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Tak jako v celém svété i v Ceskoslovensku pominulo
obdobi, kdy prudce rostl odbyt piva a v souvislosti s tim
i potifeba sladu. Vznikla situace je charakterizovdna
prudkym riistem néarokii na kvalitu vyrobkd, at jiZz se
jedna o slad Ci pivo a o zahrani€i &i o tuzemsky trh.
Pro sladovny i pivovary se takto vytvorila zcela nova
situace, jejiZ FeSeni spofivd pouze v diisledné racionali-
zaci vyroby a v soustavném zvySovéni jakosti produkce.
Rozhodujici roli v tomto sméru musi pochopiteln& se-
hrat sama naSe sladafska a pivovarskd vyroba, nezastu-
pitelnd je vSak i role Vyzkumného dstavu pivovarského
a sladaiského, ktery musi byt inic'dtorem nov§ch smérd
rozvoje.

V oblasti vyzkumu zab§vajiciho se sladafskou proble-
matikou ma kli¢ovy vyznam v§zkum nov§ch odrid jar-
niho jemene. Nesmime totiZ zapominat, e kaZ?dé zrno
predstavuje samostatnou biologickou jednotku, jejiz
funkci miZeme pfi sladovani ovlivnit pouze nepiimo, a
to jeSt&¢ v omezeném rozsa%u. V posledni dob& nasi
Slechtitelé dali k dispozici zem&d&lské vyrobé odridy
Rubin, Koral, Kredit, Bonus a dal3i, které maji podle
vysledkii vyzkumu provedeného na3im twstavem welmi
dobré sladafské technologické vlastnosti.

V névaznosti na problematiku v§zkumu odriid jarniho
je¢mene prob&hl i vyzkum vlastni technologie sladové-
ni. Jeho vysledky znovu potvrdily, Ze vedle odriady vy-
sledky sladovdni neméné ovliviiuje i komplex konkrét-
nich podminek péstovani, souhrnné charakterizovany
jako péstebni misto. Vliv p&stebnfho mista na prib&h
sladovani i na kvalitu findlniho produktu je nesporny,
ve svém komplexu v3ak madlo piedvidatelny a tedy i ma-
lo vyuZitelny k fizeni sladovaciho procesu.

Hovofime-li o vlivu p&stebniho mista v nejdir$im kom-
plexu vlivi, nemiZeme opomenout zajimavé vysledky,
ziskané pfi ovérovani teorie vyslovené Ing. Kralovicem,
DrSc., ze Slovenské akademie véd Bratislava o souvis-
losti mezi drovni hnojeni draslikem a obsahem dusiku,
resp. bilkovin v je€ném zrnu. Vy¢zkum ukézal, Ze pied-
poklady Ing. Kralovice, DrSc., jsou ve své podstatd
spravné. Na témZe pé&stebnim mistd byl prokazan vztah

mezi Grovni obsahu drasliku v piidé a obsahem dusiku,
resp. bilkovin v je¢ném zrn&. Tento vztah v3ak nenf pri-
kazny pri srovnéni riiznych péstitelskych mist, kdy vliv
daldich okolnosti zcela logicky piekryje vliv obsahu
drasliku v piid&. 1 pfi uvedeném omezeni je v3ak potvr-
zenf vztahu mezi obsahem drasliku v piidé a obsahem
dusiku v zrn& nemalym pFinosem. Dal¥i Fe3eni tohoto
problému se v3ak jiZ vymyka z okruhu plisobnosti na-
Seho ustavu a bude muset byt prevzato specializovanym
zemé&délskym vyzkumem.

Slad jako zdkladni surovina pro vyrobu piva svou kva-
litou vyrazn& ovliviiuje jak priib&h v§robniho procesu a
kvalitu findlniho produktu, tak i ekonomiku vyroby piva.
Z tohoto diivodu se hodnoceni kvality sladu v celém sv&-
t& vénuje mimofddnd pozornost a jsme svédky nebyva-
lého rdstu poCtu novych znakii jakosti. Jednou z diile-
Zitych povinnosti na3eho dstavu je trvalé sledovéani
tohoto trendu a vyhodnocovéani nikoliv konjunkturdlniho
vyznamu jednotlivych kritérii ve vztahu k obchodnf &in-
nosti, nybrZ predevdim skutetného technologického vy-
znamu pro pivovarskou vyrobu. V tomto sméru poslednf
prace ustavu prokéazaly velké prednosti analytického
kritéria oznacovaného jako friabilita & kiehkost sladu.
Krehkost sladu se v zdsad& stanovuje tak, Ze definované
mnoZstvi sladu je otdcejicim se pryZovym valcem pfitla-
C¢ovano na buben z definovaného nerezového pletiva.
Krehkd zrna jsou rozdrcena a projdou pletivem, tvrdé
Casti zlistanou v bubnu. Pomér vahy rozdrceného sladu
k pivodnimu mnoZstvi se oznatuje jako kiehkost, které
je znakem snadno a s dostatefnou ptesnosti stanovitel-
nym, poskytujicim soufasn& prehled o Fadé stranek ja-
kosti sladu, charakterizovanych doposud &4steénd sta-
novovanymi znaky. Doplnéna o stanoveni homogenity
sitovou analyzou dava dobry obraz o rozludténi sladu.
Krehkost sladu je kritériem, jehoZ vyuZiti v nasi praxi
by mélo byt co nej3irsi.

Z hlediska perspektivy naseho sladaistvi i pivovarstvi
maji velky v§znam prace, zahajované v soufasné dobd
v nédvaznosti na Vyzkumny dstav obilnaFsky v Kromé-
fiZi, dotykajici se jeCmenidi bez antokyanogenii. Cilem
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praci, které budou probihat i v dal3ich letech, je v3e-
stranné posoudit a zvaZit ucelnost zpracovani tohoto
nového typu je€mene v nasich podminkach. Zasadnim
cilem, jimZ je motivovdno vytvéareni, péstovani a zpra-
covani jeCmene tohoto typu, je zvySeni koloidni stabili-
ty piva bez uZiti specidlniho stabilizaniho postupu sni-
Zenim mnoZstvi antokyanogenii, vnasenych do pivovar-
ského vyrobniho procesu. Vzhledem k tomu, Ze vysledny
efekt se miiZe projevit aZ v hotovém pivu, jednd se
o vyzkum komplexniho charakteru, ktery bude probihat
na trovni sladarské i pivovarské technologie.

V pivovarské oblasti se pochopitelné trvala pozornost
vénuje kvalit€ chmelu. Podobné& jako v minulych letech
byla odzkou3ena rfada novoslechténych odrid klasického
Zateckého chmele a konstatovalo se, Ze z hlediska pivo-
varské technologie plné vyhovuji. i

Do realiza¢niho stadia se v letosnim roce dostal tkol,
majici za cil dosdhnout vy$3iho vyuZiti hoifkych latek
v priibéhu chmelovaru pridanim kremeliny. Pri kombi-

naci naturdlniho chmele s dvousloZkovym chmelovym

extraktem prokézaly dlouhodobé provozni pokusy uspo-
ru asi 13% a pii kombinaci granulovaného chmele
s dvousloZkovym chmelovym extraktem usporu ve vysi
asi 8 %. Je ziejmé, Ze pfi naSem soucasném systému evi-
dence hospodaieni s chmelem nebude bez problému ty-
to vysledky prokédzat. Domnivame se v3ak, Ze surovina
ekonomické naro¢nosti chmele musi stimulovat viechny
nade pivovarské technology k dosaZeni stejnych vysled-
ki.

V leto3nim roce byly obnoveny i prdce na smésném
chmelovém preparatu. Jde o preparat, ziskany smisenim
a néslednym slisovanim naturdlniho chmele a pryskyfic-
né sloZky dvousloZkového chmelového extraktu do for-
my tablet, které jsou poté zality polyfenolovou sloZkou
dvousloZkového extraktu. Vydatnost finalniho produktu
je 1:2. Zavedeni vyroby smésného preparatu poskytne pro-
dukt o garantované vydatnosti a vysoké trvanlivosti a
timto zplisobem déale vyrazné omezi zpracovani natural-
niho chmele se v3emi s tim spojenymi problémy. Dofe-
Seni tkolu se dotykd predevsim baleni, kde bychom se
chtéli vyhnout drahé vakuové verzi a zjednoduSit ana-
lytickou kontrolu.

Velice zdvaZnou otazkou pivovarské .vyroby, a to jak
z hlediska kvality findlniho vyrobku, tak i z hlediska
ekonomiky vyroby, je tsek kvaSeni. O jednofdzovém
zplisobu vedeni kvasného procesu v cylindrokoénickych
tancich, vypracovaném pracovniky dastavu, je jiZ davno
nade pivovarskd veiejnost informovana. Nova vsak je
v tomto sméru skutecnost, Ze nezavisle na tstavu potvr-
dilo i Pokusné a vyvojové stiedisko pro pivo a slad
v Praze-Braniku skutenost, Ze navrZenou technologii se
za soucasnych podminek vyrobi pivo minimédlng siejné
jakosti jako klasickou technologii. Nazory riznych pi-
vovarskych technologii mohou byt v tomto smeéru jiZ
tradi¢né riazné, situace v pracovnich silach, ekonomickeé
ukoly i poZadavky odbé&ratelli jsou v3ak dany zcela ne-
kompromisné. Metodou klasické technologie kva3eni da-
né ukoly prosté nelze splnit.

Vzhledem k tomu, Ze v Zadném piipadé nechceme byt
v oblasti z rady hledisek zasadné dileZitého kvasného
useku vyroby piva véazani pouze na jediny zpiisob fe-
Seni problému, pokracuji v nezmensené mife prdce na
aplikaci vazanych kvasinek pii zkvaSovdni mladiny.
V tomto smé&ru jsme zcela pochopitelné narazili na stej-
né problémy, jaké fesi v soufasné dob& i zahrani¢ni vy-
zkumni pracovnici. Upoutani kvasinek, v naSem piipa-
dé& do sitd alginatu vapenatého, sice umoZiuje v dalsim
stupni zkratit dobu vlasiniho kvasného procesu podstat-
nym zvySenim koncentrace kvasniénych bunék bez rizi-
ka znehodnoceni produktu autolyzou, méni se viak sou-
c¢asné -metabolicky proces kvasniénych bunék. Zmé&nény
metabolismus vede ke zméndm ve spektru vytvaienych
vedlejdich zplodin kvaSeni, jako je napf. zvySena tvor-
ba diacetylu ¢i zvy3eni obsahu aminokyselin ve findl-
nim produktu. PotiZe jsou pochopitelné spojeny i se zvy-
Senym obsahem kalovych latek v mlading, které zana-
Seji pelety a vdzanymi kvasinkami.

S popsanymi potiZemi se jiZ ieSitelsky tym na3eho
lstavu v zdsad& vyrovnal. Problémy vytvafené kalovymi
sloZkami mladiny se budou fPesit filtraci mladiny, ziska-
nf vhodného kvalitativniho i kvantitativniho spektra ved-

lejSich zplodin kvaSeni bude dosaZeno jednak vyb&rem
vhodného kvasni¢ného kmene, jednak tpravou techno-
logického reZimu kvasného procesu. Dosahované vysled-
ky jsou natolik Gsp&Sné, Ze opraviiuji k zahajeni polo-
provoznich zkou3ek.

Vyzkum provadény pracovniky Gstavu na tseku kvas-
ného procesu nezapomind ani na klasickou technologii.
Zde je moZno dosdhnout zlep3eni situace témeéi vyhrad-
né pouZitim kvasniénych kmenit vyhodné&jsich vlastnos-
ti. Na tomto Gseku prédce se pouZivaji jednak Kklasické
metody, jednak se navazuje na zdkladni vyzkum pro-
vadeny pfirodovédeckou fakultou Univerzity Karlovy.
Po kvasinkdch potla€ujicich rist technologicky neZa-
doucich tzv. divokych kvasinek byl prevzat v soutasné
dob& k prvému technologickému odzkouSeni kmen
kvasnic zkvaSujicich dextriny. O technologickych moZ-
nostech pouZiti takovéhoto kmene nelze ani v nejmen-
Sim pochybovat,

V oblasti klasické prace s kvasni¢tnymi kmeny byla
pozornost soustfedéna na dalsi podrobnéj3i poznani
vlastnosti nasich bé&Znych kmenii kvasnic, predeviim
z hlediska sloZeni mladiny, rychlosti kvadeni a produk-
ce vedlejSich metaboliti, V tomto sméru se znovu pro-
kézalo, Ze z hlediska vyroby piva Ceského typu jsou
vzhledem k nizké tvorb& metaboliti jednozna¢né nej-
vyhodnéjsi nade klasické kvasni¢né kmeny. Déle se po-
tvrdilo, Ze na3e klas‘cké kvasni¢né kmeny maji pouze
omezenou plasticitu, takZe je nutno pri zasadni zméné
podminek kva3eni (sloZeni mladiny, teplotni reZim atd.)
pouZit pro dané podminky lépe vyhovujici kvasniény
kmen. V tomto sméru je mikrobiologické oddé&leni usta-
vu plné pripraveno poskytnout piisluinou poradenskou
sluZbu.

I pii stiizlivém hodnoceni lze za velmi dsp&iné ozna-
it vysledky dosaZené v oblasti stabilizace piva. Pra-
covnikiim ustavu se spolu s katedrami kvasné chemie a
bioinZenyrstvi a polymeri Vysoké 3koly chemickotech-
nologické v Praze i pracovniky vyrobniho druZstva Des-
tila podafilo to, Ze dnes mame k dispozici dobie fungu-
jici tuzemsky stabiliza¢ni filtr, pracujici rovné&Z s tuzem-
skym stabilizatnim prostfedkem polyamidového typu,
s obchodnim oznafenim Amidap. Z hlediska kvality na-
Sich piv ma tato skutetnost nejvétsi vyznam v tom, Ze
se vysoké stability piva dosahuje bez vnéa3eni cizoro-
dych latek do piva, tedy pil splnéni viech hygienickych
zdsad. :

Nemaly kus dobré vyzkumné préace byl odveden v ob-
lasti problematiky filtrace piva. MiZeme ji rozdélit na
teoretickou a bezprostiedné praktickou &ast. Cilem teo-
retickych studii bylo lépe vyuZit znalosti fyzikdlnich
charakteristik k uréeni jejich filiraénich vlastnosti. Cha-
rakteristiky jako je specificky filtraéni odpor, priitog-
nost, objem za mokra a sypna hmotnost se dnes diky
uvedenym pracim béZné vyuZivaji k rychlému labora-
tornimu vyhodnocovéni kvality - kfemeliny, i kdyZ ko-
ne¢ny verdikt samoziejmé& i dnes poskytuje prakticka
filtra¢ni zkousSka. Propracovanim celé problematiky se
ve spoluprédci s vyrobcem umozZnilo zlep3it kvalitu tu-
zemské kiremeliny, je moZno pruZné reagovat na nabid-
ky riiznych firem pfi dovozu kiemeliny ze zahrani¢i a
lze vyrobnim zavodiim i doporufovat optimalni principy
michani uZitkovych typi kiemeliny. :

Kremelina pouZivand u nds k filtract p'va je i pies
znaéné zvysené vyuZivani tuzemské kiemeliny stéle
v nemalé mife pfedmétem dovozu. DiileZitym krokem
k optimalnimu vyuZivdni tuzemské kiemeliny je auto-
matizace davkovani kiemeliny s vyuZitim nefelometru.
Tento tkol fesi pracovnici tstavu ve spolupréci s k. p.
PraZské pivovary a Vyvojovymi dilnami CSAV. Postup,
pri kterém se podil davkovédni jemné a hrubé kiemeliny
méni v zdavislosti na ndajich nefelometru,- ddva dobré
vysledky a je zarukou, Ze vylou€enim ne plné spolehli-
veho lidského €initele se kiemelina vyuZije podstatné
racionalnéji.

Stéle vétsi vyznam se v zahrani€i i v tuzemsku v sou-
Casné dob& zcela logicky priklada hygienické nezévad-
nosti potravin. Redlnym vysledkem tohoto trendu je vy-
razné zpiisnéni hygienickych piedpisii, které bezpro-
stfedné zasahuje jak do vyroby sladu, tak i piva. Nas
ustav s touto situaci po€ital jiZ v minulosti, takZe je
schopen v podstatnych otdzkdch na vzniklou situaci rea-
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govat. Jde o velice ndrotné prdce, zahrnujici v zdsadé
tfi etapy. Vychozim bodem ieseni kaZdého problému
spojeného s limitaci obsahu té & oné sloZky ve sladu
¢i v pivé je precizni vyfeSeni sériového analytického
stanoveni. Vzhledem k tomu, Ze se zpravidla jedna o vel-
mi nizké koncentrace ldtek, musi se témé&f vidy pouZit
Spickové pristrojové techniky. Tato etapa zahrnuje pro-
to nejprve ziskdni potiebného vybaveni a propracovéni
metodiky, nebof kaZdy z postupii stanoveni uvadény v li-
teratufe neni bez fady tskali. Teprve poié se miiZze pFe-
jit k druhé etapé Fedenf, jiZ je ovéieni obsahu sledovani
Skodliviny v nasi produkci. A na zévér, je-li to nutné,
muZe byt proveden teprve vyzkum mechanismu proni-
kanf €i vzniku sledované Skodliviny b&hem technologic-
kého procesu s cilem minimalizovat jeji obsah ve fi-
ndlnim produktu. V tomto smé&ru miZeme s_uspokoje-
nim konstatovat, Ze do tfeti etapy vstoupil vyzkum t&-
kavych N-nitrosaminii a téZkych kovii.

Uvedeny strufny piehled shrnul nejdileZit&jsi stranky
prace Vyzkumného ustavu pivovarského a sladaiského
v Praze. K dplnému prehledu je je$td nutno se zminit
o zkou3eni novych strojné-technologickych zafizeni,
certifikaci produkce urfené pro export a predevdim
o rozsdhlé pomoci praxi.

Cufin, J.: Vysledky prace Vyzkumného idstava pivovar-
ského a sladaiského v Praze. Kvas. priim. 32, 1986, &. 10,
s. 225—227.

Hlavni pozornost pivovarsko-sladafského vyzkumu je
vénovédna potifebam exportu, testovdni novych odriid sla-
dovnického je€mene, lep3imu vyuZiti hofkych latek
chmele pii chmelovaru pfidavkem kfemeliny, racionali-
zaci vyroby piva, lepd3imu vyuZiti pivovarskych odpadi
a vyzkumu stabilizace piva pouZitim stabilizaéniho
filtru. Zasadni perspektivni tlohy jsou predstavovany
problematikou jeémenii bez antokyanogenii a vyzkumem
aplikace vazanych kvasinek.

Lypxun, U.: Pecyasrater paGorst HHH nuposapennoii
CON0A0BOI npombiaeHHocTH. Ksac. npym. 32, 1986, Ne 10,
cTp. 225—227.

[1aBHOe BHHMaHHe HCCJ€N0BaHHS B 06JaCTH THBOBape-

- NEpCNeKTHBHBIE 3ajauH

HHSL M COJIOJ0pallleHNsl YA€JeHO NOTPeGHOCTAM 3KCNopTa,
HCMIBITAHHIO HOBBIX COPTOB fYMeHsI JJIsi NPOH3BOACTBA CO-
Joja, JaydlieMy  HCNnoJab30BaHHIO TOPbKHX BelLEeCTB npu
XMeqeBapke ¢ a00aBkoil MH(Y30PHBIX 3eMeb, palHOHAJH-
3allHH NPOH3BOJCTBA IMHBA, JYUIIEMY HCNOJb30BAHHIO OTXO-
J0B NHBOBapPeHHsT M HCCJAEI0BAHMIO CTAaOHAH3AUHH NHBA
¢ npHmeHeHHeM crabuansanHonHoro ¢uapTpa. OcHOBHBIE
npejacTasadaloTes npobaeMaTHKOR

siuMeHell Ge3 aHTOUHAHOrEHOB M HCCJIEA0BAHHE CBA3AHHBIX
PO Keil.
Cuiin, ].: Results of Works of Research Institute of

Brewing and Malting in Prague. Kvas. prim. 32, 1986,
No. 10, pp. 225—227.

The chief attention in the brewing-malting research is
devoted te the needs of export, tests of new varieties of
brewing barley, the better utilization of bitter substan-
ces from hop during brewing using kieselgur, the ratio-
nalization of beer production, the better utilization of
brewing wastes and the rescarch of beer stabilization
using the stabilization filter. Principle prospect tasks are
connected with problems of barley without anthocya-
nogens and with the research of an application of im-
mobilized yeasts.

Curin, ].: Ergebnisse der Arbeiten des Forschungsinsti-
tuts fiir Brauerei und Mailzerei in Prag. Kvas. prim. 32,
1986, Nr. 10, S. 225—227.

Die Aufmerksamkeit der Brauerei- und Mailzereifor-
schung wird hauptséchlich den folgenden Themen und
Gebieten gewidmet: Forderungen des Bier- und Malz-
exports, Testen neuer Braugersten-Sorten, bessere Aus-
niitzung der Hopfenbitterstoffe beim Hopfenkochen
durch Kieselgurzugabe, Rationalisierung der B'erproduk-
tion, bessere Ausniitzung der Brauereiabfidlle, Studium
der Bierstabilisierung bei Anwendung des Stabilisie-
rungsfilters. In einer ldngeren Perspektive sind d'e
Grundaufgaben der Forschung auf die Problematik der
Anthokyanogenfreien Gersten und auf d'e Applikation
immobilisierter Hefen gerichtet.



