Ztraty pri vyrobé sladu

VACLAV BILEK

Otizka vyrobnich ztrit neni jiZ zaleZitosti jed-
notlivého zavodu, nybrZ stala se v zidjmu celého na-
rodniho hospodafstvi vaZnym problémem kazdého
hospodafsky mysliciho €lovE8ka. Tento problém se
tyka i jemene jako suroviny sladafské a pivovar-
ské se zretelem na zna®ni mnoZstvi je®mene, kterd
jdou kaZdoroéné do vyroby.

8 hlediska vyzivy je jeCmen jako pivovarska su-
rovina dob¥e zuZitkovan. Podita se okrouhle, Ze 80 %
stravitelngch bilkovin a kalorii se ziskd v pivé a

663.43

v krmivech, vznikajicich jako vedlej$i produkty pfi
vyrob& piva. S hlediska hospodéirnosti provozu ne-
jsou poméry jiZ tak p¥iznivé, nebot ze 100 kg susiny
jeémene, dodané do pivovaru, zachyti se v pivé jen
asi 63 kg extraktu. RozdH 37 kg je skutefnou ztré-
tou extraktu, zplsobenou na piiklad prodychanim
pFi sladovani, ztratou extraktu od varny k vystavu
a j. Tato ztrita se zmenSuje podchycenim vedlej-
gich produktfi, upotfebitelnych jako krmivo. VSe-
obecné jsou ztraty zévislé na kvalité je¢mene, ktery
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sladal dostane ke zpracovani a na stupni mechani-
sace, ktera sniZuje ztraty jednak zjednodusenim pra-
ce, jednak zvySenim vykonnosti. Je proto dileZitym
ukolem piezkouSet moZnosti, jak zmensgit ztraty pii
vyrob€ jak ve sladovné, tak i nakonee v pivovaie.

UvaZujme nejprve pomdry pri vyrobé sladu. Co
rozumime ztratami p#i sladovAni? Minime tim ztra-
ty vznikajici na sufiné jeémene od jeho namodeni
az k hotovému vyéiSténému sladu, vyjadiené v pro-
centech. Splavky nelze do ztrat poéitat, nebot se zu-
zitkuji jako krmivo a jejich mnoZstvi je u dob¥e vy-
¢iSténého jetmene pomé&rné malé; nepfesahuje zpra-
vidla 0,3 %.

Ve sladovné se ztrata zpravidla zjistuje bZhem
sladovani vahovym pomérem mezi mnoZstvim namo-
¢eného jecmene a vyrobenym sladem. Tento zptisob
vBak nestaéi, nebot takto zjisténa ztrita je zavisla
jak na vlaze naméaceného jeémene, tak i na vlaze
vyrobeného sladu. Obé tyto hodnoty jsou velmi ko-
lisavé; diilezité jsou vS8ak s obchodniho hlediska.
Technik, ktery ma nestranné zhodnotit sladovaeci
proces, patrd po ztratich suliny jetmene b&hem sla-
dovéni a nesmi se dat oklamat zdanlivé priznivymi
vysledky, které by ziskal pfi pouhém sledovani po-
méru vyrobeny slad -— namodéeny je¢men.

UvaZujme nyni, %e vlaha jeémene v morméalnich
letech se ustaluje kolem 13 % a Ze ve vlhkych le-
tech procento vlahy stoupi az pies 18 %. Pripust-
me dale obvykloy normu vytéZnosti pro pomér vy-
robeny slad — namoceny jeémen 78 %. Pak by ztra-
ta ¢inila celkem 22 9% v pivodnim jeémeni, pro oba
pfipady stejné. Z toho by vyplyvalo, Ze v obou pH-
padech se pracovalo stejné dobfe. Skuteénost viak
je zcela jind. Vypocétem snadno zjistime, Ze mél-li
namocéeny jeémen (p#i shora uvedené normé 78 %
v plivod.) 13 % vody a ziskany slad 4 %, byl vyté-
Zek na sudinu 86,1 % a mél-li 18 9 vody a slad 4 %,
byl vytéZek ma susinu 91,3 %. Pracovalo se tedy ve
skutecnosti v prvnim p¥ipadé nepfiznivé, ve druhém
pak velmi dobfe.

Odborna literatura udava celkovou ztratu suSiny
od nmamodeni a¥% k hotovému sladu okrouhle pro
svétlé slady 10 az 12 %, pro slady tmavé kolem
13 9% wvzhledem k riiznym systémum sladovadel,
k dob& kli¢eni a k obsahu bilkovin. M4 se za to, Ze
bilkoviny prodluZuji dobu kli¢eni, takZe na kaZdé
procento bilkovin nad 11 % v su$iné prodlouZi se
kli¢eni o den, coZ by znamenalo asi o 15 % vy&3
ztratu na vytéZku,

vaZujme nyni dale néasledky této skute&nosti.
Necht na pf. pro zpracovany jetmen s 15 % vody
a z ného vyrcbeny slad s 3,5 % vody plati norma

v plv. 78,4 %, odpovidajici sladovaci ztrité v su- -

8iné 11 %. UZije-li se jefmen s 18 9% vlahy pro vy-
robu sladu s 3,5% vody, pak p# shora uvedené
ztraté v susing, zarufujici hospodérny provoz, mii-
Ze byt norma vyt&¥ku v plvodnim jedmeni veriddie-
na pouze 75,6 % a nikoli 78,4 %. Plyne to z této
uvahy: Da-li 100 kg jeémene s 15 % vody pi vy-
téZku v plivodnim jetmeni 78,4 kg sladu, di 85 kg
susiny tohoto ieémene pouze 75,65 kg sladové susi-
ny; 100 kg sufiny jeémene da 75,65.100 : 85 — 89
kg sladové sufiny, ztrata ted— &ni 11 %. P¥i zasads
dodrZet tento hospodarny vyt&Zek a tim i potfebné
mnozstvi sladové susiny edpovidajici 89 .100 : 96,5 =
= 92,23 kg sladu o vldhe 3,5 %, bylo,by zapotiebi
100.100.: 82 = 121,95 kg jeémene s vldhou 18 /o,
takZe 100 kg jedmene s 18 % vody mohlo by dat
bouze 92,23 .100 : 121,95 = 75,6 % vytézku, poditi-
0o na plvodni jeémen.

Vratme se nyni k jednotlivim slo¥kim sladova-
cich ztrat.

1. Ztrita mafenim jefmene poditina na suinu
¢ini zpravidla asi 1 % u sv&tlého i tmavého sladu.
V literatuie neni dost deokladfi pro odli¥né stanoveni
ztrat u téchto dvou druhfi sladu. Pfesto lze pred-
pokladat, Ze velkych rozdilt nenf i kdyz se tmavy
slad déle madi. Tato ztrata se ndkdy udiva v Siro-
kych mezich od 0,6 a% 1,5 %, n&kdy v uziich mezich
od 0,83 az 1 %. Je zpiisebena vyloufenim a prody-
chinim v niduvniku a je zAvisli na teplotd vody
(pfimo imérn&), na dob& madeni a na alkalits vody.
Na tuto ztratu neméme prakticky vliv.

2. Ztrata kofinky (kvétem) ¢éini na suSinu (podi-
tano okrouhle) 3,7 aZ 4 % u svétlého sladu a 4.5 a%
9 % u sladu tmavého. Zavisi na podminkach p#i sla-
dovéni, na tfidéni jefmene, jeho moucnatosti, na
technologickém postupu, ev. na typu vyrabéného
sladu. Neni to ztrita skuteéni, nebof se kvét zudit-
kuje jako krmivo. Je neodstranitelna.

3. Ztrata nrodychanim je skuteénou ztratou sub-
stance Skrobové, prodychané ve vodu a kysliénik
uhli¢ity, Uddva se v mezich 6 aZ 8 9%, a to u svdtlé-
ho sladu primérn¥ 5,8 9, u tmavého sladu 5%
na sufinu podle teploty a prace. Nadprim&rns é&lsla
se mohou vyskytnout na pf. u sladovny humnové
v teplej8im roénim obdobi, ¢isla podprimérn4 se vy-
skytnou pravdépodobné tam, kde se pracuje pouze
na vytéZek, bez ohledu na pivo a jeho kvalitu a bez
ohledu na obtiZe pii jeho vyrobé (snifeni vytdzki
ve varng, prodlouZené scezovani, obtiZe p#i kvadeni,
dokvaSovani a p¥#i filtraci piva). Neni uménim sniZit
ztritu vyt&€Zku na fkor Fidného rozluiténi sladu a
na ukor kvality sladu (zvlasts, zamdfuje-li se PO-
Jjem vytéZek s pojmem extraktu).

Sladovaci ztraty se v praxi urfuji:
\

1. VéaZenim naméidéeného je€mene automatickou
vahou (po odeéteni splavkil) a vaZenim vyd&isténého
sladu. Vzorky jeémene i sladu musi byt ¥4dn® ode-
brany, aby byly skuteénd primérné a vystihovaly
sloZeni hromady, mebof se uZiji k stanoveni vody
duleZité pro propocéet na sufinu. :

2. Neni-li automatické vahy, lze pouit vahy de-
cimilni; price je pak velmi zdlouhava.

3. PfibliZn& lze urtit sladovacf ztraty z vihy 1000
zrn jeémene a sladu. Vzorky musi ovSem sSpravné
vystihovat priimér a je proto t¥eba odpotitat asi a3
10000 zrn. Takto Vypodteny vyté%eck byva o /4 aZ
Y2 °lo vySSi nez piirodvaZovani (sub 1), Odpo¢itavaji
se totlZ pouze celd zrna.

Po tomto piehledu sladovacich ztrat uvaZujme
o moZnostech”jejich sniZeni. Je tieba si uvédomit,
Ze mnohé Zivotni pochody jsou pro nas dosud tajem-
stvim, ale na vysi ztrit maji vliv. Historie snah
sméfujicich ke sniZeni ztrat ukazuje, jak &asto tato
otizka marazila na otdzku jakosti. S tohoto hlediska
uvaZujme nyni o moZnostech vedoucich k sniZeni
ztrat, souvisicich se Zivotnimi projevy, jimiz se
zrno jefmene pfemé&fiuje v zrno sladu. Tyto ztraty
Jsou mevyhnutelné, ale lze je sniZit.

1. V naduvniku se extrakt prakticky neztraci, vy-
louZené latky jsou bezcenné, jejich odstranéni je
v zdjmu kvality sladu a piva. Je to proces distiel.
Odstranénim splavki zvySujeme vlastnd pramérny
extrakt sladu.

2. Ztrata kvétem, ktery slouZi za krmivo, neni
rovné% skutelnou ztritou extraktovou. MuZe byt
omezena, je viak v urditém vztahu k rozludtdni zrna.
Jde hlavné o to, aby vzrist koFinkli byl stejnomér-
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ny, t. j. aby byl jetmen F4dné vyt¥idén. O skuted-
nou ztratu by Zlo teprve tehdy, kdyby kvét byl né-
jakym zpisobem zZnehodnocen, na pf. spalenim, roz-
mackanim, poskozenim g jeho stravitelnost naruse-
na. Pokusy se slabym vyvinem kofinkii mély ne-
valné vysledky, nebof nelze zapominat, Ze se kvé-
tem odvadéji bilkoviny a pfi hvozdéni voda.

3. Skutefna ztrata nastava prodychanim Skrobu
jetmene. Problém omezeni této ztraty neni novy.
Bylo navrieno mnoho zajimavych zpasobi, jak tuto
ztratu sniZit. Presto se dnes uZiva jen jednoduchych
a prirozenych prostiedkll, aby tato ztrata byla co
nejmensi. Jsou to:

a) Studené vedeni hromad u normélnich jeémenii.
Jde-li o jeémeny téZko rozlustitelné, vlhké nebo
o jeémeny 8 vySSim obsahem bilkovin, nebo p¥i vy-
robé sladli tmavych, je tfeba v druhé poloviné kli-
¢eni pouzit néco Skrobu pro teplejdi vedeni hromady.

b) Omezeni pFistupu kysliku omezenim obraceni
tim, Ze se ora.

¢) Zkraceni doby klideni. Tento zpflisob nese s se-
bou nebezpeéi nerozlu$téného sladu a zhorSeni jeho
kvality. Tim se i kvalita piva zhor$i. Casto se tento
zisk ztrati ve varné. :

d) Pusobeni kysli¢niku uhliéitého, jenZ sice brzdi
vzrist a dychani, nebrzdi viak biologické a enzy-
matické pochody v zrn& Tento zplisob se viak me-
hodi stejné pro kaZdy jeémen. VyZaduje je¢meny
suché, dobire tFidéné, uleZelé a opatrnost pfi praei,
aby nenastalo pPelu$téni sladd a tim zména cha-

rakteru piva. Hodi se spi%e pro sladovadla pneuma-
ticka neZ pro humna.

e) PouZiti vratného vzduchu ve sladovadlech
pneumatickych, t. j. vzduchu, ktery po probéhnuti
dilem (a jim otepleny) se misi se vzduchem ¢Cerstvym
a pak se znovu vede do dila. Tim se pouzivany
vzduch stava kyslikem chudsi a bohat8i dusikem,
vzrist jeCmene je volné€jsi, aniz by dychani zrna a
tvorba enzymt byla znemoZnéna.

f) Plsobeni mlhy kyseliny dusi¢né (podle Wolf-
ruma). Autor snad mél pravdu, ale v potravinii-
stvi nepracujeme radi s tak nebezpeénou slouceni-
nou jako je kyselina dusi¢éna.

g) Ozafovani hromad. Dosavadni vysledky jsou
velmi nejisté, neni dost dokladii z praxe.

Ke konci je tfeba dodat, Ze sladovaci ztraty bé-
hem vyroby je tfeba soustavng sledovat. Jakmile
se pHipustnd mez zadéinid zvysovat, je tifeba péatrat
po pfiéinach a udinit vhodna opatieni k jejich od-
stranéni. Ztraty vznikaji vSak také jiz béhem
uskladnéni je¢mene a héhem vyroby se neprojevi.
Proto je tfeba mit tyto ztraty na zieteli podinaje
prijatym Jjefmenem, jeho kontrolou po strance
kvantitativni i kvalitativni vzhledem k tomu, Ze
slabsi jetmeny davaji niz8i vytézky. Mimo to béhem
¢isténi a tfidéni jeémene se projevi dalsi ztraty,
které mohou vyrobu rovnéZz ovliviiovat. Z uvedené-
ho je patrno, Ze na cesté od pfijatého je¢mene k ho-
tovému sladu je mnoho uskali, vyZadujicich sou-
stavné a trvalé ostrazitosti. ;



