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Posuzovani varniho vytézku

V. BILEK

Lounsko-zatecké pivovary, n. p., Louny

V technologickém postupu vyroby piva je hospo-
dafsky dilezitym usekem pfiprava mladiny ve var-
né. Také tam je nutno uplathovat zasadu dosdhnout
maxima vyrobku urcité jakosti pfi nejmensi spo-
trebé surovin, energie, pomocnych latek a casu.
Urcovani varniho vytézku ma svou historii. Je
znamo, Zze varni vytéiek vyjadiuje v procentech,
kolik extraktu se ziskalo rmutovdnim a scezovanim
z uzitého sladu, a to podle schematu:

mnozstvi mladiny v 1 X extrakt v %
sypani v kg

varni vytézek =

Zjisténé hodnoty nelze v3ak do vzorce dosadit
piimo, nebof vyzaduji korekce. Kromé toho pii zjis-
tovani téchto hodnot je tfeba dodrzet urcité tech-
nické podminky. Zopakujme si jen struéné tyto
podminky:

A. 1. Véahu sypani zjistit na cejchované vaze,

2. vzorek vzit tak, aby byla zarucena prumér-
nost,

3. dbat, aby veskery odvazeny slad pfisel do

varky.

. Mnozstvi horké mladiny je tieba zjisfovat
v cejchovaném kotli,

2. mérna ty¢ mesmi podléhat zménam (plova-
kové mérné tyc¢e namontované v kotli ne-
jsou spolehlivé),

3. pfi odméfovani musi byt hladina mladiny
klidna,

4. prepocitat mnozstvi hladiny, zjisténé pii 95
az 100 °C na objem pii normalni teploté 20 °C.
V béiné praxi na kontrakci mladiny (3,97 az
3,85%), dilataci kotle (03%) a na objem
chmele v mladiné (0,8 1 na kg chmele),
konecné i kallil (1 1'na 1 q sypéni) a na ztraty
nassatim mladiny ve chmelu (6,7 kg na 1 kg
chmele) a kalech (2 1 na 1 q sypdni); odéitaji
se od horké mladiny celkem 4 %.

. Vahova procenta odeétend na sacharometru
se pfepo¢tou na objemova procenta pfi 20 °C,

2. v udaji sacharometru jsou obsazeny sou-
casné varem rozpu$téné soucdsti chmele
(0,2—0,4%), soli vody, uplatfiuje se povr-
chové napéti kapaliny a koneéné nepfes-
nost sacharometru.
Upraveny vzorec pro vypocet vytézku ve varné
nabyva pak této formy:
v = horké mladina v 1X 0,96 X vah. % X specif. vdha

sypani v kg

Takto vypoéteny vysledek sam o sobé mnoho ne-
fika. Na pf. 70% vytézek muze byt dobry a 73 %
Spatny, bylo-li v prvnim pfipadé uzito sladu s ex-
traktivnosti 70,5 % a v druhém s extrakfem 75 %. Je
tedy tieba métitka, s nimz by mohl byt dosaZeny
vysledek srovnan. Déje se tak zpravidla porovna-
nim s vytézkem laboratornim ptivodniho sladu,
ziskanym konvenéni metodou v jemném 3rotu (event.
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pfepo¢tenym na normalni slad). Obvykle udéval
se tento rozdil 1—3% sladu pfvodniho, podle
rozlusténi sladu a podle intensity rmutovani. V la-
boratofi se ziskd Cislo relativni a pracuje se infus-
nim zptsobem; nelze zjistit tedy absolutni mnozstvi
extraktu ve sladu obsazeného. Tak se stava, Ze
v dobie zafizenych varnach varni vytézek pievysi
vytézek laboratorni, oviem za vhodného zplisobu
prace (dekokéni rmutovani, atd.) a kvality sladu.
Spatné rozlusténi sladu se ve varné pii dekokci
neprojevi tak silné, jako pifi infusni metodé v la-
boratofi. Neni tudiz snadné dopracovat se k vy-
sledkiim tak spolehlivym, aby bylo moino podle
nich hodnotit hospodarnost provozu skute¢né ob-
jektivné. To potvrzuje i snaha najit nejvhodnéjsi
a skute¢nosti nejvice se blizici zplsob vypoétu
tohoto vytézku (Windisch, Bleisch, Lintner; posledni
dva zplisoby se v praxi nevzily), jakoz i vytvoieni
pojmid ,,absolutni” vytéZek ve varné a ,relativni”
vytéZzek ve varné (ktery byl mensi o ztratu mladiny
nassité chmelovym mlatem a kaly), sméfujici
k zpfesnéni vysledkt. I kdyz theoretickd horni hra-
nice vytéiku zjisfovana chemicky by byla 100 %,
je prakticky wuzndvéna laboratornim vytézkem
v mouéce. Piesto toto jednoduché srovnani vytézkt
varny a laboratofe nesta¢i vystihnout pravy a jasny
obraz o hospodéarnosti prace ve varné. Je tieba si
totiz ddle uvédomit, jak se pfi rmutovani vyrov-
nava pH. Pfi varu rmutl se srézeji soli vody, v la-
boratofi viak nikoli a tedy bude nutno varni vytézek
jeSté doplnit. To se déje rozborem mlata, jak jiz
uvedl J. Hlavdcek a V. Kalenda (Kvasny primysl 2
[1956] 169). Zcukfiitelny extrakt v mlaté je zavisly
na jakosti sladu, na Srotovani a rmutovani, vylou-
zitelny extrakt na scezovani. Pii posuzovani vytézku
vychazi se z predpokladu, ze veakery vytézek ze
sladu se sklada:

1. z vytéZku uréeného v praxi nebo v laboratoii,

2. ze zcukfitelného extraktu mlata,

3. z vylouzitelného extraktu mlata, takZe Ilze
sestavit tuto bilanci:

praxe laboratof
vytézek 73,5 % 75,0 %
vylouzitelny extrakt 1,1% —
zcukfitelny extrakt 0,4% 0,5%
celkem . 75,0 % 755 %

Uvedena bilance tohoto pifikladu by tedy vyhovo-
vala, nebof obé hodnoty se nelisi vzajemné vic nez
o 0,5%. Uvedené hodnoty jsou poé¢itdny v tomto
piikladu na 100 g puvodniho sladu a na mlato,
ziskané ze 100 g sladu ptivodniho se 4,5% vody.
Suiina mlita ze 100 g sladu = 100 — (extrakt. vy-
tézek + voda sladu) = 100 — (73,5 + 4,5) = 22 g.
Tento zpusob vypo¢tu neni vsak zcela spravny,
nebof vychdzi z nespravného pfedpokladu, jako by
vytézek + voda + susina mlata = 100. Ve skuteé-
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nosti je soutet vyS3i nez 100, jelikoZ pii vzniku
maltosy ze Skrobu vznikd voda. Kromé toho labora-
torni vytézek neni maximdalni, lze jej uméle zvysit.
Je to potvrzeno také tim, Ze v praxi se ziskdva
vytéZek pfesahujici vytéZek laboratorni. J. Satava,
ktery se timto problémem zabyval jiZ v roce
1934, navrhoval od vytézku laboratorniho, obvykle
stanoveného, od&itat 0,8%, aby mohl byt pouzit
k srovnani s vytéZkem ve vamé. Pak by nahofe
uvedeny piiklad byl bilancovan takto:

praxe laboratof
vytézek 73,5 % 75,0 %
vylouzitelny extrakt 1,1% a
zcuktitelny extrakt 0,4 % 0,5%
korekce —0,8%
celkem 75,0 % 74,7 %

Vychazi tedy vytéiek ve varné vy3si nei v labo-
ratoii. Leberle a Bleisch jiZz v r. 1906 navrhovali po-
dobnou opravu laboratorniho vytézku pro srovnani
s varnou ve vysi 0,5%. Shoda pak byla by zcela
nahodnd, kdyby se extrakt mlata v laboratofi nebral
v tivahu vibec, nebot pak by 750% v praxi =
= 750% v laboratofi. Tato nahodna shoda by
pravé vylucovala skute¢nost. Stadilo by na pf.
intensivnéjdi rmutovani a shoda by byla ihned po-
rusena. JelikoZ v3ak nemame zatim jinych moz-
nosti, zlistdvd uvedend extrakfova bilance pfece
jen ur¢itym, byt i ne zcela pfesnym voditkem
pro posuzovani varniho vytézku. Je nutno si
vsak uvédomit labilnost téchto ¢isel. Pro tuto zdan-
livou shodu uvadi Kolbach, ze zcukfitelny extrakt
v laboratornim mlété (podle Leberleho pramérné 0,5
az 1%) je nahodou skoro takovy, jako Satavou na-
vithovand korekce (0,8%) pro vytézek laboratorni,
takZe nastava urfitd vzdjemnd kompensace, kdyz
zcukiitelny extrakt mlata se ve vamé pficte a ko-
rekce se od laboratorniho vytézku odecte.

Vratme se viak od téchto uvah, které mély
hloubé&ji osvétlit podrobnosti spojené s objektivnim
posuzovanim varniho vytéZzku na podkladé é&isel,
k béZné praxi ve varné a méjme zjistény varni vy-
tézek na pi. 73,0% a mlato s 80 % vody, v jehoz
suéiné bylo zjisténo 3,9% vylouZitelného extraktu
a 4,1 % =zcukfitelného extraktu. Pak susina milata
¢ini 20% a mokré mlito obsahovalo pfepoftem:
3,9 X (100 — 80)

100
4,1 X (100 — 80)
100

Byl-li nyni vytéiek ve varné 73,0 %, pak v po-
uzitém sladu bylo:
73,0+0,784+0,82 74,6 % vyuZitelného extraktu
a078+082% = 1,4% extraktu vyuZitlo nebylo.

Je to mnoho, nebot v literatufe jako maximum
se udava 1,25 %. Z vysledku tohoto piikladu tedy
plyne, Ze rmutovani a scezovani neprobéhlo uspoko-
jivé. Kdyby procento vylouzZitelného extraktu mldata
bylo wvy$8i nez procento extraktu zcukfitelného,
znamenalo by to, Ze rmutovani sice probéhlo sprav-
né, ale v scezovaci kadi zistalo pfili¥ mnoho sla-

= 0,78 % extraktu vylouzZitelného a

= 0,82 % extraktu zcukfitelného.

diny. Bylo-li by procento vylouzitelného extraktu
nizsi nez procento extraktu zcukfitelného, znamenalo
by to, Ze rmutovani neprobéhlo spravné. Nelze zvy-
Sovat vytéiek na tkor kvality. Neznamend to vsak,
7e by nizsi vytézek dal jiz lepsi kvalitu. Bylo-li ne-
spravné rmutovano, zhorsil se varni vytézek a kva-
lita také. Byl-li nizsi vytézek zphsoben nedostateé-
nym vyslazenim mlata, pak by bylo moZno mluvit
o lepsi kvalité sladiny. Je tedy nutno uplatiovat
uréity soulad mezi vytéZkem a kvalitou a spravné
plngni tohoto pozadavku patfi do uméni vafit pivo.

Péatrejme nyni po piicinach, které pusobi na ko-
neény vysledek ve varné. Rozdélme si kol na dvé
skupiny: jak se uplatiuje slad sam a jak prace ve
varne.

Zakladem pro praci ve varné je sloZeni sladového
srotu. Na ném zavisi zplisob rmutovani a var rmutd.
Pfili3 hruby &rot, ziskany na Srotovniku s opotfe-
bovanymi nebo nespravné sefizenymi valci, pfilis
rychlym §rotovénim, piipadné z nedostatetné roz-
lusténého sladu, je tieba dikladné a také dele
povafovat, aby byla jistota dokonalého zcukfeni
a vhodného slozeni mladiny. Tvrdy slad nespravné
rozluitény, chudy enzymy (nedostatecnym klice-
nim, pifli§ vysokou teplotou na hvozdé, event. pfilis
dlouhym dotahovénim) zada nejen vystirku piinizsi
teploté, nybrz i dodrzovani kyselinotvornych teplot
a prozradi se jiZ pfi Srotovani veétsi spotfebou
proudu i ¢asu. Zanedbd-li se tato okolnost, je 5ro-
tovnik pietézovan a jeho funkce je nespravna.
Predpoklada se, Ze Srotovnik je pevné uloZen, do-
konale &igtén a chranén pfed hmvzem a vlhkosti,

Legenda :
pluchy
W krupice+krupidha &=

[
EIHEEY] krupice
4 krupitka

obvyklé sloZeni
pro scezovaci kdd”

obvyklg sloZeni”
pro sledinovy filte

podle Leberleho

podle de Clercka

T 20 30 %0 50 60 70 80 90 %

Je tedy nutno sledovat nejen sanitarni stav, vykon
a spotfebu energie (KWh) pfisrotovani, ale i slozeni
§rotu. Nadmérnda vlaha sladu méni norméalni pomeér
v jeho sloZeni. Slady nedokonale rozluiténé davaji
mnoho krupice lpici na pluchach, pfi jemné&jsim
mlefi drti se i pluchy ascezovani je ztizeno. Zavada
mize vychézet tedy jiz ze sladovny, kterd tak na
dalku ovliviiuje varni vytézek. Jakob jiz v 1. 1930
doporudoval k posouzeni srotu stanoveni jeho hekto-
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litrové vahy s tim, Ze Srot je tim lepsi, ¢im ma nizsi
hektolitrovou vahu (pohybuje se od 38—50 kg).
Jaky je vsak nejvhodnéjsi pomér Jednothvych po-
dilii &rotu? V literatufe se tdaje velmi rizni, jak
ukazuje grafické znazorneni (str. 130).

Zpusob provedeni vystirky, doba a teplota ovliv-
fiuji rmutovani uplatnénim vlivu enzymi (hlavné
pii 5tépeni bilkovin). Kromé toho uplatiuje se
v kvalité i hustota rmutt, jejich fddné michéani
(apravou otacek michadla) a provafovani, dale pak
stupnovitost pfedku a tim i objemovy pomeér piedku
k vystfelku (vyluhovéni pluch, pribéh zcukieni).
Ceska piva zadaji studenou vystirku, fids$f rmuty a
slabsi pfedky. Zna¢nou dtlezitost ma sledovani in-
tensity varu rmuttl, jeZ se posuzuje podle odparu
vyjadieného v procentech objemu vafeného rmutu
za 1 hod. Pfi piili$ rychlém rmutovani neuplatni se
plné vliv enzymi, pfi kriatkém varu neni sladovy
skrob dostateéné rozstépen, aby mohl byt zcukfen.

Prodlouzeni scezovani vadi kvalité piva pravé tak
jako nadmérné vyslazovani k zvyseni vytézku. Pii-
li jemny Srot zmenSuje objem mlata, a tim ztézuje
rovnéz scezovani. Scezovaci plocha nesmi byt pfe-
tizena, kaly nemaji ucpavat otvory scezovaciho
dna. Rychlé podrazeni zplisobuje slehnuti mlata.
Teplota vyslazovaci vody ma byt udrzovédna na
patficné vysi, Pritom se poZaduje, aby celkovy
extrakt mlata nepfevysil 1,25 % (v mokrém mlaté),
t. j. aby vylouzitelny extrakt v mokrém mléaté ne-
piekro¢il 0,5 % a zcukfitelny se udrzel v mezich
0,2—1 %.

Jak je z uvedeného zfejmo, jsou piiciny ztrat ve
varné velmi rozmanité a jejich hledani pomérné slo-
zité a obtizné, zvlasté jde-li o jednotliva zjisfovéni
v sou¢tu nékolika pfi¢in soucasné probihajicich.
Velmi podrobné o tomto useku pojednava Lhotsky
(Technicka kontrola sladaiské a pivovarské vyroby,
SNTL Praha 1957, str. 182).



