Pokusnictvi - souédst vyzkumu

GASTON KLAZAR, Vyzkumny tstav pivovarsky a sladafsky, Praha

Mnohé prace vyzkumnik vyZaduji ovéfeni ve
&tvrtprovoznich nebo poloprovoznich pokusech. Tyto
pokusy nabyvaji stdle vétdiho vyznamu, nebot jsou
tasto prvnim krokem k realizaci vysledkli vyzkumu
v praxi.

Pokusnictvi je spojeno s Sirokou problematikou
a pracovnici v pokusnictvi musi mit kromé urcitych
femeslnych schopnosti také potiebné teoretické
znalosti, aby dokonale pochopili zavislosti mezi teo-
retickym pfedpokladem a moZnosti realizace v pra-
xi. PFi své praci musi pracovnik v pokusnictvi po-
stupovat pfedeviim podle pfesné vymezeného pro-
gramu. Pecliva prdace, dokonald znalost principd a
dosaZeni exaktnich vysledkd jsou zdkladnim pfed-
pokladem tisp&Sného feseni danych tkolf. Pro hod-
noceni vysledkii maji pak nemaly vyznam vhodnég
zvolena kritéria kontroly, analytické metody i zpfi-
sob vedeni technickych zdznamf.

Pokusnictvi provdd&né v pivovarsko-sladafském
priimyslu se postupné stalo samostatnou sloZkou se
specializovanymi odborniky. V rdmci Vyzkumného
tistavu pivovarského a sladaiského bylo v r. 1949
vybudovano pokusné a vyvojové stiedisko v pivovale
v Braniku. Jeho hlavni naplni se stala spoluprace
s védeckym vyzkumem a FeSeni dlezitych problémd
oboru vedle pfimé spoluprdce s pivovarskou praxi.

Ukoly pokusného stfediska navazuji na vysledky
vyzkumu predeviim u problémi chemicko-technolo-
gickych, strojné technologickych- a problémd za-
kladnich surovin. Teoretické pfedpoklady z hledis-
ka pivovarské technologie se prakticky ov&Fuji pre-
vazné formou pokusnych varek. Branické stiedisko
je vybaveno vyrobnim zafizenim, jeZ .wnoZiuje
v plném rozsahu i technologicky narofné pokusy.

Zakladem viech technologickych pokusii a zkou-
3ek je tprava varni vody v pokusné stanici, jeZ je
vybavena zafizenim pro chemické Cefeni a eventu-
alni zm&k&ovani s dalsim potfebnym piisluSenstvim.
V z4sad@é se pouZivd vitavské vody, jeZ nema vykyvy
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ve svém sloZeni a pro varni tcely vyhovuje; odstra-
fiuji se z ni pouze organické latky. ZaTizeni Gpravny
v3ak umoZiiuje prazkum a korekci vod z jinych pivo-
varii, pokud jsou ve stfedisku posuzovany.

Vlastni pokusny pivovar je vybaven dvéma varni-
mi soupravami. Laboratorni pokusna varna mé ob-
sah 35 1 a jsou v ni provddény orientatni pokusy
v malém m&fitku. Vyrobend mladina kvasi v skle-
nénych nadobach obsahu 30 1, ze kterych se mladé
pivo suduje do ¢&tvrthektolitrovych leZackych sudd.
Druh4 varna je zafizena na var 12 aZ 14 hl a pokusy
na této soupravé odpovidaji jiZ pokusiim polopro-
voznim. Zafizeni varny a Srotovny umoZiluje volit

Obr. 1. Laboratorni varna v Pokusném a vjvojovém stFe-
disku v Braniku obsahu 35 1 s plynovym vytdpénim
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nejriiznéjsi rmutovaci zpiisoby, v€etn& vafeni pod
tlakem. Scezovaci kad je vybavena scezovacim ma-
nometrem, panve jsou vytapény parou. Z varny se
mladina ferpd na imérné velky chladici stok, ktery
je i se sprchovym chladifem postaven v uzaviené
mistnosti, vétrané sterilnim vzduchem, podobné jako
u systému Delbag. Mladina miZe byt chlazena
iv chladici a usazovaci kadi, kterd je v poloprovozu
stfediska k dispozici.

Pokusna spilka je rovnéZ zafizena na vétrani a
chlazeni sterilnim vzduchem. V této spilce jsou vSe-
chny predpoklady pro dokonalé vedeni hlavniho
kvaseni a kontrolu kvasného procesu. Cést spilky
slouZi ke kontrole kmenéi kvasnic, vypéstovanych
ve dvou vlastnich propagalnich stanicich a téZ
k technologickému posouzeni kmend kvasnic z ji-
nyeh stanic.

Zatizeni pivovaru dopliiuji pokusny sklep a po-
kusnd lahvarna. Sklep je vybaven malymi leZackymi
sudy a tanky z rfizného materidlu a modernimi
filtry. K zafizeni pokusného pivovaru je pfidruZena
jesté vzorkovna a zkuSebna pomocnych materidli.

Veskeré pokusy jsou srovnavany s tzv. standardni
varkou, tj. varkou vyrobenou z vody stdle stejného
sloZeni, ze sladu a chmele uréenych jako primeér
toho kterého roéniku a za pouZiti kvasnic stale stej-
né charakteristiky. PFi vétSing varek je vyrdbéna
svdtla mladina a pivo pivodni stupiiovitosti 10 %
vah.

Slady se Srotuji bézné na dvouvalcovém Srotovni:
ku. PFi sériovych varkach je nastaveni valcd vidy
stejneé.

Pokusné varky se obvykle provadéji jednotnym
technologickym postupem a za stejnych vyrobnich
podminek jak na poloprovoznim, tak i na laborator-
nim zafizeni, pokud pFimo nejde o vlastni posouzeni
urcitého zvoleného nebo nového zpfisobu vyroby
mladiny. PFi dodrZeni stejné technologie a standard-
ni jakosti zdkladnich surovin u srovnavaci varky
lze pak v celé sérii dalSich varek hodnotit z pivo-
varského hlediska vlastnosti jedné z pouZitych suro-
vin nebo jiny technologicky postup. Pokusné varky
se v téchto pfipadech diferuji pouze v jakosti po-
uZitych varnich vod, v jakosti riiznych sladii nebo
chmeli, riizném zplisobu rmutovani nebo scezovani
atd.

Ve varné se obvykle pracuje dvourmutovym po-
stupem, s vystirkou do studené vody a zaparkou na
50 °C. Teploty zcukfovani se vydrZuji podle poZa-
davki na sloZeni mladiny (pomér cukrii kK necuk-
riim). Odrmutovaci teploty se pohybuji mezi 75 °C
aZ 78 °C. Chmel se davkuje na tf¥ikrat, ¢tvrtina do
predku, polovina pii zavatreni a ¢tvrtina asi 30 min
pfed koncem chmelovaru. Doba chmelovaru je 90
minut.

Varni proces pii pokusnych varkdach se hodnoti
jak’ po strance technologické, tak i analytické. Sle-
duji se tichylky nebo event. vikyvy v dobé a kvalité
zcukfovani, sedimentaci mlata, v priibehu scezovani,
v lomu a viini mladiny a ve varnim vytéZku. U vyro-
benych mladin se rozborem stanovi stupifiovitost,
pH, barva a zcukfieni, obsah malt6zy, dextrinii, po-
mér cukrit kK necukriim, didle obsah celkového du-
siku a tfislovin. Podle potfeby se tfidi dusikaté

frakce podle Lundina, stanovuji se horké latky,
fosforetnany, kremicCitany i dal3i specidlni kritéria.

Nemens$i pozornost je vénovana procesu hlavniho
kvaSeni a dokvaSovani. Jako vareZnych kvasnic se
pouZivd osveédCeného typu BC z vlastnl propagace.
K dispozici jsou i dalsi dva kmeny, z nichZ jeden je
hluboko prokva3ujici a druhy niZe prokvasujici.
U v8ech pokusnych varek se dodrZuje stejna zakvas-
né teplota a kvaseni se usmériiuje tak, aby i maxi-
mélni teplota kvaSeni byla u v8ech varek, v jedné
nebo vice sériich, shodna. Mlada piva se suduji
v optimdlni zralosti a podle dosaZitelného stupné
prokvaseni se dba, aby pro stadium dokvasSovani

zbylo v mladych pivech dostatek extraktu. Vedle

b&Zné kontroly kvaSeni (teploty, ubytek extraktu)
je do deniku zaznamenavan pruabéh a vzhled jednot-
livych stadii kvaSeni, eventudlni odchylky v agluti-
naci a sedimentaci kvasnic, vytéZnost kvasnic a
samoziejmé& jejich biologicky a fyziologicky stav
pied zakvaSenim a pFi sbirani.

LeZacky sklep pokusného pivovaru méa dvé oddé-
leni, ve kterych se udrZuje podle moZnosti konstant-
ni teplota 3,5°C a 0,5°C. Piva se suduji podle cha-
rakteru pokusu do teplejdtho nebo chladné&jSiho
oddéleni. VSechny leZacké sudy jsou opatfeny Kro-
merovym uzavérem k méfeni hradiciho pretlaku a
vzorkovacim kohoutem. Béhem dokvaSovani pokus-
nych varek se kontroluji pfedevSim hradici tlaky,
Cefeni piva, sedimentace kvasnic a syceni piva kys-
litnikem uhli¢itym.

Pri filtraci a stéaceni pokusnych piv je dodrZovan
jednotny postup zejména pro porovndvani stupné
filtrace a rychlosti stdCeni. Piva se filtruji obvykle
Seitzovym filtrem piPes desky urgitého standardu,
které zaruduji vZdy stejny stupeii jiskrnosti. Podle
tlakovych rozdild (odpor filtru) se posuzuje snad-

Obr. 2. Cdst poloprovozni varny v Pokusném a vjvojovém
stredisku v Braniku na 12 hl — rmutovy kotel
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(_)br: 3. Zdbér z propagacni stanice v Pokusném a vijvo-
jovém stredisku v Braniku — prend3eni &isté kultury do
propagacniho. vilce

nost &i obtiZnost filtrace. Vzhledem k malému ob-
jemu leZdckych nadob jsou z nich vSechna piva sta-
¢ena pfimo do lahvi.

Po analytické strance jsou hotova piva hodnocena
podrobnym chemickym a biologickym rozborem:.
Vedle b&Zné analyzy se v pokusnych pivech podle
adelu zkousek uréuji cukry, dusikaté frakce, trislo-
viny, hotké 1atky, fosforetnany, kfemicitany, péni-
vost, obsah kyslitniku uhli¢itého a rlizné stabilitni
testy. Zkousky trvanlivosti se provadgji s vetsim
poétem lahvi piv jak nepasterovanych, tak i paste-
rovanych. VesSkeré pokusy jsou v zavéru doplnény
organoleptickym hodnocenim.

Je nesporné, Ze exaktni provadéni pokusnych va-
rek ve viech fazich vyroby vyZaduje dokonalou zna-
lost pivovarské technologie a bohaté praktické zku-
Senosti viech pracovnikil v pokusnictvi. Vysledky
z rliznych priizkum@ za dobu del3i jak 10 let uka-
zaly, Ze lze posuzovat a hodnotit riizné suroviny,
postupy a technologické procesy s naprostou spo-
lehlivosti, a to mejen v mé&fFitku poloprovoznim, ale
i laboratornim. Kontrolni varky dosahuji ze vsech
hledisek vysokého standardu a jsou pro paralelni
srovnavani jednotlivjch pokusii optimdlnim mé-
ritkem.

Pokusné stfedisko v Braniku trvale spolupracuje
na vétsim podtu technologickych problémi, zafa-
zenych v planu védecko-vyzkumnych praci V§zkum-
ného tdstavu pivovarského a sladarského.

V ramci dlouhodobého vyzkumného ukolu jsou
varnimi pokusy hodnoceny slady z uznanych odriid
a nadéjny’_rch novoslechténi sladovnického, j;c":mene
z riiznych péstebnich oblasti. Vysledky technologic-
kych zkou3ek jsou uplatiiovany pfi zavadéni novych
Zlechténi do rajonizace a pfli vyFazovdni odrid
s klesajicimi znaky jakosti.

Dlouhodobé jsou téZ z pivovarského hlediska po-
suzovany ve ¢tvrtprovozu pokusného pivovaru rizné

krajové odriidy a klony chmele. DosaZené vysledky
slouZzi Vyzkumnému ustavu chmelafskému k jeho
orientaci pro dalsi 3lechtitelskou a péstitelskou
praci.

Po technologické strance se provéfuje vhodnost
rozlitnych surogati a zjistuje se jejich vliv na kva-
litu hotového v§robku. Ve velkém pottu varek bylo
napf. zhodnoceno pouZiti jetného Srotu, ryZe, sla-
dované pienice, giberelovych sladfi, cukru, mikro-
bialnich enzymatickych preparati, chmelovych ex-
traktd atd. !

Pii priizkumu riznych technologickych postupi
byly sledovany otazky zrychleného scezovani, dav-
kovani chmele podle obsahu pivovarsky cennych
latek, riiznych zplsobil chlazeni mladiny, vybéru
vhodnych kultur ndsadnich kvasnic apod. Komplex-
né byly v nedavné dobé feseny problémy vyroby
piva-s niZ$im obsahem alkoholu a problémy dlouho-
dobé koloidni stability piv. Na useku mechanizace
a automatizace stoji v popfedi technologické hod-
noceni kontinualni vyroby sladu a piva.

Pro potfebu nadiizenych organfi, jinych vyzkum-
nych tstavil a z poZadavki praxe vyplyvaji pro pra-
covniky v pokusnictvi dalsi technologické a tech-
nické dkoly, jejichZ feSeni je v souhlase s jejich
pracovni néaplni. Tyka se to konkrétng spoluprace
pii Fedeni nékterych tkold Ustifedniho vyzkumného
ustavu potravinarskeé technologie, Vyzkumného usta-
v chmelafského, Vyzkumného dstavu obalového
skla, specifickych problémi exportnich pivovarii,
riizné dokumentace pra MPP, problémi na useku
normalizace, spoluprice s podniky zahrani¢niho ob-
chodu atd, Formou zavéreénych zprav byly vypraco-
vény napf. ndvrh na typizaci lahvarenskych linek,
zprava o moZnostech mechanizace popf. automati-
zace sladafské vyroby, zhodnoceni sladovani v po-
suvné hromadd a v dalSich pneumatickych zafrize-
nich po strance provozni a analytické, zprava
o moznostech komplexni mechanizace popi. auto-
matizace v hlavnich tsecich vyroby piva aj.

S pokusnickou &innosti souvisi i vedlejsi proble-
matika pivovarské vyroby. V samostatnych pracov-
nich etapach byla napi. podrobné posouzena po
technologické strance vhodnost riznych laki, ume-
lych pryskyfic a impregnacnich hmot k ochrané
povrchu kvasnych kadi a leZackych tankf, byl pro-
veden priizkum vhodnosti domdcich ki¥emelin pro
filtraci piva, byly posouzeny riizné nase i cizi dezin-
fek&ni prostfedky, filtraéni materidly apod. Jakost
a vlastnosti pomocnych material doméci vyroby
i ze zahrani&i jsou ve zku3ebné pokusného strediska
sledovany trvale. K pokusnické praci naleZi také
hodnoceni riznych zlepSovacich nameéth, pokud se
prfimo tykaji pivovarsko-sladaiského oboru.

Pii zavadeéni novych technologii, pracovnich me-
tod i v§vojovych strojnich zafizeni v pivovarskych
zdvodech jsou pracovnici stFediska povéfovani
k provadéni priizkumu, ke konzultaci i k celkovému
jejich posouzeni z hledisek dileZitych pro vyzkum.
S tdmito tkoly souvisi i zastoupeni pracovnikii po-
kusného stiediska v riznych technickych komisich
a konzultaénich sborech.

V ramci dohody s primyslovou $kolou potravinar-
ské technologie a VSCHT, katedrou kvasné chemie
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a technologie, umoZiuje se poslucha¢iim téchto 3kol
provadst v pokusném pivovaru maturitni, resp. dip-
lomové prace vietn& provozni praxe.

Z uvedeného stru¢ného pirehledu je zifejmé, Ze po-
kusnicka prace je uskuteciiovana v Sirokém rozmezi,
ale soutasn® ma moZnosti jesté dalsiho uplatnéni.
Prima navaznost na spolupréci s vyzkumem na jed-
né strané a prakticka aplikace na strané& druheé je
jist® nejvhodné&jsi formou, jak pomoci rozvoji na-
3eho pivovarsko-sladaiského priimyslu. Také orga-
nizatni zaclen&ni do Vyzkumného dstavu pivovar-
ského a sladafského, a tim i do Fizeni resortnim
ministerstvem je bezpochyby spravné. Vysledky a
forma pokusnické C¢innosti v pivovarském oboru
byly pfikladem pri budovani pokusnych a vyvojo-
vych stfedisek i v jinych sektorech potravinafského
primyslu.

Pro kompletaci ttvaru technického rozvoje pfi
Vyzkumném ftstavu pivovarském a sladaiském se
uvaZzuje do budoucna vybudovat p¥i pokusném stfe-
disku v Braniku prototypovou dilnu, ve které by
byly vyrab&ny specidlni stroje a zafizeni jako mo-
dely nebo prototypy, nezavisle na moZnostech stro-
jirenskych podniki.

Vysledky pokusnické ¢innosti a priizkumi jsou
kaZdorotné zvefejiiovany v zaveretnych zpravach
jednotlivych tkold, v samostatnych pfehledech nebo
ve zpravach védeckych pracovniki ustavil, kteff vy-
uZivaji spoluprace s pokusnym a vyvojovym stie-
diskem.

Doslo do redakce 27. 3. 1963.

SKCITEPUMEHTBl — HEOTHEMJIH-
MASI YACTb HMCCJIEODOBATEJIb-
CKHX PABOT

B cratbe oObfACHAETCS 3HAUEHHE
3KCIEDHMEHTOB KaK [Jii NPOBEePKH 3a-
KJAYeHHH TeopeTHUYeCKOH YacTH HecJe-
JoBaTeNbCKUX paboT, Tak H AJS NOA-
TOTOBKH BHEJPEHH DPe3yJbTATOB HCCJe-
NOBAHHA Ha TpakTHKe. BxpaTue name-
YalOTCsl HeKOTODHe 3ala4Yu B 00JacTH
TeXHOJIOTHH, KOTOPHIMH B HacToslee
BpeMsl 3aHMMAWTCH HCCJIeJ0BaTeNbCKHe
HHCTHTYTHI.

VERSUCHSWESEN — TEIL DER
FORSCHUNG

In dem Artikel wird die Bedeutung
des Versuchswesens fiir die Forschung
sowie auch fiir die Betriebspraxis er-
ortert. Kurz werden die Arbeitsme-
thoden charakterisiert, die bei der Be-
werntung technologischer Vorgange
angewendet werden. Der Artikel ent-
hilt auch eine Ubersicht der Aufgaben,
mit denen sich zur Zeit das Versuchs-
wesen im Braufach befabt.

EXPERIMENTS — AN INTEGRAL PART
OF RESEARCH WORKS
Thearticle demonstrates and evaluates
the important role of the experimental
part of research works. Experimental
results verify the theoretical conclus-
ions and provide a reliable base for
applying the results in industry. Main
problems, on which the experimental
research work is at present concen-
trated are briefly outlined and some
new experimental methods described.




