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ODBORNY CASOPIS PRO PRACOVNIKY V KVASNYCH PRUMYSLECH

Scezovani a vyslazovani

pFi kontinualnim pivovarském varnim procesu

JOSEF MOSTEK a JOSEF DYR, Katedra kvasné chemie a technologie, VSCHT, Praha

Pii periodickém pivovarském varnim procesu se
scezuje zpravidla bud ve scezovaci kadi s jalovym
dnem pfPes volné usazenou vrstvu nerozpustnych
¢asti sladu — mlata, nebo sladinkovym (nejcastéji
plachetkovym) filtrem. Timto zafizenim se také
vyslazuje mléato.

U kontinualnich pivovarskych varnich proces,
at jiz provadénych v laboratornim, poloprovoznim
nebo provoznim méfitku, se bud ¢éastetné modifi-
kuji klasické zpiisoby (scezovaci kad, sladinovy
filtr), nebo se navrhuji zplisoby a zafizeni zcela
nové. Celkové je lze rozdélit do péti hlavnich
sméri:

1. Taktové pracujici rotaéni scezovaci kdd roz-
délena do nékolika samostatné fungujicich seg-
mentéi. Tohoto zafizeni pouZivaji zejména angliGti
pracovnici u znamého APV-systému [1, 2, 3, 4].
Dokonalé vyslazeni mlata vyZaduje vSak pomérne
velké mnoZstvi vyslazovaci vody. SlabSich vystielkil
se proto pouZiva v ndasledujici vyrobni fazi k prv-
nimu stupni vyslazovani |5].

2. Ruzné - typy filtrid. Nejznaméjsi jsou rotacni
bubnovy vakuovy filtr u Reiterova BIW systému
[6, 7, 8, 9, 10] a pasovy vakuovy filtr u kanadského
systému fy Labat [11, 12, 13]. U téchto systémi se
ukazuje nutnost mlato fyzikdln& upravovat.pfisa-
dou kypridel, napf. kiemeliny, aby propustnost vy-
stifelkové vody vrstvou mlata byla technicky a eko-
nomicky pfijatelnd [10]. Tim se pak ovSem zuZuji
moZnosti zuzitkovani odpadniho mléata.

3. Odstredivky. ]Jde zejména o systémy podle
Kunze [13a] a DZamalova [14, 15]. Dilem do této
a dilem do piredchozi kategorie zafizeni patfi nové
zarizeni fy Ziemann [10, 16], kde se vyuZiva rotu-
jiciho svislého sitového vélce. Zcukfené dilo je
prfivddéno do horni vnitini ¢asti vélce, odstfedivé
se déli postupné& na prostupujici pfedek a vystielky
(vzniklé vnitFnim ostFfikem mlata) a vyslazené
mlato. Tyto systémy jsou investitné a energeticky
naro¢né, zda se vsak, Ze technologicky vyhovuji.
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4. Proliproudné extraktory. Tohoto zafizeni vy-
uZili v Anglii [17, 18] a v SSSR [19]; u néas jej
podle ideového zdmeéru hodld vyuZit Caska [20].
Z velmi strohych literarnich zprav lze usoudit, Ze
tento systém vyzZaduje (pfi zvolenych technickych
koncepcich) pomérné velké mnoZstvi vyslazovaci
vody.

5. Sitovy Zlab se Snekem [21] nebo soustavy vi-
braénich sit [22]. VyZaduje také pomérné velké
mnoZstvi vyslazovaci vody. Toto je vSak u zvlast-
niho zptisobu chmelovaru, resp. tepelného zpraco-
vani sladiny, popf. mladiny, vyhfatim pod tlakem
na teplotu asi 130°C a postupnou tlakovou redukci,
v podstaté eliminovdno silnym odparem.

Problematika scezovdni a vyslazovéni je tech-
nicky i technologicky nejnesnadné&jSim usekem
kontinudlnich pivovarskych varnich procesii (23, -
24]. Aplikace nevhodnych zafizeni a zphsobi vedla
neziidka i k obecnému odmitnuti mySlenky zkou-
sek kontinudlnich pivovarskych varnich postupi
125, 26].

Vsechny tyto skute¢nosti jsme vazili pri FeSeni
problému scezavani a vyslazovani u naseho typu
aparatury. Vysledkem je zcela nové pojeti této
otazky, jeZ svym zékladnim fyzikdlnim principem
se pfifazuje k vySe uvedené tFeti skupiné zatizeni
[27, 28, 29].

Cést experimentalni

PouZité suroviny

K varkdm se pouZilo b&Zného 7denniho a ,krat-
kého“ 5denniho sladu plzeliského typu, vytfidé-
ného b&Zného sladafského jeémene 1. jakostni t¥idy
a ryZové mouky. Analytické znaky téchto surovin
jsou uvedeny v tabulce 1.

Varni voda vykazovala celkovou tvrdost 7,3 n,
z toho tvrdost stéla ¢inila 3,8 on a tvrdost piechod-
na 3,5 %n.

V9ZRUMNY OSTAV
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Tabulka 1
Analyzy pouZitych surovin
F e — = =]
i L] 5 = E -
Cislo a druh anal§z = ° 2 = > 32
n o | = et

1. Doba kliceni sladu dny 7 5 7 - A :
2. Vaha hektolitrova kg 55,7 57,0 56,1 71,1 —
3. Vaha 1000 zrn X

plivodniho vzorku g 39,1 37,3 39,2 43,0 =
4. vaha 1000 zrn

sudiny vzorku g 389 35,2 37,0 37,7 —_
5. Vlhkost % 5.8 5,6 5,6 12,2 11,2
6. Extrakt v plivodnim

vzorku % 78,2 76,3 75,2 67,9 86,8
7. Extrakt v suliné

vzorku % 82,9 80,8 79,6 77,3 97,7
8. Bilkoviny

v piivodnim vzorku % 10,0 101 10,1 9,2 9,1
9. Bilkoviny

v sufiné vzorku % 10,6 10,7 10,7 10,5 10,2
10. Kolbachovo C¢islo 35,2 34,9 36,2 - —
11. Hartongovo ¢islo 4,4 4.4 5,7 - —

12. Diastatickd mohutnost v pi-
vodnim vzorku podle W.-K. 252 173 249 — =

13. Diastickd mohutnost v su-
$iné vzorku podle W.-K. 287 183 263 - —_

Aparatura

Schéma pouZitého zafizeni je na obr. 1. Celkove
jde o soustavu dvou temperovanych sedimentétori
s konickymi lisovacimi $neky, pracujicimi v déro-
vanych plastich typu valce, pfechéazejiciho v ko-
moly kuZel, a jedné nadoby na rozmichéavani vy-
lisku nevyslazeného mlata s vyslazovaci teplou
vodou.

Technologicky postup

Sladina — piedek se nepfetrZité oddé&luje od
mlata volnou sedimentaci 5 pii dextrinotvorné
prodlevé. Vznikly sediment mlata je spojité sepa-
rovan a lisovan prvnim Z obou konickych lisova-
cich 3nekii 8. Tekuty podil 10, vznikly lisovanim,
je spojovan s prvni Casti ptedku 7. Tuhy vylisek
mlata 9 (o susind 45 aZ 50 % a vylouZitelném ex-
traktu 15 aZ 20 % v su$ing&) je ve zvlastni nddobé
15 intenzivnd rozmichdvdn s minimélnim nutnym
mnoZstvim 76 aZ 78 °C teplé, vyslazovaci vody 16,
tj. s 1 aZ 2 vdhovymi ndsobky sypani (podle hustoty
dila). Smé&s (rozkarbované mlato s vyslazovaci
vodou) je privddéna do druhého sedimentatniho
valce 18, vyhfivaného na teplotu 78°C. RovnéZ
tento vélec je svou dolni ¢4sti napojen na tsti dru-
hého konického lisovaciho $neku 21I. Sedimentaci
z&istény vystielek 20 a tekuty podil vylisku 23,
predstavuji veskeré vystielky pravé takového ob-
jemu 24, ktery je zapotiebi k Fedéni-31 vylisku —
hustého podilu nedocukfeného rmutu 2 (po cukro-
tvorné prodlevé) pied jeho povafovanim 1, a pfed-
pokladany odpar. Tuhy vylisek 22 (se suSinou rov-
néZ 45 aZ 50 %) predstavuje jiZ odpadni vylouZené
mldto s celkovym obsahem zbytkového extraktu
(vylouZitelného a zcukftitelného) zpravidla méng
neZ 10 % v suSiné&.

Timto zplisobem lze na sestavené aparatuie
Gsp&sné pracovat aZ do priitoku 8 1 dila (hustoty
slad: voda = 1:7 za hodinu. Dile uvedené vy-
sledky byly ziskdny za téchto podminek [28]:

PFi v&t3im priitoku dila se jiZ zpravidla podil ne-
rozpustné susiny zvysuje nad hranici 0,5 az 1,0 g/l

Obr. 1. Schéma :zafizeni
pro scezovdni a vyslazo-
vdni pFi kontinudlnim pi-
vovarském varnim pro-
cesu

gl
30
1 — nadoba k povafovdni husté €asti rmutu; 2 — piivod husté
¢dsti rmutu k povafovéni; 3 — odvod povafeného hustého rmutu;
4 — pfivod Fidké ¢asti rmutu; 5 — nadoba s dextrinotvornou
prodlevou pfi teploté 75°C, slouZici soucasné k sedimentacnimu
déleni docukfeného rmutu (ve stadiu ,odpocCinek®) na ¢ast Ci-
rou — piedek a sediment — nevyslazené mlato; 6 — michadlo
(pro konickou &ast nadoby 5); 7 — odvod prvni Casti predku;
8 — lisovaci $nek na sediment nevyslazeného mlata; 9 — tuhy
v§lisek nevyslazeného mlata; 10 — tekuty v§lisek z nevyslaze-
ného mlata (druhd Cast predku); 11 — celkovy predek; 12 — od-
stfedivka; 13 — sladina — pfedek k chmelovaru; 14 — neroz-
pustné podily (t@sticko) z pFfedku; 15 — nadoba k rozmichani
v§lisku nevyslazeného mlata s vyslazovaci vodou; 16 — privod
vyslazovaci vody (76 aZ 78°C); 17 — odvod mlata s vyslazovaci
vodou; 18 — nadoba k sedimentaénimu déleni mlata a vystielkid
(vyhfivana na teplotu 78°C); 19 — michadlo (pro konickou Cast
nadoby 18); 20 — &iré vystielky (prvni ast); 21 — lisovaci Snek
na sediment vyslazovaného mlata; 22 — tuhy vylisek vyslazeného
odpadniho mlédta; 23 — tekuty vylisek — druha &ast vgstfelki;
24 — celkové vystielky; 25 — odstfedivka; 26 — nerozpustné
podily z vystfelkii; 27 — celkové odpadni mlato; 28 — odstie-
divkou zCifené vystfelky; 29 — jimka vgstielki; 30 — &erpadlo
vystielkli; 31 — pouziti vystfelkit k ,Fedéni® tuhého vylisku
rmutu po cukrotvorné prodlevé v pribéhu jeho povafovani;
32 — pfi pouziti zvySeného mnozstvi vyslazovaci vody nebo pri
vgrobé sladiny (a mladiny) vy3Sich koncentraci lze nadbytefnou
¢ast vystFelkll dilem pouzit k vystirani; objemy nadoby 5 — max.
technologicky vyuziteiny objem 18,60 1; min. technologicky vy-
uzitelny objem 6,70 1.

12 % sladiny a je nutné uvaZovat o jejim dalSim
z¢isténi. Soudime, Ze vhodnym zplisobem miiZe byt
paralelnd zafFazend odstfedivka s automatickym
vyprazdiiovanim bubnu, jak ukazuje obr. 1. Podobna
situace miiZe nastat i u vystfelkii, kde uvaZujeme
o stejném technickém opatfeni.

Skladba sypdni a varensky postup 6 vdrek (uvd-
déngch jako priklad):

Varka ¢. 1: k pfipravé se pouZilo sladu I,
ktery vykazoval velmi dobrou provozni kvalitu (pFi
vysokém extraktu v susing).

Varka ¢ 2: jde rovngZ o varku sladovou, avsak
cilevédomé pfipravenou ze zvlaStniho kratkého
provozniho sladu II.

Varka ¢ 3: je pripravena z 80 % b&Zného
provozniho sladu III a 20 % varensky nepfedpra-
covaného jetmene, ktery se vystiral ve smési se
zékladnim sladovym sypanim.
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Varka ¢. 4: k pripraveé se pouzilo 60 % sladu
III a 40 % jetmene pifedpracovaného s Casti sladu
{10 aZ 20 % své vahy) na surogdtové lince apara-
tury kontinuélni dekokéni pfipravy sladiny.

Varka ¢ 5:20 % sladu III se nahradilo varen-
sky nepfedpracovanou ryZovou moukou, kterd se
vystirala soutasné se zdkladnim podilem sladového
sypéani.

Varka ¢& 6: 30% sladu 111 se nahradilo ry-
Zovou moukou piedpracovanou s ¢asti sladu (10
aZ 20 % své vahy) na surogatové lince aparatury.

Analytické metody

Rozbor sladu se provadél u nds obvyklou meto-
dikou [30]; rovnéZz rozbor mléata (vylouZitelny a
zcukftitelny extrakt) se v podstaté provadél béZnym
zplisobem. Jistou odchylkou u nékterych analyz
bylo pouZiti niZSi navaZky. Varni vytéZnost a ztraty
extraktu mezi ,laboratofi a varnou“ se vypocetly
podle Lhotského [31].

Obsah redukujicich sacharidii ve vystielcich se
stanovil podle Schooria [32]. Stanoveni vysokomo-
lekuldrnich dusikatfch latek srazitelngych hydro-
xidem médnatym se provadé&lo podle Barnsteina
[33], bilkoviny podle Brdi¢ky se stanovily na po-
larografu L P 60 (s automatickym zapisovatem)
metodikou popsanou Hummelem [34, 35]. Antho-
kyanogeny se stanovily metodikou podle Harrise
a Rickettse [36] pii pouZiti ,Nylone paste 66°.

Chromatografie sacharidii vystfelkli se provadéla
opakovanym sestupnym zplisobem na papiru

Obr. 2. Nddoba k sedimentaénimu dé&leni mldta a vijstrel-
ki a separaci sedimentu mldta konickym lisovacim 3ne-
kem

1 — pomalubéZiné michadlo k rozrusovéni ,zatky* z mlata pri
isti konické &&sti nadoby do 3neku; 2 — vlastni sedimentacni
nédoba; 3 — moZné odvody vystfelkii; 4 — zorna skla; 5 — otvor
pro kontrolni teplomér; 8 — v§pust vyhievného vodniho duplika-
toru; 7 — konick¢ lisovaci ¥nek; 8 — regulace lisovani; 9 — od-
vod tekuté &asti vylisku; 10 — hnaci motor; objemy né&doby 18
(z obr. 1) — max. technologicky vyuZitelny objem 4,51 1; min.
technologicky vyuZiteln§ objem 0,87 1.

[
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Tabulka 2
TFidéni Sroti pouZitych surovin k pripravé sladin konti-
nudlnim dekok&nim zpisobem u vdrek 1 aZ 6

Podil Srotu Cislo sladu

(podle pfung- T [ Jecmen| RYze
stadtskych sit) 1 | 1 | I

Pluchy % 2 2 2 1 —
Krupice I + 11 % 57 57 48 25 -
Mouka % 1 1 2 10 - -
Mouctka % 40 40 50 64 100

Whatman ¢. 4, pfi pouZiti promyvaci soustavy
n-butanol: kys. octovd (ledovd): voda = 4:1:5.
Detekce chromatogramii se provadéla ponofovaci
technikou smé&si benzidinu, kys. trichloroctové,
kys. octové a vody v acetonu [37, 38, 39].

Vysledky a jejich diskuse

Teoretické uvahy o mnoZstvi vyslazovaci vody
za navrhovangych technologickych podminek spo-
¢ivaly na téchto predpokladech: Extrakt pouZitého
sladu v su3ing je 80 %, susina vylisku nevyslaze-
ného mlata po dextrinotvorné prodlevé (po ,sta-
Zeni predku“) je 45 %, koncentrace zbylé sladiny
v tomto vylisku mldta 12,2 %, celkovy extrakt ve
vylisku mléata 22 %, z toho vylouZitelny extrakt
&inil 17 %, pouZiti 2 1 vyslazovaci vody 75 aZ 78 °C
teplé v poméru na 1 kg sypéni.

Za téchto hlavnich predpokladii je moZno vy-
poltem zjistit, Ze celkovy zbytkovy extrakt v su-
3ingé odpadniho mlata (op&t vylisek s asi 45 %
sudiny) ma d&init 8,6 %. Po pfepotu na odpadni
provozni mlato piiblizné s 20 % suSiny dostavame
hodnotu 1,7 % zbytkového extraktu. Tato hodnota
»teoretického vyslazeni“ je tedy v souladu s b&z-
nymi hodnotami zbytkového extraktu u provoznich
mléat z periodicky pFipravovanych 100 a 129 svétlych
varek.

Skutetné dosaZené vysledky jsou zachyceny pro
riizné typy véarek, resp. pro riznou skladbu sypéni
jednotlivych varek v tabulce 3 aZ 5. Nékteré namé-
fené hodnoty zbytkového extraktu dosahuji proti
vypoctu pfizniv&jSich hodnot. Vysvétleni této sku-
tec¢nosti miZe spocivat v dekokénim zpilisobu rmu-
tovani velmi jemného 3rotu, niZSim skutefném ex-
traktu pouZitého sypani neZ 80 % (varky surogo-
vané je¢menem) a tudiZ v relativnd vyssi davce
vyslazovaci vody; dédle v moZné Castecné dishar-
monii chodu aparatury.

Tabulka 3
Varni vytéznost u sladovych varek

vylisek mlata z funkéni nadoby

Druh analyz varka 1 I Varka 2

62 | 7% l 700 | 62 | 790 | 780
VylouZitelny extrakt |
v suSiné mlata % 28,6°) 10,4 2,3
Celkovy zbytkovy

extrakt v susiné

36,6°) 13,3 2,0

mlata % 348 12,1 5.6 38,5 18,9 7,9
varni vytéznost % 6955 760 77,2 | g5¢ 72,1 747
Ztrata extraktu

mezi ,laboratofi

a varnou” % 8,7 2,2 1,0 11,3 4,2 1,6

*) Zfetelné rozdily zde mohou byt &astetné zpasobeny i roz
dilngm stupném lisovédni sedimentu rmutu.
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Technologické a ekonomické prednosti navrze-
ného a pro urcité maximalni pritoky vyzkouseného
systému -spoc€ivaji v tom, Ze i pFfi malych, energe-
ticky vyhodnych objemech vystielki (na rozdil
od jinych systémii) se dosahuje velmi pfiznivych
varnich vytéZki jemnym mletim sypani, (tim se
vytvofi pFiznivé podminky pro rychlé botnani ko-
loidi a dokonalé rozvinuti enzymatickych reakci)
a zpétnym vyuZivinim veskerych vystielki.

Analyzy vystielkii z kontinuédlnich varek 1 aZ 6,
ziskanych diferenciaci rozkarbovaného rmutu vol-
nou sedimentaci, zachycuje tabulka 6 a obr. 3.
Z téchto hodnot je zfejmé dokonalé vylouZeni mlata
a skladba extraktu vystielki.

Tabulka 4
Varni vgtéznost u varek surogovangch jeémenem

} vylisek mldta z funkéni nadoby
BRI by E
| |

Druh analyz i Varka _3 | véarka 4

' 620 ‘ 750 -'}é" I g20 “ 75 | 78

Vylouzitelny extrakt

v suSiné mléata % 33,2 20,7*) 2,4 24,7 19,0*) 45
Celkovy zbytkovy

extrakt v suSiné

mlata % 36,3 23,5*) 6,0 26,8 21.2*) .+ 5,8

Obr. 3. Chromatografie sacharidi predkid a viystFelki

varni v§téZnost % 62,7 67,8 725 | 84,7 66,8 70,7

Ztraty extraktu
mezi ,laboratofi

kontinudlné pripravenych vdrek 2 a 4

- . 1 a 4 — standardy sacharidi; 2 — pfedek varky 2, 3 — vy-
i rataon % 11,0 5.9 A 73 53 1.2 stfelky védrky 2; 5 — pfedek varky 4; 8 — vystielky varky 4;
R — rafin6za; La — laktoza; M — maltoéza; Sa — sacharoza;
‘) Proti sladovym varkam (viz tab. 3) je zde zatim méné vy- Ga — galaktoza; G — glukéza; F — frukt6za; Ar — arabinoza;
uZito extraktu sypéani. X — xyl6za; Ri — rib6za; Rh — rhamnoéza.
Vylisek kone¢ného odpadniho mldata méa zhruba
Tabulka 5 yits b DRGR

2,5krat vyssi suSinu neZ pii b&Zném periodickém
vyslazovani ve scezovaci kadi nebo na zafFizenich
(pracujicich taktové), odvozenych z t&chZe nebo
podobnych principli. Vyssi suSina mlata se ekono-

| 6 | 79 | 7 | o= |ﬁ;.,”' ;e  Micky pfiznivé projevi (kromé& podstatného sniZeni
| e T : potfebného objemu vyslazovaci vody, a tim i vy-
stfelk(i) zejména jeSté ve sniZeni nutnych roz-

Varni vytéZnost u vdrek surogovanych ryzi

| vilisek mldta z funkéni nadoby

Druh anal§z ! Varka 5 | varka 6

Vylouzitelny extrakt

v susiné mlata % — 17,8*) — | 22,2 17,7*) 3,9 3 3 )k .

celkovy zbytkovy mérh zasobniku odpadniho mlata v pivovafe, né-

extrakt v sudiné 3 3 - -

i o PRt T [ PR kladech na jeho distribuci odb&rateliim, vfhodngch

varni v§téznost oo 731 78,1 74,0 752 774 moznostech méné& b&Zného predpracovani a v ne-

zumylegraku; posledni Fadé i v jeho biologickych vlastnostech
i O 5 =

213:-;"01“0!'3 2% G _— 44 1,4 4,7 3.6 1,4 a tudiz 1 nut[‘lﬁni hOanl’é.

e e o FIESE 2 ¥ = MiiZe vzniknout ndmitka, Ze jemnym mletim sy-
‘) Prot r ab. : - 2 4 :
uzith extrakey sypang. o (V2 (ab. 3) je zde zalim ménd vy-  pant a lisovanfm mlata se zv§3i ve slading, mladi-

Tabulka 6
Primérné analyzy vystrelkd, ziskangch kontinudlnim vyslazovdnim vylisku mldta

) Cislo varky

Cislo a druh analyz | 1 1 |

‘ 1 2 | 3 E 4 | 5 8
1. Mérna hmota kg/l 1,00293 1,00433 1,00234 1,00195 1,00351 1,00293
2. Koncentrace % 0,75 1,11 0,60 0,50 0,90 0,75
3. Redukujici latky — maltoza % 0,55 0,86 0,42 0,27 0,47 0,39
4. Cukernatost extraktu % maltézy 73,33 59,45 70,00 54,00 52,22 52,00
5. Pomér cukrll k necukriim 1:0,38 1:0,88 1:0,43 1:0,85 1:0,91 1:0,92
6. Celkové dusikaté latky mg N,/100ml 8.4 8,4 4,2 3,8 7,0 3,2
7. celkové dusikaté latky mg Np/g extraktu 11,20 7.53 7,00 7,20 7,78 4,26
8. Dusikaté latky srazitelné Cu/OH/, mg N,/100 ml 35 3,7 1,4 - 2,7 2,0
9. Dusikaté latky srazitelné Cu/OH/, mg N/g extraktu 4,67 3,32 2,33 — 3,00 2,67
10. Bilkoviny podle Brdi¢ky mg cystinu/100 ml 0,70 0,60 0,60 - 0,60 0,50
11. Bilkoviny podle Brdicky mg cystinu/g extraktu 0,93 0,54 0,99 - 0,63 0,65
12, Anthokyanogeny mg delfinidinchloridu/1 4,25 2,75 2,70 - 1,50 —
13. Anthokyanogeny mg delfinidinchloridu/g extraktu 5,67 2,47 4,50 —_ 1,66 --
14. pH 6,38 5,93 5,90 6,04 6,02 6,03

15. Celkové titratni acidita ml 1 N NaOH/100 ml 0,16 0,20 0,18 0,20 0,18 0,16
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Scezovani a vyslazovdni pri kontinudlnim pivovarském
varnim procesu H3

né i pivé obsah neZddoucich, chufové zpravidla
nevhodnych latek z obalovych ¢asti zrn sladu,
popi. jeCmene. Skute&nost vsak nesveédci ve pro-
spéch této namitky, nebot celkova doba jak rmu-
tovaciho procesu, tak i faze scezovani a vyslazo-
vani ¢ini pfiblizné jen 1/4 doby proti dvourmuto-
vému procesu a scezovani a vyslazovéani ve scezo-
vaci kadi. Také oxidace latek, oznatovanych star3i
literaturou jako testinové kyseliny, novéjsi litera-
turou jako polyfenoly, nedosahuje zdaleka téhoZ
stupné jako u periodického procesu se scezovaci
kadi. Kone¢né i provozni piva z periodického rmu-
tovani jemnéjSiho Srotu sypani, u jejichZ véarek se
ke scezovéani a vyslazovani pouZiva sladinkovych
filtrdi, byvaji zpravidla jemné&jsi chuti.

Souhrn

V laboratornim méfitku bylo sestaveno a do
urc¢itého maximalniho priitoku dila vyzkouseno za-
Fizeni a technologicky zplsob scezovédni a vysla-
zovani pri kontinudlnim pivovarském varnim pro-
cesu.

Toto zafizeni se sklada ze dvou valcovitych se-
dimentéatorii (temperovanych na 75 a 78 °C) napo-
jenych dolni €&sti na konické lisovaci $neky, a
jedné nadoby pro rozmichani vylisku nevyslaze-
ného mlata s vyslazovaci vodou. NavrZeny systém
pracuje v podstaté na principu volné sedimentace.
Do max. priitoku dila 8 I/h (pfi hustot® slad : vo-
da = 1:7) se dosahovalo z¢isténi predku koncen-
trace 11 aZ 12 % do obsahu nerozpustné susiny
pouze 0,5 aZ 1,0 g/l.

Potfeba vyslazovaci vody (76 aZ 78 °C teplé) je
pomérné velmi mald a pohybuje se od 1 do 2 l/kg
sypani. Zc¢iSténi vystfelkii pFi koncentraci 0,6 az
1,1% bylo zpravidla lepsi neZ predku. Ztraty ex-
traktu mezi laboratofi a varnou ¢inily u varek sla-
dovych 1,0 % pro b&zny provozni slad s DM 249 (1
podle W.-K. v plivodnim stavu a 1,6 % pro kratky
slad s DM 173 j. podle W.-K. v piivodnim stavu.
U varek s 20 az 40 % je¢nou surogaci &inily tyto
ztraty 1,2% a pri 20 aZ 30 % ryZové surogaci
1,4 %. Kontinudlnd ziskdvané vystfelky z té&chto
riznych varek jsou podrobng analyticky zhodno-

PHJILTPALIMST CYCJIA B TEXHO-

ceny na obsah sacharidi, dusikatych latek a latek
polyfenolového typu. -

Pro vétsi priitokové rychlosti dila je ke zvyseni
diferenciace tekuté a nerozpustné ¢asti rmutu uve-
deno paralelni zaFazeni odstFedivek s automatic-
kym ¢isténim bubnu.
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STRAINING AND SPARGING IN A

JIOTMYECKOM TPOLIECCE
HEIMPEPBIBHOM BAPKH ITMBA

Ha npucnoco3nennoi naGoparop-
HOIl YCTaHOBKe IIPOBEPSJIHCL TEeXHO-
JIOTHYSCKHE H XHMHYeCKHe NoKa3aTesH
HENPepPLIBHON (HabTpauny cycaa. [Tpn
NPHMEHEHHH TOHKOPA3MOJOTOrO COJO-
28, HIH €r0o 3aMeHHTeJefl, BAPKH 1aioT
OTJIHYHbIA BLIXOA, NPH YeM MOJHOCTLIO
HCIIOL3YIOTCS BCE KOHUEHTPAilii Ccyc-
Ja, BKJOYasg ero TOJOBHYIO HacTb.
Bpems meoGxonnmoe aas npurotose-
HHSA CycJjla COKpallaeTcsi MPHMEPHO Ha
75 % no cpaeHeHMi0 ¢ OGBIYHON Tex-
Hosorneit. Jlanavueiweli Buirogoi me-
NPEpPLIBHOr0 MeToAa ABAAETCS [0BbI-
uienne B 2,5 pasa CoJepKamHis Cy-
XOoro BellecTBa B MHBHOH apoGuHe.
Ee xauecTso nostomMy Bbillle ueMm NpH
OTXKHMe B YCTaHOBKaX NepHOAHYECKO-
ro JeiCcTBHS.

DAS LAUTERN UND AUSSUSSEN
DER TREBEN IN DEM KONTINDU-
IERLICHEN BRAUPROZESS

Auf einer adaptierten Laborappara-
tur wurde das kontinuierliche Léu-
tern und Aussiissen der Treber er-
probt und studiert. Mit Feinschrot-
Schiittung (Malz und Malzsurrogate)
wurde eine sehr gute Sudhausaus-
beute bei totaler Nachgusswiirze-
Ausniitzung erzielt. Die Wiirzeberet-
tung konnte ungeféhr auf ein Viertel
der Dauer des iiblichen stationdren
Prozesses verkiirzt werden. Vorteil-
haft ist auch die Gewinnung von
Malztrebern, die eine cca 2,5 fach
hohere Trockensubstanz aufweisen
als bei dem periodischen Aussiissen
im Bottich.

CONTINUOUS BREWING PROCESS

An adapted laboratory installation
has been used to evaluate techno-
logical and chemical aspects of con-
tinuous straining and sparging. With
fine-grained malt, or its surrogates,
the brewing yields are very favou-
rable and are characterized by a
high utilization of headings. The
time required for preparing sweet
wort can be reduced by 75% as
compared with conventional me-
thods. The continuous process has
yet another advantage, viz. the
content of dry matter in brewer's
grains is 2,5-times higher than in
grains from sparging vats handling
separate batches.




