7

cervenec 1965 -roénik 11

ODBORNY CASOPIS PRO PRACOVNIKY V KYASNYCH PRUMYSLECH

Vliv filtrace mladiny na jakost ceského piva

MIROSLAV KAHLER, ZDENEK SAUER, JAN VOBORSKY, VUPS, Praha

Ovod

Posledni obdobi 20 let je charakterizovdno prud-
kym vzestupem vyroby piva. PoZadavky obchodu
stai kryt vétSina pivovarQi jen se znaénymi obti-
Zemi. Zavadeéji se proto riiznd technologickd opa-
tfeni, kterd maji bez velkych investi¢nich nédkladl
zkratit dosavadni vyrobni proces. Jednou z takovych
moZnosti je iprava mladiny filtraci. Pokusy konané
na tomto tseku v zahrani¢i ukdazaly, Ze kromé zkra-
ceni hlavniho kvaSeni a dokvaSovani se zlep3uji
i chutové vlastnosti piva a jeho koloidni stabilita.
MnoZstvi kalli, které zlistdvd v mladin& pf¥i klasic-
kém zpilsobu chlazeni (stok, sprchovy chladi¢) je
velmi kolisavé a zavislé na rliznych téZko ovlada-
telnych faktorech. Z tohoto divodu se dfive pova-
Zovalo kvaSeni souCasné& za jakysi €istici proces,
pfi kterém se odstrafiovaly z mladiny ve formé
Spinky a pokryvky neZadouci latky, jeZ maji ne-
pfiznivy vliv na chut piva. V kaZdém pfipadé se
v nefiltrované mladin& zmenSuje asimilaéni povrch
kvasnic adsorpci hofkych kali na bun&fné blans.
Z hlediska mechanické necistoty kvasnic ma proto
filtrace mladiny prvorady vyznam.

Mladinu lze filtrovat horkou nebo studenou, popf.
pouze kalovou. NejCastéji pouZivanym zafizenim je
kfemelinovy filtr, ktery se nékdy nahrazuje odstie-
divkou. Pfi zafazeni odstFedivky se nikdy nedoséh-
ne takové uc¢innosti jako u filtru, protoZe hustota,
zvlasté jemnych kald, se liSi jen nepatrnd od hus-
toty mladiny.

Filtraci se sice odstrani z kalové mladiny tzv.
kalova prichut, avSak neodstraiiuji se jemné kaly.
Kalovad mladina se oby¢ejn& rozmichd s kifemelinou
a zfiltruje se plachetkovym filtrem. Tento zpiisob,
ktery je v podstaté& stejny jako obvyklé zpracovani
kalové mladiny, méa tu vyhodu, Ze zrychluje priib&h
filtrace a sniZuje ztraty.

Pro kfemelinovou filtraci horké mladiny se dfive
pouZivalo kalolisli. Zakladni vrstva kfemeliny se

663.444.4
663.41.002.65

naplavovala na plachetky. Dnes se pouZivaji filtry
s vloZkami z draténého pletiva. Kfemelina se déav-
kuje v priibehu filtrace, aby se udrZela dostateCna
poréznost filtracni vrstvy. Filtrace horké mladiny
nésleduje bezprostfedné po vycerpéani, takZe se do-
konale odstrani kaly, vylou¢ené pfi chmelovaru. PFi
dochlazeni byvaji mladiny obvykle vice zakaleny,
vzhledem k vy3$§imu obsahu jemnych kalii. Spotieba
kifemeliny je velmi nizka, 2,0 aZz 2,5 kg/100 hl. Jedi-
nou vyhodou tohoto zplisobu je vyrovnanéjsi chut
piva.

Filtrace mladiny pfi nizkych teplotdch ma p¥Fizni-
vy vliv na koloidni stabilitu piva. Pokusy bylo zji§-
téno, Ze stabilitu piva je vSak moZno zvy3it filtraci
mladiny jen do urc¢itého stupné. Optimalni teplota
pfi filtraci se pohybuje v rozmezi 4 aZ 6 °C a dal3im
sniZovdnim teploty, popf. silnym podchlazenim
mladiny nelze jiZ zlepSit koloidni stabilitu. Naopak
ze silng& podchlazenych filtrovanych mladin maji
piva prdzdnou chut. Nazory na odstranéni jemnych
kali vzhledem k chutovym vlastnostem piv se dosti
riizni. VétSina autorii se vSak shoduje v néazoru, Ze
piva vyrobena z filtrovanych mladin maji jemné&jsi
chut a vyrovnangjsi hofkost [1, 2, 3, 4]. Masschelein
a spol. [5] sledovali tvorbu H:S, SO; a merkaptani
pti kvaSeni a zjistili, Ze jemné kaly zadrZuji znac-
nou Cast H:S, ktery pFi vySSich koncentracich pii-
sobi nepfiznivé na prib&h dokvaSovdni. U mladin,
které neobsahovaly jemné kaly, se sniZilo podstatn&
mnoZstvi H;S. K filtraci se pouZivad prakticky stej-
ného zatizeni a pracovniho postupu jako pfi filtraci
piva, pouze kfemelina musi byt hrub3i, tj. s vy35i
prostupnosti. Spotfeba byva okolo 50 aZ 70 g/hl.

Mladina se pred filtraci dochlazuje nej¢astéji na
deskovych chladi¢ich. Za téchto podminek se tak
intenzivn& neprovzdusni jako u sprchovych chla-
dici a proto je koncentrace rozpusténého kys-
liku v mladin& niZ$i. Kvasnice potiebuji k ristu
ur¢ité minimélni mnoZstvi kysliku i v pfipadé& ne-
omezené alkoholové glykolyzy. Toto, tzv. esencidlni
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mnoZstvi, musi se kvasnicim dodat, nemé-li byt po-
tlaten jejich rist. Kvasnice, pasdZované v prisné
anaerobnich podminkédch, mohou vytvorit jen ome-
zeny pocet generaci [6]. NiZ8i obsah kysliku v mla-
diné prodluZuje dobu rozkvaSeni (lag-fazi), popr.
se nedosahne poZadovaného stupné prokvaseni
v daném Case. K dGplnému zastaveni riistu pii sta-
ciondrnim kvaSeni prakticky nedojde, protoZe ne-
dostatek kysliku se Caste¢né vyrovndva pFi mani-
pulaci s kvasnicemi a vfmeénou vare¢nych po urcité
dobé vedeni ve spilce. Podle praci Cetnych autori
[7, 8, 9] lze povaZovat pfi normdalni zdkvasné davce
za optimalni mnoZstvi kysliku 6,0 aZ 7,0 mg/l. Z na-
Sich vysledkli vyplyva, Ze pfi chlazeni mladiny
v uzavieném systému je obsah Kysliku asi o /3 nizZ-
8i neZ pri chlazeni v otevieném systému. Pro po-
souzeni dostate¢ného provzdusnéni mladiny je roz-
hodujici pomér rozpusténého Kkysliku k zakvasné
davce a vyjadruje kolik miligrami kysliku pfipada
na gram suSiny kvasnic. Pfi otevieném systému cnla-
zeni a normdlnich kultivacnich podminkéach je €i-
selné vyjadreni tohoto pomeéru okolo 8 mg 02/g sus.
Ciselnd hodnota se méni v Gzkém rozmezi podle
koncentrace mladiny a nésadnich kvasnic [10, 11].

Mladina se mé vzdusnit vyhradn& aZ po zchlazeni
na zékvasnou teplotu, protoZe pfi nizké teploté jsou
nejlepsi podminky pro rozpousténi vzdusného kys-
liku a soucasné se zabrani neZadouci oxidaci reduk-
tond, popf. slouc¢enin siry, spojené se zvy3enim bar-
vy. Vhodnym zplsobem vétrdni mladiny je injekéni
vhanéni jemné rozptyleného vzduchu pfimo do spi-
laciho potrubi. Veétraci zafizeni mé& byt umisténo
tésné za deskovym chladi¢em a pfi filtraci mladiny
aZ za filtrem. Rozpousténi kysliku v mlading je
v podstaté absorpce plynu v kapaling& V mechanic-
ky nemichaném prostiedi zplsobuje vétraci vzduch
Castecné rozmichédni kapaliny, které souvisi s veli-
kosti vzduchovych bublinek. VétSi bubliny vyvola-
vaji vétsi michaci efekt, avSak zadrZeni vzduchu
v kapaliné je naopak mens$i. Bude proto v urcitém
rozmezi velikosti bublin rychlost pfenosu kysliku
stdld a zvySi se teprve pii praméru bublin pod
1 mm. V intenzivné michaném prostiredi se zvySuje
rychlost rozpousténi kysliku pro jemné rozptyleni
vzduchu. K rozpt§leni vzduchu je moZno pouZit také
porézni hmoty. Nutno pfipomenout, Ze velikost
bublin, vystupujicich z otvorli porézniho materiélu,
je priblizné desetkrat veétSi neZ jejich prameér.
Vzhledem k tomu maji byt otvory mensi neZ 100 gm.
PFi 5°C se musi rozpustit v litru mladiny asi 18 ml
vzduchu, aby koncentrace rozpusténého kysliku od-
povidala optimdlnimu mnoZstvi. U&innost vétraciho
zafizeni miiZe kolisat od 10 do 45 % a podle toho
je nutno zvySit Gmérné mnoZstvi vzduchu.

Spilaci linka

Spilaci linka, jejiZ uspofdddni je naznaCeno na
obr. 1, je Casti prototypového zafizeni semikonti-
nuélniho kvaSeni, jeZ je v provozu pivovaru Branik.
Filtrace mladiny pro semikontinudlni kva3eni byla
navrZena proto, Ze se dosdhne skoro o dvojnédsobek
del3i doby kvasnych cyklli neZ pii zkvaSovéani ne-
filtrované mladiny. Vzhledem k tomu, Ze u konti-
nuélnich a semikontinudlnich zptisobil nelze odstra-

P
Obr. 1. Schéma spilaci'linky
1 — chladici stok; 2 — chladici kad; 3 — cerpadlo; 4 — deskovy

chladi¢; 5 — kfemelinovj filtr; 6 — prFitok mladiny z varny;
7 — k filtraci kalové mladiny; 8 — pritok zfiltrované mladiny
do spilky

fiovat vylou¢ené pokryvky pfi kvaSeni, je filtrace
mladiny zédkladnim predpokladem FeSeni t&chto no-
vych metod.

VyrdZend mladina se miiZe zchladit na teplotu
60 aZz 50 °C bud na chladicim stoku, nebo v chladici
kadi. Po usazeni hrubych kalti se dochlazuje na
zdkvasnou teplotu na deskovém chladi¢i. K tomuto
chladiCi je pripojen krfemelinovy filtr Destila. Ka-
lova mladina se filtruje b&Znym zplisobem na kalo-
lisu. Filtra¢ni stanice byla propojena stejnym zpii-
sobem jako pro filtraci piva, s cirkulaénim ob&hem
mladiny k naplaveni zdkladni filtrac¢ni vrstvy. Do
linky nebyla imyslné vélenéna nadrZz k vyrovnavani
rozdilu vykonu cerpadel. V lince byla plivodné za-
Fazena dvé Cerpadla; jedno pred deskovym chla-
dicem k prekonéni tlakového odporu priitokového
systému chladife a druhé v cirkulacnim ob&hu. Ne-
vyvaZeny vykon obou cerpadel a znaény spadovy
rozdil mezi filrem a spilkou zpilisobil pii filtraci
podtlak, jak v davkovaci, tak i ve filtru. Je pocho-
pitelné, Ze za téchto podminek byla filtrace nedo-
konala. Vytfazenim cirkula&niho ob&hu i ¢erpadel se
tato nepredvidand zavada odstranila a souasné se
zjistilo, Ze neni nutné naplavovat zdkladni vrstvu
kfemeliny jako pfi filtraci piva. Prvni podily mla-
diny jsou sice na zacatku filtrace kalné, avSak
béhem 3 aZ 5 minut, po pritoku asi 5 aZ 7 hl se
vytvoFi jiZ dostatecné silnd filtraéni vrstva, takZe
mladina protéka aplné ¢ird. V daném pfFipadé pfte-
bira davkova¢ soucasné funkci vyrovnéavaciho tan-
ku. Umisti-li se filtr tak, aby byl umoZnén urcity
tlakovy spad, neporusi se filtra¢ni vrstvy pri tlako-
vych ndrazech, zpilisobenych napf. pfi prepindni
toku mladiny z jednoho oddéleni spilky do druhého.

Experimentalni &ast

Pokusy s filtraci mladiny byly s ohledem na vy-
robni moZnosti pivovaru rozdéleny na 3 ¢ésti:

A — mladina nefiltrované, hlavni kvaseni probiha-
lo v betonové kadi;

B — mladina filtrovand pfti zdkvasné teploté, hlav-
ni kvaSeni probihalo v betonové kadi;

C — mladina filtrovand pii zdkvasné teplotd, hlav-
ni kvaSeni probihalo semikontinudlnim zpi-
sobem.
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U v3ech pokusli se mladina pfedchladila v chla-
dici kddi a dochladila na deskovém chladic¢i. Z to-
hoto diivodu byla pfivodni stupiiovitost mladin niZsi
neZ pfi obvyklém odparu na stokdch. Mladd piva
z jednotlivych zkouSek se sudovala soutasné, krouz-
kovala a dokvaSovala za stejnych podminek. Pro
pokusy B a C byla vychozi mladina stejnd, pro po-
kus A se pouZilo samostatné varky, téhoZ sypani
a vyrobené shodnym postupem jako v piipadé B
a C. PFi pokusech se sledoval vliv filtrace na:

1. Chemické sloZeni mladiny;
2. Cirost mladiny;

3. Priib&éh hlavniho kva$eni;
4. Priabéh dokvaSovéani;

5. Jakost hotového piva.

Déle byla sledovdna pouZitelnost filtru Destila a
vhodnost filtracniho materidlu.

V tabulce 1 je uveden piehled nejdiileZit&jSich
sloZek extraktu mladiny a jejich zmé&n, zplisobenych
filtraci. U filtrovanych mladin nepatrn& poklesl cel-
kovy dusik a vice se sniZily celkové hotké latky.
Obsah izoslouCenin se podstatné nezménil. Hodnoty
Cirosii dokazuji dobry ucinek filtrace a rozdil ve
vzhledu filirované a nefiltrované mladiny.

Z hodnot v tabulce 2 je patrny priibéh hlavniho
kvaSeni pokusit A, B a C. Zdkvasna teplota, mnoZ-
stvi i typ ndsadnich kvasnic byly stejné pro vsech-
na kva3eni. Teploty pfi kvaSeni byly prakticky
shodné. Specifické podminky semikontinualniho
zplisobu se projevily v odlisném pribéhu hlavniho
kvasenl.
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Obr. 2. Filtrace mladiny Obr. 3. Filtrace mladiny

I — plvodni mladina; II — I — mladé pivo, nefiltrovana

mladé pivo, filtrovand mladi- mladina, staciondrni kvaSeni;

na, stacionarni kvaseni I1 — mlade pivo, filtrovana
mladina, semikontinualni kva-
Seni

Obr. 4. Filtrace mladiny

staciondrni kvaSeni;
II — hotové pivo, nefiltrovand mladina, staciondrni kva3enf;

A:1 — hotové pivo, filtrovand mladina,

B: I — hotové pivo, filtrovand mladina, semikontinudlni kvaseni

Tabulka 1
SloZenti filtrované a nefiltrované mladiny

1 2.
varka =
pred fil- | - nefiltrovana
traci | po filtraci mladina
Stupfiovitost % hmot. 9,42 9,42 9,51
Celkovy N; mg/100 ml 67,3 66,2 63,7
mg % mg %%

Frakce A — 16,1 24,4 12,7 19,8
Frakce B — 7.7 11,8 7.9 12,4
Frakce C —_ 42,4 64,0 43,1 67,7
Celkové horké latky
mg/1000 ml 120,7 107,0 112,0
Izoslouceniny mg/1000 ml 28,1 27,4 27,0
Cirost v jedn. EBC 35 2,4 37
Tabulka 2

Hlavni kva3eni

A — nefiltro- B — filtrovana C — filtrovana
vand mladina: mladina: sta- mladina semi-
staciondrni ciondrni kontinualni
Hodiny kvaseni kvasen{ kvaSeni
po
zakva- zdén- sus. zdan- sus. zdan- sus.
seni livy kvas. livy kvas. livy kvas.
extrakt | mg/100 | extrakt | mg/100 | extrakt | mg/100
% ml % ml % ml
24 9,29 32,0 9,13 54,0 8,53 45,9
72 7,94 107,8 7,29 126,1 6,46 115,6
96 6,57 154,0 5,84 170,1 5,10 156,0
120 4,59 204,0 4,51 2229 3,97 203,1
144 3,65 187,86 3,78 149,0 3,07 163,9
168 3,20 57,4 3,33 53,1 2,70 53,0
Zdanlivé
pro-
kva;%enl 66,4 - 64,6 —_ 71,3 -

Nevznikly sice podstatné rozdily pfi kvaSeni ne-
filtrované a filtrované mladiny, pfesto je patrné,
Ze zaCatek u mladiny bez jemnych kald byl rych-
lejsi. V konecné fazi kvaSeni se hodnoty u obou
varek prakticky vyrovnaly. Vliv filtrace se zfetelné
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projevil ve vzhledu jednotlivych stadii kvaSeni. Vy-
soké krouZky i pokryvka byly Cisté a bilé. Sézeni
kvasnic bylo lep3i a jejich mnoZstvi pfi sbéru asi
0 8 % vy338i neZ u srovndvaciho pokusu. Mechanické
zneciSténi kvasnic vylou€enymi kaly nebylo prak-
ticky Z&4dné, takZe pro dalsi nasazeni stacilo je
pouze lehce promfyt.

Tabulka 3
Rozbor mladgch piv
A — nefil- B — filtro- c — filtro-
trovand mla- vana mladi- vané mladi-
dina: stacio- na: stacio- na: semi-
narnf kva- narnf kva- kontindlni
Seni Seni kvaSen{
celkov§y Np
mg/100 ml 52,8 48,8 51,0
mg % mg % mg %
Frakce A 15,9 30,3 11,7 25.0 146 28,6
Frakce B 54 104 58. 125 6,1 12,0
Frakce C 31,3 59,3 29,3 825 30,3 594
Celkové hoi'ké
latky —
mg/1000 ml 89,7 84,4 88,2
Izoslouéeniny
mg/1000 ml 15,7 18,5 19,3

NejniZ3i obsah celkového dusiku a hofkych latek
byl zjistén u zkousky B. V t&chto kritériich nebyly
rozdily mezi pokusy A a C priikazné. Nejmens3i
ztrdty izosloucenin v prib&hu kvaSeni nastaly
v mladém pivu ze zkou3ky C.

ZkvaSovani jednotlivfch cukrii bylo sledovédno
chromatograficky (obr. 2, 3, 4). U vSech vzorki
hotovych piv je viditelné zvétSeni skvrn fruktozy
a arabin6zy, které pFi veétSi koncentraci splyvaji
v jeden celek. Toto zvétSeni je zplisobeno krouZko-
vanim piv. V mladych pivech fruktéza prokvasila
tém&F dplnd. Rozddleni ostatnich cukrd je praktic-
ky totoZné.

Dokva%ovédni bylo vedeno u v3ech tfi zkouSek
stejng dlouhou dobu a jeho priib&h mé&l obdobnou
tendenci jako hlavni kvaSeni, to znamend, Ze pivo
ze semikontinudlniho kva3eni by bylo schopné dfi-
v&jSiho vystavu. PFestoZe rozdily &irosti piv pfed
stafenim nebyly velké, filtrovala se piva z pokusii
B a C snadngji; hodinovy pfiriistek tlakového od-
poru na filtrech byl ni#3¥i ne¥ je obvykle. Cirost
v3ech filtrovanych piv byla vybornd. Tésn& na hra-
nici normy byl obsah kysli¢niku uhli¢itého u piv
z nefiltrované mladiny. Tento niZ8i obsah CO: se
projevil i v ni#8i p&nivosti. Trvanlivost p&ny u vSech
t¥i pokusli byla mén& vyhovujici. Zvy3eni koloidni
stability u piv, vyrobenych z filtrovanych mladin,
bylo nepriikazné. Tato skuteénost nesouhlasi s tidaji
zahrani®ni literatury, avS8ak nutno si uv&domit, Ze
pouhou filtraci mladiny nelze vyrobit piva dosta-
tetn& stabilizovana. Filtrace mladiny je ddleZitym
¢lankem v procesu stabilizace piva, s Gsp&chem po-
uZivand v zahranii, pon&vadZ se v tomto pFipadé
projevi daleko vyrazn&ji neZ u piva nestabilizova-
ného. Vzhledem k tomu, Ze b&Zn& vyrdbénd piva
u nés jsou nestabilizovdna, nelze z hlediska kolo-
idni stability ofekédvat zavedenim filtrace mladiny
podstatné zlep3eni.

Jednim z hlavnich ukazateli jakosti piv jsou jeho
chutové vlastnosti. Pfi degustainich zkouSkdch,
ktergch se ve 3 komisich zi¢astnilo celkem 32 osob,

bylo nejlépe hodnoceno pivo vyrobené z filtrované
mladiny staciondrnim zplisobem. Bodové rozdily
mezi pivy vSech t¥i skupin byly v3ak velmi nepa-
trné a nelze je proto povaZovat za prokazatelné.
V priib8hu leZeni byla piva z filtrovan§ych mladin
vyrazné chufové lepsi, avSak postupem &asu se roz-
dily vyrovndvaly a pivo z nefiltrované mladiny se
pfibliZovalo po chutové strdnce piviim pokusnym.

Systém filtru Destila (pouZilo se star3iho typu
s michadlem umisténym ve dn& ddvkovace) se uké-
zal vhodnym i pro filtraci mladiny. Konstrukci by
bylo vhodné doplnit automatickym mytim sit filtrac-
nich ¢lanki, sita vyrdbét pouze z nerezového pletiva
a zvétsit svétlost vytokového otvoru v nddobég filtru.

Tabulka 4
Rozbor hotovych piv

A — nefiltro- ¢ — filtro-

B — [iltrova-

vana mladi- i vana mla-
na: stacio- ';taagligda';‘:!' dina: semi-
néarni kva&‘énl % kontinudlni
kvaseni kvaSeni
Celkovy Np
mg/100 ml 56,2 46,4 50,2
mg % mg % mg %
Frakce A 21,3 38,0 118 45 153 305
Frakce B 35 6,2 4,3 9,3 29 5,8
Frakce C 31,4 558 30,3 65,2 32,0 63,7
Celkové hotké
latky
mg/1000 ml 83,5 79,2 80,4
1zoslouéeniny
mg /1000 ml 12,7 13,2 14,5
C€O; — % hmot. 0,33 0,39 0,35
Pé&nivost podle
De Clercka 44 47 48
Zdanlivy
extrakt % 3,08 3,01 2,56
Skuteén
extrakt % 4,29 4,23 3,80
Alkohol % 2,68 2,66 2,80
Piivodni
stupiiovitost % 9,54 9,44 9,39
Zdanlivé
prokvadeni % 68,0 68,2 72,9
Skutetné
prokvaseni % 55,1 55,2 59,4
Barva
vml01N] 0,70—0,75 0,65—0,70 0,60—0,65
Cirost jedn. EBC
pied filtraci 5,00 3,80 4,90
Cirost jedn. EBC
po filtraci 0,17 0,15 0,23
Biolog. trvanli- -
vost do vzniku
sedliny dni 14,5 15 14
Biolog. trvanli-
vost do vzniku
zékalu dni 18 18,5 17
Stabilizacni test *) 9.6 8,4 10,3

*) Rozdil v Cirosti piva v jednotkdch EBC podle Kolbacha,
Schilfartha a Sommera.

Tabulka 5
Degustaéni zkousky
Chut Dojem po
a viing Hofkost napiti Potet
max. b max. bodil
25bodd | 15bodd | 19 bodd
A
Nefiltrovanéd
mladina:
stacionarni
kvaseni 22,5 12,9 8,7 44,1
B
filtrovand
mladina:
staciondrnf
kvaSen{ 234 13,2 8,7 45,3
c
filtrovana
mladina:
semikontinualn{
kvadeni 22,9 13,0 8,5 44,4
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Vykon filtru 100 hl/h byl pro pouZity zpiisob spildni
dostateény a zdé se, Ze jeho vykon je vy33i, pro-
toZe vzestup tlakového rozdilu mezi vstupem a vy-
stupem z filtru doséhl za 2,5 h provozu pouhych
0,5 at.

Pro filtraci mladiny se pouZivd hrubych kfemelin
typu Celite 535 nebo 545 a v posledni dobg& se za-
vadi perlit o prostupnosti 700 az 1000 1/m?* za min.
Pfi pokusech nebyly tyto prostfedky po ruce a mu-
selo se pouZit kFemeliny Hyflo Super Cel, jejiZ
prostupnost se pohybovala kolem 500 1/m? za min.
V3eobecné se soudi, Ze tento typ kiemeliny neni pro
filtraci mladiny vhodny, nebot zplisobuje pfilisné
nariistdni tlakového odporu v pritbéhu filtrace a in-
tenzivni vycefeni mladiny. Obdobny poznatek byl
zjiStén i pfi naSich zkouSkéach. V soucasné dobé& se
ovéfuje perlitovy filtra¢ni prostfedek domaci vy-
roby. Podle laboratornich zkou3Sek se da soudit, Ze
jeho pouZitelnost bude lépe vyhovovat pro dany
ucel.

Zaver

Novodobé poZadavky na technologii spilani mla-
diny jdou jednozna¢né smérem okamZitého odstra-
néni kalt z vyrobené mladiny. Timto zplisobem se
ziskaji ur€ité priznivé zmény chemického sloZeni
mladiny, usnadni se prdce ve spilce a ziskd se vy-
rovnany vyrobek lepSich chutovych vlastnosti. Ne-
Ize pfehlédnout ani skutecnost, Ze z chladiciho sys-
tému odchéazi voda asi 75 °C tepld, které je v pivo-
varském provozu nedostatek a ziskdva se jen pfi-
mym prihfivdnim nadbytecné vlaZné vody. Samo-
statnou otdzkou zilistdvd moZnost event. zkraceni
hlavniho kvaSeni a dokvasovéani v podminkach naSi
vyroby. Vyznamnd (loha pFipadd sprdavné volbé
typu a kmene kvasnic, protoZe v prostiedi filtro-
vané mladiny se vyrazné&ji uplatiiuje vliv aglutinace
bunék. K podchyceni vSech diilleZitych kladnych
i zapornych faktorii bude nutno roz$ifit sledovani
i na jiné provozy, kde bude zavedena filtrace mla-
diny.

Problémem odstraiiovani hrubych kalii ekonomic-
ky vyhodnym zpilisobem se zabyval Hudston. Jeho
princip je zaloZen na vzniku stfedového viru, vy-
volaného rychlym michdnim tekutiny nebo jejim
vhodné fizenym prFitokem, ktery strhava pevné lat-
ky z roztoku do stfedu dna, kde se usazuji. Hudston
pouZil k vytvofeni vifivého pohybu pfFitoku mladiny,
pfivddéné tangencidlné nad plnici hladinu kadé.
DileZitou podminkou je dodrZet presné stanovené
rychlosti proudéni. Tento postup byl Gspé3né vy-
zkouSen ve Francii v pivovaru ,de La Mense“
v Nantes. Koncem roku 1964 se zafalo s ovéfova-
cimi pokusy v Institutu Przemysiu Fermentacyjnego

ve VarSavé. Bude naSi snahou, abychom vyzkouseli
i u nas separaci hrubych kald timto jednoduchym
zplisobem a vyplnili tak mezeru pii konstrukci pro-
gresivnich spilacich linek. Obdobna spilaci linka
by méla separa¢ni kdd s Cerpadlem, deskovy chla-
di¢ s moZnosti zchladit mladinu z 90°C na 5°C,
kfemelinovy filtr a vétraci zafizeni k provzdudn#ni
hladiny pfimo ve spilacim potrubi. Nezbytnym ¢&lan-
kem uzavienych systémii chlazeni je cirkulaéni zpii-
sob sanitace celé spinaci linky. Uvedeny navrh lin-
ky by znacné zkracoval dobu spildni a zdroveii by
se sniZily poZadavky na obestavény prostor.

Z vysledki, ziskanych pFi zkouSkdch v pivovaru
Branik a uvedenych v tomto ¢lanku, 1ze uéinit tyto
Zaveéry:

Filtrace ma nepatrny, avak pozitivni vliv na slo-
Zeni mladiny, zrychleni poé&ateéni faze hlavniho
kvaSeni a ziskdni kvasnic bez mechanickych neéis-
tot (spodni a horni 3pinka). U semikontinudlnfho
kvaSeni se prodluZuji jednotlivé kvasné cykly, pro-
toZe vyluCovani kalli na sté€ndch tankli se podstatné
zmensi.

U filtrované mladiny pri studeném vedeni a za
pouZiti krupickovitych kvasnic se nedosdhne zkra-
ceni hlavniho kvaSeni. DokvaSovani probihalo nej-
rychleji u piv ze semikontinudlniho kvaseni. Poca-
tecni horsi chufové vlastnosti u piv pfipravenych
z nefiltrovanych mladin se vyrovnaly aZ po tfech
tydnech leZeni. PfestoZe vyCefeni odleZenych piv
bylo prakticky stejné, sndze se filtrovala piva po-
kusna.

U hotovych piv, vyrobenych z filtrovanych mla-
din, se sice sniZily vysokomolekuldrni bilkovinné
frakce, neprojevilo se to vSak vyrazné& v hodnotach
stabiliza¢niho testu. Ubytek celkovych hofkych
latek u téchto piv byl vét3i neZ u piva srovnévaciho,
naopak sniZeni izoslou€enin bylo men3i. Pfi orga-
noleptickém hodnoceni nebylo zjiSténo podstatnych
rozdil mezi pivy z jednotlivych zkouSek. Nejlépe
bylo hodnoceno pivo z filtrované mladiny kvaSené
staciondrnim zpiisobem.
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EINFLUSS DER WURZEFILTRATION
AUF DIE QUALITAT BOHMISCHER
BIERE

Die Autoren befassen sich mit der
Problematik des Einflusses der Wiir-
zefiltration auf den Verlauf der
Hauptgérung und auf die Qualitét
der Fertigbiere. Betriebsversuche
bestétigten, dass die Wiirzefiltration
hauptsichlich fiir die semikontinu-
ierliche Gérung von Bedeutung ist,
da man bei diesem Verfahren die
Zahl der Gérungszyklen fast verdop-
peln kann. Im Allgemeinen bee.n-
flusst die Filtration die Wiurzezu-
sammensetzung nur in sehr gerin-
gem Mass, aber die Anfangsphase
der Hauptgdrung wird beschleunigt
und nach dem Schlauchen wird reine
Hefe gewonnen. Kostproben zeigten
keine wesentlichen Unterschiede
zwischen Versuchs- und Vergleichs-
bieren.

Doslo do redakce 29. 3. 1965.

EFFECT OF WORT FILTRATION
UPON THE QUALITY OF BEER

Studying the effect which the filtra-
tion of beer wort has upon the cha-
racter of main fermentation and the
quality of final product. i. e. beer,
the authors have carried out a se-
ries of production-scale tests. They
maintain that the filtration is im
portant at breweries applying semi-
continuous method of fermentation,
since in this way the number of
fermenting cycles can be almost
doubled. As far as the composition
of wort is concerned the changes
caused by filtration are insignifi-
cant. On the other hand filtration
speeds up the initial phases of main
fermentation and permits to obtain
pure yeast. Organoleptic tests fa.led
to find any difference between nor-
mal beer and beer from filtered

-

HOro cycaa.



