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Pfiprava mladiny kontinudlnim dekoké&énim zpiisobem
I. Aplikace chmele do vystirky

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

V predchozich sdé&lenich jsme podali struéné
zpravy o problematice a dosaZenych v¢sledcich na
vetsi laboratorni aparatufe pfi FeSeni otdzky kon-
tinudlniho dekokéniho rmutovdni bud za pouZiti
pouze sladové vystirky [1, 2], nebo pFi &astecné
nahradé sladu Skrobnatymi surogdty [3] a konti-
nudlniho scezovéani a vyslazovani [4]. V tomto sd&-
leni jde o stru€nou charakteristiku a nékteré ty-
pickeé vysledky, dosaZené za podminek plynulé néa-
vaznosti jednotlivfch dil¢ich varenskych procesii
— vystirdni, rmutovéni, scezovdni a chmelovaru,
tj. pripravy mladiny kontinudlnim dekoké&nim zpfi-
sobem.

P kontinudlnim chmelovaru byly prozkouseny
rzné varianty. Pollock a spolupracovnici [5] vy-
uZivali vicestupiiové extrakce pivovarsky cennych
latek chmele vafici sladinou, resp. mladinou a je-
jim povafovédnim bez chmelového mlata. Laborator-
ni prototyp kontinudln& pracujici varny fy Ziemann
[6] svafuje se sladinou mlety chmel v fadé na sebe
navazujicich a vzdjemn& propojenych chmelovych
panvi. Compton a Geiger [7] extrahuji chmel sla-
dinou pii 104 °C, pfedem vyh¥atou pod tlakem kréat-
ce na 130°C. TentyZ postup chmelovaru popisuje
i Dummett [8]. PF velmi jemn& mletém sypéani
poukéazal Reiter [9] na moZnost aplikace mletého
chmele jiZ pFi vystirce.

U jinych systémi se svafuje se sladinou chmelovy
extrakt. Compton a Geiger [7] uvadéji moZnost &4s-
tetné ndhrady chmele chmelov§m extraktem po
predchozim velmi krdtkém svafovani sladiny pod
tlakem. DZamalov [10] uvaZuje rovndZ &astednou
ndhradu chmele chmelovym extraktem pFi varu
sladiny za atmosférického nebo zvySeného tlaku.
Také Reiter [11] uvadi moZnost Gastecné néahrady
chmele pfi kontinuélni pfipravé mladiny v provoz-
nim méfitku chmelovym extraktem. Posledni va-
rianta anglického APV-systému vyuZivd predb&Zné
paralelni extrakce chmele ve varng& [6].
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V predloZené préci jsou uvedeny krajni hodnoty
vysledkdi z ovéFovani vhodnosti chmeleni za prii-
tokovych podminek aplikaci mletého chmele do
sladové vystirky. ;

Experimentalni &ast

PouZité suroviny .

Jako sypédni se pouZilo jemn& mletého b&Zného
provozniho sladu €eského typu. Jeho nékteré hlav-
ni analytické a technologické znaky jsou uvedeny
v tabulkdch 1 a 2.

PouZivany Zatecky chmel byl pfiblizn& dva roky
stary, takZe pomé&rné zastoupeni hofkych kyselin
bylo jiZ mén& pFiznivé. Varni vyuZiti celkovych
hotkych latek starsich chmeld byva v3ak zpravidla
piiznivéjsi neZ u chmeld Cerstvych [12]. Analytickéa
charakteristika pouZitého chmele je uvedena v ta-
bulce 3.

Varni voda vykazovala celkovou tvrdost 7,3 °n,
z toho tvrdost pFechodnd ¢inila 3,5°n, tvrdost
trvald 3,8 “n.

Aparatura
K pripravé mladiny kontinuélnim dekoké&énim zpil-

Tabulka 1
Analjza pouZitého b&Zného provozniho sladu

Véha hektolitrova

Vaha 1000 zrn suSiny vzorku
Mouénatost endospermu g
Vlhkost

Extrakt v mouéce piavodniho vzorku
Extrakt v moucce suSiny vzorku
Barva ml 0,1 N 1/100 ml

Bilkoviny v plivodnim vzorku 9,6
Bilkoviny v sufiné vzorku 10,1
Kolbachovo ¢&islo 43,6
Diastatickd mohutnost podle
W.-K. v piivodnim vzorku
12 Diastaticka mohutnost podle
W.-K. v suSin& vzorku

57,2
35,1
97
5,1
76,1
80,2
0,20—0,22
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Tabulka 2 vafeni (s Césti vystielkii) v nddobé 9. Tim zmazo-
Analgza kongresni sladiny pouZitého sladu vati 3krob v zatvrdlych &&stech Srotu. Povafeny
“
b Bl kg /1 1,00443 ,,!lusty rmut” je docukfovdn enzymovym systémem
P % 8,64 Fidké casti rmutu v nadob# 10, jejiZ obsah je vyhii-
3 Reduk, litky — malt6za % 5,90 van na teplotu 75°C (dextrinotvornd prodleva).
4 Cukernatost extraktu % maltézy 68,3
5 Dextriny % 1,27 1
6 Pomér cukrii k necukriim 1:046 1L
7 Celkové dusikaté latky mg N,/100 ml 78,4 a
8 Celkové dusikaté latky mg Np/g extraktu 8,77
b} Lundinova bilkovinna 2 4
A frakce mg N,/100 ml 21,3
10 Lundinova bilkovinna
B frakce mg Np/100 ml 9,1
1 Lundinova bilkovinna
C irakce mg Np/100 mi 48,0 | |
12 Dusikaté latky srazitelné
Cu/OH/; mg Np/100 ml 29,7 5 l ok l 3
Tabulka 3 6
Analgzy pouZitého chmele
Chmel Zzatecky
Druh analyz
Pitorok | susina 7
Vlhkost % 7,9 -
Veskeré pryskyfFice % 14,6 15,8
Meékké pryskyfice % 9,8 10,6 e
Humulon % 27%) 2,9%)
Lupulon 4+ mékké vl
pryskyfice % 7,1 72
Tvrdé pryskyfice % 4,8 5,2
Tfislovina % 4,2 4,6 9
Pivovarskd hodnota
chmele podle Dyra**) 5,5 6,0 27
Pivovarskd hodnota
chmele podle Willmera 3,5 3,8

*) Velmi nizké hodnoty humulonu svéd& o star$im chmelu.
“*) Lit. [12).

sobem slouZila v&ts$i laboratorni aparatura podle
vlastniho ndvrhu (a v podstat® i konstrukce) sche-
maticky zachycend na obr. 1. Podrobnou technic-
kou charakteristiku jeji podstatné &asti jsme uvedli
v dFivéjSich sdélenich [1, 2, 3, 4], proto se zde
omezime jen na struény popis.

Technologicky postup

Sladovy Srot je ze zdsobniku 2 plynule davkovéan
do vystiraci nddoby 3 sou¢asné s vystiraci vodou 1,
a to v poméru 1:7 (jemnost mleti sladu: pluchy
3 %, krupice I + II 20 %, mouka 10 %, moudka
67 %). Obsah vystiracf nddoby 3 je vyhfivdn na
teplotu 52°C, tj. na teplotu p¥iznivou proteolyze.
Na aparatufe 1ze soutasn& zpracovédvat i Skrobnaté
surogéty. Smeés Srotu t&chto surogétii se sladem je
ze zasobniku 4 plynule ddvkovéna do vystiraci na-
doby surogédtového dila 5. Obsah této nédoby je
vyhfivn na niZ8i dextrinotvornou teplotu 70 °C,
kde je substrdt surogédth Cédsteénd atakovén enzy-
movym systémem pFiddvané G4asti sladu. Pak jde
Spojité tato ¢ast vystirky [rmutu) do néddoby 6, kde
se varem zmazovati Skrob surogdtli. Tato povafena
¢ast surogdtového dila je za priitoku smichdvana
v nddobé 7 se zdkladni sladovou &éasti dila z nddo-
by 3 (po proteolytické prodlev&). Obsah nédoby 7
je vyhfivan na teplotu 62°C (cukrotvornd prodle-
va), kde celkovy rmut je mimo vlastni cukrotvorny
proces amyldzovym systémem sladu soudasné& vy-
staven procesu déleni volnou sedimentaci na ¢ast
Fidkou a ¢ast hustou (sediment). Hustd &ast rmutu
je separovdna konickym lisovacim $nekem 8 k po-
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Obr. 1. Schéma aparatury pro pripravu mladiny konti-
nudlnim dekokénim zpiisobem

1 — pFivod vystirkové vody; 2 — zasobnik sladového S§rotu:
3 — vystiraci nddoba sladového dila {proteolytickd prodleva pfi
teploté 529C); 4 — zasobnik 3rotu Skrobnatgch surogat; 5 — vy-
stiraci nadoba surogatového dila (niz3i dextrinotvorna prodleva
pfi teploté 70°%); 6 — nadoba k povafovani surogitového dila:

7 — nadoba k sedimentatnimu déleni spojeného dila na ¢Cast
Fidkou a hustou pfi cukrotvorné prodlevé za teploty 62 °C;
8 — konicky lisovaci 3nek k separaci husté &asti rmutu z na-

doby 7; 9 — povafovani husté &asti rmutu; 10 — néadoba k sedi-
mentacnimu déleni celkového rmutu na ¢ast Fidkou — pFedek
a hustou pfi dextrinotvorné prodlevé za teploty 75°C; 11 — ko-
nick¢ lisovaci Snek k separaci husté &&sti rmutu z nadoby 10;
12 — odstfedivka k event. do¢iSfovani pfedku; 13 — rozmich&-
vani vylisku nevyslazeného mlata s vyslazovaci vodou; 14 — néa-
doba k sedimentaénimu dé&leni vyslazovaného mlita na vystielky
a odpadni mlato; 15 — konicky lisovaci 3nek k separaci se-
dimentu odpadniho mlata z nadoby 14; 16 — odstiedivka k event.
docisfovani vystfelkil; 17 — jimka odpadniho mlata; 18 — jimka
vystfelkii; 19 — Cerpadio vystielkil; 20 — prvni chmelovarovad na-
doba; 21 — zasobnik chmelového extraktu; 22 — zéasobnik chmelo-
vého vyluhu; 23 — druha chmelovarovad nadoba; 24 — prvni faze
chlazeni mladiny; 25 — dochlazovani mladiny na teplotu nizdi
nez zdakvasnou; 26 — odstfedivka k separaci hofkych kald
z mladiny; 27 — mladina k zakvadeni
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V této nadobé valcovitého tvaru rmut docukfuje a
jeSté se diferencuje volnou sedimentaci na &&st
hustou (sediment, mlato) a &ast Fidkou (ptedek).
Do priitokové rychlosti 8 1/h se pFedek dobie vy-
Cefli, pfi vysSich priitokovych rychlostech je k za-
chyceni jemnych podild mlata (,tésticka“) vhodnéa
odstfedivka s automatickym ¢iSt&nim bubnu 12. Se-
diment rmutu — ml4to je z nadoby 10 separovén
konickym lisovacim $nekem 11. Tento vylisek mléata
je v nddobé 13 rozmichavan pfi teploté 76 aZ 78 °C
s vyslazovaci vodou a odvadén do tFetiho sedimen-
tatoru 14. Zde se op&t volnou sedimentaci diferen-
cuje vyslazené mlato na sediment a tekuty podil —
vystfelky. Sediment mlata je op&t separovdn ko-
nickym lisovacim 3nekem 15. Tuhy vylisek z to-
hoto 3neku predstavuje odpadni mlato se 45 aZ
50 % suSiny. PFi vy3Sich priitokovych rychlostech je
zapotFebi k jejich docist&ni odstfedivky 16 stejného
typu jako 12. VystFelkli se pouZivd k Fedéni vyliskii
rmutu z nadoby 7 pfi jeho povafovédni v nddobé& 9.
K dokonalému vylouZeni mldta postaéi 2 1 vysla-
zovaci vody na kg sypéni. Za t&chto podminek &ini
celkovy zbytkovy extrakt v su$iné odpadniho mlata
pouze kolem 8 %. PFi zvoleni vy33iho podilu vy-
stfelki lze jich z Casti pouZit také k vystirani.

Ke dvoustupiiovému chmelovaru v nadobach 20
a 23 se pouZivd jen ,pFedku”, koncetrace pFibliZ-
né 11 %.

Dobu chmelovaru lze v pfFipad# potFeby zvolit aZ
60 minut. Nej¢ast&ji se vSak pohybuje kolem 30 mi-
nut. Za tuto dobu se jiZ dosdhne Zadaného stupné
fyzikdlné chemickych zmén svaFovaného predku,
resp. jiz mladiny a pfi citlivém rmutovéni se zpra-
vidla i dobfe vyuZije hofkych chmelovych latek
(u zchlazené mladiny aZ kolem 30 % ).

Horkd mladina je pFedchlazovadna chladidem 24
na teplotu 15 aZ 20°C, a v chladi¢i 25 dochlazena
az na teplotu 2 aZ 3°C. Zchlazend mladina je zba-
vovana hofkych a jemnych kaldt bud filtrem, nebo
odstfedivkou 26. Tim se ziskdva ¢&ird zchlazena
mladina 27 k zakvaSeni.

Technologie varek 1a 2 .

Varka 1 se pripravila ze sladového sypéni, pouZi-
tim tzv. sladové linky aparatury, varka 2 se piipra-
vila rovnéZ ze sladu, pouZitim sladové a surogatové
linky aparatury (surogédtova linka méla upravenou
teplotu vystirky na 52 °C a nadoba 6 byla mimo &in-
nost). Tim se kapacita aparatury proti vérce 1
zdvojnésobila a doba varniho procesu zna&n& zkra-
tila.

Jemné& mlety chmel se aplikoval v pomeéru 360 g
na hl 12° mladiny ve smési se sladem ze zasobnikii
2 a 4 jiZ pri vystirce do nddob 3 a 5. Tento zpiisob
ma nékteré dileZité fyzikdln& chemické vlivy na
kvalitu rmutu i pFedku, které se u periodického
rmutovédni nejevi zpravidla jako problém. PFi po-
uZiti hrubého rmutovdni nebo méné rozlusténych
sladdi, s event. vy3§im podilem vysokomolekular-
nich dusikatych koloidii, miiZe se chmele proti zpii-
sobu aplikace aZ do sladiny méné vyuzit. Tato sku-
teCnost je experimentdlng doloZena dvéma odlisns
pripravovanymi sladovymi véarkami, které piedsta-

vuji krajni hranice analytickych hodnot vyuZiti hot-
kych ldatek chmele pfi jeho aplikaci do vystirky.

Takto pfipravené mladiny byly zatim staciondrnd
kvaSeny v Pokusném a vyvojovém pivovarském
stfedisku v Braniku, dokvaSend piva zfiltrovéna,
stotena do lahvi a podrobena fyzikaln& chemickym
a organoleptickym zkou$k&m. N&které technologic-
ké znaky varek 1 a 2 jsou zachyceny v tabulce 4.

Analytické metody

Rozbor pouZitych surovin se provad&l b&Znymi
metodami uvddénymi de Clerckem [13]. Redukujici
latky — malt6za — se stanovily podle Schoorla
[14]. Dextriny se stanovily reduktometricky. Vyso-
komolekuldrni bilkoviny srazitelné Cu(OH): se sta-
novily podle Barnsteina [15]. Latky koagulovatelné
varem se stanovily dfive popsanym postupem. Var-
ni vyt&Znost a ztraty extraktu mezi ,laboratofi a
varnou“ se pocitaly podle vztahu, uvddéného Lhot-
skym. [16]. Bilkoviny podle Brdi¢ky se stanovily
na polarografu LP-60 podobnou metodikou, uvadg-
nou Hummelem [17]. Chromatografie sacharidd fil-
tratd diléich rmutli a mladin se provddé&la opako-
vanym sestupnym zpilisobem p¥i pouZiti promyvaci
soustavy n-butanol : kyselina octové : voda = 4 ku
1 :5 (obj.) a detekce smé&si benzidinu, kyseliny
trichloroctové, kyseliny octové a vody v acetonu
[18, 19]. Anthokyanogeny se stanovily podle Har-
rise a Rickettse [20]. Celkové hofké latky sladi-
ny, mladiny a piva se stanovily podle Windisch—
Kolbach—Vogela [21], molekuldrni forma hofkych
latek se stanovila podle Salafe a spol. [22] ve fil-
tratu po vysrdZeni vysokomolekuldrnich koloidi ky-
selinou (fosfo-)molybdenovou. Titracni acidity a pH
se stanovily pomoci acidimetru AK.

Tabulka 4

Nékteré hlavni priimérné technologické parametry pFi-
pravy mladin vdrek 1 a 2 kontinudlnim dekok>nim zpd-
sobem z béZného provozntho sladu a jejich prvni fdze

chlazent
Cislo varky
Sledované parametr
p y 1 r 2

1 celkové sypéni g/h 925 1782
2 sladové sypani g/h 905,1 1742,8
3 Véhovy podil sladu

z celkového sypéni % 97,85 97,85
4 Mnozstvi vystiraného

chmele g/h 19,9 39,2
5 Véahovy podil chmele

z celkového sypani % 2,15 2,15
6 Hofké latky

vystiraného chmele g/h 2,91 5.73
7 Objem vystirkové vody ml/h 8425 1248
8 celkovy objem vystirky*) ml/h 7137 13850
9 Predpokladany objem

vystielki ml/h 1850 3584
10 Celkovy objem pfi-

vadény do aparatury ml/h 8987 17414
11 Pfedpokladdany objem

mladiny**) ml/h 7640 14810
12 Doba chmelovaru min 53,8 27,7
13 cCelkova doba

varniho procesu min 243,0 170,0
14 celkovéa doba gripravy

mladiny véetné prvni faze

zchlazeni asi na 15 °C min 2435 170,5

) Mérna hmota sypani uvazovdna 1,3 kg/l.

°*) Objem ziskdvané zchlazené mladiny &inil v priméru 85 %
celkového objemu pfivadéného do aparatury a je stanoven za
podminky pouziti 2 1 vyslazovaci vody/kg sypéni.
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Vysledky a diskuse

Za hlavni plivodni dosaZené vysledky lze povaZo-
vat ideovy ndvrh a sestaveni vétSi laboratorni apa-
ratury pro pfipravu mladiny kontinudlnim dekoké-
nim zplisobem, jeji technické a technologické prove-
feni a posouzeni dokvaSenych piv pfipravenych za-
tim staciondrnim kvaSenim kontinudln& ziskané
mladiny.

Aparatura [obr. 1) je v CSSR prvnim realizova-
nym a technologicky ovéfenym zafizenim pro pfi
pravu mladiny kontinudlnim dekokénim zplisobem
pfi uchovéni hlavnich varenskych technologickych
principil, charakteristickych pro vyrobu piva ¢&es-
kého typu. Jejimi technologickymi pfednostmi jsou
zejména moZnosti soub&Zného zpracovdvani Skrob-
natych néhraZek sladu, znac¢né Setfeni enzymového
systému zpracovdvaného sladu pfi uplatn&ni de-
kokce, nebot se povafuje jen vylisek hustého rmutu
(jde pfibliZné o 1/10 objemu piivodniho dila) fed&-
ny vystfelky. To umoZiiuje Gsp&3né zpracovdvat
i méné& kvalitni provozni slady a také pfi pouZiti
b&Znych provoznich sladii zpracovavat 30 aZ 40 %
Skrobnatych surogéat p¥Fi dosaZeni velmi pfiznivého
obsahu zkvasitelnych cukrii, pop¥. snadnou regulaci
jednotlivych funkénich prodlev vhodn& ménit sklad-
bu extraktu pro sv&tld a tmavé piva. DalSimi tech-
nologickymi vyhodami jsou vratnost vystielkli, a
tim dosaZeni vysoké varni vytéZnosti, zvySeni susiny
odpadnfho mléta na 45 aZ 50 % a podstatné sniZenf
doby varniho procesu.

Tabulka 5

Analgzy kontinudlné pfFipravengch mladin vdrek 1 a 2

a staciondrnim kvaSenim ziskaného 12° spé&tiého piva

Z analytickych hodnot kontinudlné pfipravenyecin
mladin (tabulka 5) nevyplyvaji vét§i rozdily protii
b&Znym provoznim 12° svétlym mladindm. Rovn&E
lom, jiskra a viiné mladin byly velmi blizké provoz-
nim mladindm. HofFkost mladin byla pfijemnd, proti
provoznim mladindm se vSak jevila jemné&jSi, méné
drsné, i kdyZ obsah celkovych hofkych latek, extra-
hovatelnych chloroformem, byl zejména u varky 1
pomérné vysoky. NiZsi obsah hofky§ch latek u varky
2 byl pravdépodobné zpiisoben predevSim pFibliZn&
jen poloviéni dobou chmelovaru proti varce 1. Rov-
néZz rychlost a intenzita enzymatického St&peni
hlavnich extraktovych substanci sladu mé velky vliv
na vyuZiti hofkych ldatek chmele aplikovaného do
vystirky. U varky 2 byla celkovéa doba jeji pFipravy
0 73 min. (tj. o 30 %) krat3i proti varce 1. Vysoky
obsah dextrinit svéd¢i o niZ$im rozvinuti enzyma-
tickych procesii a tudiZ i niZ8im vyuZiti hofkych
latek pro pravdépodobnou vy38i tvorbu komplexi,
popf. adsorpci koloidy.

O stupni G¢innosti enzymatického systému sladu
a pouZitého zphisobu vyslazovadni svédéi analytické
hodnoty uvedené v tabulce 6 a na obr. 2. DosaZenf
varni vytéZnosti 73,4 %, resp. ztraty extraktu mezi
,laboratofi a varnou“ pouze 1,4 % ptedstavuji p#i-
znivej§i hodnoty, neZ které se zjistily u fady 10°
a 12° svétlych provoznich védrek v riiznych pivo-
varech [23].

Zplhsob chmelovaru, zkuSebn& pouZity u t&chto
vérek, byl proti b&Znym provoznim podminkdm zce-

pFi dekoké&énim rmutovdni z b&iného provozntho sladu

Cislo a druh analyz

Mérna hmota

Koncentrace (piiv. stup.)

Reduk. latky - malt6za

Cukernatost extraktu

Dextriny

Pomér cukrili k necukriim

Skutetny extrakt

Alkohol

Skutecné prokvaSeni

Zdanlivy extrakt

Zdéanlivé prokvaseni

Celkové dusikaté latky

Lundinova bilkovinnd A frakce
Lundinova bilkovinna B frakce
Lundinova bilkovinna C frakce
Dusikaté ldtky srazitelné Cu/OH/;
Dusfkaté latky srazitelné Cu/OH/,
Bilkoviny podle Brdicky

Varem koagulovatelné latky
varem koagulovatelné dusikaté latky
Bilkoviny v latkach koagulovatelnych varem
Celkové hotke latky

Hofké latky v molekuldrni form@
Trisloviny podle de Clerka
Anthokyanogeny

BN U e W N |

P b b b bk e e e e
mm&ﬁugmmﬂamhmmucm

n
=

Barva

pH

Titraéni acidita 1
Titraénf acidita 11
Titraéni acidita celkové

EBBY

Cislo varky
1 | 2
Mladina | Mladina Pive
kg/l1 1,04774 1,04716 1,01125
% 11,85 1171 11,71*
% 7,65 7,94 1,07
% maltozy 64,55 67,81 23,2°
% 1,33 1,91 1,88
1:055 1:0,47 1:3.32"°
% : 11,85 $11,71 4,62
% —~ — 3,63
% — — 60,5*
% — — 2,88
% — - 75,4
mg Np/100 ml 104,2 93,1 77,2
mg Np/100 ml 28,6 19,2 18,5
mg N,/100 ml 13,9 14,1 12,8
mg N,/100 ml 61,7 59,8 45,9
mg N/100 ml 40,3 34,4 22,4
% N; z celk. N, 38,7 38,9 29,0
mg cystinu/100 ml — — 30,0 "
mg/100 ml — — 23,52
mg N,/100 ml — — 2,51
% — -— 66,70
mg/l 172,0 120,4 106,5
mg/1 — - 70,6
mg/1 240 192 167
mg delfinin-
chloridu/1 — 10i,8 95,3
ml 0,1 N I/100 ml 0,86-G,90 0,90-1,00 0,60-0,70
5,50 5,54 4,70
ml 1 N NaOH/100 ml 0,98 1,08 1,62
ml 1N NaOH/100 ml 1,34 1,28 1,18
ml 1 N NaOH/100 ml 2,30 2,34 2,30

*) vztaZeno na piivodni stupfiovitost.
**) Bézné sudové pivo Prazdroj obsahovale

pouze 15,8 mg cystinu/100 ml (viz obr. 3].
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Obr. 2. Typicky chromatogram sacharidi fednotlivgeh fazi
kontinudlniho dekokéniho procesu pripravy mladiny

ST — standardy cukridi: R — rafin6za; La — lakt6za; M — maltoza;
Sa — sachar6za; Ga — galaktéza; G — glukoza; F — fruktoza;
Ar — arabinb6za; X — xyloza; Ri — rib6zay 50 —, 82 — — sa-
charidy [filtratd dil¢ich rmutd po proteolytické a cukrotvorné
prodlevé; 75 — piedek; 78 — vystielky; ML — mladina. Papir :
Whatman ¢. 4, detekce benzidinem.

la neobvykly a byl zaméien pFedeviim na technické
zjednoduseni aparatury, tj. event. vyloudeni tech-
nicky nesnadného, resp. velmi nepfesného zpiisobu
plynulého davkovdni malych mnoZstvi piivodniho
chmele a vyuZiti hofkych chmelovych latek pii
rychlém ztekuceni a zcukfeni extraktu sypéni.
O prvnich dosaZenych vysledcich pfi tomto zptisobu
chmelovaru za stacionarnich podminek jsme refe-
rovali na Prednaskovych dnech VUPS v Praze
v Cervnu 1964 [24, 25]. Vysledky dosaZené za prii-
tokovych podminek v z&sadé koresponduji se sta-
cionarnimi zkouSkami. Jejich dalsi rozvinuti Spo-
Civd pfredevSim v analytickém a organoleptickém
posouzeni staciondrné& pfipravenych piv z konti-
nudlné ziskanych mladin.

VyuZiti hofkych latek chmele bylo u mladiny
varky 1 velmi pfFiznivé (tabulka 7) a prakticky
shodné s primérnymi provoznimi podminkami pri
aplikaci chmele do sladiny [26]. U varky 2 pon&kud
niz8i chutové posuzovand hofkost hotového piva
neuspokojovala vzhledem k b&Znym nasim leZakaim,
i kdyZ analytickd hodnota obsahu chloroformem
extrahovatelnych celkovych hofkych latek byla
uspokojiva (fabulka 5 a 7). U mladiny varky 1 se
na celkovém obsahu chloroformem extrahovatelngch
horkych latek (172 mg/l) podilely ,hotké“ latky
sladu pfibliZné z 1/3 (55,5 mg/1), hotké latky chme-
le pak priblizné ze 2/3 (115,5 mg/l) a u varky 2
Cinil podil hofkych chmelovych latek 56 % (67,4 mg
na 1). Tento pomér plivodu hofkych latek je tedy
v obou krajnich pfipadech p¥iznivy pro horké latky

Tabulka 6
Analgzy midta a varni v§téinost u vdrky 1

Vylisek mlata
z funkéni nadoby

Cislo a druh analyz

oo | 750 | 7m0

1 Bilkoviny v susiné

mlata % 14,3 15,2 i5,6
2 VylouzZitelny extrakt

v sudiné mlata % 23,2 19,0 4,3
3 Celkovy zbytkovy§

extrakt v susiné mlata % 25,6 21,8 6,7
4 Varni vytéZnost*) % 67,9 89,2 734
5 Ztraty extraktu mezi

»laboratofi a varnou* % 6,9 5,6 1,4

| Extrakt a vlaha sypani vypoéitany vaZzenym pramérem
téchto hodnot u pouzitého sladu a chmele, pFitom u chmele se
za extrakt uvaZoval obsah hoifkych latek.

Tabulka 7

Mezni hodnoty vyuZiti hoFkgch ldtek chmele aplikované
ho do vystirky pFi kontinudlnim dekokénim zpiisobu pFi-
pravy mladin vdrek 1 a 2

Cislo varky

Cislo a druh analyz

1. 2

1 celkové hoiké latky* )
(sladové + chmelové)
zfiltrované zchlazené
mladiny

2 Sladové horké latky
filtrované zchlazené
nechmelené ,mladiny®

3 Chmelové hotké latky
zchlazené zfiltrované
mladiny

4 VyuZiti hofkych chme-
lovych latek u zchlazené
filtrované mladiny % 30,8 17,4

mg/1 172 120,4
mg/1 55.5 53,0

mg/1 116,5 67,4

*) Hofkymi latkami se vidy rozumi chloroformovy extrakt.

chmele. JestliZe presto hotova piva byla podle chu-
tovych zkouSek mén& hofkd neZ b&¥né provozni
lezaky s pribliZng stejnym chmelenim, pak byl
s nejvétsi pravdépodobnosti obsah chmelovych hof-
kych latek v procesu kvaseni omezen relativng vice
neZ sladovych.

Experimentdlnim doloZenim této domnénky jsou
u nas dfive stanovené analytické hodnoty vyvoje
obsahu hofkych latek v procesu vyroby piva uvede-
né v tabulce 8 [27]. Z hodnot této tabulky je zfej-
meé, Ze obsah chloroformem extrahovatelnych latek
se u sladin v pribdhu kvaseni v podstatd neméni.
JestliZe se ¢ést ,,hoFkych“ latek sladu v procesu kva-
Seni vylou¢ila, a to je velmi pravdépodobné, byl jeji
ibytek kompenzovan metabolity kvaSeni extraho-
vatelnymi chloroformem. Jaky je jejich skutecny
vdahovy podil, neni v této souvislosti rozhodujici.
DiileZité je, Ze chloroformem extrahovatelné mno?-
stvi latek nechmelového plivodu zlistdvd v procesu
vyroby piva pribliZn& konstantni, takZe sniZeni ob-
sahu celkovych hofkych latek (extrahovatelnych
chloroformem) je v rozhodujici mife zplisobovano
dbytkem hofkych chmelovych latek. Tim lze vy-
svétlit niZsi chutovou hofkost u piv z pokusn&
chmelenych kontinudln& pFipravovanych vérek apli-
kaci chmele do vystirky. Vysledky uvedené v ta-
bulce 7 a 8 jsou v podstaté srovnatelné, nebot chme-
leni bylo v obou pfipadech v poméru 360 g Zatec-
kého chmele (i kdyZ jiného roéniku) na hl 12°
svétlé Cerpané mladiny. Pozoruhodnym pfitom zii-
stavd, Ze obsah chloroformem extrahovatelnych 14-
tek v povafenych sladinach je prakticky shodny
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Tabulka 8

Vgvoj obsahu sltdovjch a celkovijch hofkych ldtek extrahovatelnjch chloroformem v procesu periodické vyro-

by 12° spétlého piva

>

Poloprovozni varky v PSV Braniku*®) Celkové hoFkeé latky
1 2 mg/1
Techr}glogické ; 3
ze Celkov Chmelo- Celkové Chmelo- i Pivo B
hotke | v hofke | hoPke | vé horke A i ‘:‘"
latky latky latky tky !
mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 Bé&Zné Exportni BéZné i Exportni
Sladina ve stadiu
‘pohromadé po
2 h varu 53,7 —_ 40,0 - —_ -— - s
2 h povafena sladina (ve TR '
stadiu pohromadé)
po 48 dnech kvaseni 53,3 - 40,7 A =1 5 -~ yans
Mladina 205,3 151,6** 164,7 124,7 - = e =
Dokvasené (vystavené)
pivo '159,3 106,0°* 118,7 78,0 118,0 111,3 121,4 108,7

*) Jde o 12 hl dvourmutové 12% svétlé varky s 10% nahradou sladu sachardzou. U vérky 2 bylo dilo po zapéfce okyseleno na pH 5,2
Chmeleni Zateckym chmelem bylc u obou vérek v poméru 360 g/hl 12° ferpané mladiny.

**) Po prepoltu na koncentraci mladiny.

(53,0 aZ 55,5 mg/1 a 53,7 mg/l) i pFi rozdilnosti sladu,
jeho mleti a technologii varniho procesu. U varky 2
v tabulce 8 je podle ofekavani obsah chloroformem
extrahovatelnych latek v povarené sladiné pfibliZn&
0 20 % niZsi, zlstdva viak v procesu kvaseni rovnéZ
konstantni. Praktickym diisledkem téchto poznatkil
tedy je, Ze pravdépodobné&jsi podil chmelovych hof-
kych latek z celkového obsahu hofkych latek, resp.
z celkového chloroformového extraktu je jeho vy-
vaZek zmenSeny nikoli v primeéru o 27 mg/l 12°
svétlych piv (jak b&Zn& uvadi literatura), nybrZ
0 50 aZ 55 mg/l u 12° svétlych dekokénich vérek.

Zfeteln® odli3nymi analytickymi znaky u 12°
svétlého piva, ziskaného z kontinudln& pfipravené
mladiny varky 2, od nasich hlavnich typ@ leZakd
je vysoky obsah bilkovin, stanovenjch polarografic-
ky pod'e Brdi¢ty, obsah anthokyanogeni a pH a
niz8i obsah tFislovin podle de Clercka (viz tabul-

Obr. 3. Polarogramy stanoveni bilkovin podle Brditky
v sudovém pivé Prazdroj a 12° svétlém pivé z kontinudlné
pFipravené mladiny vdrky 2

Kfivky 1 + 2 = béZné sudové pivo Prazdroj; kfivky 3 + 4 = 120
svétlé pivo z kontinudlné pfipravené mladiny varky 2: Ve viech
pfipadech se analyzovalo 0,1 ml vzorku, smichaného s 0,9 ml
destilované vody a 8 ml Brdickovy kobaltité soluce. Polarograroj
véano za pfistupu vzduchu proti Hg-dnu v Novakové nadobce pri
citlivosti polarografu LP-601 :500. Polarogramy se vyhodnotily
podle kalibraéni kfivky, stanovené na obsah cystinu, za pouZiti
Brditkovy kobaltnaté soluce

ku 5). Vysvétleni této skutetnosti mifiZe spocivat
v tom, Ze velmi jemnym mletim rychleji botnaji
koloidy endospermdlni &asti sladu, a tim obecn#
probihaji rychleji a intenzivn&ji enzymatické re-
akce. Tim lze vysvétlit (vedle pom&rné& vysoké cu-
probihaji rychleji a intenzivné&ji enzymatické re-
ak¢nich partneri pfi tvorb& lomu mladiny, deky
mladého piva a koloidnich zdkalil piva, tj. pom&rné
vysokého obsahu dusikatych ldtek, avSak stfedni
a niZemolekuldrni povahy a vysoky obsah antho-
kyanogent. Dokladem toho miiZe byt i velmi dobra
pénivost t&chto piv. SniZeny podil t¥islovin podle
de Clercka v mladin& i pivé lze vysvétlit jejich
mnohem vé&t3i Gcasti na srdZeni vysokomolekular-
nich koloidii (zejména dusikaté povahy) v prib&hu
rmutovdni a chmelovaru proti pouze chmelovaru
za b&Znych podminek.

ZvySeny obsah bilkovin s funkénimi sulfhydryly
a disulfidy se pravdépodobné& podilel na posileni
kapacity acidobazického ustojného systému piva,
nebot hodnota jeho pH 4,7 je proti b&Zn¢ym leZdkim
pribliZné o 0,2 aZ 0,3 vy3ssi.

Souhrn

1. Byla sestavena a technologicky provéfena vétsi
laboratorni aparatura k pfipravé mladiny kontinu-
alnim dekokénim zplsobem s kapacitou 15 aZ 20 1
12° mladiny za hodinu. Jako surovin lze pouZit bud
sladu, nebo 30 aZ 40 % Skrobnatych surogéati.

2. Celkové doba varniho procesu pfi zpracovavani
b&Znych provoznich sladd je 3 aZ 4 h, ztrdty extrak-
tu mezi ,laboratofi a varnou“ &ini 1 aZ 2 %, ziska-
nd mladina je velmi blizkd4 charakteru provoznich
12° mladin.

3. Reiterem wuvaZovany zplisob kontinudlniho
chmelovaru aplikaci chmele jiZ do vystirky vyka-
zuje velmi piiznivy vliv na fyzikdln& chemické po-
chody pfi varnim procesu (dokonald koagulace vy-
sokomolekuldrnich koloidii — zvl&3t& dusikaté po-
vahy, acidostaticky Gc¢inek, dobry lom a jiskru
mladiny ), poskytuje v3ak piva chufové méné& hofka
— odliSného charakteru od piva ¢eského typu.

4. VyuZiti hofkych latek chmele aplikovaného do
vystirky zdavisi zna¢n& na kvalit& sypéni, rychlosti
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ztekuceni a zcukfeni dila a obsahu vysokomoleku-
larnich koloidi dusikaté povahy. Jejich vyuZiti bylo
u sladové vystirky v rozmezi krajnich hodnot 17,4
aZ 30,8 % u zchlazené zfiltrované 12° svétlé mladiny
pfi chmeleni 360 g hl.

5. Pivo, ziskané staciondrnim kvaSenim kontinu-
dlné pripravené mladiny s aplikaci chmele do vy-
stirky, vykazovalo p¥i niZ3i organoleptické hoFkosti
velmi dobrou pénivost, vysoky obsah bilkovin podle
Brdi¢ky, anthokyanogenti a Gdstetné zvySené pH.
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Papirovd chromatografie. Praha
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JAEKOKLIHOHHBIH,
HEIMNPEPbBIBHBIM METO[
[TPUTOTOBJIEHHUS CYCJIA.
YACTb 1. OXMEJIEHHE
IMMBHOTIO CYCJIA

Ha wmoznenu ycranoBkH aas Hempe-
PBIBHOTO, JEKOKIHOHHOIO NPHrOTOBJIe-
HHSl cyc/la mpoBepsAJCH HOBHI MeTon
OXMeJIeHHsl, 3aKJIoYaloIHica B J0-
6aske B CyCJO TOHKO pasMeq4eHHOro
XMeds. AHalH3 cycla M H3TOTOBJEH-
HOrO M3 Hero nHBa MOKa3aJ HeKOTO-
pele HHTepecHble ocoGenHoctH. Onu-
CbiBaeMasi TeXHOJOTHS HMesaa 6Jaro-
NPHATHOE BJHAHHE HA XHMHYeCKHe H
(huanueckHe npouecchl B ase cober-
BeHHOH BapKH NHBAa, OAHAKO C Opra-
HOJENTHYECKOH TOYKH 3peHHs Heo6-

XOAHMO OTMETHTh  HexeJaTeabHoe
yMeHbIlIeHHe TOPLKOTO BKyca MNpo-
ayKra.

KONTINUIERLICHE WURZEBEREI-
TUNG IM DEKOKTIONSVERFAHREN.
I. HOPFENAPPLIKATION IN

DAS EINMAISCHWASSER

Auf einem Modellapparat fiir kon-
tinujerliche Wiirzebereitung wurde
die Hopfendosierung durch Apglika-
tion von feingemahlenem Hopfen in
die Einmaischifliissigkeit {iberpriift.
In mehreren analytischen Kr.terien
wurden in den hergestellten Ver
suchs-Wiirzen und -Bieren interes-
sante Daten {festgestellt. Das Ver-
fahren wies einen giinsiigen Einfluss
auf die physikal-chemischen Pro-
zesse wihrend der Wiirzebereitung
auf; organoleptisch wurde jedoch
eine Verminderung der Hopfenbitte-
re im Fertigbier festgestelit.

PREPARING BEER WORT BY
CONTINUOUS DECOCTION
MASHING. PART I. ADDING HOPS
TO SWEET MASH

A small scale pilot model has been
used during the research works on
the continuous mashing to study a
new method of hopping characte
rized by introducing into the sweet
mash fine crushed hops. So.ne in-
teresting conclusions could be made
from the analyses of wort and beer
brewed in the described way. Both
chemical and physical processes
taking place in brewing were fa-
vourably affected, but from the
organoleptic point of view the bitter
taste of beer was less pronounced.




