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Prvni informace o pouZiti' vysoké teploty a vy-
sckého tlaku pro kontinudlni vyrobu sladiny byla
uvefejnéna roku 1967 [1] — a to na zédkladé po-
kusti, konanych na zafizeni o kapacité 20 1/h. Dalsi
prace se z€asti uskute&nily jiZ v poloprovoznim
mé¥Fitku, na tseku budované kontinudlni linky o ka-
pacité 5 hl mladiny/h. Na novém zaf¥izeni se pro-
vadéla vystirka a ziskdaval se zcukfeny rmut, sce-
zovani probihalo zatim na provizornim zaf¥izeni pro
vakuovou filtraci a podily ziskané sladiny se zpra-
covavaly déle na malém =zafizeni (20 1/h), kde se
cvérovaly a upfesiiovaly parametry v pouZitelném
rozsahu jiZ dfive zjiSténém. Soucasné se sledovala
moznost zpracovani zeleného sladu kontinudlnim
zplisobem a pFizplisobeni jedncho z tepelné& tlako-
kvch néarazt tak, aby svym uGcfinkem na sladinu ze
zeleného sladu, resp. na extraktivni latky zeleného
sladu ve sladiné&, nahradil hvozdéni. Tyto pokusy
se konaly na podkladé drivéjSich poznatkii a po
zjiSténi moZnosti pripravy vystirky, resp. rmutu ze
100% sypéani zeleného sladu kontinudlnim zpiiso-
bem. Zpracovanim zeleného sladu a ndhradou hvoz-
déni tepelné tlakovym nédrazem na sladinu by se
umoZznilo vyFazeni nejndkladné€jSiho useku vyroby
sladu — hvozdéni — a umoZnilo by se tim i p¥fimé
napojeni kli¢idla [pasového) se zelenym sladem na
varnu; bylo by tedy moZno uskutecnit kontinudlni
vyrobu piva jiZ od jeCmene. Pfedstava takové linky
neni nova, vyskytuje se v zahrani¢nich odbornych
Casopisech jako perspektiva pivovarsko-sladafské
vyroby [2].

Motivem i vysledkem praci popsanych v tomto
¢lanku je jednak ovéreni nové, kontinudlni techno-
logie, zc¢asti na zafizeni vé&tSi kapacity a jednak
vyzkouSeni samotného zafizeni, tj. hlavniho tdseku
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peloprovozni linky; souCasn& se zkouSelo zpraco-
vani hrubsiho sladového Srotu. PouZivala se techno-
logie, uvedend v prvni C4sti prace [1] a v souvis-
losti se sledovanim pouZitelnosti hrubsiho Srotu se
znovu ovérila dfinnost tlaku v rozsahu 10 aZ 30 at.

PouZiti hrubsiho sladového 3rotu, do 77 % jem-
nosti, je pFiznivé. Vyhovuji podminky zpracovatel-
nosti, zjiSténé pro pripravu vystirky z jemného sla-
dového Srotu — tj. pomer Srotu a vody 1 : 5, teplota
smeési vody a Srotu 65 °C a doba michéni této smési
prfed prvnim tlakovym nirazem asi minuta. V ob-
sahu tFislovin a anorganickych latek ve sladindch
byla patrna zavislost na vy3ce tlaku a hrubosti
sladového Srotu, avSak pfi pouZiti Srotu o jem-
nosti 77 % a Srott jemn&jSich nebyly rozdily zjis-
tédné v rozsahu tlaku 15 aZ 30 at podstatné; jako
optimédlni pro pripravu vystirky se projevil tlak
20 at a doba ptlisobeni 10 aZz 15 s. P¥i zpracovani
77 Y% Srotu se neprojevily v Z4dném sméru nedo-
statky — hrubsi Sroty by vSak zFejmé vyZadovaly
jiz zvySeni tlaku p¥i prvnim nérazu, tj. pfi nérazu,
kterym se dosahuje prevedeni extraktivnich slado-
vych latek do roztoku, pop¥. by byla potfebné cel-
kova uprava podminek vystirdni.

Pro hlubsi poznéani Géinku samotného sladinového
a mladinového ndrazu — jednak v principu a jed-
nak pro ziskani informace o dalsi zpracovatelnosti
sladiny, vyrdbé&né na zafizeni kapacity 5 hl/h (po-
loprovozné), se zpracovavaly podily ziskané sladiny
dale, i kdyZ jeSté nebyla k dispozici druha &ast
poloprovozni linky, a to na zafizeni kapacity 20 1/h.
Mohly se tak upfesnit parametry sladinového néa-
razu, ktery navozuje tvorbu sladinového lomu a
svym plsobenim nahrazuje ucfinek varu: v teplot-
nim rozsahu 100 aZ 150 °C, ktery byl pivodné ozna-
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Gen za pouZitelny pro sladiny z hvozd&nych sladd,
vyznéla jako optimaluni teplota 110 aZ 115 °C a pro
vy$ku tlaku pouZitelnost celého rozsahu 20 aZ 30 at;
pc dobu piisobeni narazu se znovu potvrdilo asi
10 a7 15 sekund jako pln& postacujici. Teplota 110
aZ 115 °C byla oznafena_ za optimélni zejména pro
chut piva, kterd plné odpovidala chuti piva z po-
rovnavaci, dekok&éni mladiny. Tato skutetnost se
zda byt logicka, protoZe tlakovy ndraz pfi teploté
i10 aZ 115 °C je celkové svym ucinkem zfejmé
blize Gdinku teploty 100 °C pfi povaFovadni rmutl
v priibdhu dekokéniho procesu neZ pisobeni na-
razu p¥i 150 °C, i kdyZ jeho ucinek trva jen nékolik
sekund.

Dale se konaly pokusy s intenzifikaci druhého
a tretiho narazu. Uc¢inek tepeln& tlakovych néarazi
se zdvojndsobil, resp. pfislusny naraz se opakoval,
aby se jeho principidlni pfisobeni na vlastnosti sla-
diny nebo mladiny projevilo v analytickych hodno-
tach co nejzreteln&ji. Tak vznikla série tI1 varek,
a to s dvojndsobnym sladinovym a s jednoduchym
mladinovym narazem a obracen&, ve tfeti varce byl
opakovén sladinovy i mladinovy néaraz. Porovnéni
s dekokéni sladinou, resp. mladinou z tychZ suro-
vin, jakych se pouzilo pro sérii kontinuélnich va-
rek, umoznilo hlubsi porozumé&ni ptsobeni narazd.
Potvrdil se G¢inek sladinového nédrazu ve smyslu
nahrady ptisobeni varu pfi dekok&nim varnim po-
stupu a dale vyplynulo, Ze intenzifikace narazu mui-
¥e mit jiZz dobfe patrny sekundarni ucinek, a to ve
sniZovani obsahu vysokomolekuldrnich bilkovin pfi
kvaSeni; sniZeni se neprojevi ve sladin& nebo v mla-
ding bezprostfedn& po narazu — U n&kterych bil-
kovin dojde pravdépodobné& pouze k poruseni jejich
stability v roztoku, vylucuji se pozdéji, takZe cel-
kové pretrvavaji v menSi mife aZ do piva. Lze
vyslovit hypotézu, Ze intenzifikované ndrazy pi-
sobily na tyto bilkoviny tak, Ze svym pfimym acin-
kem pouze navodily, resp. zacaly denaturaci, resp.
koagulaci, kterd nastala aZ pozdé&ji. Zjisténa sku-
tetnost tak umoZnila 1épe poznat principidlni pi-
sobeni narazia zkouSené technologie; nepfiznivé ne-
bo jiné vedlej§i uCinky intenzifikovangch nérazid se
neprojevily.

Poznatky o mladinovém mnéarazu ukazaly, Ze dav-
kovani chmelovych latek jako smési 50% mletého
chmele a 50% chmelového extraktu je velmi vy-
hodné. Podrobngjsi zaveéry zatim nebyly Cinény,
protoZe konetna specifikace podminek chmelového
narazu bude moZné aZ na poloprovoznim zafizeni,
které zaruéi citlivou regulaci, konstantnost a re-
produkovatelnost technickych parametra a kde do-
posud zjist¥né a pouZivané parametry pro kapacitu
20 1/h budou soudasné prizplisobeny i vyrobni ka-
pacit& poloprovozu (5 hl/h). Zatim je jiste, Ze hot-
ké latky mletého chmele a chmelového extraktu
se narazem pievadsji do roztoku, a to v dostatecné
miFe, vytvaFeji stabilni roztok (pivo) a v mladiné
a v pivu je zastoupeni jejich koloidni” & moleku-
larni formy [3] takové, jaké se vyskytuje-v mladi-
nach a v pivech z dekoké&nich- varek. Lze jeSté
uvést, Ze opakovanym chmelovym narazem se pod-
statn& zvysil obsah izoforem hofkych latek, coZ
odpovidé zjisténi Williamsona [4].

Optiméalni technické podminky, zji$téné pro na-
raz, ktery nahrazuje chmelovar, jsou: teplota 125
aZ 130 °C, tlak 25 aZ 30 at; plivodné& zjiStény rozsah
parametrd, ve kterém lze ndraz provést a uvedeny
v dFivéjsi praci [1], byl 100 aZ-150 °C, 20 aZ 30 at
tlaku. Doba trvani nérazu byla v téchto pokusech
stejnd jako dfive, ndraz pusobil asi 10 aZ 15 sekund.
Optiméalni podminky t¥etiho ndrazu jsou vhodné jak
pro zpracovani mletého chmele, tak pro zpracovani
chmelového extraktu. Pro nejlepsi vyuZiti mletého
chmele se zjistilo davkovani do zcukfené sladiny,
jestd pred sladinovym ndrazem; chmelovd drt pro-
chézi v tomto pFipad& dvéma nérazy, tj. sladinovym
(110 aZ 115 °C/20 aZ 30 at) @ mladinovym nérazem.
Pi¥i davkovdni mletého chmele a chmelového ex-
traktu v poméru 1:1 se chmel pfiddva popsanym
zplisobem a chmelovy extrakt aZ pfed poslednim,
,,chmelovym*“ tepelné& tlakovym nédrazem. Chmel te-
dy prochézi dvéma, chmelovy extrakt pouze jednim
chmelovym nadrazem. Nejméné& efektivni byl zplisob
davkovani mletého chmele pfimo do vystirky pfi
aplikaci prvniho ndrazu bez jakékoliv tpravy, tj.
tak, jak je obvyklé pro pievedeni extraktivnich sla-
dovych latek do roztoku.

Pivo z mladiny, vyrobené optimalnim kontinudl-
nim postupem s davkovanim 50 % chmelového ex-
traktu &s. vyroby a 50 % mletého chmele, bylo po
organoleptické strdnce hodnoceno jako ekvivalentni
s pivem kontrolni, dekok&ni varky. Soutasné se po-
tvrdilo, ¥e zkouSend &ast linky kapacity 5 hl/h
plné odpovidd svou koncepci i provedenim techno-
logii a ¥e je vhodna pro kontinudlni vyrobu. Pro
scezovani a vyslazovani md byt v kontinudlni lince,
v poloprovozu, pouZito odstFedivek a soufasné pro-
bihd FeSeni je3t& jiné, samostatné koncepce pro
tento vyrobni tdsek. Zcukfeny rmut, vyrdb&ny na
zkouSeném kontinudlnim zafizeni, vykdzal dobrou
zpracovatelnost a pouZitelnost v dalSich vyrobnich
fisecich — ziskdvand sladina se totiZ zpracovavala
déle i klasickym zplsobem a neprojevily se Zadné
nedostatky v pozdg&jsich fazich vyroby piva. Druhé
gast linky kapacity 5 hl/h bude dokoncena po ko-
netném vyFeSeni scezovani a vyslazovani; u dvou
tepeln& tlakovych nérazl na sladinu a na mladinu
nejsou predpoklady technickych obtiZi, coZ vyplyva
jek z poloprovoznich zkuSenosti s aplikaci nédrazu
pro pfipravu vystirky, tak i pouZiti obou uvazova-
nych narazii je$t& na zaFizeni o kapacité 20 1/h.

Dodate¢nd bude uveden kratky pfehled dosavad-
nich zkuZenosti o zpracovani zeleného sladu, tj.
o moZnosti vyrab&t ze 100% sypéani zeleného sladu
sladiny, které by mély charakter dekok&nich sladin
z hvozdénych sladd. Doposud byly vypracovany pod-
minky kontinudlni vyroby zcukfeného rmutu ze ze-
leného sladu, zatimco podminky ,;hvozdiciho® néra-
zu, tj. ndrazu, ktery by svym plisobenim na extrakt
zeleného sladu ve sladin& nahradil G¢inek hvozdu,
je jestd nutno specifikovat; zatim se zjistilo, Ze
tpravou parametrd sladinového mérazu, pouZivaného
pii zpracovani hvozdénych sladf, lze dosdhnout
hvozdiciho Géinku; tlakovy nédraz pri vySSich tep-
lotdch navozuje zmény extraktu zeleného sladuy,
které mastdvaji specificky ma hvozdu, a to vetné
tverby melanoidnich latek, koagulace bilkovin, po-
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klesu stupné konecného prokvaSeni sladin ze ze-
leného sladu a jeSté dalSich zmén.

PredevSim lze Fici, Ze zeleny slad je vhodnou
surovinou pro pouZivanou kontinudlni linku. Pro
priznivy uc€inek tlaku na vystirku postatovalo mlit
zeleny slad na jednoduchém Snekovém mlynku; zis-
kavanda mlata vykazovala pFevdZné stejny nebo nizsi
ohsah nezcukfeného extraktu, neZ jaky se vysky-
tuje v mlatech z hvozdénych sladi. Srot ze zeleného
sladu se smichd s vodou (65 °C) v poméru 1:5,
obdobné jako pri zpracovani suchého sladu, pricemZ
se obsah vody zelenéhe sladu zahrnuje do poméru
1:5 jako platny podil vody pro vystirku. Asi jedno-
minutové michédni smési Srotu s vodou pred prvnim
tlakovym nérazem je postacCujici i pro Srot ze zele-
ného sladu a pro prvni néraz vyhovuji parametry
zjiSténé pfi zpracovani hvozdénych sladd, totiZ 65 °C
teplota vystirky, 20 aZ 30 at tlakovy néraz, po dobu
10 aZ 15 sekund. I pro zcukPfeni rmutd ze zeleného
sladu vyhovuje teplotni postup pouZivany pro rmuty
z hvozdénych sladfi, coZ znamend, Ze rmut se po
prvnim ndrazu vede pfimo do zcukFovaCe a po
30minutové prodlevé se scedi, sladina se podrobi
,hvozdicimu nédrazu“ a ndarazu, ktery =zastupuje
chmelovar.

Konkrétni podminky ndrazu pro nahradu udinku
hvozdéni na extrakt zeleného sladu ve slading jest&
nebyly zjiStény — provedené orientadni zkousky
poukazuji na to, Ze teplota p¥i narazu se bude po-
hybovat kolem 150 °C, kdy se tvoFi melanoidiny jiZ
v protékajici slading; zjist&ni tvorby melanoidnich
latek bylo pritkazné — projevilo se zFeteln& v pii-
slusnych analytickych kritériich a soudasné& byla
p¥i teploté 150 °C a tlaku 20 aZ 30 at zjist&na i koa-
gulace bilkovin; pravé tyto dva momenty lze ozna-
Cit za nejdtleZzitéjsi pfi nahradé Gcinku hvozdéni
na extrakt zeleného sladu.

Pro inhibici enzymi zeleného sladu [5, 6], ktera
se rovnéZ uvadi jako problém pf¥i zpracovani ze-
leného sladu v pivovarstvi, 1ze pokladat za p¥izni-
vou teplotu pFi hvozdicim ndrazu — dosaZeni po-
trebné inhibice je moZno pfedpokladat. — Hvozdici
naraz je mozno citlivé regulovat — teplotu lze po-
dle potieby zvysit a vydrzovat zvyseni, napf. 5 nebo
15 minut v kaZdé vyrobni hodin&, aby se dosahlo
iCinku poZadovaného jak pro mnoZstvi i jakost
vznikajicich latek, tak i pro dostateény priibéh né-
kterych fyzikdlnich déji. Pokusy se zjistilo, Ze na-
razem se ve sladiné vytvareji redukujici 1atky vSech
tfi frakci, které se zjiStuji ve sladindch z hvozdé-
nych sladd metodou De Clercka a Van Cauvenberga
171, tj. latky, které obvykle vznikaji ve sladu na
hvozdu. O chmelovém néarazu lze zatim Fici, Ze na
zdkladé predpokladu i dosavadni zkuSenosti se
chmelovy nédraz na sladinu ze zeleného sladu ne-
bude svymi technickymi parametry prili§ liSit od
ndrazu, ktery péisobi na sladiny, resp. mladiny
z hvozdénych sladi; je pravdépodobné, Ze tytéZ pa-
rametry budou vyhovovat pro oba uvaZované pri-
pady. : :

Zavér

Praci byla ovéfena kontinudlni vyroba mladiny
tepelné tlakovym zplsobem; postup vypracovany
ptivodn& [1] na zafizeni o kapacité 20 1/h byl
upfesnén a ovéFila se jeho pouZiteinost na Casti lin-
ky kapacity 5 hl/h. Zjistila se moZnost zpracovani
hrub$ich §rotli, a to do jemnosti 77% a pro prvni
tlakovy néraz, na vystirku, se potvrdily jako opti-
malni tyto parametry: 65 °C pro teplotu vystirky
(tj. smé&si sladového Srotu a vody v poméru 1:5]},
tlak 20 at pti dob& plisobeni asi 10 aZ 15 sekund; za
idchto podminek se dosahovalo potFebného pieve-
deni sladovych latek do roztoku.

Podminky nérazu, ktery svym ucinkem nahrazuje
pliscbeni varu p¥i dekokci, resp. chmelovaru, byly
upfFesnény jesté na zafizeni kapacity 20 1/h — zjis-
ténd optima jsou 110 aZ 115 °C pro teplotu sladiny
pfi ndrazu a 10 aZ 15sekundovy tucinek tlaku 20
aZ 30 at, resp. pro chmelovy néraz 125 aZ 130 “C
v mladinég, a 10 aZ 15sekundovy ucinek tlaku 25
az 30 at.

Cely zjistény postup je tento: sladovy Srot jem-
nosti 77% nebo jemné&jsi se smichd v poméru 1:5
s vodou takové teploty, aby smés Srotu a vody do-
sdhla 65 °C a po michéni 30 aZ 60 sekund se tato
smés vede k prvnimu nérazu, jehoZ parametry byly
uvedeny. Po ndrazu se ziskany rmut vede do zcuk-
Fovade s 30minutovou prodlevou, scedi se, mlato se
vysladi, nasleduje sladinovy ndraz a po pfidani
upraveného chmelového extraktu, mladinovy néraz.
Ziskdvana mladina se bezprostfedné& zchladi a po
separaci kall se zakvasl.

0 moZnosti zpracovani 100% sypani zeleného sla-
du se zjistilo, Ze kontinudlni postup zjiStény pro
zpracovani hvozdé&nych sladdi je v principu pouZi-
telny i pro zeleny slad a ve stejném smyslu je
i zjisténi o pouZitelnosti kontinudlni linky. Uginek
tlaku na vystirku zjednodu3uje otdzku mleti zele-
ného sladu — pfi pokusech postatovalo mleti na
Snekovém mlynku. Vyrobni postup, uvedeny pro
kontinudlni zpracovani hveozdéného sladu vyZaduje
s velkou pravdépodobnosti upravit pouze druhy, tj.
sladinovy néraz, a to tak, aby svym uCinkem na-
vozoval dé&je specifické pro hvozdé&ni v potfebném
mnoZstvi, resp. rozsahu, zejména tvorbu melanoid-
nich latek. Vyplynulo, Ze Gprava ndrazu na sladinu
spoCiva ve stanoveni pfedevSim odpovidajici vysky
teploty pfi narazu; podle dosavadnich zjisténi je
cptimélni teplota pro uvedeny ucel asi 150 °C,
popt. vys8i — jeji aplikace se predpoklada na cely
tok slatiny. PouZiti zvy3ené teploty, mapf. kolem
170 °C, na uréeny podil sladiny, tj. vZdy po ureny
tasovy Usek kaZdé vyrobni hodiny, by pfFipadalo
v tvahu pfedevdim pro vyrobu piv, u kterych se
poZaduje vy33i barva, popf. pro vyrobu tmavych piv.

Podle zku3enosti s vyt&Znosti pFi zpracovéani ze-
leného sladu lze pfedpokladat, Ze bude moZno zpra-
covavat i tfidenni aZ Ctyi*denni slady [8, 9]. Podle
ndajt v literatufe [8, 9] jsou tFidenni zelené slady
témei stejné dobfe zpracovatelné v pivovarstvi jako
zelené slady, vedené obvyklych 7 aZ 8 dni, protoZe
celkova enzymatickd mohutnost tfidennich sladd je
uZ dostacCujici. Jako nesnadno zpracovatelné byly
oznaCeny dvoudenni zelené ,slady”.
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Zavérem lze Fici, Ze vyroba mladiny tepelné tla-
kovym zplisobem ze zeleného sladu piedstavuje
jednu z moZnosti realizace pln& kontinudlni vyrob-
ni linky od jeémene aZ po pivo. ; Ak

Souhrn

Ovéril se kontinudlni, tepeln& tlakovy zpisob vyroby
mladiny z hvozdénych sladii a upfesnily se jeho tech-
nické podminky. ZkuSenosti a poznatky o vyrob& sladiny,
ziskané na zafizeni o kapacité 20 1/h, se potvrdily na
zaFizeni o kapacitd 5 hl mladiny za hodinu. Z dalsich
pokustt vyplynulo, Ze kontinudlni postup i technické
zafizeni pro vyrobu sladiny z hvozdénych sladd lze v pod-
statd pouZit i pro zpracovani 100% sypéani zeleného sla-
du — plisobeni vysokého tlaku umoZznilo jednoduché mleti
zeleného sladu.

Koncepce technologického kontinudlniho procesu i kon-
cepce linky umoZiiuje piisobit na sladinu ze zeleného

sladu tepeln& tlakovym narazem za podminek, pfi kte-
rych se v extraktu zeleného sladu tvoFi melanoidni latky
a ziskana sladina vykazuje vlastnosti sladin z hvozdé-
nych sladi.

Popsanad koncepce vyroby sladiny, resp. mladiny ze
zeleného sladu, je prispévek k realizaci kontinudlni v§-
roby piva s pfimou néavaznosti vyroby zeleného sladu
v kontinudlnim kli¢idle na varnu.
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[MPUMEHEHHUE BBICOKHX
TEMIIEPATYP U JOABJIEHHH
[1PU HEIIPEPBIBHOM
[MPOU3BOJICTBE CV¥YCJIA.
2-as 4acThb.

B crathe INpHBOASTCS PE3YyJbTAThl
NPOBEPKH TEXHOJOTHH HenpephiBHOTO
MPOM3BOACTBA CycJa H3 CYLIEHHOTO
20JI0fia, OCHOBAaHHOH Ha NpPHMEHEHHH
BHICOKHX TeMIepaTyp H JaBJeHHIL.
JKcnepUMeHTHl YTOUHHJIH TEXHHYECKHE
IPeAnOCHJIKH npolecca. 3aK/IIOYeHHsd,
BHIBeleHHEIE Ha OCHOBAHHH OMBITA,
MPHOGPETEHHOTO TMPH  JKCIJyaTalHH
YCTAHOBKH C TIPOH3BOJHTENBLHOCTBIO
20 J/4ac pacnpoCTPaHSIOTCS H HA
YCTAHOBKY IOBBIILIEHHOH MPOH3BOAM-
renbHOCTH, T. €. 500 a/uac. Kak TexHO-
JIOTHS HeNpepHIBHOTO NPOHW3BOACTBA,
pa3paboTaHHas MPHMEHHTENbHO K CY-
LIEHHOMY COJIOAY, TaK H COOTBETCTBY-
Jolllee TeXHOJIOTHYECKoe 060pyHOBaHHE
MOTryT GBITH HCIOJb30BaHBI TaKXKe TPH
NpUMEHEHHH 3eJIeHOro  CcoJiofa 10
100%-ro copepkaHus. Bbicokoe nas-
nenue o6ieryaer ero pasmoa. O6mas
KOHIIEMIHSI HENpephIBHOTO TEXHOJIOTH-
YecKOro mpouecca H CBOHCTBA CO3MaH-
HON JIMHHH [AalOT BO3MOXHOCTb [eil-
CTBOBAThb Ha CYCJO yIapHO BBICOKHMH
TemmepaTypaM#d H [aBJEHHSMH, TMOX
BJAHMSIHHEM KOTODHIX B 3KCTPaKTe 3eJe-
HOro coJiofa o006pasylTcsi MeJaHo-
HoHBle coequHeHHs. B pesyJabrare
CycJIo, MOJIyueHHOe Ha 3eJIEHOM COJIofe
npHOGpeTaeT TaKHe JKe CBOHCTBA KaK
CycJIO H3 CYLIEHHOTO COJIOAA.
OnucaHHBIH MeTOJd NPOH3BOACTBA CYC-
Ja sBJsieTcs BKJaJAOM B [eJ0 pas-
pabOTKH MeTOAa HempephBHOH BapKH
NHBa, TaK KAaK MOKa3hbiBaeT BO3MOX-
HOCTb  HENOCPeJCTBeHHOH  MOCJeNo-
BATeJbHOCTH BbIPAIHBAHHSA 3€JIEHOr0
cojlofa B ammapaTtax HelnpepbBHOTO
JNeHCTBHSI 4 BapKH.

HIGH TEMPERA-
IN THE
PROCESS:

(APPLIKATION OF
TURES AND PRESSURES
CONTINUOUS MASHING
PART 1I

The author presents the results
of his experimental research works
into the technology of continuous
mashing based on the application
of high temperatures and pressu-
res. The conclusions derived from
the experience with a small labo-
ratory plant processing dried malt
at the 20 1/hr rate have been veri-
fied by operating a bigger pilot
plant of the 500 1/hr capacity (wort
yield). It is clear that the method
and equipment developed originally
for mashing dried malt can be used
for mashing green malt, as well,
irrespectively of its proportion, i. e.

_up to 100 %. High pressure facili-

tates grinding. The technology of
continuous-maching and the equip-
ment of the processing line permit
to create by applying high tempe-
rature and pressure conditions ne-
cessary for the formation of mela-
noid components in the green malt
extract, so that the wort has the
same properties as wort from dried
malt.

The described method contributes
to the development of continuous
brewing technology and shortens
the way between malting, mashing
and brewing.

HOHE TEMPERATUR UND HOCH-
DRUCK BEI DER KONTINUIERLI-
CHEN WURZEBEREITUNG II

Es wurde der kontinuierliche Pro-
zess der Wiirzegewinnung aus Darr-
malz mit Aplikation von Warme-
und Druckschock iiberpriift und seine
technischen Bedingungen prézisiert.
Die Erfahrungen und Erkenntnisse,
die auf einer Versuchseinrichtung
mit der Kapazitdt von 20 1/h ge-
sammelt wurden, konnten auf einer
grosseren Apparatur fiir 5 hl Wiirze
pro Stunde bestédtigt werden. Aus
weiteren Versuchen erfolgte der
Schluss, dass das kontinuierliche
Verfahren und die Einrichtung zur
Wiirzegewinnung aus gedarrtem
Malz auch fiir die Verarbeitung von
100 % Griinmalz appliziert werden
kann — die Wirkung des Hoch-
“drucks erleichtert dabei auch das
Schroten des Griinmalzes. Die Kon-
zeption des technologischen konti-
nuierlichen Prozesses und die Kon-
zeption der Produktionslinie bieten
die Moglichkeit, auf die Griinmalz-
wiirze durch Wirme- und Druck-
schock unter solchen Bedingungen
einzuwirken, bei denen sich in dem
Extrakt des Griinmalzes Melanoid-
stoffe bilden und die gewonnene
Siisswiirze die Eigenschaften der
aus Darrmalz hergestellten Wiirzen
aqufweist.

Die beschriebene Konzeption der
Siisswiirzeproduktion, bzw. Siisswiir-
zeproduktion aus Griinmalz, stellt
einen Beitrag zur Realisierung der
kiontinuierlichen Bierherstellung dar,
die unmittelbar an die kontinuierli-
che Griinmalzherstellung ankniipft.




