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Surogace jeémenem bez enzymovych preparati

Il. Aplikace 3rotovani za mokra
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1. Ovod

Mezi faktory s rozhodujicim vlivem na priib&h klasic-
kého varniho postupu patfi bezesporu mechanické slo-
Zeni sladového Srotu. Snahou kaZdého pivovarského tech-
nologa je ziskat takovy Srot, ktery pfi co nejvySsim po-
dilu mouky obsahuje i co nejvy33i podil minimalné roz-
rusenych sladovych pluch. Srot takovéhoto typu zaruduje
jak ziskani vysokého varniho vytéZku, tak i soucasné do-
sazeni rychlého stékéni pfedku i vystrelku. MoZnosti
klasického Srotovani sladu za sucha jsou vSak co do né-
roklt na ziskdni Srotu idedlniho mechanického sloZeni
znatnd omezeny. Tato skutefnost vedla k hledani vy-
hodnéjSich zplsobli desintegrace sladovych zrn. Jednim
z vysledkil v daném sméru zaméfeného spole&ného usili
technologi i konstruktérii je Srotovdni sladu za mokra,
kterého lze podle na3ich poznatkii s dspEchem pouZit
i pfi zpracovani nesladového je€mene.

2. NejdiileZitéj#i fidaje o Srotovani za mokra

Vzhledem k tomu, Ze o principu a o praktickych zku-
Zenostech se Srotovédnim sladu za mokra jsme jiZ svého
Gasu podrobné& referovali [1], omezime se v dalsim pouze
na rekapitulaci nejzdkladn&jSich principli, nutnych
k dobrému pochopeni problematiky Srotovani nesladova-
ného jemene na zafizeni pro Srotovéni za mokra.

Zakladni princip diskutované technologie je velmi
dobfe vyjadfen jiZ v jejim samotném ndzvu. K ziskdni
vysokého podilu co nejméné poSkozenych jeEnych pluch
v desintegrovaném sladovém materidlu se vyuZiva vyso-
kého zvySeni obsahu vody ve sladu (namoé&eni), nebot
mokré pluchy ztrdceji svoji kiehkost a stdvaji se relativ-
né dosti pruZnymi. PFi Srotovani jsou zcela logicky po3ko-
zovany daleko méné. Cely proces probihd ve strojnim
celku, oznatovaném jako =zafizeni pro Srotovédni za
mokra. V§robky jednotliv§ch firem se sice v konstrukZ-
nich detailech 1i8i, v zdsadé je vSak mezi nimi naprosta
shoda. KaZdé ze zafizeni pro 3rotovéani za mokra se skla-
dd ze zésobniku na slad, vybaveného sprchovacim zafi-
zenim, z dvouvalcového Srotovniku a ze zafizeni pro
miSeni sladu a vody. Vzhledem k tomu, Ze cela €innost
zafizeni je zpravidla automatizovdna, je tfeba mezi zéa-
kladni &lanky poéitat i pfisluSnou automatiku.

Zafizeni pro Srotovani za mokra pracuje cyklicky. Pra-
covni cyklus zaind napln®nim zédsobniku patFiénym
mnoZstvim sladu. Dalsi pracovni f4zi je sprchové mdéeni
sladu vodou, nejéastéji 30 aZ 37 °C teplou v mnoZstvi asi
0,7 h1/100 kg sladu po dobu 10 aZ 20 minut. Na konci
sprchového madeni obsahuje slad 25 aZ 35 % vody. Na-
modeny slad se po Sminutovém aZ 10minutovém odkapé-
ni zesrotuje a smisi s pfidavnou vodou odpovidajici tep-
loty za wzniku wvystirky.

Zdkladni pfednosti zpracovani sladu zeSrotovdnim za
mokra je ziskdni vysoce mezerovité vrstvy mlata, umoz-
fiujici bud wurychlit proces scezovani, nebo zvysit ve-
likost sladového sypani. V zavislosti na zpfisobu vedeni
procesu scezovani miiZe podle naSich zkuSenosti tento
efekt dosahnout aZ asi 30 %. Varni vytéZiek se ve srov-
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néni s klasickym postupem neméni. Vitanou skutefnosti
je v3ak omezeni rozsahu vyluhovdni neZ&doucich latek
z méné rozrudenych sladovych pluch.

Ze vSech uvedenych skutetnosti je ziejmé, Ze Srotovani
za mokra ma Fadu pFednosti, neobyCejn& vyhodnych
z hlediska zpracovdni nesladovaného jefmene jakoZto
pivovarského surogdtu. V tomto sméru jde hlavn& o klad-
n¥ vliv na pribsh scezovdni a o omezené vyluhovéani
neZadoucich latek z pluch. Z tohoto diivodu jsme navrhli
a prakticky provozng provéfili zpracovdni nesladovaného
jetmene zeSrotovanim za mokra spoletn& se sladem.

3. Zikladni principy Srotovdni nesladovaného jefmene
za mokra spoleéné se sladem

P¥i 3Zrotovani nesladovaného jetmene za mokra je
moZno bud samostatn zpracovdvat jak jeémen tak 1 slad,
anebo oba dva tyto materidly lze zpracovdvat soulasnd.
Spole&né zpracovani nesladovaného jefmene a sladu md
viak Fadu praktickych pfednosti. PF¥i samostatném zpra-
covani kaZdého materidlu musi b§t ve varn& nutn& insta-
lovdna minimdlnd dvé za¥izeni pro Srotovdni za mokra
[nédsledné zpracovdni na jediném zafizeni by proces
piipravy vystirky netimérné prodlouZilo), zatimco pfi
spoletném zpracovdni Zasto plné postali pouze zafizent
jediné. P¥i odd&leném zpracovani obou materidld je rovngz
tfeba vybudovat pro kaZdy z nich samostatny transportni
systém, zatimco pfi spoleéném zpracovani je moZno pln&
pouZit b&¥ny systém urfeny pro michdni sladd z riznych
sil. Samostatné zpracovani nesladovaného jemene je ko-
nedné nevyhodné i z hlediska konstrukce zafizeni. Zafi-
zeni pro Srotovani za mokra je pfi zpracovani samotného
nesladovaného jeCmene zna&né namdhéno, takZe je tfeba
pouZit specidlni zesilené konstrukce (loZiska, elektromo-
tory). PFi spoleéném zpracovani nesladovaného jetmene
a sladu se zafizeni namdhé podstatn& méné&. Proto zvlastd
pfi niZdich podilech nesladovaného jefmene v sypdni lze
bezpe&n& pouZit b&Znych konstrukei, urfenych pro 3roto-
véni sladu.

Z uvedenych skuteCnosti zretelné vyplyva, Ze je tfeba
dat prednost spolenému zpracovani nesladovaného jec-
mene a sladu ,oviem za podminky, Ze jde o sladovnicky
je¢men. PFi 3rotovani nékterych odriid krmného jeCmene,
vyznatujicich se vysokou tvrdosti zrna, lze prdvem ofe-
kavat vznik potiZi.

Pracovni cyklus zaFizeni pro Srotovdni za mokra se pii
spoletném zpracovdni nesladovaného jefmene a sladu
mé&ni pouze v ndkterych detailech. Na prvnim misté je
tfeba pon#&kud upravit dobu sprchovéani, nebot neslado-
vany jemen pochopitelnd pfijima vodu pomaleji neZ
slad. K dobrému zvlh&eni je&ngych pluch, které zaruuje
v§razné sniZeni stupng& jejich desintegrace, je tfeba dobu
sprchovdni pfi teploté sprchovaci vody asi 37°C pro-
dlouZit z 10 aZ 20 minut obvyklych u sladu na 25 ai
30 minut. Celkovd vlhkost jeénych zrn za tuto dobu do-
sdhne hodnoty okolo 20 %. Tato vlhkost neni oviem
v zrnech ani zdaleka rozloZena rovnomérng, takZe vlhkost
pluch je ve skutefnosti vy35i.

Pozornost je tFeba v&novat i spradvnému sefizeni vilci
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Srotovniku. V tomto smé&ru v3ak nelze dat jednozna&né
doporuceni, nebot .optimalni sefizeni vdlci v nemalé
mife zavisi na mistnich podminkach a musi byt zjisténc
zxusmo. Obecné je moZno pouze konstatovat, Ze vzdale-
nost mezi valci se Fddové pohybuje v desetindch mm.

Teplotu piidavné vody je p¥i zpracovani nesladované-
ho jetmene zeSrotovanim za mokra spolefné se sladem
tfeba volit tak, aby vysledna teplota ziskané vystirky se
pohybovala v klasickych mezich, to je asl mezi 35 aZ
37 °C. PouZiti zkrdceného postupu rmutovédni, operujiciho
s vystirkou o teploté 50 aZ 52 °C (casto pouZivaného pfFi
zpracovani samotného sladu ze3Srotovanim za mokra) ne-
ni vhodné. Pii zpracovéani nesladovanych surogiti je tie-
ba k ziskdni dostateného varniho vyt&Zku rmutovat co
nejpeclivéji a vyhybat se jakémukoli zkracovani tohoto
postupu. Dal3i vedeni varniho postupu je zcela obdobné
jako pfi svafovani nesladovaného jefmene predb&Zng
zpracovaného jinymi zpiisoby. V tomto smé&ru je tfeba
odkédzat na prvni &dst sdé&leni [5].

4. Vysledky provozmich zkouSek se rotovdnim neslado-
vaného jetmene za mokra spoleZné se sladem

Technologii zpracovéni nesladovaného jetmene zeSro-
tovanim za mokra spoletné se sladem jsme provéfili roz-
sahlymi proveoznimi zkouSkami, uskuteén&nymi ve dvou
zdvodech jednak na tuzemském zafizeni (Mamo 100 fy
ZVU Hradec Krdlové) a jednak na zahraniénim zafizeni
[Millmaster 100 fy Ziemann). Vysledky ziskané v rdmci
zkouSek prokéazaly vyhodnost tohoto zpfisobu predb&iné-
ho zpracovdni nesladovaného jefmene ve srovnani
s ostatnimi zptisoby.
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Obr. 1. Diagram rmutovdni

ZkouSky prob&hly za podminek charakteristickych pro
teskoslovenské pivovarstvi s vyuZitim dvou odlisSnych
typli sypani. Podil nesladovaného jefmene v sypdni po-
drobeném vlastnimu zpracovani ve varn& odpovidal
v jednom piipadg& asi 15 % a v druhém pfripadé pfFibliZng
17 %. Vzhledem k tomu, ¥e pii zkouskach bylo®vyuZiva-
no i surogace cukrem [sacharézou), dosdahl podil nesla-
dovaného jeémene v celkovém sypéni asi 13 a 16 % p#i
pfibliZné 14 a 6% podilu cukru a 73%, respektive 78%
podilu sladu. Ziskané vysledky byly porovnavany s vy-
sledky varek, u nichZ byla surogace nesladovanym jec-
menem nahrazena sladem, jednak s varkami ekvivalentng&

surogovanymi je€nym Srotem. VSechny tidaje o struktuie
sypani jsou vyjadieny v pfepo€tu na standardni slad.

Zpracovani smési nesladovaného jefmene a sladu na
zafizeni ke Srotovdni za mokra probg&hlo za podminek,
které jiz byly v pfedchozi &asti sdéleni podrobné specifi-
kovédny. Varni, resp. rmutovaci proces byl veden tak, aby
se maximdlné podporoval priibéh amylolyzy. Konkrétn&
teplota pFidavané vody byla zvolena tak, aby teplota
vystirky o hustot& asi 1:5 dosdhla 35°C. P¥i vyhfivani
prvniho rmutu byla zafazena prodleva 10 minut pfi teplo-
té 63 °C, zcukbovani obou rmutéi probihalo pfi teplotdch
70 aZ 72°C. Podrobny prib&h rmutovaciho procesu je
patrny z diagramu 1.

Tabulka 1. Priibéh varniho procesu

Sladové - Sladovi - Surogace
érotovani #rotovini jefmenem
. Typ varky za sucha za mokra | Srotovanym
za mokra
se sladem
Zeukfenf L. rmutu [min] 25 20 35
Zcukfen{ II. rmutu [min 30 25 40
Stékéin{ predku [min 130 120 150
Stékani vystielkn [min] 145 115 125
Doba scezovin{ celkem [min] 275 235 275
Pocet kypfen{ mléta pfi stahovi-
ni predku 3 1 1
Koncentrace pfedku [% hm.] 15,40 14,30 14,80
Koncentrace posledniho vystielku
1% hm.] 0,95 0,60 0,90
Varn{ vytézek [% hm.] 74,0 3,9 73,4
Tabulka 2. Priibéh varniho procesu
Sladovd— Surogace Surozace
Erotovani jeénym jeémenem
Typ virky za mokra frotem— | &rotovanym
drotovin{ za mokra
za mokra se sladem
Zcukfen{ L. rmutu [min] 15 25 20
Zcukfeni II. rmutu [min] 18 30 25
Stékan{ predku [min 70 85 85
Stékini vystielka [min] 150 150 140
Doba scezovani celkem [min] 220 235 225
Koncentrace predku [% bhm.] 14,60 14,15 14,50
Koncentrace poslednfho vystielkn
[% hm.] 0,50 1,10 0,50
Varn{ vytéZek [% bm.] 72,2 s 71,2

Vliv 3rotovani za mokra na prib&h varniho procesu se
zcela jednoznatné& ukdazal jako kladny. Jak je patrno
z vysledkt shrnutych v fabulce 1, p¥i zpracovdni ne-
sladovaného jetmene zedrotovanim za mokra se pFi 15 %
podilu této surogace ve vystirce plné podafilo vykompen-
zovat jeji negativni dopad na dobu scezovdni. Doba sce-
zovani varek surogovanych nesladovanym jeémenem byla
v tomto pFipad& stejnd jako doba scezovani srovnatelné
sladové varky, Srotované klasickym gzpiisobem za sucha.
Piiklad uvedeny v tabulce 1 je navic zajimavy tim, Ze
zpracovani nesladovaného jetmene bylo v tomto pfipadé
pokusné uskutetnéno spoletnd se sladem, vykazujicim
dobu zcukfeni v laboratofi 25 minut. Pokud se tyka srov-
nani situace vzniklé p¥i surogaci jetnym 3Zrotem v kom-
binaci se sladem Srotovanym za mokra a pF surogaci
jetmenem 3rotovanym za mokra spoledn& se sladem
{tabulka 2/, je stav obdobny. Surogace nesladovanym
jeCmenem se ve srovnéni s ekvivalentnim zpracovdnim
sladu projevi prodlouZenim doby scezovéni, které je v3ak
vani nesladovaného jefmene ze3rotovaného za mokra.
Tato relace, vyvolanad rozdilnou mezerovitosti vrstvy mla-
ta ve scezovaci kadi se odrazila i v €irosti stékajiciho
pfedku. Mezerovit&jsi vrstva mldta obsahujiciho za mokra
zeSrotovany nesladovany jefmen mé&la niZ3i filtra&ni
efekt, takZe stékajici pfedek vykazoval niZ3i &irost.
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Velmi zajimavé je i otdzka rychlosti zcukfovani rmutd.
Pfi zpracovani nesladovaného jeCmene jsou samoziejmé
doby nutné ke zcukfeni rimutt vZdy del3i neZ p¥i zpra-
covani samotného sladu eventudlng doplnéného i suro-
gaci cukrem. Pii zpracovani jefného Srotu je vSak ke
zcukfeni rmuti zdsadné& tfeba delSi doby neZ pf¥i zpraco-
vdni ekvivalentniho mnoZstvi nesladovaného jemene,
zpracovaného ze3rotovdnim za mokra. Obdobny kladny
vliv Srotovdni za mokra na rychlost zcukifovani rmutd
zjistil 1 Narziff [2].

Vedle rychlosti scezovani, kterd u klasické ctyfnado-
bové varny v podstaté urcuje polet varek vyrobenych za
urcity Casovy idsek, ma pro ekonomiku varniho procesu
mimofddny vyznam i vy3e varniho vytéZku. Surogace
nesladovanymi materidly je zcela zdkonité vZdy spojena
s poklesem varniho vytéZku, zavisejicim na typu a roz-
sahu surogace. V souhlase s touto skute€nosti je i suro-
gace nesladovanym je€menem provazena sniZenim varni-
ho wytéZku, jehoZ rozsah zdvisi mimojiné i na form#
pfedb&Zného zpracovani této suroviny. UvdZime-li vlast-
nosti jeéného Srotu a za mokra zeSrotovaného jedmene,
potom neprekvapi, Ze vétSi ztrdata extraktu vznikd pii
Srotovani nesladovaného jeCmene za mokra neZ pii
zpracovani jecného Srotu. Dosahuje se toho oviem za
cenu obtiZnéjSiho stahovani pfedku i vystfelku a za cenu
dalSich potiZi. Za podminek zkou3ek se varni vytdZek
sniZoval pfi zpracovéni jetného 3rotu asi o 0,3 % a pii
zpracovani jetmene zesrotovaného za mokra asi o 0,6 az
1,0 %. Jako u klasického Srotovani za sucha nelze oviem
ani zde opomenout tzkou souvislost se sefizenim vélci
respektive s mechanickym sloZenim ze3rotovaného ma-
teridalu.

Rozsah zkouSek umoZnil odvodit i zdvéry tykajici se
kvantitativnich vztahi ndhrady sladu jinymi materialy.
Pro nesladovany jeCmen zeSrotovany za mokra spolecné
se sladem byl zjistén pomé&r 1:1,30, pro jeény 3rot
1:1,22, pro surovy cukr Fepny 1:0,78 a pro surovy cukr
tftinovy 1:0,76.

Tabulka 3. Rozbory mladiny

Sladovi— | Sladovd— Surogace
grotovani Erotovani | jeémenem—
Typ mladiny za sucha zamokra Erotovén{
] za mokra
| se sladem
Koncentrace [% hm.] 13,19 13.26 11,14
arva [ml1 0,1 NJ | 0,70—0,75 | 0,70—0,80 | 0,70—0,75
Zcukreni dokonalé dokonalé dokonalé
Dosazitelné prokvaSen{ [9] 90,2 90,7 85,9
Trisloviny [mg/1000 g] 141,0 137,1 110,5
Antokyanogeny [rel. j.] 0,57 0,55 0,56
Celkovy dusik [mg/100 g] 8.4 81,0 68,6
pH’ " 5,6 5,5 5,6
Prepoéet na 129, mladinu
Trisloviny [mg/1000 g] 128,3 1241 119,0
Antokyanogeny [rel. j.] 0,52 0,50 0,60

Surogace nesladovanym jeémenem zeSrotovanym za
mokra se samoziejmé vyrazné projevi ve sloZeni mladiny
(tabulky 3 a 4). NejmarkantnéjSi zménou ve srovnani se
zpracovanim sladu je bez aplikace enzymovych preparati
sniZeni dosaZitelného prokva3eni. SniZeni dosaZitelného
prokvaSeni mladiny je ponékud rozsdhlejsi pFi zpracova-
ni jeémene zeSrotovaného za mokra neZ pfi zpracovani
jetného $rotu. Tato skutefnost vyplyvd z niZiiho stupné
enzymového rozlusténi jeéného materidlu, daného v tomto
pfipadd jeho niZ3tm mechanickym rozruSenim. Ve stej-
ném smyslu hovofi i vysledky zjiStovani viskozity sladiny
(predku). Pt¥i aplikaci nesladovaného jeCmene zeSroto-
vaného za mokra se ziska sladina s pongkud vy3si visko-
zitou neZ pfi svafovani je¢ného 3rotu. Je to ostatné v sou-
ladu s adaji literatury [3] o tom, Ze Srotovdni za mokra

zvySuje viskozitu pivovarskych meziproduktdi i finalniho
vyrobku, plynouci z pon&kud niZ3tho stupné enzymové
degradace materidlu.

Dalsi zménou ve sloZeni mladiny, vyvoldavanou surogaci
jeCmenem zeSrotovanym za mokra, je pokles celkového
obsahu dusiku. Tento pokles, charakteristicky pro suro-
gaci viemi nesladovanymi materidly, je viak pfi surogaci
jetmenem zeSrotovanym za mokra men3i, neZ p¥i suro-
gaci jetnym 3rotem. Pokles obsahu tfislovin v mlading,
rovnéZ charakteristicky pro surogaci nesladovanym jec-
menem, je naopak pfi aplikaci je€mene zeSrotovaného
za mokra rozsdhlejSi neZ pFi aplikaci jetného Srotu.
Obsah antokyanogenti vykazuje pfi vyuZiti nesladované-
ho jefmene zeSrotovaného za mokra ve srovnani s apli-
kaci jetného Srotu urfitou vzestupnou tendenci. Zm&ny
oObsahu trislovin a antokyanogenii jsou patrny ve sladi-
né (pfedku) jeSté zfetelngji meZ v mlading. Chmelova-
rem se plvodné vzniklé diference jiZ do jisté miry sti-
raji. Viechny uvedené poznatky jsou v dobrém souladu
s nékterymi nasimi dFivéjSimi zkuSenostmi se Srotova-
nim za mokra [1].

Tabulka 4. Rozbory mladiny

Sladova— Surogace Surogace
grotovanf jeénym jeémenem—
Typ mladiny za mokra Srotem— #rotovani
srotovanf za mokra
#a mokra se sladem
Koncentrace po zarazeni [%, hm. 9,71 9,37 10,02
Hoiké kaly [2/1000 ml. 0,67 0.487 0,789
Koncentrace ve spilee  [% hm.] 10,18 9,90 10,20
Barva [ml 0,1 NJ] | 0,90—0,95 | 0,90—0,95 | 0,90—0,95
Dosazitelné prokvaseni o 84,1 81,8 1,2
Teisloviny [mg/1000'g] | 1833 1784 1772
Antokyangeny rel. j. 66,0 60,8 68.0
Celkovy dusik [mg/100 g 82.5 76,3 79.0
Popel [% hm.] 0,19 0,18 0,18
Tabulka 5. Rozbory piva
Typ piva ‘ Sladova— Surogace Surogace
| Erotovan{ jeénym jeémenem
| za mokra frotem— frotovanym
| Erotovani za mokra
| za mokra se sladem
|
Extrakt zddnlivy [%, bm. 2,91 2,94 3,25
skuteiny {% hm. 4,30 4,29 4,55
dosazitelny 1% hm. 1,70 1,67 1,86
Alkohal [% hm. 2,97 2,88 2,79
Pavodn{ mladina [% hm. 10,12 9,94 10,02
Prokvaseni zdanlivé % 71,2 70,4 67,6
skuteiné %] 57,5 56,8 54,6
dosazitelné [%. 84,2 83,2 81,5
Zeukienf dokonalé dokonalé dokonalé
Barva [ml 0,1 N-J] | 0,85—0,90 | 0,85—0,90 | 0,90—0,95
Chloroformem extrahovatelné
latky mg/1000 g 87.4 92,5 99,5
Izoslouéeniny mg/1000 g 23,0 23.8 25,3
Trisloviny [mg/1000 g 165,5 163.8 168,2
Celkovy dusik [mg/100 g 64,5 58,9 61,2
Lundinovy frakee:
A [mg/100 g 79 10,6 7,7
% 12,3 18,0 126
B [mg/100 g 8,3 7,0 15,4
o 12,8 11.9 25,2
C [mg/100 ¢} 48,3 413 38,1
1% 74,9 70,1 62,2
Test na sfran amonny v 10 ml
[m1] 1,6 17 1,7
Titra&ni kyselost
[ml 1,0 N NaOH ml] 2,03 1,93 1,98
Viskozita |M Pa.s] 1,60 1,63 1,75

Surogace nesladovanym jeSmenem zeSrotovanym za
mokra mé pochopitelnd vliv i na kvalitu vystavovaného
piva. Prokva3eni findlntho vyrobku a tim i obsah alko-
holu jsou diny pFedeviim dosaZitelnym prokvaSenim vy-
chozich mladin, tak¥e je neni tfeba zvlaSté komentovat
[tabulka 5). Za zminku stoji spiSe mirnd vzestupna ten-
dence obsahu izosloufenin od piv bez surogace nesla-
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Tabulka 6. Visledky senzorické analjzy

Sladové — Surogace Surogace
Typ piva Srotovanf za mokra jeénym Erotem — jetmenem Zrotovanym
Erotovian{ za mokra za mokra se sladem
Intenzita stfednf — 0,20 [2.80] stiedni - 0 [3,00] stiedni — 0,20 [2,80]
s = 0,89 s=10 & = 0,84
Ving Cizf vang intenzita 0 0 0
slovni popis — — —
Biz slaby + 0,33 [2,33] slaby + 0,25 [2,25] slaby 4 0
s = 0,82 5 — 0,86 5=10
Plnost stfednf - 0 [3,00] stéednf 4 0,20 [3,20] stiedni - 0,20 [3,20]
8=10 s = 0,89 s = 0,89
intenzita stfednf |- 0,20 [3.20] stiedni + 0,20 [3,20] stfednf | 0,20 [3,20]
Hofkost s — 0,80 s — 0,89 s = 0,89
Chut -~
charakter mfirné drsny — 0,20 [2,80] mirng drsny | 0,60 [3,60] mirné drsnj = -+ 0[3,00]
s = 0,82 s — 0,8 s — 0,82
intenzita 0 0 0
Cizf chutf
slovnf popis — LE S =

dovanym jefmenem pfes piva surogovand jeEnym Srotem
k pivim surogovanym nesladovanym jefmenem zedroto-
vanym za mokra. Rozhodujici vyznam vSak mé vysledny
organolepticky charakter findlniho v§robku. Vysledky
senzorické analyzy (fabulka 6] uskutetn&né podle slov-
niho schématu hodnoceni [4] ukézaly na zfetelné rozdily
v charakteru hofkosti. P¥i veelku vyrovnané intenzitd
hofkosti se surogac! nesladovanym jefmenem jedno-
znatné zvySovala drsnost hofké chuti piva. Vzdjemné
porovnéavani findlnich vyrobkl surogovanych jednym 3ro-
tem a nesladovanym jefmenem zeSrotovanym za mokra
ukézalo, Ze hofkost piv surogovanych jeSmenem sedroto-
vanym za mokra byla vyrazn& jemns;jsi.

5. Zaver

Praktické zkou3ky prokézaly redlnost zpracovadni ne-
sladovaného jetmene zeSrotovanim za mokra spolefng se
sladem. DiileZitou prednosti tohoto postupu je, Ze se jim
omezuji na minimum negativni disledky vyvolané suro-
gacl nesladovanym jefmenem. Souhrnn& lze prednosti
pfedb&Zného zpracovani nesladovaného jetmene zeSroto-
vanim za mokra shrnout do t&chto bodi:

1. Nesladovany jefmen je surogatem, ktery lze na
rozdil od je&ného 3rotu dobfe skladovat. Uskladn&ni
jefmene je ve v&t3ing pivovarfi naprosto b&Zna.

2. Zarizeni na 3rotovani za mokra meni specidlnim
jednotZelovym zafizenim, urfenym vyhradn& pro zZpra-
covani nesladovaného jefmene. Instalace tohoto zaFizeni
proto s ohledem na vyuZiti neznamena jednoznacny za-
vdzek zpracovdvat nesladovany je&men, nybrZ mé plné
opodstatnéni i pfi svafovdni samotného sladu. V tomto
piipadg se Srotovanim za mokra dosdhne zvySeni kapa-
city scezovacl kadé jehoZ lze vyuZit bud ke zvy3eni
sypéni, nebo ke zkrdceni doby scezovani.

3. Zpracovani nesladovaného jetmene zesrotovanim za
mokra spoletné se sladem neni spojeno se Zadnymi vice-
pracemi. Surovy jefmen lze skladovat v silech, z nich#
miZe byt do sladu davkovdn zplisobem b&Znynf pii mi-
chéani sladd.

4. Upravy technologického postupu, spojené se svafova-
nim nesladovaného jefmene ze3rotovaného za mokra,
nezpiisobuji zdvaZnéjsi prodlouZeni varniho procesu. Po-
nekud se prodluZuje doba zcukfovani rmutu, zcukiovani
vSak probihd rychleji neZ pi¥i zpracovédni ekvivalentniho

mnoZstvi jetného Srotu. Srotovdni za mokra je moZno
podle mistnich podminek upravit tak, Ze se neprodlouZi
doba scezovani.

5. PonévadZ pfi Srotovdni za mokra se pomé&rnd mélo
poSkodi pluchy takto zpracovdvaného nesladovaného jec-
mene, omezuje se i vyluhovani chutovd neZadoucich 1a-
tek. Piva surogovand nesladovanym jefmenem zeZroto-
vanym za mokra nemaji proto i pii rozsahlej3i ndhrads
sladu nepfijemnou trpkou a drsnou hotkost, charakteris-
tickou pro piva surogovand ekvivalentnim mnoZstvim jed-
néha Srotu.

6. ZeSrotovani je¢mene za mokra umo#iiuje jednoduse
zpracovat jetmen, ktery pivovar nakoupil a ktery neni
zcela vhodny pro sladovédni. Pfitom z hlediska extraktové
bilance je vyuZiti extraktivnich latek jeémene piibliZna
stejné jako pfi zpracovéani prostfednictvim sladu, nebot
sladovaci ztrata odpovidd asi 20 aZ 25 %.
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li postup zpracovdni nesladovaného jetmene ze3rotova-
nim za mokra spoleén& se sladem. Jefmen lze takto
Zpracovavat na b&Zném zafizeni pro Srotovdni za mokra
s vyuZitim skladovacich i transportnich systémi urfenych
pro slad. Hlavni pFfednost postupu je v omezeni aZ eli-
minaci Fady negativnich diisledkii surogace nesladovanym
jetmenem jako jsou prodlouZeni doby scezovédni & nega-
tivni zmény organoleptického charakteru bez jednoznad-
né vazby na zpracovani nesladovaného jefmene.

Wypxun, 0. — Yepuoropckn, B. — Ulruxaysep, H.: 3a-
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ApTopH cTaThu paspaboTaiM W TNPOBEPHJIH B NPOH3BOI-
CTBEHHOM MacmTabe palHMOHAaJbHBEI MeTOA 00paboTKH He
COJIOJKEHOTO $YMeHs er0 COBMECTHHIM MOKpPHIM JIpoG/eHHeM
¢ conofioMm. IlpHMeHsIOTCA HMEWIIHecs Ha 3aBojax 00si-
YyHbie APOGHJKH H MOTYT OBITb TaKXe HCHOJb30BaHbl BCe
ycTpoficTBa MeXaHH3HpYIOUIHe CKJajHDPOBaHHE W TPaHCIOPT
MaTepHasoB. TeXHOJOrHsS COBMECTHOIO MOKpPOTO Apo0JieHHa
MoxeT OHITh PEKOMEHIOBaHa, TAK KaK OHa OrpaHHYHBAET
MJH Jla¥e MOJHOCTBIO YCTPaHAET HEeKOTOpble HekKeaarelb-
Hble_ MIOCJeACTBHA 3aMeHbl YaCTH COJIOJAa He COJOMEHHBIM
AYMEeHeM, B TOM UHCJEe CJHIIKOM MeIAJEeHHOE CIeXKHBaHHe,
CHHXXEeHHe OpPraHOJeNTHYECKHX CBOBCTB KOHEYHOrO NpPOAVK-
Ta HTA. Ilepexox Ha BOBYX TEXHOJIOTHIO He CONpSMKEH C Ka-
MHTAJEHBIMA BJIOXKEHHSIMH BBHAY TOTO, 4TO MOJKHO NpHMe-
HATh YHHBepcaJbHHE JAPOGHIKH.

Cuiin, | .- Cernohorsky, V. - Stichauer, J.: Substituting
Malt with Barley Without Using Enzymatic Preparations.
Part II. Application of Wet Crushing. Kvas. prim., 23,
1977, No. 2, pp. 28—32.

In a series of proving tests carried out on a pro-
duction scale the authors have shown that unmalted
barley can be crushed together with malt Current malt
wet crushers can be used, as also existing storage fa-
cilities and handling equipment. The method has many

advantages, since it reduces or even eliminates several
negative consequences resulting from substitution of a
certain part of malt with unmalted barley, as e. g. slo-
wer straining, some deterioration of organoleptic pro-
perties of final product etc. New technology requires
no special single-purpose planis or machines, since
current, general-purpose equipment will do gquite well.

Cufin, J. - Cernohorsky, V. - Stichauer, ].: Rohiruchtve-
rarbeitung ohne Enzympriparate II. Applikation des
NaBschrotens. Kvas. prim. 23, 1977, No. 2, S. 28—32.

Die Autoren haben ein Verfahren zur Verarbeitung
ungemdlztier Gerste ausgearbeitet und erprobt, das in
der Nafschrotung der Gerste gemeinsam mit dem Malz
besteht. Das Verfahren ermdglicht die Ausniitzung der
iiblichen NaBschrotmiihle wund zugleich auch der
Transport- und Lagersysteme, die fiir das Malz bestimmt
sind. Der hauptsdchliche Vorteil des Verfahrens liegt in
der Minimalisierung bzw. Eliminierung mehrerer negati-
ver Auswirkungen der iiblichen Rohfruchtanwendung,
wie z. B. der Verldngerung der Lduterungsdauer und der
Anderungen des organoleptischen Charakters des Final-
produkts. Ein weiterer Vorteil besteht darin, dah die
bendtigte maschinelle Einrichtung von einem universalen
Charakter ist und nicht eindeutig auf die Rohfrucht-
verarbeitung gebunden ist.



