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1. GVOD

Jednim ze zakladnich predpoklad® dalSiho dsp&Sného
rozvoje nasi ekonomiky je v souasné dobé stdle vySsi
vyuZivani viech surovin. V pivovarské virobé ma v tom-
te smeéru nejvétdi vyznam vyse vyuZivdni do vyroby do-
daného extraktu a afinnych hotfkfych latek. O tom, do
jaké miry jsou vyuZivany iyio cenové velmi ndrocné 1
bilanéng deficitni suroviny, rozhoduje v nemalé mife
zphsob vedeni a kvalita provedeni varniho procesu. Chce-
me-li dosdhnout lepSich vysledkii neZ doposud, nemfi-
Zeme se obejit bez velmi zevrubného rozboru vhodnosti
pouZivané technologie, dédle bez posouzeni Kkvality a
technického stavu varniho zafizeni a bez disledného
vyhodnoceni stupné technologické kaznég. Jednou z velmi
diileZitych a velice Glinnych metod posouzeni viech
téchto faktor® jsou Kontrolni varky.

Kontrolni varky jsou v pivovarském oboru davno f)?-
uZivanou a bé&zZné vZitou kKontrolni metodou préce viech
technologii. Jeji zakladni principy jsou vSeobecng znamy,
takZe by se mohlo zdat, Ze provadéni kontrolnich varek
se nemiZe setkdvat se Zadnymi potiZemi. ZkuSenosti,
které v tomto sméru ziskali pracovnici PVS, jsou vSak
ponékud jiné. Provadéni kontrolnich varek je totiZ v3e-
stranné velice ndrofnou zédleZitosti, pfi niZ néktera zdan-
livé drobnd opomenuti mohou naprosto znehodnotit
ziskané podklady. Je tomu tak proto, Ze se jedna o sle_
dovéani relativné Siroce a snadno ovlivnitelného procesu,
ktery nadto probihd v nepretrZité na sebe navazujicich
cyklech. Abychom proto napomohli pracovnikdm pivovar-
ského cboru zvysit efektivnost kontrolnich véarek, roz-
hodli jsme se v tomto sdéleni znovu zdfiraznit nékteré
zdkladni obecné principy a uvést poznatky, ziskané mno-
haletou praxi v této oblasti.

2. HLAVNI CILE A NAPN KONTROLNICH VAREK

Vychozim bodem provadéni kontrolnich véarek musi
vZdy byt piesné stanoveni jejich cile. Bez vyjasnéni cile
kontrolnich vdrek neni totiZ moZno sprdavn# urdit podet
sledovanych varek &ni rozsah sledovanych kritéril.

Podle vyty@eného cile miiZzeme Kontrolnf véarky rozdé-
lit do t¥i zédsadnich typd, a to na kontrolni varky zjis-
fujici situaci ve wvarnach pracujicich jiZ delSi dobu, na
kontrolni varky provddéné s cilem ovérit disledky zpra-
covani nového typu surovin ¢i zmény technologického
procesu a koneén& na kontrolni varky oveérujici funkei
nové vybudovanych varen nebo jejich €&sti, mezi které
pat¥i i varky garanéni, provadéné pii pfeddvani zafizeni
virobcem odbé&rateli (pivovaru). Realizace vdrek dru-
hého typu a prfedeviim tietiho typu je nérocnou zdleZi-
tosti, ktera vyZaduje od provadéjicich pracovnika velké
znalosti a zkuSenosti. Proto ke kontrolnim varkam tohoto
typu, zvlasig pak ke garnacnim kontrolnim varkdam, by-
vaji zpravidla zvani pracovnici védeckovyzkumné za-
kladny.

Nej¢astéjsim typem kontrolnich varek jsou varky pro-
vadéné s cilem zjistit momentdlni situaci ve varndch
pracujicich jiZ delSi dobu. Zde jde predev3im o to, ziskat
tidaje, charakterizujici pouZivany technologicky postup,
troveil technologické kézné&, technicky stav zafizeni a
koneéné vSemi tEmito fakiory ovlivnény sumdarni vysle-
dek varniho procesu, charakterizovany predeviim dosaZe-
nym varnim vytéZkem a vykonem. V rédmeci takovych, lze

Fici ,,diagnostickych® kontrolnich varek je podchycovédna
funkce jednotlivich ¢ésti vyrobniho zafizeni, tj. &rotov-
niku, vystiraci kdd& a rmutovaci panve ¢i rmutovystira-
cich panvi, scezovaci kads, mladinové panve, chmelového
cizu a podle potfeby i vifivé kad&. Velkou pozornost je tfe-
ba vénovat funkci mérici a regulacni techniky, zvlasté pak
teploméri, zabudovanych v zafizeni varny. Z ryze tech-
nologického hlediska zpravidla se sleduje kvalita a
skladba surovin, kvalita sladového 3rotu a objemové
poméry spolu s prabghem teploty pfi jednotlivich ope-
racich. Zvlasini pozornost pak musi byt vénovdna pri-
b&hu prisiusnych biochemickych reakci a techmnice ve-
deni procesu scezovani.

Kontrolnim vAarkdm, jejichZ cilem je ovérit dopady
zpracovani kvalitativné ¢i kvantitativnd nového typu
surovin nebo nové upravy technologie, mély by spravné
predchézet varky ,diagnostické”, kieré podchyti skuteé-
ny stav provozu varny a realizac{ nutnych dprav umoZni
zajistit uspésné provedeni vlastnich zkoudek. Provédéni
riznych zasahii az v priib8hu vlastnich zkouZek sniZuje
totiZ moZnosti redlného porovnani a tim i vérohodnost
ziskanych vysledkd. Pri kontrolnich varkdach popsaného
typu se pochopilelng sleduje rozsahlej5i okruh ddajg,
jejichZ wvolba z&avisi na typu sledovaného problému a
pfipad od pFipadu se lsi.

Ovéfovaci a garnacni zkousky maji zvldstni charakter
dany tim, Ze vedle vlastni technické podstaty jsou ovliv-
novany i pravnim vztahem, danym hospodéfskou smlou-
vou mezi vyrobcem zarizeni a odbZratelem. Vyrobce
u svého zafizeni v nafich podminkdch obvykle garantuje
maximalni zitraiy extraktu, hodinovy odpar dosahovany
v mladinové panvi a vykon varny za 24 hodin. Vyse
ztraty extraktu je pro tento Wfel zpravidla vyjadrovéana
rozdilem mezi extraktivnosti sladu a dosaZen¢m varnim
vitéZkem, at jiZ v pirepoftu na standardni slad nebo
v plvodnim materidlu. Ztrdta extraktu, pro jejiZ pro-
centni vyjadfovani je bran za zaklad veSkery extrakt
dodany do varny, neni pro garancni ufely pouZivédna.
Vikon varny je uddvan v hektolitrech studené miladiny
ve spilce. DosaZeni garantovanych hodnot ve ztriaté ex-
traktu a vykonu varny je vZdy vazéno na svafovani sa-
motného sladu stanovené kvality, zpravidla sladu I. tifi-
dy jakosti podle CSN 56 6610 — Pivovarské slady.

Hlavni naplni garancénich zkou3ek je pochopiteln&
uréeni miry splnéni garantovanych veliin. DdleZitym
pfedmétem zdjmu je vSak i spravnd funkce celého za-
fizeni. Ovérovaci zkoudky jsou v podstaté pripravou na
zkouSky garanéni.

3. METOBIKA KONTROLNICH VAREK

Pri realizaci v3ech typil kontrolnich varek je tfeba vy-
chizet ze dvou dileZitych zésad. V prvé Ffadé jde o to,
Ze pocet sledovanych kontrolnich vérek by se nikdy ne-
m#l omezovat pouze na jednu varku od kaZdého sledo-
vaného typu. Je tomu tak proto, Ze v Siroce a snadno
ovlivnitelném procesu, jakym je varni proces, je spoleh-
livost vysledkf, ziskanych na zdkladé sledovdni jediné
varky, neumérng nizka. Vypodteme-li napf. jen pFesnost
iddaje o vysi varniho vyt€Zku z presnosti méfeni viech
poifebnych parametrii, pak zjistime, Ze se jednd o plu_
sovou €1 minusovou hodnotu ve vysi celého absolutniho
procenta [1]. Dojdeme-li. tedy na =zdklad& podchyceni
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parametrt jediné varky k varnimu v§tdZku 73 %, potom
s€ stejné dobfe miZe jednat o varnf vytéZek 72 % jako
74 %. Tato vysokd nepifesnost, plynouci z tirovn& méfeni
pfisludnych veli¢in, je je3té d&ale nésobena pfFirozenou
variabilitou v priabéhu biochemickjch pochodii i sku-
teCnosti, Ze pfi realizaci kaZdé varky se zpravidla vy-
stfidaji minim&lné dva varifi. Spolehlivost podkladid
o priib&hu varniho procesu je moZno zvy$it pouze vyhod-
nocenim vétSiho poétu varek, ktery by nemé&l byt niZii
nez tfi varky. Spolehlivost takto ziskanych primé&rnych
vysledkii pak jiZ dosahuje tdrovné, které je zapotfebi pro
formulaci praktickych zaveéri.

Druhou, neméné dileZitou zédsadou, je pfi provadéni
kontrolnich vdrek zdsada bezpodmine&né trvalého sledo-
vani procesu kontrolnimi pracovniky. Ve varné by méli
byt trvale pfitomni, samozifejmé& s vyjimkou zdvérd vé-
rek, minimalné dva kontrolni pracovnici. Tento poZada-
vek je zvlasté naléhavy v piipadé &iyfnddobov§ch a vice-
niddobovych varen, na kterych je soufasné rozpracovan
vEtsl pocet varek. Jedna se totiZ o to, Ze v prib&hu i re-
lativné velmi kratké nepfitomnosti kontrolnich pracov-
nikG miZe dojit k fadé zdsahid, pfedeviim védomych
i n=védomych zdsahd obsluhy, které se zpétné tézko
zjistuji, které viak maji zdsadni vliv na priib&h a tedy
i vysledky varky. Z tohoto diévodu by mél jeden z kon-
trolnich pracovnikii pritomnych ve varné sledovat déni
ve vlastni varng, druhy z kontrolnich pracovnikdl by se
mél zabyvat Cinnosti mimo prostor vlastni varmy (sila,
Srotovna, dopravni cesty atd.). Velkeré vzorkovani by
pfitom méli kontrolni pracovnici zajistovat vyhradnég

sami. %

Splnéni obou uvedenych zdsad neni nikterak jednodu-
ché, zvlasté s ohledem na pofet pracovniki, ktery zpra-
vidla byvd k tomuto tfelu k dispozici a s ohledem na
nutnost dodrZet ustanoveni zdkoniku prdce o pfipustné
délce pracovni doby. Nejsou-li viak tyto zdsady respek-
tovany, pak kontrolni varky zpravidla nesplni sviij adel.

Tak jako kaZda technicka ¢innost, musi i tisp83n4d rea
lizace kontrolnich varek probihat zasadné podle jednot-
ného schématu, coZ zarudi spravnost a vzdjemnou porov-
nateinost varek sledovanych v rizném ¢ase a na riizném
zafizeni.

3.1 Piiprava kontrolnich virek

Pfed vlastnim zahdjenim kontrolnich varek je nutno
preSetfit stav zafizeni a provést b&Znou ddrZbu. Jmeno-
vité je tfeba zkontrolovat funkci automatické vahy na
slad, a to bud ufedni osobou (vdhafem] anebo svépo-
moci odvaZenim minimalng péti samostatnych vyklopi na
kontrolni védze. Ovérit spravnou funkci poéitate vyklopi
automatické véhy;

— zkontrolovat funkeci Srotovniku a sefidit mezery
mezi valci na piedpoklddané optimum. Spravnost sefi-
Zeni mezery mezi valecl ovéfit stanovenim mechanického
sloZeni sladového Srotu;

— zkontrolovat dopravni cesty od automatické véhy
na slad pres zdsobniky sladového Srotu aZ do vystiracl
kade, aby nevznikaly ubytky hmoty napf. pPepadem,
nadmérnym rozprachem ¢i hromadénim v dopravnich
cestach;

— zkontrolovat sprdavnost funkce vSech dileZitych
¢asti varny. Zkontrolovat tésnost rmutového a mladino-
vého Eerpadla, t8snost vypousigcich ventilii kadi, panvi,
chmelového cizu a otvorli pro vyhoz sladového a chme-
lového mléta;

— zkontrolovat sprévnost ocejchovédni objemu mladi-
nové panve metodou vodnich nélevi nebo chemicky
[21;

— zkontrolvat teploméry zabudované nebo pouZivané
v komplexu varny normdlnim [ovéfenym) teplomé&rem

v rozmezi technologicky dileZitfch teplot, tj. pFi 35, 50,
65 a 70 °C;

— zkontrolovat cukroméry pouZivané k méFeni kon-
centrace piedku, vystfelkl a vyrdZené mladiny, a to bud
porovnanim s normalnim (ov&fenym) cukromérem ane-
bo porovnanim s pyknometrem. Soufasné s kontrolou
stupnice udavajici koncentraci provést i kontrolu teplo-
mérné stupnice.

3.2 Odbér vzorki

Pred pocCatkem kaZdé kontrolni varky je tfeba ode-
brat vzorky vSech zékladnich surovin, surogéatd, popfi-
padé prisad. V prabghu kontrolni varky je pak tfeba
odebrat vzorky meziprodukti a odpadnich materidld.
Zéasadné je nutné vZidy dbat na to, aby odebrany vzorek
co nejvérohodnéji reprezentoval zpracovanou surovinu,
meziprodukt ¢i odpad.

Mista odbéru vzorkd jsou dana konkrétni situaci v za-
vodé. Vzorek varni vody pro varku lze odebrat bud ze
zasobnich nddrZi varni vody, nebo pFimo z vodovodniho
fadu. Vzorek sladu je nejlépe odebrat pfi dopravé do
srotovniku. Vhodnym mistem jak 2 hlediska odb#ru, tak
i z hlediska bezpefnosti prace je vdha na slad. Odbér
je nutno rozvrhnout na cely Gas piepravy sladu tak, aby
byl ziskédn skute¢né& primérny vzorek.

Suroviny piepravované v pytlich (jeény Srot, cukr
apod.]) je treba vzorkovat podle platnych zdsad vzorko-
vani. Vzhledem k relativné men3$imu mnoZstvi v souéas-
né dobé zpracovavanych surogiifi je nejvhodn&jsi ode-
brat vzorek z kaZdého pytle a po promiseni oddé&lit pa-
tfiénou ¢ast uréenou k analyze.

Vzorkovani hlavkového chmele v balotech nebo Zo-
cich je dosti obtiZné. Pro kontrolni varky je nejvhod-
néjsi odvaZit potfebné mnoZstvi chmele na varku, roz-
mélnit jej na men$i ¢dsti, promisit a oddslit potfebnou
¢ast pro analyzu. Vzorek chmelového extraktu se ode-
bere po mirném ohidti a promichani celého obsahu
transportniho obalu.

Odb&r vzorkii v pribshu varky je zaméfen jiZ na
vlastni kontrolu procesu vyroby mladiny. Jednd se o od-
bér vzorku sladového Srotu, odbér vzorku pFedku, vy-
stfelkili, pohromad#, odbér vzorku sladového mlata, po-
pfipadé 1 chmelového mlata a odb&r vzorku horké
miadiny a studené mladiny ve spilce.

Vzorek sladového 3rotu je tifeba vzhledem k samotii-
déni materidlu odebirat ihned pod poslednim pédrem
valci 3rotovniku. Z hlediska praktického provedeni je
vhodny odbér kovovym korytkem, kterym se posunuje
pod celou délkou propadu Srotu ze Srotovniku. Odebra-
né mnoZstvi sladového 3rotu se musi zpracovat a vyhad-
notit jako celek. Vzorkovnice zabudované u nékterfch
typli novych Srotovnikd se v daném provedeni neukazaly
jako vhodnég, nebot neposkytuji vzorky plné reprezenta-
tivniho sloZeni. Vzorky rmutil, pfedku, vystfelkda a po-
hromad# se odebiraji podle b&Zné rutiny. Tyto vzorky
slouZi vétSinou ke koncentraénim méafenim pfimo ve
varné a k zjiStovdani pribghu biochemickych pochodd.

Velky vyznam pro vyhodnoceni kontrolni virky miZe
mit rozbor sladového mlata. Ziskani skutedn& priimér-
ného vzorku je vSak v normélnich provoznich podmin-
kéch prakticky neproveditelné. Bez narufeni Sasového
harmonogramu prdace varny a bez naruSenf zdsad bez-
pecnosti prace je moZno vzorek sladového mldta odebrat
pouze z mist, snadno dostupngych dvifky v pokr§vce sce-
zovacl kadeé. Je-li nezbytné nutné ziskat skutetn& pri-
mérny vzorek sladového mldta, pak je nejlépe zapodit
se vzorkovanim aZ po vychladnuti mldta ve scezovaci
kadi na teplotu pfijatelnou z hlediska bezpe&nosti préace.
Odbér vzorku mlata se provede asi z 10 mist scezovaci
kdds, a to sonda¥ aZ ke scezovacimu dnu. Odebrané
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vzorky se zhomogenizuji dikladnym promisenim a poté
se odebere vlastni vzorek pro analyzu. V piipadé, Ze
predmétem ovéfovani je napf. ¥patnd funkce scezovaci
kadé, odebrané vzorky z jednotlivich mist se nehomo-
genizuji, ale analyzuji se jednotlivé. Z takto ziskaného
velkého pottu vysledkii- se ziskd dokonalejsi piehled
o funkci scezovaci kdd& po celé jeji plo3e.

Horkéa mladina se odebird po zméfeni koncentrace
cukromérem t&sné pred- ferpadnim. Pro pyknometrickou
kontrolu koncentrace a eventudlng i pro dal3i dlely se
vzorek horké mladiny uchovava v uzaviené lahvi, aby
se odparem nezménila koncentrace. Chmelové mlato se
odebere asi z 5 mist chmelového cizu, studend mladina
k rozboru se odebird ve spilce pfi spildni.

3.3 Sledovani prib&hu varky

Bshem varky se podrobn# registruje Gasovy priib&h
vérky, objemové poméry, teploty a technologicka kvalita
provadénych operaci a popfipadd i fada dalSich tdaji
tak, jak to vyZaduji zna¢né riiznorodé cile kontrolnich
varek. NejdaileZit8j3i méfeni a zjistované hodnoty, které
by v Zadném v¢sledku kontrolnich vérek nemély chybet,
jsou shrnuty v fabuice 1.

ZvySenou pozornost je tfeba vénovat zcukfeni rmutd,
pfedku, vystielki, pohromad# a vyraZené mladiny. V pii-
padd pochybnosti o spravnosti béZné jodové zkouSky
miiZe se provést jodovd zkoudka lihova [3]. P#i zdvaz-
nych kontrolnich varkdch je moZno vyuZit zkou3ky po-
dle Silbereisena a Kiigera, upravené Cernohorskym a Sti-
chauerem [4].

Priibéh kontrolni véarky se zapisuje do varniho listu
s podrobnym rozpisem viech operaci. Tak zvany sumar-
ni varni list, pouZivany ve varndch k béinym provoznim
zdznam@m, je pro ufely kontrolni varky zcela nedosta-
tujici. Koncentraci vyrdaZené mladiny je nékdy vhodné
vedle zméfFeni cukromé&rem pfekontrolovat i pyknometric-
ky.

4. VYHODNOCENI KONTROLNICH VAREK

Vychodiskem pro vyhodnocovdni kontrolnich varek
viech typil jsou zjisténé zdkladni charakteristiky varni-
ho procesu, tj. viSe varniho vytéZku, respektive ztrata
extraktu mezi laboratofi a varnou, vykon varny a kvalita
vyrobené mladiny. V literatufe se uvadi, Ze rozdil mezi
extraktivnosti sladu a vysi varniho vytéZku, vyjadreno
v ptivodnim materidlu, by nem&l byt vy33i neZ 1% [5].
Vykon varny mé& odpovidat typu varny. Mladina musi
byt piedeviim dokonale zcukfena a musi mit takovou
barvu, aby v podminkdch daného pivovaru barva final-
ntho vyrobku odpovidala poZadavkam CSN 566635 —
Pivo. Vyrobena mladina dale svym sloZenim musl vyho-
vovat poZadavkiim, kladenjym v§robou kvalitniho piva
pFisluiného typu. Rozsah podrobného Setfeni o kvalité
vyrobené mladiny nelze v3ak pausSalné stanovit a musl
byt ptipad od pfipadu volen v souladu s feSenymi pro_
blémy. :

JestliZe zakladni charakteristiky varniho procesu maji
potiebnou turoveii, pak nejsou-li zjistény né&jaké jiné za-
sadni zadvady, neni tfeba priib8h varniho procesu hlou-
béji analyzovat. Vzhledem k tomu, Ze kontrolni varky
se zpravidla provaddji tam, kde jsou jiZ zjidtény urgité
problémy anebo se jejich vznik ofekéva, nejsou zpravidla
pfi kontrolnich varkédch zjiStovany idedlni hodnoty za-
kladnich charakteristik varniho procesu a je proto ifeba
provést hlubsi analyzu jeho priib8hu. Pfi zjisténi nedo-
statkii ve vy8i varniho vytéZku a ve vykonu varny je
na prvnim misté tfeba vénovat pozornost scezovani. Vel-
mi uZitedné poznatky by v tomto sméru mély poskytnout
vysledky chemické analyzy mldta a koncentrace posled-
niho vystielku. V praxi se vSak fasto setkdvame s tim, Ze

zvl45té zjist&ny obsah celkového a vylouZitelného extrak-
tu mldta plné nekoresponduje se zjiSténou vy3si varniho
vytéZku. Ponékud spolehlivéjSim podkladem je udaj
o koncentraci posledniho vystfelku a dosti spolehlivim
je i ndaj o obsahu nezcukfeného extraktu v mlats. Uve-
dené nesrovnalosti plynou z jiZ uvedené skute¢nosti, Ze za
normélnich podminek provozu neni mozno odebrat vzo-
rek sladového mlata, ktery by plné reprezentoval jeho
priimérné sloZeni. Z uvedeného diivodu je zpravidla pro-
blematické i sestavovani pFesnych extraktovych bilanci
varniho procesu.

Jestlize tedy zjistime, Ze vysledky chemické analyzy
mldta plné nekoresponduji se zji§ténou vysi varniho vy-
téZku, vénujeme se piedeviim rozboru objemovych a
koncentragnich pomé&rt scezovani, zpiisobu jeho vedeni
a na zakladé takto ziskanych informaci postupné pre-
chazime k vyhodnoceni navazujicich dil¢ich operaci var-
niho procesu. Obdobné postupujeme i pfi zjiStovani pri-
tin zavad, zjiSt8nych v kvalité vyrobené mladiny.’ O tom,
s jakymi nej¢astéjdimi zdvadami se setkdvame v priibéhu
varniho procesu, referovali jsme nedavno ve zvlastnim

Tabulka 1. Priibéh varntho procesu

Virka
Sypédni slad [kgl
jetng &rot (kg]
cukr [kg-] Ba
Chmeleni celk_em [kg]
Zcukfeni I. rmutu [min]
_-Ecukfem II. rmutu .‘_[min]
"~ Objem predku [hi]

Koncentrace pifedku [% hm]

[hl]

Objem vystfelkd

Koncentrace poslednich
vystielki [% hm]

Objem sladiny pohromadé [hl]

Koncentrace pohromadé
[% hm]

Doba stékéani predku [min]

Doba stékani vystfelku [min]

|
Doba scezovani celkem [min] |

Doba trvani varky [min]
Teplota vyslazovaci vody [°C]
Ziratové casy [min]

Objem horké vyraZené
mladiny

[h1]

Koncentrace vyrdZené mladiny
cukromdr varna [% hm]

Koncentrace vyraZené mladiny |

pyknometricky [% hm] |
|

\Eni vytéZek v pfepodiu

|
na standardni slad %1 |
Rozdil extraktivnosti sladu
laboratof — varna [Yo]
Ztrata extraktu
_laboratof — varna [%]
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sdéleni [6]. Proto se uvedenou problematikou nebudeme
znovu zabyvat.

Nedilnou soufasti vyhodnoceni kontrolnich vérek je
i vyhodnoceni tqrovng technologické kazné, plynouci z po.
rovnani predepsaného a zjist&ného priibéhu varniho pro-
cesu a vyhodnoceni technického stavu zafizeni.

Vyhodnocovéni kontrolnich véirek, provad&nych s ci-
lem ove&fit dopady zpracovani kvalitativng ¢i kvantita-
tivné nového typu surovin nebo nové technologie, je né-
rotné. V zisad® se postupuje stejnym zplisobem, jaky
jiz byl uveden, vyhodnoceni vZak musi byt rozsifeno
v souladu s potfebami zkouSek. NejdileZitgjsi £asti vy-
hodnoceni garandnich kontrolnich vérek je porovnéni
skutednych a garantovanych parametrit varniho zafize-
ni. Dal3i nedostatky se zjiStuji obdobné&, jako pfi ,diag-
nostickych” kontrolnich varkéach.
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Cernohorsky, V. - Cufin, J.: Kontrolni varky. Kvas. prim.,
28, 1982, &. 6, s. 125—128.

Autofi se na zdklad& mnohaletyjch praktickfch zku3e-
nosti zabyvaji problematikou kontrolnich vérek. Ve svém

sdéleni specifikuji zékladni zdsady a zpilisob pfipravy
kontrolnich varek, metodiku provedeni, véetn& odbé&ru
vzorkil a poddvaji zdsadni nédvod, jak tyto varky vyhod-

nocovat. _“;ﬂ

Yeproropcku, B., Llypmun, H.: KonTpoabHsie Bapkh.

Keac. npym., 28, 1982 Ho. 6, crp. 125—128.

ABTOpH Ha OCHOBe MHOTAJNETHEr0 NPaKTHYECKOTO ONHITA
3aHUMAIOTCA NPOBIeMAaTHKONR KOHTPOJbHHX Bapok. B coem
cOOBIIeHHH YTOUHAIOT OCHOBHEIE NPHHIHOE H €nocob noi-
FOTOBJEHHST KOHTPOJBHBIX BAPOK, METOJHKY HX NPOBEleHH,
BK.JI0Yasg OTGOp Npod, W [al0T OCHOBHbIE YKasaHHA,
KakuM 06pa3oM NPOBOAHTHL OLEHKY 3THX BApOK.
Cernohorsky, V. - Cufin, J.: Check Brewing. Kvas. prim.
28, 1982, No. 6, p. 125—128.

On a base of a long-time practical experiences the
authors discuss a method of check brewings. The prin-
cipal procedure and the treatment of check brewings
including methods of a performance, a sampling proce-
dure and the evaluation of results are described.

Cernohorsky, V. - Cufin, ].: Kontrollsude. Kvas. prim.
28, 1982, No. 6, 5. 125—128.

Aufgrund mehrjihriger praktischer Erfahrungen be-
fassen sich die Autoren mit der Problematik der Kon-
trollsude. In der Mitteilung werden die Grundprinzipe,
die Art der Vorbereitung und die Methodik der Durch-
fiihrung von Kontrollsuden erdrtert. Der Artikel enthdlt
weiter die Methoden der Probenahme und Anweisungen
zur Auswertung der Kontrollsude.



