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1. PIVOVARSKY PRUMYSL A JAKOST
Proces koncentrace pivovarské vyroby
neustale pokracuje. Rostouci konkurence
nuti hledat dal$i moZnosti a aktivity, kterymi
lze pfimét odbératele, aby zvolil vyrobek do-
davatele na akor ostatnich vyrobcu.
Vyjimkou neni ani CR, kde neustile
vzrastd podil velkych pivovart v celkové
produkci. Podil deseti velkych pivovari
z celkového vystavu v CR se proti roku 1993
zvysil z 45 % na 55 % v roce 1995. Piehled
vystavu osmi velkych ceskych pivovari
v uplynulych péti letech znazoriiuje obr. 1.
Kromé toho se rast vystavu soustieduje
ve velkych spolecnostech, které ziskavaji
dali odbytové moznosti nikupem mensich
pivovari. Pramyslové podniky se ¢asto roz-
hoduji, zda je vhodnd orientace na rostouci
produkei, nebo na maximalni zisk, spojeny
s nejvyssi kvalitou. V tomto ohledu je nej-
vyhodnéjsi splnéni obou pozadavki.
Maximalni tlak se pfitom vyviji na sku-
pinu stfednich a malych pivovari, které se

mohou uplatnit vysokou kvalitou vyrobka
a sluzeb.

Jakost vyrobku a sluZeb se obvykle defi-
nuje jako souhrn uZitnych vlastnosti, uspo-
kojujicich zakaznika v soucasnosti i v bu-
doucnosti.

Nase definice jakosti zdlraziuje schop-
nost pfimét odbératele k rostoucimu odbéru
naseho vyrobku. Je ziejmé, Ze aktivity, pl-
sobici na odbératele, mohou mit riznou po-
dobu. Jejich souhrn tvoii zaklad tzv. skutec-
nych charakteristik jakosti, zatimco jejich
vyjadieni ve tvaru kritérii. pouzitelnych k fi-
zeni vyroby, se oznacuje jako nahradni pa-
rametry jakosti, tzv. technické specifikace.

Jak se ukézalo, nezarucuje splnéni tech-
nickych specifikaci beze zbytku vysokou
celkovou jakost, ale vyznamné k tomu pii-
spiva.

Se §pickovou jakosti piva se obvykle spo-
juji zejména jeho chut a viné, které oviem
nejsou zcela objektivné méfitelné. Kromé
toho je zfejmé, Ze vlastnosti piva se mohou
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Obr: 1 Viistav velkych pivovari v CR 1990-1995

v riznych oblastech zemékoule vyrazné li-
§it, a presto spliiuji skute¢né charakteristiky
jakosti. Ostatné i pfi posuzovdni piv z jinych
pivovar( degustdtofi i pfi anonymni degus-
taci obvykle hodnoti vlastni piva jako nej-
lepéi.

2. STANDARDNOST VYROBY

A STATISTICKE NASTROJE

Skute¢né i ndhradni charakteristiky ts-
pésnych vyrobkil se mohou ligit. Aby se ni-
hradni charakteristiky mohly vyuZit k fizeni
vyroby, je nutné zvolit optimdlni parametry
vyrobku i procesu v technickych specifika-
cich a zajiStovat obecné, systémové po-
zadavky kladené na vyrobce. Témito
poZadavky jsou standardnost surovin, po-
mocnych materidli i procesii a z nich vy-
plyvajici standardnost vyrobku. Suroviny
a pomocné materidly, jako jsou napf. filtraéni
a stabilizacni prostiedky, lze povazovat za
vyrobky dodavatele.

Standardnost je v tzkém vztahu se za-
chovanim hodnot technickych specifikaci
béhem vyrobniho procesu a ma statistickou
povahu. Jejimi zakladnimi prvky jsou méfi-
telny znak, jeho statistické rozdéleni a pfi-
slusna vyhodnocovaci kritéria. Statistické
metody pfi zaji$tovani jakosti rovnéZ pred-
pisuji 1SO normy fady 9000.

V obecnych monografiich jakosti se ob-
vykle uvadi funkce, umoZiujici vypocet
souhrnného ukazatele jakosti. Tato funkce
piitazuje jednotlivym znakim piislusné
viahy a pfi zvolenych mezich jednotlivych
znakt hodnoti znaky nulou v pfipadé nevy-
hovujici, nebo jednickou pfi vyhovujici ja-
kosti. Casto se k tomuto Géelu pouZivé va-
Zeny geometricky pramér, ktery zarucuje
vyslednou hodnotu nula pii vyskytu jedi-
ného nevyhovujiciho znaku. V ostatnich pfi-
padech se jakost pohybuje mezi 0 az 1, popf.
mezi 0 az 100 %.

V minulych letech jsme ziskali mnoho
poznatki se statistickym hodnocenim vy-
robkll i procesi v pivovarském pramyslu.
Vypocetni metody pouZzivaly dileZité na-
stroje, obvykle doporucované v souvislosti
s ISO normami fady 9000, véetné regula¢-
nich karet, histogramu, korelacnich dia-
vazujeme zndazornéni zmén histogramu ve
volitelnych ¢asovych tdobich.

Obrdzek 2 ukazuje vyvoj rozdéleni zdan-
livého prokvaseni v jednotlivych mésicich
roku 1996, Pfi pomérné vyrovnanych stfed-
nich hodnotdch znaku se vyrazné neménily
ani rozptyly téchto hodnot, zatimco po krat-
Sich ¢asovych tddobich lze rozliSovat vy-
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Obr: 2 Zmény rozdéleni zddnlivého prokvaseni v ¢ase

SLEDOVANI JAKOSTI VYROBY
TREND HISTOGRAM
Nizev procesu: EXPORT Pocet vzork v odbéru: 2
Proces: STOCENE LAHVOVE PIVO Rozsah vzorki: 1-200
Typ: PUV. EX, PROKVAS., BARVA Pocet vzorku celkem: 200
Kdta: 0008 PROKVAS. ZDNL Jednotky: %
HMez: 88. 0000 Stroj:
OMez: 78. 0000 Operace:
Jm. hodnota: 83. 0000
88.0000 Dlouhodobé studie — histogram Xq SDn
Leden 96 82.1466 1.3675
Unor 96 83.5080 | 1.0870
Brezen 96 83.7963 1.2331
Duben 96 82.4504 1.7085
; Kvéten 96 83.1183 1.2074
Cerven 96 84.0207 1.1785
Cervenec 96 82.1346 1.2260
Srpen 96 82.5750 1.4019
78.0000
SEEE888E Y
8
S.8§5888¢g
BEL38388 Stt. hodnota | 82.9687 | 1.3013
Xq: 82.9687 | s: 13013

Xq (+-) 3 SDn; Typ regulace: oboustrannd

(C) TREE TRIPI 1.1

razné kolisani rozptyli znaki. Podrobnéjsi
analyza po kratSich casovych tdobich
v kombinaci s ostatnimi ndstroji mize od-
halit pfi¢inu téchto rozdila.

Pfi pouzivini modelu, zaloZenych na nor-
mélnim rozdéleni jednotlivych znaki, se ob-
vykle predpokladd pusobeni mnoha rela-
tivné malych vlivi pii zachovani komplexu
stalych podminek pokusu. Tyto podminky se
oviem mohou béhem pokusu ménit a také
tvar rozdéleni neni vzdy symetricky.

Sledovini zakladnich znakd, pouziva-
nych v pivovarské vyrobé, prokdzalo u né-
kterych z nich symetrickd rozdéleni, napf.
u puvodniho extraktu, alkoholu, barvy i pH.
Naproti tomu existuji netypickd, asyme-
trickd, nebo levostranné useknutd rozdéleni,
kterd se vyskytuji napf. u pasteracnich jed-
notek, nékdy u obsahu vzduchu v hrdle
lahvi, nebo rozpusténého kysliku v pivu,
Rozdéleni s vice vrcholy jsme zaznamenali
pfi zméné technologického postupu nebo
podminek kontraktu s odbératelem.

Plochd rozdéleni jsou dusledkem souctu
normalnich rozdéleni s konstantnim rozpty-
lem a linedrné rostouci stfedni hodnotou.
V kazdém pripadé je nutné sledovat histo-
gramy znaki a uvaZovat o jejich fyzikdlni
interpretaci. Tyto studie mohou pfinést nové
podnéty pro zlepSeni prub&hu procest.

U néktervch znaku nelze rozdéleni zna-
zornit pro nedostupnost viech hodnot, nebot
nékteré vzorky se vyrazuji jesté pfed do-
konenim analyz. napf. u trvanlivosti. Pfi

hodnoceni naméfenych vysledki je nutné
rozliSovat soubory zdkladnich dat, obsahu-
jict systematické chyby, zplsobené selhd-
nim obsluhy nebo zafizeni. Pfi prvotnim
zpracovani se tato data zahrnuji do histo-
gramu a k hodnoceni jakosti se pouZivaji
procentické podily, prekracujici horni, dolni,
popf. obé regula¢ni meze.

Po vylouceni odlehlych hodnot je mozné
odhadnout chovini procesu. zpisobené
pouze nihodnymi vlivy a pro hodnoceni
pouzivat koeficienty ¢, ¢, a podily pe, a p.g.
prekracujici zvolené meze.

Je zajimavé, Ze aCkoliv zvolené regulaéni
meze vychdzeji z predstav pivovarskych od-
bornikti a technolog o vliva jednotlivych
znaku na odbératele, nedafi se vZdy dosdahnout
hodnot, obecné pozadovanych pro vyspélé
technologie, tj. koeficienty schopnosti > 1.

ProtoZe nékteré rozhodujici znaky vy-
robku, zejména chut a viné, se nemohou
spolehlivé méfit ve viech fazich vyroby, opi-
raji se technologové o zajiSténi predepsa-
ného pribéhu parametri, na nichz tyto znaky
zaviseji.

Filosofie tispéiné pivovarské vyroby se
opird o standardni suroviny, vyrobni po-
stupy, optimdlni technické specifikace
a vhodné volené normy jakosti.

3. VYROBNI DAVKA

A JEJI KONTROLA

Zakladni jednotkou pivovarského pro-
cesu je davka. Davkou se rozumi objekt. ma-

jici zdkladni spole¢né vlastnosti. Mezi né
patii ¢asovy pocdtek 1 konec davky veetné
pozadovanych vstupnich i vystupnich para-
metrii. Dal§i charakteristiku objektu tvori
jeho umisténi a druh zpracovivaného mezi-
produktu.

U nékterych procestl v pivovarské vyrobé
se nastavené vstupni parametry udrzuji kon-
stantni v prab&hu davky a takové procesy lze
snadno automatizovat. Mezi né patfi napf.
chlazeni a provzdusiiovani mladiny, zakva-
Sovani nebo pasterace piva.

Druhd skupina procest, jako napf. vafeni
mladiny nebo hlavni kvaSeni, se pfevdZné
ovlada manudlné a fidici veli¢iny se koriguji
podle poZadovaného vysledku v priibéhu
davky. Zde se poZaduje predepsany Casovy
pribéh fidicich veli¢in nebo alespoii hod-
noty tzv. kontrolnich bodia, udavajici stav
procesu v definovanych situacich.

Siika regulaénich mezi znak(, charakte-
rizujicich kvalitu vyrobku, odpovida kvalité
pouzité technologie, zatimco §ife mezi Fidi-
cich veli¢in procesu zahrnuje rovnéz povo-
lené moZnosti obsluhy vyrovnavat odchylky
kvalitativnich znaku.

Tyto procesy se obfas vymykaji prede-
psanému pritbéhu a nelze je korigovat v prii-
béhu jedné davky. Klasické deterministické
modelovini, ani moderni postupy, jako jsou
umélé neuronové sité (ANN) nebo expertni
systémy (ES) napodobujici chovéni na za-
kladé minulych priubéhi procesii, neumoz-
fiuji v nékterych pripadech dostate¢né pres-
nou predpovéd pribéhu hlavniho kvaseni,
ani dokvasSovani.

Obrdzek 3 znazoriiuje prabéh hodnot
zdanlivého extraktu pii hlavnim kvaSeni s vy-
skytem takovych zavad. Obrdzek 4 ukazuje
nedspéinou snahu korigovat pribéh procesu
zménou fidici veli¢iny, tj. teploty. Tato kva-
Seni se bohuZel vyznacuji zcela normalnim
pribéhem hlavniho kvaSeni v prvé fdzi kva-
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Obr: 3 Prithéh hodnot zddanlivého extraktu
béhem hlavniho kvaseni
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Obr. 4 Priibéh teplot pri hlavnim kvaseni

Seni, takZe nelze poruchy v Zidném pfipadé
z pocatecnich fazi kvaseni predpovédét.

V tomto pripadé je pouze mozZné sledo-
vat pritbéh zdanlivého extraktu v castéjSich
intervalech a porovnavat ho se zdsobou mi-
nulych dat, aby se odchylky zjistily co nej-
diive.

Meéfeni zdanlivého extraktu v kvasici
mladiné v cylindrokénickych tancich (CKT)
obvykle zajiStuje provozni laboratof nebo
pifimo obsluha CKT sacharometrem.
V tomto piipadé lze pouZzit tlakového sa-
charometru, zndzornéného na obr. 5. Jeho
podstatou je predtlakovana vélcova nadoba
se sacharometrem, do niZ se pomalu napou-
Sti kvasici mladina. Tak je mozné velmi
rychle zméfit obsah zdanlivého extraktu
v kvasici mladiné bez pénéni. Lze samo-
zfejmé pouZit i elektronické pfistroje, zalo-
Zené napf. na principu kmitajici trubice,
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Obr. 5 Tlakovy sacharometr.

I— prithlednd trubice, 2— vstup kapaliny,
3 — vstup a vystup plynu, 4 — sacharometr,
5 — tlakomér, 6 — teplomér

oviem za cenu podstatné vysich ndkladi.

Pri zjistovani pfi¢in odchylek pribéhu
hlavniho kvaSeni 1ze pouzit laboratorni me-
tody, napf. vaZzkovou analyzu kvaSeni nebo
fotometrickou metodu méfeni aktivity kvas-
nic, ale ani témito metodami nelze odhalit
komplikovanéjsi selhdni provoznich regu-
la¢nich systémi. V takovém pfipadé je spo-
luprace technologt a laboratofe nezbytna.

Na priubéh jednotlivych parametri diavek
1ze opét aplikovat statistickou kontrolu pro-
cesu. Zdkladnimi znaky jsou doba davky,
charakteristickd teplota a néktery z para-
metra, charakterizujicich jakost, napf. pro-
kvaSeni, barva, nebo pH. Doba diavky ma
velky vyznam, nebot zahrnuje nejen jakost,
ale i ekonomiku procesu. Lze ji optimalizo-
vat matematickymi metodami. sniZit jeji pfi-
rozené zmény zpusobené kolisanim odbytu,
a tak dosdhnout idedlni ndvaznosti jednotli-
vych operaci.

Casto je vhodné rozdélit komplikovanou
davku, napf. vdrku, na nékolik samostatnych
davek, zejména pfi kontrolnich nebo dia-
enostickych méfenich.

Pfi tomto déleni je zejména dulezité do-
state¢né presné definovat vstupni a vystupni
parametry procesu. Obvykle se zazname-
ndvi jesté mnozstvi produkti, popf. hodnoty
znaku jakosti v kontrolnich bodech. Di-
slednd aplikace statistickych metod na
vlastni pribéh procesi a nové diagnostické
postupy jsou nutnym predpokladem dals$iho
rstu jakosti a efektivnosti vyroby.

U nékterych procesii je moZné piedepsa-
nou teplotni kiivku procesu, udavajici kom-
binace teplot a ¢asu, nahradit jedinym ¢&is-
lem, vyjadfenym poctem specifickych
jednotek. Tento postup je obvykly u paste-
race, kde se pouzivd pro posouzeni paste-
raéniho dcinku tzv. pasteracnich jednotek
(PU). Pro vypocet stupnice téchto jednotek
je nuind znalost hodnoty parametru z, uda-
vajici zdvislost rychlosti hynuti mikroorga-
nismi na teploté.

Je vieobecné zndmé, Ze pivo pasterované
v pritokovém pasteru ziska nizsi pasteracni
pfichut nez pivo z tunelového pasteru pfi
stejné davce PU. Z toho plyne, Ze hodnota z
pro tvorbu pastera¢ni viiné nebo chuti musi
byt vy$8i neZ pro hynuti mikroorganismi pii
pasteraci.

Riizné hodnoty z umoZiuji sestavit stup-
nici senzorického poSkozeni piva a soucasné
s hodnocenim pasteracniho tuc¢inku vypoci-
tat senzorické poSkozeni piva pasteraci.

Obdobné lze sestavit stupnici zavislosti
tvorby tzv. staré viiné a chuti piva pfi skla-
dovani. Specifickd jednotka vyjadiuje G¢&i-
nek 1 dne skladovani pfi 20 °C. Zname-li ¢a-
sovy pribéh teploty ve skladu s pivem,
dovedeme odhadnout celkové senzorické
poSkozeni piva. Vyrobce by ostatné mél zi-
ruku stability senzorickych vlastnosti piva
vyjadfovat ve specifickych jednotkéich, pro-
toZe prabéh teploty pfi skladovini se muze
lisit.

Stupen senzorického poSkozeni pfi pas-
teraci piva zdvisi na dalSich faktorech, napf.
na obsahu rozpusténého kysliku. podobné

jako letdlni udinek pasterace zavisi na dal-
Sich vlivech, jako jsou pH, druh mikroorga-
nismu apod. Pfesto je uZitecné pouZit pri-
sluSnou hodnotu z spolu s maximalni
piipustnou davkou teplotniho zatiZeni.

Podobné lze stanovit teplotni zdvislost
rychlosti biologického kaZeni piva na teploté
a sestrojit stupnici, umoZiujici stanovit
déavku, kterou miZe pivo obdrzet pfi skla-
dovani.

Pro jednotlivé procesy je nutné znat hod-
notu z a referencni teplotu, které spolu
s vhodnym casovym intervalem umoziiuji
definovat specifickou jednotku a zdvislost
tzv. referen¢nich podilt na teploté. Refe-
rencni podily jsou podily rychlostnich kon-
stant reakci pfi dané a referenéni teploté.

V soucasnosti existuji univerzalni tep-
lotni monitory. které vyjadfuji souhrnny tep-

lotni Géinek na rizné charakteristiky kvality.

4. RYCHLE MERENI STABILITY PIVA
Dal&im systémovym poZadavkem na kva-
litu vyrobki je stabilita, neboli neménnost
jednotlivych vlastnosti piva v ¢ase. Pro spo-
tiebitele jsou dalezité skuteéné charakteris-
tiky jakosti, posuzované lidskymi smysly.

Charakteristicky ton, sytost i jas barvy
¢eskych piv se svym typickym zlatoZlutym
odstinem c¢asto odlifuji od barvy zahrani¢-
nich piv. Optické jevy dopliiuji dokonala &i-
rost, husta a jemnd péna, ulpivajici na sténé
sklenice. K tomu pfistupuji charakteristickd
viiné a chut jednotlivych druht ceskych piv.
Je ziejmé, Ze tyto vlastnosti by se nemély
ménit v Case.

Na rozdil od naSeho pfani se v Case méni
vie a sméfuje do stavu absolutni neuspofa-
danosti. Vlastnosti piva pfitom nejsou vy-
jimkou. Tyto zmény obecné zrychluji teplota
a oxidace, zejména pfitomnost kysliku.
Ohtev vzorka piva za tGéelem zrychleni
téchto zmeén se jiz dlouho vyuZiva v testech
teplotniho Sokovani nejen pro zjisténi ko-
loidni, ale i chufové stability.

Postup vyuZivajici rychlé oxidace k navo-
zeni nestability piva jsme vyvinuli v minu-
1ém roce a nazvali oxida¢nim Sokovanim, a¢-
koliv nyni se pfiklanime k pfesnéj§imu niazvu
Oxidaéni Destrukéni Analyza (ODA) [2].

Tento postup se zakldda na pridavku roz-
toku peroxodisiranu draselného nebo amon-
ného k pivu a na sledovani zmén vlastnosti
piva subjektivnim nebo objektivnim zplso-
bem. Jeho vyhodou je vyrazné zrychleni pro-
cesu starnuti.

Porovname-li pfirozené skladovini sta-
bilnich piv, lze naruseni stability pri sklado-
vani rozeznat fadoveé v mésicich, pii teplot-
nim Sokovdni v tydnech, ale ODA spolehlivé
indikuje zmény v hodinach, u barvy dokonce
v minutdch. Déle je rovnéZ moZné vzdjemné
porovndvat ruznd piva.

Zmény barvy se mohou subjektivné dia-
gnostikovat v hodinach, objektivné jiz v mi-
nutich pii laboratorni teploté. Obrdzek 6
znazoriiuje diferencni zménu absorbance po
pridavku peroxodisiranu amonného v Case
pii ruznych vinovych délkach u rtiznych piv.
Piva obsahuji slozky, které mohou sniZovat
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Obr. 6 Zmény barvy pFi oxidaci piva 0,2 %
peroxodisiranem amonnym

nebo zvySovat absorbanci, a tak je moZné
dokonce odliSit jednotlivé meziprodukty pfi
vyrobé piva, jako jsou sladina, mladina
a pivo.

Zménu viné degustatofi rozlisili jiz po 90
min a analyzu bude mozné dile zrychlit
vhodnou pfistrojovou technikou, jako je ply-
nova chromatografie a jiné citlivé techniky.

Také tvorbu tékavych aldehydu, obvykle do-
provazejicich starnuti piva, lze prokazat re-
akcemi s dinitrofenylhydrazinem nebo ky-
selinou thiobarbiturovou.

Stanoveni koloidni stability zahrnuje
pouze 2 h ohfev pfi 60 “C a tvorbu zikalu
po 24 h pfi 0 °C. Tim lze zkratit dobu ana-
lyzy u vysoce stabilnich piv na 1 den.
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Obr: 7 Teplotni Sokovdni 6 ceskych piv.
PA = 0,1 % peroxodisiranu amonného

Obrdzek 7 znazoriiuje rozdily v koloidni
stabilité jednotlivych ceskych piv pred a po
piidavku roztoku peroxodisiranu amonného.
Subjektivné se rovnéz prokazaly rozdily ve
vini a chuti piv.

Timto postupem lze rozlisit vlastnosti piv
z Ceskych pivovari. Dosavadni vysledky po-
tvrzuji vSeobecné uznavanou zdsadu, Ze pivo
je jen tak dlouho dobré, dokud se nezméni
jeho barva. Tento poznatek otevird nové
moznosti k rychlému posouzeni senzorické
stability na zdkladé optickych vlastnosti
piva.

ODA poskytuje dal§i moZnosti, napf.
velmi rychlé posouzeni stability piva jiZ ve
stadiu meziprodukta, kdy lze napf. tvorbu
zdkalu méfit v kratkém &ase i bez dodatec-
ného chlazeni na 0 °C, coz poskytuje dalsi
moZnosti pfi laboratornim hodnoceni vlivu
surovin na vlastnosti piva.
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Predneseno na 28. pivovarsko-sladarském
semindri v Plzni

PRISPEVEK KE ZJISTENI PRICIN ZHORSENE CIROSTI PIV PRI FILTRACI
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Z dlouhodobych pozorovani je ziejmé,
Ze problémy s filtrovatelnosti piva se v né-
kterych letech objevuji ve zvySené mife.
V tomto roce neni zfejmé, soudé podle zi-
jmu, tento problém prili§ aktudlni. Naopak
v loniském roce se na nds obritila fada pi-
vovart s tim, Ze nemohou dosdhnout obvy-
klé ¢irosti pfi filtraci piva. Obdobné tomu
bylo i v nékterych pfedchézejicich letech.
Lze tedy predpoklddat, Ze problémy s filt-
rovatelnosti piva souvisi, mimo jiné, s roc-
nikovymi vlastnostmi je¢mene. Tento pred-
poklad neni samozfejmé nijak piekvapivy
a je v souladu s dlouholetym pozorovanim,
kdy se v nékterych letech pfi svafovani
sladu z nového ro¢niku je¢mene objevily
potiZe pfi filtraci, nebo naopak se tyto po-
tize vytratily. Co pfinese v tomto sméru roc-
nik 96, je zatim nejasné. Proto by se nemél
tento problém poudtét zcela ze zretele.
mimo jiné také proto, Ze nejen ro¢nikové
vlastnosti, ale také péstebni misto a odriida
je¢mene a samozfejmé fada technologic-
kych faktort pfi vyrobé sladu i piva a jejich
vzdjemné piisobeni mohou filtrovatelnost
piva ovlivnit.

Pokud jde o je¢men a slad. neexistuje za-
tim spolehlivd analytickd metoda, podle
niZ by bylo moZné z analyzy je¢mene nebo
sladu predpovédét filtrovatelnost piva. Je

vytypovian soubor analytickych kritérii
u sladu a mladiny, kterd do jisté miry s filt-
rovatelnosti souvisi, jsou to viak zavislosti
zalozené na statistickych tdajich a to zna-
mend, Ze v konkrétnim pfipadé se uplatiiuji
s VEt§i ¢i mensi pravdépodobnosti. VEtsi-
nou jsou tato kritéria porovnédvana s Esse-
rovym testem, tedy s hodnotou, kterd je
méfitkem filtrovatelnosti, a kterd nepfimo
souvisi s kvantitativni strankou filtrace, tj.
s mnozstvim zfiltrovaného piva. Pri filtraci
piva se viak zpravidla klade vétsi diraz na
kvalitu filtrace, vyjadfenou Cirosti piva.
Z tohoto diivodu jsme se také zamé&Fili v na-
Sich pracich pfedev&im na dosahovanou ¢i-
rost pii filtraci, aniz bychom oviem opo-
mijeli parametr souvisejici s hospodérnosti
filtrace.

FILTRACNI VRSTVA A ZAKALOVE
CASTICE

Naplavovaci filtrace piva je proces v pod-
staté mechanicky a G¢innost tohoto procesu
zavisi na poméru mezi velikosti zikalovych
¢astic a velikosti mezer v pomocné filtracni
vrstvé, kterou tvofi zpravidla kiemelina.
A protoZe kiemelina, jako dosud nejvhod-
néjsi pomocny filtracni prostfedek, vytvari
filtracni vrstvu se zna¢né strukturdlng ¢leni-
tym povrchem, zachyti se i ¢dstice mensi,

nez je stfedni velikost mezer. Na druhé
strané se viak mohou tyto ¢dstice béhem filt-
race vyplavovat do filtratu a disledkem je
postupné zvySovini zdkalu. Tento tkaz je
z praxe dobfe znam. Lze fici, Ze vrstva vy-
tvofend z jemné kiemeliny (napf. Filter Cel,
»FC™) zachyti bezpe¢né Eastice nad 2 pum,
vrstva z hrubé kiemeliny (napf. Hyflo Super
Cel, . .HSC") ¢astice nad 5 um, men§i &ds-
tice pak s ubyvajici a¢innosti.

MEZE KREMELINOVE FILTRACE

Z piedchoziho je zfejmé, ze filtracni
vrstva vytvorend z kiemeliny muze odfiltro-
vat astice jen uréité velikosti. Zfiltruje-1i se
tedy pivo na vhodném laboratornim filtru
hrubou a jemnou kfemelinou, a zméfi-li se
¢irost filtrati, ziskdme tddaje o tom, v jakych
mezich se miZe ¢irost piva pohybovat pfi ja-
kémkoli poméru hrubé a jemné kiemeliny ve
filtracni smési. Laboratorni filtr, na kterém
pivo testujeme, je uzpiisoben pro filtraci za
konstantniho  prutoku, takZe filtraéni
zkouska poskytne i iidaj o tlakovém ndristu.
Z obou téchto hodnot, pripadné po dal$i do-
pliujici zkousce, 1ze pak urc¢it optimdlni slo-
zeni kiemeliny.

Na obr. 1 je piiklad laboratorni filtrace
dvou piv 10% a 11% z téhoZz pivovaru, filt-
rovanych hrubou (100% HSC) a jemnou




