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Leto3nim rokem vstupuje nds vyzkum kontinual-
ni vyroby piva do druhého pétileti. Je to v roce,
kdy byl v Evrop& dén do provozu prvy kontinual-
ni pivovar v tzv. komertnim méfitku a mnoho dal-
gich pouZivd kontinudlnich postupl tfeba jen pro
uréitou vyrobni fizi. Je zndm i p¥ipad, Ze kontinu-
4lné pracujici pivovar Carling ve Forth Worth
v Texasu byl podle neovéFfenych zprav pFebudovan
pro biologické problémy a odbytové potiZe na dis-
kontinualni. "

Stale stoupajici konkurence ve vyrobg& p?va, ZVy-
Sujici se ceny zdkladnich surovin, vZeiné& vody, ne-
dostatek pracovnich sil a vysoké platebni tarify,
jsou pFidinou hleddni cest, jak zlevnit vyrobu a
soucasné zvyhodnit strojni i stavebni investice. Zda
se, 7Ze se ustdlil ndzor, Ze 1ze dosdhnout t&chto cilf

bud prechodem na kontinudlni proces, nebo vy-
stavbou automatizovanych velkokapacitnich vyrob-
nich jednotek. Konfrontuji-li se pFednosti a nedo-
statky té&chto dvou FeSeni, nelze zatim zaujmout
jednoznacdné stanovisko.

S intenzitou praci, Fe3icich kontinudlni vyrobu
piva, rostla i problematika -— coZ lze ofekdvat od
tohoto zplisobu pro budouci rozvoj pivovard a sla-
doven. Uvedu nékteré tivahy a nazory publikované
bud v odborné literatufe, pF¥ednesené na r@znych
shromaZdénich, nebo pfijaté pfimym stykem pii
vzdjemnych konzultacich.

Kontinudlni vyrobni postupy se plné& uplatnily
v mnoha pramyslovych odvétvich, v prvé Fadé tam,
kde se mohl s bezpenou jistotou pfedem stanovit
prib&h probihajictiho procesu a mohly se zajistit



Soutasny stav vjzkumu a otevFend problematika konti-
nudlni vgroby piva u nds a v zahranidi

242

Kvasny priimys]
ro¢. 13 (1967) - gislo 11

stdlé, nemé&nné podminky, vychdzejici ze standard-
ni skladby zpracovdvaného materidlu. ZkuZenosti
z téchto vyrob uréily zdkladni poZadavky, které se
musi dodrZet p¥i kontinudlni vyrobg, a to

1. Stanoveni p¥esného schématu vSech vyrobnich
Gperaci.

2. MoZnost zmény vyrobnich é&initelit v kaZdé
z téchto operaci podle vzniklé potfeby a pfizpii-
sobeni ndslednych operaci této zm&née.

Pfedvidat vyrobni postup s moZnosti zmén v jeho
pritb8hu je velmi obtiZné, zvldst& v tak sloZitém
procesu jako je vyroba piva. To je také jednim
z hlavnich dfivodf,, prof se v tomto piipads, pFi
pFechodu z taktového procesu na nepfetrZity, na-
rdaZl na znacné potiZe. Ty prameni z men$i Sasti
Z problémi souvisejicich s konstrukci zaFizeni,
aviak v mnohem v&t3i miFe z ndsledkfi, resp. vlivi
na zménu technologie. Tim se ovS8em nemysli, Ze
kontinudlni vyroba miZe mit z tohoto hlediska ne-
pFiznivy vliv na vyrobek, ale nutn& si vyZdda po-
drobnéj3iho zkoumdni zmén ze zavedeni kontinuity.

Velkym problémem sestaveni vyrobniho schématu
je kolisani vlastnosti surovin. Zatimco zpracovéava-
ny kov nebo surovina pro chemickou vyrobu se
nanejvys méni podle loZiska, zem&d&lské produkty
podléhaji variabilité zdvislé na odriids, phds, pro-
venienci a podnebi, které se rok co rok opét
méni. V kaZdém odvétvi, kde se s tsp&chem prFeslo
na kontinudlni vyrobu, probihd proces ped ustavic-
nou kontrolou, SetFici zmény v pribéhu procesu
a v jakosti hotového vyrobku. V pivovarském pri-
myslu nejsme bohuZel je3t& tak daleko, nebot po-
straddme pFesnych metod pro urdeni dileZitych
kvalitativnich ukazateldi vyrobkit a pribshu jejich
zmén. Jde zvld5té o chuf a aroma, kde jsme stile
odkdazédni na subjektivni organoleptické metody. To
znesnadfiuje vypracovani zcela pFesnych vyrobnich
postupit ve zkuSebnim poloprovozu.

Sta€l uvést priklad: mikrosladovacich zafFizeni
je téméf tolik druh(, kolik je laboratofi, co? na-
svédfuje tomu, Ze si nejsme stale jisti, jak wvést
sladovani. Rad bych zde uvedl slova prof. DeClerc-
ka, ktery prohlaSuje o pivu, Ze je sice v§Zivnym
ndpojem, Ze se vSak nepije pro tuto vlastnost, ale
pro uspokojeni, které vychdzi z rovnovahy jeho slo-
Zek, jemnosti aromatickych latek, p&kného vzhledu
a osvéZujicich dinkdi — krdtce pro nepfekonatel-
nouw ,finesu“, kterou v ndm hleddme. Dokud se
nadm tyto nuance nepodafi bezpefné urcit, bude
velmi obtiZné délat zdsadni zmé&ny v ustdleném
virobnim postupu.

Tyto okolnosti jsou pFidinou, pro¢ stanoveni za-
kladnich podminek pro soufasné kontinudlni sy-
stémy prevdZné vychéazi z klasickych vyrobnich me-
tod infdznich €i dekokénich. Je to zérukou, Ze vy-
robek se svymi vlastnostmi co nejvice pfibliZi ob-
vyklému charakteru piva.

Je pozoruhodné, Ze za tohoto stavu jako prvni
zafalli s vyzkumem kontinudlnich procesit v pivo-
varstvi Anglifané, lidé tradice. Stali se prvymi
praktickymi realizdtory a horlivymi propagéatory
této mySlenky, a to jak ve sladafstvi, tak v pi-
vovarstvi. Co bylo asi motivem jejich horlivého
usili? Pomineme-li ofekdvané ekonomické pfed-

nosti a zndmou skutecnost, Ze Anglie je zemi kla-
sického inftizniho vyrobniho postupu, byla to snaha
uplatnit prakticky vysledky vyzkumu, a to naslo
pochopeni u zndmé slada¥ské firmy Boby a stroji-
renského zdvodu APV. Anglidané, znami vynikaji-
cimi pracemi v oboru zdkladniho vyzkumu, pfekro-
¢ili jako prvni tvskall nediivéry a zda se, ¥e jim
Stéstl pfalo. Pivovar ve Valencii (popis v nésledu-
jicim ¢lanku P. P. Tarnoye), i kdy# je zatim zku-
Sebnim kamenem, je toho diikazem. Zemé& s tra-
di¢nim pivovarskym primyslem zpodatku vy&ka-
valy, nebot se aplikace pro dekok&ni zpsob zdéla
dosti obtiZna. V Némecku, Belgii a Rakousku k to-
mu piistupuje jest& okolnost, Ze v soufasné dobgé
se neprojevuje vyraznd nutnost zvySovat kapacitu
pivovardi, nebot dne3ni zafizeni nejsou pln& vyti-
Zena a mohou se roz§ifit s relativnd malymi na-
klady.

Probiraji-li se jednotlivé vyrobni aseky, poéinaje
varnou, z hlediska pfizplsobeni pro nepfetrZity
chod, je tfeba uvést, Ze vystirdani sladu je ve sku-
tecnosti jiZ na nyn#jsich zaFizenich kontinudlni. Po-
kud jde o pfipravu rmutu, nahrazuje se prace v kot-
li kontinudlnim priichodem potrubim za infznich
podminek. Pro kontinudlni dekokci je postup kom-
plikované&j3 a existuje fada patentdi, zatim bez
praktické realizace. S kontinualni filtraci rmutu se
udélalo mnoho pokusii, nepodafilo se v8ak ziskal
¢irou sladinu. Jedin& postup APV se zatim osvéd-
Cil, nebot se principem v nifem neli§i od b&Zné
scezovaci kads.

Chmelovar byla snaha nahradit krdatkym pf¥ehFa-
tim na 130°, mélo to v3ak nepfiznivy vliv na zménu
chuti piva. JestliZe filtrace rmutu se ukéazala jako
nejobtiZnéjsi z hlediska technického FeSeni, pokla-
da se chmelovar za nejsloZit&jsi z hlediska zvlad-
nuti biochemickych proces pro nepfedvidané uéin-
ky na viini a chut. Mnoho beziisp&%nych pokusil
vedlo k pozndni, Ze zatim jedinym spolehlivym Fe-
Senim je var za atmosférického tlaku, v n8mZ pro-
b&éhnou soucasné koaguladni procesy i extrakce a
pfeména hofkych chmelovych latek. Kontinudlni
chlazeni mladiny je diky odstFedivkam se samavol-
nym vyprazdiiovdnim kall a deskovym chladitfim
jiZ b&Zné realizovdno v pivovarech. Kontinualni
kvaSeni bylo prakticky uskuteénéno pFed 10 lety
na Novém Zéland&. Nedd se Fici, Ze by se tento
systém roziifil. VyzkouSela se Fada jinych a dnes
se milZe Fici, Ze principidln& lze uskute¢nit konti-
nuélni prb&h hlavniho kvaSeni. Zmény v jakosti
zplsobené metabolismem kvasinek se projevuji
stejn& v taktovém jako v nepfetrZitém procesu. Na-
sledky mohou byt oviem vyrazn&jsi u kontinualnfho
kva3eni, nebot kdyby jej bylo nutno tast&ji pFeru-
Sovat, ztratily by se tim vyhody kontinuity.

Dokva3ovani piva méa v kontinudlni vyrobé po-
nékud zmén#&nou ulohu, neZ je tomu u taktového
zplsobu. U vétdiny systémid zahrnuje kontinudlni
kvaSeni i proces dokvaZovani a leZeni piva v tan-
cich pPevdZnd pFebird tlohu pouhého skladovani.
Kontinualni filtraci piva se nepodafilo jestd prak-
ticky uskuteénit a neni ani snaha toho dosdhnout,
pon&vad? komplikace, které by tim jisté nastaly,
nepfedéi pouZiti dvou souprav.



V souvislosti s kontinudlni vyrobou piva, se nej-
Sastéji diskutuji jeji vyhody & nevyhody, a to jak
z hlediska vlivu pouZité technologie na jakost piva,
tak z hlediska ekonomického pfFinosu. Velkd vy-
hoda nepfFetrZitého pracovnihio postupu se spatiuje
v dodrZeni stalych, pro vyrobu optimélnich podmi-
nek, a to v kaZdé casti procesu. Tim se dosdhne
dspory na surovindch a vyrovnané jakosti vyrobku.
U stacionarni v§roby se naproti tomu nelze vy-
hnout v mnoha pfipadech nerovnomérnému dodr-
Zeni Zadanych teplot nebo koncentrace a rozdily
se stupfiuji s velikosti pouZitych nadob.

Hlavnim p¥inosem kontinudlni vyroby jsou viak
ekonomické pFednosti, které lze shrnout do sedmi
bodii:

1. Men3i potfeba pofizovaciho kapitalu, vyply-
vajici z niZ8ich investi¢nich nakladid. Kontinudlnimi
postupy se vyrobi v&tSi mnoZstvi piva se zafrizenim
men3i kapacity.

2. SniZena spotFeba pracovnich sil. ’

3. Men3i narok na prostor, zvladsté na spilku a
sklep.

4. Uspory na tepelnou energii.

5. Uspory na cCase tim, ¥e se jednotlivé vyrobni
faze urychli a odstrani se operace spojujici tyto
faze.

6. Vyloudeni kapacitnich 3pitek ve spotfebé te-
pelné a elektrické energie a chladu.

7. Dokonalej8i vyuZiti surovin. . %

Proti uvedenym pfednostem je tfeba postavit ne-
vyhody spodivajici ve vét3i technické sloZitosti, ob-
tiZich p¥i poruchdch jak technickych, .tak techno-
logickych a men3i pruZnost. Dalsi slabou strankou
je, Ze odbyt piva m4 v pritbéhu roku kolisavou ten-
denci. B&¥ny provoz eliminuje fastetn& vykyvy ve

vystavu leZenim piva ve sklep& to oviem neni
moZné u kontinudlni vyroby, kterd vyZaduje pravi-
delnost vystavu. Soudi se proto, Ze tento zpflisob
se miZe v prvé Fadé dobFe uplatnit v jiZnich ze-
mich. V téch statech, kde kolisani vyroby je prud-
ké, pouZit kontinudlniho zplsobu pro obdebi 3pié-
kového vystavu a diskontinudlnim zplisobem vyra-
bét v zim&. V evropskych podminkach bude vyho-
vovat kontinudlni zafizeni pro kryti trvale potfeb-
ného vystavu a vyrobu mad tuto hranici dopliovat
diskontinudlnim za¥izenim. K tomuto problému pfi-
stupuje jeStd t&Zko Feditelnd otdzka vyroby Siroké-
ho sortimentu piv.

Provozni porucha, jako nap¥. infekce ve varng,
nebo pFi kvaSeni, bude u kontinudlniho postupu
vaZnym problémem, protoZe k odstran&ni se bude
muset vyFadit celd soustava po dobu sanitacnich
praci.

Nelze se proto divit, Ze tyto nevyhody zpocatku
vedou k uréité opatrnosti a podporuje se uvaha,
zda by nebylo vhodné vyuZit spolehlivfch prvkil
kontinudlni vyroby a kombinovat je s diskontinudl-
nim procesem.

Anglicky @&asopis The Brewers Journal uvedl
v gervnu t. r. ivahy o v§voji pivovardl a pivovar-
skych procesii. Formou jakési ankety odpovédél
na tyto otazky:

1. MtZe se vyrabét sladina na kontinudlnim za-
Fizeni?

Odpovéd — nepochybné ano.
2. Stoji to méné neZ tradiéni varna?
Odpovéd — pravdépodobné ne.

3. SniZi se stavebni ndaklady?

Odpovéd — mohou se prokdzat malé tispory v po-
rovndni s h8Znym typem varny.
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4. SniZi se provozni néaklady?

Odpovéd — pravdépodobné ne (moZnost dspor
v tomto sméru je u jakéhokoli systému velini mala).
5. Je pruznéjsi v provozu ne b&Zné zalizeni?

Odpovéd — ne.

6. Maji dne$ni kontinualni systémy perspektivu

nebo jsou jen néco vice nes pokusy?
Odpovéd — dokézalo se, Ze kontinualni varna
miZe vyrab&t jeden druh mladiny, ale z hlediska
technického to nelze nazvat je5té dspé&chem. Zvias-
L& kdyZ se objevilo, ¥e ve Valencii bylo nutno sah-
nout ke kompromisu, jak to dokazuje davkovy
chmelovar ve vice & ména tradi¢nich m&dénych
nadobdch. Proto z hlediska hodnoceni soutasného
stavu jen vdhava odpovéd — pro budoucnost ne-
pochybné& ano, budoucnost nale#i kontinudinimu
pivovaru. Neni sporu o tom, #e tradi&ni kvasné pro-
story brzy zmizi a bude zcela pfijato kontinudlni
kvaSeni.

7. MiiZe existovat kontinudlni pivovar bez konti-
nudlni varny?

Odpovéd — ukazuje se, Ze Kontinudlni varna neni
zatim podstatnd a kontinualni spilka mtZe byt
zapojena na tradiéni varnu. Tim se viak nezavr-
huje myslenka na kontinualni varnu, jen se uzné-
vé, Ze souCasné pivovary na ni nejsou pfipraveny.

8. Kdy se mohou rozsifit kontinualni pivovary?
Odpovéd: — bude to tehdy, aZ zdkaznik bude ¥4-
dat pivo a ne uréity druh piva, potom se bude vy-
rdb&t standardni pivo ve zcela kontinudlnich pi-
vovarech. Ve Velké Britdnii je to otdzka hlizké bu-
doucnosti, v USA by to mohlo byt jests dfive.
V Evropé, kde je velmi milo velkych vyrobnich
zavodl v porovnédni s ohromnym mnoZstvim dobie
vybavenych malych podniki, se potfeba kontinu-
alni varny objevi jests pozdéji.

To ma také vliv na néazor evropskych pivovar-
skych odbornikii na problém kontinualni vyroby a
jejich tendenci FeSit ekonomické otdzky jinak.
Vidél jsem ve Svédsku &tvrtmilidnovy pivovar, vy-
baveny nezvykle malym poé&tem leZackych tanki,
objemu v&tsiho neZ tisic hl. Holandsky pivovarsky
koncern Heineken rozsifuje pivovar v Hertogen-
busch a instaluje tém&F 2000 hl tanky a kvasné
kadé stejné velikosti. Automatické varny klasické-
ho provedeni budou zdsobovat spilku kaZdou &tvr-
tou hodinu 800 hl mladiny.

Je tato cesta kone@nym nebo jen pFechodnym
FeSenim pro obdobi, ne# bude princip nepfetrZité
vyroby dokonale vyfeSen? Sami citime, Ze vyroba
v obrovitych nddobach skryva stejné, ne-li vatsi
problémy neZ kontinualni technologie. VZdyt jen
la vnéjdl stranka vyroby se ve velkokapacitnich
nadobach nelidi od tradiénich. Je moZné, ¥e by se
tim nezménily biochemické, fyziologické a koneéné
i fyzikalni pochody ve varnd, spilce nebo p¥i do-
kvaovdni? Jedno je jisté, Ze tato vyroba by se
nemohla uskutefnit bez pouZiti odstFedivek a dal-
Sich pomocnych zaFizeni, instalovanych na dosud
nezvyklych mistech.

Podle naSich informaci ma pfevdZna vétSina pi-
vovarskych vyzkumnych dstavii ve svém programu
prdce na kontinudlnich procesech. Pracuje se v3ak
vétsinou za zavienymi dve¥mi a aZ na malé vyjim-
ky se vysledky nepublikuji. Vime, #e napfiklad

v Polsku se studuje kontinualni kvaseni na za¥i-
zeni témeéF provoznich rozméri. V NDR jsme mélj
mozZnost v lofiském roce zhlédnout v cinnosti kon-
tinudlni varnu, vykonu 1,5 hl/h. Po ukon&eni téchto
zkouSek se podle zprav pfejde na realizaci linky
vykonu 30 hil/h.

Vyzkumné prace, zabyvajici se FeSenim konti-
nualni vyroby piva, byly u nds zapodaty jiZ v roce
1860 a jejich prtibéh a visledky byly &astym ndmé-
tem rdznych pivovarskych konferenci a byly pub-
likovdny v odborném tisku. Myslim, Ze by bylo
ztrdtou gasu zmifiovat se o jednotlivych zpiisobech,
FeSenych Vyzkumnym dstavem PS a Vysokou Zko-
lou chemicko-technologickou nebo zZVO v Hradci
Krélové. Prace prosly nutnym vyvojem, zadinajicim
ovéfovdnim v laboratofich, pokusy na étvrtprovo-
zech a nyni vstupuji do stadia, kdy se maji zis-
kané vysledky ove&fit na poloprovoznim zafizeni,
které se svou velikosti i vykonem pfibliZuje pro-
voznim podminkdam. Po zvaZeni vdech okolnosti
bylo rozhodnuto vyzkouSet viechny uvedené po-
stupy. V r. 1964 byl na vystavbu vypracovdn a
schvdlen investidni tikol. V této dob®, kdy FeSeni
plestalo byt zéleZitosti zakladniho vyzkumnu, pfe-
Sla koordinaéni &nnost z kompetence CSAV na
MPP a ukol byl zafazen do stdtniho planu Statni
komise pro techniku. Realizace strojnich elementi
linky VOPS a Vysoké 3koly se ujal Ustfedni vy-
zkumny fistav potravinafského primyslu a jeho vy-
vojovd dilna v HruSovanech. Uvodni oponentureu,
konanou koncem r. 1955, se prokazala opravnénost
zatazeni tohoto dkolu do statniho planu a bylo
doporuceno nastoupit tzkou spoluprdci s o. ¥
Chepos, zdvod Hradec Kralové, aby se tak zajistila
realizace aZ do stadia provozniho prototypu.

V souCasné dob3 se bosuzuje projekt vypracova-
ny Potravinoprojektem a po jeho schvéleni se ma
zalit je3t& v tomto roce se stavbou v pivovaru v Ho-
leovicich. NeZ se stavba dokonti, zkou3eji se jed-
notlivé, provizorng instalovavané, stroini prvky.
Zafizeni koncepce ZVU je instalovdno v pivovate
ve Dvofe Krdlové, a ma byt jeSté v tomto roce
ddno do provozu. Po skondeni ovétovacich zkousek
v HoleSovicich provede se vib&rové fizeni, podle
nehoZ bude navrZena nejvhodné&j3i linka nebo se
sestavi s osv&dCenych diléich prvki. Koneény né-
vrh na uspofddani kontinuélniho pivovaru a# do
caveden! provozniho prototypu se méd uskuteénit
dor. 1972,

Jak jiZ bylo zddraznéno, hlavnim diivodem k za-
vedeni kontinualni vyroby piva jsou ekonomické
pfednosti. Abychom si uéinili pfedstavu, jak se tato
okolnost projevi v nasich podminkéch, provedl od-
bor ekonomického v§zkumu ve spolupraci s Po-
travinoprojektem v tomto sméru obsahlou studii.
UCelnost této akce nabyla na vyznamu, zv1astd
kdyZ se podafilo vypracovat technickou i techno-
logickou koncepci és. pivovard, tak¥e se miiZe pri-
blizn& zjistovat, zda vysledky budou ekonomicky
v¥hodné&jsi ve srovndni se soudasnd projektovanymi
pivovarskymi zavody. Tento prizkum ma byt do-
konfen koncem letosniho roku. Na konané prace
nutno se divat jako na hypotetické, vychézejici
z predpokladu, Ze se oba FeSené zplisoby VUPS a Vy-
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soké 3koly ve v3ech smérech osvédéi. Ekonomicky
prizkum zkoumd Kkontinudlni vyrobu v podmin-
kdch co nejvice se pFibliZujicich skuteénému pro-
vozu, zejména jde o b&Znou sezdnnost, projevujici
se odbytovymi vykyvy a sortimentni ¢lenitosti. Po-
dle ndajl FeSitell vypracoval Potravinoprojekt
pfedstavu kontinudlniho pivovaru v nékolika ve-
likostnich variantdch aZ do vystava 600 tis. hl za
rok. Technicky i technologicky jsou uvedené ve-
likostni Fady identické s koncepci pFipravovaného
poloprovozu, méni se pouze hodinovy vykon linek,
jejichZ podet se ustdlil na tfech, aby se zachovala
zddané sortimentni skladba a jeji pomér.

Prizkum ukazal, Ze vzniknou taspory v investié-
nich mnékladech, které jsou napfiklad u pivovaru
s vystavem 300000 hl 15 %, tj. asi polovi&ni, neZ
uvddéji zahranini prameny. Uréitych dspor se do-

Podrobné&j3i a ¢&iselné bohatéji dokumentovany
rozbor bude didn k dispozici po skonceni ekono-
mickych praci, které soudfasné& daji odpov&d na
otdzku, zda pFechod na kontinudlni vyrobu bude
znamenat i zmenSeni optimalni kapacity pivovaru.

Pfivitali bychom, kdyby tento referat wvyvolal
otevienou diskusi k problematice kontinudlni v§-
roby piva, diskusi, kterd by poskytla odpov&dny
pdzor naSich technikd a dala ndméty Feditelm
k jejich dal3i prdci. Vime, Ze dneSni doba neni
jeSté pfipravena jednoznacné pfFijmout tyto vyrob-
ni koncepce. Neni ani snahou FeSit tak zastaralost
zafizeni na8ich pivovaril. Price na vyzkumu kon-
tinudlni vyroby maji pfevdZné& perpektivni charak-
ter. Smér jejich ¥eSeni je veden tak, aby ani je-
diné misto v komplexu celého vyrobniho souboru
nezlistalo slabinou. Jen takto chdpand vyroba se

sdhne i ve vyrobnich nédkladech. Celkové naklady

se sniZi o 4 %.

[MTPCGBJIEMbI BHEAPEHHMH
TEXHOJOTHM HEIPEPLIBHOM
BAPKH INHMBA B HEXOCJIOBAKHH
H 3A T'PAHHULEN B CBETE
PE3VJIbTATOB HOBEHIIHX
HCCNEOOBATE/ILCKHX PABOT

ABTOp (QOPMYJHDYET YCJAOBHS Heod-
X0IUMBIC 114 BHEOPEHHA HEIpephbIB-
HBIX NPOU3BOACTBEHHBIX  MPOUECCOB,
OUeHHBaeT BBIrGAbl H HEBBITOOBI He-
MPepeIBHBIX METO10B C TOUKH 3PeHHA
KAuecTBA NPOAYKTA M 3KOHOMHYHOCTH
IPOH3BOACTRA. HpI'iBO,ElHTCH B3rJsbl
CMENHaNHCTOB Ha HempephlBHOE IPOH3-
BOACTBO H IOKA3HIBAETCS NOJOMKEHHE
B 06JACTH HCC/IeN0BaHUA. PeayJbTaThl
HCCJIEIOBATENBCKHX PAGOT HAYHHAKT
TIPOBEPsThCA B INOJY3aBOACKOM Mac-
mrrage.

miZe obejit bez piekdZek. Dnes jiZ nemusime po-

chybovat; jedinou otdzkou ziistdvd — za jak dlouho.

DER GEGENWARTIGE STAND UND
DIE OFFENE PROBLEMATIK DER
FORSCHUNG AUF DEM GERIET DER
KONTINUIERLICHEN BIERFABRIKA-
TION IN DER CSSR UND IM AUS-
LAND

Der Autor kommentiert die allge-
meinen Anforderungen, die an den
kontinuierlichen Herstellungspro-
zess gestellt werden und diskutiert
die Vorteile und Nachteile der kon-
tinuierlichen Technologie vom
Standpunkt der Bierqualitdt und
des dkonomischen Effekts im Ver-
gleich mit der stationdren Techno-
logie. Im weiteren wird eine Uber-
sicht der gegenwdirtigen Ansichten
iiber die kontinuierliche Bierher-
stellung gegeben und der Stand der
Forschung in der CSSR erwihnt,
die sich im Stadium der Vorberei-
tungen fiir die halbtechnische Er-
probung befindet.

PRESENT STATE OF RESEARCH
WORKS ON CONTINUOUS BREWING
IN CZECHOSLOVAKIA AND ABROAD
AND SOME OPEN PROBLEMS OF
THIS TECHNOLOGY

The author outlines general con-
ditions which must be safeguarded
prior to introducing continuous
brewing methods, evaluates adven-
tages and disadvantages of this
technology comparing them with
conventional methods and taking
into account the quality of final
product and economical factors. He
also quotes the opinion of experts
on the problem. In Czechoslovakia
large scale research works have
been finished and pilot brewing
plant is being built to be soon put
into service.




