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V predchazejicich tastech tohoto sd&leni byly strutné
popsdny fyzikalné chemické zmény probihajici pfi kla-
sickém a tlakovém chmelovaru a jednotlivé, energeticky
Gsporné varni systémy. Tento pPisp@vek se zabyva vy-
siedky zku3ebniho provozu kontinuédlniho vatfdku firmy
steinecker, ovéiovaného v druhém pololeti roku 1986
v pivovaru Staropramen.

V priibéhu posiednich let se v tomto pivovaru postup-
né zhor3oval pomér mezi spotfebou tepla a jeho zdroji.
Narlist objemu vyroby, podilu lahvového a pasterované-
ho piva si v energetické bilanci %4dal jedno ze dvou
feleni: bud prestavét a zvysit vikon kotelny, nebo najit
cestu k Gspofe mérné spotieby paliva na hektolitr vy-
robeného piva.

Statni cilovy program ,Uspory paliv a energie“, tikol
resortu MZVZ sniZit postupné spotfebu energie o 25 %,
ddle cena a nedostatek mazutu podporuji druhé Fe3eni.

Hledime-li na pivovar jako na soubor spotfebi¢il tep-
la, je varna nejnarotnéjsim ¢ ankem, z operaci ve varné
pak chmelovar. Vafeni mladiny se podiii 30 a% 38 % na
celkové spotfebé tepla v pivovaru, navic se zde proje-
vuje vyrazné 3piCkové zatiZzeni ve spotieb& pary.

Proto byla pozornost zaméfena na moZnost radikalni
Gtspory na tomto useku, kterd jedind jako jednotliva ak-
ce mohla vyrazngji ovlivnit celkovou energetickou bi-
lanci zdvodu. Pri volb& varniho systému se vychazelo
z poZadavkil odstranit odbérové 3piCky pary a zp&tné
ziskané teplo vracet piimo do varniho procesu. V tdvahu
byla vzata rovn&Z dostupnost zatizeni. Bylo rozhodnuto
ovérit kontinudln& pracujici, vicestupiiové odpafFovaci
zafizeni, které vyuZivd obsahu tep!a v expandovanych
brydovych parach k pFedehfivdni vstupujici s!ladiny. Ta-
to metoda slibuje pfimou dsporu dvou tfetin priméarni
energie.

Pres pfiznivé zpravy nejen od vyrobce zafizeni, ale
i sladkd zahraninich pivovard, které jiZ kontinualni za-
Fizeni pouZivaji, bylo s védomim zodpové&dnosti za jakost
vyrobeného piva rozhodnuto, Ze systém podrobime né-
kolikamé@si¢nim zkouskam na men3im, ale provoznim za-
Fizeni, zapiijeném vyrobcem. Toto zafizeni jsme mali
zaplijteno na t¥i mé&sice a vyrobili jsme v ném 61 tisic
hl piva.

Pri vyhodnoceni energetické dspory, technologickych
dopadit a jakosti vyrobkii jsme spolupracovali s VOPS
Praha, PVS Branik a pracovniky GR koncernu Pivovary
a sladovny, Praha. Pochopenim vedeni koncernu se ove-
Feni kontinualniho vareni mladiny ve Staropramenu sta-
lo oborovym tikolem technického rozvoje 020/86.

OBECNA CAST

Popis zarizeni a jeho zarazeni do strojniho systému var-
ny

Aplikace kontivafdku na pétinddobovou varnu s dvo-
jici rmutovystiracich panvi 1, scezovaci kddi 2 a dvéma
sbérali sladiny 3 je zifejma z obrdzku 1. Ve shéradi se
scezend sladina ochmeli a pak prochézi tfemi tepelnymi
vymeéniky 4, 5, 6, v kteryjch se postupn& ohfiva z pota-
te¢nich 72 °C na 95, 110 a 135 °C. Tato teplota se udrZuje
po tfi minuty ve vydrZniku (potrubnim hadu) 7 Skrce-
nim proudu mladiny pred vstupem do prvniho ze dvou
nasledné zafrazenych expandérd 5 a 4. Expanzi uvoln&né
para se rekuperativné vyuziva k pFedehfivani vstupujici
s’adiny v prvych dvou vyménikovych stupnich. KaZdy
vyménik je spojen vidy s jednim expandérem do kon-
strukéni jednotky. Jen tFeti vymé&nikovy stupeil 6 je vy-
hifivdn Eerstvou péarou. Pfi expanzi postupn# klesa teplo-
ta mladiny na 120 aZ 100 °C. Brydovy kondenzéat je ochla-
zen na teplotu 25°C ve vyméniku 8, vystupujici horka
mladina se Cerpa do tFi vifivych kadi 9, z nichZ jedna
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Obr. 1. ZaFazeni konfinudlniho vaidku mladiny firmy Steinecker do strojniho systému pétinddobové varny
m — mladina, sv — studend voda, tv — tepld voda, bk — brydovy kondenzét (Ciselné oznaceni 1 aZ 11 je uyedeno v textu)

se vZdy plni, druha vyprazdiiuje, tfeti sanituje. Oteplena
varni voda z deskového chladite mladiny 10 se jima
v zasobniku 11.

Kvalitativni aspekty

Kvalitu mladiny a hotového piva rozhodujici mérou
ovliviiuji délka prodlevy pii reakéni teplot& 135°C, cel-
kové procento odparu a podminky odpaFovani.

Uvedena tffminutova prodleva je ddna kompromisnim
poZadavkem zajistit potFebny stupeii izomerizace hot-
kych latek pfi Gnosném obsahu produktd tepeiného roz-
kladu, jako je 5-hydroxymethylfurfural. Dalsi poZadova-
né déje, jako je stépeni prekurzorii dimethylsulfidu, koa-
gulace bilkovin a tvorba lomu, probihaji pfi této tepioté
velmi rychle a pro stanoveni délky prodlevy nejsou ur-
tujici (viz prvni &ast tohoto sdéleni).

Instalované zafizeni bylo dimenzovano na 7% odpar,
ktery podle literatury [1, 2] postatuje k vytékani chu-
tové nepFiznivych latek. K jejich acinnému odstranéni
déle prispiva velky odpafovaci povrch. Proto je odpafo-
vani dvoustupiiové a hladina kapaliny v expanderech je
udrZovana na co nejnizsi Grovni (plnéni na 15 aZ 20 %).

Proti klasickému chmelovaru vyrazné klesa obsah koa-
gulovatelného dusiku, dimethylsulfidu a jeho prekurzo-
rii. Obsah celkového dusiku v mladin® byva mirné& vyssi,
zavisi v3ak rovnd# na zpiisobu chmeieni. Nékdy se uvadi
tendence k pFibarveni a podstatn& vy33i obsah 5-hydro-
xymethylfurfuralu [3, 4]. Jini autoFi uvadgji naopak nizsi
hodnoty 5-hydroxymethylfurfuralu i barvy [5]. Zfejmé&
zavisi na provzdusnéni v predchazejicich operacich.
S ptechodem na kontinuaini chmelovar se zvysuje chu-
tovéa stabilita a pivo nevykazuje zadné v§znamné senzo-
rické odchylky [6].

EXPERIMENTALNI CAST

PF ov&fovani modelového zafizeni v pivovaru Staro-
pramen bylo nutno volit uréita provizoria. Vardk byl
zésoben sladinou ze Zestinddobové varny €. 4, jejiz var-
ni panve siouZily v dob& zkou3ek jako sbérace sladiny.

Zde se upravila koncentrace extraktu a aplikovala celd
davka chmele. ProtoZe vykon kontinuédlniho vafaku ne-
odpovidal objem@m viFivgch kadi, byl zafazen sbérat
mladiny (vystiraci kad varny €. 2) a aZ z ného se ger-
pala mladina do vifivych kadi.

Celkovy pohled na ovéfované zafizeni je na obrdzku 2.
V horni &asti je vydrZovaci zona, dole parni vymeénik a
kombinované vymé&niky a odlucovace. Zatizeni je ovlada-
no procesnim pocitatem.

Technologick§ postup a provozni podminky

Sypani na varky se skladalo z ¢eského sladu a z ra-
finovaného cukru (7 % u 10%, 15 % u 12% miadiny),
chme eni z granulovaného chmele a chmelového extrak-
tu 1:6 [60“2 u 10%, 50% u 12 % mladiny). Celkova
davka chmele cinila 237, resp. 354 g.hi~L

PFi pFipravé sladiny byl zachovan v zavodé b&Zné po-
uzivany dvourmutovy postup se zakladnimi teplotami 38,

Obr. 2. Kontinudlni vardk mladiny firmy Steinecker —
pilotni zaFizeni o vgkonu 110 hl.h~1
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52, 65 a 75°C a nasledujicim tFicetiminutovym odpogin-
kem ve scezovaci kédi. PF¥i dosaZeni objemu sladiny po-
hromadé&, tj. koncentraci extraktu o 0,7—0,8 % hm.
niz8i nezZ u vyraZzené mladiny, byl pfiddn chmelovy
granulat a pfedem rozpustény chmelovy extrakt. Po ce-
lou dobu odbgru sladiny do kontinuadlniho vafaku byl
obsah mladinové panve michdn, aby se zabréanilo usa-
zovani granuldtu a ulpivani extraktu na st&nédch. Teplota
byla udrZovdna ob¢asnym dohfivanim na 75°C. Pfed
zpracovanim jedné varky jiZz byla pfipravena s!adina po-
hromadé v druhé mladinové péanvi. Nepfetrzity proces
vateni probihal po dobu 24 a vice hodin podle sloZeni
sladiny, zejména obsahu kalicich latek. Tlak péary v po-
s'ednim vymé&niku stoupd s postupnym zanasenim teplo-
sménné plochy z pocate¢nich 0,25 MPa na 0,50 MPa a
pak je nutno vyménik a vydrZovaci zOnu vy€istit cirku-
laci 80°C horkym 4% louhem a po mezivyplachu vodou
1,5% kyselinou dusitnou. Celkova doba sanitace, véetné
vyplachii ¢ini max. 90 minut. Na konci tydne byl provoz
ukonéen sanitaci celého zafFizeni, véetné viech vyméni-
kii, sedmihodinovou cirkulaci 4% roztoku louhu s pfi-
davkem 0,3 % peroxidu vodiku.

Pouzité analytické metody

Zakladni chemické analyzy sladu a piva byly prove-
deny podle Pivovarsko-sladafské analytiky [7], stanove-
ni redukénich krivek, vysSich alkoholi a esterii podle
Pfenningera [8], stanoveni bilkovinného dusiku s mole-
kulovou hmotnosti nad 5000 metodou Coomassie Brilliant
Biue [9], stanoveni nizsich a vy33ich mastnych kyselin
chromatograficky [10, 11], stanoveni dimethylsulfidu
chromatograficky , headspace® analyzou [12], stanoveni
obsahu zinku na atomovém absorp&nim spektrometru
plamenovou technikou [13].

DISKUSE VYSLEDKU

Pred zahajenim zku$ebniho provozu byl ovéfen vliv
riizné reak¢ni teploty na hofkost a barvu mladiny a byl,
v ramci moZnosti danych provizornimi podminkami, op-
timalizovdn zplisob chmeleni. Dale se uvafily dvé malé
vyrobni partie, umozZiiujici samostatné stofeni a aZ po
degustaci vyrobenych piv se zah4jil vlastni zku3ebni
provoz. Z této ptipravné faze zkoulek vyplynuly zavé-
ry:

— pFi doporutené reakéni teploté 135°C se nezvySuje
barva mladiny a neklesd hofkost oproti srovndvacim
vzorkiim,

— zvySenim reak¢ni teploty na 140°C se obsah iso-
s’oufenin v mlading téméf neméni, barva mladiny vzris-
ta asi o 0,1 ml roztoku Jj,

— sniZenim reakéni teploty na 130 °C se sniZuje obsah
isosloutenin v mlading o 5% pFi soufasném poklesu
barvy o 0,05 ml roztoku J,,

— davku granuliatu a extraktu je tfeba aplikovat co
nejpozdéji, tj. tésn& pred zatdtkem odbé&ru sladiny do
kontivaFfdku. Obsah péanve je déale nutno trvale michat
(poma!y chod michadla),

— kontinua!n& vafené mladiny nezpiisobuji Zadné od-
chylky v dald3im priib&hu vyroby a kvalita stoenych piv
umoZiiuje provedeni diouhodobych zkou3ek.

Dlouhodoba sledovéani pfi vlastnim zku3ebnim provozu
byia zamé&Fena na posouzeni spolehlivosti funkce zafi-
zeni, jeho vlivu na néaslednou technologii, na dodrZeni
vyrobcem garantovanych analytickych Kkritérii mladin,
jako je pH, barva, hofkost, obsah koagulovatelného du-
siku a dimethylsulfidu, a na senzorickou kvalitu piva.

Zatizeni se ovlada procesnim potitadem, na jehoZ po-
uzivani si vafFi¢i rychle zvykli. Zavady, které se pfi po-
kusném provozu projevily, i nékteré dpravy jsme pro-
jednali s vyrobcem. Bude tfeba vzit v dvahu, Ze tato
nova generace strojnich zatizeni bude ke své GdrZzb& a
programovani vyZadovat v naSich podnicich kvalifiko-
vané pracovniky pro pocitafovou eiektroniku.

0dlisny zphsob chmelovaru nemél vliv na odluovani
kali ve viFivé kadi, ani na priib&h hlavniho kva3eni a
dokvasSovani. Vzhledem k ponékud jemnéjSimu lomu
kontinualnich mladin byl u ¢asti vdrek stanoven obsah

kallt v mladin& v kvasné kadi pfed zakvaSenim. Hodno-
ty se pohybovaly v rozmezi 4,7 aZ 14,0 mg ve 100 g opro-
ti 41 aZ 11,7 mg ve 100 g u srovnavacich varek.

Hodnoti-li se vliv kontinua:niho chmelovaru na priib&h
filtrace, je nutno pfipomenout, 2e bylo moZno samostat-
né filtrovat pouze omezené partie, které nezahrnovaly
cely filtra¢ni cyklus. PFesto je moZno konstatovat, Ze se
nevyskytly problémy, které by bylo moZno pfifadit k od-
liSnému zpiisobu vatreni mladiny.

Déale diskutované zmény ve sloZeni mladin, mladych
a stofenych piv vychazeji ze souhrnnych vysledkii. Né-
které dil¢i vysledky jsou uvedeny v tabulkédch, a to roz-
bor sladii, mladin a stofenych 10% piv ze 3. série va-
rek v tabulkdch 1 a 2, obsah vy33ich mastnych kyselin
v mladindch a niZ3ich mastnych kyselin v mladém a
stoteném pivu v fabulkdch 3 a 4, redukujici schopnost
mladych piv v tabulce 5.

Kontinualn& varfené mladiny vykazaly o 0,05 aZ 0,20 ml
roztoku J; niZ3i barvu. U stofenych piv rozdil klesl na
0,05 az 0,10 ml. Rozhodujici je zFejm& ni%3i oxidace
v uzavieném systému, kterd kompenzuje vy33i teplotni
zatiZeni pfi kontinualnim chmelovaru.

Priimérné hodnoty pH kontinudlnich mladin byly bud
stejné, nebo o 0,1 j. niZ3i neZ u srovnavacich varek. To-
mu odpovidaly hodnoty titra&ni kyselosti, které byly
bud stejné nebo max. o 0,15 ml vy33i neZ u srovnéavacich

Tabulka 1. Rozbor sladu pro pripravu 10% mladin — pri-
mérné hodnoty ze 3. série vdrek

Vzorek Kx?in\lrlanl‘?kl- Srovnévaci
hektolitrovd hmotnost (kg) 59.6 59,5
hmotnost 1000 zrn v su$iné (8) 35,6 35,4
vlhkost %) 59 6,0
extrakt v sudind (%) 80,1 80,2
zcukfeni (min) 10 10
stékéni opél opél
barva | (j. EBC) 38 37
barva po povafeni (j. EBC) 6,6 6.6
dusikaté latky v sudiné (%) 11,6 11,6
RE pfi 45°C %) 33,6 34,3
Kolbachovo ¢islo 32,0 31,8
diference extraktu hrubé —

_jemné mleti (%) 3,0 3,2
viskozita (Pa.s) 1,62 1,60
friabilita (%) 61 59
polyfenoly v kongresni slading (mg.1-1) 66,0 68,6
anthokyanogeny v kongresni

sladiné (mg.1-1) 16,8 17,9

Tabulka 2. Rozbor 10% mladin a stoéenych piv — pri-
mérné hodnoty ze 3. série vdrek

Kontinuélni vardk Srovnévaci
Vzorek
mladina | pivo mladina I pivo
koncentrace
pavodniho
extrakiu (% hm) 10,0 9,76 10,12 9,92
ethanol (% hm) - 3,29 — 3,21
zdénlivy |
extrakt (% hm) = 214 | — 2,27
prokvaseni
zdéanlivé (%) — 77,9 -— 77,0
prokvaseni
dosaZitelné (%) - 82,3 - 82,1
barva (ml roztoku J,,
c = 1 mol.1-' ve
100 ml) |0,55—0,60 | 0,40—0,45 | 0,70—0,75 | 0,50—0,55
pH 5,2 41 5,2 41
kyselost (ml ve
N 100 ml) 1,78 1,94 1,76 1,92
isoslouceniny (MJ]H) 434 31,0 385 30,0
celkovy dusik (mg ve
100 ml) 76,8 55,8 76,9 58,5
koagulovatelny
dusik (mg ve 100 ml) 1,8 0,6 24 13
bilkovinny
dusik (mg ve 100 ml) 33,1 20,8 36,4 20,9
aminodusik (mg ve
100 ml) 18,5 - 18,2 =
polyfenoly (mg.1-1) 172 136 169 146
anthokyanogeny
(mg.1-1) 44,4 28,0 434 27,0
Zn (mg.1-1) 0,11 0,03 0,09 0,03
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Tabulka 3. Vy35i mastné kyseliny v 10 a 12% mladzndchl’ﬂvzorkﬁ Cast varek byla nepfFiznivé ovlivn&na zdrZenim

(mg.l1-') — 3. série vdrek

Koncentrace piivodniho extrakiu | 10% 12%

(% hm) konti- srovnd-| konti- srovné-
Vzorek . vardk vaci | vafdk vaci
kyselina myristovéd 0,26 0,24 | 0,16 0,19
kyselina palmitova 0,41 0,66 | 0,37 0,53
kyselina stearova 0,17 0,20 | 0,14 0,19
kyselina olejovad 0,14 0,11 | 0,11 0,24
kyselina linolova 0,12 0,18 | 0,11 0,45
kyselina linolenova 0,09 0,10 | 0,11 0,26
Celkem (palmitova - linolenovd) 0,93 1,25 | 0,84 1,67

Tabulka 4. Nizsi mastné kyseliny v 12% mladych a sto-
&engch pivech (mg.1-1) — 3. série vdrek

ko':rt;‘_“’mm srovnévaci
rak
Vzorek
| mladé stof. | mladé stol.
i pivo pivo pivo  pivo
|
kyselina octové | 0,35 0,15 | 0,26 0,12
kyselina isoméseln4 | 0,65 0,37 | 0,42 0,59
kyselina maselna | 0,05 0,71 | 0,49 0,72
kyselina isovalerovd 1 115 2,60 | 1,57 3,10
kyselina valerova | 0,30 stopy | 0,02 0,07
kyselina hexanové | 2,03 2,80 | 2,74 2,90
kyselina oktanové | 4,21 5,00 | 3,83 5,10
kyselina dekanova | 0,52 0,78 | 0,34 0,76
kyselina fenyloctové 017 stopy | 1,04 1,30
Celkem hexanové - dekanova 6,76 8,58 | 6,91 8,76
|

Tabulka 5. Redukujici schopnost mladjech piv podle
De Clerca a Van Cauwenberga

Koncentrace
A 5 mg odbarveného
Série | varka p:;'ggﬁt';o indikdtoru za:
(% hm.) 15s 5min 150 min
3. kontivatdk 10 62 87 96
srovnévaci 10 53 111 64
kontivafdk 12 98 ° 53 66
srovndvaci 12 82 62 58
4. kontivafdk 10 118 43 100
srovnéavaci 10 | 114 75 61
kontivafdk 12 114 23 100
srovndvaci 12 ‘ 81 74 86
|

Tabulka 6. Senzorickd analjza stodeného

~ pfi rmutovani, vzhledem k ¢astetné improvizovanym

podminké&m zkou3ek.

Hofkost kontinuadln& vyrobenych mladin byla o 5 aZ
20 % vy33i. PFi dostatetn& dlouhé prodlevé ve viFivé
kadi to odpovidd teoretickym predpokladiim. U stoce-
nych piv se zjisténé rozdily v hofkosti mladin prakticky
setiely. Negativn& se uplatiiuje stavajici nizka kapacita
spilek, kterd vyzaduje intenzifikaci kvasného procesu.

Kontinuaini chmelovar vyrazné sniZil obsah koagulo-
vatelného dusiku v mladindch i pivech. U 12% Kkonti-
nuélnich mladin kolisaly hodnoty od 1,0 do 2,0 mg, opro-
ti 1,8—2,9 mg, u 10% mladin pak od 1,3 do 2,2 mg, opro-
ti 2,2—2,9 mg ve 100 ml u srovnavacich véarek. Niz3i hod-
noty u 12% miladin odpovidaji vy35i cukerné surogaci.
Koagulace bilkovin je tedy pfi kontinudlnim chmelovaru
dostatetnd, u Casti varek s obsahem pod 1,5 mg aZ pii-
1i§ vysoka.

Obsah dusikatych latek s molekulovou hmotnosti nad
5000, které mohou pozitivné ovlivnit pé&nivost, byl u kon-
tinudln® varfenych mladin mirné vy33i, u hotovych piv
nebyl rozdil zjistén.

Obsah volného dimethylsulfidu byl u kontinudlnich
mladin i piv obvykle nékolikandsobné& niZSi oproti srov-
névacim vzorkim. Vzriist hodnot se zjistii u pokus-
nych i srovnévacich varek pFi deldi prodievé ve viFivé
kadi, vzhledem k pokradujicimu 3tépeni prekurzord di-
methylsulfidu.

Obsahy niZ3ich i vy33ich mastnych kyselin (fab. 3 a 4)
jsou v kontinuédlnich mladindch, mladych i stofenych pi-
vech pon&kud niZ3i a to snad v souvislosti s krdtkodobym
teplotnim G&inkem pii chmelovaru a s odliSnou struktu-
rou kalii. S délkou chmelovaru miZe souviset i odliSné
zastoupeni jednotlivgch skupin redukujicich latek v mla-
dych pivech z kontinudlnich mladin (viz tab. 5).

Piva vyrobend z kontinudlnich mladin méla stejnou
nebo mirné vy33i pénivost, koloidni trvanlivost exportni-
ho piva (2. série véarek) nebyla kontinudlnim vafenim
ovlivnéna. Obsah vy33ich alkoholii a tékavych esteri
kolisal shodn& u pokusnych i srovnévacich piv v rozme-
zi 50 a# 100 mg.1-! resp. 11 aZ 28 mg.1-1. Toto roz-
mezi hodnot se b&%n& vyskytuje u soutasnych Ceskoslo-
venskych piv.

Zavérem zbyvd poznamenat, Ze pfi zkoudkéach byl za-
mérnd pouZit jak velmi dobfe rozluitény slad (4. série
véarek), tak i slad na spodni hranici rozlusténi (3. série
varek — viz tab. 1). Rozsdhlym vzorkovdnim bylo potvr-
zeno, 7e vZdy 3lo o jednotnou partii pro zkuSebni i srov-
névaci varky.

10% piva — 3.série vdrek

Cas hodnoceni po stofeni konec zéruéni lhity
Trojihelnikova zkouska nepriukaznd neprikaznd
Vzorek kontinudini srovndvaci kontinudlni srovnévaci
¢ e | = c
celkova intenzita ifgedm i;ed’ni f:aegsnl S-:Bezdsm
Ving slaba slabd slabé slabd
intenzita
cizi viné s = e 1.8
slovni popis esterovd kvasni¢né esterovd kvasnitnd kvasnitnd esterova kvasnitnd esterovd
- stiedni stiedni | stfedni stiedni
z +0 +0 | +0 +0
stiedni stfedni | stfedni stfedni =
plnost +0 +0 —0,13 —0,13
BT al stredni stiedni stiedni stredni =
intenzita
Chut +0 0 10 +0
hofkost . font
drsna ulpivajic mirné drsné drsnéa ulpivajici mirné drsna
charakter —0,13 | 40,13 —0.25 pival 40,25
* % slabd | slaba slabéd slabé
intenzita e a8
cizi chut = 0,38 —0,25 0,25
slovni popis trpka svirava ’. trpkd svirava kvasnicna trpké kvasnicnd trpkd
dosti dobr{ aZ dosti dobry aZ dosti dobry aZ dosti dobr§ aZ
Celkovy subjektivni dojem prostiedni prostiedni prostiedni prostiedni
4,38 4,38 k4,11 '
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V senzorické analyze byly hodnoceny 4 vzorky 10%
a 4 vzorky 12% piva. U viech vzorkl byla provedena
trojihelnikova zkouska proti pfisludnému srovnévacimu
vzorku. Degustovalo se jednak hned po stofeni piva,
jednak ke konci jeho zaru¢ni lhiity. Z 15 trojihelniko-
vych zkou3ek bylo 7 statisticky priikaznych. KontivaFak
ponékud sniZil esterovou viini, avSak charakter hofkosti
byl oproti srovndvacim vzorkiim mirné& drsnéjsi. Rozdily
viak byly velmi malé, coZ se projevilo v hodnoceni cel-
kového subjektivniho dojmu rozdilem max. pii! stupn@
z devitistupfiové 3kaly obliby. Jako pfFiklad je uvedeno
hodnoceni 10% piva ze 3. série védrek (viz tab. 6).

ZAVER

Kontinuélni chmelovar neméa negativni vliv na néasled-
ny technologicky proces. Kontinualni pfipravou mladiny
se pfiznivé ovlivnilo jeji sloZeni (hofkost, barva, koagu-
lovatelny dusik, dimethylsulfid). PFi zachovéni pé&ni-
vosti a koloidni stability piva do3lo pouze k drobné
zméné jeho senzorického charakteru, kterd je z hledis-
ka bé&Zného spotiebitelského hodnoceni prakticky ne-
postifehnutelna.

Na zékladé vysledkll zkuSebniho provozu, a to jak
z technologického hlediska, tak i z hlediska energetické
bilance (viz 4. ¢ast tohoto sdéleni), bylo doporuceno in-
stalovat v pivovaru Staropramen stabilni zafizeni s od-
povidajicim vykonem. PraZské pivovary, k. p., na zaklads
téchto vysledkil pfipravuji podminky pro instalaci vata-
ku s vfkonem 275 hl.h-1, na ktery by byly napojeny
CtyFi dosavadni varny z&vodu Staropramen.
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Prochézka, S. - Ferk!, P. - Topka, P. - Cernohorsky, V. -
Cern§, M.: Moderni zpiisoby chmelovaru. 3. #4st. Tech-
nologické poznatky ze zku3ebniho provozu koiftinuilni-
ho vaFfdku mladiny v pivovaru Starcpramen. Kvas. prim.
33, 1987, ¢€. 7, s. 193—197.

V €lanku je popsén kontinualni systém vafeni mladiny
podle firmy Steinecker. Jsou uvedeny poznatky ze zKu-

Sebniho provozu tohoto zafizeni v pivovaru Staropra-
men, Praha. Kontinudln& pfFipravené mladiny nezpiisobi-
ly odchylky v dallim technologickém procesu a oproti
srovndvacim vzorkiim mély pfiznivéjsi sloZeni (barva;
horkost, koagulovatelny dusik, dimethylsulfid). Zmé&ny
senzorického charakteru piva jsou pro b&Zného spotie-
bitele prakticky nepostfehnutelné. PFipravuje se instala-
ce kontinud!niho vafdku o vykonu 275 hl.h-1,

Mpoxaska, C. - ®epka, . - Toonka, M. - Yepuoropckn B.
- Yepnnl, M.: Cospemennbie Metoasl xmeaesapa. I11-bst wactp.
Texuonoruueckue cBejeHHs MO MCMBITATEJbHON 3IKCMJAyaTa-
UHH BAPOYHOr0 KOTJA HeNpepbiBHOrO MAEHCTBHS Ha NH-
BoBapenHom 3asope Craponpamen. Ksac. mpym. 33 1987,
Ne 7, crp. 193—197.

Onucatia HenpephiBHAs CHCTeMa BAPKH OXMEJEHHOro Cycia
no merony ¢-b Creiinekep. 3Tu CBefleHHSI NPHBOJASATCH MO
ONBITHOM 3KCIVIyaTallHH 3TOil YCTAHOBKH HA NHBOBaPEHHOM
sasoge Craponpamen. HenpepuBHBIM nyTeM noJayyeHHOe
OXMEJIEHHOE CVCJI0 He BH3bIBAJO OTKJIOHEHHS B NMOCJAEAYIO-
MAX TEeXHOJOrHYECKHX npoueccax, No CPaBHEHHIO C cCHO-
craBasieMbMH o0pasuaMu nokasajcsi BooGuie Gojee 6Jaaro-
NPHATHBIH cocTaB, (IBET, rOPLKOCTh, KOATyJAHpyeMHlii a3orT,
Aumernacyabhua) HameneHns OpraHoJenTHYeCKOro Xapak-
Tepa mHBa s NOTPeOHTEAs NPAKTHUECKH HE 3aMeTHBHI.

Prochazka, S. - Ferkl, P. - Topka, P. - Cernohorsky, V.-
Cerny, M.: Modern Procedures of Hop Boiling. III. Tech-
nelogical Knowledges from Experimental Operation of
Continuous Boiler in Staropramen Brewery. Kvas. priim.
33, 1987, No. 7, pp. 193—197.

A continuous procedure of wort boiling according to
Steinecker firm is . described. The knowledges were
obtained from an experimental operation of this equip-
ment in Staropramen Brewery in Prague. The continuous
preparation of wort caused no difficulties in further
technological procedures. Im comparison to the standard
samples these ones had a better composition (coulour,
bitterness, coagulated nitrogen, dimethylsu!phide). Chan-
ges in sensorical beer characteristics cannot be noticed
by the customers.

Prochézka, S. - Ferkl, P. - Topka, P. - Cernohorsky, V. -
Cerny, M.: Moderne Verfahren der Wiirzebereitung. IIL
Teil: Technologische Erkenninisse ans dem Probebetrieb
des kontinuierlichen Wiirzekochers in der Brauerei Sta-
ropramen. Kvas. prim. 33, 1987, Nr. 7, S. 193—197.

Es wird das kontinuierliche System der Wiirzekochung
nach der Firma Steinecker beschrieben und die Er-
fahrungen und Erkenntnisse aus dem Probebetrieb die-
ser Anlage in der Prager Brauerei Staropramen ange-
fiihrt. Die kontinuierlich gekochte Wiirzen verursachten
keine Abweichungen in dem nachfolgenden technolo-
gischen ProzeB. Im Vergleich mit den Kontrollsuden
wiesen die kontinuierlich gekochte Wiirzen s&mtlich
giinstigere Parameter der Zusammensetzung auf [Farbe,
Bittere, koagulierbarer Stickstoff, Dimethylsulfid). Die
Verdnderungen des sensorischen Charakters der Biere
sind fiir den Verbraucher praktisch unwahrnehmbar.



