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EXPEDICE


Před expedicí se slad čistí v leštičkách, 


kde se zbavuje sladového pachu. 


Expeduje se volně ložený nebo v pytlích o hmotnosti 25-50kg





Cílem klíčení je hlavně:


1) aktivace a syntéza enzymů


- Alfa amylasa


- Beta amylasa a proteazy


2) Vnitřní přeměna zrna:


Rozštěpení vysokomolekulárních látek na štěpné produkty:


- rozrušení buněčných stěn


- odbourávání škrobu ve prospěch cukrů


- odbourávání


nerozpustných vysokomolekulárních bílkovin


na  rozpustné nízkomolekulární 


štěpné produkty.
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KLÍČENÍ


probíhá na humnech, (místnost se stálou teplotu 


(15 – 18 °C), kamenná podlaha, zastřená okna )


kde je sledována teplota a relativní vlhkost, 


ječmen klíčí ve vrstvě  7-15cm.(20-30)dle pivovaru


V průběhu klíčení se aktivují enzymy, které změní vnitřní strukturu obilky, 


to znamená, že se poruší buněčné stěny a částečně se odbourá škrob 


a bílkoviny se štěpí na jednodušší látky  
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ČIŠTĚNÍ


Ječmen se čistí pomocí proudění vzduchu 


a probíhá ve 2 stupních:


 - Nejprve se ječmen zbaví v aspirátoru hrubých a jemných nečistot, 


- ,pak se v triéru 


oddělí půlky zrn a semena plevelů a nakonec se ječmen roztřídí podle velikosti zrna





SKLADOVÁNÍ


Ječmen je uskladněn na sýpkách a silech, 


kde se aktivně provětrává, aby nedošlo k poškození klíčivosti obilek. 


Důležité parametry pro skladování :


je obsah vody a teplota zrna. 


Podle nich se řídí aktivní větrání, výměna vzduchu v mezizrných prostorech
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MÁČENÍ


Ječmen se pere a je zbaven nečistot a prachu. 


Poté se máčí v nádržích -náduvník


(nádoba s vypouštěcím a větracím zařízením)


Účelem máčení : 


je zvýšení obsahu vláhy 


v obilce z 12% na 45%, aby mohlo začít klíčení





... all rights reserved...
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HVOZDĚNÍ (sušení)


Sušení probíhá na hvozdech ...


(věžovitá stavba s topeništěm


a 2 - 3 lískami, tj. patry)


... za pomocí horkého vzduchu 


a bílkoviny se štěpí na jednodušší látky.


účelem hvozdění :


-je snížit vláhu v obilce z 45% na 5% tak, aby nedošlo k poškození  enzymů 


-a přitom 


vytvořit char. aroma a barvu  =


 typické znaky pro daný typ sladu
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Výroba sladu





PŘÍJEM


Při přejímce ječmene se zjistí hmotnost dodávky obsah vláhy, bílkovin a škrobu





SKLADOVÁNÍ


Před uskladněním se z obilky odstraní kořínky, které jsou vhodné tak jako všechny odpady při skladování pro krmení hospodářských zvířat. Slad se skladuje v silech několik týdnů než se může expedovat.








