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Pokusny pivovar, Praha-Branik

Béhem minulych let dosihlo pivovarstvi v fadd
zépadnich stiti nebyvalé Girovnd a vyvoz piva se
stal pro tyto zemé& pFiznivym néarodohospodafskym
i propagaénim éinitelem.

Za dneSni konkurence zahrani¢nich exportnich pi-
vovari a pFi vzristajicim odbytu lahvového piva se
na svétovém trhu kladou stile v&tSi pozadavky na
Jakost piva, na jeho trvanlivost a vzhledové vlast-
nosti. Pivo urfené pro vyvoz.se vétdinou pasteuruje
pro dosaZeni biologické trvanlivosti. Sama pasteu-
race viak nestaci, aby pivo vykazovalo poZadovanou
dlouhodobou trvanlivost; musi se proto volit odlisny
zpisob vyroby a uéinit mimoradné zésahy ke zvy-
Seni jeho fysikdlnd chemické trvanlivosti, Kromé
hlavniho predpokladu koloidni stability je pro vati-
nu zahraniénich exportnich piv typickd nizka barva,
kterd se pievazné vlivem amerického trhu pohybuje
u svétlych piv v rozmezi 0,35 a% 0,45 ml 0,1 N jodo-
vého roztoku. Neposlednim znakem je vysoka péni-
vost piv bud prehraZenych, nebo uméle karboniso-
vanych.

VSechny tyto poZadované vlastnosti exportnich piv
mohou byt splnény jen za uréitjch podminek, a to
volbou vhodnych surovin, zménénym technologickym
Postupem a pouZitim stabilisAtorti nebo jinych pro-
stfedkii zvySujicich fysik4lnd chemickou trvanlivost.
Svij viznam ma pFitom bezvadné vybaveni expor-
tujicich zavodii strojnim zafizenim, chladici techni-
kou, dokonalou mechanisaci atd.
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Jakost surovin miZe vedle chutovych vlastnosti
PFiznivé ovlivnit barvu, pdnivost-a koloidni stabilitu
Piva, Proto bouzivaji zahraniéni pivovary riiznjch
néhrazek sladu, jako ryZe, cukru a pod. Predeviim
Se viak poZaduje dlouze vedeny slad s nizkym obsa-
hem bilkovin a s barvou 0,15 a% 0,20 ml 0,1 N jodo-
veho roztoku. Varni voda, pokud by nevyhovovala
SVfm slofenim, je upravovéna tak, aby mnezpiisoho-
vala zvyseng barvy mladiny a piva nebo aby neobsa-
,ho"'ﬂla sloZky, které by nepi#iznivé pusobily na chut
Piva. Na jakost chmele se v zahraniénich pivovarech

JiZ nebere takovy zietel.

e Teﬁhnologieky postup je zaméfen vyhradné na vy-
? ._r‘_?bl.l Iahvového piva pro export. Zikladni smérnici
= ‘Te Vameé je fadné provafeni rmutfi, dokonalé zeukie-

ni a dostateénd dlouhy chmelovar. P# hlavnim kva-
Seni ma vyznam nizk4d zidkvasna teplota, opatrné ve-
deni a maximalni  teplota kvaSeni, nepiesahujic
v priméru 7,0 a% 7,5 °C. Vesmés jsou pouzivany
hluboko prokvaSujici typy kvasnic a kvageni se vede
tak, aby byl maly rozdil mezi zdanlivym a dosai-
telnym prokvaSenim. Hluboké prokvaeni je jednim
z pFiznivé plsobicich vlivii na zvySeni stability vy-
robku a dosdhne se pfisadou nékteré nahrazky, jako
na pf. cukru nebo ryZe ve varnd, vhodnymi kvasy
nebo vhodnymi teplotami pii kvaseni a dokvaSovani.
Piva prokvaSend aZ na 90 % jsou ji znan& odolna
vroti ucinku vzduSného kysliku, tak¥e p#i stafeni
piva do lahvi neni tieba zvladtnich opatfeni k jeho
odstrafiovani,

Teplota leZického sklepa se zpravidla udrfuje pod
1 9C. Pivo leZi v sudech nebo v tancich za zvy&eného
hradiciho tlaku, pfi éemZ pii nizké teplot® nastane
lepsi vazani kysliéniku uhli¢itého, Radného chlazeni
je t¥eba také proto, aby p#i dlouho trvajicim dokva-
Sovani nenabylo pivo prestérlé chuti,

Exportni pivovary vEnuji znaénou pédi filtraci a
staceni piva. Pivo se podehlazuje v priitokovych pod-
chlazovacich a poté se filtruje pFes Seitzovy filtry
nebo filtry kfemelingvé do tankid predplnénych kys-

“liénikem uhli¢itym.” Intensivni podchlazeni spojené

s filtraci mé ten vyznam, Ze bilkoviny a tiisloviny
za chladu neroZpustné se zachyti a pivo se stava
odolné viiéi chladu. Sou¢asni karbonisace piva p¥i
nizké teplot® je zcela b&Zna, a to pro dostateéné na-
syceni kyslicnikem uhli¢itym, potfebnym ke zvydeni
pénivosti.

Nejdtlezitéjsi otdzkou pro zahraniéni exportni pi-
vovary je dosaZeni dlouhodobé, fysikalnd chemické
trvanlivosti. Problém stability lahvového exportniho
piva spodivi pfevé#né ve stupni rozitdpeni bilkovin,
Jjejich mnoZstvi a ve vlivu vzdusného kysliku na pivo.
Stabilisa¢ni zasahy se tykaji odstrafiovani nestalych
koloidfi, které se jinak z piva &asem vyluduji, pfe-
devSim pisobenim vzdusného kysliku a dlouhodobjm
otfisinim b&hem dopravy do vzdilené ciziny. Je
znimo, Ze nestilé koloidy jsou v podstatd komplexy,
skladajici se z oxydace schopnyeh vysokomolelkular-
nich bilkovin a t¥slovin, Dokonale stabilisovana za-
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hraniéni piva maji velmi nizky obsah téchto bilko-
vin, zejména slozky globulin, albumin a nukleopro-
tein jsou obsaZeny jem v nepatrné mife. Je pocho-
pitelné, Ze vefkeré stabilisaéni zAsahy se déji na
tkor jakosti piva, hlavné po strance chutové: Snizeni
obsahu vysokomolekularnich bilkovin zplsobuje do
jisté miry té% sniZeni pEnivosti.

Pro odstranéni vysokomolekularnich bilkovin se
pive brzy po sudovani preparuje taninem. Po urcité
dobd se pak prefiltruje k dokvaSovéni. K dalsi sta-
bilisaci pouzivaji pivovary riznych proteolytickych
pFipravkil. Stabilisitory se do piva pifidavaji ve
vhodnou dobu pied stiacenim, aby mohla nastat do-
statetna koloidni rovnovaha. Uéinek proteolytickych
enzymd na bilkoviny v pivé je oviem riizny, pii
tem¥ diile¥itymi &initeli jsou doba, mnoZstvi, druh
stabilisadtoru a teplota.

Jiné stabilisani metody spolivaji v Upravé piva
latkami redukénich vlastnosti. Zahraniéni pivovary
s Gispéchem pouZivaji ruzngch reduktori, zvlasté ky-
seliny askorbové. Svétla piva, kterd majl vySsi re-
dukéni mohutnost, stavaji se touto cestou proti vlivu
vzduiného kysliku resistentnéjsi.

Ve v&t$ind pivovaril se stadi pivo do lahvi dokona-
1ym zpisobem, Lahvovny, event, celé zavody jsou za-
¥izeny pouze pro export. Pivovary fizkostlivé dbaji,
aby lahvové pivo mélo v hrdlovém prostoru co nej-
ni%&i obsah vzduchu, protoZe Géinkem vzdudného kys-
liku jsou zplisobovany oxydaéni zékaly. NepFiznivy
vliv oxydace je podporovan pohybem a jestd aéinnéji
st¥idanim teplot. Vysokou pénivosti piv, stadenim
pod tlakem kysliéniku uhli¢itého a véasnym pokle-
pem pred uzavienim se napoméha k odstranéni té-
méf vetkerého vzduchu z lahve.

Je ztejmé, Ze exportuji-li se piva ve velkém méFit-
ku jako vy Fadé zahrani¢nich pivovari, vyzaduje
fiprava ve viech usecich dokonalou kontrolu. Cely
postup musi byt presné a videcky sledovan, aby vy-
robené exportni pivo-vyhovovalo hlavnim pfedpokla-
diim, kterymi jsou, jak jiz bylo uvedeno, yvzhledové
vlastnosti a vysoka koloidni stabilita.

Pro blizéi informaci jsou v piehledu uvedena di-
lezit&jsi analytickd data, ziskané pii rozborech piv
z ndkolika zahraniénich pivovart. Ke snadnéjsimu
posouzeni a porovnani obsahu dusiku, hofkych latek
a tislovin byly vysledky p¥epolteny na piva s pl-
vodni mladinou 12,0 % vah. Z dalsich hodnot je uve-
den obsah kysliéniku uhli¢itého, mnoZstvi vzduchu
v hrdelnim prostoru a test na giran amonny.
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Amstel, Amsterdam 44,1 73,6 172,7
Beck, Bremen 61,3 80,9 216,6
Heineken, Amsterdam 54,6 94,5 201,1
Oranjeboom, Rotterdam 62,0 98,0 238,2
Three Town, Godteborg 53,9 | 91,8 192,7
Tuborg, Copenhagen 47,8 | 76,6 167,9
ZBH, Haag 35 | 724 175,4
Kysliénik ' b |
Oznateni uhli¢ity vzduchu amonny
%o min, ml
Amstel, Amsterdam 0,47 1 2,0 4,6
Beck, Bremen 0,46 1,7 3,9
Heineken, Amsterdam 0,49 2,0 4,3
Oranjeboom, Rotterdam 0,45 1,5 4,8
Three Town, Goteborg 0,43 l 5,4 4,0
Tuborg, Copenhagen 0,54 ‘ 1,8 3,2
ZHB, Haag 0,46 | 1,7 4,6

Vedle zakladnich znakid a vlastnosti, sledovanych
po analytické strance, je také tieba poviimnout si
u zahraniénich piv obalové -techniky. Nakladna a do-
konala adjustace, vhodny tvar lahvi i zpiisob baleni
zaujmou povrchniho konsumenta vic neZ dobrd ja-

kost nékterého renomovaného piva.

Etikety jsou vesmés z dobrého, nepropustného pa-
piru, po p¥ipadé foliované. U lahvi prevlada tvar ste-
nie, ale nad typem vichy. Casto maji lahve gtaniolo-

vana hrdla. Korunkové uzavéry jsou z bezvadného

pocinovaného plechu zlaté lakovaného nebo s barev-
nou litografii, Vlozky z lepeného korku maji kovo-
vou folii, vyjimetné folii plastickou. Dobrou jakosti
korunkovych uzavéri je zaruceno bezpeéné uzavieni
lahvi a vyloudena netésnost.

Kromé Spojenych statii pouZiva dnes fada evrop-
skyeh pivovardt pro export piva té%Z plechovek. Ple-
chovky se vyribéji z ocelového plechu, jejich vnitfni
povrch je dokonale chranén vpalovanym lakem,
Vzhledovd jsou plechovky velmi vkusné, vétSinou
s trojbarevnou a Zzlatou litografii, Tvar konserv, i
kdyz vyZaduje gpecialnich plni¢a, je beéznéjsi neZ ple-
chovky tvaru nizké lahve, které se uzaviraji korun-
kot Trvanlivost piva v plechovkich byva niZ& nez
u piva v lahvieh. Proto jen nejlepsi jakost plechu a

vnitinfho laku zaruduje uspéch tohoto zptsobu ba- &

leni, Nesporné pFednosti plechovek jsou: lehéi véha,
nerozbitnost, potfeba meniho prostoru, rychlé pro-
chlazeni atd.

Pres to, Ze jsou chufové vlastnosti jednim z nej-

dillezitéjdich &niteld pfi posuzovani jakosti, byvail

u zahraniénich exportnich piv nejslabsi strankou. Je
samoziejmym poZadavkem, aby lahodnost a

viny. Pouziti nahraZek, stabilisatni zasahy, po pii-
padé i ni#8 chmeleni, projevuje se u téchto piv mir-
nou a¥ vyrazngjsi aromatickou chuti i viini, slabou
hoFkosti a &asto pHchuti po stabilisitorech. Ve srove.
nani s pivy ¢eského typu jsou zahraniéni piva chu-
tové odlifna, s naSeho hlediska méné dobra a ne
zcela vyhovujiel, : :
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plna chut piva, jako typické vlastnosti, byly zacho-



