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ODBORNY CASOPIS PRO PRACOVNIKY V KVASNYCH PRUMYSLECH

Ke vlivu zvySeni teploty kvaSeni na kvalitu piva

JOSEF MOSTEK, GASTON KLAZAR, VLADIMIR VITKOVSKY, Katedra kvasné chemie a technologie, VSCHT,

Pokusné a vyvojové stfedisko ORPS, Praha

Rychlym riistem vystavu piva se v soudobém pi-
vovarstvi stdva aktudlnim problémem otdzka zkra-
ceni doby kva3eni, nebot spilky a leZacké sklepy
byvaji nejcast&ji tzv. tzkym profilem pfi zvy3o-
vani vyrobni kapacity pivovari. V odborné litera-
tufe poslednich né&kolika let se objevilo mnoho
zprdv o FeSeni této otdzky v zahrani¢nich pivova-
rech. Celkové lze tato technologickd opatfeni roz-
délit do ¢tyf skupin, a to na:

A. Upravu skladby extraktu mladiny [1—4].
B. Cifeni mladiny [5—10].

C. Vybér vhodného typu kvasnic a zpfisobu hlavni-
ho kvaSeni [11—22].

D. Upravu popf. ndhradu dokvaSovani fyzikdlng
chemickymi vlivy [23—27].

Nejvice diskutovanym a v praxi rovnéZ zkouSe-
nym technologickym opatfenim na tseku zkréceni
doby kvaSeni je otdzka vlivu zvy3Sené teploty hlav-
niho kvaSeni, popf. i ¢asti dokvaSovani, na kvalitu
hotového piva.

Teplota je jednim z nejacinnéjSich faktord ovliv-
nujicich rychlost kvaSeni pfi neménnosti ostatnich
podminek. Kvasinky péstované pFi nizkych teplo-
tach silné zvysi kvasivost pfi ndhlém zvySeni teplo-
ty [28]. Zavislost vyuZiti extraktu mladiny pivo-
varskymi kvasinkami na teplot& stanovili Windisch
a Kolbach [28], jejichZ experimentédlnich vysledkii
se pouZilo k sestaveni hlavni Casti grafu na obr. 1.
VysSi teplota je vSak prostFedek, jehoZ by se pro
zvySeni rychlosti kva3eni za b&Znych technologic-
kych podminek nemé&lo pFi vyrob& Kkvalitniho piva
viibec pouZivat [29]. Wellhoener [13] uvadi, Ze zv§-
Senou teplotou pFi kvaSeni se u piva sniZil obsah
dusikatych latek a pé&nivost. Vy33i teplotou kva-
Seni se fasto tvoFi i vice vy38ich alkoholii, resp.
tzv. pFiboudliny piva, zvy3uje se obsah chufové ne-
PFiznivé phsobiciho acetoinu a diacetylu, i kdyZ zde
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zdleZi na typu kvasnic, stupni a druhu kontaminace
ndsadnich kvasnic, sloZeni mladiny a zpfisobu kva-
Seni [30].

Také u nés je otdzka vlivu zvySené teploty pfii
kvaSeni na kvalitu hotového vyrobku v popfedi
zdjmu pivovardi, nebof ne ve vSech oblastech jsou
optimdalni proporce mezi poptdvkou piva a kapacit-
nimi moZnostmi prFilehlych zdvodl. Pokusili jsme
se proto tfemi rznymi teplotnimi reZimy kvaSeni
dvou typt 10° mladin, pfipravenych z rozdilné
skladby sypdni, pFispét k objasnéni této problema-
tiky.

Experimentalni &ast

V predloZené préci jde o stanoveni vlivu teploty
pfi hlavnim kvaSeni a dokvaSovani na organolep-
tické a fyzikdln& chemické vlastnosti piva, a to
u 10° svétlych varek pfipravenych jednak ze sla-
du, jednak pfi pouZiti 20% jetné surogace.
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Obr. 1. Zdvislost zkvaSovdni extraktu mladiny na teploté
(28]

E — extrakt v % hm; ki. 1, 2, 3 — zkvaSovani extraktu mladiny
pfi teplotach 79, 14 a 219C; 4 — pribliZzna hranice zdanlivého
extraktu ve stadin ,sudovani®; 5, 6, 7 — doba hlavniho kvaSeni
pri teploté 21, 14 a 7°C, potfebnd k dosazeni Zddaného stupne
zdanlivého prokvaSeni mladého piva
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PouZité suroviny

Varni voda vykazovala celkovou tvrdost 9,1°n,
z toho tvrdost prechodna c¢inila 6,7°n a trvald
2,4°n.

Slad ¢&eského typu byl b&Zné provozni kvality
s hektolitrovou vahou 56,6 kg, vlhkosti 4,5 %, ex-
traktem v pilivodnim stavu 77,1 % a podilem bilko-
vin 11,5 % v pfivodnim stavu, Kolbachovym &islem
38,9, Hartongovym ¢islem 56 a barvou 0,20 aZ
8,22,

JeCmen pouZity k surogaci byl vytf¥id&ny jeémen
I. velikostni skupiny s vlhkosti 13,9 %, extraktem
68,5 % a obsahem bilkovin 10,1 % v piivodnim stavu.

RovnéZ chmel Zatecké provenience byl primé&rné
kvality s vlhkosti 9,0 %, ktery v pfivodnim stavu
obsahoval 12,2 % veSkerych prysky¥ic, s hoFkosti
5,9 podle Dyra a 4,4 podle Wéllmera.

Technologicky postup

K hodnoceni vlivu teploty kvaSeni na jakost piva
slouZila jednak t¥i svétld 10° piva pfipravend z &is-
té sladové mladiny (varka 1), jednak tii sv&tlad
10° piva pFipravovand z mladiny surogované 20 %
jeCmene (varka 2). Ob& varky byly vyrobeny na po-
loprovoznim zafizeni v Pokusném a v§vojovém stie-
disku ORPS v Praze-Braniku v mnoZstvi asi 12 h!
sespilané mladiny.

Vadrka 1: jako sypdni se zde pouZilo 100 %
sladu Ceského typu. Mladina byla vyrobena b#&Z-
nym dvourmutovym varnim postupem pFi chmele-
ni v poméru 240 g/hl sespilané mladiny. Doba chme-
lovaru ¢inila 90 min. Pro teplé vedeni hlavnihd
kvaSeni byla ¢ast mladiny sespildna pFi teplotd
8,5°C, druhé& ¢&ast pri teploté 5,0 °C pro studené ve-
deni hlavniho kvaSeni. K zakvaSeni se pouZily pro-
vozni kvasnice Smichov. Maximédlni teplota pFi
teple vedeném hlavnim kva3eni dosahla 14,0 °C,
pfi studeném 8,3 °C. Doba teple vedeného hlavniho
kva3eni Cinila pouze 4 dny, zatimco u studeného
vedeni 9 dnf.

Cast mladého piva, pfipraveného studenym vede-
nim hlavniho kvaseni, se sudovala do malého le-
Zackého sudu, ktery se druhy den zahradil. Dokva-
Sovéni se vedlo po dobu 24 dnil pFi teplot® 1,5°C a
maximélnim hradicim tlaku 0,7 atp. Tim vzniklo
pivo €. 1.

Cast mladého piva z teplého vedeni hlavniho kva-
Seni byla sesudovdna do dvou leZackych soudkd,
z nichZ jedno po zahraZeni dokvaSovalo 24 dnii p¥i
teploté 1,5°C (pivo &. 2), druhé pivo prvnich 10
dnli pfi teplotd 6 °C a daldich 14 dnti pfi teplotd
1,5°C (pivo &. 3). Jak u piva €. 2, tak i & 3 byl
maximdlni hradici tlak rovné&Z 0,7 atp.

DokvaSend piva se zfiltrovala malym Seitzovym
filtrem =zaloZenym deskami & 7 a stofila polo-
automatickym stafecim zafizenim za pFetlaku vzdu-
chu do lahvi k dalSim fyzikdlné& chemickym analy-
zam a organoleptickému zhodnoceni.

Varka 2: sypani se zde sklddalo z 80 % C&es-
kého sladu a ze 20 % b3Zného jeCmene Varni po-
stup, spildni a zakva3eni mladiny bylo obdobné jako
u varky &. 1. Maximdalni teplota pfi studeng& vede-

Tabulka 1
Hlavni analytické hodnoty mladin
Viarka 1 Viérka 2
Analytické znaky (100 9, (80 9, sladu a
sladu) 20 9%, jeémene
1. Hustota kg/l 1,04174 1,04139
2. Koncentrace
(ptv. stupiiovitost) % 10,41 10,33
3. Redukujici latky —
maltéza % 6,77 6,35
4. Dextriny % 1,95 1,99
5. Celkové dusikaté litky
mg N,/100 ml 78,3 74,7
6. Bilkoviny srazitelné
Cu(OH), mg N/100ml 24,2 21,3
7. Celkové horké latky  mg/l  130,2 130,9
8. Barva m!0,1 N L,/100 ml 0,55—0,60 0,45—0,50
9. pH 5,36 5,42
10. Titraénf acidita I
ml 1 N NaOH/100 ml 0,88 0,86
11. Titraéni acidita 11
ml 1 N NaOH/100 ml 1,50 1,34
12. Titraéni acidita celkovéa
ml 1 N NaOH/100 ml 2,38 2,20
Tabulka 2
Hlavni analytické hodnoty mladgjch piv pFi hraZenf
Varkal | Varka2
Analytické znaky teplotni vedeni hlavnfho kvaseni
studenél teplé Istudenél teplé
1. Hustota kg/l 1,011301,012941,01276 1,01301
2. Alkohol 0. 300 295 2,79 2,83
3. Zdanlivy extrakt 9, 2,89 3,30 3,26 3,32
4. Zdanlivé prokvageni 9%, 72,2 68,3 68,4 67,9
5. Celkové hotké latky
mg/l 99,1 98,7 115,0 90,3
6. pH 4,38 4,26 438 4,27

ném kvaSeni dosahla 8,0°C, pifi teplém vedeni
13,5 °C. Zpiisob sudovéani a dokvaSovani byl shodny
jako u véarky ¢. 1. Tim z mladého piva studené ve-
deného pfi hlavnim kvaSeni i dokvaSovédni vzniklo
pivo &. 4, z teple vedeného mladého piva studeng&
dokva3ovaného pak pivo &. 5 a konecné z teple ve-
deného mladého piva dokvaSovaného prvnich 10
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Obr. 2. Prabéh hlavniho kva3eni sladové vdrky 1

E — extrakt v % hm; ki. 1 — E,; pfi studeném vedeni hlavniho
kvaseni; ki. 2 — E,q pfi teplém vedenf hlavniho kvadeni;
kf. 3 — teplota kvasici mladiny pfi teplém vedeni hlavniho
kvageni; ki. 4 ,— teplota kvasici mladiny pfi studeném vedenf
hlavniho kvadeni; 5 — zdanliv§ extrakt mladého piva pfi sudo-
vani; 6, 7 — doba hlavniho kvadeni pfi teplém ,8* a stude: e
ném ,7° vedeni -
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Obr. 3. Pribéh hlavntho kvaSeni jedmenem surogovans
vdrky 2
E — extrakt v % hm; ki 1 — E.q pfi studeném vedeni hlavniho

kvadeni; kf. 2 — teplota kvasici mladiny pfi teplém vedeni
hlavnfho kvaSenf; ki. 3 — E,q pfi teplém vedeni hlavniho
kvadeni; ki. 4 — teplota kvasici mladiny pfi studeném vedeni

hlavnfho kvaseni; 5 — E,q mladého piva pfi sudovéni; 6, 7 — doba
hlavntho kvaSeni pfi teplém ,6 a studeném ,7* vedeni

dnil pii teplot& 6°C a dalSich 12 dnd pfi teplots
1,5°C pivo &. 6.

Timto ¢len&nfm experimenti vznikly t¥i rizné
zplisoby kvaSeni pfi naprosté srovnatelnosti v§cho-
zich mladin pFipravenych z odliné skladby sypani.
Kromé toho piva z varky 1 tvofila nejen vlastni po-
kusnou fFadu, ale byla zéroveii i srovnavacimi pro
piva z vérky 2, kterd svou skladbou sypéni se vice
bliZila podminkd&m b#&Zného provozu.

Analytické metody

Rozbor pouZitych surovin a b&Zné analyzy mla-
diny, mladého piva a dokva3enych piv se provddély
podle metodik, uvddénych de Clerckem [31]. Re-
dukujici latky, vyjddfené jako malt6za, se stano-
vily Schoorlovou metodou [32, 33], polarograficky
stanovitelné bilkoviny podleBrdi¢ky se stanovily
v Hummlov& modifikaci [34], celkové horké latky,
extrahovatelné chloroformem metodou Windisch-
Kolbach-Vogelovou v Kolbach-Schilfarthové modifi-
kaci [35], izoformni hofké latky extrahovatelné izo-
oktanem metodou Klopperovou [358], hofkost piva se
pocitala podle Schilda [37], ITT a glycerol se sta-
novily metodikou uvddénou Pawlowski-Schildem
[37], vy38i alkoholy se stanovily podle Liierse a
Opekara [31]. Chromatografie sacharidit dokvad®-
nych piv se na papife Whatman &. 4 provadéla se-
stupnou promyvaci technikou a detekci smé&si ben-
zidinu, kys. trichloroctové, kys. octové a vody v ace-
tonu [38]. -

Vysledky a diskuse

Hlavni experimentdlni vysledky dosaZené u po-
loprovoznich védrek jsou uvedeny v tabulce 1 2% 3
a na obr. 2 aZ 4. ;

Analytické hodnoty dvou mladin, vyrobenych pfi
rizné skladb& sypani (tabulka 1), poukazuji na
odlidnost sloZeni sacharidické a dusikaté ¢asti ex-
traktu, kterd se déle zvyraziiovala v priibdhu kva-
Seni. Vliv teploty se zieteln# projevil jiZ v priibghu
hlavniho kvaenf. U teple vedenfch k&di se zna&nd
zkrétila doba hlavnfho kvaSeni z 9 dnfi na 4 (viz
obr. 2 a 3), ne viak bez vlivu na kvalitu piva.
Mlada piva z teple vedenych ka&di vykazovala pred

zahraZenim, i pFi niZ$im stupni prokva3eni, zFetel-
né vyssi aktudlni aciditu a u surogované varky pod-
statn& niZ8i obsah hofFkych latek.

Z kaZdé varky se ziskala tFi piva kvaSend vza-
jemné& odlidnym zpilisobem, pFitom tyto zpflisoby byly
vZdy stejné pro piva z véarky sladové i surogované.
Tim tedy vzniklo celkem Sest riiznych piv po dvou
vzdjemné& srovnatelnych podle zpfisobu kvaSeni a
odli3nych podle surovinové skladby. Jejich podrob-
né&jsi analyzy jsou uvedeny v tabulce 3 a na chro-
matogramu (obr. 4). ZvySenim teploty pFi hlavnim
kvaSeni se zkrdtila jeho potfebnd doba zhruba
o 509%. Teplé vedeni jak pouze pFi hlavnim
kvaSeni, tak i v prvni polovin& dokva3ovéani bylo
doprovéazeno Ffadou neZddoucich zmén. Z hodnot ta-
bulky 3 je patrno, ze u teple kvaenych piv (piva
2, 3 a 5, 6) je niZdi podil alkoholu. Nemusi to bjt
nutné zplsobeno pouze niZ§im stupn&m prokva3eni,
nybrZ i zménénym chemismem glykolyzy. Teplé
kvaSeni podstatn& ovlivnilo i mnoistvi a kvalitu
dusikatych latek. Obsah celkovych, niZemolekular-
nich dusikatych latek (Lundinova bilkovinnéa C frak-
ce) a bilkovin podle Brdifky se teplym kva3enim
u piv 2 a 3 ze sladové varky i piva 5 z varky suro-
gované jeCmenem zfeteln& sniZil jednak vy3Sim
stupném asimilace kvasnicemi jednak pronikavdj-
8im vylou€enim z roztoku vy3emolekuldrnich bilko-
vin vy33i kyselosti. VSechna tepleji kvasena piva
(vzorek €. 2, 3, 5 a 6) vykazovala proti studen& kva-
Senym srovndvacim piviim (vzorek & 1 a 4) vy3Si
relativni podily Lundinovy bilkovinné frakce A.

DokvasSend piva vykazovala obecné tim vy3si kyse-
lost, ¢im tepleji kvasila. Vy$8i aktudlni acidita tep-
leji kvaSenych piv zplisobila také vétSi vylouleni

Obr. 4. Chromatografie sacharidi dokva$engch 10° svét-
lijeh piv
ST — standardy cukrii: R-rafinfza, La-lakt6za, M-malt6za, Sa-sa-
char6za, Ga-galakt6za, G-gluk6za, F-frukt6za, Ar-arabintza, X-Xy-
l6za, Ri-rib6za, Rh-rhamno6za; vzorek 1—6 = piva 1—86 (viz
tabulku 3)
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Tabulka 3 [ Pokradovdni tabulky 3)
Analjzy dokvaSenych piv po filtraci a stofeni do lahvi  23. Titraéni aci-
Virkal | Vérka 2 e o
teplotni vedeni hlavniho kvadeni NaOH/100ml 2,16 2,24 2,70 2,04 2,16 222
— - 24. Vy&si alko-
stu- P stu- i P holy mg/ll 71,0 61,5 66,0 515 843 808
: dené = g dené l topM 25. Glycerol 3
Analytické " = 7 E mg/100 ml 326 58,4 528 54,0 30,0 56,5
znaky teplotni vedeni dokvasovini 26. CO, ° 040 036 042 039 040 041
% % 27. Redukéni
stu- | stu- | stud. | stu- | stu- | stud. kapacita
dené | dené 2 | dené | dené | %2 valiledem ke
pivo li pivo 2| teplé | pivo 4| pivo 5| teplé R ast

pivo 3 pivo 6

1. Hustotakg/l 101013 101118 1,01040 1,01066 1,01111 1,01028

2. Alkohol 9 322 3,05 310 3,14 305 3,11
3. Zdénlivy

extrakt 9, 259 286 2,66 2,73 2,84 2,63
4. Zdanlivé

prokvas. 9 5.1 92.5
5. Redukujici
litky —
maltéza 9, 0,883 0,969 0,980 0,930 0,952 0,910
6. Dextriny 9, 1 1,98 1,9 2,01 197 2,03
7. Celkové
dusikaté
litky mg
N,/100 ml 65,3 499 58,3 532 50,7 59,2
8. Lundinova
bilkovinna
A frakce mg
N./100 ml 128° 197126 9,5 ‘115" '13;3
9. Lundinova
bilkovinna
A frakee 9,
N zeele: N, 19,6 214 216 178 22,7 225
10. Lundinova
bilkovinna
B frakce mg
Ny/100ml 10,7 7,8
11. Lundinova
bilkovinna
B frakce 9,
Ngzcelk. N, 164 15,6 13,9 164 164 159
12. Lundinova
bilkovinna
C frakce mg
N,/100 ml 41,8 31,4 37.6 350 309 36,5
13. Lundinova
bilkovinna
C frakce 9,
Nyzcelk. Ng 64,0 630 645 658 609 61,6
14. Bilkoviny
podle Brdié-
ky mg cys-
tinu/100 ml 12,6 10,2 10,3 104 103 11,7
15. Celkové
hotké latky
mg/l 98,0 87,9 744
16. Iso-formy
hotkych la-
tek mg/l 198 23,7 179 262 20,3 178
17. Horkost

744 73,6 72,5 745

Bl 8.7 8.3 04

105,8 97,3 84,3

piva podle p

Schilda 459 451 36,7 52,7 46,0 40,0
18. TFisloviny

podle de

Clerka mg 1 156 142 138 158 140 146
19. Barva ml  0,40— 0,40— 0,40— 0,35— 0,35— 0,35 —

0,1 NI/100 ml —0,45 —0,45 —0,45 —0,40 —0,40 - 0,40
20. pH 448 435 447 451 435 4,35
21. Titraéni

acidita I

mllN

NaOH/100ml 1,20 1,30 140 1,18 132 128
22. Titraéni

acidita II

mllN

NaOH/100 ml

0,96 094 130 086 084 0,94

mu pivu & 1
o, 100 659 740 962 568 54,7
28. Vysledky
degustace
pFi pouziti
75bodového

systému 73,33 69,00 70,00 72,16 69,66 69,00

hoFkych latek v priibdhu kvaSeni, takZe ziskana piva
vykazovala (kromé& piva 2) zfetelné sniZeni obsahu
jak celkovych hofkych latek, tak i jejich izoforem.
Tim byla u teple kvaSenjych piv podstatné& sniZena
jak analytickd, tak i organoleptickd hofkost piva.
Na sniZovani pfijemné vyrazné hofké a Fizné chuti
piva se podilel i sniZeny obsah tfislovin u teple kva-
Senych piv. Tak zvand pfiboudlina piva byla analy-
ticky hodnocena formou vysSich alkoholdi a glyce-
rolu. Teple kvaSena piva vykazovala ve vSech pFi-
padech zvy3eny podil glycerolu. Vice vy3sSich alko-
holii obsahovala jen teple kvaSend piva pfipravena
z mladiny surogované 20 % jetmene. Redukéni ka-
pacita se u tepleji kvaSenych sladovych piv sniZila
na 74 aZ 66 %, u surogovanych piv aZ pod 60 %
proti srovndvacimu pivu 1, resp. 4.

P&nivost, barva a jiskrnost byla u vSech piv velmi
dobra. PFi anmonymni komisiondlni degustaci pred-
nimi pivovarskymi odborniky byla studen& kvaSend
piva jednozna&né& hodnocena podle chuti i viné
jako’ podstatn& lep3i. Teplé vedeni bud jenom pfi
hlavnim kva$eni, nebo i v prvnf poloviné dokva$o-
véni se projevilo v pom&rn& intenzivni netypické
esterové chuti, chufové v dojmu zvy3ené kyselosti,
nepfijemné — trpké hofkosti a jednoznacné& kon-
statované neharmonické chuti.

Sohihrn

V poloprovoznim méFitku byl sledovan vliv tep-
loty hlavniho kva3eni a dokvaSovédni na fyzikadlné
chemické a organoleptické vlastnosti 10° svétlych
piv z mladin pFipravenych jednak pouze ze sladu,
jednak pFi 20% surogaci jeémenem. ZvySenim tep-
loty at jiZ p¥i hlavnim kva3eni a prvni poloving& do-
kvaSovéani, nebo pouze pfi hlavnim kvaseni se do-
sdhlo podstatného zkraceni potiebné doby hlav-
niho kva3eni a dokvaZovéani, oviem za soutasné ne-
pFiznivé zmény hlavnich analytickych a organolep-
tickych znakii hotového piva. Tepleji kvaSend piva
vykazovala proti srovndvacim niZ$i prokvaSeni, niZ-
§f obsah alkoholu, dusikatych latek, hofkych la-
tek, ti¥islovin, a naopak vy3si obsah glycerolu (piva

z varky surogované 20 % jeEmene i vy3Sich alkn-“ ;

holit), vy33i relativni hodnoty Lundinovy A frakce,

kyselost a ITT. Ve skladb& sacharidického podilu
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jednotlivgch piv nebylo podle chromafograflcké (18]
analyzy vyraznéjSich rozdila. (17)

Po organoleptické strdnce byla tepleji kvasend [
piva i pFi pomérné dobré pénivosti a nasyceni CO:
komisiondlné hodnocena jako méné recentni, chu-
tové neharmonickéd, netypicky vonici po esterech. 20
Tyto vlastnosti zvla§té nepfiznivé vynikaly u piv (2]
z teplého hlavniho vedeni kvaSeni a prvni poloviny
dokvaSovani. t2z]

(23]

[19]
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BJIMSIHHUE TTOBbLIINEHHOM
TEMITEPATYPbl BPOJKEHHWS
HA KAYECTBO IIMBA

B noayskcnuyaTtanHoHHOM MaciutaGe
H3y4aJnoch  BJAHAHHE  TeMMepaTyphl
r1aBHOTO GpOXKeHnHs H N0GparKHBaHHSA
da (u3HYecKHe, XHMHYECKHe H opra-
HOJIeNITHYECKHEe  KayecTBa  CBeTJIOro
10%0ro nuBa. [luBO AJs HenbITAHHMA
H3TOTOBJIAJOCh M3 JABYX BHIOB Cycha.
Oano W3 wHX OBJIO NDHMOTOBJCH(
HCKJIOYHTEJbHO Ha cojJofe, B Tu
BpeMs Kax y Broporo 20% co-
nopa 3amerni siumenb. [InsBo c6pa-
KHBAeMOe IIPH TMOBbIIEHHBIX TeM-
nepatypax OTAHYanoch GoJee HHIKOM
cTeneHbio (pepMEeHTAUHH, HTO B CBOIO
oyepeab BHI3BAJO CHHXKEHHe COAEP)KE'
HHSI CNMHPTA, A30THCTHIX BeLIEeCTB, ro-
peun W Ay6HJAbHBIX BemectB. Onmo-
BPEMEHHO TOBBICHJOCH COJepXKaHHe
rAHIePHHA W TONHSJIHCH 3HAYEHHS
ppakuun A Jlynawna, KHCJIOTHOCThb
nuBa u suauenwe WTT. Ilpu oprauo-
NenTHYECKOH oneHke GHIO yCTaHOBJe-
HO, YTO HEeCMOTpsl Ha YAOBAETBOPH-
resbHoe neHoo6pa3oBaHHe H HacHIe-
iune CO, nNUBO HMEET HE COBCEM mNOJ-
40LeHHbIH BKYC.

ZUR PROBLEMATIK DES
EINFLUSSES DER WARMGARUNG
AUF DIE BIERQUALITAT

Im Kleinbetrieb wurde der Einfluss
der Gértemperatur wihrend der
Haupt- und Nachgédrung auf die
physikochemischen und organolep-
tischen Eigenschaften 10° heller
Biere verfolgt, welche aus Wiirzen
vergédrt wurden, die sowie nur aus
Malz, als auch mit 20 % Surrogation
des Malzes durch Rohgerste gebraut
wurden. Die wirmer vergérten Biere
wiesen im Vergleich mit den Kon-
trollbieren einen niedrigeren Ver-
girungsgrad und einen niedrigeren
Gehalt an Alkohol, stickstoffhaltigen
Stoffen, Bitterstoffen und Gerb-
stoffen auf, einen htheren Glyzerol-
gehalt und relativ hohere Werte der
Lundin-A-Fraktion, der Aziditit und
des ITT. Bei der Kostprobe wurden
die wédmer vergirten Biere, deren
Schaumhaltigkeit und CO,-Sattigung
relativ gut war, als geschmacklich
weniger ausgeglichen und weniger

rezent bewertet.

-

EFFECT OF ELEVATED
TEMPERATURE UPON THE
FERMENTATION PROCESS AND
QUALITY OF BEER

The relation between the tempera-
ture of main fermentation and after-
fermentation upon the physical,
chemical and organoleptic pro-
perties of the 10° bright beer has
been studied in a pilot plant and

the article deals with the results.

Two sorts of sweet wort were used
for brewing beer, of which the first
was purely malt wort, whereas in
the second 20 % of malt was substi-
tuted with barley. At higher tempe-
ratures the fermentation was less
thorough, which in its turn reduced
the content of alcohol, nitrogen
compounds, bitter substances and
tannih components, increasing at
the same time the content of gly-
cerole. The relative value of the

.Lundin A fraction is higher in beer

fermented at higher temperature, as
also are its pH and ITT. Though the
frothing quality and CO, saturation
of beer fermented at higher tempe-
rature were quite satisfactory, its
taste was not quite up to the requi-
rements and from the organoleptic
point of view its flavour was not
quite full
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