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Nékteré poznatky z problematiky zahustovani

a rekonstituce mladin

JOSEF MOSTEK, JOSEF DYR, VACLAV RADA, Vysokd 3kola chemickotechnologickd, katedra kvasné chemie

a technologie, Praha

Pfednosti a problémy kontinudlnich zphGsob pii-
pravy pivovarské mladiny pouZivané k pFimému
néslednému kvaZeni jsou dnes vzahraniéi i v nai
odborné literatufe jiZ dost podrobné& zhodnoceny.
Jednim z hlavnich pfedpokladii ekonomické efek-
tivnosti tdchto systémil je jejich celorogni (mimo
nezbytnou tdr¥bu) pInékapacitni ¢innost. Prakticke
realizaci uvedeného ptedpokladu z&&sti brani se-
zonnost poptdvky po pivé. Jednim z Fe3eni tohoto
vzdjemného protikladu mtZe byt napf. zahuStovani
kontinudln#g ziskdvanych mladin v dob& jejich re-
lativni nadprodukce [zimni mésice) a po pfedchozi
rekonstituci zaFazovani do kvasného procesu v 0b-
dobi nadmérné poptdvky po pivé (letni mésice].
Ponechame-li zatim stranou ekonomické otazky to-
hoto technologického opatfeni (které jsou vSak jiZ
pro zahraniéni systémy podrobné rozpracovédny a
oznateny jako priznivé [1]), naskytd se ndm vedle
ekonomického zvyhodn#ni i jedna z moZnosti pii-
zplisobeni produkce mladiny, resp. piva nerovno-
mérné poptdvce i u kontinudlng pracujiciho pivo-
varu.

V zemich, kde nejde o produkeci vyhranénych tra-
di#nich typtl piv, bylo jiZ pfihla3eno né#kolik pa-
tentdl, které se zabyvaji problematikou zahu3tovani
a rekonstituce jednak mladin [1—4], jednak piv
[5—8]. Mame-li v8ak u nds v imyslu uchovat nebo
alespoii podstatn& pribliZit typ kontinualng& piipra-
vovaného piva ¢eskému, periodicky pFipravovanému
typu piva, je nutno pfedem podrobné p;_'clzkoumat
vliv tdchto technologickych operaci na extraktové
a organoleptické zmény takto ziskanych mladino-
yych koncentrdtdt a z nich pFipravenych piv. Tato
prace predstavuje u nds prvni kroky na cestd fe-
%eni uvedené problematiky s vy3e vytfenym cilem.

863.444

Experimentalni £ast

Materidl

Provozni 10° svitlé mladiny, surogované asi 5 %
ryZe a vy3s§i davkou sacharozy.

Laboratorni chmelovary se provadély se sladi-
nami z 10° svétlych provoznich vdrek surogova-
nych 5 % ryZe, davkovani chmele bylo v poméru
200 g pfi h = 6 (podle Dyra a Salade [9]) na hl
studené mladiny. PouZity chmel obsahoval v susingé
12,7 % celkovych pryskyFic, z toho 9,1 % n-hexa:
nového podilu, 4,6 Y%e-hofkych kyselin a 3,6 % tvr-
dych pryskyfic.

Aparatura

K zahu3tovdni provozn& i laboratorné pfFiprave-
nych mladin jsme pou%ili periodicky pracujici la-
boratorni vakuové rptaéni odparky (zn. RVO, vy-
robce: Vyvojové dilny CSAV], napojené na labora-
torni olejovou vyvévu. KvaSeni laboratornich varek
objemu po 2 1 probihalo ve sklenénych baiikdch
opatfenych kvasnym vodnim uzdvErem. Piva z pil-
vodnich provoznich mladin a z rekonstituovanych
mladin ziskanych z jejich koncentrdti se pFipra-
vovala na zafizeni PVPS v Praze-Braniku [10]. (Dé-
kujeme jeho pracovnikiim za laskavou vypomoc).

Technologické postupy

K zahuBtovani se pouZivalo ferstvé pfipravenych
mladin pFedem nefiltrovanych; teploty pfi zahu3to-
vani mezi 85 aZ 75 “C. Absolutni tlak byl men3i ne?
50 torrfi. Su3ina ziskanych koncentrdati byla kolem
70 %. Rekonstituovaly se pitnou vodou (s primér-
nou tvrdosti 8 “n a zbytkovou alkalitou +1,2 °n)
u laboratornich varek zhruba po 24 h, u &tvrtpro-
voznich zkouSek asi po tydnu.
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Analytické metody

Zakladni analyzy chmele, mladin a piv se pro-
vadaély metodami analytiky EBC [1], ostatni meto-
dami z citace [9]. Aminokyseliny jsme izolovali
a d#&lili upravenou metodou Thompsona a spolu-
pracovnikl [12].

Vysledky a diskuse

Experimentdlni &ast této prdce byla zaméfena
pfedeviim na zachyceni zmé&én hlavnich extrakto-
vych sloZek mladiny a piva a jejich vlivu na fyzi-
kdln& chemické a organoleptické vlastnosti rekon-
stitnovanych mladin a z nich pfipravenych piv. §lo
zejména o 1atky sacharidické, dusikaté a polyfeno-
lové a chmelové hofké latky.

Koncentrdty mladin se snadno rozpoudtély ve
studené (6 a¥ 8 °C) vodé&. Takto rekonstituované
mladiny byly v8ak proti srovndvacim méné ¢&iré.
Hlavni vysledky, typické pro laboratorni varky, jsou
uvedeny v tabulce 1. P¥i zahu$tovani téchto mladin,
v podstaté sladovych [95 % sladu), ubyvalo viech
vyse jmenovanych extraktovych sloZek, mimo sa-
charidy. Celkovych dusikatych latek ubyvalo o 15
a¥ 25 %, celkovych hoFkych latek o 15 aZ 30 %,
izohumulonft 0 0 a% 20 %, tfislovin, resp. poly-
fenoli o 5 aZ 20 % a antokyanogenii o 10 aZ
25 0. Ubytky dileZitjch extraktovych slo¥ek se

Tabulka 1

ve srovndni s ddaji nékterych publikovanych zprév

[4] jevi zfeteln& niZsi.

V této souvislosti byly zvlast zajimavé v podstaté
nezmgn&né hodnoty barvy rekonstituovanych mla-
din a piv z nich pfipravenych. Soudime, Ze to bylo
zpilisobeno jednak pomé&rn#& nizkou odpaFovael tep-
lotou (pouZivd se teploty aZ 110 °C [1]), jednak
typem mladiny. Dekoké&ni rmutovani, vysoké chme-
leni a chmelovar 90 a¥ 120 min. eliminuji Fadu
latek, které p¥i pozd@&jSim zah¥ivani vyrazné zvy-
Suji barvu mladiny.

Mladiny i piva pfipravend z mladinovych koncen-
tratt se dale vyznadfovala vy38i hodnotou pH. To
byl také jeden z faktorfi relativné men3iho tbytku
obsahu ho¥Fkych ldtek, zejména izohumulond, pFi
kvaSeni.

Zkvasitelnost extraktu mladin se zahuStovaAnim
a rekonstituci prakticky neménila. Chromatografii
jejich sacharidd nebyly zjiStény vyznamné&jsi zmé&-
ny [13]. RovnéZ obsahy sledovanych neetanolic-
kych kvasnych produktd se vyrazné&ji nezménily
(viz tabulka 1 a 2).

K ovifeni rozsahu platnosti poznatkili ziskanych
u laboratorn& p¥ipravenych, v podstaté sladovyeh
mladin, jsme ve druhé fazi zkouSek zvolili b&Znou
10° svétlou provozni mladinu ze dvou rfiznych vé-
rek téhoZ pivovaru, surogovanou pii chmelovaru

Nékteré typické analytické hodnoty plivodnich i rekonstituovangch mladin laboratornich 10° svétlijch vdrek a z nich

pFipravengech piv*)

Mladiny pfed zakvafenim

DokvaZend piva**)

Druh analyz - 7 <
fivodni rekonstituovand % pleyodni % rekonatitno:
P mladiny vané mladiny

mérna hmota kg/l 1,04037 1,03970 1,01248 1,01238
stupfiovitost % 10,08 9,92 10,38a 10,31a
redukujici latky-maltéza % 1,30 1,35
dextriny % — — 1,86 1,91
skuteény extrakt % — — 4,36 4,32
zdénlivy extrakt o s £ 3,19 3,16
alkohol % — - 3,08 3,06
skuteéné prokvageni o e — 56,1 56,5
zddnlivé prokvaseni % — — 68,4 68,2
celkové dusikaté latky mg N/100 ml 76,4 63,7 57,1 431
relativni iibytek celkovych dusikatych latek % — 16,6 —_ 23,5
N-latky stanovené polarograficky Brdi¢kovou reakci .

mg cystinu/100 ml 11,4 10,2 8,4 7,9
relativni dbytek N-litek stanovenych Brdigkovou
reakei 0L — 10,5 — 6,0
celkové hotké latky (chloroformovy extrakt) mg/l 97,4 69,4 59,0 49,0
relativni ibytek celkovych hotkych ldtek o5 — 28,5 — 17,0
izohumulony podle Kloppera mg/1 53,1b 44,0 24,3 24.0
mezindrodni jednotky hofkosti 49.8b 37,0 25,5 25,3
relativni iibytek izohumulon % — 17,1 — 1,2
t¥isloviny podle DeClercka mg/1 201 175 194 16l
relativni ibytek t¥islovin podle DeClercka A — 12,9 — 17,0
Antokyanogeny mg delfinidinchloridu/1 146 118 92,5 80,0
relativni ibytek antokyanogent % == 19,2 — 13,5
diacetyl mg/1 — — 0,63 0,70
vysii alifatické alkoholy mg/1 e 2 43,5 39,0
pH 5,30 5,56 4,48 4.65
barva ml 0,1 N J;/100 ml — — 0,45—0,50 0,45—0,50

*) Mladina byla ziskana laboratornim chmelovarem z provozniho
h = 6 (podle Dyra a Salafe) na hl zchlazené mladiny.

**) celkovd doba kvaSeni pii teplotd 5 aZ 6°C zhruba &ty t§dny.
a — Stanoveno vypocCtem podle Ballinga.
b — Pfepotteno z orientagniho stanoveni pfi poloviénim objemu.

predku; surogace 5% ryZe, chmeleni v poméru 200g chmele pfi



Kvasmy primysl Nékteré poznatky z problematiky zahultovdni a rekon-
rof, 14 (1968) - ¢islo 10 stituce mladin 219

Tabulka 2

Nékteré typické analytické hodnoty prvodnich a rekonstituovangch mladin provoznich 10° svétljeh vdrek a z nich
pFipravenijch piv ve Cétvrtprovoznim méFitku

! Mladiny pfed zakvajenim*) | Dokvasena piva
Tty witdys st | k ) —_—- z puvodni | z rekonstituo-
. puveodni ‘1 rekonstituovana | mlad'my 1 vané mladiny

mérnid hmota keg/l 1,03984 1,03968 1,00971 1,00800
stupfiovitost o 9,96 9,92 9,74%*%) 9,97%%)
redukujici latky-maltéza oy —*) —*) 1,10 0.99
dextriny % — — 1,53 1,64
skuteény extrakt % 9.96 9,92 4,05 3.98
zdanlivy extrakt oL — - 2,48 2,05
alkohol o4 - — 2,90 3,06
skuteéné prokvafeni % — e 59,32 59,92
zdénlivé prokvaseni % — == 75,12 79,32
celkové dusikaté latky mg N/100 ml 68.5 58,2 52,6 41,5
N-latky stanovené polarograficky Brdi¢kovou reakei

mg cystinu/100 m] 9.2 8,1 7,0 6,3
celkové hotké latky (chloroformovy extrakt) mg/1 93,7 68.8 56,1 45.6
izohumulony podle Kloppera mg/1 34,9 40,6 19,1 21,3
mezindrodni jednotky hotkosti 32,1 359 21,6 23.3
trisloviny podle DeClercka mg/1 160 155 146 143
antokvanogeny mg delfinidinchloridu/1 75 68 38 35
diacetyl mg/1 — — 0,14 0,14
acetoin mg/1 — - 3,10 3,72
vys#i alifatické alkoholy mg/1 — — 38,0 44,0
pH 5,32 5,44 4,47 4,46
barva ml 0,1 N J,/100 ml — — 0,40—0,45 0,45—0,50

*) Mladiny ,pfivodni® a ,rekonstituovand” pochdzely ze dvou tyden po sobé jdoucich provoznich varek stejné skladby sypéni
a z téZe varny, které byly surogovany zhruba 5% ryZe a vy38i ddvkou sachardzy.

**] Stanoveno vypoftem podle Ballinga.

a) Vypoctene z pilivodni stupfovitosti.

vyssi davkou sachardzy. Koncentrdt byl pfipraven ni dosaZené vysledky jsou uvedeny v tabulce 2,
v mnoZstvi ekvivalentnim 30 1 10° mladiny, kterou Malé zmény v barvé u laboratornich sladovych
jsme z ného ziskali rekonstituci po tydennim skla- varek néds vedly ke kvalitativni analyze aminoky-
dovani pfi teplot& 5 a% 6 °C. Hlavni kvaSeni a do- selin plivodnich a rekonstituovanych mladin. Z obr. 1
kvaSovdni probihalo bez zFejmych odchylek. Hlav- a 2 je zfejmé, ¥e v kvalitativnim a prakticky ani

e e T T T e

ey

o

Obr. 1. Papirovy chromatogram kyseljch a neutrdlnich  Obr. 2. Fapirovy chromatogram bdzickijeh aminokyselin
aminokyselin v pihvodnich provoznieh 10° svétljch mla- v pihvodnich 10° svétljeh mladindch pred zahuiténim
dindch pred zahu$ténim a v mlading pFipravené rekonsti- a v mladiné pFipravené rekonstituci koncenirdti

tuct odpovidajicich koncentrdtil

Vzorky 1 aZ 3 — standardy aminokyselin, vzorky Pig a Py —pivodni 17° svétlé provozni mladiny 1 a 2, vzorek Rg — smésnd
rekonstifuovand mladina z mladin 1 a 2. ; £
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v kvantitativnim smyslu (kromé oblasti lyzin —
asparagin — histidin), nenastdvaly vyznamnéj3i
zmény obsahu aminokyselin pfi zahu3tovédni téchto
mladin ani rekonstituci jejich koncentratd.

Dal3i hodnoty uvedené v tabulce 2 (mimo izo-
humulony) v podstatd potvrzuji poznatky ziskané
u laboratornich sladovych mladin. Surogaci mladin
sacharézou nastalo vak uréité ,,zFedéni obsahu
dusikatych a polyfenolovych latek v jejich extrak-
tu. To se projevilo relativn® men&im abytkem t&ch-
to liatek pfFi kvaSeni. DokvaZend piva se tedy od
sebe jen velmi méalo lisila ohbsahem dusikatych a
polyfenolovych latek, ale i antokyanogenil. Soudi-
me, Ze stejny diivod mfiZe vyvolat i uréité zvy3eni
obsahu izohumulonfi, nebot
opravnéné predpoklddat pokraujici izomeracl hof-
k¥ch latek chmele, které nasledkem sniZeného ob-
sahu dusikatych ldtek mohou byt s nimi méné
vézany v komplexy. Tento jev jsme vSak pozorovali
jenom p¥i zahudtovadni provoznich, sacharézou po-
mérné vysoko surogovanvch varek. '

Jinymi zkouSkami jsme zjistili priilkaznou zdvis-
lost zmé&n hlavnich extraktovych sloZek a organo-

leptickych vlastnosti mladin a piv pFipravenych

z mladinovych koncentrdtl na jakosti zpracované-
ho chmele a dobé a podminkéch skladovani kon-
centratd [13].

V ostatnich sledovanych analytickych znacich
nebyly mezi &tvrtprovoznimi a laboratornimi zkous-
kami patrny vétsi rozdily.

Organoleptické vlastnosti takto ziskaného piva
v derstvém stavu byly proti ofekévdni (na zdkladé&
literdrnich zprdv) prakticky nezmén#né, se sotva
postfehnutelnou slabou , karamelovou® pFichuti, kte-
rou viak nebylo moZno zjistit u pasterovaného
piva.

OTBIT TI0 KOHUEHTPALIMH EXPERIENCE

pFi zahu3tovdni lze

Souhrn

Z 10° svétlych mladin byly v laboratornim méFit-
ku piipraveny koncentriaty se suSinou vy33i neZ
70 %. Zahu$tovani probihalo jednostupiiové v roz-
mezi teplot 65 aZ 75 °C, pfi absolutnim tlaku men-
3im neZ 50 torri. Zahustovdnim a rekonstituci se
u 10° svitlych sladovych mladin a v pivech z nich
pripravenych sniZil o 10 aZ 30 % obsah dusikatych
latek, chmelovych hoFkych latek a polyfenold, za-
timco hodnota pH se zvysila. U mladin surogova-
nych vy8&i ddvkou sacharézy se tyto relativni dbyt-
ky zmenZovaly a byly zavislé dale i na jakosti
zpracovdvaného chmele a tichov& koncentrdth. Pi-
vo pripravené z mladinovych koncentrath ve &tvrt-
provoznim mé&fitku se v Cerstvém stavu liSilo jen
slabou , karamelovou” pfichuti, kterd pasteraci zmi-
zela.
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WITH CONCENTRA-

EINIGE ERKENNTNISSE AUS DER

CYCJA, Ero IOCJHEIVIOUIEMY
PA3BABJIEHHIO H BAPKE
13 HETro IMBA

ABTOp 113yua/s H3MEHEHHA COAepXKaHHs
OCHOBHBIX COCTABJSAIOIIMX TIMBA IIPH
€r0 M3TOTOBJEHHH U3 KOHICHTPHPOBAH-
HOTO H cHoBa pazbapiaenzorce 10-rpa-
IYCHOTD CBETJ/IOrO CyCJa M CPapHHBAJ
HX - ColepXaHHe € MTHBOM OGBIYHOTO
nMpou3BoACTBa. KoHUueHTpauus H paz-
GaBJeHle CHHXAWOT COJepKaHHe aso-
THCTHIX COeINHeHHH, XMeJeBOH ropeui
1 noanderoaos ma 10—30 %, mpn gewm
auauense pH noswimaercs. ofaexa
caxapossl NPH OXMeJHBaHHHI OTHOCH-
TeJbHBIC TIOTEPH HECKOJbKO YMeHk-
maer.

TION AND RECONSTITUTION OF
WORT

The article deals with the influence
of reconstitution upon the contents
of principal components in beer
made of reconstituted concentrate
of 10° bright wort. The values are
‘compared with beer brewed of coin-
ventionally processed wort. The per-
centage of nitrogen compounds, hop
bitter substances and polyphenols is
lower by 10--30 %and pH is higher.
In brewings to which some saccha-
rose was added during hopping the
relative losses are lower.

PROBLEMATIK DER WURZE-KON-
ZENTRIERUNG UND REKONSTITU-
TION

in Wirzen und Bieren aus rekon-
struierten Konzentraten 10° heller
Wiirzen und Stammwiirzen verfolg-
ten die Autoren die Verdnderungen
in den analytischen Grundwerten.
Der Gehalt an stickstoffhaltigen
Substanzen, an Hopfenbitterstoffen
und Polyphenolen verminderte sich
um 10 bis 30 %, der pH-Wert stieg
an. Bei den Suden mit Saccharose-
Zugabe wihrend des Hopfenkochens
waren die relativen Abnahmen ge-
ringer.



