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Vliv teploty na tvorbu tékavych latek

Ing. MIROSLAV KAHLER, CSc., Ing. MICHAELA POLEDNIKOVA, V§zkumny Gstav pivovarsky a sladafsky, Praha

Pivo, krom& hlavnich metaboliti, obsahuje jests
znaény podet sloudenin s nizkou koncentraci, které
jsou také produkty kva3eni mladiny. Tvofi v pivé
dilezitou sloZku, protoZe udsluji pivu typickou chut
a vini. U¢inek téchto jednotlivych sloucenin je po-
nékud odlidny od vysledného Gfinku vSech aroma-
tickych latek pfitomnych v pivé. VyvaZeny vza-
jemny pomér se snadno poruSi nevhodnymi techno-
logickymi zdsahy nebo sloZenim surovin. Mimofad-
nou dileZitost ma v3ak pouZity kmen kvasnic. Aby
se mohly usmérnit chutové vlastnosti piva pfi kva-
Seni, je dfileZité studovat biochemické pochody ve
vztahu k latkové vymené a zdkladnim technologic-
kym &initeldm.

V naSich pivovarech se vétSinou pouZiva postupy,
oznaovaného jako klasicky zplisob kvaSeni. Hlav-
nim poZadavkem je studené vedeni ve spilce a dlou-
h4 doba leZeni pfi nizké teplotd. Casovd naro&nost
tohoto zpfisobu je hlavni prekdZkou plné&ni planu
v letnim obdobi v pivovarech, kde je nedostatetna
kapacita spilky nebo leZdckého sklepa. BéZnym z&-
sahem k vyrovnéni rozdilu mezi pldnem a vyrobni
moZnosti je nedodrZeni technologického postupu a
nutnost pracovat p¥i vy3Sich teplotach. Z praxe je
zndmo, jak nepfiznivé pisobi vy33i teplota pfi kla-
sickém zplsobu na jakost piva.

V jedné &asti vyzkumného tkolu se sledoval vliv
teploty na kvantitativni sloZeni né&kterych aroma-
tickych latek. Pro pokusy se zvolil rozsah t¥i teplot,

a to 7, 10 a 13 °C. Teplota se udrZovala po celou -

dobu kvaseni na uvedenych hodno:dch automaticky,
regulaénim obvodem. Prace v prvnim dseku se za-
méfila vyhradnd na hlavni kvaSeni. SloZeni m'ladi-
ny bylo pro viechny pokusy stejné a k zakvaSovani
se vybral provozné osvédieny kmen kvasnic. Obsah
tékavych latek se hodnotil plynovou chromato-
grafii. .

Prvni skupinou sledovanych aromatickych latek
byly vyssi alkoholy. Jejich obsah je dosti citlivym
ukaza‘elem chutovych vlastnosti piva, i kdyZ neni
mezi nimi pfiméa zavislost. Tvorbu vy33ich alkohold
podporuje intenzivni réist kvasnic, popfF. jejich vys-
§i koncentrace v mladingd. Nejvétsi podil z celko-
vého mno¥stvi pFipadd na isoamylalkohol, v préi-
mé&ru asi 50 %. Druhou podstatnou sloZkou je iso-
butylalkohol. Ostatni alkoholy, isop-opylalkohol,
propylalkohol, butylalkohol a hexylalkohol se vy-
skytuji jen v malém mnoZstvi nebo n&které nejsou
vilbec zastoupeny. K témto slouenindm se musi
zahrnout je$t& aromatické alkoholy, které i pti ue-
patrné koncentraci maji znaény vliv na chut piva.
Typickou pFichut po starych kvasnicich 1ze organo-
lep icky zjistit pF¥i koncentraci tryptofolu okolo
1 mg/l. Tyrosol pfi koncentracich nad 4 mg/l zpl-
sobuje fenolovou viini a g-fenyletanol vyrazngé aro-
matickou. P¥i naSich pokusech se zjistilo, Ze kon-
centrace g-fenyletanolu a isobutanolu se m3nily se
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stoupaijci teplotou jen nepatrné. Celkové mnoZstvi
vy$Sich alkohold vCetng& aromatickych se postupné
zvySovalo se stoupajici teplotou a nejvétsi pfirlstky
pripadly na isoamylalkohol. U ostatnich alkoholl
byl vzestup mirny. Hodnoty zjiSténé pfi uvedenych
teplotach jsou v tabulce 1.

Tabulka 1. Vy3si a aromatické alkoholy v mladych pivech

Teplota °C mg/1
7 75,5

10 84,3

13 97,4

Priimérny obsah téchto sloucenin v rznych pi-
vech se pohybuje v rozmezi od 78 do 85 mg/l. Roz-
sah se miZe podstatné zvysit, jestliZe je vysoka
surogace cukrem. PFi nahrad& asi 22 % dosahuje
prirastek aZ % plivedni hodnoty.

Estery, které byly zahrnuty do druhé skupiny,
vznikaji na zadatku kvaSeni a jiZ 3. den po zakva-
Seni dosahuji maximalnich hodnot. Tvorba je znac-
né zdvisld na sloZeni mladiny. Hlavni podil pFi-
pada na octan etylnaty, a to asi jedna tfe‘ina z cel-
kového mnoZstvi. Prirdstky esterii nebyly tak vy-
razné jako u vysSich alkoholl. Vysledky jsou uve-
deny v fabulce 2.

Tabulka 2. Estery v mladich pivech

Teplota °C mg/1
7 16,6

10 19,3

13 i 25,6

Ze sedmi sledovanych esteri neméla stoupajici
teplota vliv na zménu koncentrace u octanu metyl-
natého, u octanu butylnatého a u octanu g-fenyl-
etylnatého. U zbyvajicich esteri (octan etylnaty,
octan isobutylnaty, mravencan isobutylnaty, octan
isopamylnaty) byl zaznamendn vzestup. Primérné
hodnoty u vy&epnich piv jsou v rozsahu 18 aZ
22 mg/l. PFi vy3§im obsahu méd pivo ovocnou vini
a drsnou chuf. Nejvétsi vliv se pFipisuje isoamyl-
acetdtu, avSak jeho limitni koncentrace ma pomér-
né Siroké rozmezi.

.- Dalsi pozornost p¥i pokusech se zaméfila na tvor-
bu ni¥$ich mastnych kyselin. Také tyto sloaleniny
se tvoFi prakticky jen pFi hlavanim kvaSeni. PFimy
jejich vliv na chut piva nebyl zatim prokazan,
avSak mohou piisobit nepfiznivé na trvanlivost pé-
ny. Pénivost piva se sniZi, jestliZze koncentrace ky-
seliny kapronové presdhne hodnotu 20 mg/l. U ky-
seliny kaprinové je tato hranifni hodnota niZ3i a
odpovidd 10 mg/l a u kyseliny kaprylové pouze
4 mg/l. Rychlost tvorby kyselin se bliZi rychlosii
vzniku vysSich alkoholf. Nadm&rné provzduSnéni
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mladiny, nebo protahovéni v pozdé&jSim stadiu kva-
Seni podporuje tvorbu masinych kyse'in a vede
k poklesu pHd hodnot. Znamend to, Ze se tvofi pfe-
vazné kyseliny s vy$8im poc€tem uhlik@i v molekule
(Cs — C10). Ulinek teploty se neprojevil vyrazné
v celkovém mnoZstvi, nybrZ zménami u jednotli-
vych Kkyselin. Zie:eln&j§i prirGstek byl u octové
a valerové kyseliny. Obsah mastnych kyselin se zd4
byt vice zavisly na sloZeni vychozi mladiny neZ
na rozsahu teplot, ktery se pouzil pFi pokusech.
Ziskané vysledky jsou v tabulce 3.

Tabulka 3. NiZ§i mastné kyseliny v mladjch pivech

Teplota °C mg/l
7 g 32,1

10 35,9

13 36,8

Z karbonylovych latek byl vyhodnocen pouze di-
acetyl, protoZe k posouzeni celého chromatogramu
nebyly k dispozici potFebné standardy. Se stoupa-
jici teplotou se zvySovala i koncentrace diacetylu,
avsak ke konci kvaSeni nastal vZdy urcity pokles.
Intenzivni zadatek kvaSeni podporuje sice tvorbu
diacetylu, konetné mnoZstvi je zavislé na pouZitém
kmenu kvasnic. U na$ich piv byvd koncentrace di-

acetylu vy33i asi o 0,1 mg/l, neZ jakou uvadi za-
hraniéni literatura pro limitni hodnotu. Primérné
hodnoty s2 pohybuji okolo 034 mg/l. Siln&jSim
provzdu$nénim pfi sudovani se miZe znalné& zvysit
obsah diacetylu v pivd. To:o nebezpeli vznikd pfi
separaci mladého piva.

Z vysledki vyplyv4, Ze népfkiznivy vliv teploty
pil staciondrnim kvaSeni v otevienych kadich se
projevuje pfi teplotdch nad 11 °C. VyuZiti teploty
jako intenzifikat¢niho zdsahu je moZné jen pfi do-
drZeni ur¢itych technologickych opatfeni, kterd
vedou k eliminaci jejiho nepfiznivého G€inku na
chut piva.
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