Pivovarstvi a sladarstvi

Praktické zkuSenosti s kvasniénymi

Ing. ]. SAVEL, Jihoteské pivovary, n. p., Ceské Budé&jovice

V predchozim sdéleni [1] jsme popsali laboratorni tes-
tovani péti kvasniénych kmenéi v na3i laboratofi. Testo-
vani jsme provadéli v kvasnych vialcich podle Weinfurt-
nera [2] s mladinou odebranou z b&Znych provoznich
varek. V prib&hu pokusii jsme ménili faktory: ovliviiujici
priib&h kvasnych, ristovych i sedimenta&nich kfivek.

Po zjisténi vlivu riznych podminek na pouZité kmeny
v laboratornim méfitku jsme tyto kmeny podrobili pro-
voznim zkouSkam.

Cilem préce je porovnat chovédni kvasnignych kmeni
v laboratofi s vysledky ziskanymi v provozu a uréit nej-
vhodné&j$i zplisob testovani kvasnic.

Material a metody

Kvasniéné kmeny. PouZili jsme dvou flokulujicich (kme-
ny & 3, 5) a dvou neflokulujicich (& 1, 2] kmend ze
sbirky VOPS v Praze. Pro porovnani slouZil provozni flo-
kulujici kmen (&. 4) b&Zn& v pivovare pouZivany.

Mladina. KvaSeni probihalo v provozni mlading 12 %
hmot., stejného plivodu jako p¥i laboratornich testech.

Kultivace ndsadnich kvasnic. A% do objemu zakvasu
500 ml jsme kultivovali postupem uvedenym v piedeslém
sdéleni [1]. KvaZenf v 500 ml mladiny probihalo 8 dni
pfi 12 °C. Po opatrném sliti piva jsme sedimentem zakva-
sili dal3i objem mladiny. Propagace kvasnic néasledovala
v téchto stupnich: ! 1
1. 5000 ml sterilni mladiny 12 % hmot., 8 dm 12:°6,

2. 151 sterilni mladiny 12 % hmot., 8 dni, 12 6
3. 2,5 hil sterilni mladiny 12 % hmot., 8 dni, 12 °C,
4

. 10 hl mladiny 12 % hmot. dopln&no po rozkva$eni na
30 hl, 12 dni, max. 10 °C,

5. 50 hl mladiny 12 % hmot. dopln&no po rozkvaseni na
200 hl, 9 aZ 12 dni, max. 10 °C.

- 663.12
663.45

kmeny
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Kvasnicemi ziskanymi z posledniho stupné& jsme za-
kvasili 200 hl mladiny v mnoZstvi 0,3 aZ 0,4 1 hustgch
varetnych kvasnic na 1 hl mladiny.

Hlavni kvaSeni. Maximalni teplota kvaSeni byla 9,5 °C,
kvaSeni probihalo v 200 hl kvasn§ch kadich s chladicimi
hady.

DokvaSovdni. DokvaSovani v tancich pfi teploté skle-
pa 2°C trvalo v priiméru 70 dni.

Analytické hodnoceni. V odebranych vzorcich se po vy-
tfepdni stanovil pofet kvasinek v Thomové komiirce, sa-
charizace ponornym hustomé&rem. Teplotu jsme méFili
piimo v kvasné k4di teplom&rem. Hotové pivo se analy-
zovalo bé&Znymi metodami [3].

Smyslové- hodnoceni. PouZili jsme starého 75bodového
systému VUPS v Praze. V dob&, kdy provozni zkousky
probihaly, nebyl je$t& novy hodnotici systém VUPS: za-
veden. Uvedené hodnoty jsou priméry hodnot mskam]ch
od 3esti¢lenné degustaéni komise.

V)’rsledky méFeni a diskuse

Chovéani kvasnic v provozu (tvorba krouZkii apod.) od-
povidalo v podstaté kvasnym i ristov§m kFivkdm uvede-
nym na obr. 1. Priib&h téchto kfivek souhlasi s priibshem
zjisténym pfi laboratornich zkouskach. Porovndnim s vy-
sledky laboratornich testii je zFejmé, Ze k testovani
kvasnic je vhodné wolit metodu za nepfistupu -vzduchu.
Potom rozdily mezi kmeny zji§téné v laboratofi odpovi-
daji pozorovani v provozu. Proto doporu¢ujeme testovat
kvasni¢né kmeny anaerobnim zpiisobem, jak jsme popsa-
li drive [1], nebo pouZivat vysokych kvasnych valcd.

Kmeny €. 3, 5 ddvaly ve srovnani s provoznim kmenem
horsi vysledky — vyznadovaly se pomalejSim kvasenim
a kmen €. 3 i hor$i sedimentaci. Naproti tomu kmen &. 5
sedimentoval velmi dobfe a poskytoval vét§i vytéiek
kvasnic neZ kmen provozni.
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Pokud jde o mnoZstvi sklizenych kvasnic, poskytoval
kmen & 2 p¥ibliZn& stejné, kmen & 5 vétsi a kmeny €. 1
a 3 mensi mnoZstvi kvasnic proti provoznimu kmenu.
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Obr. 1. Kvasnd a ristovd krivka péti kmeni pri kvaseni
v provozu

Kmeny & 1, 2 se vyznadovaly hlubSim prokvaSenim,
vyhodn&jsi vlastnosti m&l kmen ¢&. 2, ktery 1épe sedimen-
toval. Prokva3eni ppiva pfi sudovani udédva tabulka 1.

Tabulka 1. Stupen prokvaSeni piva pFi sudovdni

kmen ¢ den kvaSeni zdanlivy stupei prokvasSeni
: (%)
1 10 82,5 %
2 10 84,3 %
3 13 72,4 %
4 10 76,7 %
5 13 72,5 %

"Kvasné zkousky jsme n&kolikrat opakovali. Zde je nut-
no uvést, Ze ne vZzdy se podafilo zajistit v provozu vhod-
né podminky pro optimédlni riist kvasnic. Nejast&ji ne-
bylo zaruteno dokonalé nasyceni mladiny vzduchem, coZ
jsme si ov&tili polarografickym stanovenim kysliku i kul-
tivaci zakvaSené mladiny v kvasnych valcich za pfistupu
vzduchu. Podle naSeho pozorovdni byly &tyFi zkouSené
kmeny citlivéji na tento vliv neZ provozni kmen. K této
zkudenosti je tfeba ptihliZet pfi zavadéni novych kmend
a-peclivé kontrolovat, zda jsou zachovany vSechny pod-
minky pro optimdlni rozvoj kvasinek. Casto byvaji nové
kmeny z téchto divodd oznadeny za nevhodné a vyfa-
zeny z provozu. Také podminky kvaSeni (napf. zakvas-
na davka) dlouhodobou zku3enosti ovéfené pro provozni
kmen nemusi byt vZdy nejvhodn&jsi pro nové vybrané
kmeny. Stupeii prokvaSeni piva riznymi kmeny kvasnic
(p¥i sudovani) je uveden v tabulce 1.

Chovéani studovanych péti kmendé jsme sledovali i pfi
dokvaZovani. Smyslové hodnoceni v riiznych fézich do-
kvasovani nam potrvdilo, ¥e o organoleptickych vlast-
nostech hotového piva lze bezpe&n& rozhodnout teprve
ke konci dokvaSovani.

DilleZitou vlastnosti kvasnic je schopnost sedimentovat
pFi dokvaSovédni a tak poskytovat dobie vyCefend piva.
Proto uvddime i subjektivné odhadnuty stupeii vy&efeni
piva pfed std€enim.

Nejlep$iho vy&efeni (které hodnotime nejvy3$im po&-
tem k¥iZkii) jsme dosahli u provozniho kmene, nejhorsiho
u kmene &. 1 (tab. 2).

Vysledky analytického a smyslového hodnoceni hoto-
v§ch piv (nepasterovanych) jsou uvedeny v tabulkdch 3
a 4. ProkvaSeni piva odpovida chovéani kmenii pfi hlav-
nim kvaseni.

Tabulka 2. Stuperni vyCereni piv vyrobenych s riznymi kmeny kvas-
nic pred stacenim
kmen €. stupeii vycefeni .
X
XX
XXX
XX XX
XXX

U W N

Tabulka 3. Analytické hodnoceni piv, kvaSenych riznymi kmeny
kvasnic

kmen ¢&. extrakt (%) alkohol pivodni stupefl prokvaSeni
zdanlivy skutec. (%) stupii. (%)
(%) zdanlivy skutec.
1 1,54 3,53 4,36 11,98 87,1 70,5
2 1,65 3,65 4,39 12,15 86,4 70,0
3 2,37 4,23 4,09 12,15 80,2 65,2
4 1,99 3,90 4,20 12,04 83,5 67,6
5 1,87 3,80 4,24 12,02 84,4 68,4
Tabulka 4. Smyslové hodnoceni piv kvaSenjch riiznymi kmeny
kvasnic
kmen €. péni-  pri- chut posouzeni dejem soucet
vost zraé- a vané hofkosti po napiti max.
max. nost max. max. max. 75 b
15b max. 25b 15b 10 b
10b
1 35 10 21,88 13,75 8,25 68,38
2 15 10 22,50 14,00 8,50 70,00
3 15 10 22,50 13,75 9,00 70,25
4 15 10 23,75 14,00 9,25 72,00
5 15 10 21,50 13,63 8,25 68,38

Tabulka 5. Analytické hodnoceni piva z kmene ¢. 2 a 4 (1:1)

generace  extrakt % alkohol pav. stupeii prokvaseni
(ve zdanl. skutec. (%) stupii. zdanl. skutec.
spilce) (%) (%) (%)
11 1,77 3,77 4,39 12,26 85,6 69,2
111 1,54 3,58 4,48 12,25 87,4 70,8
v 1,82 3,84 4,40 12,35 85,3 68,9

Tabulka 6. Smyslové hodnoceni piva z kmene ¢é. 2 a 4 (1:1)

generace péni- prizracnost chut posouzeni dojem soucet
(ve vost max. a viné hofkosti po napiti max.
spilce) 15Db 11b max. 25b max.15b max.10b 75b
11 15,00 10,00 24,00 14,50 9,50 73,00
111 15,00 10,00 23,33 14,00 8,66 71,00
v 15,00 10,00 24,66 14,83 9,50 73,99

prov.

kmen 15,00 10,00 23,46 14,17 9,13 71,75

Jednotlivd piva nevykazovala priikkazné chufové zava-
dy. V Zadném pfipad& jsme nezjistili cizi chut, akoliv
pfi degustatnim hodnoceni piva ze sklepa v priib&hu do-
kvaSovani byl pivu kvasenému kmenem ¢&. 3 pfisuzovan
vyrazny aromaticky charakter.

Je v8ak nutno vzit v dvahu, Ze piva kvaSena kmeny
¢. 1, 2, 3, 5 méla odlidny charakter neZ piva kvaSena pro-
voznim kmenem. Z téchto diivodd bude zavadéni novych
kment obtiZné tam, kde je pivovar dobfe zndm stalym
charakterem svéhec piva a kde jsou spotfebitelé na ng&j
zvykli. Tak i dobré pivo bez jakychkoliv zdvad se miZe
jevit jako neZadouci. Tento faktor bude pochopiteln& mit
mensi vliv u desetistupfiov§ch piv. Z nadich zkou3ek take
vyplyva, Ze se nam nepodafilo pfedpovédét organoleptic-
ké vlastnosti hotovych piv z laboratornich testd. To je
ve shodé se zkuSenostmi Mascheleina [4] a Emeise [5].
Pro dalsi provozni zkousky byl vybrdn rychle kvasici
kmen & 2. Po pomnoZeni se kmen vedl ve spilce ve &ty-
Fech generacich. P¥i sudovdni se misilo mladé pivo
z kmene ¢. 2 s pivem kvaSenym b&Znym provoznim kme-
nem (& 4) v poméru 1:1. Pribsh kvaSeni ve spilce se
shodoval s priitbshem zjist&nym pfi prvnim pokusu a ne-
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s kvasniénymi kmeny

ménil se ani pri opétovném nasazeni kvasnic. Doba do-
kvasovani se pohybovala okolo 70 dnii. Proti pivu kvasSe-
rému pouze Cistym kmenem (€. 2) mélo takto vyrobené
pivo lepsi organoleptické vlastnosti a pfed std€enim bylo
1épe vydlefené. Charakter piva byl témér shodny s cha-
rakterem piva z provozniho kmene. Analytické hodnoty
a vysledky smyslového hodnoceni jsou uvedeny v tab. 5
a 6.

Proto byla tato kombinace vybrdna jako pouZitelna
Vv provozu.

Souhrn

Zkousky s péti kmeny kvasnic potvrdily ddaje litera-
tury o zavadéni novych kmeni kvasinek do provozu pfi
vyrobé piva. Potvrdilo se, Ze laboratornimi testy lze ze

sbirky. kvasnic vybrat vhodné kmeny pro pouZiti v praxi.
Je vhodné testovat pfimo v mladiné pivovaru a vysledky
porovnavat s hodnotami ziskanymi u dosud pouZivaného
kmene. At¢koliv 1ze pFedpovéd&t chovéani kvasingk pfi
hlavnim kvaSeni, nelze z kvasnych zkouSek usuzovat na
organoleptické vlastnosti hotového piva. Proto je nezbyt-
né ovéfit chovani vybranych kmend v poloprovoznim
i provoznim mérFitku. i

Literatura

[1
[2

(3]

SAVEL, ].: Kvasny pramysl (v tisku)

WEINFURTNER, F. - WULLINGER, F. - PIENDL, A.: Brauwiss. 14,
1951: 109.

MOSTEK, ].: Analytické metody k cviéeni z kvasné chemie
a technologie. Skripta VSCHT, SNTL, Praha 1966.

[4] MASSCHELEIN, C. A.: Brass. Malt. Europe 18, 1968: 221

[5] EMEIS, C. C.: Brew. Digest 44, 1970: 66




