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Pro vyb&r pivovarskych kvasinek a sprdvné vedeni
kvasného procesu je zakladnim predpokladem zpalost
vlastniosti kvasniéného kmene. Dosud &asto uvadéné dé-
leni spodnich pivovarskych kvasinek na hluboko- a niz-
kopreckvagujici, flckulujici a hlubokoprokvas$ujici prasko-
vité typy poZadavkiim dneSni praxe jiZ nestaci. Je to
proto, Ze poZadavky na dobré pivovarské kvasnice jsou
v daleko vé&tdi miFfe dilerencovédny. Tato diferenciace se
pFedevdim tyka rychlosti rozmnoZovani a rozkvaSovani,
rychlosti a miry zkvaSovdni extraktu mladiny, vyuZiti
jednotlivgch cukernatych a dusikatych sloZek mladiny,
flokulace a ¢ireni piva, tvorby vedlejSich kvasnych pro-
duktd a aromatickych sloZek, koneéného pH piva, vlivu
na jeho pénivost a senzorické vlastnosti.

RozmnoZovaci rychlost kvasniéného kmene je z prak-
tického hlediska dileZita pro rychlé rozkvaSovani mla-
diny a udrZeni biologické ¢€istoty kvasného procesu. PFi
posuzovani rozmnoZovaci rvchlosti lze rozliSovat tzv.
generadni dobu, tj. dobu tvorby novych bunék, vytvo-
fenych v ur¢itém Sasovém intervalu. Tyto hodnoty vsak
zéviseji i na teplot&, obsahu kysliku v médiu, stafi bunék
a sloZeni Zzivného prostiedi.

Pozitivni vliv teploty s optimem 25°C pro rozmnozo-
vani spodnich pivovarskych kvasinek je v3eobecné zna
my. Technologicky tinosna teplotni hranice je pocho-
piteln& podstatné& nizsi (12—13 °C).

V procesu v§roby piva nejde o produkci biomasy. Pro-
to je pro ziskani kvalitniho vyrobku tieba, aby aerobni
f4ze byla ve spravném poméru k fazi anaerobni. Jako
optimélni koncentrace kysliku v mlading pti zakvaSenf
se z hlediska riistu kvasni&né biomasy zpravidla udava
6—8 mg Oyl Presto v3ak se pozadované optimdlni

mneZstvi kysliku v mlading uvadi do souvislosti jednak
s vlastnostmi jednotlivfch kmenti a jednak s aerobnimi
¢i anaerobnimi podminkami jejich propagace. Ukazuje se,
Ze poZadavky kvasniénych bunék na dostatefné mnozstvi
kysliku v médiu zfejmé& souviseji s jeho potFebou pro
syntetické reakce, vedouci k tvorb& ergosterolu a ne-
nasycenych mastnych kyselin [1, 2].

V zdvislosti na stdii a poftu vedeni kvasnic méni se
sloZeni jejich vnitrobuné&&nych aminokyselin a obsah
aminodusiku k celkovému dusiku se v nich sniZuje, coZ
se miZe projevovat ve vztahu k syntéze enzymi, popf.
k jejich aktivité [3]. V této souvislosti se uplatiuje
i vyznam buné&éné stény pro aktivni transport Zivnych
latek, nebot se u starSich buné&k po vicenasobném puéeni
pifedpckldadd sniZend propustnost stény oproti mladym
buikdm [4]. Z téchto souvislosti mtZe byt tedy zfejmé
sniZend rozmnoZovaci schopnost bunék ve vztahu k je-
jich stari.

RozmnoZovadni kvasinek je stimulovdno sloZenim mla-
diny, které je optimdlni pro kvasny proces a produkci
chufové kvalitniho vyrobku. Diiraz se klade piedevSim
na dostateéné odbourdni polysacharidi pi#i rmutovacim
procesu na snadno asimilovatelné jednoduché cukry a
na spravny pomér asimilovatelnych cukri k aminokyse-
lindm. Pokud jde o aminokyseliny, zdleZi nejen na jejich
celkovém obsahu v mlading nybrZ i na jejich kvalita-
tivnim a kvantitativnim zastoupeni. Potieba kvasniénych
bunék syntézovat z pritomnych aminokyselin nové ami-
nokyseliny vyZaduje ur€itou svotfebu energie.

Kromé& cukrii a dusikatych latek maji pro tvorbu
enzymii a tim i pro rozmnoZovdni bunék dileZity vy-
znam v mlading obsaZené minerdlni soli a ristové
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latky. Jedna se zejména o fosfor jako zédkladni stavebni
kamen fFady organickych slou¢enin, vyznamnych pro
Zivotni procesy kvasni¢né buiiky (napi¥. RNK, DNK, ATP
aj.), dal3i je horéik jako aktivdator pienosu fosfath a
eneigie, sira jako souéast riiznych aminokyselin a enzy-
mi, Zelezo nepostradatelné v procesu respirace pro cy-
tochromovy systém aj. Nemen$i v§znam maji i ristové
latky, z nichZ je to pro pivovarské kvasinky nepostra-
datelny biotin, dillezity pro transfer CO, a biosyntézu
tukii; dale kyselina pantothenova jako soudast koenzj-
mu A pro pfencs radikalli ¢etnych kyselin v pFisludnych
enzymovych syntémech, inositol ovliviiujici odd&lovani
dcefingch bunék od matefskych; thiamin Géastnici se
ve formé koenzymi fady vyznamnych reakci (napf. de-
karboxylaénich); pyridoxin jako koenzym pii transami-
naci a dekarboxylaci aminokyselin; kyselina nikotinova
jako sougist nukleotidd a nékterych enzymii, vyznam-
nych pii oxido-redukénich pochodech (NAD, NADP);
riboflavin s podobnou tlohou jako koenzym tzv. flavino-
vych enzymi a dalsi.

Pro cilevédomy vybé&r kvasniénych kmend patfi rych-
lost a mira zkvaSovdni extraktu mladiny mezi nejdile-
Zit&jS1 technologické vlastnosti. Tyto vlastnosti zalezi
nejen na hustot& bunééné populace, nybrz predevsiim
na enzymovém vybaveni jednotlivych bun&k, na systému
konstituénich a induktivnich & represibilnich enzymi.
M-=tabolické procesy probihaji v uréitém sledu, v némz
jsou nejdrive zkvaSovany hexézy gluk6za a fruktoza a
disacharid sachar6za za G€asti pfisludnych konstituénich
enzymi. Jakmile jsou uvedené hexdézy do znaéné miry
spotfebovdny, zvySuje se postupn& mira zkvaSovani mal-
tézy s ndsledujicim zkvaSovanim maltotriozy. Dokud je
tedv v médiu dostateéné mnoZstvi glukézy, uplatiiuje
se represe tvorby maltdz a malt6zo- a maltotri6zoper-
medzy. Tento jev je tedy funkci koncentrace glukobzy
a pouZitého kmene. Neni v3ak vSeobecny, protoZe exis-
tuji kmeny, u nichZ ke glukézové represi nedochéazi
[5, 6]. Mezi jednotlivimi kmeny lze také zaznamenat
rozdily v mife zkvaSovani jednotlivgch cukrii. Tak napf.
bylo zjiSténo, Ze prafkovité kvasinky zkvaSovaly malt6-
zu a maltotri6zu podstatné rychleji a hloub#ji neZ kva-
sinky flokulujici, zatimco pfi zkvasovani hex6z a sacha-
rozy se tato diference neprojevila. Pfitom se bere v iva-
hu, Ze préadkovité kvasinky zistavaji v mlading déle
suspendovany, av3ak soutasn& se u nich piredpoklada
rychlejSi proteosyntéza a vétSi enzymové vybaveni [3].

Kmeny spodnich pivovarskych kvasinek dale hodnoti-
me podle schopnosti flokulovat a sazet se na dn& kvasné
nddoby. Pro spravny priib8h dokvasSovani ma byt v odpo-
vidajicim pomé&ru mnoZstvi kvasni¢nych bungk, suspen-
dovanych v mladém pivé po hlavnim kvaSeni, mnoZstvi
zkvasitelného extraktu a teplota piva pfi sudovani.
U kvasni¢nych kmentt s predfasnym sazenim se zkra-
cuje hlavni kvaSeni, coz vede k sudovdni piva s nad-
bytkem zkvasitelného extraktu. PFi krat$i dobd leZeni
neni pivo dostatecn& prokvadené a zralé, projevuje chu-
fové zdvady a miZe mit i niZ3i biologickou stabilitu.
Naopak pii pomalejsim sézeni kvasniénych bunék pie-
chazi do leZdcké nadoby vice kvasinek, neZ je pri niz-
Sim obsahu zkvasitelného extraktu tieba. Nadbyteény
obsah kvasnitngych bun&k miiZze zhorSovat chuf piva,
ktera se projevuje pfichuti po autolyzovanych kvasni-
cich.

Flokula¢ni schopnost je tedy technologicky v§znamnou
vlastnosti pivovarskych kvasinek, které musi b§t pFi
hodnoceni a vybéru kmeni vZdy vénovdna néleZitd po-
zornost. Kromé kmenovych vlastnosti miZe v3ak byt
ovlivnéna i sloZzenim mladiny, jejim dosaZitelnym stup-
ném prokvaseni, vétranim mladiny, obsahem kald, teplo-
tou vedeni kvasného procesu a tvarem kvasnych nédob.

Pri vyS88im dosazitelném stupni prokvaseni miiZze se flo-
kula¢ni schopnost projevit aZz pozdéji, nebot zde hraje
alohu sloZeni cukrii v mladiné. Napf. vé&t3i obsah dextri-
ni vede k dfivejsi flokulaci, zejména pfFi vy3si kon-
centraci vapniku v mladin& RovnéZz nevhodné sloZeni
dusikatych latek v mladiné miiZe v souvislosti s meta-
bolickou aktivitou kvasinek ovlivnit podatek doby jejich
sazeni. Vé&trani mladiny podporuje riist bunék, avsak
soucasné zpomaluje jejich flokulaci. Ve stejném sméru
piisobi i zvySeny obsah kalii v mlading, jakoZ i v&tsi
obsah néddob a drsnost jeiich vnitfniho povrchu.

Pro vyrobu piva se zpravidla poZzaduii kvasniéné kme-
ny, které se jak ve spilce, tak zejména koncem dokva-
Sovani ve sklepé dobie sadzeji a €ifi pivo. Z tohoto di-
vodu se vétSinou nepouZivaji praskovité kvasinky. PFes-
to se v nékterych pivovarech aplikuje systém prace
s dvéma kvasniénymi kmeny. Vhodnou kombinaci mla-
dého piva prokvaSeného jednak flokulujicim typem a
jednak préaskovitym typem kvasinek p¥i sudovani zajisti
se v lezdcké ndadob®& dostatek zkvasitelného extraktu
i dostatené mnoZstvi suspendovanych bundk. PFi pri-
mérné dlouhém dokvaSovédni se ziskd dobfe prokvasené
a vyCefené pivo.

PFi vybéru kmeni pivovarskych kvasinek zéaleZi jak na
zplisobu vedeni kvasného procesu, tak na pozadovaném
tvypu piva. Pro svétla piva se zpravidla vyZaduji hluboko-
prokvadujici flokulujici kmeny, pro tmava piva se vice
aplikuji flokulujici kmeny stfednéprokvasujici, protoze
zde v disledku mzstho obsahu zkvasitelného extraktu
probiha hlavni kvaSeni pomé&rn& pomaleji a pro dokva-
Sovani mladého piva ma byt k dispozici jesté dostatek
zkvasitelného extraktu.

Jednotlivé kmeny pivovarskf¥ch kvasinek se mohou
znatné lisit také svou schopnosti tvoFit pfi kvaSeni ve-
dle etanolu a CO, Fadu vedlej§ich kvasnych produkti.
Mezi né patii riizné organické kyseliny, které zvy3uiji
v prostfedi koncentraci vodikovych iontéi. Jeji v§znam
v priibéhu kvasného procesu pro koagulaci bilkovin a
vyluCovani hofkych chmelovych latek a dale pro bio-
logickou stabilitu piva je nesporny. Zménu astojné
schopnosti média, vedouci k zv§¢3eni koncentrace vodi-
kov§ch iontd, ovliviiuji zmény koncentrace dusikatych
sloucenin a fosfatl, které kvasinky vyZaduji pro stavbu
nové bun&fné hmoty a pro fosforyladni reakce cukri.
I kdyZ pH hotového piva zdvisi také na sloZeni vychozi
mladiny, mé rozhodujicf tlohu kvasny proces. Cim vyssi
je rozmnoZovaci a kvasna schopnost kvasniénych bunk
pfi priznivém slozeni mladiny, tim v&tsi je mnoZstvi
z média spotFebovanych ustojnych latek a vytvoifenych
organickych kyselin a v diisledku toho vy33i koncentra-
ce vodikovfch iontli v prostfedi, projevujici se vySsi
hladinou aktudlni kyselosti piva. Podobna zavislost plati
i pro vliv jednotlivfch kvasniénych kmeniti na redox-
ni potenciél piva.

Kmeny pivovarskych kvasinek ovliviiuji tvorbu dal-
Sich vedlejdich kvasnych produkti a aromatickych la-
tek. Jejich vliv pochopitelné neni vyluény, protoZe se
zde uplatiiuje i vyznam sloZeni mladiny a technologic-
kého postupu vedeni kvasného procesu. Rozdily mezi
kmeny pivovarskych Xvasinek se mohou vztahovat
k tvorbé acetoinu a diacetylu. P¥i piekrodeni limitnich
koncentraci mohou tyto slouceniny piisobit v pivé ne-
pfijemné chufové zdvadv. Tak napi. v odborné litera.
tufe se uvadi prahovd koncentrace 0,20—0,35 mg/l [7].
Je v3ak zn&mo, Ze tyto koncentrace mohou byt ovliv-
nény typem piva a jeho sloZenim a tedy mohou byt
nékdy i vySSi. VEtSi produkci diacetylu se u pivovar-
skych kvasinek vyznaluji jejich respiratné dificientni
mutanty. Kromé kmenovych vlastnosti je v3ak tfeba mit
ra zreteli, Ze diacetyl vznikd rovnéz jako vedlejsi pro
dukt syntézy valinu a Ze tedy mladiny s nedostate¢nym
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obsahem této aminokyseliny stimuluji nadmérnou tvorbu
uvedené slou€eniny. PFi¢inou miZe byt jakost jeémene
nebo sladu, zejména pri nedostateéném roz3tépeni bil-
kovin. Proto se poZaduje, aby pramérné hodnoty «-ami-
nodusiku byly v kongresni sladiné 15 aZ 20 mg/100 ml
a valinu 11 aZ 15 mg/100 ml [3].

Kmenové rozdily lze zaznamenat i v produkci esteri,
které povaZujeme za dileZité a do urcité miry poZado-
vané sloudeniny, ovliviiujici chuf a vini piva. Jejich
tvorbu v3ak zvy3uji i podminky pfiznivé pro vy33i roz-
mnoZovéani kvasniénych bunék. Nadmérny obsah esteri
miiZe byt v pivé pfi¢inou nepfijemné nahotklé aZ ovoc-
né prichuti. Hlavni podil esterii v pivech predstavuje
etylacetdt. Vedle n&ho vznikaji dalsi acetaty (napf.
izoamylacetdt a izobutylacetat aj.] a etylestery nékte-
rych vy3Sich homologili kyseliny octové. Z nich se vé-
nuje pozornost etylkapronanu, etylkaprylanu a etyl-
kaprinanu. Zejména posledni dva uvedené estery mohou
ovliviiovat nejen ar6éma piva, nybrZ i do uréité miry
jeho pénivost. Zpravidla se v3ak vyskytuji v nizkych
koncentracich pod kritickou hodnotou pro schopnost
rozruSovat pénu [8]. V tomto sméru je tieba zdaleka
v&tsi vyznam prikladat obsahu kyselin, z nichZ b&hem
kvaSeni vznikaji. Jde o kyselinu kapronovou, kaprylovou,
kaprinovou a déale izoundekanovou a laurovou. Vliv ky-
seliny kapronové je prakticky zanedbatelny, kyselina
kaprylovd ma 1/10 schopnosti kyseliny kaprinové roz-
ruSovat pivni pé&nu, kyselina iozoundekanova 3krat vy3si
a kyselina laurovd 9kréat vy3$3i neZ kyselina kaprinova
[8].

Kvasni¢né kmeny mohou tvofit riizné koncentrace vySs-
Sich alifatickych a aromatickych alkoholli. Pfekroceni
senzoricky meznich hodnot alifatickych alkoholii miiZe
plsobit tvrdsi chut piva, sniZeni jeho p&nivosti, popf. bo-
lesti hlavy. Plati to zejména pro amylalkoholy (2-metyl-
butanol-1 a 3-metylbutanol-1), které jsou nejvyznamnéjsi
sloZkou alifatickych alkoholl. Izobutylalkohol a zejmé-
na propanol maji druhotny vyznam, protoZe se zpravidla
vyskytuji v nizkych koncentracich. Aromatické alkoholy
tyrozol a tryptofol vyvolavaji ve vy38ich koncentracich
chufové zmény piva, g-fenyletanol charakteristickou vii-
ni pro ridZich [9, 10]. Je-li g-fenyletanol obsaZen v pive
v koncentracich niZSich, neZ prahové mnoZstvi, miZe se
zde uplatnit aditivni Géinek ostatnich vy38ich alkoholil
a jingch slozek t&kavych latek [11]. I v pFipadé tvorby
vyssich alkoholi je tfeba posuzovat jednotlivé kmeny se
zietelem k technologickému postupu a sloZeni mladiny,
zvlasté jejiho obsahu aminokyselin.

Kmeny pivovarskych kvasinek vykazuji rovné&Zz urcite
rozdily v tvorb& vedlejSich produktii s obsahem siry,
které mohou vyvolavat nepfijemné chufové zmény piva.
Prichdzeji zde ve formé t&kavych latek jako dimetyl-
sulfid, sirovodik, kysliénik sifi¢ity a merkaptany.

Pokud jde o tvorbu aldehydill s pfevahou acetaldehydu
neni vyznam kmenovych rozdili mezi kvasinkami jed-
noznaéné& jasny. SpiSe se jeho zvySeny obsah pfisuzuje
technologickému postupu. P¥i vy33ich koncentracich (nad
15—20 mg/l) je zpravidla pivodcem pfichuti po mladém
pivu [3].

Charakteristika kment pivovarskych kvasinek je pro-
blém, ktery pFes Fadu sledovanych kritérii a provede-
nych zkouSek neni zcela uspokojivé vyfeSen. ZFejmé
existuji stdle jesté vlastnosti kmeni, které jsou obtiZn&
postiZitelné a stanovitelné. Projevuje se to napi. v tom,
Z?e kvasni¢ny kmen, ktery se dobfe osvé&dCuje v jednom
pivovaru, neni aspé&Sny v druhém zdvodé. Na zdkladé
laboratornich zkouSek se vhodnost kmenia pro jednotlivé
piovovary dé uréit velmi obtiZn&, protoZe specidlni pro-
vozni podminky nelze v laboratofi zajistit nebo s nimi
pfedem pocitat. Tato skuteénost se tedy neptiznivé pro-

jevuje v omezenych moZnostech vyuzZiti sbirek kmeni
pivovarskych kvasinek. Aby vSak sbirka mohla slouZit
svému ucelu, tj. ddvala k dispozici materidl pfo vybér
vhodnych kmeni, je tfeba provést jejich typizaci a
ziskat tim prehled o zdkladnich vlastnostech udrZova-
nych kment, vyznamnych pro pivovarskou technologii.

IL

Ve VOPS se udrZuje a dopliiuje sbirka kmenl pivovar-
skych kvasinek, které pochézeji z rdznych tuzemskych
a zahrani¢nich pivovarii a vyzkumnych pracovist. Dil&i
vysledky typizace kmeni této sbirky byly jiZ diive zve-
fejnény formou pfednaSek nebo ¢lankd [12, 13, 14, 15,
16]. V prvni fazi se pro posuzovani kvality kmeni hle-
dala vhodna metodika a kritéria. Vzhledem k velkému
poctu vySetfovanych kment bylo tfeba pocet sledova-
nych kritérif zaZit. Laboratorni zkou3ky v 0,5 1 objemu
mladiny standardniho sloZeni za stélych podminek teplo-
ty a davky kvasnic byly orientovdny predeviim na
hlavni ukazatele, tj. kvasnou a sedimentaéni schopnost.
Pii zkouSkach ve ¢&tvrtprovoznim a poloprovoznim mé-
fitku (30 1 a 6 hl mladiny) byly tyto ukazatele doplnény
sledovanim ristové schopriosti spolu s vytéZnosti kvasnic
a o posouzeni vlivu kvasniéného kmene na senzorické
vlastnosti vyrobeného piva, doplnéné stanovenim obsahu
hlavnich skupin tékavych latek metodou plynové chro-
matografie.
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I <559, A ¢ 2ml
. 55-67% B 2-4ml
m. >67% C >4ml
Obr. 1. Distribuce kvasné a sedimentani schopnosii
kmenu

Obrdzek 1 uvadi vysledky typizace kmenii ze sbirky
VOPS na zékladé laboratornfho stanoveni kvasné a se-
dimentaéni schopnosti. Podle miry zdanlivého prokva-
Seni mladiny (v %) a podle objemu sedimentu v pro-
dlouZené ¢asti kénického dna laboratorni kvasné né-
doby lze jednotlivé kmeny roztfidit do 3 skupin. Z 90
kmeni uvedenych na obrdzku pod ¢isly shodnymi s €isly
sbirkového katalogu (17) patfi do 1. kvasné skupiny —
11 kmeni, do II. skupiny 21 kment a do IIl. skupiny —
s nejvy33i kvasnou schopnosti 58 kmenda.

Podle sedimentaéni schopncsti je ve skupingé C —
s relativn® nejvy3Si mirou sdzeni kvasniénych bunék za
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laboratornich podminek — 5 kmenfi z I. kvasné sku-
piny, 10 kmeni z II. skupiny a 37 kment ze III. skupiny.
ProtoZe technologicky postup, zavedeny v nadich pivo-
varech, vyZaduje kvasnice s dobrou schopnosti sazet
se koncem hlavniho kvasSeni, soustfeduje se pozornost
na kmeny sedimenta¢ni skupiny C z II. a zejména III.
kvasné skupiny. Laboratorni ovéfeni kvasniénych kmeni
viak zdaleka nestati pro ziskéni spolehlivych informaci
0 jejich vlastnostech. Vysledky laboratornich zkou3ek se
povaZovaly za orientacéni a daldi Setfeni se provadélo
ve Ctvrtprovoznim, poloprovoznim a provoznim méfitku.

O nedostateéné sazeni
provezné  zkousené kmeny

Obr. 2. Kmeny vybrané pro &tvrtprovozni, poloprovozni
a provozni zkousky

Na obr. 2 jsou uvedeny kmeny, s nimiZ byly provedeny
¢tvrt- a poloprovozni zkousky a vyznadeno 7 vybrangch
kmend zkou3enych provozné&. VySetfované kmeny zastu-
povaly kvasné skupiny (I.—IIL.) s relativhé nejvy33i se-
dimentaéni schopnosti za laboratornich podminek (sku-
pina C). Vysledky &tvrtprovoznich a poloprovoznich
zkoudek byly v fad& pfipadl v dobré shod& s vysledky
laboratorniho 3etreni. Vyjimku &inily kmeny &. 44, 52, 67,
68, 69, 89 a 95, které se pfi kvaSeni ve vétdim méfitku
nedostateéné sazely a proto by bylo moZno pouZivat ty
kmeny, které patti do III. kvasné skupiny, v uréitych pii-
padech. Napfriklad, projevi-li se potifeba zavést systém
dvou kmeni — jednoho vyrazné flokulujiciho a jednoho
s niZ3i flokulujici a sedimenta&ni schopnosti pro zlepse-
ni podminek priib&hu dokvaSovdni Kmeny & 43 a 46
byly z dalsich zkouSek vyfazeny pro vyrazné negativni
vliv na senzorické vlastnosti vyrcbeného piva. Podle vy-
sledkli zkouSek ve &tvrtprovoznim aZ provoznim mé-
Fitku byla kvasné schopnost kmenti ¢ 1, 2, 32, 47 a 50
zpravidla vy38i neZ jakd odpovidd jejich pivodnimu
zafFazeni podle laboratornich zkousek. Kmeny ¢. 4, 12,
47, 50, 95, 96 a 98 byly zkou3eny v provozu riznych
pivovari. U kmene €. 95 se opét projevila sniZzend schop-
nost sdzet se koncem hlavniho kvaSeni a v tomto sméru
se k nému prFipojil pFfi té&chto zkoudkdch kmen ¢&. 98 a
v nékterych zavodech i kmen ¢&. 47. Provozné se nejlépe
osvédCily kmeny €. 96 a 12.

Tato konfrontace vysledkii laboratorniho 3etfeni na
strané jedné a ¢&tvrtprovoznich, poloprovoznich a pro-

voznich zkou$ek na strané druhé dokumentuje, Ze zkou$-
ky ve vétSim neZ laboratornim méfitku jsou pro hodno-
ceni jednotlivgych kmenii velmi diilezité. V konec¢né fazi
Setfeni mohou byt vSak poZadavky na dobré pivovarské
kvasnice ovéreny pouze v provoznich podminkéch.
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kvasinek. Kvas. prim. 21, 1975, &. 4, s. 75—78.

V prvni Casti €lanku je uveden prehled vlastnosti,
podle nichZ lze charakterizovat kmeny pivovarskych
kvasinek pFi jejich vyb&ru. Druha &ast informuje o v§-
sledku typizace kmenii pivovarskych kvasinek ze sbirky
VOPS na zéklad& laboratornich zkousek a zkuSenosti
ze zkouSek ve clvrtprovoznim aZ provoznim méFitku.

Bennosa, 0. — Iapponosa, B.: BuGop wWTaMmMos nueoBa-
peHHbIX apoxkeir. Kpac. npym. 21, 1975, Ne 4, crp. 75—78.

B nepsoii wacTH cratbu npuBeseHsl CBOAcTBa, XapakTe-
pH3ylOlLHe OT]ejbHble IITAMMbBI NHBOBAPEHHBIX JIPOXKIKEN
H Jlai0lllHe NO3ITOMY BO3MOMKHOCTH BhIGOpa wWTamma, oTBe-
4allero KOHKpeTHbIM TpeboBanusMm. [laabHefimas wacthb
CTaThbH NOCBSIEHA THNH3AUHH LITAMMOB, BXOASAIUHX B KO.1-
Jekuno  Mccneno0BaTebekOro HHCTHTYTA NMHBOBAPEHHO-CO-
JOJAHABHON npoMbilaeHHocTH. Tunusauus Gasupyercss Ha
pesyabTaTax /1a0opaTOPHBIX HMCMBLITAHHH H HA NPHMEHEHHH
ApoxKeli B MacwTabax ONBITHOTO H HOPMAJbHOrO MPOH3-
BOJCTBA.

Bendova, 0. - Pardonovéa, B.: Selecting Proper Strain of
Brewer’'s Yeast. Kvas. prim. 21, 1975, No. 4, pp. 75—78.

In the first part of the article the authoress specifies
properties characterizing various strains of brewer’s
yeast and permitting to select strain meeting concrete
requirements. The second parts deals with the typifi-
cation of strains cultivated in the collection of the
Research Institute of Brewing and Malting Industry.
Classification is based on the results of laboratory tests,
usage in pilot plant and in breweries on an industrial
scale.

Bendova, 0. - Pardonova, B.: Auswahl der Bierhefe-
stimme. Kvas. prim. 21, 1975, No. 4, S. 75—78.

In dem ersten Teil des Artikels wird eine Ubersicht
der Eigenschaften angefiihrt, welche die Bierhefestim-
me bei ihrer Auswahl charakterisieren. Der zweite Teil
informiert iiber die Ergebnisse der Typisierung der
Bierhefestimme aus der Sammlung des Forschungs-
institutes fiir Brauerei und Ma4lzerei in Prag aufgrund
der durchgefiibrten Laborversuche und der Erfahrungen
aus klein- sowie auch grossbetrieblichen Versuchen.




