Jednofazova vyroba piva

Ing. MIROSLAV KAHLER, Ing. TOMAS LEJSEK, Vyzkumng

Klasicky zpfisob kvaZeni je zaloZen na €asov& naro&né
technologii a z hlediska vyrobniho zafizeni se vyznacuje
velkou E&lenitosti. Vystavba spilky nebo leZdckého sklepa
je vidy spojena se znatnymi investiénimi naklady. Pri
dne$nim rychlém ristu spotfeby piva pFestava byt pro
vyrobce klasick§ zpiisob ekonomicky dostatecns vyhodny,
a proto se hledaji nové technologické postupy, které by
nejen urychlily vgrobu, nybrZ by byly ekonomicky efek-
tivni pfi zachovani dobré kvality piva. Jednim z moZnych
zplisobii intenzifikace vyroby piva je kvaSeni a dokva-
Sovani v jedné nadobs.

Tento novy zpisob, jen? se Fedil v nafem tstavu v ro-
ce 1975 aZ 1976, ve spojenf s velkokapacitnimi tanky
s konickym dnem, podstatn& zkracuje vyrobni dobu, sni-
Zuje investi¢ni a provozni néklady a vyrazng zjednodu-
Suje celkovou koncepci pivovaru. Tradi&ni rozdéleni vy-
roby na samostatné oddéleni spilky a leZdckého sklepa
odpad4, proto¥e hlavni kvaseni a dokva3ovani navazuji
bezprostfednd na sebe jako jedna kvasnd faze. Spojenfm
obou jmenovanych tsekii odstrafiuji se nékteré vyrobni
potiZe klasické technologie, nap¥. Spatna sedimentace
kvasnic, nedokonalé prokvaSeni mladiny a nedostate¢né
nasyceni piv Kkysliénikem uhliditym. Dal%fm vyznamnym
pfinosem je lepsi vyuZiti ho¥kych latek (niZ3i ztraty pfi
kvaSeni) a mensi vytraty mezi spilkou a vystavem piva.
DosaZeni uvedengch vfhod je v3ak z&vislé na zpiisobu
plnéni tanku, na vyice hladiny v tanku, na pohybu kva-
sici mladiny, na uspofad4ni chladicich z6n, na vrcholo-
vém thlu kénického dna a na geometrii tanku. PF¥i naSich
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zkouskach se vdnovala predevdim pozornost vlivu jme-
novanych faktorfi na kvalitu hotového piva.

Pohyb kvasici mladiny, ktery je zplisoben jednak vy-
vinem kysliéniku uhli¢itého a vertikalnim pohybem kva-
sinek ob&ma sméry a jednak termoproudénim, je tim
intenzivn&jdi, &im je tank vy3si a uzsi. Vv nékterych p¥i-
padech (pfi nevhodnych rozmérech) je pohyb tak siiny
jako p¥i intenzivnim michéni. Pohybem se sice zlep3uje
styk kvasinek se substrdatem a zkracuje se doba kvase-
ni, avSak pFili§ intenzivnf proudsni v tanku nepfiznive
ovliviiuje sedimentaci bun&k a kvalitu piva. Rychle kva-
Send piva maji prazdnou chuf a jsou mélo aromaticka.
PFi nadmé&rném pohybu klesd vyrazng obsah esterii
V pivé a zvySuje se mnoZstvi alkoholi, U aromaticky vy-
vaZenych piv byvd pomér alkohold k esterfim v rozmezi
45:1 a¥ 10:1. Grafické znazornéni celkového obsahu
alkohold, esterd a mastnych kysslin pfi rizné intenzits
pohybu je uvedeno na obr. 1. Zastoupen{ uvedenych t&-
kavych litek se sledovalo plynovou chromatografii.
Zamezeni nadm&rného pohybu v tanku lIze omezit vhod-
nymi rozmé&ry tanku (vyska a primér).

PFi jednofazové vfrob& piva je sedimentace kvasnic
zavisld pFedev8im na stupni prokvaSeni mladiny, zatim-
co vy3ka plnéni tanku a teplota nemaji tak podstatny
vyznam jako u klasickéhg kvaSeni. Ve zkouSeném roz-
mezi vySky vrstvy mladiny (do 7,7 m) a teploty (do
17,0°C) sedimentovaly kvasnica stejn# rychle. Po dosa-
Zeni tém&F kone&ného stupn& prokvaSeni vyé&efilo se
pivo b&hem 12 hodin a koncentrace kvasinek se pohy-
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mirny pohyb zvyseny pohyb Obr. 2. Pribéh metabolickgch kvocientii pFi  klasickém

Obr. 1. Obsah alkohold, esteri a mastngjeh kyselin v pi-
vech pFi rizné intenzits pohybu kvasici mladiny

bovala pramé&rng mezi 10 az 15 mg sus. ve 100 g vzorku.
Tato hodnota byvd u dobfie sazenych piv pFed filtraci.
Se zfetelem na dokonalé odstranni usazenych kvasnic
z tanku pfed zchlazenim zralého piva, nemize byt
vrcholovy thel kénického dna libovolné velky. Podle
naSich zkouZek je optimalni hodnota tohoto tdhlu 75°,

Fyziologicky stav kvasinek se hodnoti] v prib&hu kva-
Seni podle schopnosti zkvaZovat maltdzu za anaerobnich
podminek. P# staciondrnim kvaSeni v otevienych kadich
dosahuji kvasinky vétSinou hodnoty okolo 250 ul CO./
/mg su¥. h. Na zakladé dlouholetého sledovdni metabo-
lickgch kvocienti se stanovila minimé&lng hodnota
(200 gl COy/mg sus. h], kterou by maly vykazovat kva-
sinky s dobrym fyziologickym stavem. Jestlie metabo-
lické kvocienty jsou nizsi neZ 200 pl CO,/mg sui. h,
mély by se kvasnice vyFadit z provozu. Pgi viech zkous-
kach s jednofazovym zpiisobem kvaSeni byla uvedensa
niminélni hodnota vysoce prekrofena. Metabolické kvo-
cienty se pohybovaly od 250 #l CO, do 320 ul CO,. Na
obr. 2 je vyznaden priihéh metabolick§ch kvocientg stej-
ného kmene kvasnic DFi Kklasickém kvaZeni a p¥i jedno-
fazovém zpiisobu. Dokonalé prokvaseni Piv z jednofizové
vyroby lze vysvetlit vy3Si aktiviton bunék k maltéze a
maltotri6ze. Priznivejsi podminky p¥i tomto kvadeni
[nap¥. vy3si teplota, pohyb) z hlediska fyziologie kvas-
nic p¥iznivs Plsobi na celkovou jejich &innost.

Kromé& pohybu kvasici mladiny m4 na kvalitu piva
také vliv doba pln&ni tanky a jeho naplnéni. Dlouhodobé
dopliiovani tanku na plny objem podporuje zvy3enou
tvorbu nap¥ prekurzor vicindlnich diketond, Hlavnf
pPFi€inou nadmé&rného vzniku uvedengch metaboliti je
presycovani rozkvaSens mladiny kyslikem Pfi postupném
dopliiovani &erstvou mladinou. ZakvaSuje-li se kaZda
varka pFi pln&ni tanku b&Znou davkou kvasnic, 500 ml/
/hl a soufasné se normalnd vzdusni (6 mg 0,/1)* Zvy-
Suje se v nejspodnéjsich vrstvach mladiny koncentrace

nékterych aromatickgch latek. Tentg negativni vliv se
miiZe potlagit rychlym doplndnim tanku. Podle naSich

kvaleni a pri fednofdzovem zpiisoby

vysledkii malo by se ukong&it plu&gni b&hem 15 hodin.
Z tohoto divodu se volf velikost tanku podle kapacity
varny a podle dennfho vystavu, aby se Pivo mohlo 2 tan-
ku stofit maximalng v jedné prodlouZené smens.

Zaplnéni tanku by m&lo byt co nejvétsi, aby se pod-
minky po hlavnim kvaSeni bliZzily podminkdm, které jsou
Pfi klasickém dokva3ovani. Pyi dostateéném pretlakn
miZe se snizit volny prostor nad hladinou a# na 7 6
z celkového objemu. PFj nasich pokusech se hradil tank
na pretlak cca 0,1 MPa ihned Po doplnéni.

Pri klasick&m dokva3ovéni se zkvaluje zbytkovy ex-
trakt, uvolnénym kysliénikem uhlititym se pivo syti a
soudasné se modifikuje tzv. milada chut piva [chutové
dozravani). Trvani tohoto procesu je zna&né zavislé na
teplot& a na koncentraci kvasinek v mladém pivé. Zrani
pPiva se t&Zko analyticky sleduje, protoZe biochemické
zmeény, které nastavaji, jsou

Pfesn& definovat, Obvykle se
Posuzuje podle obsahu vicinédlnich diketonfi, protoZe je-
jich redukce je dilezitoy soucasti zrdni piva, Tvorba
vicindlnich diketont je regulovana z velké Casti utilizaci
aminokyselin z mladiny, pfedeviim valinu a izoleucinu.
Vlivem malé specifiénosti transportntho systému bungk
vyuZivaji se jednotlivé aminokyseliny nestejnomeérne.
V prvni Gédsti kvaSeni se podili exogenni valin i izo-
leucin na biosyntéze bilkovin jen ¢&astetns. Teprve
V pozdé&jSim tseku kvaSeni je spotfeba obou aming-
kyselin pln& kryta utilizaci ze substratu, Biosyntéza va-

Z-acetohydroxykyselin dlouhodobé doplilovdni, nadmar-
ny pohyb pfi kvaSeni, vySsi zakvasne davky a vy3si
zakvasnd teplota. Rychle St&peni z—acetohydroxykyse-
lin umoZiiuje zZv§Sena teplota

vV pivé vEt31 mnogstyi pPrekurzorq, Stépi
Se postupné pfi uskladnéni piva na diketony, kters
se v3ak nemohou redukovat na chutovs neskodné slou-
Ceniny (2,3-butandiol, 2,3—pentandiol], protoZe v pivé ne-



246

Jednojdzovd vijroba piva

KVASNY PRUMYSL
ro€. 23/1977 — &islo 11

jsou kvasinky. ZvySovédni koncentrace diketonlt ve sto-
deném pivé zhor3uje jeho kvalitu. Doba zréni piva musi
byt proto dostaten& dlouh&, aby obsah diacetylu po
stoeni nepfesahowval limitni koncentraci 0,2 mg/l.
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Obr. 3. Pokles obsahu diacetylu v mladém pivé v zdvis-
losti na teploté

MP — mladé pivo
ZP — zralé pivo
HP — hotové pivo

Koncentrace kysligniku uhligitého ve velkokapacitnich
tancich je zévislda na podminkdch pfi kvaSeni. Kvasi-li
se bez tlaku, udrZuje se stejnomé&rna koncentrace v ce-
1ém objemu pouze v tlseku intenzivntho kva3eni, kdy je
zajistén dostateény pohyb v tanku. S klesajici intenzitou
kvaSeni pfestdvd pohyb mladého piva a zafind postupné
uvoliiovani kysliéniku uhli¢itého z hornich vrstev. Vznik-
1y rozdil koncentrace v riznych vy3kdch tanku souvisi
s hydrostatickym tlakem. V Zaddném pfFipadé se neziska
kvaSenim bez pfetlaku pivo s dostateénym obsahem kys-
liéniku uhliitého @ musi se proto uméle dosycovat.
Také pFi kvadeni pod tlakem se vytvofi vlivem proudéni
v tanku rychle rovnovdha koncentrace kysliéniku uhli-
¢itého, kterd v3ak v daném pfipadé zavisi na teploté
a pietlaku. Vzhledem k tomu, Ze se pfetlak neméni ani
po ukonéeni kva3eni, neméni se ani koncentrace kysli¢-
niku uhli¢itého a v celém objemu zilstdva stejna.

Ztraty hofkych latek pri kvaSeni jsou v tizkém vztahu
s tvorbou pokryvek a s mnoZstvim vylou€enych kali.
Piva kvaSend v uzavienych tancich, ve kterych se ne-
vytvareji pokryvky v takovém rozsahu jako v otevie-
nych kadich, obsahuji vidy vice izo-e-hofkych kyselin.
Pfi naSich zkou3kach bylo nutné k vyrovnéni intenzity
hofkosti mezi pokusnymi a srovndvacimi pivy sniZit
u vdrek pro jednofazové kva3eni davku chmele o 10 %.
Pfi kvaSeni se shromazdovaly vyloucené kaly na sté-
nach tanku u hladiny ve formé prstence, ktery se ne-
strhdval do piva ani p¥i chlazeni, ani pfi stdfeni piva.

Pokusny kvasny tank o uZitefném objemu 350 hl, ve
kterém se konaly provozni pokusy, byl postaven v pi-
vovaru Kutnd Hora mimo vyrobni budovy na zadnim
dvofe. Pouze jeho kuZelovi ¢ast, kde jsou ovladaci ven-
tily, zasahuje do prostoru spilky a neni izolovdna. Val-
covitd CGdst je chrdnéna proti zmé&nadm venkovni teploty
10 cm vrstvou polyuretanové p&ny, pokryté plastém
z hlinikového plechu. Tank je vyroben z nerezavéjici oce-
li, uvnit¥ jemné& brousené. Souéasti tohoto prototypové-
ho zaFizeni je samostatna sanitadni stanice. Aby se mohl
ovérit vliv pohybu kvasici mladiny na kvalitu piva a
sedimentace kvasnic pfi rozdilné sedimenta&ni vysce,
bylo pf¥i v§rob& zav&Seno v tanku je3t® jedno konické
dno pfibliZn& v polovin& celkové vy3ky. Toto dno mélo
vrcholovy dhel 90° a jeho primé&r byl o 200 mm mensi,
takZe mezi sténou a dnem ziistal volny prostor. Z hydre-
dynamického hlediska bylo moZné povaZovat obé& ¢&asti
tanku za samostatné systémy. Po ukonceni technologic-
kych zkouSek prvni etapy (s vnitfnim dnem) bylo dno
demontovdno a dal3i pokusy se opakovaly ve stejném

Tabulka 1. Vliv technologickijch faktori na kvalitativni
znaky piva

Technologické faktory
Kvalitativni znaky voink | pohyb, | 5@ T vy | pretlak
néni | michi dévka | teplota [C(Ji
Intenzita kvaSenf + + +* 4 =
Pomnozen{ kvasnic - 4 — + s
Zuraty hotkych litek bez
vliva + + + —
Trvanlivost pény bez bez bez
vliva — vliva — vliva
Twvorba vysiich alkoholii + + == = =
Tvorba estert + + = + —_
Tvorba mastnych kyselin bez
—_ _ — — vliva
Tvorba kys. 2-acetomléiné bez
4+ - + + viiva
Autolyza kvasnic bez bez bez
vliva vliva - + vliva

Oznafeni stimulace: +, oznadeni inhibice: —

rozsahu jako v prvni etap&. Ziskané vysledky umoZnily
upfesnit potfebné parametry pro technické re3eni kvas-
ného zafizeni a pro navrh velikostni Fady.

Po odstran&ni vnitfntho dna se zv§5il pohyb kvasici
mladiny, doba kvaSeni se zkrétila o 30 aZ 40 h a sou-
Casn& se zménilo také kvantitativni zastoupeni t&kavych
latek (obr. 1 a 4). K ziskdni stejné kvality piva jako
v prvni etap& musela se zménit technologie a doba zra-
ni piva. Vliv nékterych technologickych faktor®, které
se sledovaly p¥i pokusech, na diileZité znaky je uveden
v tabulce 1.
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Obr. 4. Vliv pohybu kvasici mladiny na rychlost zkvaSo-
vdni extraktu

Chlazeni tanku je rozdéleno na t¥i sekce, umisténé ve
spodni, stfedni a horni C4sti véalcovitého lubu. Plocha
chladicich sekci musi zarucovat se zfetelem na teplotni
anomalii kapaliny rovnomé&rné a rychlé ochlazeni. Chla-
di se solankou a celkovd a€innd chladici plocha je
18 m2 K méfeni teploty kvasici mladiny je zabudovén
ve spodni tfetiné valcovitého lubu odporovy teplomér.
K ziskdni Gdajii o priibdhu klesdni teploty pfi chlazeni
se pouZilo termotlankii, které byly umistény v riiznych
vySkdch a vzddlenostech od osy tanku. Umisténi ter-
motlankil je vyznafeno na obrdzku 5 a vysledky mé&Feni
v tabulce 2. Mezi stfedem a okrajem néadoby se v jed-
notlivich vrstvach nezjistily vyznamné rozdily teplot.
Z vysledkl je patrné, Ze vnitfni dno z hydrodynamického
hlediska omezuje proud&ni v tanku. PFi chlazeni se roz-
dily teplot vZdy zvétSovaly, avSak vzniklé diference se
pomérné rychie vyrovnévaly.
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Tabulka 2. Primérnyj rozdil teplot hornich a spodnich  Tabulka 4. Koeficient prostupu tepla pFi chlazeni
vrstev v tanku s vnitfntm dnem (hladiny termoéldnki
8,5, 6ai2 11, 13) Doba | Primémi| Priméma| Primérné| Prim#ma| Stfednf | Koeficient
méfeni | teplota | teplota | teplota | teplota | teplotni | prostupu
na na solanky | solanky | rozdil tepla
Vyrobnf faze Maximaln{ rozdil Pramérny rozdil poditku konci na na
[°C] [°c chlazen{ | chlazeni | vstupu | vystupu
[k] [ec] °q [°c rc] €]  |[(J/m*heC]
Hlavni kvaseni 0,4 0,2
Chlazen{ 2,2 1,2 9,5 10,3 2,0 —65 | —63 12,5 550,5
LeZent 1. den 0,6 0,3
valcovité Casti tanku. Prostor dna se také dostatecn@

Tabulka 3. Pridmérny rozdil teplot hornich a spodnich
vrstev v tanku bez vnitFniho dna (hladiny termoéldanki
8,5 6a12 11, 13}

Vyrobni fize Maximaln{ rozdil Primérny rozdil
°c] =
Hlavn{ kvasenf 1,4 0,9
Chlazeni 1,6 0,8
LeZeni 1. den 14 0,9
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Obr. 5. Umisténi termoéldnki pii kvaSeni mladiny s vlo-
Zengm vnitFnim kuZelovitgm dnem

Obdobnd meéfeni se konala po odstran&ni vnit¥niho
dna. TermocCldnky se umistily prakticky ve stejnych mis-
tech jako pf¥i mé&feni s vnitfnim dnem (obr. 6). Teplotv
seé opét odeditaly v hodinovy¢ch intervalech a primé&rné
rozdily naméfenych hodnot jsou uvedeny v tabulce 3.
ZjiSténé teplotni rozdily v tanku jsou vy33i, vfjimkou je
etapa chlazeni. PFi teplotdch nad teplotni anomaélii jsou
horni vrstvy teplej$i, nepochybn# vlivem vyrazného ter-
moproud&ni. Pod teplotni anomalii se poméry obraceji.
Volny prostor uvnitf tanku umoZnil rychlejsi. proudéni,
které se priznivé projevilo p¥i chlazeni. Zchlazeni mla-
dého piva probghlo v krat3im fasovém intervalu, napf.
z 10 na 2°C se obsah tanku ochladil b&hem 10 a% 14 ho-
din. Vysledky ziskané (fab. 4) pfi chlazeni sv&dé&i o plné
vyhovujici konstrukci chladicich ploch. Teplotni ddaje
termod&lankfi v kuZelovitém dn& tanku korespondovaly
bez vE&tSich vykyvili s termoéldnky umistdnymi na lubu

rychle ochlazoval.

Hodnota koeficientu prostupu tepla izolované stény
tanku se pohybuje v rozmezi 0,063 aZ 0,105 k]J/m?h °C.
Porovnéa-li se toto rozpéti s hodnotou 1,047 kJ/m?h °C,
ktera se udava jako pln& dostafujici pro prostup tepla
izolovanymi st€nami a dny venkovnich tankd, je vidét,
Ze koeficient prostupu tepla byl v naSem pfipadé deset-
krat priznivEjsi. Z tohoto diivodu se také nezaznamenalo
vyznamné kolisdni teploty népln& tanku vlivem okolni
teploty. Teoreticky pripadd pro pouZitou izolaci a teplo-
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Gbr. 6. Umisténi termodldnki v tanku pri méreni teplot
bez vnitfniho dna

tu okoli vy38i o 20°C zv§y3eni teploty piva v tanku o
0,015 °C/den. Za téchto podminek je vliv venkovni teplo-
iy zcela zanedbatelny.

Proti pfekrofeni povoleného ptetlaku p¥i kva3eni, max.
provozni pretlak 0,10787 MPa, a proti podtlaku je kvas-
ny tank jiSt&n pojiStovacimi pFetlako-podtlakov§mi ven-
tily. Vnitfni pfetlak v tanku se ode&itd na manometru,
ktery je umistén pf¥ibliZné v horni tfeting valcovitého
lubu a pfetlak nad kapalinou ukazuje manometr hradi-
ciho pfistroje.

Sanitacni stanici tvofi dvé vélcovité nddoby z plastickeé
hmoty, kaZda o objemu 10 hl. Jedna je urCena pro roztck
louhu (2,5%) a druhd pro horkou vodu. Ob& néadoby se
vyhfivaji pFfimou parou na teplotu 70°C. Mistnost, ve
které jsou nadoby, sousedi se spilkou, takZe spojovaci
potrubi k tanku je pomé&rné kratké. Myci roztok a vy-
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plachovaci voda se Cerpaji do tanku pfFes myci hlavice
odstfedivym Cerpadlem. Na zp3tné vétvi je druhé odstie-
divé Cerpadlo, které vraci sanita&ni roztok zpét do z4-
sobnich nddob. Nadoby sanita&ni stanice jsou propojeny
s kvasnym tankem potrubim Js 40.

Jednofdzovym
0 60 aZ 65 %. Vytepni pivo se vyrobl za 10 dni, svitly
leZdk za 16 dni. Kromé intenzifikace vyrobniho procesn
pFindsi tento zpisob sniZeni investidnich nakladd. Hlav-
nimi faktory, které rozhoduji o investiéni néro&nosti,
jsou zkraceni vyroby a instalace tankidi ve volném pro-
storu. Vyznamnych uspor se dosahuje také na tseku
provoznich ndkladi, nebot klesd spot¥eba chladu, vody,
chmele, ddle jsou men3i naroky na mzdy, na b&Zné
opravy a koneZné se sniZuji i vytraty mezi spilkou a
sklepem. Tato novad technologie je vhodnym intenzifi-
kaénim postupem, nebot umoZiiuje vyrab&t piva stejné
kvality jako klasickou technologii a souasn# pFinasi
vyznamné investiéni a provozni tspory.
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Kahler, M. - Lejsek, T.: Jednofdzova vyroba piva. Kvas.
prim. 23, 1977, ¢&. 11, s. 244—249

Vypracoval se zpiisob kvaSeni a dokvaSovani v jedné
nadobé (jednofazovd vyroba piva), ktery zkracuje vyrobu
10a12% piva prim&rn& o 60 aZ 65 %. Aplikaci tlakovy§ch
velkokapacitnich kénickych tankid, budovanych ve voi-
ném prostranstvi, se podstatn& zjednodu3uje koncepce
pivovaru a odpadaji narotné poZadavky na stavbu spilky
a sklepa. K omezeni tvorby neZadoucich metaboliti vli-
vem zvySeného pohybu kvasici mladiny musi se zvolit
spravné rozméry tanku (vy3ka, priimér, vrcholovy thei
konického dna) a objem pln&ni (ndvaznost na kapacitu
varny a denni vystav piva).NiZ8i ztraty hofkych latek
pfi kvaSeni umoZiiujf sniZit ddvku chmele o 5 aZ 10 %.
Pretlak 0,1 MPa od zafatku kva%eni m4 pFizniv§ vliv
na cely proces. Podporuje sedimentaci kvasnic, nasyceni
piva CO, a potlatuje tvorbu prekursorfi vicidlnich dike-
tond. Sedimentace kvasnic pFi jednofdzové vyrobg je za-
visld pFedeviim na stupni prokvaSeni. Vygifeni piva je
velmi rychlé, béhem 12 h dosahuje koncentrace kvasinek
hodnot (primérn& 13 mg sus. na 100 g), které byvaji
u dobfe sazenych piv pFed filtraci. PFi vyrob& podle
nové technologie odpadd sudovdni mladého piva, a tim
se sniZuji vytraty ptiblizné o 1%. Zavedeni mechanic-
kého myti a snadnd regulace procesu odstrafiuji ruéni
a fyzicky naméhavou praci v nezdravém prostiedi.

Karaep, M. — Jleiicek, T.: Oanodasnas mogroroBka nusa.
Ksac. mpym. 23, 1977, No 11 ctp. 244—249,

Buin paspaGotan cmocoG Gpomenns H H0GpayKUBaHUN
B onHoii nocyae (oaHOQasHas NMOArOTOBKA NHBA), COKpa-

zplsobem se zkracuje vyroba piva

mapommii  npoussoacteo  10° m 12° muBa B cpenmeM Ha
60—65%. BceaeacTsue npHMeHeHHs KOHHYECKMX TaKHOB
6010} EMKOCTH, YCTAHABJMBAEMBIX HA CBOGOJHOM npo-
CTPaHCTBe, pe3KO ynpouaeTcs OCHallleHHe IIHB3aBOAA
H OTMEHSITC TpeGoBaTenbHble 3anpockl Ha HOCTPONKY
6popuIBHOrO H JarepHoro nexa. [lias orpanHuenus o6paso-
BaHH5 HeXeJlaTeJNbHBIX NPOAYKTOB MeTabo/H3Ma BJIMAHHEM
HHTEHCHBHOTO [BHMKeHHsi cOpaiKHBaeMOro cycaa HeoGXo-
AHMBIE HajaJaekalllne pasMepbl TaHKa (BblcoTa, Jiuamerp,
YroJ 1pH BepIUHHE KOHHYECKOTO 1HAa) H 00DbEM HamomdHe-
HHSL (B CBAASH € TPOH3BOLHTENLHOCTHIO BAPOUHOrO 1lexa
H ¢ IKcnefuuueli B JeHb). Bosee HH3KHMe MOTepH FOPBKHX
BElLeCTB BO BpeMsl GPOXEHHs IO3BOJAIOT VMEHBIIHTL A03Y
xmeass Ha 5—10 %. Ms6mrounoe nasienue 0,1 MITa ¢ Ha-
yaja OpOoxeHHs HMeeT GJaronpHsATe/bHOE BJHSHHE HA BECh
npouecc. OHO NOAJEPKUBAET OCAXKJIEHHE IPOMKIMKEH, HACI-
LIEHHI0 TIHBA YIVIEKHCJIOTON H O/HOBPEMEHHO I10JaBJseT
o06pasoBaHHe MPEKYPCOPOB BHIHAJBHHIX AHKeToHOB. Ocax-
JleHHe JpOoK¥KeH 0OPH OAHO(DA3HOH NOArOTOBKE B3aBHCHT
B OCHOBHOM OT CTerneHH cOpaxuBanusi. OcBeT/eHHE Tpo-
XOmHT OBICTPO, TaK YTO B TeueHume 12 wyacoB nogaydaercs
cpelHAs KOHLEHTpauHs Apoxmkefi 13 Mr cyxoro Beilectsa
Ha 100 r. 2To oTBeyaeT KaueCTBEHHOMY INHBY mepen (pHIb-
Tpauwneii. IIpn nponsBoacTBe 1O HOBOH TEXHOJOTHH OTMe-
HfieTC TNepeKayka MOJIOJOr0 MNHBA B JarepHeil MOABAJT,
BCJE[CTBHE Yero TOHHKAKTCH NOTePH NpHOAM3HTENbHO Ha
1 %. MexanusupoBauHas Mofika ¥ yA0GHOe peryJaHpOBaHHe
nporecca YCTPAHAIOT PYUYHYI H TPYAOEMKYio paboTy B He3-
JIOpOBOIi cpejie.

Kahler, M. - Lejsek, T.: Die Ein-Phase-Bierherstellung.
Kvas. priim. 23, 1977, No. 11, S. 244—249.

Es wurde ein technologisches Verfahren der Haupt-
und Nachgédrung in einem GefdB ausgearbeitet [Ein-
-Phase-Bierherstellung)}, wodurch die Produktionszeit des
10° und 12° Bieres im Durchschnitt um 60 bis 65 % ver-
kiirzt wird. Durch Applikation von konischen Grob-
raumtanks (Druckgefédsse), die im Freien installiert
werden, wird eine wesentliche Vereinfachung der Kon-
zeption der Brauerei erreicht, da sich der anspruchs-
volle Bau der Gér- und Lagerkeller eriibrigt. Zur Be-
schrdnkung der Bildung der unerwiinschten Metabolite
durch Einwirkung der intensiveren Bewegung der gd-
renden Wiirze miissen die richtigen Parameter des Tanks
(Hohe, Durchmesser, Scheitelwinkel des konischen Bo-
dens) und des Filllvolumens (entsprechend der Kapazi-
tdt des Sudhauses und dem tdglichen BierausstoB)] ge-
wéhlt werden. Die niedrigeren Verluste der Hopfen-
bitterstoffe wahrend der Gdrung ermdglichen die Herab-
setzung der Hopfengabe um 5 bis 10 %. Der Uberdruck
von 0,1 MPa vom Anfang der Gadrung hat einen giinstigen
Einflu® auf den ganzen ProzeB. Die Sedimentierung der
Hefen und die Séattigung des Bieres mit COy, wird ge-
fordert und die Bildung der Precursoren der vizinalen
Diketone wird gehemmt. Die Sedimentation der Hefen
bei der Einphase-Gdrung ist vor allem von dem Ver-
gérungsgrad abhéngig. Die Klarung des Bieres verlauft
sehr schnell, binnen 12 Stunden erreicht die Konzentra-
tion der Hefen Werte (im Durchschnitt 13 mg Trocken-
substanz pro 100-g), die bei gut gekladrten Bieren vor
der Filtration tiblich sind. Bei der neuen Technologie
f4llt das Fassen des Jungbieres weg, wodurch der Bier-
schwand ungefdhr um 1% vermindert wird. Die Ein-
filhrung der mechanischen Reinigung des Tanks und die
einfache Regulation des Prozesses beseitigen die ma-
nuelle und physisch anstrengende Arbeit in ungesundem
Milieu.

Kahler, M. - Lejsek, T.: Single-Phase Beer Production,
Kvas. priim., 23, 1977, No. 11, pp. 244—249,

The article deals with a so called single-phase beer
production based on combined fermentation and on
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secondary fermentation in the same vessel. Applying the
large capacity conical-bottomed tanks installed in free
area, the equipment of the brewery is simplified and the
demanding requirements on the structure of fermenting
room and storage cellar fall off. This method reduces
the time of the fermenting process of 10% and 12%
beers by roughly 60 a 65 %. - For the limitation of the for
mation of undesirable metabolic products, the correct
size of the tank (height, diameter, apex angle of the
conical bottom) must be elected and so the effective
capacity (the capacity must be adequate to the brew-
house and to daily beer production]. Since the losses
of bitter substances during fermentation are lower, it
is possible to reduce the dose of hops by 5% or 10%.
The overpressure 0,1 MPa from the beginning of fermen-

tation has a favourable influence on all the process. The
pressure supports the yeast sedimentaticn, the saturation
of beer with CO, and supresses the formation of the
precursors of vicinal diketones. The yeast sedimentation
depends by singlephase production above all on the
atenuation degree. The beer clarification takes little
time and an average yeast concentration of 13 mg of
dry matter per 100 g is achieved within 12 hours. This
value is the same as that for good settled beer prior
to fiitration. By the new method the lagering of young
beer falls off, which by the beer losses are reduced
about 19%. Mechanized washing and an easy control
of fermenting process remove manual and physical
work in the unhealthy conditions.



