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Pivo je sloZitou fyzikdalng chemickou soustavou ko-
loidniho charakteru. Jeho vyroba prochazi souborem
biochemickych procesi, jejichZ mechanismus je postup-
né objasnovdn tak, jak pronikd védecky vyzkum. Bio-
chemické pochody, jako je napfiklad vyroba mladiny
ve varng, hlavni kvaseni ve spilce a dokvaSovani v le-
zackém sklepg, fidime tak, jak jsme se nau€ili zkude-
nosti a védeckymi poznatky. ProtoZe vSak ndéronost
na kvalitu findlniho vyrobku stoupd, vzriistaji zpétne
i pozadavky na turoveil Fizeni téchto procesi.

Nabizime proto odborné pivovarské vefejnosti néko-
lik namétii provozné ovérenych, kieré bychom réadi do-
perufili k uplatnéni ve vyrobé.

Abychom mohli pfedvidat nékteré obtiZze a spréavne
jim ¢&elit vhodnou tpravou technologického postupu,
hiedali jsme poifebné analytické tdaje v laboratofi.
Zatindme s pouZitou surovinou — sladem, a to jak z vy-
roby, tak pFi zpracovani a pokrafujeme “ahalyzou vy-
rabéné mladiny (obr. 1).

Vyrabény slad analyzujeme béZnou konvencni meto-
dou spolu se stanovenim RE 45°C a podle vysledki jej
zafazujeme do tfi skupin. Kritéria hodnoceni jsme si
sami zvolili a vyrdabény slad zafazeny podle nich ukla-
dame oddélené na pudy nebo do sil. Pfi zpracovani sla-

du ve varné pak volime potfebné paritni zastoupeni sla-
du jednotlivych skupin jakosti.

Zpracovdvany slad analyzujeme jako primeérny vzorek
namichaného sladu. Technologické zévislosti jsme hle-
dali v kongresni slading. Bohuzel dosaZitelné prokva-
eni kongresni sladiny nedava vysledky, které by
umoZnily zodpovédné& vyslovit patfi¢né zaveéry, a to pro-
to, Ze skutefnd skladba sypani na vyrobu mladiny je
zménena charaklerem surogace. Proto jsme se oriento-
vali na analytické vysledky ziskané z vyrobené mla-
diny.

Maltoza je jednou z rozhodujicich sloZek ur&ujicich
pribgh hlavniho-  kvaSeni a dokvaSovédni. Jeji mnoZstvi
1ze regulovat ve varnd, av3ak ‘teprve vyraznou prodle-
vou nejméné 30 minut pii teploté 60 aZ 62 °C. PFi zpra-
covani Spatné rozlu$ténych sladii jsme museli dodrZet
prodlevy az 60 minut, abychom zajistili normélni prii-
béh hlavniho kvaSeni. Problémy s prokvaSovanim ve
spilce mbZeme jiZ ofekavat pfi zpracovavani sladi
s RE 45°C pod 28 %. Optimdlni hodnota maltozy, sta-
novené jako redukujici cukry, u 10% mladiny se v na-
Sich podminkédch pohybuje v mezich 65 aZ 69 g malto-
zy/100 g extraktu. Analyticky stanovovat redukujict
cukry — maltozu neni tfeba denné nebo tydné, nybrz
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l1ze doporudit p¥i zafdtku zpracovdvani napiiklad noveé-
ho sladu, partie sladu a podobng&. Rozhodn& vsak pri
kaZdé anomdlii v priibéhu kvaseni.
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Obr. 1. Schéma ziskdvdni a pouZivdni analytickych dda-
ji provozni laboratore ;

a-Aminodusik vlastng predstavuje dusik uvolnény
z polypeptidové vazby bilkovin. Stanovi se jako amino-
skupiny aminokyselin, které jsou v a-poloze vzhledem
ke karboxylu. Jeho mnoZstvi napovidd o mife rozsté-
peni bilkovin a moZnosti asimilace kvasinkami. Proble-
matikou e-aminodusiku se zabyvala fada autord jak za-
hrani¢nich, tak na%ich, z nichZ uvddime Annemiillera,
Pollocka, Pfenningera, Basafovou a Kahlera [1, 2, 3, 4].

ProtoZe jsme si provozn& ovéfili ddleZitost e-amino-
dusiku na prib&h hlavniho kvaSeni, zam&fili jsme se
na mo#nost zvySovat jeho obsah v mlading Minim4lni
hranice ez-aminodusiku v 10% mlading je 180 mg/l. S niZ-
&im obsahem e-aminodusiku v zespilané mlading& kvas-
nice pomalu prokva$uji a pomé&rn& rychle sedimentuji.
S obtiZemi se dosdhne zddnlivého prokvaSeni ve spilce
60 % (napf. zv§Senim teploty).

Vychazeli jsme zde ze znadmych skuteCnosti, z praci
uvedenych autord a musime konstatovat, Ze se nam ne-
podafilo kromé& dprav sypdni zvySit obsah e-aminodusi-
ku ve vyrobené mlading zmé&nou technologického po-
stupu. Hodnota e-aminodusiku v 10% mladindch je pa-
trna z obr. 2, kde jsou pfFifazeny ftdaje e«-aminodusiku
v sudovaném pivé. Obdobng to plati pro 12% mladiny
a sudované pivo z nich vyrobené. SniZeni hladiny «-ami-
nodusiku b8hem hlavniho kva3Zeni predstavuje témeér
konstantni hodnotu obdobné jako je zbytkova koncentra-
ce e-aminodusiku v sudovaném pivé. Ze ziskanych po-
znatkd plynou tyto zavéry:

*

1. prim&rnd spotfeba s-aminoduisku kvasinkami za
jeden den pfi hlavnim kva3eni se pohybuje mezi 12 aZ
16 mg/l, podle teploty kvasici mladiny;

2. pokles obsahu e-aminodusiku v 10% mladingé pod
hranici 180 mg/l vyrazng zhor3uje priib&h hlavniho kva-
seni a dokvaSovani;

3. horni hranice obsahu g-aminodusiku neni sice pres-
né ohranitena, zdd se v3ak, Ze hodnota vy3§i neZ
230 mg/l nezrychli u 10% mladin priib&h hlavniho kva-
Seni, respektive dokvaSovdni, aviak mohou se projevit
nezddouci chutové zmény v hotovém pivé.
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Obr. 2. Asimilace o-aminodusiku kvasinkami pri hlav-
nim kvaSeni ve spilce

0O stanoveni g-aminodusiku plati podobny nédzor, jako
jsme vyslovili o stanoveni maltozy, to znamena stanove-
ni doporudujeme pfi zmé&né& partie sladf, prfi piechodu
na slady z nové kampang, popfipadé& sklizné jeCmene
a podobn&. Vlastni stanoveni neni sloZité, je vSak bo-
huZel naroéné na pfistrojovou techniku.

P&niva schopnost stanovena v mladin& je jednim z vel-
mi zajimavych kritérif. V na3i provozni laboratofi sle-
dujeme déle neZ jeden rok jedenkrat tydné& pénivou
schopnost vyrdbénych mladin podle metody Rose a
Clarka upravené Sroglem a pénivost hotov§ch piv stej-
nou metodou z posuzovanych mladin.

Za tuto dobu lze Fici, Ze

— hodnota pénivé schopnosti u 10% mladin by ne-
méla poklesnout pod 180 aZ 200 jednotek. PFi zacho-
vani spravného technologického postupu v dalsi fazi
vyroby miZeme pak oekévat pénivost u hotového piva
105 a# 115 jednotek. Tento tdaj predstavuje v naSich
podminkédch dobrou pénivost;

— pénivd schopnost ve vztahu k RE 45°C ukazuje
na skute®nost, e hiife rozluiténé slady ddvaji mladiny
a pak i piva s vy35i pénivosti. Slab& rozluiténé slady
ziejmé obsahuji jisty podil g-glukand, které spolu s bil-
kovinami pfiznivé ovliviiuji p&nivost piva.

DosaZitelné prokvaseni sledujeme v pravidelném vzor-
ku mladin, podle vyrdb&ného typu piva. DosaZitelné
prokvaseni mladiny bezprostfedn& naznafuje budouci
priibdh hlavniho kva3eni ve spilce a upozoriiuje, jaka
teplota ma byt volena pfi Fizeni kvaSeni ve spilce, aby
se dosahlo poZadovaného prokvaSeni.

Pro tizeni hlavniho kvaSeni a dokvaSovédni bychom
zde cht&li upozornit na vztah dosaZitelného a zdanlive-
ho stupné prokvaSeni. V1iv rozdilu dosaZitelného a zdan-
livého stupn® prokvaSeni na trvanlivost piva je vSe-
obecn# zndm. Méné& je vSak zndmo, Ze vy3si dosaZitel-
né prokvadeni zhor3uje trvanlivost p&ny a je tedy tFeba
volit sprdvny rozdil mezi zdanlivim a dosaZitelnym
stupngm prokvaSeni pfipad od pFipadu podle mistnich
podminek a zkuSenostl.
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Stanoveni viskozity se zatalo v pivovarstvi Sife uplat-
novat teprve v poslednich letech. Ponechali jsme si
na konec naseho pojedndni nékteré poznatky z této
oblasti.

Zacali jsme se viskozitou zabyvat pravé proto, Ze se

a) snadno a rychle stanovuje, to znamend zméfi se
¢as pritoku kapildrou Ostwaldova viskozimetru spolu
s hmotnosti méfené kapaliny a vysledky se dosadi do
vztahu
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e je hmotnost zkou3ené kapaliny,
t — tas pritoku kapildarou zkou3ené kapaliny,
T — viskozita zkouSené kapaliny,
po — hmotnost srovnavaci kapaliny — vody,
tp — c¢as pritoku kapildrou srovnavaci kapaliny
— vody,
po — viskozita srovndvaci kapaliny — vody.

b) déava zajimavé pohledy na kvalitu sladu a domni-
vame se, Ze podle ni lze pfedem pfedvidat pribé&h sce-
zovani ve varng&, popfipadé filtrovatelnost piva a v ne-
posledni Fad& i p&nivost hotového piva.

Zajimali jsme se o pribéh viskozity béhem kliceni na
humnové sladovné pfi vyrobé sladu. Vysledky jsou pfi-
mo Skolni ukdzou Stépeni g-glukani endo-g-glukanéza-
mi, jak je ostatné patrno z tab. 1 a obr. 3.
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Obr. 3. Stépeni g-glukani pri kliteni jeémene na hum-
nech
Tabulka 1
1. den kli¢eni viskozita kongresni sladiny 2,33 « 10-*Pa.s
2. den kliceni viskozita kongresni sladiny 2,00 x 10-3 Pa . s
3. den kliteni viskozita kongresni sladiny 1,69 % 10-* Pa.s
4. den kliteni viskozita kongresni sladiny 1,58 x 10-* Pa.s
5. den kliteni viskozita kongresni sladiny 1,46 x 10-* Pa.s
6. den kliceni viskozita kongresni sladiny 1.41 x 10-* Pa . s
7. den kli¢eni viskozita kongresni sladiny 1,44 x 10-* Pa . s
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Obr. 4. Prubéh viskozity pri rmutovdni ve varné

Tabulka 2
’ Viskozita*)
vzorek po vystieni dila ‘ 1,65 x 10-* Pa.s
30 min po vystieni 1,51 x 10-*Pa.s
L. rmut — vystiraci kad 1,43 x 10-* Pa.s
II. rmut — vystiraci kad 1,40 x 103, Pa.s
predek | 1,42 x 102 Pa.s
|

*) viskozita pfepoéitana na hodnotu kongresni sladinky

Neméné zajimavy je pribgh viskozity b&hem rmuto-
vani pii vyrobe 10% mladiny. Hodnoty viskozity jsou
uvedeny v tabulce 2 a na obr. 4.

Praxi je podloZena zndmé& zku3Senost, Ze se ve varné
lépe zpracuje odleZeny slad. Domnivali jsme se proto,
7e se zde miZe projevit vliv pozvolného Stépeni sku-
piny gumovitych latek (g-glukani) g-glukandzami. Dlou-
hodobé jsme sledovali vzorek vyrobeného sladu pfFi
skladovéani z hlediska viskozity a dospéli jsme k zavéru,
Ze se viskozita po celou dobu skladovani neménila.

Tento poznatek koresponduje se zavéry Mannerse a
Marschalla, ktefi zjistili, Ze obsah endo-g-glukandz na
konci hvozdéni klesa téméf k nule.

Sledovanim viskozity kongresni sladiny z vyrdbé&ného
sladu ve vztahu k RE 45°C se ndm nepodafilo nalézt
pfimou zdvislost; zmény viskozity jsme vSak zjistili ve
slading ze stanoveni RE 80°C, které jsou ve shodé
s praci Bellmera [6].

V predloZenych poznamkach nebyly vysloveny Zadné
pfevratné nézory. Chiéli jsme pouze nabidnout postiehy
k uvéaZlivému zpfesnéni a usmérnéni technologie piva.
Cldnek dopliiujeme je3té praktickym ptikladem:

Zataly se nam projevovat provozni potiZe s prokva-
Sovanim ve spilce a ve sklepé. VSechna uvadéna Kkri-
téria (maltéza, «-aminodusik, dosaZitelné prokvaseni)
vykazovala optimdlni hodnoty, chybé&l vsak potiebny
kyslik pro spravny start kvasinek. Prejeme si, aby po-
dobny start se spravné projevil také v naSi praci.
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Pesler, |., Srogl, ].: VynZiti laboratornich ddaji k Fizeni
vyroby. Kvas. prim., 25, 1979, ¢. 2, s. 31—34.

Vedle bé&znych analytickych hodnot doporufuji autori
periodicky sledovat v mlading obsah maltézy, @-amino-
dusiku, pénivou schopnost, dosaZitelné prokvadeni a
viskozitu, a to pFi zpracovani kaZdé nové partie sladu
a pri vyskytu kaZdé anomdlie v prib&hu kvaZeni. Jsou
uvedeny zjidténé limitni i optimdlni hodnoty kritérii,
jejichZ dodrZovéani je tFeba zajiStovat v provozni praxi.

Mecaep, 1. — Wlpora, 10.: Hcnoab3opauue naﬁopafopﬁux
NaHHBIX 105 ynpasJieHHe TPOH3BOZCTBOM. Kmac. mpym. 25,
1979, Ne 2, cTp. 31—34.

ABTOpEI PEKOMEHAYIOT ONpele]siTh — KPOME BCeX Tex
CBOMCTB CYCJa, KOTOpble YCTaHABIAHBAIOTCHA 1I0CPEACTBOM
0OBIYHO BBEJICHHBIX JaG0PATOPHBIX AHAJIH30B — TAKMKe CO-

JeaHHe B HeM MaJjbTO3Hl, g-aMHHHOIO a3oTa, jajee Ie-
HOTBOPHYIO CNOCOGHOCTbL, BSI3KOCTH H [OCTHKHMYIO KOHEu-
HYW0 creneHp cOpaxunBanus. Bce nepeuHc/eHHbIe aHaJH3bI
Heo6X0AHMO NPOH3BOAHThL, KAK TOJbKO BAPH TOJYYHT HO-
BYIO [APTHIO C€0J0/la, a TakKkKe NPH oOHApyrKeHHH HEeHOp-
mMaJbHOCTEeH B Xojst cOpamuBanud cycaa. B crarbe npu-
BefleHbl TpejesibHble M ONTHMAJbLHLIE 3HAYEHHA KPHTEPHEB,
Kakue cJeiyeT B IHBOBapeHHOM IPOH3BOICTBE MNOILIEPIKH-
BaTh.

Pesler, J. - Srogl, ].: Data of Laboratory Analyses Can
Contribute to Efficient Production Management.

Kvas. priim. 25, 1979, No. 2, pp. 31—34.

The authors recommend ‘o introduce a wider range
of laboratorv analyses covering not only principal wort
components, but also — and quite regularly — concen-
tration of maltose and g-amino nitrogen, frothing qua-
lity, attenuation degree and viscosity. Every new batch
of malt requires a new series of analyses. Any kind of
anomaly in the fermentation process must be also im-
mediately explained through analyses. Limit and opti-
mum values of deciding criteria, which must be main-
tained in brewing process are specified to give guide-
lines to brewers.

Pesler, ]J. - Srogl, ].: Anwendung der Labordaten zur
Produktionsleitung. 3
Kvas. prim. 25, 1979, No. 2, S. 31—34.

Neben den geldufigen analytischen Werten emfehlen
die Autoren in der Wiirze den Gehalt der Maltose, des
e-Aminostickstoffs, das Schaumvermdgen, die erreich-
bare Vergdrung und die Viskositdt periodisch zu ver-
folgen, und zwar bei Verarbeitung jeder neuen Malz-
partie und bei dem Vorkommen jeder Anomalie im Gé-
rungsverlauf. Es werden die Grenz- und Optimalwerte
der Kriterien angefiihrt, deren Einhaltung in der Be-
triebspraxis gesichert werden muB.



