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Provozni varky s izoextraktem pfi vyrobé DIA-piva
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V CSSR se vyrabi DIA-pivo podle technologického po-
stupu vypracovaného v Pokusném a vyvojovém stiedisku
GRPS v Praze-Braniku. Sv§m sloZenim se DIA-pivo pod-
statneé 1iSi od naSich bé&Znych 10% svétlych piv. Vzhle-
dem k tomu, Ze DIA-pivo se vyré&bi pfedev3im pro dia-
betiky, musi byt obsah sacharidfi minimalni. Toho se do-
sahuje vysokym stupn&m prokvaSeni. Za téchto podmi-
nek v3ak vznikaji vysoké ztraty hofkych chmelovych la-
tek. Aby DIA-pivo mélo poZadovanou hoikost, zvySuje se
celkové chmeleni na 280 aZ 300 g v piepo&tu na 1 hl hor-
ké mladiny. Z toho vyplyva, Ze celkové chmeleni se ve
srovnéni s chmelenim b&Znych 10% svtljch piv zvysuje
asi 0 1/3.

Ve snaze sniZit ztraty hofkjch chmelovych latek pfi
vyrobg DIA-piva provedli jsme nejdfive v poloprovoznich
podminkach pokusné varky, pfi nichZ jsme pouZili izo-
extrakt belgické vyroby s ndzvem ,Isopal”. Tento vyro-
bek je charakteristicky tim, Ze obsahuje transformadni
produkty e-hofkych kyselin v dokonale rozpustné formé,
takZe jej lze pouZit aZ v konecfné fazi vyroby piva [pfed
statenim). Vyrobce udava, Ze ,,Isopal“ obsahuje asi 20 %
izo-¢-hofkych kyselin a davkuje se do piva ve form& 2%
vodniho roztoku.

Vysledky poloprovoznich zkou$ek byly pozitivni, a
proto jsme se rozhodli provést ovéfovaci zkouSky v pro-
voznich podminkéch. Pro tyto zkou$ky byl vybran pivo-
var Gambrinus, ktery zajiStuje pfevdZnou ¢&st vyroby
DIA-piva v CSSR.

V pivovaru Gambrinus byly vyrobeny dvé varky, z nichZ
jedna byla srovnavaci. Pro obé& varky se pouZil jednotny
technologicky postup, platny pro vyrobu DIA-piva. U po-
kusné varky se sniZilo celkové chmeleni o 50 Y%. Uprava
hofkosti pokusného piva se provedla 2% vodnim rozto-
kem izoextraktu, kter§ se davkoval do pfetladného tan-
ku, do néhoZ pak bylo pFeferpano pokusné pivo. Asi po
60 min bylo pokusné pivo stadfeno. Jak srovnavaci, tak
pokusné pivo bylo pasterovano.

Pro zjisténi potfebného mnoZstvi izoextraktu k tpravé
hofkosti pokusného piva je tfeba znat rozdil v mnoZstvi

izoslouCenin mezi srovnavacim a pokusnym pivem bez-
prostfednd pfed stafenim. Pro stanoveni izosloudenin
v obou pivech jsme pouZili Klopperovu metodu [1]. V§-
sledky analyz uvadime v tabulce 1.

Tabulka 1. Stanoveni izosloufenin v pivech pred stdce-
nim

Vzorek Ot 5 Izoslouéeniny v
E‘,]‘.SIU Znacer P]Vﬂ mg‘fl 000 B_'Ll
1 ! Srovnavaci | 23.0
2 | Pokusné | 12,4
|

l

Rozdil v obsahu izosloufenin mezi pivem srovnavacim
a pokusnym byl 10,6 mg/1000 ml. K tpravé hofkosti po-
kusného piva je tfeba pridat 10,6 mg izosloufenin na
1000 ml. Potfebné mnoZstvi izoextraktu pro ipravu hof-
kosti 1 hl piva se vypoéitd podle vzorce:
a. 103
MnoZstvi izoextraktu = — .
: B
v g na 1 hl piva

kde

a je mnozstvi izosloutenin potfebnych pro dpravu hof-
kosti 1 000 ml piva v mg,

b — obsah izosloufenin v izoextraktu v %,

¢ — vyuzZiti izosloudenin z izoextraktu v 9.
Pro konkrétni pfipad byly dosazeny do vzorce tyto hod-
noty:

a = 10,6 mg
b=195% — podle vysledki ionexové chromatogra-
fie [2]

¢ = 80,0 % — podle tdaji v§robce.
Podle vypoétu bylo tfeba dodat na 1 hl pokusného piva
6,79 g izoextraktu.

Hofkost pokusného piva byla upravena v pfetladném
tanku o obsahu 380 hl. Pro toto mnoZstvi piva bylo za-
potiebi 2580g izoextraktu. Jak jiZ bylo Fefeno, izoex-
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Tabulka 2. Analjzy piv

Tabulka 3. Senzorické hodnoceni piv podle VUPS

]
Vzorek dislo 1 2
Oznadeni piva Srovnivaei | Pokusné

Izoslouéeniny mg/1 000 ml | 21,6 20,7
Jednotky hotkosti 24.0 23.3
Celkové hofké latky mg/1 000 ml | 92.0 88,3
Volné hotké latky mg/1 000 ml | 52.8 50,1
Index hotkosti 1,346 1,311
Tkisloviny mg/1 000 ml |149,2 141,7
Piivodni mladina % | 9,83 9.95
Extrakt zddnlivy % | 0,00 —0,08
Extrakt skuteény % 1,91 1.83
Alkohol o | 4,04 | 4,14
Prokvageni zdanlivé % | 99.4 100.8
Prokvaseni sknteéné oL | 79.8 | 816
Barva podle Branda 0,65 — D‘T(}i 0,60 —0,65
Celkovi kyselost ml 1.0 N I

NaOH/100 ml 2.33 . 2.26
pH 4,20 | 425
Co, o | 0,29 0.30
Bilkoviny g/100ml | 31,9 | 30.8
Zatéujici sacharidy  g/100ml | 0,56 | o8

trakt se davkuje ve formé 2% vodniho roztoku. Pro mnoz-
stvi 2580 g izoextraktu bylo zapotfebi 192 1 destilované
vody. Roztok izoextraktu se preferpal do pretlacnéno
tanku a poté se pteferpalo 380 hl pokusnéno piva. Po
60 min se pokusné pivo stacelo.

Pro analyzy piv jsme pouZili metody uvedené v ,Pivo-
varsko-sladafské analytice" [3]. Vysledky uvadime v dal-
51 tabulce 2.

Podle obsahu izoslougenin lze hodnotit hofkost obou
piv jako vyrovnanou. Rozdil 0,9 mg/1000 ml je z hlediska
praxe zanedbatelny. Podle jednotek hotkosti je rozdil
jen 0,7 jednotek, tj. hluboko pod toleranci udavanou v od-
borné literatufe. Vysledky t&chto analyz potvrdily, Ze
pridavkem vypo&itaného mnoZstvi izoextraktu se podafi-
lo upravit hotkost pokusného piva tak, aby obsah 1izo-
sloutenin odpovidal mnoZstvi izosloufenin v pivu srov-
navacim.

Mnozstvi celkovych a volnych hofkgch latek slouZi
predeviim k vypoétu indexu hofkosti. Indexy hotkosti
obou piv maji velmi pfiznivé hodnoty a rozdily jsou mi-
nimalni. Z toho vyplyvé, Ze zména zptisobu chmeleni ne-
vyvolala v pokusném pivu zmény v zastoupeni hofkych
latek v molekuldrni a koloidni formeé.

Také rozdily v obsahu tffslovin jsou velmi malé. Po-
kusné pivo obsahuje t8chto latek o 7,5 mg/1000 ml méné
neZ pivo srovndvaci. Tak maly rozdil nemnze olivnit chu-
tovy charakter piva.

Také v ostatnich analytickych hodnotdch nejsou vi-
razndjs$i rozdily. Nepatrné sniZeni barvy .se projevilo u
pokusného piva. Obsah bilkovin a zatézujicich sacharidi
je niZsi, nez poZaduje oborovad norma pro DIA-pivo. P&-
nivost obou piv byla niZsi.

DileFitou soucdsti komplexniho hodnoceni bylo senzo-
rické posouzeni obou piv. Z tohoto hlediska byla piva
posuzovéna jednak podle bonitaéniho systému VUPS,
jednak podle bonitatniho zpiischu PVS-Branik. Vysledky
jsou uvedeny v tabulkdch 3 a 4.

Z tabulky 3 vyplyva. Ze také z hlediska senzorického
lze povaZovat obg piva za chutové velmi vyrovnand. Roz-
dil v celkovém soudtu bodai (0,7 bodu) je podle pouZi-
tého bonitaéniho systému zcela nepriikazny. Jednotliva
chufova kritéria lze slovné vyjadfit takto: chut a ving
— dobra; hoifkost — prijemnéd, vyraznd; dojem po napi-
ti — uspokojivy. Za diileZité povaZujeme zjisténi, Ze kva-

Gambrinus. Podle jejich vyjadfeni nebyvly mezi

[ |
Oznadeni piva Srovnavaci | Pokusné
i !
Chut a viiné - bodu 22.1 [ 22.3
Hofkost - bodn 13.0 13.3
Dojem po napiti - bodit . T 1.5
Soutet bodit i 42,4 43,1
]

Tabulka 4. Senzorické hodnoceni piv podle PVS-Branlk
Oznadeni piva Srovnivaci | Pokusné
Viné - intenzita stiedni stiedni
+0,1 —0,1

Cizi viiné - intenzita velmi slaba | velmi slaba

04 — 0,5 ;
|

Cizi viné - slovni popis ovoeni ovoena

Riz stedni stredni
—0.2 —0.1

Plnost st¥edni stiedni

Intenzita hotkosti stiedni ‘ stfedni

mirné drsna
—0,5

| mirné drsna

—0.4
|

Charakter hotkosti

Cizi chut - intenzita velmi slaba | velmislaba

| —0.6 —0.5
—
Cizi chut - slovni popis karamelovd | karamelova
= R AN
Celkovy subjektivni dojem | dobry ‘ dobry
| 0,2 +0

lita hofkosti pokusného piva nebyla piidavkem izoex-
traktu ovlivnéna negativné.

Také podrobngjSim senzorickym hodnocenim nebyly
mezi obdma pivy zjiStény vyrazngjsi rozdily. Ani v tom-
to piipadé nezjistili degustujici Zadné rozdily v hotkosti
piv, a to jak z hlediska kvantity, tak i kvality. Velmi sla-
ba ovocna viingé a velmi slaba karamelova chuf byla zjis-
téna u obou piv. Aai v celkovém subjektivhim dojmu se
nezjistily rozdily. Podobné jako pii hodnoceni podle zpti-
sobu VUPS, bylo i podle uvedeného zpiisobu pokusné pivo
hodnoceno pondkud pfiznivéji neZ pivo srovnavacl

Priibzh obou varek byl sledovan pracovniky pivovaru
ob&ma
varkami pozorovany Zadneé rozdily.

Na zakladé dosazenych vysledkii jsme porovnali na-
klady na useku chmelovaru pro obg& varky. Pro vypotet
jsme pouZili cen hlavkového chmele, chmelového extrak-
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tu a izoextraktu z r. 1979. Za téchto podminek by se sni-
7ily naklady na chmelovar asi o 3,60 K&s v pfepoftu na
1 hl DIA-piva. Také ekonomicky efekt z pfipadného do-
vozu izopextraktu a vyvozu uvolnéného mnoZstvi hlavko-
vého chmele je pozitivini.

Z komplexniho vyhodnoceni provoznich zkouSek pfi
nich# se ovétovala moZnost 50% aplikace izoextraktu pro
vyrobu DIA-piva, lze konstatovat, Ze timto zpliscbem by
byloe moZné podstatné sniZit ztraty hofkych latek, aniz
by byly negativné ovlivnény chutové vlastnosti tohoto
piva. PouZity zpiisob chmeleni se kladné projevil i v eko-
nomickém hodnoceni.
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Vantura, M. - Kubigek, |. - Loos, ].: Provozni varky s izo-
extrakiem pii vyrobé DIA-piva. Kvas. prim., 26, 1980, ¢.
10, s. 217—219.

Ke sniZeni ztrat hofkych latek vznikajicich v souvis-
losti s vysokym stupném prokvaSeni DIA-piva autofi sni-
7ili ddvku chmele o 50 % a hofkost upravili izoextrak-
tem, ktery davkovali v podobg& 2% vodniho roztoku do
pretlatného tanku. Komplexni vyhodnoceni provoznich
zkoudek potvrdilo moZnost nahradit pfi vvrobé DIA-piva
50 % chmele izoextraktem, aniZ by byly negativng ovliv-
nény chufové vlastnosti tohoto piva. Také ekonomicky
efekt navrZeného postupu je priznivy.

Banuypa, M .— Kyouuek, . — Jlooc, H0.: [llpumenenne
H303KCTPaKTa npH Bapke auaberuueckoro nusa JAHA. Kgac.
npyy. 26, 1980, No 10, crp. 217—219.

UroOsl yMeHBIINTD HOTEPH FOPKHX BENIECTB, BhI3biBACMbIC
BHICOKOR cTenenbld cOpakHBaHHsg 1Ha0eTHUYECKOro IHBA
JHA, aBTOpH CHHZWIH KOJHYECTBO N00ABAAEMOro XMead Ha

50 . TTusy npuaany nyxusd ropkuil Bryce 2 %-nmm pog-
HHM DPACTBOPOM H30IKCTpaKTd, NPHOABIAEMBIM B  XOJe
TEXHOJOTHECKOr0 TNpolecca BapkH nHea. BeecroponHas
DIlEHKA KAuecTBa CBAapeHHOro NHBA NMoaTBepanaa, To 50 Y%
XMeqs MOMKHO 33aMEHHTh H303KCTPaKToM Oe3 yXy[ILeHHS
OPraHOJeNTHECKHX CBOfiCcTE AnaGeTHeckoro nuea. 3ameHa
ABJSIETCH BRITOAHOR TAKIKE ¢ SKOHOMMUYECKOH TOUKH 3PEHHS.

Vantura, M. - Kubitek, ]. - Loos, ].: Pilot Brewings of
Diabetic Beer Containing Izoextraet. Kvas. priim. 26,
1980, No. 10, pp. 217—219.

To minimize lossese of hop bitter substances due to
very high attenuation degree necessary to brew the
DIA-Beer [i. e. diabetic beer] the authors have reduced
in several brewings the amount of hops by 50 %. To give
the beer required bitter taste 2% water solution of
izoextract has been added by metering it into the pro-
cess tank. From a thorough evaluation of the guality of
pilot brewings follows, that roughly 50 % of hops can
be substituted by izosxtract without any negative effects
upon organoleptic properties of beer. Economic side of
the substitution is also favourable.

J.: Betriebssude mit
Kvas.

Vantura, M. - Kunbiézk, ]. - Loos,
Isoextrakt bhei der Herstellung des DIA-Bieres.
priam. 28, 1980, No. 10, S. 217—219.

Zur Herabsetzung der Verluste der Bitterstoffe im Zu-
sammenhang mit dem hohen Vergirungsgrad des DIA-
-Bieres verminderten die Autoren die Hopfengabe um
50 % und korrigierten die Biftere mittels Isoextrakt, der
im Form 2 Y%-Wasserlosung in den Flaschenkellertank
dosiert wurde. Die komplexe Auswertung der Betriebs-
versuche bestdtigte die Miglichkeit der Ersetzung von
50 % der Hopfengabe bei der Herstellung des DIA-Bieres
durch Isoextrakt ohne negative Beeinflussung der
Geschmackscharakteristik dieses Biertyps. Auch der
wirtschaftliche Effekt des vorgeschlagenen Verfahrens
f4llt glinstig aus.



