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Zpisob hodnoceni fyziologického stavu vareénych Kvasnic

Ing. VACLAV GRABMULLER, Ing. JAROSLAV HODAN, ZipadoCeské pivovary, k. p., Plzeii

Jjednim z rozhodujicich faktordi, které zdsadnim zpii-
sobem ovliviiuji pribéh kvaSeni, jsou vlasini pivovarské

kvasnice.

Pro fizeni a prib&h kvasSeni méa velky vyznam zejmeé-

Tabulka 1. Prehled sledovangeh vlastnosti

Kla-
Znak Vlastnost Zkratka sifi-
| 3 kace
A. Morfologické vlastnosti
zroitost hladka hl. 1
plazmy velmi mirné zroita | v. m. zr. 2
mirne zrnita . ZT. 3
zrnitd-silné zrnita | 2Zr.-s. zr. 4
velikost nepatrna nep. 1
vakuol mala m. 2
stfedni sti. 3
velkd V. 4
tvar mirné ovilné m. OV. 1
bungk ovalné av. 2
mirné protdhlé m. p. 3
protdhlé . 4
vyrovnanost vyrovnang VyT. -
velikosti témaf vyrovnané | tVyr. 2
mirné nevyrov-
nane m. Nevyr. 3
nevyroviane nevyr. 4
B. Fyziologické vlastnosti
mrivé - vyborny
buiiky do 5% stav 1
[9, 10] 5,1—10 % dobry stav 2
X1 10,1—15 % méng
uspokojivy 3
15,1 % a vice neuspoko-
jivy 4
koliformni do 2000 viborny
zarodky stav 1
[zdrodki . 2 100—10 000 dobry stav 2
T 10 100—100 000 méné
uspokojivy 3
nad 100 000 ‘ neuspo-
kojivy 4
kontamince 0—1 1
[9] x2 2—3 2
4 a vice 3
C. Technologické vlastnosti ‘
sudina [9] 12 % a vice: husté
kvasnice 1
do 12 %: ¥idsi -
Fidke 2
kvasivéd do 20 ml nedosta-
mohutnost tefné 3
[9] 20—30 ml dobra 2
nad 30 v§borna 1
| sedimentace do 20 ml nizka 2
[91 20—40 ml stfedni 1
: nad 40 ml vysoka 2
aglutinace do 2 ml nizks 2
[10] 2—3 ml stfedni 1
nad 3 ml vysokd 2

683.12

na volba vhodného kmene kvasinek, urfeni jejich na-
sadni koncentrace a posouzeni fyziologického stavu
[1—8].

Tento faktor vystupuje zvlastd do popfedi v soutasné
technologii piva, kdy se vyrazn€ méni vnitfni i vngjsi
podminky [suroviny, technické zafizeni, vgrobni postup].

Metodika

NavrZeny zplisob posuzovdni fyziologického stavu
kvasnic vychazi z osvédfenych metod naSich autord
[9—12], které jsou upraveny na podminky ZdpadotZes-
kych pivovari, k. p., Plzeii.
~ Popis sledovanych vlastnosii je uveden v tabulce 1,
kde jsou zmaky hodnoceny z hlediska subjektivniho a
objektivniho pozorovéni.

Zdravé a mladé kvasnice jsou klasifikovdny znakem
1—2 u sledované vlastnosti.

Mira vlastnosti se vyjadfuje takto:
pokles: oznadeni v zdvorce — ojedinéle — stopy
pievaha: podirZenim pfislu$ného znaku

Experimentalni £ast

Pro posouzeni idéinnosti navrieného systému bylo hod-
noceno pét védrek, které byly vyrobeny v béZnych pro-
voznich podminkach Zapadofeskych pivovard, k. p
Plzeii, v zdvodé pivovar DomaZlice.

Tabulka 2. PFehled sledovanijch vdrek

x;: hodnoti se 8 zorngch poli s celkov§m poftem bunék nad 1000

¥;: hodnoti se asi 1 000 bunék

Varka
anae % |9,5% |10,5%] 12 % |14,5%
| = h
_ Sypani — slad 100 % | 85 % ‘ 8500 | 8004 | 80 %
jecny
grot — |75%|75%| 5% | 5%
cukr — |75% 75%|15% | 15%
Zakvadeno | |
s poétem vedeni 2X 3xX | 2X 2X 2X
Koncentrace |
ndsadnich kvasnic
[1/h1] 033 | 033 | 033 | 0,33 | 0,50
Délka kvaSeni
[dni] 9 g2z | s
V{téZnost
kvasnic po ‘
sudovéni |
[Y0] 410 400 470 440 220

Varky byly pripraveny z mladin s plivodni stupfiovi-
tosti 7—14,5 % hmotnostnich; vyroba probihala podle
béZného technologického postupu [13]; maximdalni teplo-
ta hlavniho kvaSeni dosdhla 9,8°C; pro kvaSeni byly
pouZity kvasinky Saccharomyces carlsbergensis, kmen H,
ktery je pouZivan v Zipadofeskych pivovarech, k. p,
Plzeii [14].

Stru¢né technologické hodnoceni je uvedeno v fabul-
ce 2.

‘Zhodnoceni

Podle pfedloZeného zpiisobu hodnoceni fyziologického
stavu vareénych kvasnic lze na zdklad® tdaji z tabulky 3
konstatovat:
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Tabulka 3. Mikrobiologické zhodnoceni vdreéngch kvasnic u sledovanych vdrek
Viarka
Varka 7 % | varka959%/| 105 %:; Varka Véarka Varka
Znak nasadni néasadni 12 %; 10,5 % 12 % 14,5 %
pe sbhirané sbirané 14,5 % shirané -sbirané sbhirané
kvasnice kvasnice ndsadni kvasnice kvasnice kvasnice
kvasnice
zroitost 2 3 ‘ 2 2 2 2 2 | 2
vakuoly 3 3 5 3 3 3 3 | 3
tvar 2 3 ‘ 2 3 2 2 3 2=
vyrovnanost velikosti 3 3 3 4 3 3 3 | 3
kontaminace (KT/PD/DK x;) 1 2 2 2 1 1 2 1
koliformni (zérodkii.g—") 2 F 412 3 2 3 3 ‘ 3
mrtvé buiiky (%) 1 2 1 2 2 2 3 | 4
suina (% hm) 2 Ttk 1 2 | 2 2 | 2
kvasivd mohutnost [ml CO;) 3 1. 1. 2 1 | 1 i 1
sedimentace (ml sedlinky) 2 el S 1. 1 | 1 1 ‘ 1
aglutinace (ml sedlinky) 2 1 I 1 2 1 = 1 i l' 2

x;] KT — kratké tycinkovité baktérie, Pd — pediokoky, DK — divoké [cizi] kvasinky

Varka 7% — néasadni kvasnice byly zdravé, v dobrém
iyziologickém stavu; vybornd kvasivd mohutnost, poné-
kud vy38i sedimentace, kontaminace velmi nizka. Sbirané
kvasnice vykazuji rovnegZ dobry fyziologick§ stav; v§-
bornd kvasivd mohutnost, vy%3i sedimentace, kontamina-
ce dosadhla pongkud wy3Sich hodnot, rovnéZ procento
mrtvych bungék bylo zvySené.

Varka 9,5 09 — ndsadni kvasnice byly ve velmi dobrém
fyziologickém stavu, zvla$té vysoka kvasivd mohutnost a
stfedni sedimentace; podil kontaminace a mrivych bu-
nék byl nizk¢. Sbirané kvasnice lze hodnotit jako dobrée
s vys8i kontaminaci koliformnimi baktériemi a se zvySe-
nym podilem mrivych bunék.

Varka 10,5 % — nésadni kvasnice byly shodné i pro
véarky 12 % a 14,5% — lze je povaZovat za zdrave, ve
vyborném fyziologickém stavu, s vysokou kvasivou mo-
hutnosti, vy33{ sedimentaci; podil mrtvych bunék a kon-
taminace dosahovaly nizkych hodnot. Podle suSiny byly
ndsadni kvasnice ponékud FidSi. Sbirané kvasnice vy-
kazovaly dobry fyziologicky stav; vy58i kvasivda mohut-
nost a stfedni sedimenta¢ni schopnost. Byl prokazan mir-
né zvySeny podil mrtvfch bunék a vy380 bakterialni
kontaminace.

Varka 12 % — néasadni kvasnice jsou popsdny u varky
10,5 %: sbirané kvasnice vykazovaly obdobné vlastnosti
jako u shiranych kvasnic varky 10,5 % vEetné mikrobio-
logického néalezu.

Varka 14,5 % — sbirané kvasnice se nachédzely v dob-
rém fyziologickém stavu, ktery byl zhorSen vy35im po-
dilem mrtvych bunék, coZ souvisi s pomérné nizkou vy-
t&Znosti sbiranych kvasnic. Celkové lze shrnout, Ze pfi
shodnych pofatefnich podminkdch fyziologického stavu
nasadnich kvasnic u tfech varek (105 %; 12 %; 14,5 %)
byl stav sbiranych kvasnic relativng nejhorsi u nejsil-
néjsi varky.

Na praktickém pfipadé je dokumentovdna pouZitelnost
a vhodnost navrZeného systému klasifikace vlastnosti va-
reénych kvasnic pro béiné provozni podminky.

Literatura

[1] MASSCHELEIN, CH., A.: Proc. EBC Congr., 14, 1873, s. 255
[2] SAVEL, J.: Kvas. prim., 18, 1872, s. 169

[3] KOCKOVA-KRATOCHVILOVA, A.: Kvas. prim., 23* 1077, s. 133
[4] LASTOVKA, F., SVESTKOVA, Z.: Kvas. prim., 23, 1977, s. 77
[5] PAJUNENN, E.: Brauwissenschaft, 30, 1877, s. 129

[6] MANDL, B.: Froc. EBC Congr., 15, 1975, s. 539

[7] BENDOVA, 0., PARDONOVA, B.: Kvas. prim., 21, 1975, s. 75
[8] MANDL, B.: Brauwelt, 111, 1971, s. 188

[9] HLAVACEK, F.: Pivovarské kvasnice, SNTL, Praha, 1958

[10] BENDOVA, 0., KAHLER, M.: Pivovarské kvasinky, SNTL, Praha,
1981

[11] BAVEL, I.: Mikrobislogickd kontrola v pivovarech, SNTL, Pra-
ha 1380

[12] HLAVACEX - LHOTSKY: Pivovarstvi, SNTL, Praha, 1972

[13] Technologicky postup vyroby piva, Zapadofeské pivovary,
k. p., Plzefn, zadvod Domazlice, 1881

[14] HODAM, J].: Prehled kvasinkov§ch kmenfi pouzivanych v ZC
pivovarech, k. p., Plzef, 1981

-Grabmiiller, V. - Hodaii, [.: Zpisob hodnoceni fyziologie-
kého stavu varetn§ch kvasnic. Kvas. prim. 28, 1982, &.
8, s. 172—173.

Néavrh zpfisobu hodnoceni véareénych Kvasnic podle
vybranych vlastnosti morfologickych, fyziologickych a
technologickych, se zaméFenim na podminky k. p. Za-
padoceské pivovary, Plzeil.

Ipaemionnep, B., Topmans, $1.: CnocoG ouerku thusHoa0-
THYeCKOro COCTOAHHS BapOYHMIX JpoxkikeH, Ksac. mpym.
28, 1982, Ho. 8, crp. 172—173.

IlpegnaraeTcs cmocoG nNpoBeJeHHHA OLEHKH BapOYHBIX
APOMIEKel Mo H3OPAHHLIM CBOHCTBAM — MOPJOJOTHUECKHM,
(PH3HOJIOTHYECKHM H  TeXHOJOIHYECKHM B COOTHOLIEHHH
C YCAOBHSMH 3aB0Aa K. T. 3amajouecke THBOBApHI,
[Tab3ens.

'[:rahmiillar, V. - Hodaii, J.: Method for an Evaluation
of Brewing Yeast Physiology. Kvas. pram. 28, 1982, No. 8,
p- 172—173.

The paper shows a procedure for an evaluation of
brewing yeasts on a base of morphological, physiologi-
cal and technological properties with respect to a
special application in Pilsen Brewery.

Grabmiiller, V. - Hodaii, J.: System der Beurteilung des
physiologischen Zustandes der Bierhefen. Kvas. prim.
28, 1982, Nr. 8, S. 172—173.

Das vorgeschlagene Beurteilungssystem der Bierhefen
nach ausgewdhlten morphologischen, physiologischen
und technologischen Eigenschaften wurde mit Hinsicht
auf die Bedingungen der Pilsener Brauereien ausge-
arbeitet.



