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Pred planovanym zahéjenim vyroby piva jednofézovym
zpilisobem ve vybranych pivovarech se postupné ovéro-
val na prototypovém cylindrokénickém (CK) tanku v ob-
dobi od listopadu 1983 do &ervence 1985 Gé&inek riznych
technickych a technologickych faktorti na kvalitu hoto-
vych piv. Z vysledki, které se b&hem zku3ebniho obdobi
ziskaly, vyplyva, Ze jednofazova vyroba piva zkracuje
podstatné vgrobni dobu a zlepSuje nékteré znaky jakosti.
SouCasné v3ak vyZaduje presné dodrZeni technologie a
pozornost technické €istot& nasadnich kvasnic (nizk{y po-
dil kald, Skodlivych cizich mikroorganismii a mrtvych
bunék). Cizi mikroorganismy (koliformni baktérie, 1ak-
tobacily, pediokoky) zpilisobuji svou metabolickou &in-
nosti vyrazné zhordeni senzorickych vlastnosti piv. K po-
tlageni jejich negativniho Ginku (napf. zv§3ené tvorby
vicindlnich diketonii) se musi prodluZovat doba zréni
PFi vy33i teplot&, aby se dosahlo podprahové koncentra-
ce vniméni, Naopak technickéd sterilita CK-tanku, spo-
jovaciho potrubi a ostatntho navazujictho vyrobniho
zaffzeni se snadno zajisti vhodnym sanitaénim postu-
pem.

V posledni etap& téchto ovéfovacich zkou3ek, ktera je
néplni €lanku, se vénovala pozornost vyhradné dodrzo-
vani zékladnich technologickych parametrii. Pracovnici
PVS Branik zajistovali analytickou a senzorickou kon-
trolu mladin, meziproduktii, kvasnic a hotovych piv, ve-
deni a dodrZovéni technologie a teplotniho reZimu vy-
robni oddé&lenf pivovaru Kutna Hora a dozor pii sanita-
ci, zakvaSovédni, odpousdténi kvasnic a staceni piva
VUPS Praha.

Zékladni technologické parametry

Hlavnim znakem vypracované technologie jednofazové
vyroby piva je spojeni hlavniho kva3eni, zrdni a leZeni
piva v jednu pracovni fazi bez preterpavani mladého pi-
va, odpousténi usazenych kvasnic a zrdnf piva pri
vy33i teploté. Po zchlazeni se hotové pivo filtruje a sta-
¢f pfimo z CK-tanki.

PFi plnéni CK-tanki se jednotlivé varky zakvasuji pii-
mo do potrubi a mladina se vzdu3ni b&Znym zpisobem

pfes keramickou svitku tak, aby litr mladiny obsaho-
val 6,5 aZ 7,5 mg rozpusténého kysliku. MnoZstvi nédsad-
nich kvasnic zistava stejné jako u klasické vyroby
(500 ml.hl-1), takZe jejich kone&n& koncentrace se
pohybuje v rozsahu 50 aZ 70 mg suSiny ve 100 ml mla-
diny. CK-tanky se p!nf na 92 % celkového objemu a po
dosaZeni této hodnoty se ihned zahradi. Napln&ni tanku
by nemélo trvat déle neZ 24 hodiny. B&hem celé vyrob-
ni doby se udrZuje konstantni pretlak 90 a% 100 kPa.
Trvaly pretlak CO, piiznivé ovliviiuje jeho vazbu v pivé
a soutasné inhibuje tvorbu nékterych neZadoucich me-
tabolitd kvaSeni.

Vlivem tepla, které vznika pfi kva3ent, zvy3i se teplo-
ta kvasici mladiny na 14 aZ 15°C. P¥i dodrZeni zdkvasné
teploty 6 aZ 7°C nepfekro&i teplota mladého piva uve-
dené rozpéti. V piipadé nutnosti se maximalni teplota
reguluje zapojenim horni chladici zény. V mladém pive,
jehoZ stupei prokvaseni odpovidd téméF dosaZitelnému
prokvaseni, sedimentuji kvasnice i pfi zvySené teploté
velmi rychle. Podle druhu vyrab&ného piva se odpousts-
ji za 144 aZ 216 hodin po naplnéni CK-tanku. Zralé pivo
se potom intenzivng chladi na 0 aZ + 1°C a pfi této
teploté se necha leZet 3 aZ 7 dni, aby sedimentovaly
latky vylou¢ené chladem. Po uplynuti uvedené doby se
pivo zfiltruje a sto€i. Minimalni technologickd doba (bez
manipulaéni doby) je u 10% piva 11 dnf, u 12% piva
16 dni. Tuto technologickou dobu lze podle poZadavku
vystavu piva nebo tydenni pracovni doby libovoln& pro-
dlouZit, avSak zadmérné prodluZovani leZeni piva pii
0°C s cilem zvysit jeho zralost je z technologického
i ekonomického hlediska nezdivodnitelné. V pivs, ve
kterém je nepatrné mnoZstvi kvasnic a témér Zadny
zkvasitelny extrakt, nemohou probihat p¥islusné bioche-
mické reakce, dileZité pro zrani piva. Jejich reak&ni
rychlost je zavisla na teplot®, takZe pii 0°C nelze ode-
kdavat v pfiméfeném &asovém tseku zlep3eni charakte-
ru piva. Takovyto trvaly technologicky zdsah by si vy-
zadal zvySeni investi¢nich nakladd, a tim by se sniZil
ekonomicky pfinos jednofdzové vyroby piva.

V tabulce 1 je uvedena technologie, pouZita pfi pro-
voznich zkoudkdch v pivovaru Kutnd Hora.
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Tabulka 1. Technologicky postu

P jednofdzové vyroby

piva
Technologické parametry 10% mladina | 12% mladina
Zaplnéni tanku (% z celkového
objemu) 92 92
Doba plnéni tanku [h] | 6 az 12 6 az 12
Zakvasna davka [ml. h1-1] 500 500
Zakvasna teplota [eC] 6 az 7 6 az 7
Maximélni teplota pfi kvaSeni
a zrani [ 14 az 15 14 aZ 15
Pfetlak nad kvasici mladinou
[kPa] 98 96
Odpousténi kvasnic S. aZ 6. den po| 7. az8.den
zahrazeni Fo zahraZeni
Doba zrani [h] 48 az 72 72
Potatek intenzivniho chlazeni 8. az 9. den 10. aZ 11. den
Po zahraZeni | po zahrazZeni
LeZeni pii nizké teplotsd [h] 72 144
Technologickd v§robni doba, dny 11 186
Manipulaéni doba (plnénf, stace-
ni, sanitace) [h) 48 48

Sanitace

vyplach studenou vodou
5 az 10 min
cirkulace horkym louhem

(2,5%) 30 az

cirkulace horkou vodou
(75—80 °C) 15 min
vyplach studenou vodou
10 min

35 min

Pozn.: Celkovy objem tanku: 400 hl

vlivu dodrZovdni minima&lnf technologické doby na kva-
litu piva a zastoupent vedlejdich metabolitli. Kromé
vlastni technologie rozhoduje o obsahu vedlejSich me-
tabolitl jest& fyziologicky stav nasadnich kvasnic, stu-
pefi kontaminace a sloZenf mladiny. Vzhledem k tomu,
Ze nebylo moZno pouZit stejnou mladinu a stejné véared-
né kvasnice pro oba zpilisoby soutasné, odebralo se
k porovnéni vZdy pivo, které uréilo vyrobni oddé&leni
zdvodu. Z divodid pretdZovani kapacit pivovaru nebylo
moZno zajistit srovnévaci vzorek piva odpovidajici pres-
né technologickému postupu zdvodu. Udaje analytickych
rozbord jsou uvedeny v pFisluingch tabulk4ch.
Primérny pokles hofkosti pfi kvasném procesu byl
u 10% mladin pouze 12,3 %, u 12% mladin 20,4 %. Ko-
ne¢nd horkost v pokusnych pivech byla prakticky ve
viech piipadech vy33%i neZ u srovnavacich piv (tab. 3),
prestoZe chmelenf bylo o 5% niZ3. PFi porovnéni ostat-
nich chemickych rozborii je patrné, Ze vsechna pokusné
piva byla hloub&ji prokva3ena, obsahovala vice oxidu
uhli¢itého, mé&la lepsi trvanlivost pény a niZ3i koncen-
traci vicinédlnich diketondl, vyjéddfenych jako diacetyl.
Zastoupeni t&kavych latek, které se vyrazné podileji na
celkové intenzit® viing a chufovém charakteru piva, bylo
u obou vzorkd piv kvalitativné stejné, av3ak jejich cel-
kovy obsah byl u pokusnfch piv nizif (tabulky 4, 5, 6).

Tabulka 2. Chemicky rozbor mladin uréengch pro jedno-
fazové kvaseni

Provozni zkousky Ozna. Pivodni Barva podle | Hofkost
ceni kongentrace Branda PH i. EBC
Pfiprava mladiny pro 10 a 12% piva se neménila, pou- mladin | % hm ! ?
ze pfi chmelovaru se u viech vérek urfenych pro jed- ' | T
i
nofédzové kvaSeni sniZilo chmeleni o 5 az 8 %, aby se vi. | 10,22 | orm—08 | sss 28.0
vyrovnala intenzita hofkosti s intenzitou hofkosti bé&z- VII. ! 10,19 | 0,65—0,70 i 5,49 31,5
né vyrdb&nych piv. Ostatni technologické rdce (prani XI. 10,05 0,65—0,70 | 542 31,2
¥ y P : & P (p vl | 12,08 : 0,65—0,70 p. 543 43,1
kvasnic a jejich oSetfeni, filtrace a stadeni piva) se x| 1201 0.65—0.70 | 548 475
udrZovaly ve stejném rozsahu jako pfi normalni vyrobs. Xl 12,08 | 0,60—0,65 | 539 38,1
Hlavnim zdmérem zkousek v této etapé bylo ovéreni ! !
Tabulka 3. Prehled chemickijeh rozbori piv
]
| 10% pivo 12% pivo
oOznadeni vzorkii | i I :
’ pokus. srov. | pokus. srov. pokus Srov. pokus. srov. : pokus. srov. pokus. srov.
| | i
- [ |
Extrakt | ; ! |
zdanlivy [% hm] | 1,79 1,95 2,37 2,48 2,10 25¢ | 1728 . el I 2,47 1,99 2,23
Extrakt ’ | |
skutefny (% hm) 3,42 3,54 3,87 4,04 3,68 S 381 | 338 4,28 3,97 1,07
Extrakt | |
dosaziteln§ (% hm] | 1,67 1,67 1,87 1,77 2,08 1,97 | 1,05 1.277 - F S48 1,34 1,84 1,67
1 | {
Alkohol [% hm) 3.46 337 T Rys 32¢ | 320 257 | 454 431 | 4,38 38 | 4n 3,97
Plvodni | | 15 : '
koncentrace [% hm] | 10,19 10,14 | 1000 10,38 | ~Cson 9,77 11212 1238 11,64 11,98 11,94 11,78
Prokvasdeni | ! ‘ | r
zdanlivé [%] | 824 80,8 | 78,3 76,1 | 788 74,0 | 896 84,9 88,4 79,3 | 833 81,1
Prokvaseni | ! | |
skute¢né [%] | 66,4 65,1 61,3 81,1 | 831 59,6 72,8 68,7 71,5 64,2 | 68,8 85,4
Prokvaseni s | | l |
dosazitelné (%] | 838 83,5 83,3 82,9 79,3 79,8 91,3 89,6 | 90,2 88,8 | 848 85,8
3 0.60— 060— | 060— o060— | 08— 050— 0,60— 0,60 0,55— 0,60— 045— 0,60—
Barva podle Branda 0,65 0.65 | 085 065 | 065 0,55 | 0865 0,65 0,60 0,85 | 050 0,85
pH [ 432 450 | 459 458 | 420 43 437 434 | 443 43 | 410 4718
HofFkost j. EBC | 23,3 23,6 | 28,5 25,9 28,0 25,8 34,6 28,4 : 37,5 31,2 | 28,8 @ 34,3
Obsah CO; [% hm 0,38 030 | o037 0,26 0,36 0,26 0,45 038 | 035 035 | 035 0,33
vyska pény [em]| 7.5 25 - aBSL 100 4l T 8,5 8,5 9.0 J 9,0 9,0 7.0 7.0
Trvanlivost { i |
pény [min] 40 4,0 | 8.0 5,0 | se 35 50 5,0 | 50 45 5,0 5,0
Cirost [j. EBC] 0,32 0,27 | 0,45 0,18 | 032 0,21 0,24 0,35 0,24 0,25 l 0,35 0,28
Vicinalni diketony | | !
(diacetyl) [mg.1-1] 0,28 0,55 0,17 028 | 028 054 | o005 068 | o 0,18 0,04 0,07
Trvanlivost | : *' |
piva [dny] 15 15 | 15 14 1 8 [ 15 15 | 15 15 ’ 19 19
Technolog. doba j | | |
vyroby [dny] s o | 32 | 13 20 11 21 [ 16 47 # 18 31 i 13 43

Pozn.: * u této varky se sniZilo chmeleni o 8 %.




KVASNY PROMYSL

rod. 32/1986 — &islo 12 307
Tabulka 4. Tékavé ldtky Tabulka 6. Tékavé ldtky
10% piva £ 12% piva
Oznateni sloutenin [mg .1-1] —_— Oznaéeni sloutenin [mg.1-1)
pokus. ! srovn. ! pokus. I srovn, pokus. f srovn, I pokus, | srovn.
| |
1. Ethylformiat 0,00 0,00 0,00 0,00 1. Ethylformiat 0,00 0,00 | 0,00 0,00
2. Ethylacetat 7.8 8,1 7.1 5.7 2. Ethylacetéat 5,9 8,9 6,4 7,1
3. Propylacetat 0,02 0,04 0,13 0,07 3. Propylacetat 0,00 0,09 0,08 0,08
4. 2-Methylpropylacetat 0,07 0,09 0,00 0,08 4. 2-Methylpropylacetat 13 0,96 0,15 0,17
5. Propanol 0,08 0,14 0,03 0,10 5. Propanol 0,00 0,03 0,00 0,18
6. Ethylbutyrat 0,00 0,00 0,00 0,00 6. Ethylbutyrat — G — -
7. 2-Methylpropanol 2,2 31 1,9 3,5 7. 2-Methylpropanol 1,6 2,5 2,8 1,7
8. 3-Methylbutylacetat 1.5 2,7 : B o 31 8. 3-Methylbutylacetat 2,1 4,1 1,8 4.4
9. Butanol 0,00 0,11 0,00 0,08 9. Butanol 0,05 0,22 0,46 0,00
10. 2- a 3-Methylbutanol 40,1 497 38,9 48,2 10. 2- a 3-Methylbutanol 49,6 69,8 53,6 61,4
11. Ethylhexanoé&t 0,23 1,0 stopy 1.3 11. Ethylhexanoat 1 3 1.5 1.2 1,2
12. Ethyllaktat 0,00 0,18 0,00 0,12 12. Ethyllaktat 0,13 0,26 0,39 0,20
13. Octova kyselina 47 4.2 3,5 3,3 13. Octova kyselina 7,4 7,2 6,7 8,4
14. Ethyloktanoat 0,08 0,08 0,00 0,00 14. Ethyloktanoat 0,19 0,22 0,00 0,17
15. Oktylacetat 0,00 0,00 0,00 0,00 15. Oktylacetat — — — —
16. Propionova kyselina 0,46 stopy 0,80 stopy 16. Propionova kyselina 0,08 0,12 0,00 0,11
17. Linalool — — —_ - 17. Linalool — - — —
18. Isoméselnad kyselina 0,05 0,20 0,07 0,18 18. Isoméaselnd kyselina 0,18 0,18 0,18 0,19
19. Maselnd kyselina 0,10 0,18 0,22 0,13 19. Maselna kyselina 0,23 0,19 0,13 0,23
20. 3-Methylbutylhexanoat — - —_ — 20. 3-Methylbutylhexanoat - — — e
21. Ethyldekanoat 0,13 0,53 0,21 0, 21. Ethyldekanoéat 0,29 0,38 0,34 0,40
22. Isovalerova kyselina 1,6 2,3 1,7 2,8 22. Isovalerova kyselina 1A s 1 e R 1.1
23. Valerova kyselina 0,09 0,54 0,15 0,82 23. Valerova kyselina 0,21 0,17 0,14 0,18
24. Furfurylalkohol — — — - 24. Furfurylalkohol - — — -
25. 2-Fenylethylacetat 0,52 0,80 1.2 0,75 25. 2-Fenylethylacetat 0,72 1,8 0,51 11
26. Hexanovd kyselina 1,7 1,2 1.4 1,8 26. Hexanova kyselina 16 2,1 1,8 2,5
27. Ethyldodekanoéat 0,00 0,00 0,00 0,00 27. Ethyldodekano&t - — l — —
28. 2-Fenylethanol 13,3 10,8 127 9,3 28. 2-Fenylethanol 18,1 15,3 17,2 17,8
29. 2-Ethylhexanova kyselina - — -— et 29. 2-Ethylhexanova kyselina - — —_ —_
30. Oktanova kyselina 4,0 5.7 3,8 5,1 30. Oktanova kyselina 4,7 5,6 5,0 7,9
31. Ethyltetradekanoat 0,17 0,11 0,23 0,07 31. Ethyltetradekanoat 0,00 0,00 0,00 0,08
32. Nonanova kyselina — — —_ - 32. Nonanové kyselina - ) e —_
33. Dekanovd kyselina 0,27 1,2 0,85 1,0 33. Dekanovd kyselina 0,22 L1 -1~12 2,1
34. 2-Fenyloctovéa kyselina 0,12 0,42 | stopy stopy 34. 2-Fenyloctova kyselina 0,59 0,82 I 0,19 0,10
35. Dodekanové kyselina 0,09 0,78 | stopy 0,11 35. Dodekanovéa kyselina 0,00 0,00 0,00 0,00
Celkové vy3sf alkoholy 55,7 63,8 53,5 61,2 Celkové vyssi alkoholy 67,4 86,5 74,1 81,1
Celkové ester 10,5 138 10,0 11,6 Celkové estery 11,7 18,0 10,9 14,9
Celkové mastné kyseliny 13,2 18,5 12,5 15,2 Celkové mastné kyseliny 16,3 19,2 16,5 22,8
Tabulka 5. Tekavé ldtky Tabulka 7. Primérné hodnoty tékavgch ldtek
10% pivo 12% pivo ¢
Oznateni slouenin [mg.1-1] Oznafeni tékav§ch 10% piva 12% piva
pokus. J srovn. | pokus. | srovn. latek pokus. | srov. | pokus. I A,
|
1. Ethylformiat o B M o0 Vy33i alkoholy [mg.1-1] 535 | 596 | 890 | 841
2. Ethylacetat -y - B85 e Estery [mg.1-1] 101 | 122 | 120 | 17.4
3. Propylacetat ¥ . . ' Pomér vyssich alkohold k este-
5. ZMethylpropylacetat 7 - s - riim 153:1/49:1[57:1| 48:1
5. Propanol , A \ X =<3 12 18 17 r
8. Ethylbutyrét S s% 53 in Mastné kyseliny [mg. 1 ] 12,7 18,1 17,9 22,5
7. 2-Methylpropanol 1,5 3.1 3.3 24
8. 3-Methylbutylacetat 1,2 2,0 1,5 3,8
9. Butanol 0,00 0,00 0,16 0,11
10. 2- a 3-Methylbutanol 39,1 43,7 43,3 68,3
11. Ethylhexanoat 0,88 g.?l 1,2 1,2 niZsi hodnot# se zvyraziiuje ovocné (esterové) zabarve-
}:24 (E)'c':gvlilaakk‘fstellna 22" 4‘9,0 2'3‘ 13'?" ni piva. Vy33i obsah mastnych kyselin u srovnévacich
14. Ethyloktanoat 0,11 005 | 013 | o019 piv byl zaznamenan predeviim u kyseliny oktanové a
15. Oktylacetat ¢ o o] e e Castetné i u kyseliny dekanové. Ob& tyto kyseliny pfi
3 paa. kyseling o) v L 0,08 vyS8i koncentraci pdisobi negativn& na trvanlivost pény
18. Isoméselna kyselina 0,12 0,10 0,33 0,45 a jejich vliv se E4stedns projevil u n&kterych srovnéa-
19. Maselna kyselina 0,09 0,13 0,22 0,17 vacich vzorki.
g?.' é}ﬂiiﬁé’iﬂf&'i‘e“‘“°“ 0,08 0714 0,_34 0.97 PFi senzorickém hodnoceni se témér u viech pokus-
22. Isovalerovd kyselina 0,94 1,3 1,6 ; i nych vzorkd zjistila vy33i intenzita horkosti, prestoZe
2 gﬂgg;f"'fal‘;};ﬁ;;“ stopy | 014 | 029 | 0,38 chmeleni bylo niZ3f (tab. 8, 9). Také celkové intenzita
. Furfury — — - —
25. 2-Fenylethylacetat 043 | 088 | o059 | 13 viing byla u t¥chto piv v§razndjsf. Kvasni&nou cizf viini
28. Hexanovd kyselina 0,96 14 28 3,8 a chut, kterd u vdech vzorki prevlddala, oznaéili hod-
27. Ethyldodekanoat = % ! = = notitelé za velmi slabou. Celkov§ subjektivnf dojem
. 2-F thanol 10,7 8,8 18,6 13,7 : 2 3
gq zvsft?;-'llgex::ova kyselina - - = T u 10% piv byl prakticky stejng, podle trojihelnikové
30. Oktanova kyselina 4,2 6,1 53 5.7 zkouSky zjisténé rozdily nebyly priilkazné. Pokusna 12%
31. Ethyltetradekanoat 0.07 | 017 | 000 [ 044 Piva naopak méla lepsi jakost, zatimco celkovy subjek-
32. Nonanové kyselina —_ o - — d byl obdobns k 0% npi t
33. Dekanovd kyselina 064 | 10 | 41 | 15 tivni dojem byl obdobn& jako u 10% piv stejng.
34. 2-Fenyloctova kyselina 0,44 031 | 0,3 0,13 Primé&rné hodnoty nékterych hlavnich kritérif Jsou za-
35. Dodekanova kyselina 0,37 1,1 0,81 0,85 znamenény v tabulce 10.
Celkové vy3si alkoholy 51,3 53,8 65,4 848
Celkové estery .98 11,3 13,4 19,2 Zaver
Celkové mastné kyseliny 12,4 16,5 21,0 ’ 25,4
Z divodu pétidenntho pracovniho tydne se minimélnf -

technologickd doba mimovolng prodluZuje o jeden a% dva

dny, a to v zavislosti na vyrdb&ném typu piva. Uvedeny

Priim&rné koncentrace vy3Sich alkoholdi, esterdi a mast- pracovni reZim se dodrZuje prakticky cely rok prede-
nych kyselin jsou uvedeny v tabulce 7. v3im na dseku filtrace a stadensg piva, takZe je nutno
Pomér vy33ich alkoholil k esterfim urtuje do jisté mi- pouze v ojedinélych pFipadech dodrZet miniméln{ tech-
Ty charakter viing a chuti piva. Pri hodnot& pomé&ru nad nologickou dobu. Provozni zkoudky prokéazaly, Ze vypra-
5:1 se potlatuje aréma a chuf esterdl, naopak pfi jeho covany technologicky postup pfi zkrédcenf vyrobni doby
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Tabulka 8. Senzorické hodnoceni 10% piv

Tabulka 9. Senzorické hodnoceni 12% piv

Pivo Pivo Pivo

Znaky jakosti pokus. srovn. | pokus. srovn. | pokus. srovn.

Pivo Pivo.
pokus. srovn. | pokus. srovn.

Pivo

Znaky jakosti pokus. srovn.

Celkovéa intenzita

Ws':gedni +0,33 49 +2 +2 +0,11 —0,11

Intenzita cizi viné
velmi slaba
slovni vyjadfeni

+0,50 +0,17 | +062 +0,62 40,22  —0,44
kvasni&nédlkvasniénalkvasniéna

Celkova intenzita
viiné

stiedni +0,22 +@ —0,10 —0,10 ig —0,43

Intenzita cizi ving |
velmi slaba
slovni vy,adieni

+2 —0,22 | +0,20 +0,20 | 40,43 +0,29
kvasniéna kvasnié¢ndlkvasniéna

Trojihelnikovda zkoudka

Hodnoceni jakosti
priikaznost % “keapzrnﬁé' & 99,0 | 99,9 —
(lepsi jakost)

esterova | esterova [ esterovad | esterova esterova
Riz - iz .
stfedni e —017 | 0,12 +@ e 067 stiedni J * 4011 | =020 —0,20 | —0,14 —0,29
Plnost > ;
stiedni —037 —017 | £¢ i@ —0,11 +2 P':,",":dni +067  +0,56| +0,30 +0,50 | —0,14 +0,29
Intenzita hofkosti i i
stredni +017 +2 | +8 48 | +8 +o intenzita hofkosti | o5 —011 | +040 +020 | +0,14” —0,14
Charak. hofkosti i
Sicnd Mreng +8 017 | +025 +8 | +022° +@ Crarak, hotkosti | +oe7 —ou1 | +080 +050 | 2 —0,29
Intenzita cizi chuti F . z 5
tenzita tiwl chutll 1067 —o67 | +062 +050 [ 8 —0,3 Intenz'ta cizf Chutil o33 —0,33 | +040 +0,30 | —0,14 —0,20
slovni vyjadreni kvasniénéd|kvasniénalkvasniéné slovni vyjadfeni kvasnitna kvasniéndkvasniéné
trpka svirava svirava svira- na- sviravé svirava trpka
S S va sladla
Celkovy subjek-
tivni dojem Celkovy subjek-
po stoteni 4,17 3,67 4,50 425 3,78 * 4,22 tivni do'em
po zaruéni dobé 400 4,25 4,8) 5,00 450 550 po stoceni 39358 4,20 4,10 343 3,29
po zéruéni dobé 4,80 4,20 3,86 3,71 3,80 4,00

Poznamka: Stupnice celkového subjektivniho

dojmu prostiedni (5)
mimotadné& dobry (1) dosti Spatny (6)
velmi dobry (2) Spatny (7)
dobry (3) velmi Spatny (8)
dosti dobry (4) mimofdadné Spatny (2)

o 57 a% 64 % umoZiiuje vyrobit piva stejné kvality jako
pii pouZiti b&Zné provozni technologie na klasickém' za-
fizeni. SouCasné pri vyuZiti CK-tankd pro jednofazovou
vyrobu piva se zajisti technickd sterilita zafizeni, stabi-
lita reZimu vyroby, snadnd regulace a fizeni technolo-
gického procesu a sniZi se manudlni pracnost pfi vyro-
b&. Na zadklad® dosud ziskanych vysledkii jsou ztraty
hofkych latek pfi kva3deni niZ3i, takZe se miZe sniZit
davka chmele o 5%. Vy33f obsah CO, pfiznivé plsobi
na Fiz piva. Jednofdzovy zpiisob, s ohledem na hluboké
prokvaseni piv, vy33i obsah ethanolu a zajiSténi tech-
nické sterility zafizeni, ddvd predpoklady pro dosaZeni
lepsi biologické trvanlivosti. Uvedené pirednosti jed-
nofdzového zpiisobu lze vyuZit ke zvySeni kvality piv a
k zefektivnéni vyroby.
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Stichauer, ]. - Kahler, M.: Vyroba piva jednoldzovym
zpiisobem. Kvas. prim. 32, 1986, &. 12, s. 305—309.

PFi pouZiti technologického postupu jednofazové vyro-
by piva se zkréti celkovd vyrobni doba o 57 aZ 64 %.
Mensi ztraty hotfkych latek pFi kvadeni umoZiiuji sniZit
davku chmele o 59%. Kvalita hotovych piv zlistdvd na
stejné trovni jako pFi pouZiti b&Zné provozni techno-
logie na klasickém zafFizemi.

Trojihelnikovd zkoudka

Hodnoceni jakosti
prikaznost
(lepsi jakost)

nepri- » —
kazné 99,9 99,9

Poznamka: Stupnice celkového subjektivniho

dojmu < prostiedni (5)
mimofdadné dobry (1) dosti Spatny (6)
velmi dobry (2) Spatny (7)

dobry (3) velmi 3patny (8)
dosti dobry (4) mimofadné Spatny (9)

Tabulka 10. Primérné hodnoty vybrangch anaiytickych

viysledkii
L 10% piva 12% piva
Sledovana kritéria pokus.  srov. pokus. srov.
Rozdil zdénlivého a do-
sazitelného prokvaSeni
[% 1,5 2,6 0,8 3,2
Hofkost [j. EBC] 26,6 25,1 33,6 31,3
Vicinalni diketony (di-
acetyl) [mg.1=1] 0,24 0,45 0,07 0,11
Obsah CO; [% hm] 0,38 0,27 *0,38 0,35
Trvanlivost [dny] 137 12,3 16,3 16,3
\
Celkovy subjektivni |
dojem [
po stogeni 4,15 4,05 3,80 357
po zaruéni dobg 4,43 4,92 4,09 3,97
I
Hodnoceni jakosti troj-
ahelnikovou zkouskou neprikazné nepritkazné
priikaznost (%] 99,9 - 99,9 -
(lep3i jakost) - 99,0 99,9 -

Wituxayep, H., Kaaep, M.: IMpoussoncTBo nusa onHodas-
HbIM cnoco6om. Ksac. npym. 32, 1986, Ne 12, ctp. 305—309.

Ilps npumeHeHHH TeXHOJIOrHYeckoro cnoco6a oaxodasko-
ro NPOH3BOACTBA CyMMapHOe BpeMms MPOH3BOJICTBA COKpa-
waetcsi 10 57—64 Y%. Menbuie notepH FOPbKHX BelllecTs
npu GPOPKEHHH AAal0T BO3MOXKHOCTH MOHH3HTH JA03Y “XMmeas
na 5 %. KauectBo rotoBbiX NMHB OCTA€TCA HAa TOM Xe ypos-
He, Kak NpH NpHMeHeHHH OOLIYHO MPHMEHSIOULeCs TexHO-
JIOTHH H B KJaCCHYECKOi yCTaHOBKE.
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Stichauer, ]. - Kahler, M.: One-Stage Process of Beer
Production. Kvas. pram. 32, 1986, No. 12, pp. 305—309.

Using the one-stage procedure of a beer production
the whole production time is shorted by 57 to 64 %.
Lower losses of bitter substances during the fermenta-
tion permit to use a lower dosage of hop by 59%. The
beer quality remains at the same level in comparison to
the case when the usual technology with a classical
equipment is used.

Stichauer, J. - Kahler, M.: Biererzeugung im Eintank-
verfahren. Kvas. priim. 32, 1986, Nr. 12, S. 305—309.

Bei der Applikation des Eintankverfahrens der
Biererzeugung kann die Gesamtproduktionszeit um 57
his 64 % verkiirzt werden. Die Verringerung des Bitter-
stoffverlustes wihrend der Gédrung ermdoglicht die Her-
absetzung der Hopfengabe um 59%. Die Qualitat der
Fertigbiere bleibt auf dem gleichen Niveau wie bei der
Anwendung der iiblichen Betriebstechnologie auf klas-
sischen Produktionsanlagen.



