Porovnani vhodnosti riznych kmenit kvasnic
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1. OvoD

Cilem prace bylo zjisténi, které kmeny kvasnic
jsou nejvhodnéjsi pro vyrobu piva jednofdzovou
metodou. Prdce méla rovnéZ ukézat, zda v jednom
pivovaru miiZe byt pouZit tentyZ kmen kvasnic k vy-
robé piva jednofazovou i dvoufdzovou metodou a
jaké pripadné rozdily je mozZno oCekavat ve fyzi-
kalné-chemickém sloZeni a v chutovych vlastnos-
tech piv vyrobenych témito dvéma zpilisoby.

senzorika

2. METODIKA POKUSU
2.1 Aparatura

Vyzkum byl proveden v laboratornim a v polo-
provoznim méfitku. K pokustim byly pouZity fer-
mentory piizplisobené pro tlak do 0,2 MPa, aby
byly zajistény podminky podobné jako ve velkoob-
jemovych néddobach.

V laboratornim méFitku byly pouZity sklenéné
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fermentory ve tvaru vélce s kovovym kuZelovym
dnem s chladicim plastém a s hlavici pro mecha-
nické myti. Celkovy objem fermentorii o vy3ce
240 cm ¢inil 42 1, uZiteény objem byl 36 aZ 381. Ve
véalcové &asti fermentoru i v horni ¢asti kuZelového
dna byla umisténa pfidavnd hrdla umoZiiujici vra-
ceni piva do fermentoru po separaci kvasnic. Se-
stava laboratornich fermentori byla umisténa
v chlazeném prostoru vybaveném automatickou re-
gulaci teploty podle nastaveného programu.

V poloprovoznim méfitku byly pokusy provadé-
ny na zatizeni v pivovaru v Biskupu, které zahrno-
valo vélcové fermentory s kuZelovymi dny vyrobe-
né z kyselinovzdorné oceli a vybavené hlavicemi
k mechanickému myti. Celkovy objem fermentord
o vysce 45 m &inil pFiblizn& 100 hl. Valcové &asti
i kuZelova dna fermentori byly opatieny chladicimi
plasti chlazenymi glykolem. V dolni ¢ésti kuZelo-
vych den byly umistény vypustni otvory.

2.2 Laboratorni pokusy

Byly provedeny tfi série laboratornich pokusii.
V kaZdé sérii byly uskute¢nény tFi kontrolni fer-
mentace a tfi zkuSebni fermentace s tfemi riiznymi
kmeny kvasnic vZdy za pouZiti sladiny z jedné vér-
ky. Byla pouZivdna 12% sv&tla sladina pFipravend
jednormutovym postupem. K pFipravé sladiny pro
prvni sérii fermentaci bylo pouZito 84,7 % sv&tlého
sladu a 15,3 % jetnych vlo¢ek. Sladiny pro druhou
a tFeti sérii fermentaci byly pfipraveny pouze ze sla-
du. PFi chmelovaru se ddvkovalo vZdy 220 g chmele
na hl. Po chmelovaru byla mladina ihned zchlazena
ve vyméniku na 6 °C, zfiltrovdna na kfemelinovém
filtru a provzdu3néna na hladinu kysliku 6 aZ 9
mg.1-1. Poté byla mladina pfecerpéna do fermento-
rii, do kterych bylo pfedem davkovdno urcené
mnozstvi ¢istych kultur sledovanych kvasni¢nych
kmeni ve stadiu krouZki.

Cisté kultury kvasnic pochdzely ze sbirky Vy-
zkumného uastavu fermenta¢niho priimyslu ve Var-
Savé. K fermentacim prvni a druhé série byly po-
uZity kvasnice ziskané ze Sikmych agart, které po
nékolikanasobném pieockovani a rozmnoZeni v bari-
kdch byly pouZity ve fézi vysokych krouZkid. Pro
tieti sérii fermentaci byly pouZity kvasnice ve for-
mé suspenze odebrané z fermentoriti po ukon&eni
procesu fermentace druhé série v jednofdzovém
systému.

Teplota hlavniho kvaseni pfi kontrolnich fermen-
tacich byla regulovdna v rozsahu 6°C — 9,5°C —
— 5°. Dokvasovani probihalo pfFi teploté 2 °C. Pfi
fermentacich v jednofdzovém systému byl reZim
teplot regulovén nésledovné: zdkvasna teplota 6°C,
maximélni teplota hlavniho kvaseni 9 °C, maximalni
teplota ve fazi dozravani 14°C a konecné teplota
procesu — 1°C. V pribéhu fermentace byl od po-
atku 2. aZ 3. dne udrZovén tlak na drovni 0,08 MPa,
ve stadiu ukondeni fermentace 0,15 MPa a b&hem
chlazeni piva se tlak postupné& sniZoval.

Bezprostfedn& po skonceni nejintenzivné&jsi faze
kvaSeni byla nadvakrat odebirdna z fermentord
suspenze kvasnic a potfeti byla odebrana 2 aZ 3 dny
pfed stdcenim piva. Po ukonfeni procesu, ktery
trval 20 dni, bylo pivo filtrovdno pfes ki'emelinu a

stadeno do lahvi, to vie pod pFetlakem oxidu uhli-
Citého.

2.3 Poloprovozni pokusy

K poloprovoznim fermentacim byla pouZita pro-
vozni sv&tla mladina o koncentraci 12,5 % o sypéani
71 % svétlého sladu, 10,5 % jetného Srotu a 18,5 %
rafinovaného cukru. Ddvka chmele ¢inila 245 g.hl~%.
Sladina byla pFipravena z vystirky 37 °C teplé jed-
normutovym zplsobem a doba chmelovaru byla
90 minut. Po chmelovaru byla mladina ochlazena
na zékvasnou teplotu 6 °C a provzdusnéna.

PFi jednofazovych i klasickych fermentacich byly
sledovany nasledujici tfi kmeny kvasnic. Kmen
. 40 (gdafiské kvasnice), kmen &. 308 a kmen &. 27
(B-S). Kontrolni fermentace byly provadény v kvas-
nych kadich, kdeZto pokusné fermentace probihaly
ve fermentorech, kam byla zakvasena mladina pfe-
vadéna z rozkvasnych kadi. Proces jednoféazové fer-
mentace probihal po dobu asi 22 dni. Po provedeni
série fermentaci s jednim kmenem byl postupné
zaveden daldi. Proces hlavniho kvaseni probihal
v teplotnim programu 6°C — 9,5°C — 5,5°C.

DokvaSovani probihalo pFi teplotd asi 2°C po
dobu 3 aZ 4 tydni.

V priibdhu procesu byla kontrolovdna teplota,
tlak, prokvaseni, celkovy pocet bunék a pofet pu-
gicich a mrtvych bunék, obsah diacetylu a acetoinu,
tirost piva pfed a po filtraci, filtracni vlastnosti,
fyzikdln&-chemické parametry a chutové vlastnosti.

3. DISKUSE

3.1 Vysledky laboratornich pokusii

Mladiny pouZité k laboratornim pokusiim vyka-
zovaly pfiznivé parametry. Obsah g-aminodusiku
se pohyboval v rozmezi 220 aZ 250 mg.1-! a obsah
formolového dusiku ¢&inil pFiblizZn& 300 mg.l~%.
Pouze u mladin vyrobenych ze samotného sladu byl
obsah formolového dusiku vysoky a ¢inil 400 mg.1- .

Na obrdzku 1 je zndzornéno prokvaseni extraktu
sledovanymi kmeny kvasnic pfi jednofézovych fer-
mentacich v laboratornim mé&Fitku. Nejrychlejsi
prokvaseni extraktu bylo zjiSténo u kmeng €. 17,
pomalejsi u kmene ¢&. 14, pFizplisobeného pro tlako-
vou fermentaci a nejpomalejsi u kmene €. 27, rov-
né# prizplisobeného pro tlakovou fermentaci. Na-
proti tomu pocet pucicich bun&k byl v priméru
nejvy3si u kmene ¢. 27, ktery nejpomaleji fermen-
toval. Pofet mrtvych bun&k byl nejvysSi u kmene
¢. 14 a nejniZsi u kmene ¢&. 27, pficemZ se ve vSech
pfipadech postupné zvySoval v priibéhu fermentac-
niho procesu. Celkovy pocet bunék ve vznosu byl
nejvyssi ve fermentorech s kmenem ¢. 17, ktery.
se choval jako prachové kvasnice a pivo vyrobené
pFi jeho pouZiti bylo nejvice zakaleneé.

V tabulce 1 je provedeno srovnéni analytickych
parametrii piv vyrobenych jednofazovou a klasic-
kou metodou. Z tdajii je patrné, Ze piva vyrobenda
za pouZiti kmene & 17 vykazovala nejvy$si stupeii
prokvaseni, pfitemz piva vyrobena klasickou meto-
dou mé&la mirn& vy3$si prokvaseni nez piva z jedno-
fazové fermentace. Barva piv vyrabénych jednofa-
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zovou metodou je niZ§i neZ u klasické metody,
kdeZto obsah isosloucenin je u jednofézové meto-
dy vyssi, pficemZ nejvy38i hladina byla zjist&na
u piv pfipravenych za pouZiti kmene &. 27. Naproti
tomu celkovy obsah hofkych latek byl nejvy3si
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obr. 1. Casovy pribéh prokvaSeni pri laboratorni jedno-
fdzové fermentaci
1 — kmen & 17, 2 — kmen & 14, 3 — kmen
¢. 27

v pivech fermentovanych kmenem ¢. 14. Obsah du-
sikatych sloZek je vyssi v pivech pFipravenych jed-
nofdzovou metodou, pFicemZ mezi jednotlivymi
kmeny jsou jen malé rozdily. Obsah diacetylu byl
u piv z jednofdzové fermentace u v3ech kmenii

vyrovnany, kdeZto.u klasické metody byl u kmeni
€. 27 a 14 vice neZ dvojnédsobny, zatimco u kmene
€. 17 sniZeny. Obsah acetoinu byl v3eobecné niZsi
u klasické metody neZ u jednofdzové. Obsah ostat-
nich sledovanych vedlejsich kvasnych produktii byl
v pripadé kmeni & 27 a 14 mirné vy3$si u jednofa-
zovych fermentaci, kdeZto u kmene ¢. 17 u kla-
sickych fermentaci.

V chutovém hodnoceni, uvedeném v tabulce 2,
bylo nejpfiznivé&ji hodnoceno pivo vyrobené jedno-
fdzovou metodou pfi pouZiti kmene €. 17, o néco
méné pfiznivé pivo kmene €. 14 a nejniZ5i ohodno-
ceni mélo pivo pochézejici z kmene &. 27. VSeobec-
né byla lépe hodnocena piva z jednofdzové tech-
nologie, rozdily vSak nebyly vyrazné a mezi jedno-
tlivymi kmeny nepfesahly 3,2 bodu.

Z uvedenych poznatkii je moZno udinit zavér, Ze
kmen ¢&. 14 je pro jednofazovou metodu méné vhod-
ny pro vysoky podet mrtvych bun8k vzriistajici
v priibéhu procesu fermentace a kmen ¢&. 17 vyZa-
duje pfesnou €innost odstfedivek k vyc€iFeni piva
pfed filtraci pfes kfemelinu.

3.2 Vysledky poloprovoznich pokusi

Na obrdzku 2 je zndzornén prib&h fermentace
jednofdzovou metodou v poloprovoznim méFitku a
v tabulce 3 jsou shrnuty analyzy piv. Z obrazku
je zfejmé, Ze u jednofazové metody probihala fer-
mentace nejrychleji u kmene €. 27, ddle u kmene
¢. 308 a nakonec u kmene ¢. 40. Rozdily v3ak byly
velmi malé. V principu byly u poloprovoznich zkou-
Sek zjistény obdobné rozdily ve fyzikdln&-chemic-
kych parametrech piv vyrobenych jednofdzovou
metodou a Kklasickou technologii jako u pokusi
v mendim mé&Fitku, pouze stupeii prokvadeni byl

Tabulka 1. Porovndni vysledkil analgz piv vyrobengch za pouZiti vybranych kmenil kvasnic jednofdzovou a dvou-

fdzovou metodou

Jednofédzovd metoda Dvoufédzovd metoda
Pgi‘. Analyza Kmen kvasnic Kmen kvasnic
27 14 17 27 14 17

1. | Zdénlivy extrakt (% hm.) 3,04 2,96 2,31 3,22 3,19 2,41

2. | Skutedny extrakt (% hm.) 47 47 414 4,85 4,82 4,20

3. | Alkohol (% hm.) 3,64 3,83 4,17 3,58 3,57 3,91
4. | Koncentrace mladiny (% hm.) 11,76 12,14 12,21 11,8 11,75 11,79

5. | Zdanlivé prokvasenf (%) 74,20 75,61 81,05 72,69 72,91 79,58

6. | Skute€né prokvaseni (%) 60,68 62,98 66,09 58,89 59,06 64,99
7. | DosaZitelné prokvaseni (%) 79,88 79,88 79,88 — — —

8. | Barva (j. EBC) 8,2 8,5 8,8 9,2 9,8 8,8
9. | Kyselost (ml NaOH/100 ml) 1,97 1,9 2,0 2,2 2,0 2,1
10. | Tékavé kyseliny (g/100 g) 0,042 0,05 0,036 0,036 0,056 0,05
11. | pH 4,69 4,65 4,65 4,56 452 4,54
12. | Oxid uhliéity (% hm.) 0,47 0,42 0,45 0,4 0,48 0,5
13. | Isoslouéeniny (mg/1) 224 21,8 21,4 | 19,0 20,2 17,9
14. | Celkové horké latky (mg/l) 54 62 52 | 53 52 49
15. | Celkovy dusik (mg/100 ml) 81,5 85,1 83,2 79,6 78,2 78,2
16. | Formolovy dusik (mg/100 ml) 25,7 23,4 23,8 20,6 20,2 18
17. | Lundinova frakce A

(mg/100 ml) 241 26,1 26,3 25,3 22,5 26,5
18. | Diacetyl (mg/1) 0,20 0,22 0,23 0,53 0,58 0,16
19. | Acetoin (mg/1) 4,58 5,44 3,55 1,59 3,75 2,02
20. | Ethanal (mg/1) 6,58 7,98 431 10,6 13 8,9
21. | Ethylacetat (mg/1) 5,47 5,82 6,92 4.4 5,0 6.9
22. | Propanol-1 (mg/1) 13,5 14,4 129 12,9 11,5 15,1
23, = 2-Methylpropanol-1 (mg/1) 12,2 10,2 10,7 10,0 8,1 12,7
24. | 2- a 3-Methylbutanol (mg/1) 59,1 53,4 54,7 445 40,8 62
|
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Tabulka 2. Porovndni senzorického hodnoceni piv vyrobenych za pouZiti vybrangch kmen# jednofdzovou a dvou-
fdzovou metodou

Jednofédzovd metoda Dvoufédzovd metoda
PofF. vl 3

& ; astnost kmen kvasnic kmen kvasnic

27 | 14 17 27 | 14 | 17
‘ |

1. P&nivost 8,7 8,7 8,7 1 84 8,8 ’ 8,8
% Cirost g 8,6 8,84 8.3 8,3 ' 8,7
3 Barva 47 | 4.5 45 l 43 | 44 | 45
4, Riz | 7,8 | 7,9 8,2 ‘ 7,7 | 7,9 8,0
5. Horkost 18,1 L1482 18,6 17,4 17,8 18,0
6. Chuf-viing 286 | 294 T it R I 27,5 | 28,0
| celkem bodd AL ¥ 788 | oMy et Y sl 2789

7273 |

Tabulka 3. Prehled primérngch vysledkd analjz piv vyrobengch jednofdzovou a dvoufdzovou technologii za pouZiti
rizngch kmenii kvasnic

PouZity kmen kvasnic
Por.
& ™| Analyza & 40 | &. 308 & 27
i B FOE e e P e
1. | Skuteny extrakt (% hm.) 44 46 41 ‘ 48 4,0 42
2. | Alkohol (% hm.) 45 4,2 45 | 41 40 41
3. | Koncentrace mladiny (% hm.) 12,9 12,7 12.9 12,6 12,2 12,2
4. | Zdanlivé prokvaseni (%) 81,7 78,5 84,0 82,0 835 81,8
5. | Barva (j. EBC) 10,4 10,0 D 8,0 11,0 114
6. | pH 46 44 4,4 44 438 47
7. | Kyselost (ml NaOH/100 ml) 15 1,8 1,4 17 15 1.7
8. | Isoslouteniny (mg/1) 23,8 20,0 27,3 ‘ 20,0 38,3 38,6
9. | Oxid uhli¢iny (% hm.) 0,35 0,32 0,35 0,31 0,45 0,41
10. | Diacetyl (mg/1) 0.2 0,3 0,1 0,3 0,3 0,2
11. | Formolov§ dusik (mg/100 ml) 15,3 12,1 13,4 13,6 144 12,7
12. | Zékal pted filtraci (j. EBC) 6,9 36 10.0 25 9.4 2,0
13. | Cirost po filtraci (j. EBC) 0.7 0,7 18 1,2 06 0,3
14. | Trvanlivost laboratorni (dny) 6,5 6,5 83 I 6,0 16,0 11,0
15. | Trvanlivost obchodni (dny) 25,0 13,0 15,0 13,0 20,0 15,0
16. | Senzorické hodnoceni (body) 82,9 81.6 81,5 82,0 77.5 | 765
|

P — pokusné pivo vyrobené jednofdzovou metodou
K — kontrolni pivo vyrobené klasickou dvoufédzovou metodou

v provoznim meéfitku vZdy vy38i a menSi rozdily
byly zjidt&ny i v obsahu isoslouCenin a v trvanli-
vosti piv. PFi senzorickém hodnoceni ziskalo nej-
vy3ssi ocendni pivo z kmene €. 27, a¢ mélo nejvyssi
trvanlivost. U kmene ¢&. 308 dochézelo k potiZim
s usazovanim kvasnic u jednofdzové metody, coZ
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Obr. 2. Casovyj prub&h teplot a prokvadeni pri polopro-

vozni jednofdzové jermentaci

I — kmen ¢. 40, II — kmen & 308, III — kmen

&. 27 s

mélo za nasledek nedostatetnou ¢irost piva pred
i po filtraci. Z toho diivodu bylo nutné kvasnice
pied filtraci odseparovat.

V této souvislosti je tfeba se zminit o skutecnosti,
%e piva vyrobend jednofdzovou metodou méla ve-
smés nedostatetnou c¢irost po skonceni procesu
fermentace ve srovnéani s pivy vyroben?mi'klasic-
kou technologii. Nasledkem toho dochézelo k poti-
Zim pfi filtraci, sniZovala se nejen rychlost filtrace,
ale i vykon filtri. Za danych provoznich podminek
se vykon kiemelinového filtru pfi filtraci piva vy-
robeného jednofdazovou metodou sniZil o 33 %
u kmene €& 40, o 30 % u kmene ¢&. 308 a 0 22%
u kmene & 27 ve srovnani s vykonem pfi filtraci
piva vyrobeného dvoufdzovou metodou. Z toho vy-
plyvd nezbytnost pouZiti odstfedivek u jednofazo-
vé technologie.

4. ZAVER

PouZitim zkoumanych kment kvasnic 1ze vyrobit
piva obdobnych fyzikalné-chemickych vlastnosti a
chufovych vlastnosti jednofézovou i dvoufézovou
technologii kvaseni. Riizné reakce pouzitych kmeni
kvasnic na zmény surovin a zjist€né rozdily mezi
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nimi vyzaduji peclivy vyb&r kmenl pro jednofézo-
vou technologii v danych vyrobnich podminkéach a
dikladnou technologickou pFipravu.

Prelozil Ing. Ladislav Prokopec
Lektoroval Ing. Jaroslav Cepi¢ka, CSc.

Chrostowski, ].: Porovndni riznych kmenii kvasnic
k vyrobé piva jednofdzovou metodou. Kvas. prim., 34,
1988, €.8—9, s. 235—239.

U vybranych kmena kvasnic se studovala moZnost po-
uZiti téhoZ kmene kvasnic pro vyrobu piva jednofédzo-
vou a dvoufédzovou technologii. Vysledky ukédzaly, Ze
obéma technologiemi lze vyrobit piva obdobnych fyzi-
kéalné-chemickych i senzorickych vlastnosti. S ohledem
na rizné vlastnosti zkoumanych kmenii kvasnic je v3ak
treba peclivy vybér vhodného kmene pro jednofdzovou
technologii v danych vyrobnich podminkéch.

XpoctosckH, §1.: ConocTaeleHHe pa3HbiX IITAMMOB JAPOX-
JKeii 14 NPOM3BOACTBA nuBa opHodasneim merofgoM. Ksac.
npym., 34, 1988, Ne 8—9, crp. 235—230.

J1s m30paHHBIX IITAMMOB 1PO:Kell HecseloBagach BO3-
MOKHOCTH NPHMEHEHHS TOrO Ke LITaMMa JJas NPOH3BOJICTBA
nmuBa ojHodasHoit M ABYX¢a3Hoil TeXHOJOTHAMH. Pesyiib-
TaThl NOKA34M, YTO NMPH NOMOIIH 06eHX TeXHOJOTHE MOKHO
NPOH3BOHTL MHBA ¢ AHAJOTHYHBIMH (PH3HKO-XHMHUYECKHMH
i ceHcopuyecknmu coicTBaMH. C yyeTOM pa3HBIX CBOHCTB
HeedeyeMblX IITaMMOB IpOXKiKell 0JHaKo HeoGX0AHMO Tiua-

TeJbHO NPOBOJHTH BLIGOP NOJAXOXSIEro ITaMMa AJI O1-
HO(ha3HOi TEeXHOJIOrHH B JaHHBIX YCJOBHSIX NPOH3BOJCTBA.

Chrostowski, J.: Comparison of Yeast Strains Used in
One-Stage Fermentation Procedure. Kvas. prtm., 34, No.
8—9, pp. 235—239.

A comparison of beers produced with the same yeast
strain but using one-stage and classical fermentation
procedures was performed. The results showed that both
the technologies gave beers with similar physico-che-
mical and sensorial properties. With respect to various
properties of the yeast strains the proper selection of
the suitable strain is necessary when the one-stage fer-
mentation process is used.

Chrostowski, ].: Vergleich verschiedener Hefestimme bei
der Bierhestellung mittels Ein-Phase-Gdrung. Kvas. priim.,
34, 1988, Nr. 8—9, S. 235—239.

Bei ausgewédhlten Hefestdmmen wurde die Moglichkeit
der Anwendung der einzelnen Stdmme sowie zur Ein-
-Phase-Gdrung als auch zum iiblichen Zwei-Phasen-Ver-
fahren studiert. Die Ergebnisse beweisen, da® man mit
den beiden verglichenen technologischen Verfahren
Biere d&hnlicher physikalisch-chemischer und sensori-
scher Eingenschaften herstellen kann. Mit Hinsicht zu
den verschieden Eigenschaften der gepriiften Hefe-
stimme mubt jedoch fiir die Ein-Phase-Technologie eine
sorgfdltige Auswahl des geeigneten Hefestammes fiir die
gegebenen Produktionsverhiltnisse getroffen werden.



