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Pracovnici Pokusného a vyvojového st¥ediska pro pivo
a slad (PVS) Branik FeSili ikol RVT ,,Ovéfeni moZnosti
vyroby piva svrchnim kvasenim v podminkach &eskoslo-
venskych pivovari [1]“. Piva pfipravena timto zpiisobem
se vyrdbéla i v €eskych zemich je3t& v minulém stoleti
a prakticky teprve po zavedeni plzefiského typu piva,
jehoZ hlavnim predstavitelem se stal PILSNER URQUELL,
byly z naSich pivovarii vytladeny svrchni kmeny kvas-
nic. Ve svété se v3ak dosud ve znacné mife piva za po-
uZiti svrchnich kvasnic vyrabaji.

Nejrozsifenéjsi je vyroba svrchné& kvaSenych piv ve
Velké Britanii (typ Ale) a v NSR (Malzbier, Kblsch, Alt,
Weissbier a dalsi), avSak vyrabgji se i v Japonsku (Asa-
hi, Sapporo, Suntory), v NDR a Belgii a v daldich ze-
mich. Ve vétdiné piipadi se v3ak po organoleptické
strance znacné lisi od piv ¢eského typu. Z této 3iroké
Skaly riznych typd svrchné kvasenych piv se rozhodli
pracovnici PVS Branik pravé pro svrchné kva3ené pse-
ni¢né pivo. Tento typ piva je velmi obliben v Bavorsku,
tj. zemi s podobnou tradici konzumace piva jako v CSSR.
Zde se podili z 15 aZ 20 % na celkovém vystavu piva.
PSeni¢né svrchné kvaSené pivo m4 zcela typické arOma,
které v3ak konzumentu piva &eského typu nemusi byt
na prvy dojem prili§ pfijemné. Pfesto by viak mohlo pra-
vé svou odlidnosti vhodné& doplnit sortiment vyrabénych
piv spise neZ pivo organolepticky blizké pivu ¢eského
typu, které by konzument hodnotil pouze jako pivo horsi
kvality.

Vyuziti pSeni¢ného sladu pro vyrobu piva neni novou
myslenkou. JiZ v davné minulosti bylo tzv. ,bilé" p3e-
ni¢né pivo cenéno mnohdy vySe neZ pivo ze sladovnic-
kych jeémeni. Davodii pro pcuzivani p3eniéného sladu
je fada — vys8i hektarové vynosy p3enice oproti sladov-
nickému jecmeni, vy3Si obsah extraktu v susin&, zajima-
vé chutové vlastnosti piv. Pravé tato chutova specifita
dala impuls pro rozsifeni vyroby svrchn& kvasenych p3e-
niénych piv v NSR. PFi¢inou byla i snaha o inovaci, zis-
kéani novych konzumentli a zvy3eni vyroby piva.

Vzhledem k tomu, Ze se v CSSR jiZ po nékolik gene-

raci vyrabi pouze piva spodné& kvadend, vénuje se dalsi
Cast Clanku rekapitulaci problematiky vyroby svrchng
kvaSenych piv.

PROBLEMATIKA VYROBY SVRCHNE KVASENYCH PS3E-
NICNYCH PIV VE SVETE

Nejkomplexné&jsi piehled této problematiky uvadi
Schmidt [2]. JiZ v roce 1978 spravné predpovédal i vzriist
obliby tohoto piva v NSR a zejména v Bavorsku, kde je-
ho vyroba €inila v roce 1977 pouze 9 % celkového v§-
stavu, zatimco nyni se pohybuje mezi 15 aZ 20 %.

Zakladni rozdily mezi svrchnimi a spodnimi kmeny
kvasnic (Saccharomyces cerevisiae proti Saccharomyces
carlsbergensis (uvarum) lze shrnout do t&chto bodfl [3]:
a) Rozdilnyg zpisob zkvaSovdni rafinosy

Svrehni kvasnice — obsahuji pouze invertasu (g-fruk-
tosidasu = g-D-fruktofuranosid fruktohydrolasa,
EC 3.2.1.26) a maltasu (a-glukosidasu = -D-gluko-
sid glukohydrolasa EC 3.2.1.21)

Spodni kvasnice — obsahuji i melibiasu [«-galakto-
sidasa = «-D-galaktosid galaktohydrolasa EC
3.2.1.23), kterd Sté8pi «-1,6 vazby melibiosy mezi
glukosou a galaktosou, ¢imZ “5tépi trisacharid na
vSechny tfi zdkladni sloZky; tj. galaktosu, fruktosu

a glukosu.
b) Rozdilné podminky kva3eni:
Svrchni kvasnice — kvaSeni za vy38ich teplot aZ do

25°C, kvadeni ustdva pfi teploté pod 10 °C,
Spodni kvasnice — kvaSeni pri teplotdch 6 aZ 10 °C,
ustdva pri 0 °C.
c) schopnost aglutinace:
— svrchni kvasnice nemaji schopnost aglutinace.
d) Vznos svrchnich kvasnic k hladin& za uré&itych pod-
minek.
e) Vy33i respiracni aktivita u svrchnich kvasnic, u spod-
nich kvasnic vy$3i produkce sirovodiku.
f) Imunologické diference.
g) Rozdilny polet chromosomi v jadfie:
Svrehni kvasnice — 16 aZ 18 struktur odpovidajicich
chromosomi,
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Spodni kvasnice — 22 aZ 26 struktur.
h) Vys8i sporulatni schopnost svrchnich kvasnic.
ch) U kmenl svrchnich kvasnic byla zjisténa tvorba
smrticiho faktoru.
Podle Schmidta [2] je moZno tyto rozdily doplnit dal-
3imi informacemi:
Odlidnost v tvorb& metaboliti. Svrchni kvasnice pro-
dukuji vice vy3Sich alkohold, t&kavych esteri a ve
vodé rozpustnych fenoli.
Zakladni vlastnost svrchnich kvasnic, tj. stoupanf
kvasnic do deky, je zplisobena tvorbou puéicich svaz-
ki, které poskytuji velkou plochu stoupajicimu oxidu
uhli¢itému. Tato vlastnost se v3ak ztraci ve velkych
kvasnych tancich s rychlosti proudéni az 30 cm.s— .
k) Svrchni kvasnice se po pouziti neperou, ale pouze
zchladi.

—

j

—

PSENICNY SLAD

P3eni¢ny slad miva pFibliZzn& asi o 2 aZ 5% vy33i ob-
sah extraktu neZz je¢ny slad. M4 rovnéZ vy3si obsah bil-
kovin a niZ3i obsah polyfenolti neZ je&ny slad. Vzhle-
dem k odlidSnému aminokyslinovému sloZeni p3Senice a
sladovnického jeémene je nezbytné pFi prfepoftu obsahu
celkového dusiku na obsah bilkovin potitat s rozdilnym
faktorem (je¢men: N X 6,25 pSenice: N X 5,61). Analy-
tické hodnoty p3eni¢ného sladu jsou v fab. 1.

Tabulka 1. Analytickd charakteristika p3eniéného sladu
(2]

Primér Optimum
Extrakt v suding (% hm.) 83 nad 85
Rozdil extrakiu hrubého
a jemného mleti (% hm.) 1.8 pod 1.2
Bilkoviny % hm.) 12,5 pod 11
Relativni extrakt pfi 45°C (%) 34 nad 36
Vviskozita (mPa. s) 1,6 pod 155
Aminodusik (mg.1=7) 110 nad 125
Cukieni {min) 15 pod 10
Diastatickd mohutnost (i- WK) 280 nad 300

JelikoZ p3enice nemé pluchy, snadnéji se poskodi, a
proto je nutné 3etrné zachazeni pfi vyrob& sladu i 3ro-
tovani. Sta¢i krat3i doba madceni, doporucuje se sniZzit
davku do pneumatickych sladovadel a obracet jedenkrat
za 24 aZ 36 hodin. 2

PSeni¢ny slad lze bez komplikaci 3rotovat na v3ech
typech mackadel. Vyhodné je pouZiti Srotovani za mok-
ra €¢i kondicionovani, nebot se lépe zachovd semenna
slupka. K maceni postaci pouze velmi kratky styk s vo-
dou 35 aZ 37 °C teplou.

TECHNOLOGIE VYROBY (2)

Pro vyrobu p3eniénych piv se pouZivd nejCast&ji 50 az
70 % nahrady plzeiiského sladu sladem p3eni¢nym. Var-
ni proces miZe vyznamné ovlivnit sloZeni mladiny i pi-
va. Vétsinou se pouZiva jednormutovy ¢i dvourmutovy
varni postup, pfiéemZ se voli takové sloZeni vystirky,
které odpovida koncentraci pfedku- 17 az 19 % hm. Po-
tatetni teplota rmutovani se voli nejcast&ji 35 az 37°C
a dodatetn# se zafazuje prodleva pfi 47 az 53 °C, ktera
se mnohdy provadi odstupiiované 47 °C, 50°C a 53°C.
Rovn## cukrotvorné prodlevy se mnohdy rozdé&luji na
Sminutové az 10minutové intervaly pii 62 °C, 65°C, 68°C
a 70°C, p¥i nichZ se nechédva dilo zcukfit. Riznymi va-
riantami rmutovéni lze ziskat rozdilny podil zkvasitel-
nych sacharidi, zdkladni podminkou viak je, aby vyra-
sena 12% mladina obsahovala minimalné 200 mg.1-1
aminodusiku.

V priib&hu scezovani vétSinou pfi spravném mechanic-
kém sloZeni 3rotu nedochédzi k Zadnym komplikacim a
rozdilim proti celosladovym varkam. Je nutno dbat ve
zvy3ené mife na omezeni pFistupu vzduchu k mlétu, aby
nedochéazelo k oxidatnim reakcim.

vzhledem k vy33imu obsahu dusikatych latek v mla-
din& je nezbytny intenzivni chmelovar, ktery podporuje
koagulaci bilkovin. Celkovy odpar by m&l €init 15 %,

coZ zajiStuje sniZeni obsahu kcagulovatelného dusiku
pod 25 mg.l1-! 12% mladiny. P3eni¢na piva byvaji mé-
né chmelend nez piva plzenského typu. Celkovad davka
chmele se pfiddva najednou ¢€i nadvakrat v takové vysi,
aby se hofkost pohybovala u 12% piv mezi 12 aZ 16 j.
EBC. Optimélni slozeni 12% mladiny uvad&né Schmid-
tem [2] shrnuje tabulka 2.

Tabulka 2. Optimdlni slozeni 12% mladiny pro p3eni&né
pivo [2]

|
Celkovy dusik (mg.1-1) |

1000 aZ 1200
Aminodusik (mg.1=1) 200 aZ 240
Koagulovateiny dusik (mg.1-1) 25
DosaZitelné prokva3eni (%) 76 aZ 81
Viskozita (mPa. s) 18 az 1.9

K sniZeni obsahu dusikatych latek nachylnych k chla-
dovym zdkalim, slouZi intenzivni provzduSnéni a nasled-
né prederpani po 6 aZ 10 h, flotace nebo Castetna fil-
trace mladiny.

Hlavni kvaSeni probihd v riznych kvasnych nadobéch.
DiileZitd je moZnost intenzivniho chlazeni. Povrchy kadi
se natiraji prostfedky zamezujicimi pfilnavost (napf.
kfida), aby je bylo moZno lépe €istit od krouZkii, Kla-
sické kadé byvaji opatFeny Zlabky pro sbér kvasnic z pé-
ny. Cylindrok6nické tanky se rovnéz nékdy opatfuji raz-
nymi prepady, i kdyZ se zde ztraci schopnost kvasnic
hromadit se v dece.

PfFi soutasném vedeni spodnich i svrchnich kvasnic
v jednom zdvodé& je nezbytné vénovat maximalni péci
mikrobiologické ¢Cistot&. Svrchni kvasnice se nejéastéji
kontaminuji lactobacily, zejména Lactobacillus brevis.
Kromé& intenzivni sanitace je nutno pfedchédzet kontami-
naci a smiSenf kvasnic [napf. vedenim ve zvlaStnich
odd#lenich, pouZivdnim rozliSenych narfadi a méfidel
apod.).

Prib&h hlavniho kvaseni charakterizuji Gdaje v tabul-
ce 3 [2].

Svrchni kvasnice se nepropiraji vodou. Nezbytné je je-
jich rychlé ochlazeni a uchovéani v chladu. Hlavni kva-
Senf probiha vétSinou po dobu 3 aZ 4 dni, prakticky na
koneény stupeii prokvaseni.

Pro krouzkovéni se podle typu piva pouZivd jak
svrchnich, tak spodnich kvasnic, které jsou z hlediska
hlubdiho prokvaseni vyhodn&j3i.

Tabulka 3. Prabéh hlavniho kva3eni svrchnimi kvasnice-
mi h

Zdkvasna teplota (°C) 14 aZ 16
Dévka kvasnic (1.hl=1) 04 aZ 0,6
Maximélni teplota (°C) 20 aZ 22
Teplota pfi sudovéni (°C) 12 az 14

Jako zdroje extraktu pro dokvaSovani se pouZiva bud
krouZk@ & mladiny, nebo dokonce povafené sladiny
z ptedkili. Alternativa je sice z hlediska senzorického
hodnoceni pFiznivd, zvySuje v3ak pracnost a vznikd ne-
bezpe¢i kontaminace pFedkii termobakteriemi v priib&hu
néasledujicich operaci. Pro kvalitu piva je podstatné
spravné mnoZstvi pfidaného extraktu ve formé& krouzki.
Je tfeba, aby se zajistilo prokva3eni i dokonalé nasyceni
oxidem uhli€itym a nezlstal pfi tom zbytkovy extrakt.
VétSinou se mnozstvi krouzkii voli tak, aby se dodal ex-
trakt na 1,1 az 1,4 % hm.

P3enitné piva lze rozdélit na kvasnicova a filtrované
(Krystal). Kvasnicova se pripravuji jednak dokvaSovana
v lahvich, jednak dokva3ovand v leZackém tanku, na-
sledné filtrovana. Kvasnice se dodatedn& prFiddavaji do
potrubi pfed plni¢em lahvi. V NSR jsou kvasnicova p3e-
nitnd piva podstatné& roziifen&jsi neZ typy Krystal. Pro
vyrobu kvasnicovych piv, dokvadovanych v lahvich je
vyhodné vybudovat sklad s moZnosti udrZovat soutasné
teplou i studenou f&zi v jednotlivfch oddé&lenich. PFi
vyrobé piv typu Krystal je nutno po&itat s hor3i filtrova-
telnosti, zvySenou potfebou kfFemeliny a tim i vy33imi
néklady.

i
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Dokva3ovéni probiha po dobu 10 aZ 21 dnfi u obou ty-
pi pSeniénych piv. Vétsinou se mladé pivo necha do-
kvaSovat 5az7 dnf pFi vy33si teplot&é (12 aZ 15°C) a po-
tom nasleduje studena faze 7 aZ 14 dni pri teploté 0 az
3°C. Mnohdy byva rozdélena i studena faze (napf.3 dny
pfi 6 °C, 10 dni pfi 0°C).

Variabilitu senzorické jakcsti vyrobkli zvy3uji razné
moznosti v podilu zpracovavaného p3eni¢ného sladu, kte-
ry se vétsinou pohybuje mezi 50 az 70 %. Rozhodujici
roli v3ak hraje vybér kvasnicného kmene, ktery vytvari
zék!adni rozdil v obsahu tékavych latek mezi svrchné
a spodné kvaSenym pivem.

Svrchné kva3end piva mivaji prsti spodné kvasenym
vy3si obsah vy3ssich alkoholl, ¢astedné i tékavych esterii
a ve vodé rozpusinych fenoli (zejména 4-vinyl-quaja-
kol, 600—4500 mg.1-!). Tvorba téchto produktii je za-
visla na kmenu kvasnic a zejména na teploté kvaSeni.
Vy3si obsah ester(i se neprojevuje na senzorické jakosti
tak negativn& jako u spodné kva3enych piv [4, 5].

Kieninger [6] zkoumal vliv podilu pSeni¢ného sladu
na jednotlivd analyticka kritéria v laboratornich pod-
minkach. Zjistil, Ze se stoupajicim podilem pSeniéného
sladu pri pripravé kongresni sladiny stoupa vyuZitelny
extrakt, sniZuje se rozdil extraktu hrubého a jemného
mleti a zvySuje se Cas zcukreni, zvySuje se obsah bilko-
vin, klesad obsah aminodusiku, klesa relativni extrakt pri
45 °C, zvySuje se pH, zvy3uje se diastatickd mohutnost a
vzrista viskozita.

Kieninger |7]) shrnul téZ technologické zkuSenosti
s vyrobou pSeniénych piv a zaméril se predev3im na vy-
robu v modernim pivovarském zarizeni. Po zhavenimla-
diny hrubych kalii doporufuje zarazeni fiotainiho tan-
ku pro odstranéni jemnych kalt. PFi tepioté kolem
15°C je vSak nezbytna doba 12 aZ 16 hodin za pridavku
kvasnic asi 0,3 1.hl-! Vyhodny je pfidavek Kkrouzki
spodnich kvasnic pro dokvaSovani, které zajiStuji doko-
nalé prokvaSeni piva. Pro stabilizaci se pouZiva vétSinou
silikagel v davce 30 aZ 50 g. hl-L

Radu zajimavych informaci o pSeniéngych pivech a
obecn& o svrchné kvasenych pivech v NSR prinasi Nar-
ziss [8, 9]. Porovnanim raznych typi dochazi k nazoru,
Ze zvlasté vyznamny je vy33i obsah vedlejSich produkti
kvaSeni, zejména 4-vinylquajakolu a 4-vinylfenolu,
z hlediska tvorby typického charakteru viné a chuti. Za-
jimava je dobra stabilita chuti. Stabilita filtrovangch piv
je ovlivnéna dvéma faktory — vy38im obsahem bilkovin
a nizkym obsahem polyfenoll. Za pouZiti silikagelu maji
piva dobrou trvanlivost. Problematice vyroby svrchngé
kvaSenych piv se vénuje je3té rada dalSich praci, z nichz
nékteré uvadime v seznamu pouZité literatury [10—19].
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Cerny, M. - Cernohorsk§, V.: Svrchn# kvaiené p3enit-
né pivo. I. #4st. Kvas, prim., 34, 1988, &. 12, s. 353—355.

Clanek pFinasi souhrn zdkladnich pcznatkii ze zahra-
niéni literatury o problematice vyroby a vlastnostech
svrchné kvaSenych p3eni¢nych piv. Tento struény pre-
hled informaci byl proveden v ramci vyvoje svrchné kva-
Seného p3enitného piva v podminkach ¢eskosloven-
skych pivovari, ktery resili pracovnici PVS Branik. Vy-
sledky vyvoje budou uvedeny v dalsi ¢asti ¢lanku.

Yepuni, M. — Yeproropcku, B.: Muso u3 nweHnus Bep-
X0BOro Gpoxenus. .1 uwacte. Ksac. npym., 34, 1988, Ne 12,
CTP. 333— 235,

Cratea npHHOCHT 0030p OCHOBHLIX CBEACHHA 1O 3apy-
OeAKHOfT anTepaTvpe o npodaeMaTHKe M CBOACTBAX NpOH3-
BOACTBA nHBA M3 NIWEHHULL BePXOBLIM OpomeHHeM, 3ToT

KpaTkiit 0030p Obla NPOM3BCACH B paMKaX pasBHTHA NHBA
H3 THHEHHILLL BEPXOBOro ()po;k(-mm B YCGIOBHAX YeX0CJ10-
BAILLKHX THBOBAPEHILIX 3aBOJOB, KOTOPOE PelNIoCh COTPY1-
Hukamu llentpa wmccaenopanns u passurus Ilpara-Bpanuk.
Pesyabtatul paspaGoTok Gy1yT NPHBOAHTBCSH B caeyonLei
4yacTH padoThl.

Cerny, M. - Cernohorsky, V.: Beer from Wheat. Part L
Kvas. prim., 34, 1988, No. 12, pp. 353—355.

Basic knowledges from foreign literature on a pro-
duction of wheat beers are described. This review has
been perf:rmed during the development of wheat beer
in Czech breweries that has been solved by Experimen-
tal and Development Centre in Prague-Branik. The pro-
per results will be published in the next part.

Cerny, M. - Cernohorsky, V.: Obergiriges Weizenbier.
I. Teil. Kvas. priom. 34, 1988, Nr. 12, S. 353—355.

Der Artikel bringt eine Ubersicht der Grunderkennt-
nisse aus der ausldndischen Literatur iiber die techno-
logische Prob’ematik und die Eigenschaften der ober-
garigen Weizenbiere. Diese zusammenfassende Recher-
che wurde im Rahmen einer Entwickiungsaufgabe durch-
gefiihrt, die in dem Versuchs- und Entwicklungszentrum
in Prag-Branik gelfst wird und die Anpassung des er-
wihnten Biertyps den Bedingungen der tschechoslowa-
kischen Brauereien zum Ziel hat. Die Ergebnisse der
Entwicklungsarbeiten werden in dem néchsten Teil der
Mitteilung enthalten.



