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3.2 Rmutovani

Rmutovaci proces je velmi kriticky
z hlediska tvorby prekurzori nonenalu.
Lipoxygenasa se inaktivuje teplotou nad
65 °C. Nalezeny polo¢as spotieby kys-
liku rmutem se pohybuje pfi 74 °C mezi
péti az osmi minutami [12]. Rmutovani
ma téz velky vyznam pro scezovaci a vy-
slazovaci proces.

3.2.1 Vystirani

V pivovaru, vybaveném zafizenim na
mleti sladu Hydromill Ize vystirat pfimo
na dno vystiraci kadé a neni tedy jiz po-
tfeba dalsi strojni zafizeni, napr. vystiraci
Cerpadlo. Pfi suchém Srotovani posky-
tuje nejlepsi vysledky vstup Srotu s vo-
dou dnem vystiraci kadé. Pro zamezeni
oxidace vystirky je vystiraci zafizeni vy-
baveno regulaci hladiny.V tomto zafizeni
rovnéz neni nutna instalace vystiraciho
Cerpadla.

3.2.2 Michani

Intenzivni michani rmutd je nutné pro
zabezpec€eni prenosu tepla a hmoty,
av$ak tento proces, obdobné jako pre-
Cerpavani, dezintegruje castice pevné
faze. Podle ziskanych zku$enosti se
Castice s malou odolnosti proti stfiznym
silam snadno drobi na mensi [6]. To
vSak ma vliv na dalsi proces vyroby
piva, nebot rozlozeni velikosti &astic
pevné faze koreluje s prubéhem sce-
zovani [7].

Proto je nutné vénovat velkou pozor-
nost i konstrukci michadla, které musi
byt navrzeno tak, aby zajistilo dosta-
te¢né promichani dila a zamezilo neza-

hou stranu nesmi michani zpusobovat
oxidaci rmutt. Podle zkuSenosti se ne-
doporucuje obvodova rychlost michadla
vyssi nez 2 m/s.

Rovnéz se nedoporuéuje doba mi-
chani béhem rmutovani vy$si nez 40 mi-
nut. UCelem je zabranit tvorbé oxidac-
niho gelu a nadmérnému uvolnéni
gumovitych latek.

V soucasné dobé se pracoviste Me-
ura Technologies zabyva problematikou
vstriku ¢isté pary do rmutd. Pro vyrobu
této pary je urc¢ena zvlastni jednotka, pro
vstfik pary do rmutu se pouzivaji zvlastni
vstrikovaci hlavy. Zarazenim tohoto po-
stupu odpada nutnost pouzivani micha-
del. Prvni zkou$ky, provadéné v pramy-
slovéem méfitku renomovanymi sladky,
prokazaly slibné vysledky pfi sledovani
scezovaciho procesu, coZ ukazuje na
pfiznivy vliv niz§ich stfiznych sil (nepub-
likované udaje).

3.2.3 Pomér vystirani (voda/sladovy
Srot)

Normalné se pro sladinovy filtr Meura
2001 voli pomér vystirani voda/sladovy
Srot v rozsahu 2,5 az 2,8, v nékterych
pfipadech je mozné volit tento pomér az
2,2. Pri uziti sladinovych filtrd to tedy
znamena, Ze prvni vystrelky maji kon-
centraci az 28 %, nejlepsi vysledky jsou
vSak dosahovany pii hodnoté 22 az
24 %. Predpoklada se, Ze hustsi rmuty
jsou v dusledku vyssi redukéni schop-
nosti na jednotku objemu proti oxidaci
vice chranény nezli ridké rmuty.

3.2.4 Doba rmutovani

V dasledku jemného Srotovani je ak-
tivni povrch ¢asti pevné faze smaceny
vodou témér étyrikrat vyssi nez pfi hru-
bém Srotovani. Tak probihaji procesy
zmazovaténi, ztekuceni a zcukfeni pod-
statné rychleji. Ze zkuSenosti nékterych
zahrani¢nich pivovard je znamo, Ze za
specifickych podminek umoznuje kratka
doba rmutovani pfi vyrobé piva plzen-
ského typu pfi teploté odrmutovani 78
°C vyrobu az dvanacti varek denné pfi
pouziti pouze jedné rmutovaci panve.

3.2.5 Precerpavani rmutu

Konstrukci strojniho zafizeni a potrubi
ve varné je z divodu zajisténi dobrého
prfenosu hmoty nutno vénovat velkou po-
zornost. Kvlli zamezeni vyskytu neza-
doucich stfiznych sil se musi pfi navrhu
potrubnich tras volit velké poloméry pro
potrubni kolena. Odstiediva ¢erpadla
maji zajistovat Setrnou dopravu, frek-
vence otaceni rotoru ¢erpadla by ne-
méla byt vy85i nez 900 otac¢ek za minutu,
Cerpadla je nutno vybavit frekvencénim
ménicem.

O’Rourke et al. sledoval vyskyt zmén
chuti piva béhem starnuti v zavislosti na
zménach, provedenych ve varné pfi
rmutovani [12]. Zakladni zménou bylo
zavedeni rmutovaciho potrubi do dna vy-
stiraci kadé a rmutovaci panve. Toto
opatfeni se projevilo okamzitym pokle-
sem prokysliCeni rmut( a sladiny pfi sce-
zovani asi na 67 % puvodni hodnoty. De-
gustaéni zkoudky prokazaly distou
a lepsi chuf takto vyrobeného piva, za-
timco u piva, vyrobeného ve varné bez
jakychkoliv uprav, byly zjistény priznaky
starnuti jiz po kratké dobé.

3.3 Scezovani a vyslazovani
Sladinovy filtr Meura 2001 je strojni

zafizeni s fadou komor, pracujici s niz-

kou vrstvou rmutu, stla¢ovaného mem-

branami. Jeho vyvoj byl zahajen na za-
catku devadesatych let za ucelem pfi-
pravy sladiny s vysokou koncentraci ex-
traktu v kratkych casovych usecich
nezavisle na vyuZiti pluch jako pomoc-
ného filtraéniho materialu. Béhem pinéni
komor sladinového filtru pfivadénym
rmutem unika vzduch z komory. Po na-
plnéni vSech komor sladinového filtru,
které trva maximalné pét az Sest minut,
zacina vlastni scezovaci proces. Po dobu
tohoto procesu vSak rmut ani sladina ne-
prichazeji do styku se vzduchem. Lepsi
varni vytéZek nez laboratorni Ize dosah-
nout velmi jemnym mletim sladu a in-
tenzivnim vyslazovanim. Vice nez sto
téchto sladinovych filtrl bylo instalovano
po celém svété, kde pracuji za velmi roz-
dilnych podminek. V tomto ¢lanku je vé-
novana pozornost sladinovému filtru
proto, Ze jeho pouZitim Ize snizit oxidaci
pfipravované sladiny.

3.3.1 Konstrukce sladinového filtru
z hlediska sniZeni oxidace
sladiny

Precerpavani rmutu do sladinového
filtru probiha spodnimi otvory do jedno-
tlivych komor. Kazda komora ma své od-
vzdusnovaci potrubi, kterym odchazi
vzduch pfi pInéni filtru. Kdyz se filtr na-
plni, na plachetkach se zacne tvorit ko-
la¢ a sladina se vycifi. PInéni netrva vice
nez 5 az 6 minut. Po skonéeni plnéni
sladinového filtru nepfijde jiz rmut do
kontaktu se vzduchem. Na vystupu ze
sladinového filtru je umistén maly vy-
rovnavaci tank s automatickou regulaci
hladiny, jehoz ukolem je zabranit zpét-
nému vstupu vzduchu do filtru.

3.3.2 Parametry scezovani

Prubéh scezovaciho procesu je zna-
zornén v tab. 8.

V zavislosti na homogenité rozlozeni
vrstvy mlata v jednotlivych komorach
a dal3ich faktorech, ovliviujicich proces
scezovani a vyslazovani v primyslovém
méritku, se pohybuji parametry scezo-
vaciho a vyslazovaciho procesu, prove-
denych na sladinovém filtru Meura 2001,

Tab. 8 Doba scezovani

plnéni sladinového filtru 5 minut

stékani predku 25 az 30 minut
predlisovani mlata 5 minut
vyslazovani - 1. cyklus 5 minut
vyslazovani - 2. cyklus 45 minut
lisovani mlata 8 minut
vyprazdnéni sladinového filtru 2 minuty
celkova doba 95 aZ 100 minut
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Tab. 9 Parametry sladiny ze sladinového filtru Meura

2001

pivo plzenského typu |  70% sladu

100% sladoveé sypani | 30% surogace
stékani predku 212 hl 272 hl
predlisovani miata 38 hl 38 hi
vyslazovani 250 hl 250 hi
lisovani mlata 50hl 50 hi
Celkem 550 hi 610 hi
obsah extraktu 13,8% 14,8%
Cirost sladiny <5j.EBC <5j.EBC
kaly <5min <5mii

po tfech hodinach

barva sladiny 6j.EBC 5j.EBC
polyfenoly 180 mg/l 170 mg/l
dusik 860 mg/l 800 mg/l

diska minimalniho pfijmu kysliku
béhem jeho plnéni. Pro Cerpani
vy€ifené mladiny jsou uréeny dvé
potrubni vétve, jedna je ve spodni
Casti stény a druha ve dnu usa-
zovaciho tanku. Mezi timto tan-
kem a nadobou na kaly je insta-
lovan pfistroj pro méreni Cirosti
mladiny (turbidimetr) a regulacni
ventil, ovladany timto pristrojem.
Nadoba na kaly muze byt pred-
plnéna oxidem uhlic¢itym, timto
postupem se zamezuje oxidaci li-
pida v horkych kalech. Proces se-
parace horkych kalu je obdobné
jako cely postup vyroby miadiny

priblizné kolem hodnot, udanych v tab. 9.

3.4 Chmelovar

Béhem vareni mladiny je nutné, pokud
je pouzivano michadlo, dodrzovat poza-
davek na snizeni stfiznych sil na mini-
mum. PFi spinéni tohoto pozadavku se
pak dosahne dobry mladinovy lom [8].
Miadinové panve ruzné konstrukce se
jen malo lisi v pfijmu Kkysliku mladi-
nou [9].

3.5 Vifiva kad nebo usazovaci kad
Pro separaci horkych kall je v pivo-
varskem svété vSeobecné pouzivana vi-
fiva kad, zatim vyjime¢né usazovaci
kéad. Na dobfe konstruované vifivé kadi
lze dosahnout uspokojivych vysledki,
trebaze nékdy nejsou ekonomicky vy-
hodné. Proto stéle vice pouzivaji sladci
technologicky postup vraceni kali ke
rmutim na konci dalsiho rmutovaciho
procesu. Potom je jiz vyhodnéjSi misto
vifivé kadé pouzivat usazovaci kad, ve

které je oxidace kall podstatné nizsi.
Destrukce castic horkych kalu da-
sledkem pusobeni stfiznych sil muze
vést ke vzniku lepenkové (oxidaéni) pfi-
chuti v hotovém pivu. Je proto velmi du-
lezité dodrzet pokud mozno co nejSetr-
néjSi manipulaci s horkymi kaly pfi jejich
separaci od miadiny. Ze zku$enosti je
znamo, ze usazovani horkych kali zG-
stava nejekonomiétéjsim a nejucinnéj-
§im zpusobem jejich separace v pfipa-
dech, kdy se odseparovany kal vraci do
dalSi varky, coz snizuje vytraty na mini-
mum [10]. Proto se zacaly pouzivat vedle
vifivych kadi i jiné varianty strojniho za-

piné automatizovan, pficemz
dobu jednotlivych fazi Ize podle
charakteru vyrabéné mladiny libovolné
ménit. Ziskané vysledky prokazaly vy-
sokou ucinnost procesu separace hor-
kych kalu uzitim usazovaciho tanku.

3.5.2 Vyhodnoceni procesu

separace horkych kali

v usazovacim tanku

Usazovaci tank umoznuje sladkovi re-

produkovatelné fidit obsah lipidu v za-
kvaSované mladiné. V pfipadé potieby
Ize obsah lipidu zredukovat na velmi niz-
kou hodnotu (< 5 ppm). Vyhodou usa-
zovaciho tanku je téz moznost jeho piné
automatizace a provedeni az dvanacti
varek za 24 hodin. Ztraty na vytéZzku jsou
téz velmi nizké, ziskané vysledky proka-
zaly snizeni vytrat v pfipadé recyklace
horkych kalG do dalsi varky az na hod-
notu pohybujici se pod 0,1 %. Dalsi vy-
hodou je velmi nizka spotreba elektrické
energie.

4 PROVZDUSNOVANI MLADINY

Kyslik je dulezitym stavebnim prvkem
pro biosyntézu zakladnich membrano-
vych lipidd kvasni¢né bunky. Odpovida-
jici pfisun kysliku je nezbytny pro rist
kvasnic, prubéh kvaseni a chut hotového
piva.

Pro dodrzeni pozadovaného bezpro-

blémového prabéhu hlavniho kvaseni je
zatim obvyklé provzdusnovat zchlaze-
nou mladinu. Nevyhodou této technolo-
gie je v8ak oxidace dalsich sloucenin
mladiny s naslednym nepfiznivym vli-
vem na chut nebo barvu hotového piva,
nizka rozpustnost kysliku v mladinach
s vysokym obsahem extraktu, $patny
prenos kysliku v dusledku pénéni mila-
diny a riziko nedostate¢ného nebo pfi-
lisného provzdusnéni mladiny, projevu-
jici se poruchami kvasného procesu.

Ukazuje se, Ze tyto problémy se mo-
hou vyfesit pri sbéru kvasnic s vycerpa-
nou zasobou ergosterolu jejich prokysli-
¢enim. Je nutné poskytnout dostatecné
mnozstvi kysliku pro uspokojeni meta-
bolickych pozadavku kvasnic, pouzitych
pro nové zakvaSeni. Aby byla strategie
okysli¢eni kvasnic uspésna, bylo nutné
nalézt uspokojujici feSeni jak z hlediska
ucinnosti prestupu kysliku, tak kvality
kvasnic.

V drivéjSich pracich bylo prokazano,
ze velmi ucinny zplsob prenosu kysliku
Ize realizovat membranovym distributo-
rem kysliku, usporadanym do smycky
[13]. Velka mezifazova plocha mezi ka-
palnou a plynnou fazi zajistuje intenzivni
pfenos kysliku. Dosazené vysledky po-
tvrdily plUvodni predpoklady dobré
funkénosti tohoto zafizeni z hlediska
kvality nasadnich kvasnic, aktivity bio-
syntézy lipidi a uspokojivého prabéhu
procesu hlavniho kvaseni.

4.1 Princip prokysli¢ovani kvasnic

Nasadni kvasnice jsou prokyslicovany
pruchodem membranovym modulem
s paralelné usporadanymi kanalky, Cisty
kyslik (ze zasobniku) difunduje mem-
branou s velikosti pért 0,05 mm. Mem-
brany jsou vyrobeny ze slinutého oxidu
hlinit¢ho. Schéma membranového dis-
pergatoru je na obr. 2.

Velky mezifazovy povrch membrano-
veého modulu zajistuje dobré prokysliceni
kvasnic, externi smycky mezi jednotli-
vymi moduly slouzi pro promichani kvas-

Material:
- slinuty oxid hlinity
— kazdy modul ma sedm kanalk(

fizeni pro separaci horkych kala, usazo- Rozméry:
vaci tanky. — délka modulu 900 mm
— prumér modulu 25 mm
. ) . - primér kanélku 5mm
3.5.1 Princip separace horkych kalu - velikost péra 0,05 mm

v usazovacim tanku

Pro separaci horkych kalu se nyni za-
¢ina pouzivat i usazovaci tank, spojeny
s nadobou na kaly. Usazovaci tank ma
cylindrokdnicky tvar a jeho velikost je
dana objemem varky, zvétsenym o 10 %
pro zachyceni pény. Potrubi pro pfivod
mladiny je situovano ve spodni ¢asti usa-
zovaciho tanku a pritok je fesen z hle-

— celkovy mezifazovy povrch 0,12 m?

Parametry:

Membranovy prokyslic¢ovaci modul

— vysoky specificky povrch umoziiujici dobry kontakt plyn/kapalina
— vysoka chemicka odolnost (pH 1 az 14 pri teploté 60 °
- dobra mechanicka odolnost, moznost sterilace parou
— mozZnost zvySovani kapacity jednoduchym pfidavanim moduld

kvasnice

Membrana: 0,05 um

az 70 °C)

Obr. 2 Schéma a parametry membranového prokysli¢ovaciho modulu
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vystup plynu | ohsah mastnych kyselin v pfi-
padé aplikace prokysli¢enych
kvasnic do neprovzdusnéne R
mladiny a konven¢né zakvase- £
I nych kvasnic do provzdu$néné 3
i mladiny. Vysledky jsou sumari- ?
‘ zasobnik zovany na obr. 6.
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s E obézné licovani kvasnic téméF kon- = - ] _
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4.2 Vysledky
Na obr. 4 a 5 jsou znazornény vy-

dobné pro obé pouzité koncent-

race kvasnic. Neprokazala se
vyznamna korelace mezi rych-
losti spotfeby kysliku

10

rychlost spotfeby kysliku [mg O,/min. g sus]
o

100
€as [min]

150 200 250

8 g susiny /1

5 _—/\
OUR x 107

(OUR) a syntézou nenasyce-

- S nych mastnych kyselin, coz
ukazuje, ze pfi vysokych bu-
nécnych hustotach je dodavka

15 bunééného kysliku dosud dosta-

B 38 te€na pro uspokojeni jejich

metabolickych pozadavku. Tato
skutec¢nost se dale

Obr. 7 Zavislost syntézy ergosterolu na dodavce kys-
liku pfi riznych koncentracich kvasnic

nizkou a vysokou koncentraci kvasnic
(obr. 8).

Z této skuteCnosti vyplyva, ze temeér
90% dostupného kysliku v suspenzi s vy-
sokou koncentraci kvasnic se vyuziva
k syntéze membranovych lipidu. Zatimco
v tomto pfipadé se dosahne uspokoji-

potvrdila analyzo-
vanim obsahu ergo-
sterolu v prokysli-
¢ené kvasni¢né sus-
penzi, jak ukazuje
obr. 7.

Ackoliv byla nale-

Obr. 4 Viiv koncentrace kvasnic a doby prokyslicovani

na specifickou spotrebu Kysliku

sledky, dosazené pfi prokysliCovani
kvasnic. Z vysledku je patrne, zZe po péti
hodinach prokyslicovani kvasnic jsou
zmény obsahu glykogenu a spotieby
kysliku ve vzajemné relaci. Z pohledu
zminéné zavislosti kvasného vykonu na
esencialnich lipidech bunéénych mem-

mg O,/ g susiny
o
)

zena dobra kore-
lace mezi maximem a
spotireby  kysliku
a vrcholem obsahu ergoste-
rolu, zvySeni obsahu ergos-
terolu neni ovlivnéno pod-

ergo-
sterol

—— }

8 g susiny /1
80 g susiny/l
nenasy soucet spotieba pozadav
kysliku Ispotrebl
maslné
kyseliny
pozadavky

statnym rozdilem v koncen-
traci okyslicenych kvasnic-
nych suspenzi. Je v3ak tfeba
poznamenat, Zze jsou pfi-
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tomné téz dalsi steroly, které
se Ucastni hlavni metabo-
lické drahy, vedouci od squa-
lenu k ergosterolu. Moleku-
larni kyslik je potrebny pro
tvorbu lanosterolu a jeho de-
methylaci na zymosterol, pfi-
¢emz pripadaji dvé molekuly
kysliku na jednu molekulu er-
gosterolu.
Zvysledkinaobr.4,6a7
se stanovi latkova bilance

Obr. 5 Zmény v obsahu glykogenu béhem prokyslicovani

kvasnic

kysliku ve vztahu k syntéze
membranovych lipidi  pro

Obr. 8 Hmotnostni rovnovaha kysliku ve vztahu k syntéze
nenasycenych mastnych kyselin v kvasnicich zakvase-
nych do miladiny

vého vysledku, objevi se otazky ohledné
mozného negativniho vlivu omezené do-
davky kysliku na kvasny vykon prokysli-
¢ené kvasniéné suspenze s vysokou
koncentraci kvasniénych bunék pfi za-
kvaseni neprovzdusnéné miadiny.

Obr. 9znazornuje vysledky nékterych
reprezentativnich pribéhl kvaseni. Vy-
sledky kvaseni jasné demonstruji, ze
doba prokysli¢ovani kvasnic je velmi d-
lezita pro optimalni prabéh kvaseni. Pro-
kazalo se, Zze nasadni kvasnice, které
byly prokysli¢ovany po dobu del$i nez
pét hodin, prokvasSovaly mladinu lépe
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¢as [h]

prokvaseni [%]
|
%

uloze kysliku dusledkem
prodiouzeni doby prokysli-
Covani, ktery je utilizovan ji-
nou cestou nez syntézou
sterolu.

4.3 Dosazena zleps$eni
Diky aplikaci vyvinutého
systému s prokysli¢ovanim
nasadnich kvasnic se mlze
upustit od provzdusnovani
mladiny. Tak Ize dosahnout:

Obr. 9 Viiv doby prokyslicovani na pribéh kvaseni a tvorbu

ergosterolu

nez ty, které se prokyslicovaly pouze ftri
hodiny. Podobné vysledky byly zjistény
i pfi ubytku volného aminodusiku (FAN)
v mladiné béhem kvaseni, nejlepsich vy-
sledkli se dosahlo po péti hodinach
predchoziho prokysli€ovani kvasnic, jak
je patrné z obr. 10.

Vysvétleni tohoto ukazu neni zcela
jasné, je vSak dullezité si pfipomenout,
jak jiz bylo dfive uvedeno a demon-

— podstatné nizsi oxidace
miadiny

— mensiho pénéni miladiny
béhem pinéni dusledkem
pouziti Cisteho kysliku

— vyfeSeni problému provzdu$novani
miadin s vysokou koncentraci extraktu

— zamezeni pfipadnych poruch béhem
kvaSeni dusledkem nedostateéného
provzdudnéni mladiny

— zabranéni opozdéného pomnozeni
kvasnic v dusledku pfilisného pro-
vzdu$néni.
Dalsi vyhodou tohoto systému je moz-

nost presného davkovani
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E
3 60 =
3
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o

potfebného mnozstvi kys-
liku pro opétovnou stavbu
membran a priblizny na-
rust biomasy béhem kva-

Shodin prokysliéovéni | Seni v rozsahu 10 az
3 hodin prokysiéovani | 19 70. Tento systém vyu-
kvasnic Zivajici membranovou dis-
$hodin prokysicovini | pergaci kysliku dava téz
— provaduinénd miadina | NOMOgENNI kvasnicéné su-
spenze.
5 ZAVER

Zavérem lze konstato-

Obr. 10 Zavislost spotreby volného aminodusiku v mladiné

na dobé prokyslicovani kvasnic

strovano na obr. 8, ze témér 90 % kys-
liku se v kvasniénych suspenzich s vy-
sokou koncentraci bunék vyuziva pro
syntézu membranovych lipidi a ze nad
hodnotou maximalni spotreby kysliku
k dalSimu naristu této syntézy jiz ne-
dochazi. Proto je moZno pfedpokladat,
Ze mensi, nicméné definovatelny narust
rychlosti kvaSeni lze pripsat kladné

vat, Zze soucasna situace
na trhu s napoji nuti sladka
vyrabét kvalitni piva, je-
jichz chut bude stala po dobu alesporn
dvanacti mésict bez pouziti konzervac-
nich pridavka. Sladek by tedy mél vy-
stavovat piva, jejichz chut bude i za re-
lativné dlouhou dobu vice mésict témér
shodna s ¢erstvé stoéenym pivem.

Jak bylo ukazano v tomto ¢élanku,
existuje mnoho faktor, které mohou
negativné ovlivnit chut béhem sklado-

vani. Kazdy sladek si je védom dulezi-
tosti spravného vybéru vstupnich suro-
vin a kvalitni lahvarenské techniky,
v fadé pripadu se vSak z hlediska chuti
finalniho vyrobku podcenuji nékteré vy-
robni technologie, a to zejména ve
varné.

Nékteri dodavatelé strojnich techno-
logii sleduji vSechny novinky pivovar-
ského vyzkumu a aplikuji je do vyvoje
svych novych zafizeni. Firma Meura vy-
uziva vysledk( vlastniho vyzkumného
oddéleni Meura Technologies a vyvinula
nové zafizeni, na kterém bude mozno
vyrobit pivo s vybornou chuti, ktera se
nebude ani béhem nékolikamésiéniho
skladovani ménit.
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Vandenbussche, J. — Mojdl, L.: Kontrola
oxidace v modernim pivovaru. Kvasny
Prum. 47, 2001, ¢. 4 a 5, s. 101-103,
128-132.

Belgicka firma Meura spolu se svym vy-
zkumnym oddélenim Meura Technologies
studovala vliv kysliku béhem mileti sladu,
rmutovaciho procesu, scezovani, vyslazovani
ve sladinovém filtru a pribéhu hlavniho kva-
Seni na senzorické vlastnosti piva. Béhem
téchto zkousek se prokazalo, Zze pfitomnost
kysliku béhem rmutovani a provzdusnovani
mladiny negativné ovliviiuje chut vyrobeného
piva, které béhem skladovani dostava lepen-
kovou (oxidaéni) prichut. Proto firma Meura
vyvinula zvlastni zpusob mileti sladu v disko-
vém dispergatoru pfi vylouéeni pfitomnosti

kysliku. Daldi novou metodu, vyvinutou fir-
mou Meura, je prokysli¢ovani kvasnic ve
zvlastnim membranovém preoxygenatoru
(Cistym kyslikem) misto bézného provzdus-
néni mladiny.

Vandenbussche, J. — Mojdl, L.: Oxidation
Control in a Modern Brewery. Kvasny
Prum. 47, 2001, No, 4 and 5, p. 101-103,
128-132.

The research center Meura Technologies
of Belgian company Meura has studied an
oxygen effect during malt grinding, mashing,
mash filtration in mash filter and fermantation
upon to changes of beer’s flavour during sto-
rage. The negative influence of the oxygen
upon beer taste was determined, the beer

brewed at present of oxygen obtained a card-
board flavour while ageing. It was developed
oxygenation controlling technology, that ena-
bles to reduce an oxygen uptake during malt
grinding, mashing and lauter proces and
avoids wort oxydation. For grinding will be
used a disc mill in which the malt is grinded
under water and CO, protection. According to
new method the yeast will be preoxygenated
(by pure oxygen) in membrane sparger
instead of the wort aeration. Beer, produced
under reduction of oxydation, had a better
taste properties while ageing, to compare
with another one, brewed in traditional way.

Vandenbussche, J. — Mojdl, L.: Die Kon-
trole der Oxidation in moderner Brauerei.
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Kvasny Prum. 47, 2001,
S.101-103, 128-132.
Belgische Firma Meura in ihrem Fors-
chungszentrum Meura Technologies studi-
erte einen Einfluss von Oxidationsprozessen
bei der Rohstoffzerkleinerung, Maischen,
Lautern und Hauptgarung auf die sensori-
sche Eigenschaften des Bieres. Es wurde
eine negative Wirkung des Sauerstoffes auf
diese Eigenschaften des Bieres festgestellt,
das nach gewisser Zeit Lagerung einen Pap-
pengeschmack erhielt. Dadurch wurde ein
sauerstoffarmes Schrotungsverfahren ent-
wickelt, nach dem wird Malz im Scheiben-
dispergator unter Wasser und CO, Schutz ve-
rarbeitet. Nachste neue Methode ist eine
Hefepreoxygenation (mit reinem Sauerstoff)

Nr. 4 und 5,

in einem Membranendispergiermittel statt
Wiirze zu beliften. Biere, die durch ein sau-
erstoffarmes Verfahren bei der Schrotung,
Lautern und durch beliftete Hefe hergestellt
wurden, wiesen auch nach der Lagerung
eine bessere Geschmackeigenschaften als
die, durch herkémmliche Weise vorbereitete
Biere auf.

Banpgaubywe, W. — Moign, J1.: KoHTponsb
OKCMAUPOBaHUA Ha COBPEMEHHOM MUB-
3asopge. Kvasny Prum. 47, 2001, Ne 4-5,
ctp. 101-103, 128-132.

®upma Meura (Benbrus) BMecTe ¢ Hay-
YHO-UccnegosaTenbckum otaenom Meura
Technologies npoBena uay4eHue BNUAHUA
KUCNopofla Ha CeH30puU4eckuMe CBOMCTBA

nvBa B TeYeHne NoMona conoaa, pa3Bapku,
BblgeneHua B3geceW (PUNbTPOBAHMEM,
BbillenaynBaHus B 3aTOPHOM (hUNbTP-
npecce v B Te4eHue rnasHoro 6poxkenns. B
pe3ynbTare usay4eHus 6b1no 4oKasaHo, 4YTo
Hanuyue KMcnopoga B TeYeHne pas3sapku 1
aspayum cycna HeraTMBHO BNUSAET Ha BKYC
rotosoro nuea. [MMBO B TeYeHWe xpaHeHus
nony4yaeT OKMCNUTENbHbIA Npuekyc. M3-3a
Toro paspaborana ¢a Meura ocobbin
cnocob nomona conoga B 4WCKOBOM AuC-
nepratope 6e3 HanuuuA kucnopoga. flans-
HEALWWM HOBbIM METOA0M, pa3paboTaHHbIM
tupmoin  Meura, sBnAeTCA OKUCNEHWe
Opoxoken B MembpaHHOM alspartope (4uc-
TbiM KWCNIOPOAOM) BMECTO OObIKHOBEHHOW
aspayum cycna.




