Trvanlivost piva v podzimnich mésicich
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V élanku je poddn souhrn praktickych opatreni, jimiz lze zajistit dob-
rou jakost piva za zhorSengch vyrobnich podminek.

Na podzim dochézi éasto ke stiZnostem na jakost
piva, na sniZenou trvanlivost a na to, Ze pivo prosté
nechutna. To je ukaz lehce pochopitelny, nebof po
letnim obdobi je télo dostateéné zédsobeno organicky-
mi kyselinami ze zeleniny a ovoce a neni takova
chut na kvaSené napoje, jako je tomu jinou rocéni
dobu, kdy se jevi v téle nedostatek téchto latek.
Také chutové organy vétSiny konsumentil jsou za-
méfeny spiSe na ovoce nez na pivo a dovedeme si
tedy vysvétlit ,,Svestkovou* dobu a jeji nepFiznivy
vliv na odbyt piva.

Nutno vSak pfiznat, Ze podzim po strance vy-
robni, znamené vzdy zhorSeni vyrobnich podminek.
Jiz zakladni suroviny se k podzimu nepfiznivé méni.
Voda je k podzimu znaéné proteplené, byva ji ob-
vykle méné a ma vidy vétsi pocet pathogennich
mikroorganismii nez v ostatnich mésicich. Slad ma
k podzimu vyssi vlahu, pfi které miZe dojit k en-
zymatickym zmeénam, ¢asto nepf¥iznivym pro jakost
sladu. U chmele béhem delSiho uskladnéni dochéazi
zejména pii vySSich teplotach. ke zménam, které
snizuji antiseptické vlastnosti chmele,

Také ve vyrobnim procesu se na podzim podminky
zhorSuji. Zeleh v pi¥irodé zasycha a zvySuje se pod-
statné prasnost vzduchu. Vzduch je pfesycen mikro-
organismy z dozravajicich plodit a z nastavajiciho
rozkladu spadlého listi. Na pF. termobakteriélni
infekce je na podzim na chladicich stokéch tFikrat
aZ étyfikrat vétSi neZ na jafe.

Otepleni, které nastalo béhem letnich mésicd, pro-
stupuje pomalu zemi a zdivem a jsou proto jinak
dobfe chlazené spilky a sklepy teplejsi, nez v jar-
nich mécicich. Na podzim se musi také potitat se

snizenou vyrobou, s vétSimi prestdvkami mezi jed-
notlivymi virkami a se zvySenym nebezpeéim in-
fekce v nadobach a pivovodech, které nejsou v ne-
ustalé éinnosti.

D#ive byly v tomto sméru zvlast nepfiznivé pomé-
ry v malych a stiednich pivovarech, kde nebylo
strojniho chlazeni. Dnes, po ur¢ité koncentraci vy-
roby do pivovara velkych nebo stfednich, které té-
méfF vesmés jsou vybaveny strojnim chlazenim, se
poméry znaén& zlepSily. Pfispéla k tomu také ta
okolnost, Ze se odbyt piva ponékud stabilisoval a Ze
nejsou jiz tak veliké rozdily mezi vystavem v 1été
a na podzim. Peélivou praci a stalym sledovanim
vyrobnich postupii, mohou se vSak mnohé nedo-
statky odstranit.

U sladu je tfeba dbat, aby k podzimu ziustaly jen
partie sladu uloZené na vhodnych pudach a mnebo
silech, kde obvykle nedochdazi k podstatné&j§imu zvy-
Seni vlahy. Na podzim je také tfeba zamezit pFilis-
né vétrdni pid a rozmisténi sladu v malych hro-
médkach.

Chmel méa byt uloZen v chlazenych skladech a ne-
bo ve vzduchot&snych plechovkach ve sklepé. Neni-li
dobfe uloZen, prospiva, kdyz se co mozna nejdfive
zapoéne s pridavanim 10—15 % cerstvého chmele
z nové sklizné, Ve varné se intensivné provaruje
pii chmelovaru, aby doslo k Gplnému zni¢eni vSech
enzymi a k dokonalému vysraZeni bilkovin.

Nejvétsi nebezpeéi nastava p¥i chlazeni mladiny.
Zde musi platit zasada, zkratit veSkeré operace a
zchlazenou mladinu co nejrychleji zakvasit. Pone-
cha-li se na pfiklad mladina pfes noc na stokach,
dochézi pfi pomalém ochlazovani k zna¢nému roz-
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voji termobakterii a i kdyZ je ndm znamo, Ze tato
infekce pfi hlavnim kvaSeni rychlym rozvojem kva-
sinek takika tplné zmizi, zbyva po vétsi infekei vzdy
chufova vada. Se spilinim mladiny se zac¢ne ihned,
jakmile se kaly ponékud usadi a teplota mladiny na
stokach klesne pod 50 °C. Tento postup se pouziva
ve velkych pivovarech s plynulym postupem varek
a zarucuje na podzim mensi potiZe s jakosti piva
nez v malych pivovarech.

Velmi dulezité je okamzité zakvasSeni spilané mla-
diny. Normalni diavka kvasnic, ktera ¢ini obvykle
0,4—0,5 1 tekutych kvasnic na 1 hl, muZe byt o né-
co zvySena, na pFiklad 0,6—0,7 1/hl, Kadé musi byt
Ffadné protahnuty, aby co nejdiive nastalo inten-
sivni kvaSeni, které je nejlepsi ochranou proti in-
fekei.

Kvasnice musi byt na podzim peclivé kontrolova-
ny, zejména jejich fysiologicky stav a stupeii in-
fekce. Doporucéuje se, kvasnice castéji vyménit a
vyfFadit generace, které jiz nedostateéné prokvasuji.
Silnym pranim se zbavuji kvasnice slizu a uchova-
vanim dlouhou dobu pod vodou se oslabuji. Je-li t¥eba
kvasnice vyfadit z nasazovani na delsi dobu, je lépe
po prvém proprani je vylisovat a v uzaviené ple-
chovee ulozit k ledu. Dobre chlazené, lisované kvas-
nice vydrzi 8—10 dni bez velkych zmén ve svém
fysiologickém stavu.

Piva se suduji na podzim ponékud zelenéjsi, nebot
je lépe, kdyz se do lezackych sudl dostane vice kvas-
nic. Sudy se ihned hradi, aby dokvaSovani probéhlo
za ponékud vySSich tlaka. Je tfeba pozorné sledo-
vat zasobu piva a vystavovat radéji piva mladsi
nez prestarla.

Pro podzimni mésice je dobfe vyménit filtraéni
hmotu, nebo ji dikladné zregenerovat. Pf¥i normal-
ni praci se pouzivi hmota vizdy dikladné steri-
lovana.

ZvySena péce se musi vénovat transportnim su-
diim, které se po letni sezéné vraceji do pivovart
rozeschlé, se zaschlymi zbytky piva. Jednoduchy vy-
st¥ik éasto nestaéi odstranit zbytky a proto je nej-
lépe pochybny sud vyfadit a uréit k pozahu.

V lahvovné se musi sledovat funkce mycek, nebof
také lahve se k podzimu vraceji zapraSené a za-
schlé. Kontroluje se proto béhem dne v mycce kon-
centrace Cisticich prostiedki a louhové 1azné. Teplo-
ta je velmi dilezitd a ma byt podle konstrukce my-
¢ek co moZna nejvyssi 65—70 0C. Casto ani zvySena
koncentrace louhu a vyssi teplota nestaéi k odstra-
néni larev musek, které se vZdy na podzim vysky-
tuji. Larvy ulpivaji velmi pevné na sté€nach lahvi a
je nejlépe tyto lahve vyradit a precistit na karta-
¢éové mycce, ktera by k tomu ucelu méla byt v kaz-
dém pivovaFe v reservé,

Malé upozornéni plati jeSté desinfekeci. Na podzim
vznikd nazor, Ze radikalnéjsi a céastéjSi desinfekce
zabrani nebezpeéi infekce, avSak tento postup ma
také své nedostatky. Pri radikalni desinfekci pilso-
bi desinfekéni prostfedky korosivné na kovové sou-
¢asti, zbavuji je ochrannych povlaki a takto obna-
Zené kovové potrubi, miZe vyrazné plsobit na chu-
fové vlastnosti piva. Je nutné postupovat opatrné a
vénovat pécéi dokonalému proplichnuti po kazdé de-
sinfekei. Podzim je pro kaZzdého pivovarnika dobou,
kdy musi byt ve stdlém stfehu a musi sledovat vSe-
chny vlivy, které mohou kvalitu piva poskodit.




