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Na zdkladé klasickgch poznatkd a nejnovéjsich vysledkd vfjzkumu se
autor snazi vystihnout vliv fysiologického stavu vdreénjch kvasnic na
biologickou trvanlivost piva.

Za nejtizivéjsi problém pFi vyrob& piva pokla-
dame zajist&ni biologické trvanlivosti, zvlasté pak
v pozdnim 1ét& a poéinajicim podzimu, kdy rozmary
pfirody dovedou pFipravit viem pivovarskym mno-
hou t&zkou chvili.

Theoreticky vzato, maji pivovary své zaruéni nor-
my a mohou tedy oponovat, zatim co vydéepnik, ve
snaze vyhnout se finanénim ztritim, pokousi se
toto znehodnocené pivo jestd vyéepovat a odbyt
piva tim teprve klesia. Ani pivovaru neni pomoZeno.
Yadné jakost piva sniZuje zde odbyt a navic jsou
JeSté od neinformovaného spotiebitele vitky, i kdyz
Deopodstatnéné, které jménu pivovaru neposlouzi.

NemtZeme Fici, e se podobné trampoty neobje-
Vovaly dfive, ale zda se nam, Ze v mife skrovn&jsi.

Pokud se pivovari tyké, cheeme tvrdit, Ze se dnes

dodrzuji technologické postupy, &istota a mnohdy
az prili§ nzkostliva desinfekce nesrovnateln& 1lépe,
nez tomu bylo dfive a vysledky pFi nejmensim ne-
jsou tak pronikavé, jak bychom pfedpokladali. Snad
je to tim, Ze je mnohem vice vad u odbératelil. Zecela
urcité jsou sklepy odbératell teplejsi, nez tomu by-
valo dfive, kdy pfevaZna ¢&ast odbératelii nakladala
své lednice prirodnim ledem, zatim co dnes se tak
jiZ nedéje. Také distribuce piva byla pruZnéjii, ale-
spoii po té strance, Ze v choulostivém obdobi bylo
pivo doddvano v kratSich intervalech a v mensich
davkach nez je tomu dnes a také vyéepni za¥izeni
a jeho Cistota byly v lepSim pofadku neZ dnes.

Pokusné a vyvojové stfedisko és. pivovarli v Pra-
ze-Braniku se velmi peélivé zabyvalo otdzkou stu-
dia vlivi a pri¢in, které trvanlivost piva zvysuji
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nebo sniZuji, a jsme pFesv&dleni, Ze zvefejnénim
téchto praci bude poskytnuta naSim technikiim jedi-
ne¢nd pomiicka k odstran&ni vyrobnich nedostatkil.

Jsme presvédéeni, Ze diileZzitou roli v téchto na-
Sich problémech hraji i naSe vare¢né kvasnice, ni-
koli vSak se stanoviska biologické éistoty, jako se
stanoviska jejich fysiologického stavu. Stejnymi
problémy zabyvaji se téZ v cizin&, &ehoz dokladem
Jje ¢lanek Dr R. Kocha, pfednosty technologického
oddéleni vyzkumného fistavu pivovarského v Ber-
ling, ktery byl uvefejnén v &asopise ,,Die Brauerei“,
8. roénik, ¢. 6 a 7 dne 28. II. 1954, s jehoZ zajima-
vym obsahem chceme naSe étenafe seznamit. 3

Do r. 1883, t. j. do doby, kdy Emil Christian Han-
sen v Karlsbergském pivovaru v Kodani zavedl
mnoZeni ¢istych vareénych kvasnic z jediné buiiky,
tedy v propagaénich stanicich, provadélo se roz-
mnoZovéani vareénych na vSech pivovarech jen pros-
tym prevadénim z varky do varky. Hanseniv objev
byl, je a zlstane stéile pilifem naSeho pivovarstvi.
Vznikl z nutnosti a ve snaze vyrab&t dostateénd
trvanliva piva v zacatcich vzniku velkopivovarii, je-
jichz vyvoj umozZnilo zavedeni pary, elektfiny a
strojniho chlazeni. Checeme v&fit, Ze tato novinka
se i pres poéateéni nedivéru rychle rozsifila, vzdyt
sladci, ktefi vidéli, Ze jejich kvasnice pFetahované
do nekoneéna z varky do varky, jiz tak dob¥e ne-
slouzi, méli jen jedinou moZnost koupit nebo vy-
pijéit si u souseda jeho vareéné, pravé tak vedené
a mozZni Ze i jeSté hori. Nezapominejme, Ze se psal
r. 1883, kdy byl genidlni Pasteur v plné tvaréi sile,
nebot teprve kratce predtim v r. 1876 svym spisem
»Etudes sur la biére* dal teprve pevné zaklady mo-
derni pivovarské mykologii a Ze teprve v letech
pfistich doznala pivovarskd mykologie skuteéného
vzestupu pracemi Lindnera, Wichmanna, Willa, Ko-
cha, jejichz metod stile dosud pouZivame.

O 12 let pozdé&ji, v r. 1895, tedy v dob&, kdy jiz
byla Hansenova metoda zavedena v provoznim mé-
Fitku, uvefejnil zakladatel a Feditel berlinského vy-
zkumného tstavu pivovarského proslulé VLB Ber-
lin, Max Delbriick, kritické zhodnoceni nové a ce-
Iym svétem uznivané Hansenovy metody, v némz
uvadi, Ze Cisté kvaSeni, které umoziiuje Hanseniiv
zplsob, je vazéno na tyto predpoklady:

nZatatek a konec tohoto moderniho zplisobu zé-
visi na téchto tfech mysSlenkach:

1. zakvasem ¢isté kultury, &isté v rase (odrd®)
a prosté cizich mikroorganismil,

2. pouzitim sterilni mladiny a

3 zamezenim kaZdé: vné&jsi infekee.

Tvrdim, udava Delbriick, Ze tento systém méa
v sob& néco ztrnulého, nic vyvojového, ba pokrok
tlumiciho.*

Delbriick byl totiZ zastincem ,,pFirozeného, &is-
tého vedeni vareénych®, to jest zachovavinim d&is-
toty kvaSeni pfirozenymi prostfedky: chee vhod-
nym vedenim kvaSeni ziskat takovy fysiologicky
stav kvasnic, ktery by mél na prib&h kvaSeni a do-
kvaSovani pFiznivy vliv a zamezil vyvin nezadou-
cich mikroorganismil. Tvrdi, %e pouZivané varedné
se nesmi v dobfe vedenych a zaFizenych pivovarech
zhorSovat, ba naonak, i infikované vareéné musi byt
opakovanym pouZitim &istSi a lep&i.

Za zminku snad stoji, Ze i pfes pFikré odmitnuti
Hansenovy metody ziistala mezi obéma v&deckymi
kapacitami vzdjemna ticta a spoluprice,

Presahovalo by rédmec tohoto informativniho
¢lanku, zabyvat se podrobnostmi, jak je ve zming-
ném c¢asopisu uvadi nynéjsi pfednosta technologic-
kého oddéleni Dr Koch. Postaéi jen jeho konsta-
tovani, jist® shodné s nasimi nazory, Ze Hansentiv
klasicky zpiisob ziskavani Cistych kultur vareénych
v propagacnich stanicich se pln& a skvéle osvédéil
a Ze neni moZno jej z pivovarského primyslu vy-
louéit. Je vSak nutno pfiznat, Ze jeStd sterilni mla-
dina ve varné si stykem se vzduchem, v mladino-
vodech a pii kvaSeni a dokvaSovani svou biologic-
kou ¢istotu neudrzi, nebereme-li v tvahu Nathaniiv
zplisob, ktery se v norméilni praxi neosv&dé&il. Na
to pravé poukazuji stoupenci Delbriickovi, tvrdice,
Ze pravé v téchto pFipadech se uplatiiuje udeni
o prirozeném, Cistém vedeni, t. j. poskytnout va-
reénym nejlepsi podminky k vyvoji a ke konku-
renénimu boji o zachovani existence rodu s ostat-
nimi nevitanymi mikroorganismy, &itaje v to dobfe
sloZen¢ a zcukfené mladiny, snahu pro vysoké pro-
kvaSeni, vhodnou aciditu prostfedi, dobré chmeleni,
zamezit oxydaci piva, ztratim kyseliny uhlidité a
ovSem i udrZovani dokonalé é&istoty vSech pFistroji
a zafizeni. Bud jak bud, vidime, Ze oba zplisoby
se vzajemn& dopliiuji a prolinaji, jsou i nyni sprav-
né, a snazime se jimi s v&t3im & menSim Gspé-
chem Fidit.

Nové a nejnovéjsi poznatky z pokusii provads-
nych pravé na zmin&ném tstavu Dr Kochem i pani
Sigrid Clement-Stresse podivaji nékteré netudené
vyhledy, které podle naSeho nézoru potvrzuji na-
prostou spravnost Delbriickova uéeni. Prokazuji to-
tiz experimentalng, Ze i pivni kvasinky vytvareji
obranné latky, t. zv. antibiotika, kterd zamezuji
nebo alesponi silné omezuji vyvin nékterych bakte-
rii. Podle pfedb&Znych a tusp&Snych laboratornich
vysledkl se autofi domnivaji, Ze se jim poda¥i na-
lézt takové kmeny kulturnich kvasinek, bohatjch
na antibiotické Géinky, které budou Ilépe tlumit
vznikajici infekce, neZ maSe béZné vareéné. Uva-
dény jsou jeSt& i pokusy dalich badatel, Winge-
ho a Lautsena, ktefi vyuZivaji zkuSenosti, %e p#i
klieni spér se Casto dv& vedle sebe leZici spéry
spojuji, coz povaZuji za druh vegetativniho oplod-
néni a v&Fi, Ze vhodnym kiiZenim spér raznjch
kmenti ziskaji nové kmeny kvasnie, p¥i nichZ muZe
n?v_‘}' kmen zd&dit. dobré vlastnosti kmenit piivod-
nich.

Velmi slibné jsou i vyzkumy sovétskjch bada-
telit B. P. Tolkina a nésledovniki, kteFi se zabyvaji
jak studiem antibiotik, t. j. chemickych latek vzni-
kajicich latkovou pFem&nou mikroorganismii, tak
i vlivu nékterych prchavych latek, pochazejicich
z vysSich zelenych rostlin, které ptisobi antagonis-
ticky proti bakteriim a niZ8im houbam, které na-
zval uvedeny badatel fytoncidy.

Nepochybujeme tedy o tom, Ze i naSe kvasnice
maji své antibiotické iéinky. Tim si dovedeme dnes
vysvétlit velmi dobrou trvanlivost kvasnicovych piv
v hostincich a potvrzuje to i zkuSenost nasich pred-
chiidetli, ktefi mnohdy s pronikavim vysledkem
»napravovali“ pochybenou jakost biologicky vad-
nych, hlavné sarcinovych piv vydatnym krouZkova-
nim v leZackych sudech, i kdyZz by se zdalo, Ze
delSi prodlevou zvlasté v teplejSich sklepech se hro-
zici kalamita jeS$té znéisobi. Bujné kvasici krouzky
vytvéafFeji nejvice antibiotik. Je tu snad i vysvétleni
pro to, Ze hife filtrovana nebo nefiltrovani piva
oddaluji mikrobidlni rozklad.
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Jist& bychom si dnes jiZ netroufali pfevad&t naSe
varedéné stokrit po sob&, bez vymény novych. Nasi
pfedchiidci to tak délali a délat museli, aékoliv je-
jich pomiicky, védomosti, zaFizeni a desinfekce ne-
byly zdaleka na té vysi jako je naSe dne3ni tech-
nika.

Snad i to by se dalo vysvétlit. Tehdejsi vareéné
umély a musely umét bojovat, jinak by byly tehdy
v konkurenénim boji, to je v boji o zachovéani exis-
tence jiZ divno zanikly. Stalo by za pokus prak-
ticky zjistit, jak by se chovaly naSe dneSni varecné,
vypéstované v propagacnich stanicich, kdybychom
je bez obnovy jen stokrat pfevadéli z varky do
varky. Domnivime se, Ze svou bojovou silu, vitalitu
a antibioticky téinek z valné ¢asti ztratily. Vizdyt
je v propagaci vedeme léta letouci jen v Cisté kul-
tufe a viZdyf za tu dlouhou dobu vlastné& ani nepfi-
tele nepoznaly. Snad bychom lidové Fekli, Ze zchou-

lostivély a zlenivély. Zvykly si na pohodlny zpiisob
Zivota, sporuluji jiz jen velmi liknavé, t. j. nepie-
jimaji formu, kdy mohou mnohem snéize prekonat
nepfizefi Zivotnich podminek, tak jak jsou to nu-
ceny délat divoké kvasinky, jejichz vitalita nebyla
Zadnym umélym péstovanim sniZena.

Domnivame se, Ze naSe propagaéni stanice mohou
trvanlivosti naSich piv velmi zna¢né prospét, doda-
ji-li vyrob& dobré kmeny vitalitnich, ¢istych a anti-
biotickymi wéinky bohatych a nezchoulostivélych
kvasniec.
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