Moznosti skratenia hlavného kvasenia piva
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Rychly vzrast spotreby niva, zvlast na Slovensku,
vyzaduje zvySenie pivovarskej vyroby. Nakol'ko spo-
treba vstiupla aZ v rokoch povojnovych, kapacita pi-
vovarov pri dodrZiavani normilnych technologic-
kych postupov zvédésa nedostaduje kryt dopyt, uchy-
Puji sa pivovary k rdéznym skracovaniam vyroby,
ktoré v8ak maji vel'ky vplyv na kvalitu piva.

Jednym z tizkych profilov pivovarskej vyroby s
kvasiarne. Preto je snahou pivovarske] vyroby
urychlit hlavné kvasenie. VSeobecne sa hlavné kva-
senie urychluje kvasenim pri vy3Sich teplotach. Ten-
to spdsob ma vS8ak, na druhej strane, nepriaznivy
vplyv na kvalitu hotového vyrobku hlavne preto, Ze
pri teplom kvaseni vznikaja vyiSie alkoholy, umoz-
fiuje sa rozvoi inych mikroorganizmov, ktoré v d'al-
Som vpriebehu zniZuja trvanlivost piva a koneéne
znifuje sa viazanie kyslicnika uhli¢itého v mladom
pive.

Pri hlavnom kvaseni je za normélnych podmienok
Gastym zjavom nedostatotné prekvasenie. Tato za-
vada sa obvdajne pripisuje nespravnému vedeniu
varného procesu. pripadne nedostatofénou minerél-
nou vyzivou kvasnic v dosledku nepriaznivého che-
mickéhs zloZenia jaémena.

Mnohé mikroorganizmy viak mimo mineralnej vy-
Zivy potrebuji ku svojej vegetéeii organické latky
ako vitaminy. No, aj napriek pritomnosti t¥chto 1a-
tok mnohé nedosahujii optimalneho vzrastu ako to
ukazal kolektiv V. N. S8apo$nikova u mlieénych bak-
térii. Niektoré mikroorganizmy potrebuji k dosia-
hnutin maximélnej fyziologickej éinnosti kompliko-
vané organické zliieniny, blizke bielkovindm. Tieto
latky obsahuja strukoviny, ako fazuPa, vika, soja a
tieZ obilniny, hlavne kukurica.

V tejto praci sme sa pokusili zistif vplyv kuku-
riéného vyluhu na rychlost a intenzitu kvasenia pri
hlavnom kvaseni mladiny. Vzrastové faktory si
v mladine zastGipené v malom mnoZstve. Si to latky
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b'izke bielkovinim, ktoré sa nri viArnom procese,
zvlA8f pri chmelovare spolu s bielkovinami denatu-
ruji.

7 uvedenych dJdbévodov holi prevedené pokusy
uryehlit hlavné kvasenie, resp. zvySit stupefi pre-
kvasenia pridanim kukuriéného wvluhu (corn-steep
liquor — CSIL.) k zakvasenej mladine.

Laboratarne boli prevedené wpokusv s 109 mladi-
nou a prevadzkove so T? mladinou. Pri laborator-
nvch noknsoch sa sledovali zakvasené mladiny s pri-
danim 0,05 a 01 % kukuriéného vyluhu.

Pri kvaseni sa sledovalo % alkoholu vzhl'adom ku
kontrolnej vzorke toho istého zloZenia, ale bez CSL.
Alkohol sa stanovil ka%dych 24 hodin. Zistené é&isla
si1 uvedené v tabulke 1.

Doba kvasenia o, alkohonlu ¥ kvas. mladine
T hodingoh kontrola | 0.05% CSL | 0,1% CSL
24 0.35 0,28 0.42
48 0.56 0,60 0.63
72 0,81 0,F9 0.87
096 1,08 0,95 1.16
120 1,40 1,31 1,45
144 1,65 1,66 1.80
168 1,94 1.99 2.26
192 2,27 2,70 2.72
216 2,60 2,74 2,78
Tobulka 1

V prevadzke sa robil pokus v dvoch kvasnych ka:
diach, do ktorych bola zospilani ta istd varka pri
teplote 5 0C. Obidve kade holi zakvasené kvasnicami
PII z jednej kade. Kada s pridanim kukuriéného
vyluhu bola dostatoéne prekvasend a zadala prepa-
diavat po 111 hodindch, kym kontrolnd kada pre-
padavala po 151 hodinéch, :



Kvasny praimysi
roc. 2. (1956) ¢cislo 2.
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U obidvoch kadi sa sledoval alkohol kazdych 24
hodin aZ do 120 hod. kvasenia, pri ¢om posledna
vzorka z mladiny, ku ktorej sa pridal kukuriény vy-
luh, odobrala sa po zasudovani.

Priebeh tvorby alkoholu uvadza tabulka 2.

Doba kvasenia % a.Ikohol_u v kvim_. mladine A
v hodinach R i 6% OBL
24 0,20 ] 0,27
48 0,34 | 0,61
72 0.59 ‘ 0,79
96 0,68 0,90
120 1,24 1,39
144 1,41 1,68
Tabulka 2

Pri dokvasovani piva dosiahol kontrolny sud hra-
diaci tlak 0,60 atp a sud s pivom kvasenym s ku-
kuriénym vyluhom 0,80 atp, pri éom maximélny tlak
pred uvolnenim bol 0,85 atp.

V zmyslovych vlastnostiach bolo pive hodnoten2
komisiou SKUPP,

Zaver

Pridavanim vzrastovych faktorov moZno urychlit
hlavné kvasenie cca o 20 % bez akéhokolvek naru-
Senia kvality. Vzhladom na to, Ze je mozné pouzit
aj neStandardny kukuriény vyluh, zvysi sa naklad
na 1 hl piva asi 0,40 Kés, pri dom nie st potrebné
Ziadne investicie a praca je jednoducha.
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Redakéni rads zafazuje clinek jakodto zajimavy
prispévek & Tedeni otdzky jak urychlit hlavni kva-
Seni pFi virobé piva. Je viak tfebe poukdzal na to,
%e se dosahovalo piiblizné stejnych vysledki pii-
ddnim malého mnozstvi sladového vyluhu nebo sla-
dové moulky do mladiny pFi zakvadeni. Od tohoto
starého zpusobu dosdhnuti hlubsiho prokvaseni
bylo upusténo hlavné pro biologické zdvady, je2 mo-
hou druhotné wvenikat piiddnim mesterilniho mate-
riglu. Je jisté, e takové zdkroky vidy vyvolaji od-
chylky od normdIniho technologického postupu, jez
se projevuji zejména pii dokvaSovdni.



