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Vyznam vhodného kmene pivovarskych kvasinek v pro-
vezni praxi je nesporny. Kvasinky ovliviiuji nejen proces
hlavniho kvaSeni a dokvaSovani pfi vyrob& piva, mybrZ
i chemické sloZeni, trvanlivost a senzorické vlastnosti
vyrobku.

Jednim z kol mikrobiologického odd&leni VUPS je
vybér kvasni¢nych kmeni, vhodnych pro dané provozni
podminky. K tomuto slouZi sbirka kmenfi, kterd se
v fistavu udrZuje a dopliiuje za soudasného prov&fovani
vlastnosti jednotlivfch kmenidi. Ty se posuzuji podle
vysledk laboratornich zkou3ek, které poskytuji prvni
informaci o charakteru kmene. V ndvaznosti na n& pro-
bihaji zkouSky &tvrtprovozni a poloprovozni. Konetné
zavéry o vhodnosti zkoueného kmene pro zavedeni do
praxe se provadéji aZ na zdklad® vysledk( provoznich
zkouSek a senzorické analfzy hotového piva.

PFi kvasnych zkouikdch v laboratornim nebo vétiim
rozsahu se vénuje pozornost sloZeni mladiny, a to nejen
z hlediska obsahu zkvasitelnych cukrii, nybrZ i asimi-
lovatelnych dusikatych latek, predeviim aminokyselin.
Slozeni mladiny mé vliv nejen na pritbsh Hlavniho kva-
Seni -a dokvaSovani, nybrZ miZe mit wvliv i na sazeni
kvasnic. V tomto sméru se tedy dba na to, aby se pra-
cevalo wZdy s mladinou stejného sloZeni nebo alespoi
pfi zkoudkédch ve wétsim méFitku s mladinou stejného
typu a aby se vylouéil nebo podle moZnosti omezil i viiv

dalSich faktorii na priub&h kvaseni a sazeni, jako napi.
rozdily v provzdusiiovani mladiny a v zdkvasné davce.
Kmeny se posuzuji pfedeviim podle znakli vyznam-

nych z technologického hlediska. Hodnoti se zejména

kvasnd schopnost,

aglutinadni a sedimentani schopnost,

rlistovd schopnost a vytéZnost kvasnic a

vliv na senzorické vlastnosti piva.

Charakteristika kmeni obsahuje zpravidla tdaje o pro-
dukci hlavnich skupin tékavych latek. Nékteré dalsi
variabilni znaky, napf. morfologické nebo biochemické
a fyziologické, zpravidla s nizkou variabilitou, jsou pro
typizaci kmenli méné vyznamnég, -i kdyZ jsou vhodnym
doplitkem celkové charakteristiky kmeni.

V posledni etapé prace mikrobiologického oddéleni
na vyb&ru kmend pivovarskych kvasinek se v Fadé zkou-
Sek osvédcil kmen €. 96 z tustavni sbirky. Jde o kmen,
ktery byl =zafazen do skupiny hlubokoprokvasujicich
kmeni s dobrou aglutinani a sedimenta¢ni schopnosti,
a ktery vvhovuje poZadavkim, pokud jde o wytdZnost
kvasnic a vliv ma chutové wlastnosti piva. Graf zobra-
zuje pritbeh zkvaSovani standardni mladiny, riist a s&-
zeni kvasnicnych bunék kmene €. 96 pfi laboratorni
zkoudce. Tyto zkouSky se provadéji zphsobem zavede-
nym ve VUPS jiZ pfed nd8kolika lety, ktery zdleZi ua
zkvaSovani 10 % mladiny standardniho sloZeni zkou-
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genym kmenem ve sklen#nych kvasnych véalcich s ko-
nickym dnem, v jehoZ prodlouZené kalibrované €asti se
méfi sediment kvasnic. KvaSeni probihd v presné vy-
mezenych podminkdch objemu kvasného meédia, davky
kvasnic, doby a teploty [1].
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Morfologicky je kmen zafazen do skupiny sffedng
ovédlnych kmend, protoZe jeho délkoidifkovy pomér je
1,20 (prim&rnd délka bunék a = 9,50 ym, primé&rné Sif-
ka bunék b = 7,90 »m).

Jako pfiklad dobr§ch zkuSenosti s kmenem &. 96 jsoun
dale uvedeny vysledky tFi zkouSek ve ¢&tvriprovoznim
a poloprovoznim méritku (301 a 6 hl zakvaSené mladi-
ny) a jedné ze zkou3ek provoznich, v nichZ byl kmen
€. 96 porovndvdn s b&Zné& pouZivanym kmenem. Pfi
prvni &tvrtprovozni zkouSce se pracova'o s mladinou
vyrobenou bez surogétu. P¥i druhé zkousSce &tvriprovozni
a tfeti — poloprovozni se pouZilo provozni mladiny asi
s 20% surogaci cukrem. V¢sledky analfz uvedsnych
v tabulce 1 potvrzuji vysokou v§téZnost a kvasnou schop-
ncst kmene & 96. ProdlouZeni doby hlavniho kva$ani
0 1 den pfi druhé zkouSce zfejmé& souvisi s nizkjm
obsahem e-aminodusiku, ktery byl v pouZité mladiné
na hranici jeSt€ Gnosného minima [155 mg/l). Sézeni
kvasnic bylo zejména wve d&tvrtprovoznich podminkéch
velmi dobré, neovlivnéné surogaci.

Tabulka 1. Civriprovosni a poloprovezni skousky s kmenem Z. 96

Hlavni kvaSeni a dokvasovdni
Ctvrtprovoz Poloprovoz
Zkouzka & 1 | 2 3
|

zdénl. extrakt p¥i zakvageni [%] i 9,64 9,82 | 9,85
pH 5,50 5,20 5,35
suina pfi zakvadeni [mg/100 lnl] 69,6 67.6 44,4
susina kvasnio 1.6 116 12,9
t zékvasna oG 5.0 5,5 6,0
t max. hlavnifho kvageni [[°c1 8.1 8.6 8,3
zdénlivy extrakt pii sudovéni[o} ] 2.76 2.74 2,01
zdanlivé prokva!eni 2] 71,4 721 79,6
sufina prl sudovini [mg/100 ml} 41,6 224 72.0
sufina kvasnie 17,8 18,5 19,7
doba hlavniho kvagen{ [t!ni 8 9 8
doba dokvasovini [dni] 19 19 28
vytéinost kvasnic 4,13 3,90 4,46

Zkouika & 1 byla provedena s nesurogovanon mladinon.

Hotova piva byla hluboko prokvaSena a wvelmi dobfe
pénila (fab. 2). U piv ze surogovanych varek by'o pH
niZsi vzhledem k pomérn& nizké dstojné schopnosti
mladin tohoto typu. Stanovené tékavé latky — diacstyl
podle Brennera [2], vy83i alifatické alkoholy podle
Pfenningera [3] a estery podle Nordstréma [4] se po-
hybovaly v pfipustnfch koncentracich s v§jimkou vys-
§ich alkoholfi ve vzorcich ze zkoudky & 3. Jejich hod-
nota pFesdhla zpravidla uddvanou limitni koncentraci

(asi 85 mg/l), jejiZ pFekrofeni se miZe mepfiznivé pro-
jevit pfi smyslovém hodnoceni piva.

Tabulka 2. Ctortprovozni a poloprovesni zkousky s kmenem & 96
Chemicky rozbor piv

< thtpmvoz Poloprovez
Zkoutka & [T 2 3
zdénlivy extrakt [% 2,48 1,68 1,55
skuteény extrakt [% 3,84 3,21 3,10
dosaziteloy extrakt 9% 2,24 1,28 1,27
alkohol % 3,11 3,48 3,47
pivedni wladina o 9,94 10,03 9,90
zdéanlivé prokvaseni 9% 75,1 83,3 84,3
skuteiné prokvaseni 1% | 614 68,0 68.7
dosaZitelné prokvadeni % 77,5 I 87,2 87,1
barva [ml0,1 N |6du 0,45—0,50 | 0, 50—0 55 | 0,50—0,55
kyselost  [ml 1N NaOH/100 ml 2,05 1,75 1,86
pH 4,40 4,10 4,10
diacetyl [mg/1 0,10 0,22 0,18
vy#ii alkoholy [mg/1 71,0 80,0 90,0
estery [mg/i 56,5 56,5 47,0
pénivost [= 95 85 | 90
Tabulka 3. Ctortprovosni a poloprovosni zkousky s kmenem & 96
Senzorickd analyza
y Ctvrtprovoz Polupmvnz_
Zkouska &, 1 2 3
Chuf a viné 22,1 22,1 22.4
Hofkost 13.4 13,3 131
Dojem po napiti 8,4 8.4 79
Souéet bodi 43,9 43,8 | 43,4
Tabulka 4. Provozni skouska s kmenem &. 96
Hlavni kvaseni a dokva¥,vdni
Kmen
srovonavaci €. 96
zdénlivy extrakt pii zakvaseni  [9%] 9,90 9,90
t zékvasna [°C 6,3 6,2
t max. pfi hlavaim kvaSeni 1°Cl 9.2 9,1
zdéanlivy extrakt pfi sudovini 19%] 2,80 2,30
zdénlivé prokvaseni [%] 71,7 76.8
doba hlavnibo kvaseni [dni] 9 9
doba dokvasovini [dni] 28 28
Tabulka 5. Provosni skouska s kmenem & 96
Chemicky rosbor piv
Kmen
| srovndvact | 8 96
|
extrakt zdénlivy % 1,72 | 1,34
extrakt skutedny 1% 3.29 | 2,95
extrakt dosazitelng % 1,39 \ 1,29
alkohol E% 3,35 ! 3,49
pitvodni mladina %] | 9.86 9,80
prokvaenf zdinlivé % 82,6 86.3
prokvageni skuteéné 3 1%] /| 66,6 69,9
prokvaseni dosaZitelné ol | 85,9 ‘ 86,8
barva [ml10,1 N jédu | 0,50—0,55 0,55—0,60
kyselost [ml 1N NaOH/100 ml 1,65 \ 1,70
pH , 4,30 \ 1,25
diacetyl [mg/t 0 | 0
vy&si alkoholy [mg/l | 87,0 | 90,0
estery [mg/1 41,5 52,5
izosloudeniny [mg/ 144 14,9
MIH na 18,2
pénivost [s] 60 15

Senzoricky byla piva posuzovdna podle 50bodového
systému velmi dobfe (tab. 3). Pri porovnévani vzorki
s pivy vyrobenymi s pouZitim jinych zkouSenych kmeni
se piva s kmenem & 96 umistila zpravidla ma prvnim
misté.

Vysledky jedné z ovéFovacich provoznich zkouSek
jsou uvedeny v tabulkdch 4—7. Kmen & 96 se koncem
hlavniho kvaSeni dobfe sdzel a jak je patrné z tabulky 4,
prokvasil mladinu hloub&ji ne# kmen porovndvaci. Ho-
tovd piva dobfe pénila a byla hluboko prokvaSena, ze-
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jména wzorky s kmenem ¢. 96. Ostatni porovnévane
analytické hodnoty nepfesahovaly obvyklé koncentrace
(tab. 5). Diacetyl nebyl pouZitou metodou ve vzorcich
zjistdn, obsah wvy33ich alifatickgych alkohold byl poné-
kud vySsi

Pro bliZ8i posouzeni vlastnosti kmene €. 96 a kmene
srovndvaciho se plynovou chromatografii sledovalo kvan-
titativni zastoupeni vysS8ich alkoholll, esterd a organic-
kych kyselin, které byly zaznamendny po extrakci vzor-
ki sirouhlikem metodou podle Kahlera a Polednikové

[5,6].

‘Tabulka 6. Provomi skouska s kmenem &. 96
Zastoupeni t¥kavych litek v pivech [mg/l]

Kmen
Slougenina

srovnévaci | & 96
izoamylalkohol 64,3 68,3
f-fenyletanol 929 2
propanol 0,7 1,0
izoamylacetéit 10,0 12,0
izobutylacetit 1,3 1.1
etylacetét 3.3 2.1
etylkapronan 0.8 4.4
etylkaprylan 1,6 22
kyselina kapronova 15,8 11,3
kyselina kaprylova =353 23,8 .

’| kyselina kaprinova -=2.9 . S
Tabulka 7. Provosni skouska s-kmenem & 96 "2 -
Vysledky senzorické analyzy
Kmen

srovnavact & 96
Chut a viiné 22,8 23,2
Horkost 13,0 13,3
Dojem po napiti 8,2 8,7
Soudet boda 44,0 45,2

Z 11 sloufenin byl jako wZdy v nejvétSim mnoZstvi
zastoupen izoamylalkohol (fab. 6). Jeho koncentrace,
jakoZ i obsah g-fenyletanolu a propanolu nedosahovaly
limitni hodnoty. TotéZ plati i pro estery s wv§jimkon
izoamylacetdtu, jehoZ koncentrace byla zjisténa wvys$3i
neZ udévany limit 4 mg/l. Vy33 obsah tohoto esteru
byl zjistén prakticky dosud ve vSech analyzevangch
vzorcich naSich piv. Z organickych kyselin se vénuje
pozornost kyselindm kapronové, kaprylové a kaprinove
spiSe we vztahu k pé&nivosti piva. Oba vzorky piv obsa-
hovaly kyselinu kaprylovou ve vy3%i koncentraci, n2Z
je jeji udavana limitni hodnota (asi 16 mg/l). Zejména
to plati pro vzorek s kmenem & 96, u n&hoZ bylo za-
znamenano také vice kyseliny kaprinové. Vliv zv§Seného
obsahu uvedenych kyselin se v daném pFipads nepro-
jevil negativné& v p&nivosti hotovych piv.

Vysledky této analyzy jsou pouze pFispévkem k hlub-
Simu pozndni charaktern kmene & 98 a nelze z nich
tinit konetné zavéry o vlivu produkovanych t&kav§ch
latek na senzorické vlastnosti piva vyrdbéného s timto
kmenem, protoZe jsou podminény fadou daliich faktori.
Ze sonzorické anal§zy piv, uvedené v tabulce 7, je viak
vidét, Ze i p¥i vyssi koncentraci izoamylacetatu neni
chut piva ovlivn&na negativné. TotéZ plati i pro vy3si
obsah kyseliny kaprinové a jeji vztah k pé&nivosti piva.

Na zdkladé Fady dobrfch vysledkfi s kmenem & 98,
potinaje zkouSkami laboratornimi aZ po zkoudky pro-
vozni, bylo moZno doporuéit, aby kmen sbyl zaveden
do provozu. Toto doporufeni se uskuteénilo jiZ v néko-
lika z&vodech. Pro zavedeni nebo obnovu kultury je

ze shirky VUPS 5

kmen zédvodim k dispozici ve sbirce Vyzkumného tdstavu
pivovarského a sladafského a pomnoZeny v Pokusném

_a vyvojovém stfedisku ORPS.
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Clanek uvadi zku3enosti s hlubokoprokvasujicim a
dobfe se sdzejicim kmenem & 98 ze sbirky VOUPS, jeho
vlastnosti ovérené Fadou zkou3ek od laboratornich aZz
po zkouSky provozni. Kmen byl zaveden do provozu
v nékolika zavodech.

Beuposa, 0. — [lapmonosa, b.: OneiT Mo npHMeHeHHO
mrTamMma Ne 96 M3 KOMIEKUHH TNHBOBAPEHHBIX JAPOXKIKed
KYJbTHBHPOBaHHbLIX B MccileoBaTelbCKOM HHCTHTYTE IH-
BOBAPEHHO-CONOAHIbHON MpombilieHHocTH. Ksac. mpym. 20,
1974, Ne I, etp. 3—5.

Cratbs noCBsAlleHA ONBITY, NPHOGPETEHHOMY NDH NpHMe-
HEHHH OJHOTO M3 [ITAMMOB NHBOBAPEHHBIX APOMKKell H3
KOJJIeKUHH KyJbTHBHpoBaHHOH B MccnenoBarennckom HH-
CTHTYTE  NHBOBAPEHHO-COJOAHABHOH  NPOMBILUICHHOCTH.
Itamm oGo3HaueHHBI HOMepoM 96 NpHHAINEKHT K BBICOKO-
cOpakKHBAIOIKM [POXKAM u OOecnedHBaeT MpH TPHMEHe-
HHH B KayecTBe CeMEeHHBIX /PO IKeH OTJHYHBIE Pe3yJbTaThl
[TonoxuTennHble cBoficTBA mTamMMma OBLIM NpOBepeHb! B Ja-
GOpaTOpPHBIX YCJIOBHAX H Ha onbITHHX 3asonax. llltammom
Ne 96 moab3yercs B HacTOsllee BpeMsi yKe DAl NHBOBA-
PEHHBIX 3aBOJ0B.

Bendova, 0. - Pardonova, B.: Experience on the Appli-
cation of No. 96 Brewery Yeast Strain from the Collec-
tion of Research Institute of Brewing and Maiting Indus-
tries. Kvas. pram., Vol. 20, 1974, No. 1, pp. 3—5.

The authoresses outline experience on the usage of
one of the brewery yeast strains cultivated in the labora-
tories of Research Institute of Brewing and Malting In-
dustries. The strain No. 96 has very good properties and
ensures efficient, deep fermentation when used as
seeding yeast. Its properties have been fully verified in
a series of laboratory tests, as well as on normal produc-
tion scale. The strain is now used by a number of bre-
weries.

Bendova, 0. - Pardonovd, B.: Erfahrungen mit dem Bier-
hefestamm No. 93 aus der Sammlung des Forschungs-
instituts fiir Brauerei und Maélzerei in Prag. Kvas. prim.
2D, 1974, No. 1, S. 3—5.

In dem Artikel werden die Erfahrungen mit dem tief-
vergirenden und gut agglutierenden und sedimentie-
renden Bierhefestamm No. 96 aus der Sammlung des For-
schungsinstituts fiir Brauerei und Madlzerei in Prag ange-
fiihrt und seine Eigesnschaften beschrieben, die durch
eine Reihe von Labor- bis Betriebsversuchen bestatigt
wurden. Der Hefestamm wurde bereits in einigen Braue-

reien betrieblich eingefiihrt.



