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Technologické zasahy a opatfeni ke zvySeni praktické

trvanlivosti piva

JOSEF SYKORA - Ing. JAROSLAV PESLER - JAROSLAV KROFTA, Zapadoteské pivovary, n. p., Plzei

Potet pivovari u méas postupné klesal, aviak ve zbylych
97 pivovarech zdroveii rostl nedmé&rné rodéni vystav.
Orientace vyroby ma kvantitu se negativnd promitala
v kvalité piva. Je nyni stfedem v3eobecného zajmu nejen
S1], ale i wSech pivovarskych pracovnikd a zdd se, Ze
rok 1973 byl jakymsi odbytovym meznikem.

ZkuSenosti s vystavem piva z loiiského roku nasvédiu-
ji, Ze spotfebitel se bude onientovat na vicestupiiovad piva
v lahvich. V této souvislosti se bude také zvySovat tlak
spotiebitele na jakost vyrcbku. Snadn&ji se budou pro-
davat piva, kterd se uplatni na trhu standardni jakosti.

Z kritérii jakosti se zfejm& vieobecn& nejhife plni
trvanlivost.

Neni bez zajimavosti, ¥e trvanlivost nepasterovaného
piva v fadé zahranifnich pivovari mnohondsobné pfevy-
Suje poZadavek CSN, a to i tam, kde nenf vyroba piva a
vybaveni pivovarti na takové drovni jako u més.

Napfiklad pfi uvadéni svitkového filtru FILTROSTAR
v jednom zahraninim pivovaru do provozu se dosahova-
la Cirost filtratu 0,40 jednotek EBC s trvanlivosti dva
mésice. Pfi osobni konzultaci tohoto problému s Ing.
Grigerievitschem, zdstupcem firmy Vulcascot, nam tato
data upfesnil sdélenim, Ze pracuji-li tyto filtry mimo-
Fadné dobfe, je trvanlivost pFibliZné 60 dni. Je-1i provoz
filtru ma spodni hranici finosnosti, potom trvanlivost kle-
sd. Podobnych hodnot trvanlivosti jsme né&kolikrat do-
sahli 1 pFi wlastnich provoznich zkouSkach, a to dalo
podnét k tomuto sdéleni.

Domnivame se, ¥e otdzka trvanlivosti je sice pfevadZné
mikrobiologickou zéleZitosti, presto v8ak jednotlivé vlivy
miZeme shrnout do t¥i skupin:

technologické faktory,
filtra&ni technika,

sanitace,

a z t&chto hledisek je posoudit.

Technologicka hlediska sledujeme v priib&hu celé vy-
roby; pfesto povaZujeme za nezbytné zvlasté upozornit
na nékteré, ngkdy opomijené okolnosti ve vyrobé.

Ve varné musime poZadovat zdsadnd bezvadné zcukfeni
varek, které kontrolujeme b&zné jodovou reakci, nepra-
videln& presnéjsi lihovou zkouskou. Nedostatky musime
okamZité odstrafiovat pFidavkem sladového, enzymového
vytaZku hned ve varné&, nebo i na stokéach, ve spilce, a
to proto, Ze nedokonale zcukfena piva jsou mj. citlivd
na pediokokové kontaminace, které sniZuji jejich biolo-
gickou trvanlivost.

Soutasné s tim je vhodné sledovat svaFované suroviny
— slady, s v&domim, Ze jakékoli nedostatky v kvalité
surovin se ve varné jiZ neodstrani, nebho jen velmi obtiz-
né, napfiklad p¥idavkem enzymovych prepardtii apod.

Ve spilce a popfipad& jets v leZdckem sklepé& Fidime
prokvaSovani tak, aby zdéanlivy stupefi prokvaseni piva
k vystavu se bliZil dosaZitelnému stupni prokvasSeni pfi-
slusného pivovaru. Sledujeme-li stale trvanlivost vyrobku,
potom by zde mélo b¢t voditkem pravidlo, Ze ¢im niZsi
je rozdil mezi zdanlivfm a dosaZitelnym stupndm pro-
kvaSeni, tim vyS5i trvanlivost miizeme ofekavat pFi odpo-
vidajici sanitacni pé&i. Rozumnd hranice tohoto rozdilu
se pohybuje kolem 5 0p, pfitom vSak samozfejm& ne-
smime zapominat na chutovou stranku vyrdab&ného piva.

Zcela samostatny a nemaly vliv zde méa kyslik roz-
pustény v pivé a pFiristky kysliku b&hem std¥eni piva
do lahve. Kromé& eventudlnich vlivii na chufovou stranku
vyrobku, zvl4a5té pfi ndsledné pasteraci piva, stimuluje
Cinnost aerobnich mikroorganismii. U kvasinek umoZziiuje
riist biomasy a tim i rychlejsi vznik sedlinek. Z tohoto
divodu €as od €asu sledujeme obsah rozpudt&ného kys-
liku v pivé jednoduchou kolorimetrickou metodou, jejimz
zdkladem je reakce barevného roztoku s podstatnou
sloZkou indigokarminu. Vzhledem k trvanlivosti piva je
dileZit&j31 pravidelné denni sledovani obsahu vzduchu
v hrdlovém prostoru stofenych lahvi. Jako maximéalni by
mély byt hodnoty u b#Znych v§&epnich piv 5 aZz 7 ml
vzduchu v hrdlovém prostoru naplnéné a uzaviené ldhve.
Hodnoty vzduchu se stanovuji celkem nendro&nou volu-
metrickou metodou.

Ve filtragni technice spatfujeme mimofadné dilezity
Gsek vyroby, ktery miiZe se zFetelem na trvanlivost piva
mmnoho zachrdnit, ale také zna®né poskodit. Nechceme
zde opakovat vlastni techniku filtrace, tu povaZujeme za
zdkladni a zcela jednozna¢nou, ale chceme upozornit na
nékteré nase diléi poznatky.

Pro kvalitni prib&h filtrace doporufujeme pted jaky-
koli filtr za¥adit vyrovndvaci tank, ktery zachyti even-
tualni nedostatky pfitoku piva — zataZeni apod. a umo#-
ni rovnomérny odbdr piva k filtraci. Vyrovnavaci tank
by mé&l mit samostatny vtok opatfeny clonou, kterd za-
brafiuje nadmérné oxidaci piva a obdobnd samostatny
odtok piva do sdni vyrovndvate tlaku prislusného filtru a
stavoznak. Objem tohoto wyrovnavaciho tanku musi od-
povidat vfkonu filtru tak, Ze dod4 pri poruse dodavky
piva ze sklepa ze své akumulace nefiltrované pivo pro
neruSenou filtraci po dobu asi 15 minut, tj. maximélné&
potfebna doba k odstranéni neZddouci zavady v doddvce
piva.

Overili jsme si sériové zapojeni filtri v dvojité filtra-
ci s kombinaci kfemelina—kFemelina a kiemelina—EK-
-filtr.

V prvnim p¥fpadé pfi kombinaci kiemelina—ki¥emelina
mbZeme Fici, Ze druhy filtr vyrovnava jen vykyvy filtra-
ce prvniho filtru:

Cirost za prvnim filtrem se pohybuje kolem 0,32—0,40
jednotek EBC podle stupn& &irosti piva pfad filtraci;

irost po druhé filtraci klesne jen o 0,06 jednotek EBC
a je pEibliZng& 0,24—0,34 jednotek EBC, méfeno haze-
metrem*); '
trvanlivost pfi tomto zplisobu filtrace stoupne kolisavé
0 1 aZ 5 dnii podle kvality sanitani pée a naproti tomu
stoupnou néklady na spotfebu kfemeliny o 100 %.

Podstatného zlepSeni se dosahne zafazenim EK-filtru
jako druhého filtru. Zde kromé velmi dobré &irosti se
podstatné zvysi trvanlivost piva, a to o 100 % i vice,
zase se zietelem na miru sanitadni péde.

Ale ani toto uspofadani neni nejsfastndjsi, protoZe ne-
vylutuje druhotnou kontaminaci dal3i dlouhou cestou

piva do lahve, nehled& na neslad®né vykonové paramstry
jednotlivgch filtrét (kfemelinového filtru a EK-filtru).

Za optimdlni povaZujeme zafazeni EK-filtru pFed lahva-
rensky plni& protoZe na eliminovdni sekundarni konta-

*} 2z angl. haze = zakal
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minace zbyvd jen =zajistit spravnou funkci my&ky lahvi,
Cistotu plnite a potrubi EK-filtr—plni&. To samozfejmé
nepovaZujeme za svétobornou novinku, protoZe se tohoto
uspofddani pouZivd, ale predkldddme ho jako konstato-
vani ddle rozvedené.

Cirost filtratu se dnes jiZ b&¥nd vyjadiuje v jednotkéach
EBC a mé&ff se bud provozn& obvykle Sigristov§m foto-
metrem, nebo laboratorn& presn#ji hazemetrem. Sigristiiv
fotometr vyhovuje provoznimu sledovani. Jeho hodnoty
jsou vSak v priiméru o 0,07—0,1 jednotek EBC niZ%3f v po-
rovnani s ddaji hazemetru, a proto k pfesnému vyjadreni
pouZivame hodnot ziskanych hazemetrem.

NaméFené veli¢iny priizraénosti posuzujeme z hlediska
viemu spotfebitele, protoZe hodnoty &irosti vyjadfuji jen
miru zédkalu, nikoliv jeho piivod biologick§ &i nebiolo-
gicky a melze z tohoto 1daje dosti dobfe usuzovat na
biologickou stabilitu hotového piva.

Tento literarni ddaj jsme si prakticky oveFill v loii-
ské sez6né& kdy ndm pFechodnd mimofadnd poklesla
trvanlivost lahvového piva, a to na hranici Gnosnosti.
Podrobnym mikrobiologickym Setfenim jsme dospéli
k poznatku: prestoZe jakost filtrace zajiStuje velmi dobry
filtragni efekt, po&ty zdrodkd na mladinové Zelating byly
vzhledem k ostrosti filtrace neGm&rng vysoké. Jednalo
se pfevain& o kratké tyfinkovité baktérie. Tato konta-
minace laktobacily prochézejicimi filtrem byla pfi¢inou
tvorby zdkalu soufasné se vznikem sedlinky. Zde se na-
bizi otdzka, zda nyné&j3i sloZeni mladin neni priznivé
pro silny rozvoj laktobacilfi, protoZe kontaminaci lakto-
bacily jsme zjistili jiZ ve spilce pfi dodrZovani wysoké
arovné sanitani péde.

Napravu jsme zajistili citelnymi zésahy ve vyrob& a
v sanitaci tak, Ze v soufasné dob# trvanlivost nepastero-
vaného vyepnfho lahvového piva je spolehlivé 10 dni.
Podtrhujeme ,,spolehlivé“, protoZe 75 U vzorkd stofens-
ho piva v 1dhvi mé trvanlivost 12 aZ 14 dnd.

Zasahy pFevaZné
shrnout takto:

sanitatniho charaktern miaZeme

dodrZovat nejvy3si @&istotu s pravidelnou, diikladnou
tgdenni cirkuladni dezinfekci kvasnych nddob a weske-
rého potrubi ve spilce a v leZdckém sklepég;

po kaZdém ukon&eni kFemelinové filtrace dennd steri-
lovat filtry p¥i teplot& 80°C po dobu 60 minut a rychle
ochladit na teplotu studnini vody;

vykonem kfemelinové filtrace mepfekro&it hranici 90 U
Stitkového vykonu filtru;

udrZovat vysoky stupeii &irosti filtratu pii kiemelinové
filtraci;

zafadit EK-filtr mezi pfetlatn§ tank a lahvérensky
plni¢ a jeho vykon udrZovat v oblasti optima priitoku
1 hl/m? s maximédlni kapacitou 150 hl/m? a potom nové
zaloZit (pfepakovat];

pravidelné denn# sterilovat EK-filtr pfi teplot& 80°C
s vydrZi 30 minut, a to i p¥i novém zaloZeni filtru;

obdobné& denn# &istit a dezinfikovat plnicf a vypréazdiio-
vacl potrubi filtradnl stanice’ — pretlatné tanky — lah-
vovna, spolu s umyvdnim pietladnfch tankd jedenkrat
denng;

pravidelnd denn& sterilovat lahvdrenské plnife pfi
teplot& 80 °C s wydrZi 30 minut;

dozirat na sprdvny chod my&ek lahvi — &istota vstii-
ki, sprdvnad koncentrace myctho roztoku a dodrZovani
piisludnych teplot;

vénovat péfi &istotd pouZivaného tlakového wvzduchu
pravidelnou jednoduchou kontrolou.

Nedokonald nebo dokonce #4dnéd sterilace EK-filtru
sniZi trvanlivost piva aZ o 50 %. Stejnd je zajimavé, Ze
je lep3i sterilovat EK-filtr, plnide a potrubi pfed zaha-
jenim smény neZ po ukondeni sm&ny. I takové zdanlivé
malickosti se negativn& projevuji na trvanlivosti piva a
je z uvedeného patrno, Ze zvy3ovat trvanlivost piva uve-
denym zpilisobem je v naSich pomdrech sice neobvyklé,
ale zda se, Ze v budoucnu bude nezbytnd nutné.

Zaverem musime konstatovat, ¥e dosaZeni vysoké
trvanlivosti piva v lahvi je moZné, a to zcela urdits
minim4ln& na hranici pozadovanou CSN. Oviem za pfed-
pokladu spojeného isili kolektivn technikd toho kterého
pivovaru, protoZe jakékoli poruseni &lanku ditkladnd pro-
pracované sanitace se obratem projevi ve sniZeni trvanli-
vosti vyrobku.
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a opatfeni ke zvy¥eni praktické trvanlivasti piva. Kvas.
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Autofi rekapituluji provozni opatfenf ke zvy§Zeni
praktické trvanlivosti piva, ktera zahrnuji techmologické
faktory, filtra&ni techniku a sanitaci.
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Sykora, J. - Pesler, ]. - Krofia, [.: Technologic and Other
Methods Improving the Keeping Quality of Beer. Kvas.
prim. 20, 1974, No. 3, p. 52—53.

The authors specify measures which can be ‘taken to
improve the keeping quality of beer. They include
technologic processes, filtering methods and sanitary
measures.

Sykora, |. - Pesler, . - Krofta, ].: Technologische Eingrif-
fe und Massnahmen zur Erhéhung der praktischen Halt-
barkeit des Bieres. Kvas. prim. 20, 1974, No. 3, s. 52—53.

Die Autoren rekapitulieren die technologischen Mass-
nahmen zur Erh8hung der praktischen Haltbarkeit des
Bieres. Die erwdhnten Massnahmen schliessen die tech-
nologischen Faktoren, die Filtrationstechnik und Sanita-
tion ein.

Sympozium o postgradudinim studiu analytické chemie na vysokjch ikolach

Odboma skupina analytické chmeie Cs, spolecnosti chemické ve spolupréci s katedrou analytické chemie VSCHT
v Praze pofddaji ve dnech 24,—25, fijna 1974 .wyDomé védeckych pracovnikéi v Liblicich sympozium o problematice
postgradudiniho studia analytické chemie na vysokych skolach.

Ucelem sympozia je vyména zkuienosti o souCasném stavu a daldim rozvoji

postgradudini vyuky analytické chemie

v souvislosti s pFestavbou studia na vysokych skolach a se zfetelem na dneéni prudky rozvoj analytickych metod a je-
jich uplctnéni v nejraznéjSich odvétvich primyslu a vyzkumu.
Informace o této akci lze ziskat na katedfe analytické chemie VSCHT, ing. F. Dubsky, CSc., Suchbdtorova 5, 16628

Praha 6.



