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1. Ovod

DokvaSovani a organoleptické zrdni piva, pfi némzZ se
definitivngé formuje worganolepticky charakter findlniho
vyrobku, md mimofddny vyznam jak z hlediska techno-
logie, tak i z hlediska ekonomiky pivovarské vyraby.
V posledni dobé je stfedem zajmu predeviim ekono-
mickd strdnka leZeni piva. V klasické form& je totiZ
tento proces ekonomicky pomérné nérofny, takZe se
hledaji cesty jeho intenzifikace. Snahy intenzifikovat
leZeni piva v3ak zdsadné nelze spojovat se snahou zvy-
3it organoleptickou jakost piva. Je totiZ zndmo, Ze Zad-
nym z intenzifikovanych postupl se zatim nepodafilo
zvysit jakost piva ve srovndni s klasickym postupem
[1]. Intenzifikace vyroby je naopak zpravidla spojena
s poklesem organoleptické jakosti piva.

V souladu s vyznamem procesu leZeni piva pro vyrobu
tohoto népoje je dokvaSovadni a senzorické zrdni piva
castym ndémétem sdéleni, publikovanych v odbornych
pivovarskych Casopisech. Dosti rozSifenou naplni téchto
sdéleni jsou informace o riznych zplisobech intenzifi-
kace tohoto procesu ([2, 3, 4, 5, 6]. Pfistup autori, sna-
Zicich se vypracovat vhodny postup intenzifikace leZeni
piva, je vSak bohuZel nékdy poznamendn ur€itou jedno-
strannosti. Ze zcela pochopitelnych diivoddl se snaZi tito
autofi proces leZenl piva interpretovat jako dé&j, jehoZ
prib&h lze charakterizovat pouze velmi omezenym pot-
tem zdkladnich proménnych faktord, plné jiZ dnes iden-
tifikovanych fyzikdlng& chemickymi metodami. Za roz-
hodujici procesy pii leZeni piva se povaZuje napf. sy-
ceni piva kyslicnikem uhliditym a eliminace kysliku
absorbovaného pfi sudovadni spolu s eliminaci diacetylu
[7], nebo ¢efeni piva v kombinaci se sycenim kysli¢ni-
kem uhli¢itym [8] ¢i konetn& syceni piva kysli¢nikem
uhlid¢itym, Cefeni piva a eliminace obsahu sirovodiku
[9] apod. Z takto urfenych zdkladnich faktori pak vy-
chédzi koncepce jednotlivych intenzifika¢nich postupii.

Velkou chybou uvedeného pFistupu k procesu leZeni
piva je mimo jiné opomenuti sloZité problematiky vzta-
hu mezi chemickym sloZenim a organoleptickym charak-
terem piva [10]. Z tohoto hlediska je patrné nejspravnéj-
8i ndzor Hashimotoa a spolupracovnikil [11], Ze vymizeni
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viing a chuti mladého piva a celkové dozrani jeho chut-
nosti nelze chapat jako disledek eliminace & vytvore-
ni specifickych organolepticky aktivnich komponent,
nybrZz jako zménu ve sloZeni celého komplexu organo-
lepticky vyznamnych sloZek piva. Vyvoj intenzifikova-
nych postupil leZeni piva proto vyZaduje dokonalou zna-
lost chemickych a biochemickych procesiti, probihajicich
pii dokvaSeni a organoleptickém zrani piva [12]. Z to-
hoto hlediska maji znatny vyznam prace, které se zaby-
vaji témito zménami, at jiZ v detailu [13, 14] ¢&i s vétsi
nebo mensi mirou komplexnosti [15, 16].

Obdobné jako v zahrani&i byla i u nés doposud hlav-
ni pozornost pfi studiu dokva3ovani a organoleptického
zrani piva soustfedéna na hledani cest intenzifikace to-
hoto procesu [17]. Vzhledem k v3estranné diileZitosti
lepSiho poznani zmén probihajicich pfi klasickém leZe-
ni piva byl v Pokusném a vyvojovém stfedisku GRPS
Praha zahdjen podrobny vyzkum tohoto procesu za pod-
minek typickych pro Ceskoslovenské pivovarstvi. V prvni
fazi jsme se zabyvali vyzkumem dokvaSeni a organo-
leptického zrédni 10 % sv&tlého piva. V druhé fazi vy-
zkumu jsme soustfedili pozornost na dokvaSovani a
organoleptické zrdni 12 % svétlého piva. V rdamci obou
fazi vyzkumu jsme ziskali rozsahly podkladovy materiél,
ktery umoZnil vyvodit nékteré obecnéjsi zdavéry o zkou-
maném procesu. Cilem tohoto sd8leni je seznamit s t8-
mito zavéry $irsi pivovarskou vefrejnost.

2. Vztah dokvaSovani a organoleptického zréni piva

Hovofime-li 0 procesu probihajicim v leZickém tanku,
pouZivame nejcast&ji terminu dokvaSovani. Vysledky vy-
zkumu v3ak ukazuji, Ze tato formulace neni dosti pfes-
na. V leZackém tanku totiZ soufasné probihaji nejméné
dva procesy, a to dokvaSovdni a organoleptické zrani
piva. Tyto procesy sice spolu tzce souviseji, nejsou vsak
plné totoZné. Vyrazné zmény organoleptického charakte-
ru piva probihaji i poté, kdyZ dokvaSovéni, charakterizo-
vané ubytkem extraktu, jiZ témé&f ustavd. Nelze proto
jednoznatné ocfekavat, Ze pivo dosdhlo plné organolep-
tické zralosti jiZ v okamZiku, kdy je zkvaSena podstatnda
¢ast zkvasitelného extraktu. Jinymi slovy pouhy stupeii
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prokvaseni nemibZe byt jedinym a rozhodujicim krité-
riem zralosti piva, a je proto tifeba hovoFit bud o leZeni
piva, nebo o dokvaSovani a senzorickém zrani piva.

3. Faktory ovliviiujici nutnon dobun leZeni piva

Rozhodujicimi faktory ovliviiujicimi nutnou dobu kla-
sického dokva3ovani a organoleptického zrdni piva je
koncentrace plvodni mladiny, surovinovd skladba sypa-
ni (resp. z ni plynouci podil zkvasitelného extraktu
v mlading) a obsah asimilovatelného dusiku ve vychozi
mladin&. Obsah asimilovatelného dusiku v mladiné je
urten pfredeviim stupném rozluSténi dusikatych sloZek
pouZitého sladu. Zanedbat ovSem nelze ani vlivy dalsj,
jako je tfeba vliv typu a fyziologického stavu pouZitych
vareénych kvasnic, jejichZ dileZitost je v3ak jiZ ponékud
niZ3i neZ dileZitost zmindnych tfi urcujicich faktorf.

Viiv koncentrace miadiny na délku dokvaSovdni a
senzorického zrani svatlych piv je za klasickych pod-
minek dobfe znam, takZe o nd&m neni tfeba podrobné
hovofit. Staci pouze konstatovat, Ze se stoupajici kon-
centraci vychozi mladiny se nutnad doba leZeni piva pro-
dluZuje. Méneé zndmé je jiZ ovlivnéni doby leZeni suro-
vinovou skladbou, resp. z ni plynoucim podilem snadnegji
¢ méné snadno zkvasitelného extraktu pivovarskymi
kvasinkami. Zde je moZno konstatovat, Ze €im vy33i po-
dil snadno zkvasitelného extraktu mladina obsahuje, tim
rychleji pivo dokva3uje a organolepticky dozrava. Kia-
sickou surovinou, zpasobujici zkracovani potfebneé doby
leZeni piva, je cukr, resp. sacharoza kterékoli kvality.
Surogace v rozsahu 20 % v pPfepoctu na standardni slad
mé za nésledek zkrdceni optimdlni doby leZeni asi
o 30 %.

Zna¢ny vliv na prodlouZeni potiebné doby leZeni, ply-
nouci ze zpomaleného dokvaSeni a senzorického zrani
piva, ma nedostateény obsah asimilovatelného dusiku ve
vychozi mlading. Jak jsme jiZ svého Casu referovall
{18], ma pokles obsahu asimilovatelného dusiku v mla-
dind pod urcitou Kritickou hranici velmi negativni du-
sledky. V technologii se projevi zpomalenym pribéhem
hlavniho kvaSeni i dokvaSovdni a senzorického zraul
piva a v kvalité findlniho vyrobku pfitomnosti velmi ne-
Zadoucich cizich chutl a vani piva. Rozsah zpomaleni
procesii pfi leZeni piva je za srovnatelnych podminek
ddn mirou deficitu asimilovatelného dusiku. Je-li v3ak
chsah asimilovatelného dusiku v mlading dostatetny,
potom jim neni nijak podstatn& ovlivnéna rychlost pro-
cesu.

Vzhledem k tomu, Ze obsah asimilovatelného dusiku‘

se zpravidla charakterizuje obsahem aminodusiku, vy-
jadfuje se takto i kriticka hranice obsahu asimilovatel-
ného dusiku v mladiné. Podle nasSich zkousek je Kritic-
kou hranici obsahu aminodusiku v 10 % mladin& hodnota
200 mg/l, stanoveno ninhydrinovou metodou [18]. K za-
chovéni normalnihc pribshu technologickych procesi
i dobré kvality findiniho vyrobku by vSak obsah amino-
dusiku v 10 % mlading nemél klesnout pod 240 mg/lL

4. Organoleptické zmény p¥i leZeni piva

Procesy probihajici pfi leZeni piva lze charakterizovat
jednak vysledky chemické analyzy, jednak vysledky
senzorické analyzy. Vzhledem k tomu, Ze konzument
hodnoti pivo vyluéné senzoricky a Ze zatim nejsme
schopni odvodit senzoricky charakter piva z jeho che-
mického sloZeni [10], vénovali jsme pii vyzkumu hlav-
ni pozornost senzorickému hodnoceni. Senzorické hod-
noceni je rovndZ jedinou metodou, umoZiiujici stanovit
okamZik dosaZeni optimélni senzorické zralosti piva.

Nejcharakteristi¢téjSi senzorickou zménou, patrnou
v priibéhu leZeni piva, je vymizeni viné a chuti mlade-
ho piva. U 10 % sv&tlého piva vymizi ve druhém tydnu
leZeni, u 12 Y% své&tlého piva ve Ctvrtém tydnu leZeni.
Surogace cukrem sice zvy3uje intenzitu chuti a ving

mladého piva, na dobu vymizeni vSak nema podle naSich
zjisténi podstatngjsi vliv.

Celkova intenzita ving pPi dokvaSovani trvale klesa a
postupné se sniZuje i intenzita cizich vini, respektive
cizi viing mizeji. Cist& sladova mladd piva jsou pfi su-
dovédni charakterizovana pfitomnosti kvasniéné cizi vi-
n#é, kterd miiZe byt v prib&hu leZeni event. vystfiddna
esterovou cizi viini. PouZije-li se v3ak kvasnic vhodnych
pro vyrobu piva feského typu, pak v dob& optimalni
senzorické zralosti vymizi v ¢isté sladovych pivech
esterova viné. Findlni vyrobek tochoto typu nemd pak
Zadneé cizi vine.

Na rozdil od Cisté sladovych piv jsou mlada piva su-
rogovand cukrem pfi sudovéni, charakterizovdna vyraz-
nou autolyzafni vini & dokonce aZ viini po hnilobg,
kterd se pfi leZeni postupné méni v zatuchlou vini, déle
ve viini po kvasnicich a konefné ve vini esterovou.
Esterovd viing piv rozsdhleji surogovanych cukrem zpra-
vidla v dob& celého leZeni nevymizi a stdvd se jednim
z charakteristickych znakid findlniho vyrobku.

Dalsi vyznamnou zménou senzorického charakteru pi-
va pfi leZni je rhst fizu piva. Rist Fizu piva sice uzce
souvisi s riistem obsahu kysliéniku uhli¢itého, nelze
vSak zfejm& mezi obé tyto charakteristiky piva jedno-
znaéné poloZit rovnitko. PFi leZeni 12 % své&tlého piva
totiZ v konecné fazi ¥iz piva podle naSich zjiSténi rostl
i pfesto, Ze obsah kysli¢niku uhli¢itého v pivé jiZ se-
trvaval na vice méné konstantni Grovni.

Z teoretického hlediska jsou velmi zajimavé zmény
plnosti piva pfi leZeni. V tomto sméru vysledky zkouSek
jednoznaénd ukazuji na pokles plnosti, zcela zfetelné
souvisejici s narflistajicim stupném prokvaSeni. Pritom
plnost piva klesa jak u piva €isté sladového, tak i u piva
surogovaného cukrem. Tyto vysledky opraviiuji tvrdit, Ze
plnost piva tvofi z rozhodujici Casti jeho zbytkovy
extrakt.

Charakteristické zmény prodélava pri leZeni piva
intenzita a charakter hofkosti. Intenzita hofkosti piva
pfi leZeni klesd a tyto zmény velmi dobfe koreluji se
zmeénami obsahu izoslou€enin, resp. pfesnéji feCeno s je-
jich ztratami. Co do charakteru se hofkost v priib&hu
dokvaSovani zjemiiuje. Zmény charakteru hofkosti vSak
nijak viditeingd nesouviseji se zménami obsahu tfislovin
a obsahu antokyanogeni.

Zmény kvality a intenzity vyskytu cizich chuti jsou
velmi podobné zm&ndm ve vyskytu cizich vini. Cisté
sladova mladd piva jsou pii sudovdni charakterizovdna
kvasniénou chuti, vystfidanou v pribghu technologické-
ho procesu eventudln& esterovou cizi chuti, kterd vsak
vymizi dfive neZ cizi vin&é. Mladé pivo rozsdhleji suro-
gované cukrem vykazuje zpravidla autolyza¢ni cizi chut,
ménici se v cizi chut kvasniénou a esterovou. Na roz-
dil od ving vSak esterova chuf piva v prib&hu leZeni
dosti tasto zcela vymizi.

Pozitivni proces, probihajici p¥i leZeni piva vrcholi do-
saZenim optimdlni senzorické zralosti. Poté jiZ nasledu-
je pouze ftrvalé zhorSovdni senzorické jakosti piva.
Obdobi, v n8mZ jsou patrny prvni zndmky zhorSovani ja-
kosti organolepticky zralého piva, se v praxi zpravidla
nazyva obdobim ,,zlomeni piva®.

Viechny uvedené skutenosti, tykajici se zmé&n orga-
noleptického charakteru piva v dob& leZeni, jsou podlo-
7Zeny rozsdhlym experimentdln& ziskanym materidlem.
Jistou predstavu v tomto poskytne tab. 1.

Vyrazné organoleptické zmény, probihajici pfi dokva-
govani a senzorickém zrani piva, jsou pochopitelnd vy-
sledkem zm#n jeho chemického sloZeni. V rdmci vyzku-
mu dokvaSovani jsme se proto pomérng podrobng& za-
byvali i touto strdnkou. ZvlaStni diiraz jsme pii tom
kladli pfedev3im na komplexnost podchyceni celého pro-
cesu. Ziskali jsme tak velice rozsahly materidl, jehoZ
podrobny rozbor vSak leZl mimo moZnosti tohoto sdéleni.
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Zmény organoleptického charakteru piva v pritbéhu leieni (12% svétlé pivo surogovans 20 % cukru) Tabulka 1
tfdn: dova 1 2
Doha lezeni gy b 3
dny 0 7 14 21
i : 3,71 3,38 3,25 3,14
i s =022; + 0,28 s =014 £ 013 | 5=014; 4 012 s =012 + 0,12
B Vi el = |
intenzita 3,00 1,75 I o Loo 0,86
= 1,07; + 1,07 = 1,18; & 1,05 = 0,30; + 0,27 = 0,31; + 0,31
Vang clzf vnd : = foo = B S 2 =2
slovni popis autolyzaéni zatuchla kvasniéna esterovi
‘ B L 18
L N *d'h 7 2.86 2,12 1,00 0,29
viné mladého piva s — 0,20; L 0,20 s = 0,20; 4 0,17 s = 0,24; + 0,22 s = 0,17; + 0,17
5 i 1,57 2,75 2,88 3,14
i s = 0,16; L 0,16 s = 0,14; + 0,12 s = 0,14; + 0,12 s = 0,12; + 0,12
3,57 338 3,38 3,29
ploost s = 0,12; + 0,12 s = 0,14; + 0,13 s = 0.24; + 0,22 s = 0,13; 4 0,13
- PRI 471 | a1 4,00 3,71 3
ki, | S s=1021; £ 021 | 5=1015 + 013 s =027; + 0,24 3 =013; + 0.13
i orkost e 114 | 3,88 3,715 3,711
Clivt iR ot =022 £022 | s=101% 4 012 s = 127; + 138 s = 0,15; + 0,15
{ 2 3 B 2,86 { 1.38 1,12 0,43
l Inteneita s = 1,18; + 1,18 1 s = 1,35; + 1,05 s = 027; + 0,24 s = 1,05; + 1,05
| cizi chut { 1 e

|
!

[ slovni popis

i chut mladého piva

celkovy subjektivni dojem

autolyzaéni ‘ zatuchla | kvasnina kvasniéna
3,00 ‘ 2,12 ! 0,75 0,43
s = 0,17; + 0,17 s = 0,20; + 0,17 s = 0,31; + 0,27 s = 0,23; + 0,23
T 7.4 5,00 5,14 3

s = 1,04; + 1,04

5,38
s = 0,26; + 0,23

0,16; -+ 0,14

s = 0,12; 4 0,12

s = 0.22; + 0,20

“

-
s

| tyd 4 | 6 8 10
Doba lezeni % f_lly' 3 =2 I . o
| duy 28 i 42 56 70
celkové intenzita 3,29 3,32 325 52
s = 0,12; + 0,12 s =0,14; 4 0,11 s = 0,14; + 0,12 s = 0,12; + 0,10
[ Fate N 1,00 0,78 - 0,62 0,25
! | intenzita s = 0,24; 4 0,24 s = 1,03; 1 0,84 s = 0,27; + 0,24 s = 0,14; + 0,12
Viné cizi viiné I- — i ]
i slovni popis esterova esterovi esterova autolyzaénf
viang mladého piva 0 0 0 0
i 3,14 3,22 3,38 3,38
s =0,12; + 0,12 s = 0,14; + 0,11 s = 0,14; + 0,13 s = 0,14; + 0.13
: 3,29 3,11 3,25 3,25
Piaast s = 0,13; + 0,13 s =0,18; + 0,15 s = 0,14; + 0,13 1= 0,14; + 0,12
—— 3,57 3,56 3,38 3,25
y intenzita s = 0,12; L 0,12 s = 0,14; + 0,11 s = 0,14; + 0,13 s = 0,14; + 0,13
ot orkost . == 343 3,56 3,50 3,50
! o] s = 1,59; + 1,59 s = 0,14; 4 0,11 s = 0,14; 4+ 0,12 s =0,12: + 0,11
T | charakter 0,57 0,78 0,25 "
. intenzita s = 0,29; 1 0,29 s = 1,03; + 0,84 s = 0,21; 4+ 0.19
cizi ehut
slovai popis esterovi esterovi esterova /
chut mladého piva 0 0 0 (1]

% WS 5,14 | T am 3,50 3,38
Celkovy subjektivnf dojem s =012 £ 012 | 5= 030+ 024 s = 0,27; 4+ 0,24 s = 0,14; 4+ 0,13
Al ole tydny i 12 14 16 18

dny 84 98 112 126
5s i 3,25 3,29 3,50 3,62
celkova intenzita s = 0,16;1+ 0,14 s = 0,13; + 0,13 s = 0,16; 4+ 0,14 s = 0,16; + 0,14 -
; ] 54 1,38 1,86 1,62 2,00
intenzita 2 j a 2
ads i HE _ s=1L1+ 0,99 s =1,25; + 1,25 s = 1,32; 4 1,18 s = 1,50; + 1,33
slovni popis autolyzaéni autolyzadni autolyzaéni autolyzaénf
viané mladého piva 0 0 0 0
e 3,75 3,43 3,75 3,62
s = 0,14; = 0,12 s = 0,15; 4+ 0,15 s = 0,14; + 0,12 s = 0,16; 4+ 0,14
. 3,00 3,00 3,12 3,00
plto s = 0,16; 4+ 0,14 s = 0,17; 4+ 017 s =0,12; + 0,11 s =0,19; 4 0,17
2 ; 5 3,38 3,29 , 3,25 3,12
) - s = 0,16: + 0,14 s = 0,13; + 0,13 s =0,14; L 0,12 s = 0,21; 4+ 0,19
T 3,38 = 3,57 3,38 3,38
Chut charakter s — 0,14; + 0,13 s = 0,16; 4 0,16 s = 0,14; + 0,13 s = 0,22; + 0,20
5 : - 05 1,14 1,25 1,62
he intenzita s = 0,265 4+ 0,23 s = 1,36; + 1,36 s = 0,26; + 0,24 s = 0,26; + 0,23
cizi chuf - i) Ao B ety e s o A SV N
slovui popis autolyzaéni autolyzadni autolyza&nf autolyzadni
chut mladého piva 0 0 0 0
P " =i 3,75 5.29 5,25 5,62
Celkovy: suljakeivnt Hujern = 114; + 1,14 s = 0,21; + 0,19 —0,21; + 0,19

s = smérodatnd odchylka
interval spolehlivesti je udan pro hladinu vyznamnosti 0,95
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5. Zakladni faze leZeni piva

Na zdkladd vysledkli senzorického hodnoceni a che-
mické analyzy, ziskanych, jak v ramci vyzkumu leZeni
12 % sv&tiého piva, tak i 10 % svétlého piva, lze kla-
sicky proces leieni rozdglit v podstat® do tF¥i zdklad-
nich charakteristickych fazi. Prvni fdze leZeni je typic-
kd vyznamnymi zmé&nami intenzity jednotlivych organo-
ieptickych sloZek piva. Zafind sudovanim mladého piva
a je ukonfen vymizenim &i podstatnym zeslabenim
intenzity cizich vini a chuti. Porovname-li vysledky
senzorické analyzy s vysledky chemické analyzy, je
zfejmé, Ze jde o obdobi nejvyrazné&jSich zmeén v kvali-
tativnim zastoupeni jednotlivjch sloZek piva. UkonZeni
prvni faze organoleptického zrani piva se pribliZzné kry-
je s obdobim, v n8m# se zkvaSuji rozhodujici fasti zkva-
citelného extraktu, pFitomného v mladém piva pFi su-
dovani.

Druhé faze leZeni piva jiZ nevykazuje vyrazné zmé&ny
intenzity jednotlivych organoleptickych sloZek, nybrz je
charakterizovdna jejich vzijemnou vazbou, projevujici se
postupnym riistem harmoniénosti viing a chuti. Vyvrcho-
lenim druhé faze leZzeni piva je dosaZeni optimalni
organoleptické zralosti. Srovndni s vysledky chemické
analyzy ukazuje, Ze v druhé fazi leZeni piva, dokva$o-
vani, charakterizované Ubytkem extraktu, jiZ téméf usta-
vd a z vysledkii Fady chemickych analyz nelze soudit
ani na vyrazn&jsi zmény chemického sloZeni piva.

Tieti fdze leZeni piva polind obdobim tzv. ,zlomenf
piva“ a vyznaduje se trvalym, velmi zdvaZnym poklesem
organoleptické jakosti. V leZicim pivu se objevuji kvas-
niéné a autolyzani cizi vind a chuti ve stdle vzristaji-
ci intenzitd. V pokro¢ilych stadiich této faze leZenimiZe
se v pivu objevit i v@ing a chut po hnilob& nebot po-
kles organoleptické jakosti v této fazi leZenl evidentné
souvisi se stdle vzristajicim rozkladem hmoty cdumira-
jicich kvasniénych bunék.

Na autolyzu kvasnic ve tieti fdzi leZeni piva z vy-
sledki chemické analyzy nejlépe poukazuje vyrazay nd
riist obsahu aminodusiku v pivé. Je vSak zajimave, 7s
jisty mnarfist obsahu aminodusiku v pivé je zaznamend:
jiZ pFed dosazenim optimdlni organoleptické jakos.:.
Znamend to, #e ur&ity stupeil uvoln&ni dusikatych latex
z kvasnic je z hlediska organoleptické jakosti Zadouct.
Z literatury je ostatn& zndmo [19], Ze piva, zbavend
v zaveretné fazi leZeni styku s kvasnicemi, jsou chuio-
v&é pozménéna. Vyrazny vzestup obsahu aminodusiki
v pivé v konetné fazi leZeni v3ak jednoznalné indikuje
zlom organoleptické jakosti piva a prudky ndrist inten-
zity nezadouci viné a chuti.

Ze vSech uvedenych skutetnosti vyplyvd, Ze spravné
urteni optimalni doby leZeni piva je z hlediska jakosti
vystavovaného vyrobku velmi dilleZité. V tomto sméru se
dosti Gasto setkdvame se zam@nou stavu dosaZeného ka
konci prvni fdze se stavem dosaZenym na konci druhé
faze leZeni piva. V praxi to znamend, Ze za optimalni
dobu leZeni se povaZuje doba, v niZ je zkvaSena pod-
statni &ast zkvasitelného extraktu pfPitomného v mla-
dém piva pfi sudovani. Jde sice v podstaté o Easovy
usek, v ndm¥# vymizeji cizi chuti a viné ¢i jejich inten-
zita alespofl podstatn& poklesne, ovSem ani zdaleka jesié
neni dosaZeno optimdlni senzorické jakosti. U piva su-
rogovanéno 20 % cukru v pPFepoftu na standardni slad
je za téchto podminek dosaZeno pouze asi 70 % trovnd
optimalni jakosti. U ¢istd sladového piva se dokonce
jednd pouze o 45 % podil optimdlni jakosti.

6. Optimaini a miniméalni doby leZeni 10 % a 12 % piva
Stanoveni optimalnich a minimdlnich dob leZeni piva
md znaény technologicky i ekonomicky vyznam, nebot

tyto tdaje jsou urcujicim podkladem pro stanoveni
vyrobni kapacity investitng znan& ndroCnych leZdc-

kych sklepii dosavadnich pivovard i pivovarl nové bu-
dovanych. NdzorG na dobu klasického leZeni piva jiZ
byla u nis v minulosti vyslovena fada. Zpravidla v3ak
tyto nédzory vychézely pouze z odborného odhadu a po-
stradaly dostatetné podloZeni experimentdln& ziskany-
mi ddaji. Podklady ziskané v ramci vyzkumu leZeni 10 %
a 12 % svétlého piva umeoZnily do urfité miry vyplnit
i tuto mezeru v nasich znalostech a vytvofit podloZeny
nédzor na optimdini a minimalni dobu leZeni piva obou
typi.

Stanoveni optimdlni doby leZeni je pomérn& jedno-
duché. Za optimdlni dobu leZeni je tieba jednoznalné
povaZovat takovy casovy usek, ktery zaru€i dosaZenl
nejvy$si moZné organoleptické jakosti piva. Daleko pro-
blemati¢t&jsi je uréeni minimdlni doby leZeni. Na roz-
dil od pFedeslého pfipadu, nelze urfit minimdlné Gnos-
nou senzorickou jakost piva s takovou jasnosti. K vv-
fe¥eni tohoto problému jsme pro dcely stanoveni mini-
malni doby lezeni povaZovali za minimdlni pFipustnou
tiroveii jakosti hodnotu, odpovidajict 80 % celkového zvy-
geni organoleptické jakosti, dosaZeného v celém priib&hu
leZeni piva [graf 1).
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Obr. 1. Zmény celkové organoleptické jakosti pFi leZeni
12 % svétlého piva

Za optimalni dobu leZeni &isté sladového 12 % svétlé-
ho piva za pouZiti klasické technologie v podminkdch
teskoslovenského pivovarstvi lze na zdkladé ziskanvch
vysledkii povazovat dobu asi 100 dnfi, za minimalni dobu
leZeni 12 U4 svtlého ¢isté sladového piva doba asi 70
dnfi. Optimélni dobu lezeni 12 % sv&tlého piva surogo-
vaného v piepoftu na standardni slad 20 Y% cukru lze
vyjadFit dobou asi 70 dnd, za minimdlni dobu leZeni to-
hoto piva dobu asi 50 dni.

Obdobné relace jako u 129 sv&tiych piv plyne ze
ziskanych vysledkii i pro 10 % svitlda piva. Minimalni
doba leZeni 10 9% &istd sladového sv&tlého piva je asi
Z1 dn@ a pii surogaci cukrem v rozsahu 20 %, vyjadie-
no v pfepoétu na standardni slad, asi 14 dnd.

Uvedené hodnoty optimélnich a minimdlnich dob le-
Zeni jsou jako orientatni platné pouze pIi svafovaul
dostateénd rozluiténych sladi.. Obsahuje-li vychozi mla-
dina nedostatetné mnoZstvi asimilovatelného dusiku, po-
tom se viechny uvedené hodnoty vice €i mén# zvysuji
Pivo surogované nesladovanym jefmenem se svymi vlast-
nostmi z hlediska leZeni v podstaté bliZi pivu Cist& sla-
dovému. PFi riiznych kombinacich surogace se minimalni
a optimalni doby leZeni pohybuji mezi uvedenymi mezni-
mi pfipady.

7. Zavér

Podrobny vyzkum priib&8hu klasického dokvaSovani
10 % a 12 % svétlych piv za podminek b&Znych v Eesko-
slovenském pivovarstvi poskytl rozsahly podkladovy ma-
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terial, umoZiinjici zformulovat Fradu velmi zAavaZnych
obecnych zdvérfi. NejzdvazZnéjSim vysledkem tohoto vy-
zkumu je vytvoreni podloZeného ndzoru na minimdlni a
optimalni dobu leZeni 10 % a 12 % sv&tlych piv. Dile
se podafilo stanovit hlavni trendy zmén zdkladnich
organoleptickych charakteristik piva v pribghu leZeni a
na zdaklad& vysledk chemickych a senzorickych analyz
byl proces leZeni rozclendn na t¥i zékladni charakte-
ristické faze. Ukézalo se rovnéZ, Ze nelze plné ztcloZio-
vat procesy dokvaSovani a senzorického zranf piva. Piné
organoleptické zralosti piva se toti¥ redosahuje jiZ v oka-
mZiku zkvadeni podstataé ¢ésti zkvasitelného extraktu,
pritomného v sudovaném pivu.

Za velmi diileZitou je tfeba povaZovat skuteénost, Ze
vysledky vyzkumu v podstaté potvrdily sprévnost tra-
ditnich nazoril na tento tsek technologie. Vyplyva z to-
ho, Ze tradi¢ni nazory jsou v tomto sméru opodstatnéné
a Ze je nelze bez dikladného provéfeni oznatovat za
nepodloZené. Vyzkum priabghu klasického dokvaSovani
dale ukéazal, Ze pFi poZadavku plného zachovani trovné
organoleptické jakosti findlniho vyrobku je otdzka inten-
zifikace leZeni piva velmi néarcfnou zdleZitosti. Je pfi-
tom nutno vychédzet z hluboké znalosti prib&hu klasic-
kého leZeni piva, které se snaZil prohloubit nas vyzkum.
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Cufin J. - Cernohorsky V. - Stichauer [.: Klasick# dokva-
Sovani a organoleptické zrani piva. Kvas. pram. 23, 1977,
€. 10, s. 221—225.

Autofi uskutecnili v§zkum priib&hu klasického leZeni
10% a 12 9% svetlého piva za podminek typickych pro
Ceskoslovenské pivovarstvi. V rdamci tohoto vyzkumu zis-
kali rozsahiy podkladovy materidl, ktery jim umoZnil
zformulovat né&které obecné zivéry o procesu leZeni.
Byly stanoveny minimdlni a optiméalni doby leZeni 10 %
a 129% piv a proces leZeni byl rozilenén do tii zaklad-

nich charakteristickych fazi. Vysledky vyzkumu v pod-
staté potvrdily sprdvnost klasickych ndzori na tento
usek pivovarské technologie.

Dypsun, Y0. — Yepuoropcku, B. — Lltuxayap, f.: Kaac-
CHYeCKHA MeTop, 10GpaKMBAHHA NHBA H €r0 BbIJEPIKHBAaHHE
NS NPUAAHMS BBHICOKHX BKYCOBBIX KavectB. Ksac. mpywm.,
23, 1977, Ne 10, ctp. 221—2925.

ABTOpH HM3yuaqM KJIACCHUECKHMii, TPaJHIHOHHEI MeTO.
no6pazusanug cgernoro 10 u 12 — rpaaycroro nusa H ero
BLIIEDIKHBAHHA B YCJIOBHAX THIHUHBIX JIJIS YeXOCJOBAIKHX
IIHBOBAPeHHbIX 3aB0/10B. BuIo cOGpaHO MHOTO OAHHBIX H HX
AHAJAH3 Jla]  BO3MOMKHOCTE C(OPMYJHDOBaTh HEKOTOpHIE
OCLIHE TOJ0KEHHS, Kacaloullecs Npoiecta BblAePIKHBAHHA
nusa. brila ycranosieHa MHEHHMAJbHAS, 4 TaKiKe ONTH-
MalbHafg JHTEeJNbHOCTh BhiAdep:xupanusg 10 u 12-rpagycro-
ro ceersoro nusa. [Iponece sulaepxuBaHus GBI Pa3buUT Ha
TpPH XapaxTepucThHuecrkue (aspl. PesyapTaTthl u3ydenus noj-
TBEPIHIH B OCHOBHOM CVILIeCTBYIOUIHE B3IJA/B Ha A06pa-
HHUBAHHE M BhlepxHBaHue. [IpAMeHsieMble TpagHLHOHHBIE
METOJb! ABAIOTCA BIIOAHE Le1eco0GPasHbIMH H [IPABH/IbHBL-
MH. -

Cufin J. - Cernohorsky V. - Siichaner J.: Traditional
After-fermentation Method and Organoleptic Maturing
of Beer. Kvas. pram. 23, 1977, No. 10, pp. 221—225.

.The authors have studied traditional methods used
for maturing 10° and 12° bright beer under coaditions
typical for Czechoslovak breweries. They have collected
comprehensive data permitting to formulate some
general iaws of maturing process, to recommend both
minimum and optimum durations of maturing for 10°
and 12° beer and to divide the process inte three
characteristic stages. The results of the research works
confirm, that the traditional after-fermentation and
maturing methods are fully justified as ensuring high
gquality of beer.

Cuiin J. - Cernohorsky V. - Stichauer J.: Die klassische
Nachgérung und die organoleptische Reifnng des Bieres.
Kvas. prim. 23, 1977, No. 10, S. 221—225.

Die Autoren studierten den Verlauf der klassischen
Nachgédrung cdes 10 % und 12 % hellen Bieres in dea
fir das tschechoslowakische Bauwesen typischen Be-
dingungen. Im Rahmen dieser Forschungsarbeit wurden
zahireiche Ergebnisse, Erfahrungen und Unterlagen
gesammelt, welche den Autoren die Formulierung einiger
allgemeinen SchluBfolgerungen iiber den Prozef der
Nachgdrung ermoéglichten. Es wurden die minimalen
und optimalen Reifungszeiten der 10 % und 12 U Biere
ermittelt und der Lagerungsproze® wurde in drei
charakteristische Grundphasen geteilt. Die Forschungs-
ergebnisse Dbestdtigten im wesentlichen die Richtigkeit
der Kklassischen Ausichten auf diesen Abschnitt der
Brauerei-Technologie.



