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Intenzifikace vyroby piva je v soucasné dob& predme-
tem stdle intenzivnéjsiho zdjmu a v této souvislosti vy-
stupuje do popfedi studium problematiky kvaSeni, které
pfedstavuje &asové nejnaro¢nejsi proces celé vyroby
piva.

Lze zaznamenat prudky rozveoj riznych modifikova-
nych zplisobti kvaSeni, které se zabyvaji feSenim tech-
nologickych, technickych a ekonomickych aspektl se
zietelem na regulovatelnost tvorby metabolickych pro-
duktii a dalSich sekunddarné vznikajicich latek v sou-
vislosti s analytickymi vlastnosimi a organoleptickym
charakterem vyrab&ného piva. iy

Jednotlivé technické a technologické prvky maji Gzkou
souvislost a vzdjemnou vazbu, zmeéna pouZitého tech-
nického zafizeni vyvoldvd nutnou tdpravu technolozie a
naopak, nékteré technologické zasahy vyZaduji urity
typ pouZitého zafizeni. Preslo miZeme v hlavnich ry-
sech intenzifikatni zasahy a vlivy rozdélit na techno-
logické faktory a nové technické prvky.

Technologické faktiory kvaSeni

1. floZeni mladiny, vliv pouZitych surovin, jejich slo-
Zeni a pomér v sypéni, vlastni technicko-technologické
podminky vyroby mladiny vietné ochlazovani a separace
kalli maii rozhodujici vyznam a determinuji volbu ce-
lého kva3eni [1—14]. Vyznam tohoto faktoru je zdi-
raznén zejména v diisledku hleddni a pouZivani novych
Surovin.

2. Zpiasob a intenzita vzdu3néni a popripadé aerace
beéhem vlastniho kva%eni mladiny [15—17]. Bylo zcela
jednozna¢né prokazano, Ze vzhledem k tomu, Ze hlavni
kvageni probihalo v minulosti zejména v maljych otevie-
nych kadich s velkou sty€nou plochou se vzduchem,
zvykly si kvasinky na znat¢ny piPebytek a pPisun kysli-
ku [18, 19]. Bylo prokazédno, Ze kyslik je vyznamnym
faktorem regulace tvorby esterfi v souvislosti s fizenim
obsahu acetyl-S-CoA s uplatnénim tzv. Pasteurovy proti-
reakce [20]. Pozitivai vliv probublavani vzduchem
[kyslikem] se projevuje také rozptylenim kvasnic a pod-
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statngm zrychlenim kva3eni. OvSem vzhledem k nega-
tivnimu vlivu vyi%iho obsahu kysliku p¥i dotvafeni chu-
tovgch a fyzikalné chemickych vlastnosti dokvaSujiciho
piva je nutné intenzitu aerace pe€livé Fidit [21—26].

3. Teplota kva3eni, zakvaZovaci a maximdlni teplota
kvaZeni rozhodujicim zplsobem ovliviiuji rychlost kva-
Zeni a pro zvyseni jsou Casto pouZivany vyS3i teploty
[27—29], oviem s vyraznym rizikem organoleplickych
zmén nasledkem mnohem intenzivnéjsi tvorby vedlejsich
produktt kvadeni [1, 30, 31].

4, Volba vhodného kmene kvasnic, jejich dobry fyzio-
logicky stav a mikrobiologicka ¢istota, urfeni vhodné
koncentrace ndsadnich kvasnic, jejich zpiisobu davko-
vani a zaji$i#ni dokonalého styku s mladinou [32—38].

5. Ostatni faktory, jako je doba kvaSeni, pH, hustota
mladiny a jeji reologické vlastnosti, uplatnéni zpilisobu
a stupné plnéni kvasného zafizeni a jeho vlastni cha-
rakteristika z hlediska konstrukéniho materidlu a jeho
netenosti a stdlosti, mikrobiologické Cistoty, tvaru a
velikosti, uplatiiovani vlivu tiaku [1, 40—43].

6. Vzdjemné kombinace jednotlivych faktortt maji nej-
vetdl vyznam pro intenzifikaci a jejich vhodnou volbou
1ze nejen kvaZeni podstatné& urychlit, ale lze take za-
bezpetit poZadovany pribéh kvasnitného metabolismu,

PouZivana technicka zatizeni kvaseni

Pro kvaSeni se pouZivd Fada wvelice rozmanitého zali-
zeni, jejich pouZiti zdvisi na jednotlivych vyrobnich pod-
minkdch, druhu vyrdbéného piva a jeho kvalitativnich
parametrii a na aktudlnosti intenzifikace se zfetelem na
moZnosti technologickych Gprav a ekonomické narog-
nosti.

Jsou pouZivany klasické nddoby z riizného materialu
a riizného objemu [1], rizné varianty intenzifikacnich
postupl [44—47], velkoobjemové kadé €i tanky, cylindro-
konické tanky [48, 49] a jim podobné velkoobjemove
sféricko-konické tanky o objemu aZ 5000hl [50]. Prfi
pouZiti téchto nddob pfi dvoufazovém kvaSeni [zacitek
teplé vedeni, konec kvaSeni studeng] lze kvaSeni zkra-
tit na 6—10 dnt [51—55].

Velmi podrobné jsou popsany posiupy v univerzalnich
tancich typu UNI [56], vyrazné ekoncmické prednosti
maji fermentory na volném prostranstvi [57, 58].

Velice zajimavé jsou publikace o préaci ve stojatych
nadobach o objemu aZ 12 000 hl, kdy se pouZiva jedno-
fadzovy zpilisob, mladina musi byt plnéna do 24 hodin,
béhem kvaSeni je mladina intenzivné michdna a ke
konci kvaseni hluboko zchlazena [59, 60]. Podobné vy-
sledky se ziskdvajl ze zafizeni typu Asahi [61].

PFi hodnoceni technického zafizeni vysiupuje do po-
piedi mechanizace aZ automatizace jednotlivych cpera-
ci véetné myti a dezinfekce s cilem maximalni Wspory
lidské prace.
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Cilem ¢lanku je seznamit ctendfe se souCasnym
trendem intenzifikace kvaZeni piva a poukdzat na moZ-
nosti technicke-technologického fizeni priib8hu kvasnic-
ného metabolismu ve snaze udrZet vysokou kvalitu a
konstantni charakter vyrab&ného piva.

Bli#%i informace jsou dostupné z uvedeného seznamu,

[pa6mionnep, B.: CoBpeMeHHblE MeTOJbL HHTEHCHOHKAUMH
O6poKeHHS M OLeHKa BO3MOXKHOCTell peryaupoBanus Mera-
Goausma aposKen, Kpac. npym., 28, 1982, No 4, crp.
To—T1T.

CraThs SHAKOMHT UHTATENeli ¢ coBpeMEHHBIM TPEHAOM
iHTeHCH(pHKAIHT OPOMXeHHs [HBEa N NOKa3bBBAeT BO3MOMK-
HOCTH TEXHHKO-TEXHOJIOTHUECKOTO ynpapJjeHls XOAOM MeTa-
GOJaH3Ma [POMKIKEH B CBA3H ¢ CTpeM/eHHEM COXDAHHTL BhI-
COKOE KaTeCTBO M YCTOHYMBHIT xapakrep HNPOH3BOLHMOrD
nupa. bomee noapobunie nuopmManny JOCTYIHBL B TIpHBE-
[eHHOM 0030pe MO HCIOJALI0BaHHOM JHTEpaType.
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Grabmiiller, V.: Meihods of Increased Fermen!ation
Efficiency and Evaluation of Possible Conirols of Yeast
Metabolism. Kvas. prim. 28, 1982, No. 4, pp. 75—77.

The article informs about present trends in the
methods which enables to achieve an increase eificiency
of beer fermentation and shows further possibilities of
a technical-technological control of yeast metabolism
with respect to keep a constant characteristics of the
beer produced. Further information in details can be
found in the orizinal references mentioned.

Grahmiiller, V.: Gegenwiirtige Verfahren der Girunngs-
intensifizierung und Bewertung der Miglichkeiten der
Regulierung des Hefemetabolismus, Kvas, pram., 28,
1982, No. 4, S. 75—77.

Der Artikel informiert tiber die gegenwdértigen Trends
zur Intensifizierung der G&runz bei der Biererzeugung
und macht auf die Modglichkeiten der technisch-techno-
logischen Steuerung des Verlaufs des Hefenmetabolismus
zum Zweck der Erhaltung des Qualitédisniveaus und des
konstanten Charakters des erzeugten Bieres aufmerksam.
Das beigefiigie Verze'chnis der Literaturquellen bietet
Hinweise auf ausfiihrliche Informaticnen.



