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1. Ovod

Zdanlivy dosaZitelny stupeinli prokvaSeni (dale jen do-
saZitelné prokvaseni) je daleZitym analytickym znakem,
charakterizujicim kvalitu sladu a piva. Prehled analy-
tickych metod k jeho stanoveni pouZivanych ve svété je
uveden ve zpravé VUPS [1]. U nas je nejpouZivanégjsi
metoda s dobou prokvaSovani 72h [2], kterd se v3ak
ve svété jiZz vétSinou nepouZiva. Ve zpravé VUPS [1], je
tato metoda porovndvana s rychlometodou na laznich
VLB [3], ktera poskytuje velmi dobré vysledky. Vzhle-
dem k tomu, Ze je k ni vSak tfeba aparatura z dovozu,
hodi se spiSe pro védeckovyzkumné pracovisté, kde je
tfeba velmi presnych vysledkt ziskanych na standard-
nim zafizeni pouZivaném i v zahraniCi. Pro vétSinu na-
Sich provoznich laboratofi je toto zafrizeni nedostupné.
Ani zarizeni pro stanoveni dosaZitelného prokvaSeni me-
todou EBC [4] neni v pivovarech zcela bé&Zné k dispo-
zici. Proto je stadle nejrozSifené€jsi ¢asové nevyhodnd me-
toda s dobou prokvaSovani 72 hodin. Pravé tato Casova
narocnost je jednim z davodd, pro¢ tato daleZitd analy-
tickd hodnota nemiiZe byt operativnhé a pravidelné vy-
uZivdna pri vedeni hlavniho kvaSeni a dokvaSovani
v praxi. To byl hlavni didvod, prof pracovnici PVS Bra-
nik upravili metodu EBC [4] pro podminky realizova-
telné ve vSech provoznich laboratofich a tuto metodu
porovnali s nejrozSifenéjSi metodou stanoveni dosaZitel-
ného prokvaseni v CSSR, tj. s dobou prokva3ovani 72
hodin. 5 .

2. Popis metody

200 ml filtrované, enzymové inaktivované sladiny (mla-
diny, piva) se zakvasi v 500 ml vysuSené Erlenmayerové
baiice asi 15g c&erstvych, zdravych virulentnich spod-
mich kvasnic. Kvasnice se pfed pouZitim procisti propra-

nim a odseparuji 20minutovym odstfed&nim pfti 3 000 ot/
min, ¢i odsatim na Biichnerové nalevce. Dokonala sepa-
race je podminkou presného stanoveni, nebot jinak se do
vzorku zanaSi voda, kterd zkresluje vysledky. Po zakva-
Seni se barika uzavie zatkou z buniCité vaty nebo alo-
balu a kvasnice se ve vzorku suspenduji 5minutovym
tfepanim na laboratorni trepacce ¢i intenzivnim tFepa-
nim v ruce. Sladina (mladina ¢i pivo) se potom za pra-
videlného promichévani (asi 3—5krat/h s vyjimkou noci)
necha kvasit pfi laboratorni teploté 20—25°C zhruba 18
az 30 h. Pred vlastnim stanovenim je tieba vzorek asi
10 min intenzivné tfepat, aby se dokonale odstranil ves-
kery CO,, potom zfiltrovat pfes skladany filtr a ve fil-
tratu stanovit mérnou hmotnost.

Pivodni metoda EBC [4] se od uvedené upravené
metody lisi v téchto bodech:

1. KvaSeni probihd v baiikdch uzavienych kvasnou
rourkou naplnénou vodou na laboratorni tfepadce s kru-
hovym pohybem (po celou dobu kvaSeni) v prostFedi
temperovaném na 20 nebo 25 °C.

2. Konetna hodnota dosaZitelného prokvaseni se zjisti
opakovanym stanovenim mérné hmotnosti substratu. Nej-

niZ3i hodnota urcuje konec stanoveni.

Z uvedeného je zfejmé, Ze pro v&tSinu naslich provoz-
nich laboratofi je aplikace piavodni metody EBC [4]
zejména z casovych davodd jen obtiZzné& realizovatelna.

2. Vlastni stanoveni

Nejprve byl zkoumén vliv délky kvaSeni na hodnotu
dosazitelného prokvaSeni. Za tim ucelem byly u 3 vzor-
ki provozni 10% mladiny provedeny dili odbéry po 4
hodinach v rozmezi 18—30h. Z vysledkt v tabulce 1 vy-
plyva, Ze dosaZitelné prokvaSeni se neliSi o vice neZ
0,8 %, coz nepfesahuje mez analytickgch chyb. Proto je
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Tabulka 1. Zdvislost stanoveni dosaZitelného prokvaSeni
na dobé kvaseni

DosaZitelné prokvaSeni

vzorek 3 [%]

Cas
(h) | vzorek 1 [%] | vzorek 2 [%]

18 81,6 80,4 81,6
22 81,7 80,6 82,4
26 82,1 80,5 81,8
30 81,8 80,7 82,1

Tabulka 2. Porovndni stanoveni dosaZitelného prokvadeni
upravenou metodou EBC s metodou prokvaSovdni po
dobu 72 h

DosaZitelné prokvaSeni
e 4 diference
i
rek EBC [%] 72h [%] 72h — EBC
1 79,1 79,4 +0,3
2 80,9 82,0 +1,1
3 81,6 81,5 —0,1
4 82,7 82,3 —0,4
5 79,2 79,5 +0,3

Tabulka 3. Porovndni vijsledkid stanoveni dosaZitelného
extraktu riznymi laboratoremi

Metodi Dosai;tﬂz}lxzy’fmixtrakt
upravend EBC 1,97
laboratof €. 1 1,94
72h laboratof €. 2 2,03
laboratof €. 3 1,97

V tabulce 3 je uveden pouze dosazitelny extrakt, nebot do dosa-
zitelného stupné prokvaseni se promita i chyba stanoveni piavod-
ni koncentrace fiva.

mo¥no stanoveni provést v libovolném &ase v rozmezi
18—30h podle &asovych moznosti, pfi¢emZ spodni hra-
nici je mo#no doporuéit spie pro pivo a naopak horni
hranici pro vy3eprocentni sladiny a mladiny.

Pf¥i vlastnim porovnavani metody 72h s upravenou
metodou EBC bylo sledovdno 5 vzorkii provozni 10%
mladiny, aby bylo moZno vysledky statisticky vyhodnotit.
Z tabulky 2, kde jsou uvedeny pouze primeéry 10 jednotli-
vych méreni, vyplyva, Ze ob& metody poskytuji srovna-
telné vysledky. Statistické vyhodnoceni ziskanych vy-
sledki potvrdilo, Ze i pfi této modifikaci metody 1ze po-
gitat s chybou + 1 %.

Jeden vzorek piva byl zasldn téZ na porovndvaci roz-
bor do tfi laboratofi koncernu Pivovary a sladovny. Vy-
sledky stanoveni jsou uvedeny v tabulce 3. Z vgsledkid
opé&t vyplyva dobra shoda obou metod.
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Cerny, M.: Stanoveni zdanlivého dosaZitelného stupné&
prokvaseni sladu, mladiny a piva rychlometodou. Kvas.
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Pracovnici PVS Branik porovnali stanoveni dosaZitel-
ného prokvaseni metodou prokva3ovdni po dobu 72h
s rychlometodou podle analytiky EBC upravenou v PVS
Branik. Z vysledku vyplyvéa, Ze tato metoda je plné& srov-
natelnd s metodou prokvaSovédni po dobu 72h. Je vhod-
nd pro nenaro¢né a rychlé provozni stanoveni. Obé me-
tody pracuji s chybou +1%. Vyhodou této metody je
rychlejsi stanoveni, mensi nebezpe¢i zkresleni vysledkii
nasledkem autolyzy a menS3i zavislost na kolisdni teploty
mistnosti. Pro pfesné stanoveni je nezbytné pouZit €erst-
vych virulentnich spodnich kvasnic, jejich dokonald se-
parace, Casté michdni (asi 4krdt/h) s vyjimkou noci,
a teplota mistnosti 20—25 °C.

Yepunl, M.: OnpemeseHHe Kaxylueicsi NOCTHXHMON CTe-
neHH CcOpoXKeHHS] COJoja, OXMeJIeHHOro cycja M NHBA
CKOpPOCTHBIM MeTofoM. Kaac. mpym. 29, 1983, Ne 4, cTp.
73—T75.

Corpynuuku HceenoBaTeabCKO-KOHCTPYKTOPCKOTO L@HT-
pa B Ilpare (BpaHHK) CONOCTaBHJH oONpeJeseHHe JOCTH-
JKHMOTO CODOJKEHHSI B TeueHHe 72 YacOB CO CKOPOCTHBIM
mMeTonoM mno aHaduTHKe DBC, BHIOH3MEHEHHOH B ILIEHTDE.
M3 pesy.abTaToB BbITEKaeT, YTO 3TOT MeTOJ BIOJHE CpaB-
HUMBIH C MeTOfloM cOpoxkeHHss B TeueHHe 72 wyacoB. OH
ynoGeH a7s Majgo TpeGoBaTeJpHBLIX H OBICTPHIX OMNpejele-
Huil B xoje mnpoussogctsa. O6a merona paboTaT C OWHG-
kot t 109. Bruirogoit storo Mmerona sBjasercs 6Gosee
GBICTPOE ONpefieeHHe, YMEHbIIEeHHe BO3MOMKHOCTH HCKaxe-
HHsI Pe3yJbTAaTOB BCJEJCTBHE aBTOJHM3a M HH3IIas 3aBHCH-
MOCTH OT KoJebaHHs TemmepaTypul mnomemtenus. Jas
TOYHOrO ONpelesNeHHss HeOGXOAHMO INPHMEHATb CBEeXHE
HHXKHHE JIPOXKIKH BBICOKOH BHDYJEHTHOCTH, HX OT/JeJICHHE,
yacToe mepemelnBaHHe (OKOJO 4 pa3oB 3a yac) 3a HCKJIKO-
YeHHEM HOYM H TemmnepaTypa mnoMmemienuns 20—25°C.

Cerny, M.: Estimatio of Apparent Achievable Attenuation
of Malt, Wort and Beer by Quick Method. Kvas. prim.
29, 1983, No. 4, p. 73—75.

An estimation of achievable attenuation according to
the method of fermentation lasting 72h was compared
with a quick method according to EBC Analytic modified
in the Development Center of Brewing in Prague - Bra-
nik. The results show that the quick method is fully
comparable with that method lasting for 72h. This
method is suitable due to a low pretention and quick
estimation for the use on industrial scale. The results
obtained by both the methods have the error of + 1 %.

An advantage of the method is in a more quick esti-
mation, a lower distortion of the results by autolysis and
a lower sensitivity to fluctuations of the room tempe-
rature. The fresh bottom yeasts have to be used for the
correct estimation. In addition, the yeasts has to be sepa-
rated, frequently agitated (about four times per hour)
excluding during the night. The temperature of measu-
rement has to be in a range from 20 to 25 °C.

Cerny, M.: Eine Schnellmethode zur Bestimmung des
scheinbaren Endvergirungsgrades bei Malz, Wiirze und
Bier. Kvas. pram. 29, 1983, Nr. 4, S. 73—75.

In dem Versuchs- und Entwicklungszentrum Prag - Bra-
nik wurde die Bestimmung des Endvergédrungsgrades
durch Vergdrung wahrend 72 Stunden mit der EBC-
-Schnellmethode, die in dem Versuchs- und Entwicklungs-
zentrum modifiziert wurde, verglichen. Die Ergebnisse
zeigen, daB die Schnellmethode mit der Methode der
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72-stiindigen Vergdrung vollkommen vergleichbar ist. Sie
eignet sich gut fiir weniger anspruchsvolle und schnelle
Betriebsbestimmungen. Beide Methoden arbeiten mit
einem Fehler von +1%. Vorteile dieser Methode:
schnellere Bestimmung, geringere Gefahr der Verzerrung
der Ergebnisse durch die Autolyse, geringere Abhdngig-

keit von den Schwankungen der Zimmertemperatur. Fir
die genaue Bestimmung miissen folgende Bedingungen
eingehalten werden: Anwendung frischer, virulenter
Unterhefe, ihre Separierung, hédufiges Durchmischen
(ungefdhr 4mal pro Stunde mit Ausnahme der Nacht,
Zimmertemperatur 20—25 °C.




