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U piva se Casto diskutuje o jeho prospé&snosti vzhle-
dem k obsahu fyziologicky vyznamnych latek a mife
Skodlivosti, vyplyvajici z obsahu alkoholu. Zminime se
proto o kladné strdnce tohoto népoje, v souvislosti s pfi-
tomnosti vitaminu B; — thiaminu v pivu a o moZnosti
zvy3eni jeho obsahu.

Obsah vitamin v pivu obecn& zavisi na druhu suro-
vin, na koncentraci vychozi mladiny, na typu pouZitych
kvasnic a vlastni technologii vyroby. Z této skute&nosti
vyplyva, Ze piva z riznych provenienci, vyrdab&néa odlis-
nym zpisobem, mohou mit rozdilny obsah t&chto latek.

V tabulce 1 jsou uvedeny primérné hodnoty vitaminu
B, v pivech z riznych oblasti svéta (koncentrace mla-
diny 10—12%). PrestoZe se zde neobjevuji Fadové roz-
dily, neni obsah stejny. Nejvy3si pramér maji evropska
piva, vice neZ o polovinu niZ$i americka piva.

V minulém obdobi tym Ing. Vernerové z Vyzkumného
astavu pivovarského a sladafského Praha zjistoval obsah
vitaminu B; ve vybranych Ceskych pivech.

Tabulka 2 poskytuje tidaje v podobé priimé&rnych hod-
not z odebranych vzorka 10% a 12% piv. I zde vidime
rozdily, zejména v zavislosti na koncentraci mladiny.
Pro porovndni je v tabulce uveden i evropsky a zapa-
donémecky primér.

Zajimavé je zjiSténi obsahu vitaminu B; u specialnich
piv Dia a Pito (tabulka 3). Hodnoty u Dia piva obou v§-
robcll se zna¢né 1i8f. Nizky obsah vitaminu B, u Pita je
zplsoben pfredevSim nizkou koncentraci mladiny (4 %
hm).

Rozhodujici dbytek vitaminu B; v pivu lze priéist Zi-
votnim funkcim kvasnic. Stejn& jako pro vy3si organis-
my je i pro kvasniénou buiiku vitamin B; nepostradatel-
ny jako kofaktor fady enzymi. Neni-li v Zivhém prostie-
di pritomen, mohou jej né&které kvasinky pro svou po-
tfebu syntézovat. V opatném pfipad& prejimaji tento
biokatalyzator z prosti'edi a syntéza vitaminu v buiikdch
se zastavuje.

Doc. Ing. Silhdnkova z katedry biochemie a mikrobiolo-
gie VSCHT v Praze ziskala phsobenim ultrafialového

zafeni a opakovanou selekci mutanty kmenii pivovar-
skych kvasinek, které jsou schopny produkovat ve zvy-
Sené mife vitamin B, i pfes to, Ze je v médiu, tj. v pi-
vovarské mladiné pfitomen.

Tabulka 1. Primérné hodnoty obsahu vitaminu B, v pivu

Oblast ‘ \f:‘t:m{n_ ‘Pi1
NSR I 6
Evropa i | 44
ISEverni Amerika LI | =
Jizni Amerika PRI -
. - ara

Tabulka 2. Obsah vitaminu B, v tuzemskyjch pivech

Vitamin B,

lug . 1-1]
Staropramen 10% 31
velke ;;[;g\:ice ) 10% 16
F;;op;;ﬁen =D 12% | 67
%:ézdroj PRy 12% | 54
-B:Ev;; ) 12% 82
RE{OQ:_' N 12% 41
NSR (lezak) 46
;vropa TR S (lezak) 44
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Tabulka 3. Obsah vitaminu B, ve specidlnich pivech

' Vitam'n B; [ug.1-1]
Dia pivo 162
Gambrinus 110
50
Dia pivo 1 25
Staropramen 32
Pito . o 20
Samson 32
24

Takto ziskané kmeny byly postoupeny vyzkumné za-
kladné oboru. V prvé fézi prob&hlo laboratorni ovéreni
novych mutant. Na zdkladé vysledkii byl vybrdn pro
daldi praktické zkousky produk&éni kmen Saccharomy-
ces uvarum E 29/7. Zkou8ky s timto kmenem se oriento-
valy na jeho pouZiti pFi vyrob& Pita, nealkoholického
piva s mnohaletou tradici, jehoZ vyroba je kladn& hod-
nocena fadou instituci vEetn& zdravotnickych ergani, a
to s cilem ziskat variantu tohoto v§robku se zv§Senym
obsahem vitaminu B,. Cely problém se feSil ve dvou
etapéch:

a) poleprovozni zkou3ky, resp. poloprovozni vyvoj no-
vého vyrobku,

b) provozni ovéieni moZnosti vyroby ve vybraném zéa-
vodé naSeho koncernu.

POLOPROVOZNI ZKOUSKY

B&hem poloprovoznich zkou3ek bylo nutno oveérit sta-
bilitu vlastnosti produkéniho kmene a stanovit optimaél-
ni postup vyroby pii pouZiti nového kmene tak, aby vyj-
sledny produkt meél analytickd i senzorickd kritéria od-
povidajici normé.

Paralelné se hledal zpiisob pomnoZovani produkéniho
kmene pro kryti vyroby Pita, jeZz bude aplikovatelny
v provoznich podminkdch zavodu vybaveného pramér-
nou technikou. Mikrobiolgické cddé&leni VUPS pracovalo
na zjisténi nejvhodné&j5i metodiky stanoveni vitaminu
B, a sledovalo jeho obsah v piva pii poloprovoznich
i provoznich zkou3kach. Zarovein zajistovalo potiebné
inokulum a sledovalo mikrobiologicky stav po celou
dobu vyzkumu.

Poloprovozni zkousky se realizovaly v zafizeni Pokus-
ného a vyvojového stfediska pro pivo a slad v objemové
fadé asi 10 hl v ramci jedné varky. Jako referentni —
zékladni kvasniény kmen byl do pokusii pfibrdn kmen
Saccharomyces uvarum P,, b&Zné pouZivany pfi provoz-
ni vyrobé& Pita.

Z vysledki této &asti prace vyplynulo. Ze produkéni
kmen je schopen zajistit nékolikandasobné& vy3si obsah
vitaminu B, v hotovém pivu neZ béZné pouZivany kmen
(tabulka 4). Jistou negaci je vysoky rozptyl ziskanych
hodnot. Pomineme-li u obou kmenii extrémné vysoké
hodnoty vitaminu B;, je pramér ziskany v Pitu B;
266 wg.1-1l, u referentniho vzorku 40 ug.1-l. Ostatni
hodnoty chemické analyzy obou nealkoholickych piv od-
povidaly poZadavkiim normy. Senzorickd analyza proka-
zala shodnost Pita srovndvaciho s Pitem pFipravenym pro-
dukénim kmenem, pfitemZ subjektivni dojem nebyl

Tabulka 4. Obsah vitaminu B,, poloprovozni zkousky

Obsah vitaminu By [ug.1-1]
PITO zakladni PITO produkéni
kmen kmen
1.. série 30 370
2. série 150 340
3. série 55 275
4. série 5% s 183

v Zadném z pokusli hodnocen hiife neZ stupn&m dobry
aZ dosti dobry, tj. 3. aZ 4. devitistupiiového schématu
hodnoceni.

Upravy technologického procesu vzhledem k pon&kud
odli3nym vlastnostem produk&éniho kmene jsou nenaroc-
né. Ve skutetnosti jde o empirické zjidténi nejvhodné&jsi
kombinace dévky kvasnic k zakva3eni, zdkvasné teplo-
ty a teploty kvadeni vzhledem k poZadovanému obsahu
alkoholu a doporutené dob& kvaleni, jejiZ délka kladné
ovliviiuje senzorickou kvalitu Pita.

Zvlastni kapitola prdce se zabyvala ovéfenim techno-
logickych vlastnosti produkéniho kmene v poloprovoz-
nich podminkdch se zamé&fenim na jeho propagaci (po-
mnoZovéani). Vraceni kvasnic po ukonfeném kva3eni Pita
B, zpét do vyrobniho procesu se ukdzalo stejn& jako
u klasické vyroby nealkoholického piva neredlné. Davo-
dem je zcela mald vytéZnost kvasnic zplisobend speci-
fickou technologii Pita. Proto se provérila reprodukni
schopnost na bé&Zné mlading, a to s velmi dobrymi vy-
sledky. Produkéni kmen pfi opakovaném nasazeni
(6krdat) a desetidennim cyklu hlavniho kvaseni dosdhl
primé&rné vytéZnosti 320 %. Vyt&Znost referentniho kme-
ne byla 360 % pfi 9dennim kvasném cyklu.

10% a 11% piva vyrobend v rdmci pomnoZovéni pro-
duk&éniho kmene byla z pohledu hodnot chemické ana-
lyzy i senzorické kvality srovnatelnd s pivem pfFipra-
venym bé&Znym kmenem. Vyraznéjsi rozdil vykazovaly
jen hodnoty prokvaSeni. PFi senzorické analyze hodno-
tila komise v priiméru lépe pivo pripravené produké-
nim kmenem.

Jaké jsou zadvéry poloprovozniho vivoje?

a) Technologicky postup pripravy mladiny lze pone-
chat v nezméné&éném stavu jako pii vyrob& klasického
Pita. Hlavnim dlvodem né&kterych specifik ve skladbe
sypani a vedeni rmutovaciho procesu je ziskdni mladiny
o nizkém dosaZitelném prokvaseni nejlépe okolo 65 %.

b) Pro zakva3Sovdni produké&nim kmenem neni moZno
pouZivat biomasu z pfedchozi vyroby Pita B,, ale je po-
tfeba tento kmen pribé&Zné, oddélené& provozné pomno-
Zovat v rdmci v{roby normélniho piva.

c) Priabéh (rychlost] kvaSeni lze regulovat velikosti
zdkvasné davky, zdkvasnou teplotou a teplotou dokva-
Sovani.

d) Obsah vitaminu B; u Pita vyrab&ného produk&nim
kmenem je 6krat vys3i neZ u b&Zného vyrobku, s prii-
mérnou hodnotou 266 ug .11

PROVOZNI ZKOUSKY

Hlavni €éast provoznich zkou3ek probéhla ve dvou
etapdch v zavodé Samson, k. p., Jihofeské pivovary.
V kaZdé etapé se vyrobilo tolik sérii varek Pita B,, ko-
lik umozZnila vitalita kvasni¢ného kmene a jeho repro-
duk¢ni schopnost pokryla potFebu kvasnic k zakvaSeni
dal3f mladiny, a to jak pro vyrobu Pita, tak k dal3imu
pomnoZeni v normdlni mladin&. Celkem se pripravilo
20 provoznich véarek, pfiemZ se vychédzelo z vysledki
a zku3enosti ziskanych v poloprovozni Casti prace.

Pro kaZdou z etap se pripravila kultura vZdy znovu
ze sbirky VUPS a pomnozZila do objemu 30 1 v Pokusném
a vyvojovém stFedisku pro pivo a slad v Braniku. Od
tohoto objemu probihalo pomnoZovani jiZ v provoznich
podminkdch zdvodu Samson. RovnéZ mezi jednotlivymi
sériemi byl produk&ni kmen pomnoZovén na 10% a 11%
mlading, a to zplisobem vzhledem k tvorb& biomasy co
nejefektivn&j3im. Zaroven se vyhodnotila kvalita nor-
maélniho piva pFipraveného v rdmci pomnoZovéni pro-
dukéniho kmene a zkonfrontovala se zédkladnim kme-
nem.

Zjistény obsah vitaminu B; byl v priiméru 180 pg.1-1,
tedy nizsi, neZ jsou vysledky poloprovozniho vyvoje.
V porovnéni s hodnotami u Pita standardn& vyrdb&ného
v zavode Samson, tj. asi 30 ug.1-! je pom&r, resp. 3esti-
nasobné zvySeni zachovéno. Op#t je nutno upozornit na
velky rozptyl hodnot u jednotlivfch pokusii (tabulka5).
Ostatni hodnoty chemické analyzy Pita zaznamenaly jen
b&Zné vykyvy provozni praxe bez pFimého vztahu k Fe-

Sené problematice. Senzorickd kvalita viech vzorki byla
dobra.
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Tabulka 5. Obsah vitaminu B,, provozni zkoudky

Obsah vitaminu By [ug.1-1]
Pito P, | Pito B 28/7
1. série®) l 120
2. série l 185
3. série J 231
pramérné
4. série hodnoty ' 169
25—30
5. série ‘ 206
6. série ‘ 174
7. série | 183

*) Kazda série je primér 3 varek smichanych na konci vyroby do
jedné partie

Provozni pomnoZovani produkéniho kmene probihalo
na 10—11% mlading s v§t&Znosti 250—460 %, ovliviiova-
nou zpiisobem vedeni kva3eni. Kvalita 10% a 11% piva
vyrobeného v rdmci provozntho pomnoZovani byla bez
problémi, srovnatelnd s kvalitou ostatniho piva. V pri-
b&hu reSeni tdkolu se porovnavaly dvé metody stanoveni
thiaminu v pivu: enzymovad a chemickd metoda. Ziskané
vysledky potvrdily, Ze enzymovd metoda stanoveni vi-
taminu B; dédvé srovnatelné vysledky s metodou chemic-
kou pfi vyrazn& mensi pracnosti.

Zavérem lze konstatovat, Ze produkénim kmenem
Saccharomyces uvarum E 29/7 1ze vyrobit nealkoholickeé
pivo s vy33im obsahem vitaminu B;.

Oteviena zlistdva otdzka zaji3tovéni pravidelné dodav-
ky vZdy nové €isté kultury produkéniho kmene v obje-
mu vhodném k provozni prédci a zavedeni kontroly ob-
sahu vitaminu B; na trovni zdvodové nebo podnikové
laboratofe.

S realizaci vysledki, tj. se zavedenim do vyroby, se
pocitd v prib&hu roku 1987.

Zpiisob vyroby Pita se zvySenym obsahem vitaminu B,
a produkéni kmeny kvasinek jsou piredmétem patentové
ochrany.

Cernohorsky, V. - Cufin, ]. - Vernerova, J.: Vyroba ne-
alkoholického piva se zv§Senym obsahem vitaminu B,.
Kvas. prim., 32, 1986, ¢. 7—8, s. 145—147.

Bylo vyuZito schopnosti specidalniho kmene pivovar-
skych kvasinek Saccharomyces uvarum E 29/7 zkvaSovat
substréat pfi zachovani zvy3eného obsahu vitaminu B;.

Pokusy se provAadeély pii vyrob& nealkoholického piva
Pito, a to v poloprovoznim a provoznim meéritku. Pri
poloprovoznich zkou$kdch se ziskal ndpoj s obsahem
vitaminu B; 260 ug.1-! proti srovnavacimu vzorku, kte-
ry obsahoval pouze 40 ug.1-L

PFi provoznich zkoud3kdch byly obsahy vitaminu B;
nizsf, a to 180 ug.1-! u pokusného a 30 ug.1-! u srov-
nédvaciho vzorku. Pomér, resp. 3estindsobné zvy3eni zii-
stalo zachovdno. Senzorick& kvalita pokusného a srov-
nédvaciho Pita byla stejné.
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Yepuoropcku, B., Llypxun, H., Bepueposa, fl.: Ipoussoxn-
CTBO ©$€3aJIKOr0JIbHOr0 MHBA C TNOBLILEHHBIM COAEpPHKAHHEM
BuTamuHa B,. K(ac. npym. 32, 1986, Ne 7—8, cTp. 145—147.

HenoabzoBadach  cnocoGHOCTh  CHELHAAbHOTO — IUTAMMa
IIHBOBAPHBIX Jlpokeli Saccharomyces wvarum E 29/7
cOpaxuBarb cyOCcTpaT NPH COXPAaHEHHH NOBBIMIEHHOTO CO-
Jepxcanns BHTamMuHa By, OnbITH NPOBOAMANCH NPH NpPOHM3-
BOJcTBe Gesankoroabioro nusa IlHTo, H TOo B moJaynpous-
BO/JICTBCHHOM M NpOH3BOJACTBeHHOM MaciurtaGe. Ilpn noay-
NPON3BOJICTBEHHBIX MCNBITAHHSX OBLI INOJYYCH HaNmHTOK
¢ cojepxannem 260 ur Buramuua By B | anTtpe no cpashe-
HHIO C CONOCTaBJAACMBIM 06DPA3lOM, COJAepKallHM TOJbKO
40 ur B 1 autpe.

B npou3soacTBeHHBIX HCMBITAHHSX cOJepiKalHe BHTaMHHa
B; 6b10 Huxke, n 1o 180 pri—1 B caywae onbiTHOro 06-
pasua n 30 wr.ai—! conocrasasemoro oGpasua. CooTtHolie-
HHe, HIH e IIeCTHKPaTHOe MNOBbIllenHe O6bl10 COXpaHeHO.
Kauecrsa cencopryeckie 060HX 00pasioB OblH OL1HHAKO-
BblC.

Cernohorsky, V. - Cutin, J. - Vernerova, J.: Production
of Non-Alcoholic Beer with Increased Level of Vitamin
B, Kvas. prim. 32, 1986, No. 7—8, pp 145—147.

The ability of the special strain of brewing yeasts of
Saccharomyces uvarum E 297 to ferment substrate un-
der the preservation of the increased level of Vitamin B,
was utilized. Experiments were performed in a produc-
tion of non-alcoholic Pito heer on pilot-plant scale and
industrial scale. The beverage resulting from the pro-
duction on pilot-plant scale contains 260 ug of vitamin
B, per 1 litre in comparison to the standard sample
having only 40 ug per litre. From experiments performed
on an industrial scale the levels of vitamin B; in sam-
ples ware 180 ug.1-! and in the s:andard sample of
30 ug .11, respectively. However, the ratio and the six-
fold increase of vitamin B, remained unchanged. The
sensoric quality cf the new and the standard Pito beer
was the same.

Cernohorsky, V. - Curin, ]J. - Vernerova, ].: Herstellung
des alkoholfreien Bieres mit erhihtem Vitamin-B,-Ge-
halt. Kvas. priam. 32, 1986, Nr. 7—8, S. 145--147.

Es wurde die Fdhigkeit eines spezialen Bierhefestam-
mes Saccharomyces uvarum E 29/7, das Substrat bei
Erhaltung des erhdhten Vitamin-B;-Gehalts zu vergdren,
Die Versuche wurden bei der Herstellung
der alkoholireien Biersorte Pito durchgefiihrt, und zwar
in halbbetrieblichem und Betriebsausmaf. Bei den Klein-
betriebsversuchen wurde ein Getrdnk mit einem Vita-
min-B;-Gehalt von 260 ug im 1 Liter gewonnen, wogegen
die Vergleichsprobe nur 40 ug enthielt.

Bei den Betriebsversuchen waren die Vitamin-B,-Ge-
halte niedriger und betrugen 180 ug.1-! in dem Ver-
suchsbier und 30 ug.l1-! in der Vergleichsprobe. Das
Verhéltnis, bzw. die sechsfache Erhéhung des Vitamin-
gehalts, blieb erhalten. Die sensorische Qualitédt des
Versuchs- und Vergleichsbieres der Sorte Pito wies kei-
ne Unterschiede auf.



