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Cilem této informace, ktera navazuje na ¢lanek
v &. 10/86 je seznamit pivovarskou vefejnost s priib&hem
a vysledky vyvoje lehkého piva v PVS Branik. Dale
pak naznacit moZnost aplikace jednotlivgch dil&ich poz-
natkid pfi v§rob& bdZngch druha piv.

- Vzhledem k tomu, Ze patfime k zemim, kde m& kon-
zumace piva velkou tradici, je téZko predpokladat, Ze
lehké pivo bude va’né konkurovat klasickym druhiim
piva. MiiZe v3ak nékterymi specifickymi vlastnostmi
a svym celkovym charakterem vhodng doplnit dosavadni
sortiment.

V dvodu Fedeni ukolu stdla dileZitd otazka, jak ma
lehké pivo, chceme-li byt patrioty, tedy lehké pivo ,,ées-
kého typu® vypadat? Jak§y ma mit senzoricky profil,
analytické hodnoty, embaléaZ, cenu apod. Na nékteré
z uvedenych bodi neni jednotny nazor dodnes. Pokud
jde o technologické znaky, byl v§voj zamé&fen na ziskéani
ndpoje s vyuZitelnou energii pod 1300 kJ.1-1, s obsahem
oxidu uhli¢itého nad 4 g.1-!, s malym rozdilem dosazi-
telného a zdédnlivého prokva3eni, hofkosti v rozmezi
20—25 j.EBC a trvanlivosti okolo 3 mésici [1].

Vlastni FeSeni tkolu prob&hlo ve dvou etapach: polo-
provozni v§voj a provozni ovéfeni v zavod& Gambrinus.

Poloprovozni v§voj

Cilem této €asti prdce bylo navrhnout vhodnou kon-
centraci ndpoje a skladbu surovin. Dédle bylo tieba
vypracovat a ovéfit technologicky postup ve varng, kte-
rym lze zajistit vysoké dosazitelné prokva3ent mladiny.
V oblasti kvaSeni zarugit maly rozdil mezi dosaZitelnym
a zdanlivgm prokva3enim, vysoké nasyceni CO; a vhod-
ny senzoricky charakter.

Po dosavadnich zku3enostech”s pivem o niZii kon-
centraci se rozhodovalo mezi koncentracemi mladiny
6% hm a 8% hm.

Pro tento G&el se pfipravila tzv. nultd série ve évrt-
provoznim méfitku, tj. o objemu vérky asi 40 1. Vyhodno-
cenim vysledkli chemické a senzorické analyzy ziska-
nych piv o koncentraci 6 az 8 % se dospélo k nézoru,
Ze koncentrace niZsi neZ 8% neni vhodna a zpiisobuje
jiZ znatné negativni zmény v organoleptickych vlast-
nostech napoje.

V prabéhu vlastniho poloprovozniho vyvoje se pfi-
pravilo 10 sérii varek objemu 12 hl. Zm&nami technolo-
gie hlavniho kvasSeni a dokva3ovani se ziskalo celkem
36 variant lehkého piva.

Ukolem 1. série bylo navrhnout v hrubych rysech
technologii mladiny. Vychéazelo se ze zku3enosti ziska-
nych pii vyrob& dia piva s tim rozdilem, e nebyl
aplikovan enzymovy preparat a vyuZivalo se jen enzy-
mového komplexu sladu. Realizovany varni postup je
vV podstaté vhodné upraveny jednormutovy postup se
zd@razn&nim teplotnich prodlev podporujicich tvorbu
zkvasitelného extraktu.

Druha série zkousek se zaméfila pfedevSim na pro-
pracovéani technologie hlavniho kvaSeni a dokvaZovani
tak, aby se pres vysoky podil zkvasitelného extraktu
v mlading docililo co nejniZitho rozdilu mezi dosazitel-
nym a zdanlivgym prokvasenim piva. Podstatou navrZené
technologie je Fizeny teplotni reZim hlavniho kvaZeni
S vy3Sim stupném prokva3eni pfi sudovani (78 %), a na-

Tabulka 1. Vliv rozdilné technologie dokva3ovdni na
analytickd kritéria lehkého piva

| PFi sudovani

aplikovédn
Vzorek P o=, Sy A 0 T
cukr +
kvasnice SRR
Extrakt zdanlivy [% hm] 1,10 0,80
Ex(rakTsl{ﬁteén;- g ”igb hm; .77*2,748 2,20
Extrakt dosazitelny (% hm]| 103 0.8
;lkohoi S SRt e [% hﬂ: 2,91 3,06
Eoﬁlﬁ k;:;:em:a:e_ 2 ["u;ﬂ] % 5‘54 _525
_Prokvasreinr;!érnrvé & AL 7I7°ru] P BTI_G L ;63
Prokvaseni skutetné |7‘%;i- ﬂﬁeg_,s_ 73,3
‘Prokvaseni dosatitelné  [%1| a5 78
‘Barva u.Escl|  e0 6o
[podle Brancaj] I 0,35—0,40 0,35—0,40
-;H o : R _ 7457 I 74.5 2
;J;kost I i __Iiv Eial;l I 3 _er T,B;
Celkové p;Gf_enoly =% 1migﬁ—;].T 102,9 mﬂsi,:
Celkovy d‘usii( 3 ng Vlminitl-'l ‘ 7?.0 i 42_8_—_
VeSSt alkoboly . (mg.1-')| eis  eap
Tékave este;‘y ERal T Vlm.g-T—_—‘l ;ﬂ 23,9 20,4 e
VyuZitelna energie TR T 1258
“Test na siran amonny (ml.10 mi—"| | 1.3 14
Titraéri kyselost [:‘lxN:]g:{fcl—ﬁg 1,16 1,00
obsah Coy: B e g T
E T R TTINE
7obsah vzd—uchu_ T _l;t]_‘ 7 41 59
E“‘o“*' y i A [ E.BCI EE 0,22 —0,25
Pén:va;t: v?SI;a pény ST 77[??1“ _7__5 ak.ﬂiii
% ~ dota trvani pény (min] | 50 S5
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sledné davkovani smeési cukru a kvasnic, jeZ zintenzivni
priib&h dokva3ovani a zajisti potFebny obsah CO,.

V tabulce 1. jsou uvedeny vysledky chemického roz-
boru takto pripraveného piva ve srovnéni s pivem,
pfi jehoZ vyrobé byl misto smési cukru a kvasnic pouZit
enzym Amyloglukosidasa L 100. Prakticky stejné vysled-
ky, ziskané pfi aplikaci cukru a kvasnic (velmi pfijatel-
ny rozdil mezi dosaZitelnym a zdénlivym extraktem]),
vedly k rozhodnuti nepouZivat pfi dal3ich zkou3kéch
enzym. Vzhledem k tomu, Ze senzorickd kvalita piva
byla dobrd, byl uvedeny postup vzat za zdklad pro
dalsi préci pti vyvoji lehkého piva.

Zajimavé je sledovat vliv technologie lehkého piva
na zdkladni analytické hodnoty, popf. senzorickou kva-
litu v porovnani s klasickou technologii (dvourmut).
Pro tento el se pfripravily dvé varky se stejnou sklad-
bou surovin. U lehkého piva se surogace cukrem ve
varné sniZila o podil cukru pfiddvaného pii sudovani.

Z tabulky 2. vyplyvaji rozdily predevi3im ve stupni
prokva3eni. Vlivem pozménéné technologie vyroby mla-
diny je dosaZitelné prokva3eni lehkého piva o 4 % vy33i
neZ u srovnavaciho vzorku. Lehké pivo méa rovnéZ piiz-
nivéjsi rozdil mezi dosaZitelnym a zdanlivfym prokvase-
nim a obsah vy33ich alkoholi a CO;.

Mnohem vyraznéjsi jsou rozdily mezi lehkym pivem
a provozné vyrdbénym 8% pivem. Pfi priizkumu eskych
8 % piv se zjistil rovndZ znaény rozptyl hodnot zejména
v obsahu alkoholu (2,2—2,6 %), v rozdilu dosaZitelného
a zdénlivého prokvaseni (4—16 %) a horkosti (14—19
j.EBC). Udaje z roku 1983 jsou spolu s ostatnimi druhy
piv uvedeny v tabulce 3.

Kromé& opakovaného ovéfovani zakladni technologie

Tabulka 2. Vliv rozdilné technologie viroby na analytic-
ka kritéria piva

klasickd |technologie
Vzorek techno- lehkého
logie piva
Extrakt zddnlivy [% hm] 1,69 j 1,14
Extrakt skutecny Vv w % nmiE 2,81 *‘ 2,42
Extrakt dosazitelny TR [% hmr 5% 1,09
Alkohol o e 71-‘3: _th 2,64 i 2,79
Pivodni koncent: a_e_ 3 l"u hm| —B._O-I_ | 7,95
Pruk\_asem zdanh\u B E [%] \ 79.0 85,7
Prokvaée_m m;eénu 3 S I-‘-‘ul | 65,0 89,6
Prokvaleni dosaziteine (%] | 822 83,3
7Bar\a e 7|7£;3041 6.0 6,0
[podle Brandai 0,35—0,40 | 0,35—0,40
pli_ L T 4,2 43
Hofkost T et [j- EBCI 23,2 234
celkové po;f-e_m;y_ [mg . 1—'| { 108,3 100,9
Celkovy dusik lmg IDDml— ] E 345 33,9
Viyssiaiglkohol) - [mg.1-1%] 1148 163,0
Tékavé esiet:;iii [mg .1=1] 232 -, 215
Vyuil(el;éjgergle ; (k] . 1—;]77 1235 1205
Test na siran amonny ([ml. 10 ml—‘lr 1,0 11
Titraéri kyselost {:IIIN;?I-{:CI_TI 1,55 1,74
obsah CCj: T (g-1-" 3,4 4,0
hrdlovy prostor [ml] 1 18,0 19,0
obsah vzduchu [ml] 1 93 2,8
Girost SERD 1j. EBC] l BT 028 |
Pénivost: vySka pény [cm] \ 8,0 . 80
doba trvani pény [min] | 3,0 5,0

Tabulka 3. Porovndni analytickych kritérii lehkého piva
vyrobeného v PVS Branik s &eskgymi a zahra-
niénimi pivy

e i I
B lod
9 ] o e =
o - ® o bl &
vzorek %_ 8 ke o &
@ : k-] e @
=E o = = !
221 8 | 242 42l R
-~ @ N o a > > L
|
Koncentrace [% hm] | 8,0 7.5 80 | 80 | 95 | 120
Alkohol max. [% hm] 2,9 2,9 3.3 24 3,0 3.8
ProkvaSeni zdan- 3)
livé (%] | 88,0 |90% | 990 | 77,0 (80,0 |79,0
Prokva3eni sku- g
tetné {%) | 69,0 |800% | 800 |63,0 |8630 |863,0
ProkvaSeni dosa- | 3
zitelné [%] | 88,0 98,0%) (1020 | 850 | 851 | 853
Rozd.l prokvaSeni
Pg—P, (%] 20 | 30 30| 80 | s0 | 80
Barva [ podle
Branda] 0,40 0,40 065| 0,40 | 0,60 | 0,80
Hofkost [j.- EBC] | 23 13 23 15 19 25
ce, g.1-1] 47 5,2 33| 32 3,3 3,7
Vyuiitelna ener-
gie [kj.1-1) 1220 1300 1250 1250 | 1450 | 1800
Trvanlivost dny 90-180 | 60-180 | 30-50 | 8-11 | 8-12 | 60-90

1) Jednd se o piva vyrobend v roce 1983, kdy se pouZivala vysokd
surogace cukrem 17—30 % v pfepodtu na standardni slad.

2) Hodnoty znafné kolisaji, v tabulce
hodnoty.

31 Vysokych hodnot se dosdhlo aplikaci enzymovych preparati.

jsou uvedeny priimérné

lehkého piva se v nésledujicich sériich Fe3ily dal3f

alternativy vyroby:

— pouZiti jiného kmene kvasnic (W 34),
— odliSna technologie i skladba surovin zajidtujici na-
opak nizké dosaZitelné prokvaseni piva pfi zachovéni
malého rozdilu zdénlivého a dosaZitelného prokvaseni,

— aplikace chmele za studena pfi sudovéni,

— aplikace sacharinu pro zv{§3eni plnosti piva,

— rozdilny zplsob chmeleni, ktery zjemiuje charakter
hotkosti a zvy3uje chmelové ar6ma piva,

— zajisténi obsahu alkoholu pod 2,8 % hm pfi nezm&ng-
né technologii.

Strucné o vysledcich téchto zkousek:

Kmen W 34 ve srovndni s kmenem W 96 ma niZsi
stupen prokvaseni a poskytuje pivo s hor3i senzorickou
kvalitou. RovnéZ technologie zajistujici nizké dosaZitelné
prokva3eni nepfrinesla ofekdvany efekt. Stejné negativni
se ukézalo pouZiti sacharinu.

Zajimava je aplikace chmele (granulat) ddvkovaného
za studena pri sudovani pro zvySeni chmelového aroma-
tu. Zde se vSak projevila znatna zavislost na kvalité
pouZitého chmele, ktery miZe i zhor3ovat celkovou
senzorickou jakost piva.

Velmi pozitivni se naopak ukdazal zpiisob chmeleni,
jehoZ podstata spoivd v tom, Ze se sladina nejprve
povari 15—20 min bez chmele a teprve potom se davkuje
chmel a chmelovy extrakt. Vysledkem je zjemnéni cha-
rakteru hofkosti, resp. odstranéni sviravé aZ trpké
chuti piva, ktera zfeteln&ji vystupuje zejména u piv
se slabou sloZkou plnosti.

SniZeni obsahu alkoholu se dosdhlo tpravou piivodni
koncentrace mladiny z 8 % hm na 7,5 % hm.

Poznatky ziskané v priibéhu 10 poloprovoznich sérii

lze shrnout nésledovné:
V3echny vzorky lehkého piva byly hluboce prokva3eny.
DosaZitelné prokvaseni bylo vy33i asi o 4 % oproti vzor-
ku pripravenému ze stejného sypdni, av3ak klasickou
technologii, jeZ se pouZivad v &s. pivovarech. '

Rozdil mezi dosaZitelnym a zdénlivgym prokvasenim
byl u piv ni%3i nez 3 %, v&tdinou pod 1,59%. Zde je
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nejvice patrna diference proti b&Znym 8% piviim v &s.

pivovarech. V r. 1983 tento rozdil ¢inil v priméru 8,0 %

a navic znaéné kolisal (4—16%). Obsah alkoholu

v lehkém pivu byl 2,8—3,0% hm, coZ je v primeéru

0 04% hm vice nez u b&#nych 8% piv. SniZenim

vychozi koncentrace mladiny (10. série) se dosahlo

poklesu obsahu alkoholu pod 2,8 % hm. VyuZitelna ener-
gie, v priiméru < 1250 kJ.1-! spliiuje poZadavky na leh-

ké pivo a je asi o 33 % niZ3i neZ u b&Znych druhd 12%

piv v CSSR. Pro tuzemsko lze garantovat trvanlivost

90 dni, pro export 180 dni.

Pri senzorickém hodnoceni byla konstatovdna velmi
dobra kvalita lehkého piva. Pfednosti proti béZnym dru-
hiim je jeho dobrd pitnost a stravitelnost zpiisobena
malym zbytkovym extraktem a vysokym nasycenim CO,.
Dal3i prednosti je dlouhodobd organoleptickd stabilita
piva. Vzorky po 3 i 6 mésicich deponace byly hodnoceny
stupném dobry, tj. pouze o 0,5 stupné hor3im neZ u ter-
stvého piva (rozsah stupnice obliby je 9).

Z technologického postupu vyroby lehkého piva vyply-
vaji tyto odliSné prvky proti klasické technologii:

— Technologie ve varné je propracovdna tak, aby se
ziskala mladina s maximélnim dosaZitelnym prokva-
Senim bez pridavku enzymd. 2

— Novy zpiisob chmeleni, ktery zjemiiuje charakter
hofrkosti. ;

— Aplikace kvasnic a cukru pfi sudovéani.

— Alternativné se uvaZuje s moZnosti pfidavku chmele
za studena pfi sudovani pro zv§3eni chmelového
arématu a doladéni charakteru horkosti.

Vyroba je realizovatelnd s minimédlnimi poZadavky
na dovoz z KS, tj. bez pouZiti amylolytickych enzyma.
Pouze pro stabilizaci je tfeba pocitat s taninem, Z hle-
diska chemické analyzy lze poloprovozné vyrobené leh-
ké pivo charakterizovat takto:

Pivodni koncentrace 7,5 % hm
Obsah alkoholu . 2 max. 2,8 % hm
Dosazitelné prokvaSeni , min. 85 %
Rozdil prokvaseni Py — e <3%

Hofkost = 2 20—25 j. EBC
VyuZitelna energie < 1300 k] . 1-1
Obsah CO; . . . min. 4,0g.1-1
Trvanlivost . min. 90 dni

Senzorickd charakteristika

Intenzita viné . slaba aZ stfedni

Cizi viné ~zadna az velmi slaba, kvasni&né,
chmelovéa

Cizi chut . 2a4dné az velmi slaba, kvasniéna,
chmelova

| 21 TEErle ol o e, SR -

PINQSt: . & 5 ww o o = Slabf af stlednf

Horkost - intenzita“ . . stiedni

Hofkost - charakter . mirng drsny

Provozni ovéfeni viroby lehkého piva

Vysledkem poloprovozniho vyvoje je technologicky
postup vyroby lehkého piva. Tento byl v ramci provoz-
niho ovéfeni pouZit v zdvodé Gambrinus, Zapadoceské
pivovary, k.p. k pripravé 8 provoznich vérek. Varky
se pripravily v rizném c¢asovém obdobi roku 1984.

Cely technologicky postup se peclivé sledoval, hotova
piva byla podrobena chemické analyze. Senzorické hod-
noceni posoudila degustaini komise PVS Branik, pra-
covnici pivovaru -Gambrinus, VOPS a vyrobniho odboru
koncernu. Poznatky ziskané v priibéhu provozniho ové-
feni vyroby lehkého piva lze shrnout do t&chto bodi:

1. Varni proces navrZeny na zdkladé poloprovozniho
vyvoje vyhovuje plné i provoznim podminkam.

2. Alternativa povafovéni sladiny bez chmele je tech-
nicky realizovatelna, nedochédzi k pirepéiiovani sladiny.
Senzorickd analyza opé&t potvrdila prednosti tohoto zpii-
sobu chmelovaru.

3. Chmeleni bylo vzhledem k nizké KH zpracovanych
chmell zvySeno tak, aby vyslednd hotkost piva byla
20—25j.EBC, jeZ se ukazuje pro lehké pivo &eského
typu z hlediska senzoriky nejvhodnéjsi.

4. Surogace cukrem ve varné ve vysi asi 14 % hm
v piepoftu na standardni slad se provadéla tekutym
cukrem. PouZiti tekutého cukru je vhodné zejména pri
aplikaci sacharosy pii sudovéni, protoZe se nemusi
cukr rozpousdtst.

5. Prtibéh hlavniho kvaSeni a dokva3ovani byl oproti

poloprovoznim zkuSenostem mirné upraven. Zvysila se
zakvasna teplota a teplota pri sudovani.
Z vysledkli chemické analyzy vyplyva:

1. Vzorky jsou hluboce prokvaSeny (dosazitelné prokvaseni
@ 88,2 %, zdanlivé prokvasSeni @ 85,2 %, rozdil dosaZitelného a zdan-
livého prokvaSeni @ 3,0 %).

2. Obsah alkoholu je v priméru 2,7 % hm.

3. Vyuzitelnd energie piv se pohybovala mezi 1180—1230 k] . 1-1.

4. Hofkost piv lezi v intervalu 20—25 j EBC, coZ je z hlediska
senzorického dojmu optimalni.

5. Povafovanim sladiny bez chmele se kromé jiz di‘ve diskuto-
vaného doradu na obsah polyfenolii snizil i obsah Lundinovy

frakce A, 3
6. Piiznivym zjiSténim jsou nizké hodnoty vy$3ich alkoholii a té-

kavych esteri.

7. Pénivost vSech vzorkii vyhovovala technologickym poZadav-
kiim. Jeji hodnoty (vySka i dora trvéni pény) jsou s prihlédnutim
k n.zké koncentraci velmi dobré.

8. UrCitym problémem je dodrZeni obsahu CC, nad 0,40 % hm.
Diivodem je skutefnost, Ze pivovar neni vybaven dosycovdnim CO,
na profesionalni dGrovni.

Chemicka analyza provozné& vyrobeného lehkého piva

je uvedena v tabulce 4, senzorickd analyza v tab. 5.

Zaver

Prace na vyvoji lehkého piva tzv. &eského typu byla
prakticky po celou dobu provdzena nazorov§mi rozdily
na vysledny produkt, at jiZ z hlediska jeho charakteru,

Tabulka 4. Analyticka kritéria lehkého piva — provozni

vyrobek
Vzorek !
Extrakt zdéanlivy [% hm) 1,08
Extrakt skuteény [% hm] 2,35
Ext-akt dosazitelny [% hm 0,86
Alkohol [% hm 2,79
Plvodni koncent:ace [% hm 7,89
ProkvaSeni zdanlivé [% 85,3
ProkvaSeni skute¢né [% 70,2
Prokva3eni dosaZitelné [% 89,1
Barva |j. EBC 8,
[podle Branda 0,45—0,50
EH 4,5
Zcukfeni dokonalé
Horkost [j- EBC] 23,0
Celkové polyfenoly [mg.1-=1 90,2
Celkovy dusik [mg . 100 ml-1 35,8
Lundinova [rakce A [mg . 150 m1-1 3,7
[% hm 10,3
Vyssi alkoholy [mg.1-=1 52,5
Tékavé estery [mg.1-1 8,8
VyuZitelna energie [k].1-1 1210
ITT s 0
Test na siran amonny [ml. 10 ml=? 2,2
Titraéni kyselost [ml NaOH, ¢ = 1 mol. -1 1,82
Obsah CC; [g.1-1 4,7
hrdlovy prostor [ml 143
obsah vzduchu . [ml 59
Obsah kysliku [mg.1-1 0,20
Cirost [j. EBC 0,20
Pénivost: vySka pény [cm 8,0
doba trvani pd&ny [min 7,0
Predpovéd koloidni stability [dny 135—180
Trvanlivost [dny 180

Tabulka 5. Senzorickd analgza lehkého piva — provozni

vyjrobek
Vzorek
| celkova intenzita | stiedni — 0,43
viiné | | intenzita velmi slaba — 0,39
cizi viing
| j slovni popis kvasniéna
b rs . | HE | silng — 043
i e ‘ plnost | stfedni — 0,43
o | intenzita stfedni + 0,14
Chut hofkost |
| charakter mirné drsnd + 0,29
| intenzita Zadna
cizi chuf |
slovni popis -
Celkovy subjektivni i Sy G
dojem 1 velmi dobr¢ az dobry 2,86
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tak ve vztahu na potencionalni trh (otdzka ceny, adjus-
taZze apod.).

I v tomto polemickém ovzdusi se podle min&ni autort
podafilo dovést celou véc ke zdarnému konci.

Vyrobek tohoto typu je v soufasné dob& v arzendlu
kaZdé vyspélé pivovarské zemé#, mezi které CSSR prédvem
nédleZi. Mélo by byt proto obecnym zéjmem a otdzkou
krétkého €asu uvést novy vyrobek na spotiebitelsky trh.
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