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1. VoD

V prvni &asti tohoto sdéleni [1] byly uvedeny zdkladni
informace o riznych separacnich systémech pouZivanych
pro zahu3fovdni odpadnich kvasnic a byly dokumento-
vany rozdily ve filtracnich vlastnostech ptebyteénych
kvasnic ze spilky a stazkovych kvasnic z lezackého sklepa.

Pfi pokusném modelovani podminek odpovidajicich
vraceni piva ziskaného z kvasnic do horké mladiny ve
vifivé kadi bylo potvrzeno, Ze aZ do 10% podilu piva
nedochdzi ke ztr4dtam alkoholu odparem. Pokud je pivo
dadvkovano pfimo do miladinového potrubi pied desko-
vym chladi¢em, lze vhodnou délkou potrubi zajistit poZa-
dovany letdlni dcinek.

Predkladand druha ¢ast sdéleni shrnuje vysledky
provoznich zkouSek s cilem poskytnout prakticky navod
pro sbér, uchovédvani a lisovani staZkovych kvasnic,
jakoz i zpracovani ziskaného piva vracenim do horké
Céasti vyroby.

2. PODMINKY ZKOUSEK A METODIKA

2.1 Zakladni technicko-technologické idaje

Zkousky byly provedeny v pivovaru s ro€nim vysta-
vem 150 tisic hl piva, ktery pouziva klasickou technolo-
gii kvaSeni a zrani v kvasnych kéadich a leZackych tan-
cich. Pro separaci kvasnic je instalovan kalolis firmy
Schenk (NSR).

Sebrané kvasnice a z nich ziskané pivo se uchovavaji
pri teploté 2°C ve stojatych tancich o objemu 40 hl,
umisténych spolu s kalolisem ve sklepnim oddéleni.
Piivodné stabilné umisténg Cerpadla pouzivand ke sbéru
byla nahrazena pojizdnymi — typ VTS 120, vyrobce ZVU
Hradec Kréalové. PFi kratké délce sani bylo moZno pod-
statné omezit, nebo i vylou¢it redéni sbiranych kvasnic
vodou. Na tomto misté je tfeba pripomenout, Ze ¢erpadlo
vhodné konstrukce pro tento ucel, tj. lehké a snadno mani-
pulovatelné, v nabidce naSich vyrobci stale chybi.

Vlastni kalolis je popsan v kapitole 3.2 V priabéhu
zkou3ek byl doplnén o potrubni spojku umoZiujici vra-
ceni prvnich kalnych podila filtratu pted filtr.

Vzhledem k mistnim podminkam, tj. ke znaéné vzda-
lenosti a prevySeni mezi deskovym chladiéem mladiny
a virivou kadi, je pfed deskovym chladitem zafazena
vyrovnavaci n4drZ. Jednd se o uzavienou vilcovou na-
dobu s odvzduinénim o objemu 40 hl, v které se po
celou dobu spilani udrzuje trvale obsah 15 aZz 20 hl mla-
diny. Ziskané stazkové pivo bylo pfiddvano do této na-
doby.

2.2 Analytické metody

Bé&Zna analytickd kritéria se stanovila podle obvyklych
metod [2]. Aminodusik koncovych aminokyselin se uré&il
recakcl s kyselinou 2,4,6-trinitrobenzensulfonovou. Vznik-
1é Zluté zbarveni se méfi spektrofotometrem pfi vinové
délce 340 nm. Kalibracni kfivka se ziska z roztokd ala-
ninu o zndmé koncentraci [3,4]. Tékavé latky se stano-
vily plynovou chromatografii po destilaci vodni parou
a nasledné extrakci smési pentan-methylenchlorid [5].
Koliformni bakterie se kultivovaly na Endové agaru,
mlécné baktérie na MRS pidé s pridavkem aktidionu a
2-fenylethanolu, mrtvé bunky se pocitaly po vybarveni
methylenovou modFi [6].

3. VYSLEDKY A DISKUSE

3.1 Podminky pro uchovéavani kvasnic pfed zpracovanim

Stazkové pivo, které zistava spolu s kvasnicemi v le-
Zackém tanku po jeho stodeni, podléha fadé zmén zpi-
sobenych zejména pokraCujicim zkvaSovanim zbylého
zkvasitelného extraktu, exkreci a autolyzou kvasni¢nych
bunék a rozvojem kontaminace. K postiZeni t&chto zmén
bylo odebirdno pivo ze vzorkovaciho kohoutku tanku
bezprostfedné pred jeho stotenim (vzorek €.1) a staz-
kové pivo ihned po stofeni a po 2 a 6 dnech uchovavani
na kvasnicich v leZdckém tanku (vzorky ¢&.2, 3,4, tab.
1, 2 a 3). O predchéazejicim prib&hu dokvasovani a celko-
vem stavu kvasinek vypovidaji jiZ rozdily ve sloZeni vzor-
kii 1 a 2, odebranych pred stofenim a po stofenf tanku.
ZvySena autolyza kvasnic je doprovazena vy$3i hodnotou
pH, vy33im obsahem aminodusiku, isosloufenin a mast-
nych kyselin (fab. 1, 2 a 3).
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Tabulka 1. Zmény ve sloZeni staZkového piva [SP)
Druh piva | 10% svétlé 12% svatlé
- ¥ 2 sP 3 8P 4 SP 1 2 SP P I 4 SP
38
Oznaeni vzorkd srovndvaci| 1. den 3. den 7. den |srovnévaci| 1. den 3. den 7. den
]
|
Obsah extraktu piivodni mladiny (%) 9,84 9,86 9,81 9,86 11,88 11,88 11,85 12,10
Obsah alkoholu (%) } 3,12 3,16 3,29 3,33 4,10 4,11 4,26 4,28
Obsah zdé&nlivého extraktu (%) 2,29 2,12 1,87 1,88 2,04 2,04 1,71 1,81
Zdanlivé prokvadeni (%) 76.7 775 80.9 80,9 828 | 828 85.6 85.0
Rozdil dosaZitelného a zdénlivého
prokvadeni (%) 5, 4.2 0.8 08 : | 3,7 0,9 1,5
Barva podle Brandta 0,65—0,70 | 0,70—0,75 0,75—0,80 | 0,80—0,90 | 0,60—0,65 0,70—0,75 | 0,70—0,75 0,75—0,80
pH 45 45 46 456 4, 7z 4 | 4,9
Kyselost (ml NaOH/100 ml |
c(NaOH) = 1,0 mol/l) 1,58 1,58 1,74 1,84 1,82 2,00 2,00 2,10
Isoslouceniny (M]H) 17, 17,4 21,2 19,5 324 | 339 38,5 40,6
Aminodusik koncovych aminokyselin
(mg/1000 m1) 573 51,5 61,5 86,0 65,3 88,8 96,3 1213
viskozita po pfepoftu na 10 % (mPa.s) 1,26 1,25 1,26 1,26 1,22 1,23 122 | 1,27
|
Mlééné bakterie (poCet v ml) 5 1020 2000 13 000 I 2 460 150 | 40 000
Podminky dokva3ovani 19 dnd pfi teplotédch 7,0—1,9 °C 27 dnii pfi teplotdch 7,0—1,8°C
Teplota pfi uchovavani staZkového piva 1,9—2,1°C 1,7—2,0°C

Pojmem ,.0obsah® se v tabulkdch rozumf hmotnostni zlomek nésobeny 100

Tabulka 2. Zmény ve sloZeni tdkavych ldtek 10% stazkového piva (SP) (mg.1=1)

Prahové koncentrace vniméni
Oznateni kit 1 sp St s
znaleni vzor SP - i
srovnévaci zahranicni piva teskd piva
1. den 3. den 7. den (7—13) (14—16)
Estery mastnych kyselin |
Ethylacetat 49 8,3 13,3 | 298 35—50 30—-50
Ethylbutyrat 0,0 0,0 0,2 | 05 0,4—0,5 0,5
3-Methylbutylacetat 1,3 19 | | 13 2—-3 4-—7
Ethylhexanoat 0.4 0,4 03 | 0,3 0,3—0,4 0,5—0,6
Ethyloktanoat 0,3 0,2 0,2 [ 0,4 0.8—1 2—14
Soucet 6,9 10,8 15,3 | 323
Celkové estery 94 13,0 18,6 | 37,2
Vy#si alkoholy i
2- a 3-Methylbutanol 39,3 43,0 39,5 427 50—84 80—140
2-Fenylethanol 25,0 27,6 28,6 I 329 | 40—100 45100
Soucet 64,3 70,6 68,1 | 75,6
Celkové vy3si alkoholy 68,2 75,1 Y U i }
Pomér alkoholy: estery 721 58:1 39:1 i 2251 ‘
Mastné kyseliny | |
Butanovd (maéselnd) 0,6 0,5 0,6 0,8 | 22 35
3-Methylbutanova 18 2,0 20 l 2,9 | 35—4 3,559
Hexanova (kapronovéd) 34 31 3,6 | 10,8 5—8 -
Oktanova (kaprylova) 71 8.8 - Tl B2 T R 4,5—13 8—21
Dekanové (kaprinové) 17 2,5 TR LY 10 2—3,5
Dodekanova (laurova) 0,6 04 0.4 | 0,3 0,5—6 —
Soucet 15,2 17,3 21,5 29,3
Celkové mastné kyseliny 16,0 18,0 22,3 31,0 ‘
|

Tabulka 3. Zmény ve sloZeni t&kavych latek 12% stazko-
vého piva (SP) (mg.1-1)

1 2 3 4
Oznaceni vzorki srovné-| SP sSP SP

vaci | 1.den | 3.den | 7. den
Estery mastnych kyselin
Ethylacetat 3,6 46 71 118
Ethylbutyrat 0,0 0,2 0,3 0,4
3-Methylbutylacetat 1,6 0,5 26 1.2
Ethylhexanoat 0,5 0,3 0,6 0,3
Ethyloktanoat 0,6 0,4 0,3 0,3
Soucet 6,3 6,0 10,9 14,0
Celkové estery 8,6 9,3 12,9 17,0
Vy3&i alkoholy
2-a3-Methylbutanol 473 50,0 52,3 50,4
2-Fenylethanol 31,3 51,9 54,8 57,6
Soucet | 76,6 101,9 107,1 108,0
Celkové vy33i alkoholy 839 108,0 117,0 1151
Pomér alkoholy : estery 97:1(116:1{91:1(68:1
Mastné kyseliny
Butanové 0,3 06 | 09 07
3-Methylbutanovi 3,1 3,9 33 47
Hexanova 51 6,1 4.8 6,8
Oktanové 7.1 138 13,4 IS
Dekanovéd 0,5 3,0 38 58
Jodekanové 0.4 0,6 0,6 0.9
Soucet ‘ 16,5 28,0 26,6 36,4
Celkové mastné kyseliny 17,8 29,5 28,4 39,0

PFi nasledujicim uchovdvéani staZkii obsah uvedenych
slozek dale vzriistd. Mirng se zvy3uje rovnéZz barva a
viskozita piva. Zbyly zkvasitelny extrakt je po dvou dnech
uchovavani prakticky prokvasen. Za povsimnuti stoji
vzriist po&tu mlé&ngch bakterii, a to zejména u vzorkil
&. 4, tj. po prokvaSeni zbytkového extraktu. PFi provozni
filtraci za zvySeného tlaku lze predpokladat jesté radove
vt uvoliiovani mikroorganismii do filtratu.

Uvedené zmény ve sloZeni staZkového piva se zvyraz-
fluji u fyziologicky silng oslabengch kvasnic (tab 4).
Pfi vysokém podilu mrtvych bun&k nebylo dosaZeno upl-
ného prokvaseni. SloZeni piva u vzorku &. 4 je jiZ zfetel-
n& ovlivngno &innosti kontaminujfcich mikroorganismi.

K hlubdimu posouzeni zmé&n pFi uchovavani stazkového
piva byly sledovdny nékteré tékavé latky ovliviiujici chut
a vini piva. V tabulce 2 a 3 jsou uvedeny z esterii mast-
ngch Kkyselin, vy3Sich alkoholii a mastnych Kkyselin ty,
které se vzhledem k prahovym koncentracim vnimani
mohou uplatnit ve vini a chuti piva. DalSi stanovene
latky senzoricky méné vgznamné jsou zahrnuty v celko-
vém obsahu jednotlivych skupin latek. Z esterli jsou
v této sumarni hodnoté obsaZeny propylacetat, 2-methyl-
propylacetat, butylacetat, ethyl-/2-hydroxy/propanoat
(ethyllaktat), ethyldekanoat (ethylkaprinat), ethyldode
kanoat (ethyllaurat), ethyltetradekanoat (ethylmyristat)
a ethylhexadekanoat (ethylpalmitat), z vyssich alkohold
propanol, 2-methylpropanol (isobutanol}, butanol, 2-ethy]-
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Tabulka 4. Zmény ve sloZeni stazkového piva (SP), 12%,
svétié

|1 2 3 4
Oznaceni vzorki srovné-| SP sp sSp
[ vaci l 1. den | 3. den | 7. den
i |
Obsah extraktu | |
piivodni mladiny (%) 12,40 12,80 12,57 12,86
Obsah alkoholu (%) 3,79 3,85 4,30 4,44
Obsah zdénlivého extraktu (%) 3,08 2,90 2,39 2,37
Zdanlivé prokvadeni (%) 74,4 76,0 81,0 81,6
Rozdil dosazitelného a zdanli-
vého prokvadeni (%) 10,6 9.0 4,0 34
Barva podle Brandta 0,65— | 0,70— | 0,75— | 0,80—
0,70 0.75 0,80 0,90
H 4,40 4,69 5,13 | 5,06
Kyselost [ml naOH/100 ml,
c(NaOH) = 1,0 mol/l] 1,70 2,12 3.40 3,94
Isoslouceniny (M]H) 228 27.6 31,6 29,2
Amincdusik koncovych amino-
kyselin (mg.1-1) 99.6 302,6 9250 569,0
Viskozita po prepoctu na
10% (Pa.s) 1,31 1,26 1,31 1,41
Celkové mastne Kkyseliny |
(mg.1=1) 14,22 16,62 | 29,19 | 35,95
Mrtvé buiiky kulturnich kvasi- |
nek (%) — | 218 | 575 | 763
| | |
Podminky dokvasovani 38 dnii pii teplotdch 7,3—2.7 °C
Teplota pfi uchovavani staZzko- 2,1°C
véno piva

hexanol a furfurylalkohol, z mastnych kyselin 2-methyl-
propanova (isomadaselnd), pentanova (valerova), 2-ethyl-
hexanova, nonanova (pelargonova) a 2-fenyloctova.

Z tabulky 2 a 3 je patrno, Ze celkovy obsah vSech tii
skupin t8kavych latek ve staZkovém pivu postupné vzris-
ta s prodluZujici se dobou uchovavani piva na kvasnicich.
Z esterli se na tomto zvy3eni podili hlavné ethylacetat,
ktery v 7. dnu uchovavani piva v leZdckém tanku po jeho
stoceni dosahuje ve zbytkovém pivu jiZ témeéf prahové
koncentrace vniméani (zab. 2), obdobné jako ethylbutyrat.
Z vy38ich alkoholii vzriistd hlavné 2-fenylethanol, u 12%
piva dokonce nad prahovou koncentraci vnimani (tab. 3).
U mastnych kyselin je zvySeni patrné zvlasté u kyseliny
hexanové a oktanové, kde hodnoty dosahuji jiZ nadpra-
hové koncentrace vniméani. Pomér vys$sich alkohold k es-
terim se sniZuje v disledku zvySovani obsahu celkovych
esteri (tab. 2) a tim se oproti pivodnimu pivu porusuje
do urgité miry senzorickd rovnovaha.

V celkovém souhrnu potvrzuji vysledky poZadavek co
nejrychlej§iho sb&ru a zpracovani staZkovych kvasnic.
Po prokvaseni zbylého zkvasitelnéhg extraktu, tj. po dvou
dnech po stofeni piva se vyrazné zvySuje rychlost auto-
lyza¢nich pochodili spojend se sekreci mastnych kyselin
a vzristd mnoZstvi kontaminujicich mikroorganismi.
Opominout nelze ani zhorSujici se filtrovatelnost kvas-
niéné suspenze [17].

3.2 Filtrace kvasnic kalolisem

Kvasnice se filtrovaly komorovym lisem firmy Schenk
(NSR), typ KFP 470/630 H s 60 komorami 630 krat 630 mm.
Uzavirani filtru je hydraulické pfFi uzaviracim tlaku
50 MPa, ktery je v priibghu filtrace automaticky udrZo-
van. Filtradni ramy jsou z tvrzeného polypropylénu a
filtraéni plachetky z polypropylénu K14. Filtra¢ni kolac
se odstrafuje mechanicky. Pfisun kvasnic zajidtuje pis-
tové Cerpadlo a dolisovédni filtraniho kolae probiha
pii tlaku 0,9 az 1,2 MPa.

PFi filtratni plo3e 35,4 m? 3ifce kalového prostoru
30 mm, obsahu sudiny vstupujici kvasni¢né suspenze
10 % a obsahu sudiny filtraéniho kolace 28 % je kalolis
schopen zpracovat v jednom filtraénim cyklu 1,3 m3
kvasnic. Pro specificky filtragniodpor &; = 5,2.10!% m-2,
odpovidajici smési kvasnic ze spilky a sklepa v poméru
asi 6:4, byla vypoctena celkovd doba filtrace 50 minut,
a to pfi uvaZované dob2 piné&ni filtru 13 minut.

P¥i provoznich filtracich byly ziskany tyto zkudenosti:

— ve shodé& s teoretickymi predpoklady a predchaze-
jicimi praktickymi zku3enostmi bylo potvrzeno snadné
zpracovani Cerstvé sebranych kvasnic ze spilky. Pri délce
filtraéniho cyklu 60 minut bylo dosaZeno sudiny filtrac-
niho kolace nad 32 %);

— lisovani samotnych stazkovych kvasnic uchovava-

nych v lezackych tancich po dobu 2—6 dnt neni moZné.
Po 20 az 30 minutach dojde k dplnému zalepeni filtru,
kalovy prostor zlistavd nevyuZit a dalsi prodluzovani filt-
race je bezpfedm&tné. Obsah sudiny filtra&niho kolace
nepfestoupil 17 %;

— smés 55 % kvasnic ze spilky a 45 % staZkovych
kvasnic byla zpracovédna za 90 minut pfi plném vyuZiti
kalového prostoru a susSingé kolace 28 %;

— piidavek 200 g hrubé kfemeliny na hl staZkovych
kvasnic, uchovidvanych v leZackém tanku po dobu 1 aZ
3 dni, aplikovany pfFi plnéni filtru, nahradil pFidavek
kvasnic ze spilky;

— recirkulaci prvnich podild filtratu bylo docileno
snizeni po&tu kvasniénych bun#k v pivé pod 6.10°v 1 ml.

3.3 Vraceni piva do horké mladiny

Vraceni staZkového piva v koneénych fazich vyroby
vyZaduje pomé&rné& nirocné technické vybaveni. Bez kie-
melinové filtrace, karbonizace a pasterizace stazkového
piva miaZe byt poSkozena celd vyrobni partie. P¥idava-li
se stazkové pivo do horké mladiny, fesi se tim problém
kontaminace a dal3i negativni vlivy, nebot pivo prochézi
soutasné s mladinou celym néasledujicim vyrobnim pro-
cesem. V laboratornich podminkach bylo zjisténo [1],
7e pfi pfidavku 10 % piva do horké mladiny nevznikaji
odparem Z&adné ztrdty alkoholu. Tento poznatek byl po-
tvrzen provozni zkoudkou. Z tabulky 5 je zfejmé, Ze pfi
ptidavku 5 % a 7 % piva do horké mladiny je obsah alko-
holu zjistény rozborem a teoretickym vypoftem stejny.
Pokus dokumentoval rovnéZ letalni acinek teploty v pro-
voznich podminkach na kontaminujici bakterie. Pfi odbé&-
ru vzorku t&sn& pfed chladi¢em byl nédlez v 1 ml vzorku
negativni.

Tabulka 5. Ovéreni ztrdt alkoholu a letdlntho uéinku

Zkouska & | 1 2
| — =
e : mladi- : mladi-

Oznaceni vzorku ! pivo e smés | pivo o smés
Obsah skutecné- [
ho extraktu (%) 3.58 10,04 9,65 376 | 7,95 7,63
Obsah zdanlive- |
ho extraktu (%) 2,14 - 9,62 2,42 - 7,57
Obsah alkoholu
dle rozboru (%) 3.16 0,05 0,21 2,98 0,03 0,24
Obsah alkoholu
dle vypoctu (%) — _ 0,21 o= 0,24
Koliformni !
baktérie [pocet !
v 1ml) 15 000 0 0 320 0 .0
Mlécné baktérie |
(pocet v 1 ml) 550 0 0 100 0 0
Teplota pri |
odbéru (°C) 10 78 | 72 8 78 75
Objem (hl) 7.5 137,5 @ 145 155 | 199,5 | 215

| |

Dalsimi provoznimi zkou3kami byl posouzen vliv pfi-
davku staZkového piva do horké mladiny na kvalitu ho-
tového piva. Stazkové pivo bylo pfiddno v mnoZstvi 5 %.
Pro srovnavaci zkousku byla zvolena pfedchéazejici nebo
nésledujici varka. Dal$i postup pfi hlavnim kvaSeni a do-.
kvasovani byl v ramci provozni tolerance u obou varek
shodny. Pokusnd a srovnavaci piva byla hodnocena po
stoeni do lahvi na provoznim plniéi.

PFi hodnoceni piv nutno vzit v dvahu, Ze vychozi mla-
diny nebyly zcela identické. Pokles extraktu po smicha-
ni se stazkovym pivem je zavisl§y na zfedé&ni staZkového
piva. Napfiklad u zkousky &.1 (tab. 6) pfi zfed&ni stazko-
vého piva na 7,8 % obsahu extraktu v pivodni mlading, po-
klesne obsah extraktu mladiny p¥idavkem 5% tohoto
stazkového piva o 0,10 %, v druhém pfipadé pfi vétSim
zFedéni (6,14 %) jiZ o 0,18 %. Rozdily v ostatnich krité-
riich mezi pokusnym a srovnavacim pivem jsou v mezich
bézné se vyskytujicich mezi provoznimi varkami. Napfi-
klad obsah isosloutenin a aminodusfku je u pokusného
piva ze zkousky &. 1 (tab. 6) niZ8f neZ u srovnévaci vér-
ky, aCkoliv pfidavkem staZkového piva se tyto hodnoty
musi zvysit oproti pivodnimu pivu, nebot obsah isoslou-
¢enin i aminodusiku je u staZkového piva podstatn& vy3sf.
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Tabulka 6. Rozbor staZkového piva a stoéenych piv

Zkouska &. 1 2 A
Oznaéeni vzorkil piv stazkové pokusné srovnévaci staZkové pokusné srovnévaci
Obsah extraktu plivodni mladiny (%) 7,80 9,83 10,01 6,14 9,51 9.96
Obsah alkcholu (%) 2,70 3,33 3,27 2,04 3,02 3,07
Obsah zdénlivého extraktu (%) 1,19 1,85 2,13 111 2,24 2,59
Zdé&nlivé prokvaseni (%) 84,7 81,2 78,7 81,9 76,5 74,0
DosaZitelné prokvaSeni (%) 85,2 86,0 85,1 82,5 80,3 81,1
Barva podle Brandta 0,80—0,90 0,40—0,45 0,40—0,45 0,75—0,80 0,55—0,60 0,60—0,65

|
pH 5.3 45 45 5,1 4,35 4,45
Kyselost [ml NaOH/100 ml,
c(NaOH) = 1,0 mol/l] 1,3 17 2,05 14 18 | 1.5
|

Isoslouceniny (MJH) 381 19,7 225 39,2 221 | 211
Aminodusik koncovych aminokyselin
(mg.1-1) 169 58 60 162 57 i

teplota (°C) i 6—11—8 7—11,5—6 Lt 6—9,5—5,5 6,5—9,5—5,5
Hlavni kvageni dny g - L = 8 8

teplota (°C) — 6—2,5 82 & 55—1,9 55—2
DokvaSovéani dny oy 1 - T % 18

" y |
Degustace trojuhelnikovd zkouSka — nezjiStény statisticky - nezjistény statisticky

vyznamné rozdily vyznamné rozdily

Nevyznamné analytické rozdily se projevily i v senzo-
rickém hodnoceni. Trojihelnfkovou zkouSkou nebyly zji3-
tény statisticky vyznamné rozdily (tab. 6). Podobn& lze
ve stofenych pivech hodnotit t8kavé latky (tab. 7). Roz-
dil v celkovém mnoZstvi esteri mastnych kyselin mezi
srovnavacim a pokusnym pivem je men3i neZ mezi dvéma
sériemi pokusii uskuteEn&nymi v rozmezi &tyf tgdnd. Ob-
dobné je tomu u vysSich alkoholli, mastnych kyselin a
poméru vy38ich alkoholli k esteriim. Podle obsahu mast-
nych kyselin a poméru vysSich alkohold k esterim ma
pivo ze zkoudky €. 1 prizniv&j$i hodnoty. Obsah kyseliny
hexanové a oktanové se pohybuje u piva ze zkousky &. 2
jiZ v mezich prahovych koncentraci vnimani.

Vceelku lze fici, Ze 5% pridavek staZkového piva do
horké mladiny neovlivni negativné kone¢nou kvalitu piva,
pokud je toto pivo uchovavédno za prijatelnych podmi-
nek. Z hlediska provozni jistoty, zejména vzhledem

Tabulka 7. Tékavé ldtky ve stodengch 10% pivech
(mg.1-')

ZkouSka €. 1 2
5 srovné- | pokus- [srovné-| pokus-
Oznateni vzorkil Sact P ng Vet =
Estery mastn§ch kyselin
Ethylacetat 43 7.7 1.2 21
Ethylbutyrat 0,0 0,0 0,0 0,0
3-Methylbutylacetat 14 1,0 0,6 0,2
Ethylhexanoat 0,3 0,9 0,6 0,1
Ethyloktanoat 1,0 0,1 0,0 0,0
Soucet 7.0 97 24 24
celkové estery 9,4 1,1 3,2 4,4
Vy$&i alkoholy
2- a 3-Methylbutanol 451 488 28,6 29,9
2-Fenylethanol 11,7 17,9 24,1 31,2
Souéet 56,8 66,7 52,7 61,1
Celkové vy38i alkoholy 61,4 71,7 53,9 64,9
Pomér alkoholy : estery 65:1|65:1 |168:1 ‘ 168:1
Mastné kyseliny ‘
Butanova : 0,1 0,2 02 | 01
3-Methylbutanové 24 1,7 11 2,6
Hexanové 1,6 2,2 6,8 43
Oktanové 28 4.0 10,3 9.6
Dekanové 04 0,6 3,5 19
Dodekanové 0,2 04 1,6 2,6
Soucet 75 9,1 23,5 21,1
Celkové mastné kyseliny 86 9.8 245 22,5

k moZnému zredéni, doporuujeme omezit podil staZko-
vého piva v hotovém vy¢robku na 2,5 %.

4. DOPORUCENY POSTUP PRO ZPRACOVANI STAZKO-
VYCH KVASNIC A VYUZITI ZISKANEHO PIVA

Na zéklad& uvedenych vysledki doporufujeme sbirat
kvasnice z kadi a tank@ do 24 hodin po sesudovéani nebo
stoceni piva. Pfi pouZiti pojizdného 3roubového &erpadla
s kratkou délkou séani lze podstatn& omezit fed&ni kvas-
nic. Koncentrace ziskaného filtratu klesd pouze o 2 aZ
3% oproti primé&rné koncentraci plivodniho piva.

Pro akumulaci kvasnic navrhujeme instalovat sb&rny
tank s plasfovym chlazenim a michadlem a kvasnice
uchovavat pfi teplot& do 2°C. Doba uchovavani by ne-
méla piekrocit 24 aZ 36 hodin. Pfed zahédjenim filtrace
se kvasnice promichaji a je-li podil kvasnic ze spilky
mensi neZ 50 %, nebo zpracovéavaji-li se samotné sklepni
kvasnice, pFidd se pfi pln&ni filtru 150 aZ 250 g hrubé
kiemeliny na hl staZkovych kvasnic. K tomuto acelu Ize
pouZit napf. davkovaé kifemeliny z vyfFazeného filtru. Lis
se plnf pii otevieném odvzdusiiovacim ventilu. Je-li in-
stalovan déavkovaé, je v ném moZno jimat prvni kalné
podily filtrdtu a hned je vracet zpét do lisu. Po 3 az 7
minutdch filtrace lze jiZ filtrat odebirat. Vlastni postup
lisovani je ddan konstrukci filtru a pokyny vyrobce. Ob-
vykle se otacky cCerpadla automaticky sniZuji tak, aby
byl udrZovan konstantni tlak na vstupu do filtru pfi po-
stupné klesajicim priitoku. Po ukonéeni filtrace se re-
verznim chodem ¢erpadla odtdhne nezahu$tény podil ze
stfedové trubky filtru zp&t do sb&rného tanku. Kolace je
moZno jesté odvodnit tlakovym vzduchem zavedenym za
plachetky kandlky pro odvod filtratu. Tim se dosdhne
i uvolndni kola¢i od plachetek, takZe pfi ruénim nebo
automatickém posunu ramé samovolné vypadavaji. Obsah
sudiny kola&e by nemé&l klesnout pod 28 % a pfi zpraco-
vani samotnych kvasnic ze spilky pod 31 %. Po opétov-
ném uzavieni filtru nasleduje proplach vodou proti smé-
ru filtrace a neni-li téhoZ dne uvaZovédn dal3f filtra¢ni
cyklus, pak i sterilace horkou vodou. Podle po&tu ti}traé:
nich cykli se zafazuje 2krat aZ 4krdt m@sicng CiSténi
horkym alkalickym roztokem. .

Ziskané pivo se akumuluje v druhém sb&rném tanku
a nejdéle do 6 hodin, tj. do zahédjenf Cerpani prvni vérky,
je vraceno do vyroby. PFi vraceni do vifivé kadé nedo-
chazi p¥i podilu staZkového piva do 10 % ke ztratam al-
koholu a je zajist&na sterilita. PFi vraceni do mla_dmového
potrubi pred deskovym chladitem je nutno zvolit smé&o-
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vacf pomér a délku potrubi tak, aby byl zajistén let4lni
acinek ve vys$i 100 P] [1]. Podil stazkového piva v hoto-
vém vyrobku by nemél prestoupit 2,5 %.

Kvasnice z filtru se obvykle zpé&tn¢ natfedi na obsah
sudiny 6 9%. Pfipadny pridavek kfemeliny musi byt od-
souhlasen odbgratelem.

5. ZAVER

Stazkové pivo, ziskané filtraci kvasnic ze spilky a ze
sklepa, 1ze vfhodné zpracovat vracenim do horké mladi-
ny v mnozstvi do 2,5 % objemu mladiny. Timto postupem
1ze ziskat aZz 1% piva z celkového vystavu, které se bez
ztrat alkoholu vrati do vyroby, aniZ se ohrozi kvalita
piva. Lisované kvasnice se po vhodné dpravé vyuZiji stej-
né jako dosud pfedevi‘m ke krmnym téelim. Postup vy-
Zaduje instalaci kalolisu, dvou sbérnych nerezocelovych
tank a potrubnich rozvodi ve spilce a leZackém sklepé
s moZnosti napojeni na sanitaini stanici. Pro pivovar
s ro¢ni kapacitou 150 tisic hl piva byla vypoctena na-
vratnost této investice na 10 let. Pfi zapoctieni dplat za
znedisténi odpadnich vod, pokud by se kvasnice aZ dosud
nesbiraly, navratnost vyrazné klesd aZ na 2.5 roku.
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Topka, P. — Voborsky, ].: Zpracovani odpadnich kvas-
nic a stazkového piva. II. Vysledky provozrich zkousek.
Kvas. prim., 34, 1988, &. 7, s. 193—197

Druhé &ast sdZleni se zabyvd podminkami uchovéavani
kvasnic pfed jejich separaci kalolisem a vracenim zis-
kaného piva do horké mladiny. Na zédkladé vysledki
provoznich zkou3ek doporuéuji autofi uchovavani kvas-
nic maximéalng po dobu 2 dnfi, pfi teplotdch pod 2°C.
Predchdzi se tak rozsghlé autolyze a kontaminaci kvas-
nic. Filtrace staZkovych kvasnic z leZiackych tanki je
moznd bud ve smési s pfebyteénymi kvasnicemi ze spilky
v poméru 1:1 nebo s pfidavkem hrubé kiemeliny 150 az

Teonka, 1. — BoGopckn, 4.: [IlepepaGoTKa OTXOLHBIX
ApoXKeH H octatoudoro niica. Il. Pesyabrathl skcnaya-
TAUHOHHBIX HcnbTauni. Ksac. npym., 34, 1988, Ne 7, crp.
193—197.

Bropas uwacTe cooGulenus 3aHHMaeTcsi YCJIOBHSIMH Xpa-
HeHHsi JIpox:Kefl 10 HX cenapaluH Ha ¢HJIbTpIpecce ©
BO3BpallleHHsi NOJYYEHHOr0 MNHBA B TOpsidee OXMeJICHHOe
cycao. Ha ocHoBe pe3ysbTaToB 3KCIyaTALHOHHBIX HCTbl-
TAHHH ARTOPBl PEKOMEHAVIOT XpaHeHHe JPOMKIKeH MaKch-
MaJbHO B NPOJOJKEHHe JBYX JIHell TNpH TeMnepaTypax
ke 209C, Takum 06pasom nNpeaoTBPallaeTCs LIHPOKI
aBTO.IH3 M KOHTaMHHAUHs ApoxKeil. PHIbTPOBaHHE ocTa-
TOYHBIX [POXIKeH M3 JarepHsiX TAHKOB BO3MOMKHO H.IH
B CMECH C H3GBITOUHBIMH JPOKKAMH H3 OpOXKEHHS B OT-
HoweHHH | :1 Hau ¢ no6aBKoit rpyGoit HH(Y30pHON 3eM.11
150—250 rora—1 ppoxweit. Ilpu 5%-Hoit node ocrartos-
HOro NHBa, A0GABJEHHOrO0 K ropsauyeMy OXMeEJIeHHOMY Cyc. Y
He OBbIIH YCTAHOBJEHbl 3HAUHTEJbHbIE aHAJHTHUECKHE M.
BKYCOBHIE OTKJOHEHHs pa3sinBaemoro nuBa. C TOukH 3pe
HHY 3KCIJyaTaHOHHON O0GecrneyeHHOCTH PEeKOMEHIYeTc:
OrpaHHYHTH JOJI0 ocTaToyHoro musa B 2,5 %.

Topka, P. — Voborsky, ].: Treatment of Waste Yeast:
and Rest Beer. II. Results from Plant-Scale Experiments.
Kvas. prim., 34, 1928, No. 7, pp 193—197

Conditions of the yeast preservation before their sepa-
ration on filter press and the beer recycling into hot
hopped wort are described. From the results obtained on
the plant scale the authors recommend the maximum
yeast preservation for 2 days at the temperatures below
20C. The autolysis and yeast contamination can be limi-
ted under these conditions. The filtration of waste yeasts
from storage tanks can be made in a mixture with ex-
cessive yeasts from fermenting cellar in the ratio 1 to
1 or with the addition of kieselgur in the quantity of
1500—2500 g.m~3. Up to 5% of rest beer being added
to hot hopped wort no significant analytical or sensorial
differences in final beer were detected. With respect
to keep the quality of the final beer no more than 2,5 %
of the rest beer would be recycled.

Topka, P. — Voborsk§, ]J.: Verarbeitung der Abfallhefe
und des Geliégers. II. Ergebnisse der Betriebsversuche.
Kvas. pram., 34, 1988, Nr. 7, S.193—197

Der zweite Abschnitt der Mitteilung behandelt die Be-
d ngungen der Aufbewahrung der Hefe vor der Verarbei-
tung in der Trubpresse und die Riickverwendung des aus
dem Geldger gewonnenen Bieres als Zugabe in die HeiB-
wiirze. Aufgrund der Ergebnisse der Betriebsversuche
empfehlen die Autoren die Aufbewahrung der Hefe auf
die Dauer von hdchstens 2 Tagen bei Temperaturen unter-
halb 2°C. Dadurch kann eine weitgehende Autolyse und
Kontamination der Hefe vermieden werden. Die Filtra-
tion der Geldgerhefe aus den Lagertanks kann entweder
im Gemisch mit der Hefe aus dem Géarkeller im Verhdlt-
nis 1/1 ode: mit Zugabe von grober Kieselgur 150—250
g-hl-1 Hefe erfolgen. Bei einer 5 % Zugabe von Gellger-

250 g.hl-! kvasnic. PFi 5% podilu stazkového piva pfi- € ;bier zur Heifwiirze konnten in dem abgefillten Bier

daného k horké mladin& nebyly zjiStény vyznamné ana-
lytické nebo senzorické odchylky u stofeného piva.
Z hlediska provozni jistoty se doporucuje omezit podil
stazkového piva na 2,5 %.

keine bedeutende analytische oder sensorische Abwei-
chungen festgestellt werden. Vom Standpunkt der Bet-
riebssicherheit empfehlen die Autoren, den Anteil des
Geldgerbieres auf 2,5 % zu beschrinken.



