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Jednofazova vyroba piva v cylindrokonickych tan-
koch (CKT) je pomerne mlada technologia, ktorej
problematika je dost 3iroka. KedZe technologia
jednofazového kvasenia je skratend v porovnani
s klasickou technolégiou vyroby piva aZ na jednu
Stvrtinu, zaujimalo nas porovnanie zastipenia pr-
chavych latok v pivach vyrobenych dvoma odlis-
nymi technoldgiami. V priebehu deviatich mesiacov
bolo odsledovanych 20 kvasnych cyklov vyroby piva
v CKT in3talovanych v Bratislavskych pivovaroch
a sbdovkarniach, n.p. Kvasenie bolo vedené v dvoch
CKT. V devétnéstich cykloch bolo vyrobené 12%
pivo a v jednom cykle oznatenom Vv poradi 13 bolo
vyrobené 10% pivo. V priebehu jednotlivych kvas-
nych cyklov boli sledované niektoré doleZité tech-
nologické parametre vyroby piva, tvorba a odbtra-
nie diacetylu a zastpenie prchavych latok v hoto-
vom pive.

ANALYTICKE METODY

Chemicky rozbor piv bol urobeny podla Pivovar-
sko-sladarskej analytiky [1].

Vicinalne diketony (diacetyl, 2,3-pentdndién) boli
stanovené spektrofotometrickou metédou podla
Gjertsena [2]. Kalibratnd krivka bola zostrojena
podla hodnét ziskanych meranim roztokov diace-
tylu o zndmej koncentrécii (diacetyl od fy Fluka).

Prchavé latky sa izolovali z piva destildciou s vod-
nou parou. Na destilaciu sa odmeralo 500 ml vy-
chladeného piva, pridal sa vnatorny Standard o zna-

mej koncentrécii (5 mg 1-hexanolu v 1 ml 50% eta-
nolu) a oddestilovalo sa 400 aZz 450 ml piva.

Hlavna predloha, kde sa zachytaval destilat, bola
spojend s dal3imi dvoma predlohami, chladenymi
na 0°C a na -60°C. Spojené destilaty sa potom ex-
trahovali 24 hodin v perkolatore zmesou pentan +
+ dietyléter (1+2). Extrakt sa odvodnil bezvodym
Na,SO; a prebytok rozpistadla sa odparil pri 38 "C.
Zbytok po destilacii sa pouZil k vlastnej analyze
plynovou chromatografiou.

Podmienky pri chromatografickom deleni

Nosit Chromosorb G DMCS, zrnitost
0,149—0,177 mm (80—1Q0 mesh)
5 0 FFAP
sklenené, dlZka 2 m
priemer 4 mm
Nosny plyn — dusik prietok 30 ml.min~?
Pridavné plyny — vodik prietok 33 ml.min~’
— vzduch prietok 300 ml.min~!
Injektor teplota 220 °C
Detektor FID teplota 280 °C
Teplota kolénovej piecky poéiato¢na 50 °C
koneé&né 230 °C
5°C.min !
1 cm.min~!

Zakotvena faza
Kolény

Tepelny program
Posun papiera

EXPERIMENTALNA CAST

Plnenie tanku je ddleZity asek v technologii jed-
nofdzového kvasenia, ktor§ moéZe ovplyvnit konec-
na kvalitu hotového piva. Tank by sa mal naplnit
do 24 hodin, dlhsia doba plnenia podporuje tvorbu
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vedlajsich produktov kvasenia. Preto bol sledovany
¢asovy tsek plnenia CKT a jeho vplyv na obsah
vicindlnych diketénov a na zasttipenie niektorych
dalsich prchavych latok v hotovom pive. K naplne-
niu CKT bolo v kaZdom kvasnom cykle pouZitych
6 varok, pricom prvéd vdrka nebola zakvasena, do
druhej varky sa pridalo 43 % z celkového zdkvasneé-
ho mnoZstva kvasnic a ostavajicich 57 % sa rov-
nakym dielom rozdelilo do nasledujicich varok.
Vysledna zakvasnd davka predstavovala pribliZzne
0,51 hustych kvasnic na 1 hl mladiny. Teplota za-
kvasanej mladiny bola 7 °C. V priebehu kvasného
procesu boli odobrané vzorky kvasiacej mladiny,
resp. mladého piva pre stanovenie obsahu vicinal-
nych diketénov, sledovana bola teplota kvasenia
a orientacne bol stanovovany sacharometrom zdan-
livy extrakt. Kvasenie bolo vedené pri maximdlnej
teplote 14 °C a kvasnice boli odpustané pri zdanli-
vom extrakte od 1,9 do 2,3 % hm. v jednotlivych
kvasnych cykloch. Z dalsich technologickych para-
metrov boli sledované casové useky kvasenia, zre-
nia piva po odpusteni kvasnic pri 14 °C a chladenia
piva na 0°C. Vo vyrobenom pive na konci kvasného
cyklu bol urobeny beZny analyticky rozbor, stano-
veny bol obsah vicindlnych diketénov a niektorych
vybranych prchavych latok. Vzorka hotového piva
bola odobrana priamo z CKT, pretoZe pivo z CKT
bolo v procese filtracie rezané s pivom vyrobe-
nym klasickym spdsobom. Pre porovnanie bol uro-
beny rozbor aj v pive vyrobenom klasickym spdso-
bom v tom istom pivovare a v inom pivovare.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Analytickd charakteristika piv vyrobenych jedno-
fazovym kvasenim je uvedena v tabulke 1. Sa to
piva vo vicsine pripadov s obsahom alkoholu nad
4 9%, s vysokym stupiiom prekvasenia, kde sa zdan-

Tabulka 1. Analyticky rozbor piv vyrobenych jednofdzo-
vym kvasenim

‘ A p 1 Pz Pk |
CKIus | 1o6) | (%) | (%) | (%) 1[%1 | W
1 448 | 12,32 1,64 86,7 87,4 E 4,1
2 | 442 | 1223 182 85,1 86,5 ' 49
3 | 413 12,11 2,35 80,6 82,2 4,7
4 443 | 1231 1,95 84,2 84,2 46
5 3,98 | 11,76 2,55 78,3 81,3 4,6
6 | 405 | 1212 2,31 80,9 | 824 45
7 | 404 | 11,89 2,16 81,8 | 86,6 4.6
8 | 4,22 12,02 1,90 84,2 | 86,3 | 4,5
9 ‘ 412 | 1218 1,76 85,6 | 86,4 [ 4,6
10 | 4,31 1211 2,47 79,6 849 4.4
11 4,20 12,00 1,93 839 84,7 4.6
12 4,01 | 12,05 2,43 79.8 79,9 45
13 { 3,39 | 10,45 2,25 78,4 79,4 46
14 422 | 12,03 2,25 81,3 84,0 46
15 417 | 12,07 2,25 81,4 828 45
16 ‘ 406 | 1191 2,67 77,6 82,0 45
17 432 | 12,24 2,19 82,1 83,8 4.4
18 ' 414 | 12,16 2,23 81,7 82,5 44
19 4,08 i 11,99 | 2,18 81,8 | 835 4.4
20 4,14 | 12,10 . 2,22 81,6 85,4 46
A — hmotnostny zlomok alkoholu
P — hmotnostny zlomok extraktu povodnej mladiny
m — hmotnosiny zlomok skutofného extraktu piva

2z — zdanlivy stupeil prekvasenia
k — kone¢ny stupen prekvasenia

be- e

livy stupeil prekvasenia bliZi ku konecnému stupiiu
prekvasenia. V tabulke 2 si uvedené analytické pa-
rametre piv vyrobenych klasickou technolégiou
v pivovare Bratislava (€.1,2) a v inom slovenskom
pivovare (¢.3,4). Z uvedenych hodnét vidiet, Ze su
to pivd menej prekvasené, s obsahom alkoholu
pod 4 %.

Technologické parametre sledované v priebehu
jednofazového kvasenia, hodnoty diacetylu a su-
marne hodnoty stanovenych prchavych latok sa
uvedené v tabulke 3. Rozdielne technologické pod-
mienky pri jednotlivfch kvasnych cykloch mali
vplyv na hodnoty prchavych latok, ktoré sa menili
od cyklu k cyklu. DéleZitym ukazovatelom priebehu
kvasenia a priamym indikdtorom zrenia piva je di-
acetyl. V dalSom texte aj v tabulke je uvedeny di-
acetyl miesto nazvu vicindlne diketény, nakolko
kvantitativne prevlada nad 2,3-pentdndiénom. V ta-
bulke 3 st uvedené 3 hodnoty diacetylu stanovené
v priebehu kvasenia, a to na zacCiatku kvasenia, na
4. aZ 5. defni kvasenia pri rychlom skvasovani ex-
traktu, kedy sa dosahuje maximélna hodnota di-

. acetylu a kone¢na hodnota v hotovom pive. V sied-

mich pripadoch z dvadsiatich bola kone¢na hodno-

Tabulka 2. Analyticky rozbor porovndvacich piv vyrobe-
nych klasickym [dvojfdzovgm) kvasenim

|

; A p . m | Pz Pk

POl oa) | o) | %) | (%) | (%) | M
1| 352 | 1160 | 281 | 758 | 817 | 42
2 | 358 | 11,78 | 313 734 | 819 | 43
3 | 3,77 11,88 2,79 76,5 843 | 45
4 | 380 { 11,96 1,88 76,7 843 | 45

|

Vyznam symbolov viz tab. 1

ta diacetylu v pive mens$ia, alebo rovna hodnote
0,10 g.m~3, ¢o je velmi prisne kritérium pre obsah
diacetylu v pive. Z prehladu v tabulke 3 vidiet, Ze
tieto vysledky sa dosiahli v tych pripadoch, ked
doba leZania piva pri 0°C bola dostatotne dlha, to
znamend vo védcsine pripadoch 5 dni. NaSe mera-
nia ukazuji, Ze na kone¢na hodnotu diacetylu v pive
ma vplyv aj maximédlna hodnota diacetylu zistena
v priebehu kvasného procesu. Ked tato hodnota
nepresiahne 0,60 g.m~3 a redukénd schopnost kva-
siniek je dostatotnd, kvasinky si schopné vytvo-
reny diacetyl zredukovat pod hodnotu 0,10 g.m~>.

Na obrdzku 1 je zndzornend tvorba a odbiranie
diacetylu a skvasovanie extraktu v priebehu jedno-
fazového kvasenia piva v jednom z kvasnych cyk-
lov.

Predpokladany vplyv doby plnenia tanku na ob-
sah diacetylu v kvasiacej mladine i v hotovom pive
sa v nasom pripade nepotvrdil. Ako vidiet z tabul-
ky 3 i pri dlhej dobe plnenia tanku, napr. v tretom
kvasnom cykle doba plnenia bola 37,5 hodin, ale
inak pri dodrZani zdkladnych technolegickych pod-
mienok, je moZné dosiahnutf podlimitnd hodnotu
diacetylu v hotovom pive (v naSom pripade bola
0,06 g.m~3%). Naproti tomu v dvadsiatom kvasnom
cykle i napriek tomu, Ze doba plnenia bola 17,3 ho-
din, ¢o je doba krat$ia v porovnani s tretim cyklom
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Obr. 1. Tvorba diacetylu v priebehu jednofdzového kva-
senia piva
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o 20 hodin, kone¢na hodnota diacetylu v pive bola
znatne vyssia 043 gm >,

Z nasich vysledkov moZno predpokladat vplyv
girgieho vyberu faktorov na tvorbu diacetylu, ako
je chemické zloZenie mladiny vstupujicej do kvas-
ného procesu, redukina schopnost kvasiniek, ktoré
vytvoreny diacetyl redukuji na 2 3-butandiol a v ne-
poslednom rade spravne technologické vedenie
kvasného procesu.

Prehlad jednotlivgch stanovenych prchavych la-
tok v hotovom pive z cylindrokénickych tankov je
uvedeny v tabulke 4. Hodnoty niektorych prchavych
latok sa menili od cyklu k cyklu, o moZno vysvet-
L L 1 L L 1 L lif meniacimi sa technologickymi podmienkami jed-
notlivfch cyklov. Rozdiely sa zistili v zastipeni
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Tabulka 3. Technologické ukazovatele vgroby piva jednofdzovgym kvasenim v kvasngch cykloch 1 az 20

Kvasny cyklus

1 2 3 4 L] 6 T 8 9 10
Doba plnenia CKT (h) ‘ 45 32 375 21,2 30,6 210 19,2 20,6 20,7 16,2
Kvasenie (dni) 75 A 9 9 a 12 10 75 9,5
Zrenie pri 14°C (dni) 4 4 2.5 2 25 Y 3.5 3,5 3 3
Chladenie na 0°C (dni) 2.9 25 3.5 3 2,5 6 35 45 45 7.5
LeZan’e piva pri 0°C (dni) | 4 -+ B o 3 & 2 5 5 2 5
Doba kvasného cyklu (dni) | 18 19 22 17 16 19 24 23 3 23
Diacetyl (g.m~3):
zatiatotnd hodnota 0,24 0,27 0,14 0,32 0,45 0,52 0,57 0,34 — 0,18
maximélna hodnota | 0,40 0,50 0,59 0,85 0,83 0,54 0,86 0,45 0,64 0,63
kone¢nd hodnota | 0,04 0,02 0,06 0,14 0,21 0,15 0,09 0,09 0,10 0,12
Celkové stanovené |
mnoZstvo (g.m~3): I
vy33ich alkoholov | 66,2 95,4 66,6 80,6 99,6 86,4 80,0 103,5 725 88,3
esterov 175 21,7 133 30,6 20,3 115 55,9 434 59,2 60,5
mastnych kyselin 17,8 10,3 25,9 13,3 19,5 14,8 312 249 26,8 27,1

Kvasny cyklus

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Doba plnenia CK (h) 174 262 202 21,4 207 187 175 216 236 173
Kvasenie (dni) 9 95 9 v 6 7 vy 7D 75 7
Zrenie pri 14°C (dni) B 3 45 35 e 3.5 35 2,5 3 4
Chladenie na 0°C (dni) 3 2.5 15 35 v 55 25 4 2,5 B
LeZanie piva pri 0°C (dni) | 4,5 6 4 5 6 4 7 4 5 4
Doba kvasného cyklu (dni) | 20 21 19 19 18 20 20 18 18 19

L N i

Diacetyl (g.m~—3): |
zaCiato€néd hodnota 0,14 0,27 - o —_ — — — — -
maximélna hodnota 0,54 — — - 0,56 == == == o b
kone¢nd hodnota 0,15 0,16 0,18 0,10 0,19 0,14 0,22 0,47 0,41 0,43
Celkové stanovené
mnoZstvo (g.m~—3):
vy33ich alkoholov 752 859 80,8 97,8 1053 647 1135 1135 1035 934
esterov 189 350 144 218 240 236 229 293- 20,1 237
mastngch kyselin 250 251 234 254 249 149 248 21,9 185 237
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Tabulka 4. Prchavé ldtky v pivdch vyrobengch jednofdzov ym kvasenim v cykloch 1 aZ 20

Druh prchavej latky Kvasny cyklus
-3 2o
(8.m™~") 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1. 1-propanol + 1
etylbutanoat 1,6 11,4 7,4 2,8 6,9 47 i3 6,4 0,9 35
2. 2-metyl-1-propanol 6,8 17,2 9,8 13,7 22,6 15,4 16,4 20,8 7,2 16,5
3. 1-butanol — 0,03 0,08 stopy 0,04 stopy stopy 0,03 stopy stopy
4, 2-metyl-1-butanol 34,7 445 38,7 44,8 51,1 422 42,8 53,8 38,7 42,5
5. B-fenyletanol 231 22,3 10,6 19,3 19,0 24,1 19,5 22,5 25,7 25,8
Celkovy obsah vy33ich
alkoholov (g.m—3) 66,2 95,4 66,6 80,6 99,6 86,4 80,0 103,5 72,5 88,3
6. etylacetét 7,2 13,9 9,7 21,7 13,5 8,7 23,9 35,6 20,8 40,5
7. izoamylacetét 3,3 2,8 0,8 3,8 2,2 0,4 16,5 3,3 24,8 7.9
8. etylhexanoat 0.7 04 0,2 2,6 0,4 0,1 2,0 0,3 1,3 15
9. etyloktanoat 486 2,8 0,8 1,3 2,7 0,7 9,0 29 7,9 7.9
10. etyldekanoat 13 1,2 1,8 11 09 1,1 3,4 1,2 2,0 2,1
11. etyldodekanoat 0,4 06 — 0,1 0,6 0,5 1,1 0,1 2,4 0,6
Celkovy obsah esterov
(g.m-3) 17,5 21,7 13,3 30,6 20,3 11,5 55,9 43,4 59,2 60,5
12. kyselina octova 6,0 0,4 10,2 3,4 7,1 0,08 9,3 11,3 0,2 11,7
13. kyselina propénova 0,3 0,3 stopy 0,4 0,2 stopy 0,9 stopy 0,3 0,3
14. kyselina butanova 3,6 2,2 2,1 2,1 2,4 19 7.2 2,6 10,4 3,8
15. kyselina penténova | 0,1 stopy stopy stopy 0,09 0,2 stopy 0,2 0,2 0,1
16. kyselina hexénova 1,2 0,9 2.7 1,4 1,1 14 3,3 10 6,5 2,5
17. kyselina oktanova + 51 52 7.2 4,1 6,2 8,6 7,2 7,0 6,9 6,5
etyltetradekano4t
18. kyselina dekanové 1,5 1,3 3,7 19 24 2,6 3,3 2,8 23 2,2
Celkovy obsah mast-
nych kyselin (g.m—3) 17,8 10,3 259 13,3 19,5 14,8 31,2 249 26,8 27,1
pomer (2-metyl-1-butanol :
etylacetat) 5:1 3:1 4:1 2:1 4:1 5:1 2:1 151 2:1 1:1
Druh prchavej 1atky \ Kvasny cyklus
=3 . —— ——
(e 1 12 13 14 15 16 17 18 13 20
1. 1-propanol +
etylbutanoat 2,5 5.2 4,6 4,4 5,0 1,9 8,0 11,8 73 48
2. 2-metyl-1-propanol 11,6 14,7 16,1 18,2 18,0 10,1 25,0 29,7 20,6 16,7
3. 1-butanol ! 0,03 stopy stopy stopy 0,09 stopy 0,03 0,08 0,2 0,06
4. 2-metyl-1-butanol : 37,3 47,4 45,3 45,7 49,5 32,7 54,2 58,8 51,0 47,0
5. p-fenyletanol 23,8 18,6 14,8 29,5 32,8 20,0 26,3 25,0 24,4 24,9
Celkovy obsah vy33ich
alkoholov (g.m~3) 75.2 85,9 80,8 97,8 105,3 64,7 1135 1135 1035 93,4
6. etylacetét 15,6 32,7 12,7 20,1 22,7 22,1 21,4 27,7 18,0 21,5
7. izoamylacetét . 0,7 0,7 0,4 0,6 0.4 0,2 05 0,6 0,4 0,5
8. etylhexanoat | 0,8 0,1 0,08 stopy 0,07 stopy 0,08 0,08 0,1 0,1
9. etyloktanoat 0,7 0,5 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,4 0,5 0,5
10. etyldekanoat ‘ 0,6 0,6 0,5 0,2 0.4 0.6 0,5 0,5 0,8 0,8
11. etyldodekanoéat 0,5 0,4 0,3 0,5 0 0,2 0 0 0,3 0,3
Celkovy obsah esterov
(g.m-3) 18,9 35,0 14,4 21,8 24.0 23,6 22,9 29,3 20,1 237
12. kyselina octova ‘ 94 12,8 11,9 15,4 114 7.3 14,3 11,2 10,6 12:2
13. kyselina propanova [ stopy stopy stopy 0,05 stopy 0,09 stopy stopy 0,08 0,05
14. Kkyselina butdanova { 1,9 2,1 1,6 2,2 2,0 1,3 2,1 1,9 1,6 19
15. kyselina pentéanova 0,2 0,1 stopy 01 0,4 0,3 0,3 0,1 0,1 01
16. kyselina hexénova 2,0 1,3 1,0 0,8 2,3 0,1 19 2,0 0,1 1,2
17. kyselina oktdnovad + ‘ 8,7 6,7 6,3 5,8 6,6 47 5,0 5.2 5,6 6,3
etyltetradekanoéat ! 2,8 2,1 2,2 1,0 2,2 1,2 1,2 1,5 15 2,0
18. kyselina dekanova ‘
Celkovy obsah mast-
nych kyselin
(g.m—3) 25,0 25,1 23,0 25,4 24,9 14,9 248 21,9 19,5 23,7
pomer (2-metyl-1-butanol :
etylacetéat) ! 2:1 14:1 3:1 2:1 21 1.5:1 231 3:1 31 2:1
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Tabulka 5. Prchavé ldtky v porovndvacich pivdch vyro-
bengjch klasickou technolGgiou

-3
Druh prchavej latky Kogcent;&cia [38 S 4 )
1. 1-propanol +etyl-
butanoét 57 B8 2849
2. 2-metyl-1-propanol 239 422 757 598
3. 1-butanol stopy stopy 02 0,04
4. 2-metyl-1-butanol 51,6 430 299 269
5. g-fenyletanol 231 147 251 ;184
Celkovy obsah alko-
holov 1043 76,5 655 56,1
6. etylacetat 228 198 5,1 10,0
7. izoamylacetét 18- 2413 0.7
8. etylhexanoét stopy 01 03 0.2
9. etyloktanoat D3.-04 05- 04
10. etyldekanoét 05 08 05 09
11. etyldodekanoéat 07,08 1.2:40
Celkovy obsah
esterov 259 238 -39 122
12. kyselina octové 84-d14° 95 43
13. kyselina propdnova 0,05 0,05 007 0
14. kyselina butanova 1.9 =1.8c 1235 3.1
15. kyselina pentanové 0403 -0, - 025
16. kyselina hexénova LA 07 = LT 545
17. kyselina okténova
+ etyltetradekanoat 84-'v85 -84 94
18. kyselina dekanova 1524 > 3.8734
Celkovy obsah mast-
nych kyselin 19,8 259 268 21,9
pomer (2-metyl-1-buta-
nol : etylacetét) i W i Bl g
Diacetyl 0,15 0,11 0,19 0,15

Tabulka 5 uvédza zastipenie prchavych latok
v porovnavacich pivach vyrobenych klasickou tech-
nolégiou — dvojfdzovym spdsobom, v pivovare Bra-
tislava (&.1,2) a v inom slovenskom pivovare (¢. 3,
4). Podstatny rozdiel v zastipeni prchavych latok
u piv vyrobenych dvoma odliSnymi technolégiami
nie je. Zo skupiny vy33ich alkoholov boli v pivach
z CKT zistené sumérne hodnoty od 66,2 do 113,5
g.m~3 pricom priemernd hodnota z dvadsiatich
cyklov je 89,3 gm* V pive vyrobenom klasickym
spésobom v pivovare Bratislava je priemer z dvoch
vzoriek 90,4 g.m—3 v pive z iného pivovaru je prie-
mer 60,8 g.m~3 Tieto rozdiely pravdepodobne si-
visia s istymi rozdielmi v technologii vyroby piva
v dvoch pivovaroch a tieZ s pouZitou surovinou a
kvasniénym kmefiom. U esterov bolo zaznamenané
vysoké zastipenie etylacetdtu. Jeho priemernd hod-
nota z dvadsiatich stanoveni je 20,5 g.m~?, €o pred-
stavuje 72 % z celkového zisteného zastipenia
esterov. Podobnd situdcia je aj u piva porovndva-
cieho, kde podiel etylacetdtu je 80 % z celkového
obsahu estérov. V porovndvacich pivach 3, 4 bol

zisteny niZ8i obsah etylacetdtu a taktieZ niZsi obsah
celkovych esterov.

Délezity je pomer medzi 2-metylbutanolom a
etylacetaitom. Ako optimalny pomer sa uvadza
(3:1) aZ (5:1), vtedy je chut a voiia piva vyvaZe-
na [3]. Ak sa pomer zvdc3uje, zvyraziiuje sa chut
vyssich alkoholov, ktoré spésobuji medicinalny
senzoricky charakter piva. Pri zniZovani pomeru sa
prejavuje ovocné chut piva. Z uvedenych pomerov
v tabulke 4 iba v ésmich pripadoch bol zisteny opti-
méalny pomer. V ostatngch dvandstich cykloch bol
pomer mensi ako (3 :1), o znamend, Ze prevladala
esterova ovocnd chuf piva. Degustatne sa nam to
nepodarilo potvrdit, pretoZe pivo z CKT bolo v pro-
cese filtracie zmieSané. Nepriaznivé pomery v pro-
spech etylacetatu boli zistené aj v porovnavacich
vzorkédch piva 1 a 2 a v porovnavacej vzorke 3 bol
zisteny vy33i pomer v prospech 2-metylbutanolu.
Len v porovnavacej vzorke 4 bol zisteny optimdlny
pomer.

V zastipeni voIlnych mastnych kyselin neboli
zistené podstatné rozdiely. V pivdch prevladala ky-
selina octovd, ktord vSak vplyva na chut menej
ako ostatné mastné kyseliny. Kvantitativne vyraz-
nejsie boli zastipené kyseliny oktdnova a dekéno-
va, ktoré maji penovo-inhibiény ucinok. Porovna-
vaci diagram vybranych prchavych latok v pivach
vyrobenych jednofazovym a dvojfdzovym spésobom
je zndzorneny na obr. 2.

Literatiira

[1] VANCURA, M. et al.: Pivovarsko-sladai'skd analytika,
1. vyd., Praha, 1966

[2] DRAWERT, F.: Brautechnische Analysenmethoden,
Band II, Freising-Weihenstephan, 1979

[3] KAHLER, M., LEJSEK, T.: Jednofdzova vyroba piva
(zav&retna zprdva) VUPS, Praha 1982

Lektoroval Ing. Jaroslav Cepiéka, CSc.

Moncolova, V. - OndriSekovda, M.: Hodnotenie piv vyro-
benych jednofdazovym kvasenim v cylindrokénickych
tankoch. Kvas. priim., 34, 1988, ¢. 8—9, s. 230—235.

V préaci bolo urobené podrobné sledovanie dvadsiatich
kvasngch cyklov vyroby piva jednofdzovym kvasenim
v dvoch cylindrokénickych tankoch v pivovare Bratisla-
va. Ziskany bol prehladny obraz tvorby prchavych ldtok
a diacetylu, ktoré boli sledované v kaZdom cykle. Pivd
vyrobené jednofdzovym kvasenim sa v zastipeni prcha-
vych latok podstatnejdie nelidia od piva vyrobeného kla-
sickym sposobom. Odli3nost v charaktere piv vyrobe-
nych jednofdzovym kvasenim a klasickym kvasenim je
dand vy33im obsahom alkoholu, oxidu uhli€itého a hlb-
§fm prekvasenim piv z cylindrokénickych tankov.

Monuoaosa, B. — Oupgpumexoa, M.: Oueska nus, npo-
H3BEeJIeHHBIX NyTeM OAHO(A3HOro GpoMKeHHA B LHJIHHIPO-
uognq;glgnx tankax. Ksac. npym., 34, 1988, Ne 8—9, crp.
230—235.

B paGorte Oblj10 npoBejieHO NOApPoOHOe HCCJeLOBaHHE
JABAJILATH IHKJIOB GPOKEHHs NPH NPOH3BOJACTBE NHBA ONHO-
(asHbiM cnocoboM B JABYX UMJIHHAPOKOHHYECKHX TaHKax
B NHBOBapeHHOM 3aBojie DBpartucnaba. Buisia moayuena o0-
30pHasi KapTuHa oOpasoBaHHsi JeTY4YHX BEIULECTB H JHale-
THJIa, KOTOpbIe HCCJE/10BAJHCh B KaXKJI0M H3 IHKJOB. Hmm.
NPOH3BE/IeHHbIe NyTeM O0JHO(pa3HOro GPONKEHHS CYILECTBEH-
HO He OTJIHMYalTCA MO NPeACTaBJAEHHIO JEeTYYHX BELIeCTB OT
NHBA, H3rOTOBJEHHOTO KJaccHuyecKHM MeTonoM. Pasauua
B XapakTepe NHB, NPOH3BeJEHHBIX NMyTeM OAHO(asHOro opo-
JEeHHS M KJaccHYeckoro GOpoxKeHHsi jaHa GoJjee BHICOKAM
cozepiKaHneM CNHpTa, ABYOKHCH yrjepoaa u Gojee rayGo-
KHM cOpoKeHHeM NHB H3 IHJHHIPOKOHHYECKHX TaHKOB.



KVASNY PRUMYSL
rod. 34/1988 — &islo 8—9

235

-
g
£ _, - g ‘B g B
g £ g ‘88 3 % 8.
e o = =] c =
E 2 < + ‘¢ E E 8 5 28 @
= 15 s o 2 8 8 £ % g5x.§ |
> =] =] - A b= p= B a2 - = < o @ |
s = ‘ c \O O O -O c 5 o = V] @ o X |
L 4 ~ = S4H & € & = 8 5 o & £ 4853
‘ & o= o 1 TR Be& §5 £ £ = s £
o =1 o =} =] =) S g
| = 1 ° = = < c 2 B 5] o = =
cE e > > o = x c = < . £S5 .5
s > £ B o> 2 ¥ o g5 e Em BB e e ek ae
a8 = B8 15 ) S E . = o o = D o [ 53 5] ® >~ |
o 1Y = e Pl — — ey e 4 & o 0 » = B
005 E & « e 22T = 2 2 2 2 2 2352 :
‘ ey | =~ Pe @ © @ o ¥ k¥ ¥ ¥ ¥ x4+ Xx
‘ ~ o e e
* o
IE - 1 M
o - F
I o 10 M 1] |
‘ — [
| M
| =} ] M L_ |
B |
‘ B ] r _ :
| = / — — b — '
E Tt % ] ” M ,
2 / g g i
! c " V]
: [=] |
| hoar /] ¢ ¢
E [ [/
[ 1
i ] || [ 1
/] y 7] ra A A
| 0

O Jednofdzova vyroba
dvojfdzova vyroba

|

Obr. 2. Diagram vybrangch prchavych ldtok v pivdch vyrobengch jednofdzovym a dvojfdzovym spésobom

Moncolova, V. - Ondrisekova, M.: Quality of Beer Produ-
ced in Conical Bottom Fermenting Vessels. Kvas. pram.,
34, 1988, No. 8—9, pp. 230—235.

The description of changes in volatile compounds and
diacetyl during 20 fermentations performed in two coni-
cal bottom fermenting vessels in Brewery Bratislava is
made in the article. There is practically no difference in
the quantity of volatile compounds in beers produced
with this procedure and with classical one. The diffe-
rences were observed in the higher levels of alcohol
and carbon dioxide and the lower level of residual
extract in beers from conical bottom fermenting vessels.

Moncolovd, V. - OndriSekova, M.: Beurteilung von Bieren
aus der Ein-Phase-Garung in zylindrokonischen Tanks.
Kvas, priim., 34, 1988, Nr. 8—9, S. 230—235.

In der beschriebenen Arbeit wurden 20 Gdrungszyklen
der Bierherstellung durch Ein-Phase-Gé&rung in zwei
zylindrokonischen Tanks in der Brauerei Bratislava ver-
folgt. Es wurde ein iibersichtliches Bild der Entstehung
der in allen Gérzyklen verfolgten fliichtigen Aromastoffe
und des Diacetyls gewonnen. Die im Ein-Phase-Gérver-
fahren und der klassischén Technologie sind durch den
fliichtigen Aromastoffe ke‘ne wesentlichen Unterschiede
von den klassisch vergédrten Bieren auf. Die Unterschiede
im Charakter der Biere zwischen dem Ein-Phase-Gérver-
fahren und der klassischen Technologie sind durch den
hoheren Gehalt an Alkohol, CO; und die tiefere Ver-
gédrung der Biere aus den zylindrokonischen Tanks ge-
geben.



