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PROVOZNI ZKUSENOSTI S DAVKOVANIM VAPNIKU PRI VYROBE MLADINY
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Otazka vapniku je v odborné pivovar-
ské literatufe, ktera se shoduje v néko-
lika pozitivnich vliivech zvySeného ob-
sahu vapniku pfi vyrob& miladiny a piva,
casto diskutovanym tématem [1-3]. Tyto
moderni poznatky jsou ale v rozporu se
slozenim slavné tzv. plzefske vody, klera
ma obsah vapniku obecne niZsi, a jaji
nizka tvrdost je tvofena spise prechod-
nou (karbonatovou) sloZkou.

1 TEORETICKA CAST

Rozeznavame tfi zakladni typy vody,
které se li§i svym sloZenim. Dle druhu
vyrdbéného piva tak kolisa obsah vap-
niku v pouzité varni vodé mezi 20 -
250 mg/l. Plzenska voda obsahuje ko-
lem 25 mg vapniku v litru. SloZeni dal-
sich znamych pivovarskych vod je pa-
trné z tab. 1.

Tab. 1 SloZeni nékterych druht pivovarskych
vod

Plzefisk | Mnichovskal Dortrmundska,
voda | voda voda
Celk. tvrdost (ném.)| 56 | 148 42
Ca (mg/l 25 | 109 237
| Mg (mg) g 21 23

Slad obsahuje mezi 400 — 600 mg/kg
vapniku. Obsah vapniku ve sladu zavisi
zejména na obsahu vapniku v jeémeni,
éasteéné pak v macdeci vodé&, a na stupni
domoéeni.

Viystirka by méla obsahovat néco
mezi 40 — 50 mg/ vapniku. Vapnik, jak
jiz bylo uvedeno, se do vystirky dostava
pfevainé z vody, minimdlné pak ze
sladu. MnoZstvi tohoto prvku ve vystirce
se velmi obtiZné méfi vzhledem k vlast-
nostem méfené suspenze, a vysledky
i po zamrazeni jsou velmi kolisavé a ne-
pfesné. Proto se v praxi spiSe operuje
5 hodnotou vapniku ve vodé.

Pfidavek vapniku podporuje plso-
beni fytasy, ktera Stépi sladovy fytin na
inositol a fosforeénanové ionty POF.
Tim dochazi k poklesu pH. Vapenaté
ionty dale reaguji s hydrogenfosfored-
nany za tvorby nerozpustného fosfo-
reénanu vapenalého a poklesu pH. Po-
kud ma varni voda vy55i pH a hodnoty
pH vystirky nedosahuji 5,4 - 5,6, v praxi
je pouZivano davkovan/ wvapniku wve
formeé siran( nebo chloridd do vystirky
tak, aby bylo dosaZeno optimalni pH vy-
stirky a rmutd.

Hodnoty pH rmutd kolem 54 — 5.5

znamenaji mohutngjsi enzymatickou
cinnost, a tim Stépeni Skrobu a bilkovin,
protoZe se tak dostavame blize k opti-
mainim hodnotam -amylasy, endopep-
tidas a éastecné i w-amylasy. Vapnik take
chrani swym navazanim enzymy pred
rychlou tepelnou inaktivaci. Tim by mélo
dojit ve vysledném efektu k zvyéeni var-
niho wytézku, k dosazeni vySsich hodnot
dosaZitelného prokvadeni a vyssich hod-
not obsahu aminodusiku (FAN). To by ve
svem dusledku mélo vest ke zkraceni
doby rmutovani,

Optimalnéjsi je i éinnost i-glukanasy,
coz by mélo vést k nizéimu obsahu fi-glu-
kanil. Udava se i vBtsi kvantitativni pfe-
chod zinku ze sladu do roztoku, coz se
pfiznivé projevuje pfi kvaseni mladiny.

Zhruba 70 % obsahu vapniku z vy-
stirky je b&hem scezovani a vyslazovani
zachyceno v mldté. Proto se doporuéuje
piidavat druhy podil vapniku do vysla-
zovaci vody nebo na zaéatek chmelo-
varu. Scezovani by pak diky niz&imu pH
mélo byt rychlejdi a zaroven nedochazi
k vyluhovani trpkych polyfenoll z pluch
a kfemicitand v takovém mnozstvi.

Jak je uvedenao jiz v pfedchozim textu,
prvni podil vapniku, ktery se uplatiuje
zejména pifi rmutovani a éasteéné bé-
hem scezovéni, by mél byt pfidavan do
vystirky, pokud varni voda obsahuje nizsi
mnoZstvi vapniku.

Druhy podil, ktery by mél mit pozitivni
viiv Easteéné béhem vyslazovani, a ze-
jmena nasledné béhem chmelovaru, se
doporuéuje davkovat bud do vyslazovaci
vody, nebo na zadatek chmelovaru. Po-
kud se v nékterych pivovarech okyseluje
hotova mladina, lze to vyfesit také dav-
kovanim vapenatych scli po skonceni
chmelovaru, napf. do vifive kadé.

Miz& pH pfi chmelovaru v oblasti
blizké izoelektrickému bodu bilkovin 5,0
— 5,2 by mélo znamenat vy35i koagulaci
bilkovin a tvorbu bohatiho lomu. Tim do-
chazi k zlepSeni separace kal, a tudiz
i ¢irosti spilané miladiny. Naopak nega-
tivni viiv to mizZze mit na pénivost piva
a niZ&i pH béhem chmelovaru mizZe ne-
gativné ovlivnit vyuziti hofkych kyselin,
slabsi izomeraci.To se projevi zvySenim
nakladd na mnoZstvi davkovangho
chmele. Samotny chmel v podstaté ne-
ovliviiuje mnozstvi vapniku v mlading.

Zde je na misté podotknout, Ze niZsi
pH znamena také nizsi barvu vyrazené
miladiny. Koncentrace polyfenold i bé-
hem bohatsi tvorby lomu pfi chmelovaru

dle dostupnych Udajl neklesaji, naopak
je nékdy udavano mirné zvyseni.

Optimalni pH vyrazené miadiny by
melo byt mezi 5,0 — 5,2 a obsah vapniku
mezi 60 — 80 mg/l. Hotove pivo ma pfi
niz3im pH lepsi koloidni | mikrobiologic-
kou stabilitu. Optimalni pH vyrazené mla-
diny mezi 5,0 a 5,2 znamena také pfed-
poklad pro rychlejdl rozjezd kvaSeni.
Vy35i hodnoty vapniku pak vyrazné pod-
poruji sedimentaci kvasnic. Hustsi kvas-
nice pak pfi odstielech umoriuji snizeni
vytrat mladého piva i kvalitngjsi nasadu
pfi daldim pouZiti b&hem zakvadovani,

Zvysenim podilu vapniku k pfitormnym
oxalatim ze sladu by vznikly stavelan
vapenaty mel vypadavat z roztoku nejen
b&hem rmutovani a chmelovaru, ale také
béhem kvaseni a cifeni piva v lezackych
tancich. Tim je vyrazné snizen obsah
oxalatld v hotovém pivu, a snizuje se ri-
ziko tvorby oxalatovych zakald a gus-
hingu[2, 3]. Vysrazeni a odstranéni oxa-
latl jiz pfed filtraci je dileZité zejména
u piv vafenych zplsobam HGB, kdy pfi-
davek vody béhem filtrace znamend do-
déni dalSiho podilu vapniku, a tim | vy-
sraZeni daldich pfipadné pfitomnych
oxalatd po filtraci piva. Pro dosaZeni
dobré koloidni stability by maél byt obsah
vapniku v miading zhruba pétkrat vys5i
nez obsah kyseliny Stavelove.

Vapnik je v praxi davkovan jako chio-
rid nebo siran vapenaty. Chiorid je do-
davan bud jako 25% roztok, ve formé
présku jako hexahydrat nebo granulo-
vany. Granulovany preparat netvori
hrudky a da se vhodné skladovat, tekuty
Ize snadno davkovat a davkovani lze jed-
nodue automatizovat. Siran je dodavan
pouze jako praskovy dihydrat.

Obecné se uddva, Ze vapnik ,zakula-
cuje” chut piva, nicméné obsah vapniku
do 200 mg/, tedy v hodnotéch, s kterymi
se obvykle nepracuje, prakticky chut ne-
ovliviivje. Hodnoty nad 800 mg/| pak sni-
Zuji rychlost kvaseni, vitalitu bunék, po-
mnoZovani a produkei ethanolu. Vapnik
jako CaCl; zvysuje pinost chuti, pfi vys-
Sich davkach vsak zplsobuje slanost.
Siranova forma znamena sussi chut.

Chloridy ve vyssich davkach mohou
zpusobovat korozi nerezové oceli, po-
kud neni voleno jeji vhodné sloZeni
s vy55im obsahem molybdenu.

Pfi volbé davkované soli je nutné brat
v Uvahu sloZeni pouzivané varni vody po
viach strankach, tedy rovnéz slozeni
aniontd.
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2 EXPERIMENTALNI CAST

2.1 Bilance vapniku a oxalatd béhem
vyrobniho procesu
Tab. 2 ukazuje pramérné hodnoty ob-
sahu vapniku a oxalatl namérené ve
varni vodé pouzivané pro vyrobu kon-
zumniho piva. Obsah vapniku je na po-
merné nizké urovni.

Tab. 2 Obsah vdpniku a oxaldtu ve varni vodé

Vapnik [mg/l] | Volny oxalat [mg/l]
Primér 43 3

Tab. 3 shrnuje hodnoty u pouziva-
ného vlastniho sladu. U sladu se udavaji
hodnoty az 600 mg/kg a vyssi Udaj nez
udaj z nadeho sladu je technologicky ji-
sté pfiznivéjsi. Oxalaty ve sladu jsou
pravdépodobné zejména ro¢nikovou za-
lezitosti, technologicky ptiznivé hodnoty
srovnatelné se sklizni 2001 jsou mezi 10
— 20 mg/100 g sus. Toho jsme v pod-
minkach pokusu nedosabhli.

Tab. 3 Obsah vapniku a oxalatu ve sladu

Véapnik [mg/kg] | Oxalaty [mg/100g sus.]
Pramér 355 28

Hodnoty obsahu vapniku a oxalat(i ve
vystirce neni mozno presné urcit. Z vy-
poctl jsme pouze zjistili celkovy obsah
vapniku (tedy i nerozpusténého) kolem
125 mg/l a 69 mg/l celkovych oxalat(.

Tab. 4 ukazuje vysledky ze studené
mladiny. Obsah vapniku je velmi nizky —
pouze 16 mg/| proti doporu¢ované hod-
noté 80 mg/l. Obsah volnych, tedy zatim
nevysrazenych a rizikovych oxalatu,
ktery je pro nas dulezity, je vysoky. Mél
by byt pod 20 mg/l. Koagulovatelny du-
sik je rovnéz vysoky, doporuc¢ena hod-
nota je 18 — 22 mg/l.

Tab. 4 Obsah vapniku a oxalatd v mladiné

Vapnik | Volny | Vysrazeny | Koagulova-
oxalat | oxalat | telny dusik

[mg/] | [mgh] [ [mafl] [mg/]
Miadina1| 19,3 | 37,95 50,48 28
Miadina2| 16,0 | 38,04 | 53,42 32
Miadina3| 11,7 | 36,40 56,18 31
Miadina 4| 17.8 | 43,74 58,68 29
Miadina5| 152 | 40,63 48,84 28
Miadina6| 18,0 | 42,36 52,12 29
Primér | 16,3 | 399 533 295

Tab. 5 Obsah vapniku a oxalati v stocenem
pivu

Vapnik | Volny | Vysrazeny | Koagulova-
oxaldt | oxaldt | telny dusik
[mg/] | (mgh] | [mgl] [mgh]
Pivo 1 25 |3804 | 4055 11
Pivo 2 25 | 3891 | 4020 14
Pivo 3 24 | 3654 | 37,09 17
Pivo 4 25 | 3899 | 44,09 13
Pivo 5 27 | 33,03 | 3743 11
Pivo 6 28 14
Pramer 257 | 37,1 39,9 13,3

U hotového piva se projevil pridavek
vody pro dosazeni optimalni koncent-
race puvodni mladiny.

Vapniku by v hotovém pivu mélo byt
zhruba pétkrat vice nez oxalatl, oxala-
tova sedlina by se neméla vibec vytva-
ret. Tento pfedpoklad hotové pivo nespl-
novalo, jak je patrné z tab. 5. Hodnoty
koagulovatelného dusiku by mély byt
v hotovém pivu pod 14 mg/l.

vonda slad
Ca 43 mg/l Ca : 355 mg/kg
OX : 3mgl OX 2 265 mpke
vystirka
Ca:125mpl [*
OX 2 69 mg/l
studend mladina
Ca: 16 mg/l
OX : 40 mg/l
stodené pive
Ca: 26 mg/l
OX 237 mg/l

Obr. 1 Bilance vapniku a oxaldtu pred tech-
nologickymi zkouskami

Na obr. 1 je vidét celkova bilance.
Hodnoty uvedené pro vystirku je nutno
brat jen informativné.

Nizky obsah vapniku ve varni vodé
i sladu a vysoke hodnoty oxalatti ve sladu
zpusobuji nevyvazenost miadiny. Tzv.
Q faktor v mladiné (molarni pomér vap-
niku a oxalatu) je 0,9. Pokud lezi Q fak-
tor v rozmezi 0,25 — 5 a soucasné obsah
volnych oxalatt je vy$si nez 20 mg/l, mla-
dina je povazovana za nestabilni. U na-
Seho hotového sto¢eného piva byl Q fak-
tor 1,6 a obsah oxalatu velmi vysoky. Diky
nizsi rozpustnosti oxalatd v hotovém pivu
je zde situace jesté horsi, o éemz sveédci
i jejich vysoky obsah v sedliné nalezené
v méfeném lahvovém pivu.

V praxi nestaci nizky obsah vapniku
pro vysrazeni vysokého mnozstvi pfi-
tomnych oxalati béhem varniho i kvas-
ného procesu. Voda pfidana béhem filt-
race pak zvysi obsah vapniku a dojde
k dalsimu vylouéeni oxalatd, které pro-
biha v pretlaéném tanku a po pasteraci.

Vysoky zbyly obsah oxalati znamena
riziko tvorby zakali béhem skladovani
a nebezpedi vzniku gushingu pfi pouziti
slad s vyS8Sim obsahem plisni (sklizen
je€mene 2000 a 2001). To napovédély
i zkousky na gushing provedené u nas
v laboratofi i ve VUPS v Brné.

Vysoky obsah koagulovatelného du-
siku v mladiné znamena nedokonaly lom
mladiny, ktery mGze byt mimo jiné zpl-
soben Spatnou kvalitou sladu nebo ne-
dostate¢nym varem.

2.2 Podminky technologickych zkou-
Sek davkovani vapenatych soli

Po prvnich testech v nagem mikropi-

vovaru a korekci davkovanych mnozstvi
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podle prvnich vysledkl bylo rozhodnuto
o provedeni technologickych zkousek
v provozu. V ramci technologické
zkousky bylo porovnavano provozné de-
set varek standardnich s deseti varkami
s pfidavkem vapniku. Pfidavek vapena-
tych soli inil 25 kg 25% roztoku chlo-
ridu vapenatého do vystirky a 60 kg do
kotle pfed zadatkem chmelovaru. Oce-
kavali jsme pH vystirky kolem 5,5 a stu-
dené mladiny 5,1 — 5,2. Obsah vapniku
v mladiné mél dosahnout 80 mg/l.

Podminky kvaeni a leZeni se jiz ni-
jak neliily, jednalo se o jednofazovou
vyrobu. K zakvadeni byly pouZzity kvas-
nice 1. generace.

Béhem filtrace bylo pivo upravovano
pomoci odplynéné vody na standardni
koncentraci plvodni mladiny, stocené
pivo bylo tunelové pasterovano.

Na varné bylo méfeno pH vystirky,
rmutd, pfedku, vystrelkt a studené mla-
diny. U studené mladiny byl dale stano-
ven extrakt plvodni mladiny, dosazitelny
extrakt, barva, izoslouceniny a volny
aminodusik. Béhem spilani byla konti-
nualné méfena cirost mladiny pomoci
zakaloméru a po skon&eni chmelovaru
byla vizualné sledovana bohatost lomu.

V studené miladiné i hotovém pivu byl
stanoven obsah vapniku, oxalatd a in-
formativné i koagulovatelného dusiku.

Na CKT jsme sledovali stav odstiele-
nych kvasnic.

2.3 Porovnani sledovanych parametrd
Jak ukazuje tab. 6, obsah vapniku
v mladiné se velmi pfiznivé projevil na
poklesu obsahu volnych oxalatd v mla-
diné, jejichz obsah se snizil tiinactkrat.
Vétsina oxalatl byla separovana s mla-
tem nebo hrubymi kaly, dalsi ¢ast jako
sedlina by se méla vylouéit v CKT. Pro
nas nevysvétlitelny je nartst mnozstvi
koagulovatelného dusiku na technolo-
gicky nepfiznivé hodnoty. Zde sehral
svou roli patrné slad. Nebyly zjistény
zadné zmény ve varnim procesu.

Tab. 6 Obsah vapniku a oxalatu v pokusné
mladiné

Vapnik | Volny | Vysrazeny | Koagulova-
oxaldt | oxalat |telny dusik
[mg/l] |[mgh] [ [mgh] | [mg/]
Srovnavaci | 16,3 | 39,9 53,3 29,5
Pokus 76,0 | 3,0 15,7 41,7

Rovnéz u sto¢eného piva (tab. 7) je
vidét jasny pokrok z hlediska poméru
vapniku k oxalatim. Toto pivo je z hle-
diska tvorby oxalatovych zakall v pod-
staté bezrizikové. Oxalatova sedlina ne-
byla zaznamenana.

Tab. 7 Obsah vapniku a oxalati v pokusném
stoéeném pivu

Vapnik | Volny | Vysrazeny | Koagulova-

oxaldt | oxaldt | telny dusik
(mgh] |[mgl] | [mgh] | [mgA]
Srovnavaci | 25,7 | 37,1 399 13,3
Pokus 60,2 | 422 |bezsedliny] 24,7
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Obsah koagulovatelného dusiku by
mél byt niz§i nez 14 mg/l, ale stejné jako
u mladiny byl pfekvapivé vyssi nez
u srovnavaciho piva.

Pokud hodnotime dalSi parametry
spilané mladiny, které jsou shrnuty v tab.
8, primérné bylo ziskano vice extrakiu
a varni vytézek se zvysil. ZvySilo se do-
sazitelné prokvaseni, coZ je pro pivo to-
hoto typu velice pozitivni.

Volny aminodusik zustal prakticky
stejny, hodnoty pH vystirky dosahly po-
Zadovanych hodnot kolem 5,5 a pH mla-
diny se dostalo rovnéz na technologicky
priznivéjsi droven.

Barva i hotkost mladiny poklesly, coZ
bylo v souladu s o&ekéavanim. Cirost mla-
diny se nijak nezménila, vizualni posou-
zeni lomu nepfineslo zadné rozdily.

Tab. 8 Dalsi parametry varek

Srovnavaci | Pokusné
pivo pivo
Extrakt plvodni mladiny
[%hm]| 12,88 12,99
Objem studené mladiny
| 804 806
Extrakt dosazitelny
[% hm.] 2,76 257
Volny aminodusik  [mg/] 216 205
pH 5,28 514
Barva [.EBC] 18,25 17,45
lzoslouceniny [i.EBC) 39,14 38,16
Cirost [1.EBC] 15,9 16,6
Tab. 9 Studena faze
Srovnavaci | Pokusné
pivo pivo
Hlavni odstrel [hi] 49 72 (max.)
Susina %] 14,9 15,3
Koncentr. bunék [mld/ml] 1.9 2.3
pH 5,25 5,20
Mrtvé buriky [%] 38 39

Z tab. 9je vidét, Ze z pokusnych CKT
byly odstieleny hustsi kvasnice a také je-
jich mnozstvi bylo vétsi. PFi mikroskopo-
vani byly na povrchu kvasinek nalezeny
typické krystalky vysrazeneho oxalatu
vapenatého. Pfi porovnavani kvasnych

kfivek nebyl zaznamenan Zzadny vy-
znamny rozdil z hlediska rychlosti kva-
Seni nebo dosazeni stanovené hranice
alkoholu.

Nebyl zaznamenan zadny vliv na ob-
sah diacetylu.

3 DISKUSE VYSLEDKU

V prabéhu popsanych technologic-
kych zkousek jsme oveéfili néktera tech-
nologickd pozitiva zvySeného obsahu
vapniku ve vystirce, mladiné a v hoto-
vém pivu:

= yysrazeni oxalatit béhem vyrobniho
procesu (tzn. béhem rmutovani, chme-
lovaru, kvaseni i dokvasovani), tim do-
chazi k mimimalizaci rizika tvorby oxa-
latovych zakall u stoeného piva a je
tim prakticky vylouc¢ena tvorba oxala-
tové sedliny v tomto pivu, kterd byla
u srovnavaciho piva v obdobi pfed dav-
kovanim zaznamenana,

* lepsi sedimentace kvasnic (hustSi
a vetsi odstrel),

e ochrana enzymu pfi rmutovani a tim
zvyseni varniho vytézku,

e snizeni pH rmutd a mladiny na tech-
nologicky vhodnéjsi hodnoty, coZ by
mélo znamenat zvySenou €innost pro-
teolytickych a amylolytickych enzymu
a vyhodné&jsi pH pro koagulaci bilkovin.

U zlepSené sedimentace kvasnic je
tfeba upozornit na to, Zze doporuc¢ena
koncentrace vapniku v mladiné lezi né-
kde mezi 40 — 80 mg/l. Toto mnozstvi za-
visi na puvodni stupriovitosti mladiny,
kmenu kvasnic, teploté kvadeni, hranici
koneéného alkoholu a geometrii kvas-
nych nadob. Pfi zvy$eném mnozstvi
vapniku muze dochazet k pfedcasné se-
dimentaci kvasnic a zastavovani kva-
Seni.

Zlep$eni dosazitelného extraktu, ob-
sahu volného aminodusiku, ale i koagu-
lovatelného dusiku a &irosti mladiny se
nam v pribéhu zkousek nepodafilo ani
potvrdit, ani vyvratit. Tyto parametry jsou
velice Uzce spjaty s otazkou kvality zpra-
covavaného sladu. A zde je nutné podo-
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tknout, Ze jsme v dobé testovani, ale
i v nasledné dobé ovéfovani zpracovavali
dosti nekvalitni slady s obsahem bilkovin
az kolem 13 % hm. v sus. Proto dlouho-
dobéjsi zavéry ucinku vapniku na tyto pa-
rametry budou formulovany pozdéji.

SniZzenim pH mladiny poklesla barva
o cca 0,5 j.EBC. To Ize fesit bud pripra-
vou sladu mirné vyssi barvy i dobarvo-
vanim barevnym sladem ve varné.

Nizsi horkost je zplsobena pfidav-
kem vapenatych soli jiz pred chmelovar.
Tam byl vapnik davkovan cilené pro ové-
feni vlivu na koagulaci bilkovin a tvorbu
lomu. Zlepseni v tomto sméru se zatim
nepotvrdilo, a proto zde uvaZzujeme
o davkovani az po chmelovaru.

Pokud porovname finanéni tsporu za
vy8si varni vytéZzek s cenou davkova-
nych vapenatych soli, finanéné nedo-
chazi k zadnému navy$eni nakladu.

Jako druh davkované soli jsme zvolili
tekuty chlorid vapenaty, ktery lze bez
problému skladovat na varné v tancich
a i jednoduse davkovat. Financné je te-
kuty chlorid vapenaty rovnéz vyhodnégjsi.

Pokud dochazi k davkovani chloridu
pfes plastova potrubi a skladovani pro-
biha v nerezovych tancich, ktere jsou za-
bezpeceny specialni vniténi folii, ani ko-
rozivita nepredstavuje zadny problém.
Obecné se udava, Ze korozivni jsou chlo-
ridy az pfi koncentracich nad 100 mg/l.

Dékuji VUPS za spolupraci pri
stanoven/ oxalatu, vapniku
a koagulovatelného dusiku.
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Semik, P.— Sekora, M. - Gubis, J.: Provozni
zkuSenosti s pfidavanim vapniku pfi vy-
robé miadiny. Kvasny Prum. 48, 2002, €. 7-8,
5. 192-195.

Zvyseny obsah vapniku ve vystirce by mél
pfispét k vysrazeni sladovych oxalatd béhem
rmutovani. Vapnik dale chrani enzymy ucast-
nici se rmutovaciho procesu pred brzkou in-
aktivaci. Lze také pfedpokladat mirne snizeni
pH rmutt a mladiny na technologicky pfiznive
hodnoty. Zvy$eni obsahu vapniku v sladiné
rovnéz muze mit pozitivni efekt na koagulaci
bilkovin béhem chmelovaru.

Publikace shrnuje zkuSenosti s pfidavkem
vapniku do konzumniho piva ziskané v pivo-
varu Plzefnsky Prazdroj, a.s. Prvni podil vap-
niku pfi pokusnych varkach byl pfidan do
vystirky a druhy podil pfed zacatkem chme-
lovaru. Mnozstvi bylo stanoveno tak, aby stu-
dena miadina obsahovala cca 80 mg/l Ca.

Kromé béznych analytickych rozbort byl
sledovan i obsah aminodusiku (FAN), koa-
gulovatelny dusik, obsah oxalat( a irost spi-
lané mladiny. BEhem kvaseni jsme se zamé-
fili na kvalitu a mnozstvi odstrelovanych
kvasnic a u stoceného piva kromé béznych
rozbor( na obsah vapniku, oxalatd a na hod-
notu koagulovatelného dusiku.

Praktické vysledky potvrdily nase teoretické
predpoklady a ukazaly, Ze pridavek vapniku
zvySuje varni vytézek, pfispiva k lep3i sedimen-
taci kvasnic a vyrazné snizuje riziko tvorby oxa-
latovych zakalt a gushingu u stoeného piva.

Semik, P.— Sekora, M.— Gubis, J.: The Ope-
ration Experiences in Additioning of Cal-
cium During Wort Production. Kvasny
Prum. 48, 2002, No. 7-8, p. 192-195.

An increased content of calcium in mash
goods should contribute to precipitation of

malt oxalates in the course of mashing. Furt-
her, calcium protects enzymes that partici-
pate in the mashing process from early inac-
tivation. It is even possible to assume a slight
decrease of pH of mashes and hopped wort
to the technologically favourable values. The
increased content of calcium in unhopped
wort may also have positive effect on coagu-
lation of proteins during wort boiling.

The publication summarizes the experien-
ces in additioning of calcium gained in the
brewery Plzensky Prazdroj, a.s. In the course
of trial brews, the first portion of calcium was
added into mash goods and the second one
before the beginning of wort boiling. The
guantity was determined so that the cold hop-
ped wort would contain ca 80 mg/l Ca.

In addition to common analyses, even the
content of amino nitrogen (FAN), the coagu-
latable nitrogen, the content of oxalates and
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Spoleénost 0. K. Servis BioPro, komplexni dodavatel Spickovych laboratornich pristrojd, zafizeni a testu pro sledovani kvality vyroby v po-
travinafském primysiu a dodavatel potravinarskych ingredienci (miékarenskych, pekarenskych a cukrafskych, a také pro napojovy primysl
a pramys| zpracovani ovoce), uspofadala 18. a 19. dervna v Trest u Jiblavy odborny seminaf, vénovany rychlym metodam mikrobiologicks
diagnostiky. Radi se k nim i pritokova cytometrie, metoda zaloZena na diagnostikovani a poditani Zivotaschopnych mikroorganismd, a me-
loda laserového skenovani. Obé tylo meatody, véetné praklické aplikace za pouziti pfistrojd D-Counl a ChemScan RDI renomovaného vy-
robce, francouzske firmy Chemunex, byly na seminafi pfedstaveny.

Piednosti obou metod aplikevanych na modernich diagnostickych zafizenich je cillivost, pfesnost, kapacila, Siroke spektrum pouZiti, ne-
naroénost na obsluhu a zejmeéna zcela zasadni zkracenl doby analyz. Napi. D-Counl dokaze stanovil celkovy pocet Zivolaschopnych kvasi-

nek & plisni do hodiny,

Metoda pritokove cytometrie, kterou vyuZiva zafizenl D-Count, je uréena pro nefiltrovatelne vzorky, 12e ji vEak pouZit | pro vzorky filtrova-
lelné. Metoda laserového skenovani, vwuZivana pfistrojem ChemScan RDI je uréena vyluéné pro filtrovatelng vzorky.
Vyuzili novych metod pfindsi dspory nakladd v celém vyrobnim fetézei,

the clarity of drawn-off hopped wort weresiu-
died. During fermentation, we targeted quality
and quantity of separated yeast and, as re-
gards the packed beer, apart of the comman
analysaes even the cantenls of calcium, oxala-
les and the value of the coagulatable nitrogen.

The practical results confirmed our theo-
retic anticipalions and displayed that the ad-
dition of calcium increases the boiling yield,
conlributes to better yeast sedimentation and
markedly reduces the risk of oxalate turbidity
and gushing In racked bear.

Semik, P. - Sekora, M. - Gubi, J.: Be-
triebserfahrungen mit der Kalzium-Zu-
gabe bel der Wirzebereitung. Kvasny
Prum, 48, 2002, Nr, 7-8, 5. 192-155.

Der arhohte Kalzlumgehalt in dem Einma-
ischgut solite zur Ausfallung der Malz-Oxa-
late wahrend des Maischens fGhren, Kalzium
schatzt auch die an dem Maischprozess be-
leiligten Enzyme vor frihzeitiger Inaklivie-
rung. Weiter kann auch eine méassige Sen-
kung des pH der Maischen und der Warze
auf technologisch glnstige Werle vorausge-
setzt werden., Die Erhdhung des Kalziumge-
halts in der Susswurze kann auch einen positi-
ven Effekt bei der Koagulation der Eiweissstofie
im Verlauf des Hopfenkochens bringen.

Die Verdffenllichung behandell zusam-
menfassend die Erahrungen mit der Kal-
ziumzugabe, die in der Braverei Pilsner Ur-
quell, AG, gewonnen wurden. Der erste
Kalziumanieil wurde ins Einmaischgut, der
zweite vor dem Beginn des Hopfenkochens
zugeqgeben. Die Mengendosierung wurde so
eingestellt, dass die kalte Warze ca. 80 mg/
Ca enthialt,

MNebhen den gelaufigen analytischen Krite-
rien wurden auch weitere verfolgt, und zwar
Gehalt an Aminostickstofi (FAN), koagulier-
barer Stickstoff, Oxalatgehall und Klarheait
der Wirze auf dem Weg zum Garkeller. Wah-
rend der Garung war die Aufmerksamkeit aul
die Qualitdl und Menge der abgelassenen
Hete orientiert und in abgefiliterm Bier wurde
neben den Ublichen Kriterian der Gehalt an
Kalzium und an Oxalaten sowle auch der
Wert des koagulierbaren Stickstoffs verfolgt.

Wemux, M. - Cexopa, M. - IyGuw, A.: Npo-
WIBOACTEO HEOXMENEHHOro cycna © Aobasxoi
KanblHa — MPOM3BOACTEEHHBIA ONBIT. Kvasny
Prum. 48, 2002, Ho, 7-8, cTp. 192-195.
MpepnonarasTcs, 4TO NOBSHUEHHOE COREDMAHKE
KAMLLMR B OTBAPKE CONSACTBYET DCAMOSHHID CONg-
N0BLIX OHKCANATOR 8 TEYEHWE JATHPEHHA KEi.I'IhLIHI-iI
[ANES JAUMLAET SHIMMOB, YHACTBYIOUME B Npo-

UBCCH JATHPAKMKA 0T CKODON MHAKTHRAUWA. MoxHo
TAKME NPEANONAraTH HAZHAYHTENLHOE NOHHMEHWE
pH 3aT0pa W HEOXMBNEHHOTO CYCNa Ha TeXHONO-
THYECHH NPHATHIE BEn-ib. MoBRILEHWE CORBpWaE:
HHA KANbLWA B CYCNE MOXET NONOHHTENEHD NOBNMHATE
HA ROATYNHPOBAHANE GENKOR B TEYEHWE BADKM CyCna

ABTOp PEIOMMPYET OMWT C [OOABKOA KanbUMA,
neny4eHHLIA Ha niesasone Plzensky Prazdroj a. o
8 ropoge Mnbaeds. Mepean Q033 KanbUWs npd
ONbITHOM NPOMIBOACTES OkiNa AodaBneHa B oTHARKY
W BTOpaR 0038 MEPBA HEYANOM BapKW Cycna
KonwuecTao GLINo ONPeieneHo Tax, YT0 X0N0AHE Cy -
€N Cconepwanc npuannakTansko 80 wrin Ca.

Kpome ofbMHOBEHHD BLINOMMABMEN  EHAMM308
GbIN0 MOCNS0BAH0 TAKME CONSHMEHNE 330Ta aMi-
Horpynael (FAN], noarynupyeseli 8307, COREpMaHHE
OKCANATOR ¥ NPO3DAMHOCTE BopUAnsHOra cycna. B
TEueHHe GpOMEHHA WCCNBNoBantts KAYECTEO M KO-
NAYECTED pEpaKTHRYEMLIx Apowwen, Painuexoe
MHED NOABENranccs OObIKHOBEHHLIM AHANWIAM M
KpOoMe TOrG Guno MCCHE J0BAH0 CONBNMAHHE KANBUMA
ORCANGTOR W BENHYHHA KOAMYNMDYEMOrD 3X0Ta.

MpaKTuuackus pEIYALTATE POATESDANAN HALLM
TEOPETWYSLKWE ND2ANONOMEHAR W NOKA3ANH, 4T0
Aofaska KAfMbUMR NOBIUAET BeipafioTiy Cyona.
COABACTRYET NyulLEMy OCAMOEHIIO ODONONER W
IHAYHTENBHD NOHWAAET PUCK BOIHMKHOBEHWA OKCE-
NAToBOT0 OCAMKA W NEPEANMBANWA PAINMBHOMD
n1ea



