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Koncentrovana pivni mladina

Oblast techniky

Technické Fedeni se tyka koncentrované pivni mladiny pro vyrobu Ceského piva.

Dosavadni stav techniky

Ve véstniku Evropské unie bylo 23. 1. 2008 zvefejnéno oznaeni piivodu potravin ,,Ceské pivo®
s nasledujici specifikaci.

Rozlisitelnost Ceského piva vyplyva z fady faktorti, pfedeviim jsou to pouZité suroviny, know-
how celé 1éta se vyvijejiciho pivovarnictvi a specilni pivovarnické postupy. Vyroba Ceského
piva je pozoruhodna diky uZiti dekokéni metody rmutovaciho procesu, vafenim mladiny a oddg-
lenym kvaSenim a zranim piva. Celkova metoda vyroby (peclivé vybirané suroviny, sladovani a
piiprava piva v tradiéni oblasti v Ceské republice) déva vzniknout specifickému a Jedineénému
produktu s vysokou reputaci. Technické parametry pro Ceské pivo jsou popsany v Urednim vést-
niku Evropské unie 2008/C 16/05 v nafizeni Rady (ES) €. 510/2006. Pivo je rozpoznatelné diky
tomu, Ze pivu dominuje slad a chmel, je ptijatelna slaba prichut’ pasterizace, kvasnic €i estert,
cizi viiné &i pfichuté nejsou piipustné. Nizsi intenzita celkového aroma Ceského piva je zpiiso-
bena relativné nizkym obsahem neZadoucich vedlejsich produkti kvaSeni. Pivo ma stfedni az
silny iz s pomalym uvoliiovdnim oxidu uhli¢itého. Podobné i plnost je stiedni az vysoka,
zejména diky obsahu nezkvaSenych zbytkl extraktu, charakterizovanym rozdilem mezi zdanli-
vym a dosaZitelnym prokvasenim. NiZ§i mira prokvaseni znamena rovné€z nizsi obsah alkoholu.
Velmi dileZitou vlastnosti Ceského piva je jeho hotkost. Mira hotkosti piva je stfedni aZ vys3i, s
mirnou az lehkou trpkosti, ktera déle odezniva. Hotkost zlistdvéa v ustech déle a déle tedy plisobi
i na chutové butiky. Vy$§i mira hotkosti rovnéZ podporuje proces traveni. Pro Ceské pivo je
rovnéZ charakteristickd vy38i koncentrace polyfenolii a vy§§i hodnota pH. Svétlé pivo (svétly
lezak, svétlé vycepni pivo a lehké pivo) je se slabym aZ stfednim aroma svétlého sladu a chmele.
Pivo ma zlatou barvu stfedni az vys§i intenzity. Pivo je jiskrné a po naliti do sklenice tvoii kom-
paktni bilou pénu.

Tmavé pivo (tmavy lezdk a tmavé vyéepni pivo) ma vyrazné aroma karamelového a barevného
sladu. M4 stfedni fiz s charakteristickou silnou plnosti zptisobenou podstatnym rozdilem mezi
zdanlivym a dosaZitelnym prokvaSenim a piftomnosti nezkvasitelnych substanci v surovinach, z
nichZ se pivo vaii. Charakter hotkosti je ovlivnén vysokou plnosti piva. Z druhotnych chuti a
viini jsou pifpustné karamelova a nasladld. V soucasné dob€ roste zdjem o koncentraty pivni
mladiny vhodné pro vyrobu Ceského piva.

Koncentraty pivni mladiny se v soutasné dob& vyrab¢ji riznymi zpisoby, napfiiklad dialyzou,
membranovou filtraci, vymraZovanim nebo odpafovanim.

Znamé mladinové koncentraty jsou chutové prazdné, malo hotké a maji netypickou piichut,
&imZ se z nich vyrobeny napoj 1isi svou chuti od Ceského piva. Problematick4 je také trvanlivost
znamych mladinovych koncentrati.

V UV 7163 je v néroku na ochranu popsana pivni mladina v praskové formé vyrobena ze sladu
eského typu, kterd ma sloZeni 5 az 100 % hmotnostnich svétlého sladu ¢eského typu, 5 az 95 %
hmotnostnich sladu bavorského typu, 5 aZ 95 % hmotnostnich sladu karamelového typu, 0,1 az
50 % hmotnostnich sladu barvictho a 1 aZz 90 % hmotnostnich rafinovaného nebo surového
cukru, chmeleni 50 aZ 700 g chmele nebo pfepoétené mnoZstvi chmelového extraktu na 1001
mladiny, pfiéemz refraktometrickd susina &ini 90 aZ 99,9 % hmotnostnich. Pfedmétem ochrany
je tedy sloZeni pivni mladiny pro tmava piva. Popisované sloZeni pivni mladiny je zcela nesmy-
sIné, nebot’ nelze dosahnout Z4dné z hornich hranic jednotlivych sloZek, kromé barviciho sladu,
u néhoZ je v niroku stanovena horni hranice 50 %. Pivni mladina podle niroku na ochranu
UV 7163 musi totiz vzdy obsahovat vsechny slozky, pfi¢emZ minimalni mnoZstvi je 5 %
hmotnostnich svétiého sladu &eského typu, 5 % hmotnostnich sladu bavorského typu, 5 %
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hmotnostnich sladu karamelového typu, 0,1 % hmotnostnich sladu barviciho a 1 % hmotnostni
rafinovaného nebo surového cukru. P¥i zachovéni ostatnich sloZek miZe tedy pivni mladina
podle UV 7163 obsahovat maximalné 88,9 % hmotnostnich svétlého sladu &eského typu nebo
88,9 % hmotnostnich sladu bavorského typu nebo 88,9 % hmotnostnich sladu karamelového typu
nebo 84,9 % hmotnostnich rafinovaného nebo surového cukru.

V popise UV 7163 je v piikladu 1 popsano sloZeni pivni mladiny v praskové formé pro svétlé
pivo obsahujici 86 % hmotnostnich svétlého sladu &eského typu, 15 % hmotnostnich rafinova-
neho cukru, pfi¢emz dale obsahuje 350 g granulovaného chmele na 100 1 mladiny a refraktomet-
rickd suSina ¢ini 96 % hmotnostnich. Ani toto sloZeni nelze pfi vyrobé dodrZet, nebot’ soudet
sloZek ¢ini 101 %.

Zasadni nevyhodou pivni mladiny v pragkové formé popisované v UV 7163 je v¥ak skutecnost,
Ze obsahuje rafinovany nebo surovy cukr, tedy sacharézu, coz negativné ovliviiuje nasledné
hlavni kvaSeni piva a jeho senzorickou kvalitu pfi vyrobé piva z mladiny podle UV 7163. Sacha-
rdza je totiZ zkvaSena pfednostné a tim se méni rist a ¢innost kvasinek. Dochézi ke zméné senzo-
rickych vlastnosti piva, zejména ke zhorSeni znakid typickych pro Ceské pivo, sniZeni plnosti a
penivosti piva. Méni se i sloZeni chutovych a vonnych slozek piva, které jsou tvoteny kvasin-
kami pii kvaseni.

Cilem technického fe§eni je vytvofit pivni mladinu v koncentrovane formé, ktera by byla vhodna
pro vyrobu Ceského piva.

Podstata technického feseni

Cile technického feSeni je dosaZeno koncentrovanou pivni mladinou pro vyrobu Ceského piva
podle technického feSeni, jehoZ podstata spociva v tom, Ze obsahuje 80 a% 100 % hmotnostnich
svétlého sladu plzefiského typu, z n€hoz alespoti 80 % hmotnostnich je tvofeno sladem z odrid
schvalenych pro Ceské pivo v Nafizeni rady ES & 510/2006, zvetejnénych v Utednim véstniku
Evropské unie 2008/C 16/05, ptitemz extrakt v suiné sladu je minimalné 80 % hmotnostnich.
Kolbachovo ¢islo je 36 aZ 42 %, diastatickd mohutnost je miniméalné 220 jednotek W. - K., dosa-
Zitelny stupefi prokvaSeni je maximéalné 82 % a friabilita je minimalné 75 %, a dale obsahuje 0
az 20 % hmotnostnich maltézového a/nebo glukézového sirupu, chmeleni &ini 6 aZ 14 g a-hoi-
kych kyselin chmele na 100 1 mladiny, pfiGemz az 80 % hmotn. a-hotkych kyselin chmele muze
pochéazet z chmelového extraktu a alespoti 20 % hmotn. a-hotkych kyselin chmele pochazi ze
suSeného nebo granulovaného chmele, pfi¢emz z celkového mnoZstvi chmele, granulovaného
chmele nebo chmelového extraktu tvofi 15 az 30 % hmotnostnich davky odridy &eského chmele
z Zatecke, trsické nebo ustécké oblasti a obsah susiny ¢ini 40 az 98 % hmotnostnich.

Takova koncentrované pivni mladina je uréena k vyrobé piva, které pfi dodrZeni doporudeného
vyrobniho postupu bude svymi parametry odpovidat Ceskému pivu a v piipadg, e koncentro-
vana mladina bude vyrobena na tzemi, definovaném pro Ceské pivo, bude moci uZivat i ozna-
&eni ptivodu Ceské pivo.

Pro vyrobu tmavych piv je vyhodné, obsahuje-li koncentrovana pivni mladina dale 0 aZ 20 %
hmotnostnich sladu bavorského typu, 0 aZz 20 % hmotnostnich sladu karamelového typu, 0 az
5 % hmotnostnich sladu barviciho.

Pro pfepravu je vyhodné, je-li koncentrovan pivni mladina v pragkové formé, kdy obsah susiny
v ni €inf 96 aZ 98 % hmotnostnich.

Ptiklady uskute¢néni technického feseni

Pivni mladina podle technického feSeni pro svétlé nebo tmavé pivo obsahuje svétly slad plzeii-
ského typu, pfi¢emz alespoﬁ 80 % hmotnostnich tohoto sladu je tvofeno sladem z odrid schvéle-
nych pro Ceské pivo, napiiklad Bojos, Malz nebo Tolar a vypéstovanych na tizemi Ceské repub-
liky nejméné z 50 %. Slad je charakterizovéan nésledujicimi hodnotami:
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extrakt v susin€ sladu minimalné 80 % hmotnostnich
Kolbachovo ¢islo 362242 %

diastaticka mohutnost minimalné 220 jednotek W. - K
dosazitelny stupeni prokvaseni maximalné€ 82 %

friabilita minimalné 75 %.

Pivni mladina pro tmava piva obsahuje déle 0 aZ 20 % hmotnostnich sladu bavorského typu, 0 az
20 % hmotnostnich sladu karamelového typu, 0 aZ 5 % hmotnostnich sladu barviciho.

Vyroba pivni mladiny probih4 ve varng, v niZ je sladovy $rot smichdn s vodou a rmutovan.
Rmutovéni probiha jedno-, dvou- nebo tiistuptiovym dekokénim postupem a je zcela vylouceno
infuzni rmutovani. Optimalni se jevi dvourmutovy dekokéni postup s moznosti vystirky pii 37 °C
s naslednym vyh#atim na cca 52 °C. S ohledem na potiebnou hustotu vystirky a rmuti se nepro-
vadi zapatka horkou vodou. Rychlost vyhfivani rmuti je volitelnd v intervalu 1,0 az 1,6 °C/min.
Rychlost kapaliny v potrubi p¥i pfeCerpavani je mensi nebo rovna 1,6 m/s. Vystirky a rmuty jsou
prederpavany spodnimi natoky, ¢imZ se minimalizuje jejich provzdu$néni. Po ukonceni rmutova-
ciho procesu probih4 scezovani sladiny ve scezovaci kadi nebo filtrace sladiny ve sladinovém
filtru, ktery vyhodné sniZuje provzdu$néni sladiny na minimum pfi zvySeni jeji Cirosti.

Sladina se piivede do mladinové panve, v niZ se sladina vaii s chmelem a pfechazi v mladinu.
P¥idavani chmele, at’ uZ suseného, granulovaného nebo chmelového extraktu, do sladiny a vafeni
sladiny s chmelem se nazyva chmelovar. Chmeli se 6 aZ 14 g a-hotkych kyselin chmele na 1001
mladiny, pti¢emZ az 80 % hmotn. a-hofkych kyselin chmele miZe pochazet z chmeloveho ex-
traktu a alespoti 20 % hmotn. a-hofkych kyselin chmele pochazi ze suseného nebo granulova-
ného chmele. Z celkového mnoZstvi chmele, granulovaného chmele nebo chmelového extraktu
tvofi 15 az 30 % hmotn. davky odridy &eského chmele z Zatecké, triické nebo ustécké oblasti.
Teplotni zatizeni mladiny se minimalizuje pouZitim nizkotlakého, pulzniho nebo dynamického
chmelovaru, Maximalni rozdil teploty mladiny a pary je 25 °C. Maximalni doba chmelovaru je
60 az 90 minut pii celkovém odpateni alespoil esti procent objemu na pozadovanou vyslednou
koncentraci mladiny 18 % hmotnostnich.

Z mladinové panve se mladina derpa do vifivé kadg. P¥i tom je diileZité minimalizovat provzdus-
néni mladiny. Toho je dosaZeno &erpanim mladiny pomoci mladinového Cerpadla s frekventnim
méniem, jim# se reguluje rychlost Serpani kapaliny, kterd je maximaln€ 10 m/s. Doba zdrZeni
ve vifivé kadi je maximalné 30 minut. Provzdusnéni mladiny musi byt omezeno na minimum,
protoZe oxidativni procesy zvysuji hodnoty barvy, snizuji obsah reduktort (vyjadfeny hodnotou
T 150) a nepiiznivé ovlivituji hodnotu mladiny jako substratu pro kvaseni. Z vifive kadé je mla-
dina Gerpana k dalsimu zchlazeni na deskovy chladi€, odkud se pak déle cerpa do zasobniku, z
néhoz prechézi k zahustovani a suseni. K zahustovani se pouZiva odparka nebo membranovy
filtr nebo vymrazovaci zafizeni.

Ve vakuové odparce se mladina zahusti pfi teploté 40 az 75 °C a tlaku 0,1 aZ 40 kPa na 40 az
80 % hmotnostnich susiny. V tomto stavu lze koncentrovanou miadinu uloZit do konvi nebo ji-
nych zasobnikd a distribuovat.

Miladinu Ize také znamym zpiisobem zahustit na 40 az 80 % hmotnostnich susiny pomoci dialy-
zy, membranového filtru nebo ve vymraZovacim zafizeni.

Nejvyhodngjsi pro distribuci je vsak mladina v praskové forme. T¢ se dosahne dosusenim kon-
centrované mladiny z odparky, membranového filtru nebo vymrazovaciho zafizeni napfiklad na
tryskové nebo sprejové susarné na 96 az 98 % hmotnostnich suSiny, ¢imz se vyrobi pivni mla-
dina v praskové formé, kterd se po homogenizaci plni do specialnich transportnich pytldi o hmot-
nosti 1 aZ 25 kg, které se hermeticky uzaviou.

Ke kazdému baleni se ptilozi odpovidajici mnozstvi susenych pivovarskych kvasnic pro spodni
kvaseni, vhodnych pro vyrobu Ceského piva a niZe uvedeny technologicky postup pro vyrobu
Ceského piva z této praskové mladiny, ktery se vyznacuje pouZitim praskové mladiny misto b&z-
nych surovin a pouZitim klasickych ¢eskych kment kvasinek uchovéavanych ve sbirce VUPS.



10

15

20

25

30

35

40

CZ 27872 U1

Piiprava mladiny:

Mladinovy koncentrat nebo praskové mladina pfipravené dle vyie uvedeného postupu se za sta-
Iého michéni rozpusti ve vod¢ o teplot& 30 az 40 °C v poméru potfebném pro zajisténi vychozi
koncentrace mladiny od 7 do 18 % hmotnostnich. Takto p¥ipravend mladina se ochladi na poZa-
dovanou zékvasnou teplotu a provzdusni probublavanim vzduchem nebo kyslikem na koncent-
raci 6 aZ 10 mg/1 O,.

Hlavni kvaseni:

Pro hlavni kvaSeni se pouZivaji klasické Ceské kmeny kvasinek ze sbirky Vyzkumného tstavu
pivovarského a sladafského registrované pod ¢&isly: 2, 3, 6, 9, a 96.

Hlavni kvaSeni se provadi bud’ v otevienych kvasnych kadich, nebo v CKT. Zakvasna teplota se
v zavislosti na druhu a objemu kvasné néddoby pohybuje v rozmezi od 6 do 10 °C, maximélni
teplota pak od 9 do 14 °C.

Mladé pivo se suduje pfi rozdilu zdanlivého a dosazitelného prokvasSeni od 2 do 10 %. Teplota
sudovani je v intervalu od 0 do 7 °C.

Zrani piva:

Zrani piva probiha pfi teploté 0 az 4 °C za pretlaku 0,8 aZ 1 bar po dobu minimalné 14 dng.

Filtrace a staCeni piva:

Pivo je moZno pfed stalenim do transportnich obalii filtrovat vhodnym filtrem zajistujicim vy-
slednou Cirost do 0,7 j. EBC. Pro koloidni stabilizaci lze pouzit adsorbenty dusikatych a poly-
fenolovych latek dle poZzadované trvanlivosti piva.

Koncentrovanou pivni mladinu podle technického feseni, at’ jiz v praskové nebo tekuté formé lze
pouzit také jako ptidavek do nealkoholickych napoji pfi jejich vyrobs nebo pfimo k vyrobé ta-
kovych néapoju.

Piiklad 1

K pfipravé svétlé pivni mladiny v prasku pro vyrobu Ceského piva se vyrobi svétla sladina tfi-
rmutovym postupem pfi sypani svétlého sladu plzefiského typu celkového mno¥stvi 90 % hmot-
nostnich, kdy 80 % hmotnostnich tohoto sypani tvo¥{ slad z odrad schvalenych pro Ceské pivo
jako Bojos, Tolar nebo Malz a 10 % hmotnostnich celkového mnozstvi je maltézovy sirup. Sla-
dina se pfivede do chmelovaru, kde se chmeli 12 g a-hotkych kyselin pochazejicich z chmele na
100 1 mladiny, pfi¢emz minimaln& 30 % davky tvoi Sesky chmel a 70 % tvoii prepoétend davka
chmelového extraktu nebo jiného granulovaného chmele. Var trva 70 min s celkovym odparem
7 %. Ziskana mladina se po separaci kalli a zchlazeni na 20 °C zahusti na vakuové odparce, pfi
pracovnim reZimu: vykon odparky je 1,2 m’/h, teplota 70 °C a podtlak 0,8 kPa.

Mladinovy koncentrat o refraktometrické suging 40 % se na misté (in situ) pfevede do tryskové
susarny, kdy doba zdrzeni pii teploté 170 °C je 2 s, teplota odsugeného prasku je 70 °C. Vykon
suSarny je 200 kg/hod. UsuSena mladina se homogenizuje a plni do transportnich obald.

Mladinovy koncentrét 1ze také plnit do konvi nebo jinych zasobniki a transportovat v kapalném
stavu.

Priklad 2

K pfipravé koncentrované pivni mladiny pro tmavé piva pro vyrobu Ceského piva se vyrobi
tmava sladina dvourmutovym zpiisobem pfi sypéani svétlého sladu v mnoZstvi 80 % hmotnost-
nich, 10 % hmotnostnich sypani tvofi slad bavorského typu, 5 % hmotnostnich slad karamelo-
vého typu a 5 % hmotnostnich glukézovy sirup. Sladina se pfivede do chmelovaru, kde se chmeli
davkou 10 g a-hotkych kyselin granulovaného chmele na 100 1 mladiny, pfi¢emZ minimalné
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30 % davky tvoti desky chmel, 70 % tvoii pfepoltend davka chmelového extraktu nebo jiného
granulovaného chmele. Var trva 90 min s celkovym odparem 7 %. Ziskana mladina se po sepa-
raci horkych kald pfi teploté 80 °C zahusti na vakuové odparce pfi pracovnim rezimu: vykon
odparky je 1,2 m*/h, teplota 60 °C a podtlak 0,9 kPa.

Miladinovy koncentrat o refraktometrické su$ing 40 % hmotnostnich se na misté (in situ) prevede
do tryskové susarny, pfi max. zdrZeni 3 s pii teploté 180 °C, teplota odsuseného prasku je 75 °C.
Vykon susarny je 200 kg/hod. UsuSena mladina se homogenizuje a plni do transportnich obalu.

Mladinovy koncentrat lze také plnit do konvi nebo jinych zésobniki a transportovat v kapalném
stavu.

Priklad 3

K pripravé svétlé pivni mladiny v pastové formé se vyrobi svétla sladina dvourmutovym postu-
pem pfi sypani svétlého sladu plzetiského typu celkového mnozstvi 80 % hmotnostnich, kdy
80 % hmotnostnich tohoto sypani tvofi slad z odrid schvéalenych pro Ceské pivo jako Bojos,
Tolar nebo Malz a 20 % hmotnostnich celkového mnoZstvi je glukézovy sirup. Sladina se pfi-
vede do chmelovaru, kde se chmeli 6 g a-hofkych kyselin pochazejicich z chmele na 100 1 mla-
diny, pti¢emZ minimalné 30 % davky tvoii Cesky chmel a 70 % tvoii pfepoctend davka chmelo-
vého extraktu nebo jiného granulovaného chmele. Var trva 70 min s celkovym odparem 7 %.
Ziskana mladina se po separaci kalii a zchlazeni na 20 °C zahusti na vakuové odparce na 79 %
susiny, pfi pracovnim reZimu: vykon odparky je 1,2 m’/h, teplota 70 °C a podtlak 0,8 kPa.

Ziskany mladinovy koncentrat o refraktometrické susin€ 79 % se plni za tepla bez pfidavku kon-
zervatnich prostiedkd do transportnich obali.

Pramyslova vyuZitelnost

Pivni mladina v praskové formé nebo koncentrované tekuté formé ve slozeni vhodném pro vy-
robu Ceského piva, s obsahem sladu a chmele z odrid vhodnych pro vyrobu Ceského piva lze
uZit pro vyrobu Ceského piva v domacnostech, minipivovarech nebo priimyslovych pivovarech.
Dile je moZné pivni mladinu podle technického feseni piidévat do nealkoholickych napojii pro
roz&ifeni chutovych moZnosti celého sortimentu nealkoholickych ndpoji, piiCemZ se zachova
jednoduchost vyroby téchto napoj.

NAROKY NA OCHRANU

1. Koncentrovana pivni mladina pro vyrobu Ceského piva dle Nafizeni rady ES ¢ 510/2006
zveiejnéném v Utednim véstniku Evropské unie 2008/C 16/05 s obsahem 40 aZ 98 % hmotn.
susiny, které obsahuje 0 aZ 20 % hmotn. maltézového a/nebo glukézového sirupu, a jejiZz chme-
leni &ini 6 aZ 14 g a-horkych kyselin chmele na 100 1 mladiny, vyznacujici se tim, Ze
az 80 % hmotn. a-hotkych kyselin chmele pochézi z chmelového extraktu a alespoii 20 % hmotn.
a-hotkych kyselin chmele pochazi ze suseného nebo granulovaného chmele.
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