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Technologie HGB
(High Gravity Brewing)

Zkvašování vysokoobsažných mladin  a následná úprava piva 

odplyněnou vodou na požadovanou původní stupňovitost

Limitující faktory kvašení
� Osmotický tlak

� Etanol

� CO2 ,viskozita, 
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Schopnost kvasinek zkvašovat vysokoobsažné mladiny je dána 
hlavně mírou jejich tolerance k vyššímu osmotickému tlaku a 
obsahu etanolu

Sbírka pivovarských kvasinek VÚPS
Saccharomyces pastorianus

Saccharomyces cerevisiae

další informace o vlastnostech produkčních kmenů pivovarských kvasinek

Kmeny 9, 14, 98, 111, 112, 133

(tolerance k osmotickému tlaku a etanolu, technologické vlastnosti)
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� Získání dalších poznatků
o vlastnostech kmenů
pivovarských kvasinek 
deponovaných ve Sbírce 
VÚPS

� Rozšíření nabídky 
produkčních kmenů pro 
pivovarský průmysl
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Základní parametry kvasných zkoušek

� Saccharomyces pastorianus
� Kmeny 9, 14, 98,111,112,133

� Standardní laboratorně připravená mladina
� 12, 16, 20 % hm

� Objem mladiny
� 1l

� Teplota                                  Podmínky kvašení
� 12, 16 oC

� Zákvasná dávka kvasinek
� 15 mil/ml pro 12 % mladinu

� 18 mil/ml pro 16 % mladinu

� 20 mil/ml pro 20 % mladinu

162020/16

122020/12

161616/16

121616/12

121212/12

Teplota kvašení
(oC)

Původní extrakt mladiny
(% hm)

Označení
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Základní rozbor mladého piva 1

8,5576,094,78620/16

7,7468,736,25620/12

6,8278,873,41616/16

6,7878,233,51616/12

5,1079,112,53612/12

112

8,1274,635,04620/16

7,6570,105,94720/12

6,4275,064,00616/16

6,4473,854,19616/12

4,7977,082,73612/12

111

8,4374,275,19620/16

8,1270,775,89720/12

6,4476,853,69616/16

6,4375,413,92616/12

4,7576,052,90612/12

9

Alkohol
(% obj)

Zdánlivé prokvašení
(%)

Zdánlivý extrakt
(% hm)

Délka kvašení
(den)OznačeníKmen
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Základní rozbor mladého piva 2

5,9255,0310,06720/16

4,2839,8412,14720/12

5,4665,495,53716/16

5,5965,155,59716/12

4,1566,614,01712/12

133

7,9572,115,58720/16

7,6765,506,89720/12

6,1473,184,33616/16

6,1071,064,67716/12

4,3370,073,57612/12

98

6,7958,668,40720/16

6,1852,929,60720/12

5,5365,735,14716/16

5,4564,725,42716/12

4,1366,903,84712/12

14

Alkohol
(% obj)

Zdánlivé prokvašení
(%)

Zdánlivý extrakt
(% hm)

Délka kvašení
(den)OznačeníKmen
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Rychlost úbytku extraktu

76,090,1940,08120/16

68,730,1220,03820/12

78,870,1980,10516/16

78,230,1420,05216/12

79,110,1270,04712/12

112

74,630,1580,09120/16

70,100,0790,04520/12

75,060,1590,09716/16

73,850,0870,05116/12

77,080,0910,06312/12

111

74,270,1710,10120/16

70,770,1050,04520/12

76,850,1840,12516/16

75,410,1280,04516/12

76,050,1100,07612/12

9

Zdánlivé prokvašení
(%)

Druhý den
(% hm / hod)

První den
(% hm / hod)OznačeníKmen

55,030,1180,06520/16

39,840,0630,03920/12

65,490,1450,08216/16133

65,150,0730,04616/12

66,610,0680,05012/12

72,110,1740,08820/16

65,500,1050,03220/12

73,180,1650,10816/16

71,060,0890,05516/12

70,070,1040,05912/12

98

58,660,1510,08520/16

52,920,0950,05920/12

65,730,1510,09416/16

64,720,0950,06516/12

66,900,0910,08512/12

14

Zdánlivé prokvašení
(%)

Druhý den
(% hm / hod)

První den
(% hm / hod)OznačeníKmen
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Obsah vicinálních diketonů v mladém pivu

22716420/16

36323120/12

17013716/16

25517716/12

20716912/12

112

19516520/16

32024520/12

787716/16

20714116/12

16410212/12

111

32222820/16

46034020/12

11315316/16

36226216/12

20418112/12

9

Pentadion (µg/l)Diacetyl (µg/l)

Mladé pivo
OznačeníKmen
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Průběh kvasné zkoušky

Kmen 112 - produkce alkoholu
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Kmen 112  - zdánlivé prokvašení
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Kmen 133  -produkce alkoholu

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

0 1 2 3 4 5 6 7 8

Čas (den)

A
lk

oh
ol

 (
%

 v
/v

)

12/12

16/12

16/16

20/12

20/16

Kmen 133  - zdánlivé prokvašení
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Kmeny 9, 111, 112 lze na základě získaných 
výsledků doporučit k dalšímu tj. 
čtvrtprovoznímu testování.

Jeho cílem bude výroba piva českého typu technologií HGB 
a  produkčními kmeny pivovarských kvasinek deponovaných ve 
Sbírce VÚPS.
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Zpracováno za podpory Ministerstva školství, mládeže a                             

tělovýchovy (Výzkumný záměr MSM6019369701)
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Děkuji za pozornost


