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Zpiisob stanoveni koneného piepéiiovini baleného piva viivem je¢mene

Oblast techniky

Vynalez se tyka zpiisobu stanoveni koneZného pfepéiiovani baleného piva vlivem je¢mene urce-
ného k jeho vyrobé.

Dosavadni stav techniky

Gushing je nezadouci nadm&mé vypénéni piva po otevieni ldhve. Vyskytuje se vétSinou spora-
dicky, dasto netekané a pfedstavuje pro pivovary vaZny problém. PfestoZe prvni v&decké prace
zabyvajici se gushingem a jeho pFitinami se objevily mezi léty 1920 aZ 1925, stile nelze gushing
plné pfedvidat a pfedchizet mu. Existuje mnoho pfidin, které tento neZidouci jev vyvolavaji.
Obecné je 1ze rozd&lil na ptitiny mechanické, fyzikilni, chemické a biologické. Nejastéjsi pFici-
na pfepéiiovani piva je zplsobena sladem. Dosud neexistuje spolehlivy rychlotest, ktery by
umozioval snadnou a rychlou detekci moiného gushingového potencidlu u surového materidlu
nebo sladu. Vyvinuté gushingové testy jsou Easové pomérné nirotné, a to hlavné pfi provéfovani
surovin. Nékteré testy jsou zaméfeny na sledovdni urlité moiné pfitiny ovlivilujici tvorbu
gushingu, jako je napf. ,po&itaci metoda stanovujici vitalitu plisni v jeémenu sleduje vlivy bio-
logické, jina stanovujici mikrokrystalky t'avelanu vdpenatého je zaméfena na vlivy chemické,
ptipadné fyzikilni. Pro rychlotest viak neni ani tak dileZité, ktery z moznych faktoru zpisobujici
gushing je pfitomen, jako skutetnost, je-li viibec pfitomen a nebo zdali nevznikne (nebo se
neaktivuje) béhem vyrobniho procesu. Kromé& zikladnich testl zaméfenych timto smérem napf.
Hiepaci testy™, vibratni ,.,cold box“ test, inverzni test (ptevraceni), testy na ,.zimni“ a ,letni® typ
gushingu a pivovarsky (devitidenni) minitest existuje mnoho jejich modifikaci. V soutasnosti, se
stanovuji pouze pfitomné gushingové faktory, a to jednou zkoudkou (&4steny) gushingovy
potencial je¢mene a pak druhou zkouskou gushingovy potencial stadu vyrobeného z pfisluiného
jetmene.

Podstata vynalezu

Tyto nevyhody odstraiiuje feeni podle vynélezu, pfi kterém se zjisti celkovy gushingovy poten-
cidl je¢mene, a to jednou zkouskou, kterd zahrnuje soudet viech biologickych faktori a &ast fak-
tord chemickych. Jejich vznik je podminén vlivem latek které se tvoii v plisnémi napadeném
jetmeni. Tyto latky zpisobuji pFepéfiovani — gushing piva. Zplsob stanoveni podle vynilezu
spodivid v tom, ¥e analyzované navaZené vzorky je¢mene jsou smichidny s vodnym roztokem
kyseliny gibelerové a peroxidu vodiku a tfepany 24 h pfi 37 °C z néhoZ je odebran vzorek o zvo-
leném objemu, ktery je ddvkovan do lihve se standardnim pivem z niZ byl pfed tim odlit totoZny
objem standardniho piva ke sledovani piepéiovani. Z rozdilu hmotnosti standardniho piva a piva
obsahujiciho roztok ze zkoumaného je¢mene se uréi pfipadné pfepéfiovani.

Ptiklady provedeni vynalezu

V 11 sklen&né nadoby se 22,5 g zkouSeného jedmene zalije 500 ml roztoku obsahujiciho 11 ml
33% peroxidu vodiku a 22,5 mg kyseliny gibelerové a vloZi do 1azn& vyhiaté na 37 °C a tfepe se
24 hodin. Po ukonéeni tfepéni se slije 250 ml tekutiny (vyluhu) a neché ochladit na 4 °C. Déle se
z lahve s pivem nevykazujicim gushing o objemu 0,5 litru opatrn& odebere 76 ml piva vychlaze-
ného na teplotu 4 °C a misto né&j se ptidd 76 ml vyrobeného vyluhu. Poté, co péna dosdhne hrdla,
se ldhev uzavie. Pasteurizuje se pfi teploté 62 °C po dobu 20 minut. Uzaviené pivni lihve se
umisti horizontdlng do tfepatky a tfepou po dobu 72 hodin po nastaveni na 50 kmitll za minutu a
vykyvu 25 mm z vychozi pozice. Po ukondeni tfepani se ldhve vyjmou z tfepacky, zvaZi se a



15

20

25

30

CZ 302041 B6

ponechaji v klidu 10 minut. Po ukonéeni tfepani se ldhve vyjmou z tfepa&ky, zvaZi se a ponechaji
v klidu. Po 10 minutich se lahve obrati 3x b&hem 10 sekund a nechaji v klidu 30 sekund, pak se
lahve oteviou. Lahve se osusi a znovu zvazi vetn& zatky. Zjisti se tak rozdil v dniku piva mezi
hmotnosti pied otevienim a po otevieni lahve. Zkouseny jeémen, u kterého nedojde k dbytku
hmotnosti je vhodny k vyrobé piva.

Prumyslova vvuZitelnost

Reseni podle vynalezu je pouzitelné v pivovamictvi pro vybér jeSmene nezpisobujiciho gushing.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob stanoveni konetného pfepefiovani baleného piva vlivem jetmene, vyznaéu-
jici se tim, Ze analyzované, navaZené vzorky jeémene jsou smichdny s vodnym roztokem
kyseliny giberelové a peroxidu vodiku, tato smés je tfepana 24 hodin pfi 37 °C, ze vzniklého
vyluhu je odebrin vzorek o zvoleném objemu, ktery je davkovan do lahve obsahujici standardni
pivo, piiemz z této lahve byl pfedtim odebran stejny objem standardntho piva, lahev se nasledné
uzavfe, zvaZi se, pasteruje a tepe po zvolenou dobu, poté se lahve vyjmou z tfepacky, oteviou se,
lahve se po vypénéni osusi a zjisti se rozdil hmotnosti zpisobeny vypénénim.

Konec dokumentu
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