APLIKACNI ZPRAVA

PROC MERIT ROZPUSTENY KYSLIK
V PIVOVARU

Pivo obsahuje mnoho latek, které reaguji s kyslikem. Tyto oxidacni reakce jsou znacné urychleny skladovanim v teplém
prostredi a pasterizaci, protoze oxidace probiha rychleji pfi vyssich teplotach. Nedodrzeni nalezitych koncentraci kysliku
muze zpusobit znatelné zmény v chuti a Cirosti kone¢ného piva.

Po celou dobu vyroby piva je nutné dbat na to, aby bylo minimalizovano mnozstvi kysliku, které se do piva dostava ze
vzduchu. Posledni a nejspi$ také nejkritictéjsi krok je eliminace pridavku kysliku béhem staceni. V Uvahu vSak musi byt
vzaty vSechny kroky, od fermentace po staceni, protoze oxidace je aditivni proces, ktery vede ke snizeni trvanlivosti
produktu a ma vliv na jeho chut.

V mladiné

Pri fermentaci je kyslik nezbytny pro pfimérené mnozeni bunék kvasinek. Pfi vareni
mladiny je z ni prakticky veskery kyslik odstranén, takze po jejim ochlazeni na
prislusnou teplotu je nutné kyslik pridat injektazi, nebo provzdusnovanim. Pfi
tradi¢nich vyrobnich postupech vareni piva je mladina sycena kyslikem na poza-
dovanou koncentraci rozpusténého kysliku priblizné 8-12 ppm — i kdyz nékteré
moderni kmeny kvasinek mohou vyzadovat koncentrace az 20 ppm.

Pri davkovani kysliku nebo vzduchu do mladiny je nutna presna regulace. P¥ilis
mnoho kysliku ma za nasledek nezadouci, rychlou a velmi intenzivni fermentaci.
To ovlivhuje chut a vede k nadmérnému mnozeni kvasinek. Koncentrace kysliku
v mladiné by mély byt optimalizovany na zakladé doporuceni vyrobce kvasinek
a puvodniho extraktu mladiny.

Nedostatek kysliku v pocatec¢nich fazich ma naopak za nasledek Spatnou fermentaci
a muze vést ke zvySené koncentraci acetylkoenzymu A v bunkach kvasinek. Tim
muze dojit v pivu ke zvySené koncentraci esteru a dalSich nezadoucich pfichuti.

V pivu

Po jednom dni fermentace se koncentrace rozpusténého kysliku snizi na méné
nez 30 ppb (¢astic na jednu miliardu). V dusledku toho, kvasinky rozkladaji fer-
mentovatelné cukry a produkuji pfitom alkohol a dalsi senzorické vedlejsi produkty.
Neékteré z téchto vedlejSich produktu jsou spolu s polyfenolickym chmelem a
chutovymi slozkami sladu mimoradné citlivé na oxidaci. Cilem pivovaru je minima-
lizovat kontakt piva s kyslikem béhem jeho cesty z fermentoru do obalu. Pokud je
pivo, které bylo vystaveno pusobeni vysokych koncentraci kysliku, sto¢eno do
lahvi nebo sudu, bude chutovy profil piva nenavratné zménén.
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U britského sudového polotmavého piva se bézné predpoklada, ze tuto ochranu pred pusobenim kysliku nepotrebuje,
protoze stale obsahuje kvasinky. Tradi¢ni podavani polotmaveého piva umoznuje pfi jeho cepovani vstup vzduchu
do sudu. V praxi vSak dochazi k vyznamné oxidaci, ktera spolu s pusobenim mikrobialni kontaminace pochazejici ze
vzduchu, vede k velmi kratke trvanlivosti produktu.

Opatrna manipulace s pivem v pivovaru muze vést k hodnotam rozpusténého kysliku v baleni niz§im nez 100 ppb.
Pri této koncentraci bude trvanlivost produktu vyrazné prodlouzena.

PFi vyrobé piva

Pfi vyrobé michanych piv s nizsi stuprovitosti je dulezité pouzivat vodu sycenou oxidem uhli¢itym, ktera byla dukladnée
odvzdusnéna. Pri vyrobé piva s vysokou stupnovitosti tato vlastnost vyznamné snizuje celkovou koncentraci rozpus-
téného kysliku, kterd bude v pivu po blendovani.
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