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Chrani jedinecnou
charakteristiku
vaseho piva

Mikrobialni stabilita piva hraje u skladovatelnosti lahvového piva velmi
dilezitou roli. Vzhledem k tomu, Ze vyrobci se zaméruji na nové vznikajici,
nékdy i vzdalené trhy, je klicové, aby se pivo dostalo k zdkaznikdm se svoji

zamyslenou charakteristikou.

Ukazuje se, Ze pivo, které je pro dosazeni studené stabilizace filtrované,
si uchovava svou jedinecnou a zadouci charakteristiku efektivnéji, nez
pivo stabilizované tzv. bleskovou nebo tunelovou pasterizaci. Studena

mikrobialni stabilizace nabizi také velkou vyhodu: charakteristickou chut

po celou dobu skladovatelnosti piva.




Zajisteni skladovatelnosti piva

Jakmile se rozhodnete stacet hotové pivo
do lahvi, musi se garantovat mikrobialni
stabilita piva vyrobeného v pivovaru, aby se
zajistila jeho odpovidajici skladovatelnost.
Objevuji se nové trhy a roste spotreba

piva v domacnostech. Skladovatelnost

roli.

JedineCna a vyrazna charakteristika
znacky pivovaru vyzaduje peclivy vybér

a harmonické vyvazeni pouzitych
ingredienci. Tyto unikatni charakteristiky
- barva, svétlost a chut, horkost nebo
sladkost, nesmi byt pred lahvovanim
ovlivnény Zadnou metodou mikrobialni
stabilizace.

Studenou stabilizaci nazyvame

finalni mikrobiologickou filtraci piva
mikroporézni membranou, jejimz Gcelem
je odstranéni zbytkovych kvasinek

a typickych kazotvornych mikroorganismi
k prodlouzeni skladovatelnosti.
Alternativnim zplsobem stabilizace

piva je pasterizace, ktera na rozdil

od mikrofiltrace neodstrani kvasinky nebo
mikroorganismy, ale deaktivuje (zahubi)
je pomoci tepla. Pasterizace vyzaduje téz
vySsi relativni spotfebu vody a energie.
Studena stabilizace tak predstavuje pro
pivovary a minipivovary vyhodnéjsi postup
ochrany piva.

Béznym zpiisobem stabilizace
piva je pasterizace. Z diivodu
ohtevu a zchlazeni vsak miiZe
dochdzet ke zméndm chuti, a tedy
ke ztrdté peclivé zvolené jedinecné
charakteristiky piva.

Rada mikrofiltracnich produktii
znacky Parker domnick hunter
zarucuje mikrobiologickou
stabilitu piva a soucasné chrani
jeho unikdtni charakteristiku.

Sladkova perspektiva: studena mikrobialni
stabilizace jako alternativa pasterizace

Konecna stabilizace piva pomoci mikrofiltrace je obecné prijiména
jako jemnéjsi zplsob. Oproti pasterizaci ziskdme Cistsi, Cerstvéjsi

a prirozenégjsi vlni.

Ovlivnéni chuti pasterizaci a studenou stabilizaci mikrofiltracnim
zarizenim Parker domnick hunter BEVPOR bylo zkoumano mnoha

nezavislymi testy.

Ukazalo se, Ze pivo stadCené po provedeni studené stabilizace si
v porovnani s pasterizaci uchovalo svoji zddouci, svéZi a horkou
chut. Tuto zkousku chuti provedl metodou trojuhelnikového testu

predni pivovar ve Velké Britanii (obr. 1).

Trojuhelnikovy test se tremi sklenicemi

provedeny prednim anglickym pivovarem.
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Zkusené osoby testovaciho panelu ochutnavaly stejnou varku piva
oSetfeného studenou stabilizaci a bleskovou pasterizaci, aby zjistily,
zda pouzitd metoda stabilizace ovlivnila charakteristiku hotového
piva. Data ziskana pomoci této zkousky pomohla pivovaru zvolit
jako preferovanou metodu mikrobiologické stabilizace studenou
stabilizaci.
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Vysledky trojuhelnikového testu chuti prokazaly rozdily mezi chutovymi profily pasterizace a studené
stabilizace. Vzhledem k malému poctu ochutndvajicich, kteri spravnée identifikovali tyto dvé odlisné
metody stabilizace, je vSak nelze povaZovat za vyznamné.




Ovliviiuje zpusob mikrobialni
stabilizace skladovatelnost?
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B 3. ainé D_|_ky_ provgdenym s:n_u@nm se
zjistily nejen okamzité zmeény
charakteristiky pasterovaného
piva, ale ukazalo se, Ze tento
zpUsob stabilizace ma vliv
na charakteristiku piva po dobu
trvanlivosti produktu (obr. 2 a 3).
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0Obr. 3 - Mikrofiltrované chutnajici po skladovaci dobé jako staré/oxidované

Zkousku zamérenou na bleskovou pasterizaci
a studenou stabilizaci provedl dalsi pivovar
jizni Anglii. Ucelem bylo zjistit, ktery zpCisob
se bude pouzivat u staceni znackoveho
prémiového piva do lahvi. Stejna varka piva
byla dopravena dvéma rtiznym smluvnim
stacirnam. Prvni stacirna lahvuje pivo
po bleskové pasterizacia u druhe pouzivaji
studenou stabilizaci.

Pivovarsky tym se nechal slysSet,

Ze mikrofiltrace predstavuje Setrny
postup chranici pozdni chmelovou
charakteristiku piva. Na zakladé tohoto
testu pivovar instaloval integrovanou
jednotku pro studenou mikrebialni
stabilizaci piva, ve které pouziva filtracni
element BEVPOR od spolecnosti Parker
domnick hunter.




Meni studena stabilizace
charakteristiku piva?

Studena mikrobialni stabilizace ovliviuje
charakteristiku hotového piva, spravnou
volbou materialu filtru vSak lze tento
Ucinek minimalizovat, a zachovat tak
jedinecnou charakteristiku piva.
Filtracni elementy BEVPOR pouzivaji
polyethersulfonovou (PES) membranu,
ktera byla peclivé zvolena diky své
vynikajici provozni charakteristice

v aplikacich stabilizace piva. Jednim

z kli¢ovych provoznich pozadavkd

na membranu PES bylo ujisténi,

Ze jedinecnéa charakteristika piva

bude zachovéana a soucasné bude
zaruceno odstranéni zbytkl kvasinek
a mikroorganismu.

Filtrani elementy jsou navrzeny tak, aby
odstranily pfipadné mikroorganismy podle
velikosti, vlivem adsopce vSak odstrani
také dalsi slozky, napf. nerozpusténé
latky, proteiny, polysacharidy nebo
zabarveni. V zavislosti na mife adsorpce
mize dochazet k mirnym zménam
konecné charakteristiky piva.

Studie adsorpce proteinovych soucasti
pénivosti piva v pribéhu mikrofiltrace
membranou probihaly pomoci dvou bézné
pouzivanych materiald membrany -
polyethersulfonu (PES] a polyamidu (PA)
o velikostech 0,45 a 0,65 mikrometru.(1)
(2) Ukézalo se, Ze materidl membrany
ma vliv na obsah protein( ve filtratu.

PES membréana snizovala obsah proteint
méné nez PA membrana. Retencni
schopnost filtru se pfi adsorpci proteind
také ukazala jako rozhodujici. Filtry

0,65 mikrometru mély nizsi icinek nez
filtry 0,45 mikrometru.
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Obr. 5 - Adsorpce proteini mikroporézni membranou (Zdroj: Akzo Nobel)

Dalsi provedend studie méla za Ukol demonstrovat o¢ekavané nizké Urovné adsorpce
proteint u PES membrany v porovnani s jinymi pouzitymi materialy k filtraci piva a slouzi
k demonstraci funkénich vyhod pri pouzivani PES membran na nékolika Grovnich (obr. 5).
Za prvé, vzhledem k charakteristice niz&i adsorpce proteind u PES membran ma

tato filtrace zanedbatelny vliv na fyzikalni a senzorické vlastnosti prvni varky, takze
parametry, jako je pénivost, barva a chut zGstavaji neovlivnény. Za druhé, s ohledem

na nizkou adsorpéni afinitu se PES membréna nezanasi tak rychle jako PA a snadno se
Cisti procesem CIP. Tento systém tedy lze regenerovat a opét pouzit. Uvedené vlastnosti
byly pozorovany v nékolika pivovarech, které hlasi sdruzené funkéni vyhody plynouci

z pouzivani filtrd BEVPOR.

Tym specialistii Parker domnick hunter vam pomiize urcit
spravny filtracni systém pomoci fady zkousek a zkoumdni.
Spolecnost Parker domnick hunter diky porozuméni dané

aplikaci a klicovym obchodnim otdzkdm vdm miiZe dodat
resent filtrace, kterd pridd hodnotu vasemu podnikdni.




