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(54) Nazev ptihlagky vynalezu:
Kmen Saccharomyces pastorianus RIBM 6,
jeho pouZziti pFi vyrobé piva a napoji jej
obsahujicich

(57) Anotace:

Regeni se tykéa kvasného kmene Saccharomyces pastorianus
RIBM 6 a moZnosti jeho vyuZiti v pivovarském primyslu pro
vyrobu alkoholického nebo nealkoholického piva samostatné
nebo v kombinacis jinymi mikroorganizmy. Reseni se déle
vziahuje i na vyrobky obsahujici tento kmen pfipadné
obsahujici koncentrat tohoto kmene.
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Kmen Saccharomyces pastorianus RIBM 6, jeho pouZiti pfi vyrobé piva a
napoju jej obsahujicich.

Oblast techniky
Vynalez se tyka nového kmene Saccharomyces pastorianus RIBM 6, ktery

miiZe byt pouZit samostatné nebo v kombinaci s jinymi mikroorganizmy pro vyrobu
alkoholickych a nizkoalkoholickych piv, a rovnéz vyrobk( obsahujicich tento kmen

Dosavadni stav techniky

Vyroba piva spogiva ve zkvaSovani mono -, di- a trisacharidt mladiny pivovarskymi
kvasinkami. PFi tomto zkvasovani dochazi k pfeméné sacharidi na ethanol, oxid
uhligity a energii potfebnou k pomnoZovani kvasnic. Pfeména sacharidi probiha
podle Embden-Meyerhof-Parnasova schématu alkoholového kvaseni. Prub&h
kvaseni je zpo&atku aerobni, kdy nevznika ethanol, ale pouze oxid uhlicity a velké
mnozstvi energie pro vyvoj kvasnic. V druhé a podstatné delSi fazi je kvaseni
anaerobni a zde probiha pivovarsky nejdilezitéjSi ¢ast metabolismu kvasinek a to

pfeména pyruvatu na ethanol.

Z vyrobniho hlediska je mimo obsah ethanolu také dulezity vznik vedlejSich
produktl kvaseni. V sougasné dobé byly identifikovany pfiblizné dva tisice latek,
které vyznamnou mérou ovliviuji sloZzeni a hlavhgé senzorické vlastnosti
vysledného piva. Jedna se hlavné o vy3si alkoholy, estery a aldehydy. Pro celkovy
senzoricky dojem je velmi duleZity celkovy pomér vyssich alkoholu a esterl, nebot
jednotlivé slougeniny jsou velmi Casto pod prahovou koncentraci senzorického

vminani.

Dulezitym parametrem vech piv je senzoricka stabilita, to znamena doba, po
kterou nejsou zaznamenany zadné chutové zmeny ve vyrobku. Jakékoliv zmény
v prib&hu tzv. starnuti piva jsou povazovany za negativni. Jedna se zejména o

oxidativni pochody spojené s polyfenoly a estery, a /nebo pusobeni svétla o
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raznych vinovych délkach na polyfenoly a karbonylové slouceniny obsazené v
pivu. Témto zmé&nam neni mozné predchazet, Ize je vSak omezovat zvolenim
vhodné technologie vyroby piva (zamezovani styku piva s kyslikem) nebo volbou
kmene pivovarskych kvasinek, ktery tvofi v prib&hu kvadeni vétsi mnoZstvi

antioxidantu.
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Podstata vynalezu

Vynalez se tyka kmene Saccharomyces pastorianus RIBM 6 (dale jen kmen RIBM
6), ktery je vhodny pro vyrobu alkoholického nebo nizkoalkoholického piva
samostatn& nebo v kombinaci s jinymi mikroorganizmy. Novy kmen byl izolovan
v pivovaru, z hlavniho kvaseni. Kmen Saccharomyces pastorianus RIBM 6 vytvari
elipsoidni i kulovité buiiky s rozméry 6-10 ym x 5-8 ym, s primérnym objemem
175 mm? a povrchem bunék 150 upm? Bufiky nevytvafeji mycelium,
pseudomycelium se vytvafi vzacne.

Vzhled a konzistence kolonii - natér je téstovity, krémovy, svétle hnédy, hladky,
leskly, nikdy neni drsny ani ku¢eravy. Charakter naristu v kapalném mediu - v
kapalinach tvofi sediment, mazdra se nikdy nevytvafi. Kmen byl charakterizovan
pomoci biochemickych testl zkvaSovani jednoduchych cukrd, pfi kterych byl
porovnavan s dalsimi 5 kmeny kvasinek. Pfi tomto porovnani se prokazalo, Ze patfi
do druhu Saccharomyces pastorianus. Odlignosti od vSech ostatnich kmend byly
zjistény pfi porovnavani technologickych vlastnosti s pouzitim laboratornich

kvasnych testil zkvagovani mladiny a s pouZitim poloprovoznich zkouSek.

Kmen byl uloZen ve Sbirce mikroorganizml Vyzkumného ustavu pivovarského a
sladafského, a.s., oznaovanou kédem RIBM (Research Institute of Brewing and
Malting) pod &islem RIBM 6.

Novy kmen RIBM 6 je variantou druhu Saccharomyces pastorianus a ma, ve
srovnani se znamymi kmeny Saccharomyces pastorianus, nékteré vyhodné
vlastnosti pro vyuZiti pfi pfipravé alkoholickych a nizkoalkoholickych piv.

Kmen RIBM 6 je vhodny predevdim pro kvaSeni pfi nizkych teplotach hlavniho
kvaseni, které jsou charakteristické pro klasickou vyrobu C&eského lezaku.
Vyznaduje se velmi dobrym prib&hem kvaSeni i pfi zakvasné teploté 6 °C a
maximalni teploté kvaseni 8 °C. | za téchto nizkych teplot dochazi k intenzivnimu
pomnozZeni bunék. To se prakticky nelisi v Sirokém intervalu teplot az do zakvasné

teploty 11 °C a maximaini teploty kvaseni 14 °C, pouzivané v modernich
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postupech kvaseni. S tim dobfe koreluje vyrovnané vyuZziti a — aminodusiku. To se
v uvedeném rozmezi teplot hlavniho kvaseni pohybuje okolo 55 %.

Kmen je také charakteristicky dostate¢né vysokou rychlosti kvaseni i pfi nizkych
teplotach v logaritmické fazi mezi 48. a 96. hodinou kvasdeni. Pii zakvasné davce
15 x 10 © bun&k v 1 ml a zakvasné teploté 6 °C dosahuje rychlosti kvaseni az
0,045 %EPM / h a vice.

Z hlediska tvorby senzoricky aktivnich latek uréujicich chutovy profil piva je pro
kmen & 6 charakteristicka niz&i tvorba esterl a primérna produkce alkoholl
v uvedeném rozsahu teplot. Vysledkem je vy3&i pomér alkoholl k esterlim
v mladém pivu na urovni okolo 7,5.

Vy$si je tvorba oxidu sifi¢itého, ktery je vyznamny pro senzorickou stabilitu piva.
Jeho koncentrace se u piv kva$enych kmenem &. 6 pohybuje okolo 9 mg/l SO..
Blizi se tak horni hranici povaZzované za pfirozeny obsah dany &innosti kvasinek,
ktera je 10 mg/l SOa.

Piiprava kmene pro vyrobu napoje

Kmen RIBM 6 Ize jednoduse pfipravit zplisobem bé&znym pro ostatni kvasinky.
Jako substrat pro pomnoZeni kmene lze pouZit roztok obsahujici alespon jeden
zdroj zkvasiteiného cukru (glukézu, sacharézu, maltézu) a zdroj proteind, vitaminu
a minerald, které jsou pro rlst kvasinek vyzadovany. BéZné lze vyuzit sterilni
miadinu. Kmen je kultivovan pfi teploté 10 az 16°C, v pfitomnosti malého mnozstvi
kysliku nebo v prostfedi bez kysliku. Kutlivatni doba je stanovena podie
pozadovaného vysledného mnoZzstvi kmene pro zakvaseni napoje. Po ukon&eni
kultivace do pozadovaného mnozZstvi kmene je kmen promyt vodou (opakovanou
sedimentaci a promyvanim) tak, aby doslo k odstranéni kultivaéniho media. Takto
pfipraveny kmen miize byt pfimo pouZit pro vyrobu poZadovaného piva.
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Piiklady provedeni vynalezu

Priklad vyuZiti €.1:

Zakvaseni miladiny o koncentraci 12% hm. pfi teploté 9°C, davkou kvasnic 15
miliont bun&k na 1ml a vedeni hlavniho kvaseni v otevienych kvasnych kadich pfi
maximaini teploté 12°C.

Priklad vyuZiti €.2:
Zakvaseni mladiny o koncentraci 12% hm. pfi teploté 10°C, davkou kvasnic 15
miliond bun&k na 1ml a vedeni hlavniho kvaseni v CKT pii maximaini teploté 14°C.

Priklad vyuziti ¢.3:
ZakrouZkovani sudovaného piva, rozkvasenou mladinou pomoci patentovaného
kmene, 10% objemu krouzk( a vyuZiti odlisnych vlastnosti patentovaného kmene

pro zménu senzorického profilu piva.

Jednotlivé priklady jsou pouze o ilustrativni a je mozné kombinovat jednotlivé
postupy v rozsahu hodnot uvedenych v patentovych narocich.
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PATENTOVE NAROKY

1. Vyuziti patentovaného kvasného kmene pro hlavni kvaSeni mladin
v otevienych kvasnych kadich pfi pouZiti mladin do koncentrace 15% hm.

pfi teplotach uvedenych vyse.

2. Vyuziti patentovaného kvasného kmene pro hlavni kvaseni miadin v CKT pfi

pouziti mladin do koncentrace 15% hm. pfi teplotach uvedenych vyse.

3. Vyuziti patentovaného kmene pro dokvasovani mladych piv pfipravenych
pomoci jiné kvasné kultury. Objem piidavanych krouzk(i s patentovanym
kmenem do 20% obj.

4. Vyuziti patentovaného kvasného kmene k dokvaSovani piv v lahvi, jako tieti

fermentace pro dosazeni poZadovanych senzorickych parametr.
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