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(54)  Zpdeob vyroby piva s pouZit{m taninu v dseku rmutovéni

Vynélez Fed{ zvyhodn¥n{ zpracovatelnosti sladl, zejména sladd s vy%8{m obsahem bil-
kovin v pivovarském primyslu & ddle zlepSeni jakostnich znekd piva, dileZitjch pro zvyse-
n{ jeho koloidn{ a chutové stélosti.

Tanin se v soufasné dobd pouZivd v koneénych fdzich vyroby piva, za studena, kdy
dochdz{ ke anf¥eni obsahu dusikatych ldtek v pivu, a tim ke zvySeni jeho koloidni i chu-
tové stability. Nedostatkem dosavadn{ aplikace je, %e dochdzi k reakei taninu s bilkovi-
nami bez vybdru, nikoliv pFednostnd s koagulovatelnymi bilkovinami, které jsou pro tvorbu
zékalu piva nejnebezpedndjii. Dal8im nedostatkem dosavadniho zplisobu pouZiti taninu je, Ze
nep¥ichdzi do styku s mldtem, takZe nemiZe jeho vlivem ani ke sni¥eni ztrdt sladového ex-

traktu v ml&tS dochizet.

Tyto nedostatky jsou podle vynéleiu odstrandny tim, %e se tanin p¥iddvéd do vystirky
p¥i teplots 40 af 50 © C a za¥ad{ se prodleva 5 a¥ 20 minut.

Podstatou nového zpisobu aplikace taninu je, Ze dochézi pPednostné k eliminaci prévé
koagulovatelnfch bilkovin, které jsou pro koloidni stabilita piva nejnepfiznivéjs8{, ddle
dochdzi i ke sni¥en{ ostatnich dusikatjch ldtek, coZ je p¥iznivé pro prodlouZeni chufové
stdlosti. Mimo to, cof je obzvld&td podstatné; dochdzi aplikaci podle vyndlezu na rozdil
od dosavadni aplikace ke zvfien{ difuzivity resp. vylouZi‘telnosti mldte, cof mé za ndsle-

pot wsEars mt-gt mladového extraktu v mlitd a% o vice ne¥ 50 %.
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Podstata vyroby plva podle vyndlezu spo8ivd v pouZiti taninu ne zaddtku vyroby piva,
do vystirky, za tepla, pii teplotd 40 a¥ 50° C, kdy dochéz{ ke tvorbé komplexd pihednostnd
8 koagulovatelnymi bflkovinemi /cit., s Pink T., Wochenschrift f. Brauerei 47, 1930, . 2,
str. 11/, protoZe za téchto podminek se koagulace koagulovatelnych bilkovin prévé zadind
& v tomto stddiu je jejich reaktivnost s taninem maximdlnf. Dosdhne se tim maximdlniho
sniZen{ zdkalotvornych bilkovin v pivu [fkoagulovatelny dusik se sni¥uje o 5, 10 i vice

procent/ .

Vihodn¥ se tanin p¥id4v4 do vystirky p¥i 45° Oy To znamend, Ze se v p¥ipadu vystird-
ni pfi 37° C zapé¥ka p#i dosaZeni 45° C pPerudi, p¥idd se tanin a 45-stupnové teplota se
vydrZuje po dobu 5 a%Z 20 minut.

Tanin se pFiddvd po rozpudténi v malém mnoZistvi studené vody, 3 a¥ 5 1, nap¥. v
kbelfku. Rozpoudti se krdtce pFed pF¥iddnim do vystirky. Podas rozpudtdn{ je t¥eba roztok
michat. Dosafeni Sirosti roztoku nen{ pot¥ebné.

Po p¥iddni roztoku taninu do vyst{rky, se vystirka vydriuje pi#i 45° CIVihodnE po
dobu 10 minut. Po této prodlevé se postupuje ddle obvyklym postupem, odSerpd se prvnf

a druhy rmut, provede se chmelovar.

P¥iklad snifeni ztrdty sladového extraktu v mlétd

Vzorek: ' VylouZfitelny Celkovy Nezgsukieny
extrakt v % extrakt extrakt
sul. mldta v % sus, v % sud.

mléte mléta

Normélni vérka 7,07 10,49 3,42

Taninovd -"- , 3,56 6,24 2,68

Normdlni vérka 6,66 10,88 4,22

Taninovd ="- 2,76 4,93 2,17

Norméln{ vérka 11,42 15,60 4,18 ’

Taninovd =" 2,86 7,78 T 4,92

Normdln{ vérka 10,39 14,06 3,67

Taninovd ="- 3,72 - - 5,77 2,05

PREDMET VYNLLEZU

1. Zpisob vyroby piva 8 pou?itim taninu v dseku rmutovédnf, vyznaSeny tim, e se tanin
p¥iddvd do vvetirkv o¥i tenlot® 40 2% 50° C a za¥ad{ ae 5 a¥ 20-minmutovd nrodlava n¥i
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2. Zplsob vyroby piva podle bodu 1, vyznafujfof se tim, ¥e se tanin p¥iddvd ve forms
roztoku v mno¥stvi 3 a% 6 g / 1 hl horké mladiny.

3. Zplisob vyroby piva podle bodd 1 a 2, vyznadujic{ se tim, Ze se pouZije pivovarského
taninu, na basi kyseliny gallové, s niZSim obsahem volné kyseliny gallové ne¥ 8 %

" v sudiné.
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