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Vareni piva a kvaseni s aktivnimi susenymi kvasnicemi
je zase o néco jednodussi

Aktivnich suSenych kvasnic je dnes Siroce vyuzivano v pivovarském primyslu pfedevsim diky
vyraznému zvyseni kvality a diverzity nabizenych kvasni¢nych kmenu v prabéhu posledniho
desetileti. Ve zkratce Ize vyrobu aktivnich susenych kvasnic popsat nasledovné. V prvni fazi
je provedena laboratorni izolace a selekce Cisté kvasni¢né kultury, na kterou navazuje aerobni
propagace v propagatorech o postupné rostoucim objemu, pfiéemz v poslednim propagatoru
tvofi kvasnice 20-25% suSiny. Nasledné jsou kvasnice oddéleny odstfedénim a
koncentrovany na zhruba 32% susiny pfes vakuovy rotaéni filtr. SuSeni probiha na susickach
s fluidnim lozem, které zajistuji rychlé, homogenni a Setrné odsus$eni kvasnic. Ochrana
koncentrovanych kvasnic v pribéhu suseni je dale podpofena obalenim do ochranného
¢inidla (nejCastéji emulgatorem rostlinného puvodu monostearatem sorbitolu) jesté pred
samotnym suSenim.

V pribéhu suSeni se na povrchu kapi¢ek utvafi ochranny film a koncentrace kvasni¢nych
bunék v kapi¢kach se zvySuje, pficemz mensi molekuly vody se velice rychle rozptyluji do
vnéjSiho prostfedi. Finalni prasek (viz obrazek 1) se sklada z 94-97% su8iny a je vakuové
baleny, aby bylo zabranéno zvlhnuti a oxidaci, diky ¢emuz dosahuje trvanlivost baleni az 3
roky. Pravé dlouha trvanlivost je jednou z hlavnich vyhod aktivnich suSenych kvasnic. DalSi
vyhody pfinasi oproti tekutym kvasnicim také ve vyrobnim managementu pivovaru. Pouziti
aktivnich suSenych kvasnic eliminuje naklady ¢asové a materialni spojené s propagaci a
kontrolou kvality kvasni¢nych kultur (zajisténé dodavatelem), dramaticky také zvySuje
flexibilitu vyroby. Ve srovnani s propagaci kvasnic je ¢as potfebny pro pfipravu aktivnich
suSenych kvasnic téméf zanedbatelny. Tvrzeni, Zze propagované kvasnice prokvasuji
efektivnéji a utvari piva o vy3Si kvalité ve srovnani s aktivnimi suSenymi kvasnicemi byla
vyvracena v nékolika akademickych studiich. Procesy propagace a odsuSovani ve vyrobé byly
na zakladé dlouhodobych zkuSenosti navrZzeny tak, aby kvasinky dosahly idealniho
fyziologického rozpolozeni ve smyslu vitality, Zivotaschopnosti a Cistoty pro nasledujici
rehydrataci a nastartovani kvaseni. V sou€asnosti se mnoho vysoce kvalitnich piv kvasenych
praveé aktivnimi suSenymi kvasnicemi maze chlubit narodnimi i mezinarodnimi ocenénimi.
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Obr. 1 Mikroskopicky snimek granuli aktivnich suSenych kvasnic pfed vakuovym balenim



Aby se aktivni suSené kvasnice pfipravili pro nasledné kvaseni, je potfeba je nejdfive
rehydratovat. Standardni postup je vsypani poZzadovaného mnoZstvi aktivnich sudenych
kvasnic do sterilni vody popf. mladiny o 10-nasobku hmotnosti samotnych kvasnic a o
optimalni teploté. Kvasnice jsou takto ponechany v klidu po nutnou dobu za jemného michani.
Takto rehydratované kvasnice jsou davkovany do kvasné nadoby s mladinou.

Ackoli je tento postup uz dlouhodobé provéfen, prvni vysledky nové studie za pouziti 3
odliSnych postupu rehydratace (tj. rehydratace ve sterilni vodé o 30°C za jemného michani,
rehydratace v mladiné 15°P o 20°C za jemného michani, pfimé vsypani kvasnic do kvasné
nadoby do mladiny bez oddélené rehydratace) neindikovali vyznamnéjsi odliSnosti v pribéhu
kvaseni u vSech testovanych kvasnic svrchniho (SafAle™ S-04, SafAle™ US-05, SafAle™ K-
97, SafAle™ S-33, SafAle™ WB-06, SafAle™ BE-256, SafAle™ T-58, SafAle™ BE-134) a
spodniho kvaseni (SafLager™ S-23, SafLager™ S-189 and SafLager™ W-34/70). Na konci
kvaseni nebyly vypozorovany vyznamnéjsi rozdily v koncentracich alkoholu, zbytkovych
cukru a tékavych latek (acetaldehyd, estery, vy$Si alkoholy a vicinalni diketony) u jednotlivych
zpusobU rehydratace (viz Obr.2). Tento vysledek indikuje, ze pfimé davkovani mlze byt za
specifickych podminek adekvatnim pro zakvaseni mladiny.
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Obr. 2 Pribéh kvaseni SafAle™ US-05 (davkovani 50 g/hL, 15°P, 20°C) a namérené
koncentrace ethanol, zbytkovych cukri a tékavych latek (acetaldehyd, estery, vy3$si alkoholy
a vicinalni diketony) na konci kvaSeni u 3 odlisSnych postupt rehydratace (v triplikatu).
DP: pfimé davkovani bez oddélené rehydratace.

W: rehydratace ve sterilni vodé pri 30°C za jemného michani
15°P: rehydratace v mladiné 15°P o 20°C za jemného michani




V praxi je mozné aplikovat pfimé davkovani v nasledujicich krocich:

v" Naplite kvasnou nadobu (uzavienou) do 1/3 objemu (napf. po horni hranu kénické
Casti CKT) mladinou pro zakva$eni o teploté 21-29 °C.

v' Vsypte aktivni susené kvasnice do kvasné nadoby rovnomérné na hladinu mladiny

v" Doplite zbylé 2/3 objemu mladiny, tak aby doSlo k dobrému promichani kvasnic a
mladiny.

Tento novy postup pfimého davkovani kvasnic dale zjednoduSuje postup kvaseni v praxi, kdyz
eliminuje nutnost rehydratace aktivnich su$enych kvasnic pfed jeho zahajenim. Kompletni
studie vysledkd EASY 2 USE™ kvasnic bude brzy vefejné dostupna.

O autorovi

Gino Baart (1973) je profesionalem v pivovarském odvétvi s expertizou v mikrobialni fyziologii
a metabolismu bunék. Dosahl akademickych tituld v oblastech Potraviny, vyZiva a
biotechnologie (PhD), InZenyrstvi bioprocest (MSc) a Chemické inZzenyrstvi (BSc). Pfedevsim
je milovnikem kvaseni. VeSkeré své znalosti a zkuSenosti z akademickych, technickych a
manazerskych roli z provozll, vyzkumnych ustavl a univerzit dnes aplikuje ve spolecnosti
FERMENTIS na pozici technického manazera a specialisty na aktivni suSené kvasnice
s cilem podporovat pivovary vSech velikosti a dalSi vyrobce napoj v kvasném primyslu tak,
aby vzdy mohli docilit vysledny napoj dle jejich pozadavkd.



