Sméry stabilizaénich aprav piv

GABRIELA HERLIKOVA, Plzefiské pivovary, n. p., Plzen

Biologick4 trvanlivost lahvovych piv se stala méné
diskutovanym problémem v t&ch pivovarech, kde
v zaveretné vyrobni f4zi byla zafazena pasterizace.

Znamena to, Ze vhodné& voleny zasah teploty mize

jednozna¢ng zajistit biologickou trvanlivost piv.

Koloidni stabilita piva znamend dnes pro spotie-
bitele v prvé fadé zamezeni tvorby nebiologickych
zdkaldl po dobu niékolika msicli od stoteni. Re3eni
problematiky koloidnf trvanlivosti bylo vénovano
ennoho dsili pfednich pivovarskych analytikd a bylo
udéleno nékolik patentd. Bylo vypracovdno mnoho
technologickych tdprav, pouZito stabilizatnich pfi-
pravkii a pomocného strojntho zafizeni. Pfes v3ech-
na tato opatfeni se doposud nepodafilo vyFe3it ko-
loidni trvanlivost jednostupifiovym zé&sahem.

Literdrni reZer3e

Na zaklad& dosavadnich analytickych metod mf-
. zeme presnéji prfedpové&det koloidni stabilitu piva
jen tehdy, méme-li u uvedeného druhu piva dosta-
tefny material statistickych vysledk@ a zname-li
technologicky postup a moZnosti zmén natolik, aby-
chom vysledky pfedpovédnich analfyz mohli doplnit
praktickymi vysledky trvanlivosti predchéazejicich
obdobi [1].

Od pocdatku stabilizatnich tprav datovangych
rokem 1893, kdy Horace Brown [2] vyzdvihuje ne-
piiznivy vliv tvorby tfislobilkovinnych komplexd, po-
chazejicich ze sladu, na stabilitu piva, byly postup-
n& zahrnovany do studii o koloidni stabilit® piv
dal3i sloZky, jako kovové ionty (Fe, Ca, Sm, Cu],
Gloha kysliku a siry. V poslednich letech se ukazuje,
Ze k reSeni koloidni stability bude nutné upfesnit
i dlohu neskrobov§ch uhlohydrati [3], gumovitych
latek, které se z jeCmene dostdvaji aZ do hotového
piva, i kdyZ jen v nepatrnych stopovych mnoZstvich.

P¥i studiu a dpravé sloZeni piva je nutné zvaZit,
Ze nékteré latky mohou mit v pofatetni fazi vyroby
kladnou ilohu. Jejich pfitomnost miize byt daleZita
pro vlastni kvasny proces, aviak v ziv@érecné fazi
vyroby jejich vyskyt je neZadouci. Zde lze upozornit
pfedeviim na vyznam kysliku a sirnych podild bil-
kovin. Kyslik je diileZitd l4tka pro dokonalé vy-
sraZeni hofkych kalll z mladiny. Nasyceni mladiny
kyslikem je dileZité pro dobrou Cinnost kvasnic ve
spilce. Bilkoviny obsahujici sfru, se p¥l hlavnim kva-
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%eni podilejl na stavbg kvasnitné butiky [4]. Na
druhé strans obé tyto latky (02, S) se snaZime z do-
kva3ujiciho piva odstranit, aby neddvaly podnét pro
tvorbu koloidnich zékald.

Pripocteme-1i k jmenovanym latkdm, majicim vliv
na koloidni trvanlivost piv, dal3i vlivy jako zm&ny
v technologickém postupu, rozdily v odridovém
sloZeni jetmenti, chmeld, nedostatefnou ucinnost
stabilizacnich prostfedkd, oxydaci piva pfi stadeni,
vidime, Ze koloidni stabilita piva je cely retéz nava-
zujicich ¢lankdl. D4 se pfedpokladat, Ze pri vyne-
chani jednoho &lanku je poruden cely sled zdsahll a
event. upravy se stdvaji zbytetnymi, bez kaZ¥dého
efektu.

Hlavni sméry ve stabilizaci fsou:
1. Stabilizace pivni pény,

2. Stabilizace chuti piva,
3. Stabilizace pro zachovani &istého vzhledu piva
po dobu nékclika mésici. :

Stabilizace pivni pény :

Na zédklad@ publiko'\:ang’{ch analytickych dat ziska-
vame prehled o tom, Ze jsou zahrani¢nimi vyrobci
piv pouZivany hlubokod&inné stabilizatni zdkroky,
kdy ‘podily bilkovin a t¥islovin se abnorméln# snizuji
a presto takto upravend piva vykazujf vysokou pé-
nivost. Tohoto G&inku je dosahovéno v zisadd dvo-
jim zpfisobem: vysokym nasycenim kysli¢nikem
uhliditym a p¥ldavanim tzv. stabilizdtoru pény.

Vysokym nasycenfm CO aZ do 0,70 % obj. se
zvySuje efekt tzv. celkové p&nivosti. Vlastnf trvan-
livost p&ny u zahrani¢énich vyrobki je podporovdna
d4vkovanim pé&notvornych prostFedkii, zaloZenych
na bazi peptonil, gumovitych latek nebo pfimo po-
uZivdnim mannanu fosforec¢ného [5]. Tyto latky zvy-

-uji povrchové napdtl piva, a tim stabilizuji dis-

perzi pénovych bublin v pivé. Jednim z pouZivanych
stabilizatorfi p&ny je napf. vyrobek fy Kelco Com-
pany New Jersey ,Kelcoloid®, ktery v davce 5 aZ
7,5 g/hl piva ma zajistit trvanlivost pény 1 v pfi-
tomnosti masnych latek jidel, mléka atd., pfitom
vSak vlastni p&nivost nezvy3uje.

Laboratorni zkou3ky, které jsme s piipravkem
,Kelcoloid“ provedli u b&Znych konzumnich piv
riizné stupiiovitosti, nedavaly jednoznacné vysledky.
V zAvislosti na teplotnich rozdilech nalévaného
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zkou3eného piva a pfi rlizné stupiiovitosti piva byly
vysledky nereprodukovatelné.

V rozmezi teplot 5 aZ 7"°C, vzorky piv upravené
. Kelcoloidem* vykazovaly kompaktni pé&nu, sniZe-
nim nebo zvy3enim teploty uCinek pFipravku se
podstatné zménil. Déle jsme pozorovali klesajici
Géinnost prepardtu s klesajici hodnotou stupiiovi-
tosti piva a nutnost zvySovani diavky preparatu k za-
jist&ni stejného afinku sedmistupiiového a dvanacti-
stupfiového piva.

Stabilizace chuti piva

Vyrovnand chut piva, odpovidajicf danému typu,
je zajiStovéna predev3im vhodn& volenou skladbou
surovin a celym sledem technologickych postupd
vyroby. Byly publikovdny 1i.dpravy davkovéuim
chemickych prostfedkll jako 2, 4, 5, trihydroxy-
butyrofenonu [6].

ZvySovdni koloidni trvanlivostt piv

Pro zvy3ovani koloidnf trvanlivostl piv je prova-
déna tprava bilkovinnych sloZek piva, a to jak
enzymaticky, tak adsorptné. Vedle dnes b&insd zna-
mych obchodnich nézvi enzvmatickfrc‘l piipravki,
.Crystalasa“, ,Polydiasa“, ,,Collupulin® [7] obje-
vujl se v literat“ufe nézvy novéjsich druhf@l stabili-
za&nich pripravk@: ,Protesal”, ,Clarizima“, ,Cere-
asa“ atd.

O pouZitf enzymatickych prosifedki ke zvydeni
stability piva byla zpracovana rozsahlad studie Ull-
manem [8]. Mimo -tzv. ,pFirozené metody”, které
jsou jako zdklad pro charakterové vyhran&né typy
plzefiského piva a kam poéitdme pomalé studené
kvaSeni a dlouhé studené leZeni, po]ednava vyse-
uvedeny autor o o3etfeni piva enzymy. Jako dile-
7ité faktory pro pidsobenf enzymﬁ v pivu uvadi:

* 1. pH: nejvétsi ¢ast enzymi méa svou maximAlnf

tinnost v blizkosti neutralniho bodu. Existujf v3ak

-enzymy odbourdvajici bilkoviny, které maji optimum
(jako pepsin] v docela kyselém nebo spiSe neutril-
nim prostfedi (papain). Proto se také Casto pouZiva
pro Gpravu piv smési enzymii.

2. Teplota: rychlost reakce stoupd se vzriistajict
teplotou jako pi¥i v3ech chemickych proceszch, pfi
teplotach kolem 0 °C je aktivnost enzymfi nepatrné
Stoupdnim teploty se enzym aktivuje aZ do urdité
branice, kdy se enzym nic¢i, jak odpovid4 jeho bil-
kovinné povaze.

3. Stabilita enzymatickyjch prepardti: v suchém
stavu a pri chladném uskladn&ni podrZuji dosti
dlouho svou aktivitu. Je v3ak nutné pocitat se ztra-
tou dicinnosti 5aZ 10 %, trva-li skladovani rok i déle.
Plati, Ze enzymy ve vodném roztoku se stdvaji sta-
biln&jsimi, jakmile je pfitomen substrat, ktecy ma
byt odbourdn a nékteré anorganické kationty mohou
plisobit stabilizac¢ng. Optiméalni pH pro stabilitu jen
ve velmi Fidkych pripadech souhlasi s optimem pro
ifinnost. Preparét se mé rozpoustét krdtce pfed po-
uZitim, a to do studené vody.

4. Aktivace-inaktivace: existuji enzymy, které jsou
produkovédny v inaktivni form& enzymu, ve formé
enzymogenu. Chemickymi zménami se musi tyto
nejprve aktivovat. Jiné vyZaduji, aby byly pFitomny
urcité latky nebo musi byt substrat nejprve denatu-
rovdn, aby mohl byt enzym 3tépen. Enzymy se inak-
tivuji Cinidly, které denaturuji protein; tim se vy-
svétluje malé stabilita vi¢i vySSim teplotam.

Ucinek proteolytickych enzymi na pivo ve smyslu
zvySeni stability popisuje rovnéZ Kringstad a Kilhovd
[9]; ve své prédci autofi dokazuji, Ze vlastni trvan-
livost se vlivem enzymatickfych prepardati zvysila,
UCinek v3ak byl mestejny. Byl doprovazen jinymi
zménami a v rliznych pivovarech se u riiznych varek
piva 1isil.

ZvySeni koloidni trvanlivosti sréZeeimi a adsorpén#

pisphicimi prostfedky ;

Ve skupiné adsorpZné pisobicich a srdZecich pro-
sttedki, které svoji atinnosti sniZuji czlkovy obsah
N: latek nebo latek polyfenolickych, stale jsou uva-
dény jako tafinné pripravky na sniZovani celkového
obsahu N latek bentonity a montmorillonnity [10,
11, 12], jejichZ zédkladni sloZkou je kfemi itan hli-
nity. Z obchodnich nédzvli uvddime: ,Deglutan”,
»Disalbumin®, ,Clarsol”, ,B2ntopur”, prevazné
vyrobky zdpadonémeckych fi em.

Nevyhodou adsorpné plisobicich pfipravki je, Ze
k zajiSt&ni dostatecné nc¢innosti je nutn2 pouZivani
vysokvch davek 150 aZ 250 g na hi, které se t&8Zko
v pivu rozmichédvaji a navic.pii zkouSkdch pFipravki
u piv eského typu nebylo dosaZeno ani garan‘ované
vyhledové trvanlivosti a navic piva vykazovala ménd
prijemny dojem po napiti a sniZenou pénivost

Z prostfedkd snizujicich celkovy obsah N, latek
ddva tanin nebo taninovy prosifedek , Tanzul“ [loc.
cit. 9] stale uspokojivé vysledky.

Zavedenim CeFictho prostfedku z priimyslu myd-
larského a 1éciv, objevily se v pivovarské li‘e-atufe
ndzvy polyvinylpyrolidon [13] PVP (s obchodnim
nazvem ,Polyclar H", v§robzk firmy Antara Che-
micals], ktery pfisobi na ldtky t¥islovinného charak-
teru, tvofici druhou =zdkladni sloZku pro tvorbu
koloidnich sedlin a zdkald.

V posledni dob2, s rozvojem {iltra¢ni techniky, se
pouZivd ndplavkovych hmot kfemslin v ndahradu za
normélni pivni filtry. Byly vyrobzsny stakilizacni
prostfedky, které se pouZivaji jake ¢4astefnd ndhra-
da kfemelinového ndnosu a plsobi adsorpZné na
bilkoviny nebo t¥isloviny protékajiciho piva Veile
fady polyamidovych derivatit, nylonu a perlonu [¥4,
15, 16, 17], plsobicich predev3im sniZeni polyfeno-
lickgch latek, byly v pracich znamych autord
K. Raibleho [18, 13], Kolbacha [20], Schimpfa a
Runkela [21] dokumentovdny prostfedky, které
v zdsadé neodstrafiuji z piva horké laiky, jako se
stdvd u polyamidovych derivaiQi. Jejich adsorpni
plisobnost je smé&rovdna na bilkovinné sloZky piva.

Silikagelové preparédty se vyskytujf v riizném sor-
timentu. Vykazuji pfedeviim adsorpfni Gfinky na
vysokomolekuldrni f{rakce bilkovin ‘A. V préci
K. Raibleho [loc. cit. 19] jsou diskutovény porovné-
vaci vysledky 1 s prepardtem oznacenym €. 14, ktery
tdstetné& plisobi adsorpéné 1 na stfedné& molekuldrni
frakce bilkovin B a vice ve stejnych davkach zvysuje
stabilizaCni testy na siran amonny upravovaného
piva neZ preparét autorem oznaceny Cis. 16. Prepa-
rat ¢. 14 ma i v podstaté vyssi a€inky na odstranéni
tvorby zdkalu piva chladem.

Jednim z preparatit cilikagelového principu je
prostifedek s obchodnim néazvem ,Stabi ix“. Fa
Brauerei-Technik Hamburg doporacuje ,,Stabiflix”
jako ¢efici prostfedek s tifinnosti na pravé bilkoviny
a odbouravani vysokomolekuldrnich bilkovin piva.
Obchodnl prospekty garantuji pii pouZivani davky
100 aZ 150 g/hl u nékterych druhfi zahrani¢nich piv
trvanlivost dva mésice, p¥i pouZiti davky 200 aZ
250 g/hl ma byt zajist&na trvanlivost 6 masici i vice.
Jako prizmva vlastnost je uvadd&na skutetnost, Ze

,Stabifix® nenaruSuje pZnivost upravovanych piv.

V tabulce 1 jsou uvedeny vysledky dosa¥ené
K. Raiblem [loc. cit. 18] s davkovamm 2 druht kfe-
micitych gela.

Vysledky v rabulce 1 potvrzuji, Ze se zvy3uiici se

davkon tmeérné stoupa stabilizaéni efekt, pricemz
peénivost ziistdva nenarusena.

n-Loich ke
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Tabulka 1
] 5 H Kfem. gel & 14 | Kfem. gel £. 16
! Srovmdv. | £ 3 |
PP segm [ MWegm | 182gm | 364 gl 94 g/hl 180 g/hl | 388 gfhl
Pavodai stupiiovitost 12,44 12,43 12,41 12,41 12,46 12,42 12,45 12,40 -
2ddulivé prokvafeni 9 78,8 78,7 78,8 78,7 78.7 78,8 78,6 78,9
barva 0,6—0,7 0,697 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 —0,7
pH 4,49 4,45 4.46 4,50 4,41 4,44 4,47 4.45
hoikost mg/l 26,7 26,4 26,6 27,2 26,9 26,4 26,3 26,9
2 0,455 0,458 0,471 0,468 0,450 0,441 0,456 0.445
SA — test 1,1 2,0 2.8 3,2 3,2 1.3 L6 1l s
I pénivost 119 118 120 118 116 117 118 116
12 celkovy N 7L7 69,0 68,6 66,2 63.5 69,3 67.6 65,8
I koagul. N, 10+~ 0,91 0,82 0,68 6,41 0,79 0,67 0,37
Lundin A 182 16,6 16,3 14,0 11,6 16.0 14,1 12,1
Lundin B 6,6 5,8 5,5 5,2 5,0 6,9 6.8 6,7
Eundin C 46,9 46,6 46,8 46,9 46,9 46,4 46,7 47,0
% CO, 0,36-0,38 0,37—0,38 0,36—0,38 0.35—0.38 0,36—-0,39 0,37—0,39 0,36 —0,38 0,36—0,38
vzdueh ml/ldhev 1L,1-14 1.3—-1.7 I3 —15 Lo —1.3 1,0 —1,4 L1 —1,7 11 -1,4 1,0 —-1,6
chlad. zdkal 150 40 - - - 90 40 30
Formss test 1, 320 120 80 30 - 250 200 120
Formas test I 3 1500 1000 400 250 . 200 1200 - %00 500
£ Tabulka 2
] i ; e I e s
n{ - in = x r
| l;ﬁi;g i pH N,/100 ml K;:g F T;:,l: : Hofkost %ﬁ‘éﬂ Pénivost
nefiltrované piva 12,1 4.4 83.6 1,25 17.3 29.0 9.5 111
40 g/hl Stabifix 12,1 4,1 78,8 1,01 13,8 26,5 9,0 112
40 g/hbl Bentonit 12,0 4,5 78,0 0,98 — 25,2 8,0 111
60 g/hl Stabifix - 12,1 4,4 78,4 0,91 12,3 25,8 9.0 112
60 g/hl Bentonit 12,0 4.5 76,0 0,87 -~ 25,6 6,5 100
80 g/hl Stabifix 12,0 14 71,3 0,93 12,3 25,1 8,0 111
80 g/hl Bentonit 12,0 4,5 73,3 0,55 - 25,3 5,5 95
100 g/hl Stabifix 12,0 4,1 770 0,88 12,1 24,9 8,0 109
Tabulka 3
Stabifix Stabifix + 2g/hl kyseliny askorbové
=in TN g ——
Srovnévaci - ] = Srovndvacl
2 v g 0 g/hl | 150 g/hl 250 g/hl
70 g/hl 150 g/hl 250 g/l | e gg,fﬂ fies g',ﬁﬂ 2 gﬁ’ﬂ
| |
ITT . - 350 330 326 387 203 270 137 205
test (NH,).SO, 2,5 3,0 3,5 18 - 28 2,5 39 %
tHisloviny mg/l podle de Clerka 211,0 208,0 201,0 210,0 - - - -
titraénf kys. ml 1IN NaOH/100 ml 1,48 1,58 1,53 1,87
II 3,11 3,06 3,06 3,46
barva - 0,55—60 0,50—55 0,55—60 0,50—55 0,50—-53 0,50—535 0.55—60 0,50—55
celkovy N, mg/100 ml 56,44 54,14 56,44 57,06 - - -
pénivost podle de Clerka- . 70 62 7 91 102 926 80 87
Frakece bilkovin podle Lundina A 11,98 6,99 18,19
v 9% celk. dusikn B 17,55 21,59 13,64
Cc 70,47 71,42 68,17
Tabulka 4
Kyselina askorbovi
2ghl | 2gm 2gml | 2gmhl
-ITT 350. 330 326 387 203 270 137 205
test nesyc. roztokem (NH,);S0, 1,7 2.4 25 L3 1,8 2,2 — -
tiisloviny mg/l 220 210 198 209 = = = =
titraénf kyselost I ] 1,45 1,50 1,60 1,80
II 3,10 3,15 3,10 3,45
barva X 0,50—55 0,55—60 0,55—60 0,50—-55 0,50—535 0,50—355 0,55 —60
pénivost podle de Clercka 95" - 105 99 91 100" 110" 118"
celkovy Ny mg/100 ml 59,93 55,25 55,05 62,92
Frakee bilkovin v 9 A 19,58 14,58 14,65 18,17
celkového N, } B 17,84 17,28 19,09 11,88
C 62,58 68,14 66,26 70,05

V préci F. W. Schimpfa a D. Runkela [loc. cit. 21]
byly dosaZené vysledky ticinku ,,Stabifixu“ srovna-
vany s vysledky dosaZenymi davkovdnim bentonitu
(viz tabulka 2). “

Vysledky v tabulce 2 ukazuji, e bentonit dava
vy331 stabilizaCni testy na dany druh piva, ale zvy-
Send ddvka se nepfijemné projevuje jiZ v hodnotach

pénivosti.
»Stabifix“ lze ddvkovat dvojim zpfisobem:
Zajistit GCinek ,,Stabifixu® rozmichdnim s pivem

v tanku a po plisobnosti 24 hodin aZ jednoho tydne
prostfedek s naadsorbovanymi bilkovinami odfiltro-
vat. Jako G€innéj5i se zdd manipulace, kdy ,,Stabi
fix“ je priddvan jako souddst filtraéniho mateiidlu
kFfemeliny.

Pri souCasném davkovdni kyseliny askorbové je
stejnych vysledkii dosaZeno v podstaté sniZenou
ddvkou ,,Stabifixu“. Nap¥. v praci K. Raibleho [loc.

cit. 19] bylo ddavkou 4 aZ 6 g/hl kyseliny askorbové
B8mesi¢ni travnlivosti dosahovano ddvkou 150 g/hl



.Kvasny pramysi

6 L = Sméry stabilizalnich dprav piv _rok. 10 (19684} --#slo 1
Tabulka 5
St | P i s | S
Celkovy N 59,29
frnk:ev{ﬂk:win podle Lundina v %, celkového N; } A 22,19 fg:g; ié:!:
B 13,64 19,87 17,8
C 64,17 61,81 63,9
tHsloviny mg/l 248 247 252 246 248 250
pénivest podle Rudina 99 97 93 89 90 9
;9;_} (INH,),S0, soﬁ's 165 1 16[2',2 301,3 2,4 1,8
9
titracni kyselost 1% 25 2,75 . = g
B 4,35
b 0,50—0,55 0,50—0,55
y;:ir:wt podle De Clerka - - 83" 95" 87 92%
organoleptické hodnocent, poZet bodd - - 73,4 72,7 73,6 69,8
»Stabifixu“. OvZem f&inek uvAdéného prostfedku Tabulka 8
jist& bude zéviset na vlastnim sloZenf a charakteru >
Fed Za
upravovaného piva. Memelinovfm | kiemelinovfm et
Prostfedek ,,Stabifix“ byl naZ%imi laboratofemi filtrem filtrem
zkouSen v laboratornim méfitku a v rdmci v§zkum- :
né Einnpsti polqprovozné ve dvou zfvodech naSeho f;;‘:)m‘:’m 100 ml sg:gg s§:§3 53233
ndarodniho podniku. fr::]eeLbﬂkd«:ﬂn }ﬁ 18,59 17,13 15,65
e Lundina 13,77 11,18 14,4/
Vlastni experimentédlni &dst 5%_ celkového N, | C 67,64 71,69 12,92
Laboratorni zkou3ky f:;";ﬁ:sgjesl:;"ﬁu 6 Eg.z "
o £ 4 el 'y
“ ITT
,,Stabifix“ naddvkovdn do lahvi obsahu 1 1, PIVO  yiirasus kyselost I i s 5,
stofené a po 24 hodinich, hodnoceno analyticky: S I z.ga 5'2
Vysledky pokusfi u 2 druhil piv uvedeny v fabulce J i o
3ad
Poloprovozni zkousky Tabulka 7
Poloprovozni zkousky byly provedeny u 4 pokus- Pied Za - 5
nych varek na filtranim zafizeni nédplavkového R*erglelino\rim p Sdenslipe o “‘;’i‘:.‘;“
deskového filtru Enzinger Union, kde do filtraéni e S
k¥emeliny byl pfiddvéan ,,Stabifix“. s i 5 iz
celkovy N, mg/100 ml 55,10 51,80 =
1. poloprovozni pokusnéd zkoul3ka frakc:fhﬂk'o?iﬁ/ RS S .
Dévkovéna: kiemelina Hyflo Supper Cel a Filter poi:l!e L:.;iam vlual o‘a“-“” bilkovinné viny  bilkevinné viny
Cel 60 g/hl piva, ,Stabifix“ 150 g/hl piva. Kyselina fgirgnicy | e e 2%
askorbovd priddvéna v ddvce 3 g/hl. Vysledky pO-  puivest podle :
kusu jsou uvedeny v tabulce 5. i % .
2. poloprovozni pokusnéd zkou3ka [et(NH)SO, e ot S
PouZito stejného zafFizeni jako u zkou3ky &. 1. Dév- lit:lé:;!;r&da-é - s = > >
kovéno: kifemeliny 100 g/hl, ,,Stabifixu“ 250 g/hl a " S T am 3,51 aﬁ

kys. askorbové 3 g/hl. V§sledky anal§z jsou uvedeny
v tabulce 6.

Pokles bilkovinngych podilt frakce (A + B] byl
hodnocen polarograficky (8 V citlivost 1/70) [22]
a uveden na polarogramu na obr. 1.

3. poloprovozni pokusnéd zkouska

Filtrace na zafizen{ jako u pokusu &. 1, se stej-

SN AN
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i P4
vzorek & 1-12° pivo pfed filtracf kfemelinou . ,Stabifixem®;
vzorek &. 2-12° pivo po filtraci kfemelinou 4 ,Stabifixem”; vzorek
€. 3-120 pivo po filtraci kfemelinou 4 .Stabifixem" a dofiltrovana
EK filtrem; vzorek ¢&. 4-12° pivo po filtraci kfemelinou 4 .Stabi-
{ixem“ a dofiltrovéno EK filtrem, stofeno do lahvi 0,5 1 a paste-
rovano i

-~
L

nymi druhy kiemeliny za pfiddni , Stabifixu“ v dav-
kdch 100 g/hl kfemeliny a 150 g/hl ,Stabilizxu® a
6 g/hl kys. askorbové. Analytické hodnoty vysledki
jsou uvedeny v tabulce 7.

Pokles bilkovinn§ch frakci (A + B) podle Lun-
dina hodnocen polarograiicky, jak vyplyva z piilo-
Zenych polarogrami na obr. 2 a 3. Bilkovinn4 vina,
reprezentujici frakel (A + B), se sniZuje filtraci asl
0 20 % ([obr. 2]. Frakce B (obr. 3) se filtraci prak-
ticky nemé&nlL

L

B E
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_ Tabulka 8
Pred | Za ;
kiemelinovym | kfemelinovym Paster Ve
filtrem filtrem ke
Sacharizace 2.9 2,9 2,9
frakee bilkovin bilkovinné snfZeni sniZenf
podle Lundina vina (A + B) bilkovinné viny bilkovinné viny
polarograficky 100 9, (A+B)o359% (A+ B)o359 '
tHsloviny meg(l 224 - 222 222
pénivost podle |
de Clercka s 2 88 , s
pénivost podie Rudina 9% 94 95 (pl | '
test (NH,),S0, 1,3 3,2 3,1 f ‘
ITT 150 i = / /|
kyselost v ml % 1
1N NaOH 1 1,82 1,87 1,87 | ot |
II 3,41 3,55 3,55

4. poloprovozni

Filtrovdno rovnéZ na filtru fy. Enzinger Union
smési dvou druhfl kfemslin s pt¥idavkem ,,Stabifixu®
v ddvkéach: kiemeliny 100 g/hl, ,,Stabiiixu® 250 g/hl
a kys. askorbové 6 g/hl. Analytické hodnoty jsou
uvedeny v tabulce 8.

pokusnéd zkoud$ka

Na polarogramu na obr. 4 je patrny pokles frakce
(A + B) podle Lundina vlivem filtrace, zatimco
frakce B {obr. 5) zlistava prakticky nezmé&né&na.

Diskuse v¥sledkii

Laboratorni zkou3ky potvrdily piisobnost adsorpé-
niho prostfedku ,,Stabiiix“ na sniZeni obsahu vyso-
komolekulérnich latek, a to se zvy3ujici se ddvkou.
SniZeni obsahu dusikatych latek se projevilo pod-
statnym zv§Senim siranovych testd.

Pridavek kys. askorbové nem&l vliv na vy3i vlast-
ni u¢innosti ,Stabifixu“ a miiZeme tim potvrdit
prace K. Raibleho [loc. cit. 18, 19], Ze kyselina
askorbové nepiisobi zlep3eni adsorpénich vlastnosti
- ,,Stabifixu” anl nemé vliv na Gstojnou mohutnost
piva, vyjadfenou hodnotami pH.

Oéinek kys. askorbové je ve strucnosti vysvétlo-
~vén takto:

V pivu jsou polyfenoly, denaturované bilkoviny,
které se bezprostfedn& po stofeni piva stdvaji ne-
rozpustnymi a dal3i slouceniny, které po kratké
dobé& starnuti se stdvaji nerozpustnymi. Jsou-li tyto
latky ,,Stabifixem® z piva dostateén& odstran&ny,
kyselina askorbovd zpomaluje dehydrataci dal3ich
N; latek, tedy znovuvytvafeni zakalotvornych latek.
Neodstrani-1li se jiZ pfed davkovanim kyseliny askor-
bové dehydratované slouceniny, je pro stabilitu piva
stejné, zda pii stdrnuti k jiZ pfitomnym zédkalotvor-
nym latkdm pFibudou je3t& nové nebo zda tomu pfi-
déni kyseliny askorbové zabrani.

]
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Obr. 3 =

vzorek . 1-12° pivo pred filtraci; vzorek &. 2-120 pivo po filtract
kFemelinou + .Stabifixem®; vzorek &. 3-12¢ pivo po filtraci kfeme-
linou 4 ,Stabifixem® & stolené v lahvovné pasterované

obr. 4

Zajimavé jsou vlivy pfidavku kys. asko'rbové na
organuieptické vlastnosti piva.

Piva upravend samotnym ,,Stabifixem“ v ddvkach
od 70 aZ 250 g/hl jak laboratornim; tak poloprovez-
nim zpfisobem, vykazovala nep¥ijemnou drsnou chut
s nepfiznivym doznivajicim dojmem po napiti. S p¥i-
davkem a se zvy3ujici se ddvkou kys. askorbové (3
aZ 6 g/hl), se drsnd pFichut odstranila a u vy33ich
ddvek kys. askorbové Géinek ,,Stabiiixu“ v organo-
leptickych posouzenich nevykazoval podstatnych
rozdild od normédlniho piva konzumniho pastero-
vaného.

VIV
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Obr. 5
Vzorek €. 1-12° pivo pfed filtracl; vzorek ¢. 2-12° pivo po filtraci
kiemelinou a ,Stabifixem”; vzorek &. 3-12° pivo po filtraci a paste-
rizaci piva

Jak ukazuji vysledky uvedené v predchédzejicich
tabulkdch, hodnoty obsahu tfislovin se vlivem té&in-
ku ,Stabifixu“ skoro nemé&ni. V hodnotdch pé&nivosti
podle de Clercka u prvé série laboratornich pokusi,
bylo zjist&no sniZeni vlivem d&vkovéni ,,Stabifixu“,
u druhé série pokusii nebylo zaznamenéno sniZenf,
ale nebylo dosaZeno také tak efektivniho stabilizad&-
niho déinku. Podle vysledku obsahu celkového du-
siku je patrné, Ze $lo o pivo s vy33im obsahem cel-
kového dusiku. ;

Rovnd&Z poloprovozni série pokusfi potvrdily pd-
sobnost ,,Stabifixu“ na sniZenf vysokomolekuldrnich
podildt dusikatfch latek. Vlastni G¢inek je zdvisly
na sloZeni bilkovinngych létek, na jejich celkovém
obsahu, na zpiisobu ddvkovéan! a vysi davky ,,Stabi-
fixu®.

Byla zkousena i G&innost ,,Stabifixu“ davkovanim
do pietlacného tanku v kombinaci s kys. askorbo-
vou. 24hodinovd doba pilisobnosti a nedostatecny
styk s celkov§ym obsahem piva pil tomto zpiisobu
dédvkovani se neosvadiil.

U piv upravenych poloprovoznim zpiisobem ,,Sta-
bifixem“ se zvysily siranové testy, pfi porovnéni
s pivem neupravenym pil skladovéni siranové testy
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postupné& klesaly, a to pomeérné rychle ve srovnani
s hodnotami piv zahraniénich pivovarfi upravenych
enzymaticky.

V pPipad& pouZiti ,Stabifixu” dalo by se snad
pocitat s teoretickou tivahou, Ze b&hem doby dlinek
kys. askorbové vlivem oxydacnich procesti klesd, a
je umoZnén dehydrataéni proces bilkovin a tfislo-
vin vedouci k tvorb# nerozpustnych zdkaldl. PFi na-
Sich pokusech jsme pouZili davky kys. askorbové
od 2 do 6 g/hl piva, zatimco prospekty vyrobcit p¥i-
pravku ,,Stabifix* doporu&uji 10 g/hl piva. Zd4 se, Ze
po prob&hnuti oxydacnich pochodi schazi kys. askor-
bovd, kterd by zamezovala dal3i postupné reakce
bilkovin a tfislovin, jak bylo jiZ vy3e diskutovdno.

Rovn&Z poloprovozni pokusy ukézaly, Ze ,,Stabi-
fix“ v zédsad& nema vliv na hodnoty celkové pé&ni-
vostl a p.ocenticky obsah CO; do ddvek 150 g/hl.
Pii ddavce 250 g/hl bylo jiZ pozorovdno mirné sniZeni
pénivosti.

“Vliv G¢inku dévek ,,Stabifixu“ na vlastni stabilitu
piv zévisi v prvé fad& na sloZeni surovinové skladby
a tudiZ 1 obsahu a sloZeni bilkovin, které suroviny
s sebou pfina3eji. V neposledni mife pak na zpiisobu
davkovani.

Zkou3kami v nadich podminkéch nebylo dosaZeno
jednoznatného efektu stabilizace, garantovaného
obchodnimi prospekty firem, vyrabé&jicich silikage-
lové prepararcy.

D4 se predpoklddat, Ze vyrobei ,,Stabifixu® zkou-
Seli tento pFipravek na pivech zcela jiného obsahu
vysokomolekularnich latek, neZ jsou latky piv Ces-
keého charakteru. V naSich podminkédch nebyla do-
drZovana vysoka davka kys. askorbové (10 g/hl),
protoZe z ekonomickych dévodd by téZko nabyla
uplatnéni v béZné praxl.

Zavér

Byl proveden stru¢ny prehled stabiliza¢nich pfi-
pravkii pouZivanych v zahrani€i pro udpravu piv.
V experimentdlni &asti uvedeny vysledky laboracor-
nich a poloprovoznich zkou3ek tpravy piv dvou
pivovari stabilizaénim adsorpcnim prostfedkem
,,Stabifix“. PFiznivn&j3ich vysledkd v hodnotsdch sni-
zeni vysokomolekularnich obsahii dusikatych latek
piva bylo dosaZeno zptisobem davkovanim ,,Stabi-
fixu“ jako soudasti fi.ltraénfho materidlu na kfe-
melinovém filtru fy. Enzinger Union, nezli pfi zpa-
sobu davkovéani prostfedku ,,Stabifix“ do zdsobniho
tanku. Kys. asko.bovd davkovanim do piva, uprave-
ného pfipravkem ,Stabifix“, méla priznivy vliv na
chutové vlastnosti piva i na celkovy koloidni stav

- piva béhem uskladnéni.
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HOBBIE METOJbI CTABM/JIH-

3ALIHH TTHBA

B cratbe naerca 0030p pa3HUHKEX
npenaparoB, NpHMeHSeMBIX 3arpanuied
ads crabGunnzaunu nuea. Ilpusomarcs
pe3ysabTaThl 3KCIePHMEHTOB, NpOBeleH-
HHIX B JabopaTODHOM H NOJYy3KCIIya-
TaUHOHHOM Macwrtabax ¢ obpaborkofi
n#Ba H3 JBYX YeXOClJIOBAUKHX IHBOBA-
PeHHBIX 33aBOJOB  CTAaOHAY3HDYIOUIHM
npenaparoM Cra6udpuxc. Buiao ycra-
HOBJIGHO, 4YTO TO KpHTEDHIO coJep-
MAHHS BLICOKOMOJIEKYJISDHHIX A30THC-
THIX BellecTB 6oJee 6/aronpHATHEE pe-
3ymbTaThl faeT obpaborka muBa Cra-
GHUKcoM npH ero (HABTPALHH Yepe3
AHATOMHTOBBIE (DHJILTPH CHCTEMbl JH-
WHHTep YHUOH YeM NpH TpHOaBJEHHH
npernapata B [HBO, Haxoifdlleecs
y&e B Oakax. Ackop6uHoBas KHCJOTa
nobaBieHHas B MHBO IpellBapHTEJLHO
oGpaGoransoe CraGH(HKCOM  BAHAET
6.1aronpHsATHO® Ha BKYCOBHIe KauecTsa
NHBAa H Ha ero ofllee KOJJOHIHOE CO-
CTOSIHHE B MEPHON XpaHeHHS.

GEGENWARTIGE RICHTUNGEN AUF
DEM GEBIET DER
BIERSTABILISIERUNG

Es wurde eine zusammenfassende

Ubersicht der im Ausland beniitzten

Bierstabilisierungsmittel ausgearbeitet.
In dem experimentalen Teil werden
die Ergebnisse von Labor- und klein-
technischen Versuchen der Bierbe-
handlung mit ,,Stabifix* angefiithrt. Zu
den Versuchen wurden Betriebsbiere
aus 2 Brauereien beniitzt. Was die Sen-
kung des Gehaltes an hochmolekularen
stickstoffhaltigen Verbindungen be-
trifft, wurden bei der Stabifixdosierung
zu dem Filtrationsmaterial auf dem
Kieselgurfilter der Firma Enzinger
Union giinstigere Ergebnisse erzielt
als bei der Dosierung des Préparats in
den Vorratstank. Die Zugabe von As-
korbinsdure in die mit ,Stabifix“ be-
handelten Biere wies einen ginstigen
EinfluB auf den Geschmack den ge-
samten kolloiden Zustand und Halt-
barkeit des Bieres auf.

NEW TRENDS OF BEER
STABILIZATION METHODS

The article describes various sta-
bilizing substances employed abroad
to improve storing properties of beer
and the results of large-scale expe-
riments carried out with beer from
two known breweries. A foreign pre-
paration Stabifix was applied at
experiments, and the reduction of
high-molecular nitrogenous substances
in the beer taken as a criterion of
efficiency. It has been found, that
Stabifix is more efficient if intro-
duced into beer in the stage of filtering
through diatomite filters of Enzinger-
Union type than if added into storing
tanks. Ascorbic acid added into beer
processed with Stabifix has a fa-
vourable effect upon its organoleptic
properties, as also upon the general
colloidal state of beer.



