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Nova stabiliza¢ni metoda se zietelem na zkraceni doby

leZeni piva

GABRIELA BASAROVA, Vyzkumny ustav pivovarsky a sladafsky, Praha

V dfive publikovaném pfehledu vysledkt labora-
tornich a poloprovoznich zkoudek zvy3ovani koloid-
ni stability piva adsorpéni tpravou mladiny [1]
byl pozorovan pfiznivy Gfinek této upravy, ktera
soutasn® d4vala pfedpoklad pro reprodukovatel-
nost v provoznim m&Fitku. Vedle sledovani koloidni
stalosti piv pfi dpravé mladiny k¥emiCitymi gely
pfed zakvaSenim, bylo nutné zarovefl prokazat vliv
technologické apravy na zdkladni komplex latek,
které maji vliv na chuf a viini piva. Pro moZnost
blizstho ov&Feni vyznamu stabiliza&ni upravy jiZ
p¥i spilani mladiny byly aplikovany n&které novéjsi
fyzikdlné chemické metody.

Piehled pouZit§ch analytickych metod

Pro registraci kvalitativnich zmén aminokyselin
se pouZilo d¥ive popsané papirové chromatografie
za tepla [l.c.l]. Skvrny aminokyselin ziskané
u provoznich vzork se porovnéavaly s RF hodnota-
mi standardd. Vysledky kvalitativni analyzy se
soutasné porovndvaly s korespondujicimi kvanti-
tativnimi analyzami aminokyselin na ionexovych
sloupcich automatizované kolony prototypového
vyrobku CSAV [2] — schéma pfFistroje je na
obr. 1.

Automatické kvantitativni stanoveni aminokyselin
se provaddlo eluénim zpfisobem na sulfonovaném
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katexu aminex. Z vysledkti Lorenzovych kfivek ba-
zickych a neutrdlnich aminokyselin ziskanych na
grafu automatického zapisovale se z velikosti plo-
chy urtil kvantitativni obsah aminokyselin. Amino-
kyseliny se kvalitativn& hodnotily porovnanim po-
lohy Lorenzovych kiivek s polohou kEivek roztoku
obsahujiciho 17 standardnich aminokyselin. Z pola-
rografickych metod se pro registraci stabilizacniho
a¢inku pouZilo polarografické stanoveni polypepti-
da [3].

Pro stanoveni karbonylovych latek byla v této
praci vypracovana aplikace polarografické metody
pro pouZiti v pivovarstvi podle metodiky pro sta-
noveni karbonyli tukid [4]. Vysledky se prepocitaly
na acetaldehyd vzhledem ke skutetnosti, Ze acetal-
dehyd tvofi zaklad karbonylovych latek v piva.
Princip metody spodivd v redukei kondenza&niho
produktu, tzn. 1a4tky s C=0 skupinou a latky obsa-
hujici aminoskupinu. Jsou to latky typu Schiffovy
bdze, oximil, hydrazon( nebo semikarbazonfi. Zvlas-
té semikarbazony [5, 6] odvozené od aldehydid maji
vysokou stabilitu. Pro redukci semikarbazidu na
kapkové elekirodd uvadi Woggon [1.c./6] toto
schéma: ;
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V této préci se pouZivalo polarografu PL 55, citli-
vosti 1/20 a 2,2 V.

Pracovni postup

Do Kalouskovy nédobky se pipetovalo po 1 ml
vzorku filtrovaného piva zbaveného CO: nebo mla-
diny, 9 ml dstoje pH 4,5 a 1 kapka 0,5 % dextranu
k potlaéeni kyslikového maxima. Ustoj byl pfipra-
ven z 0,25 M octanu sodného za pfidavku 0,1 M se-
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mikarbazidu. Nadobka se pFed stanovenim probub-
lavala inertnim plynem. Nutno polarografovat ta-
kové koncentrace latek, aby se pohybovaly v roz-
mezi 102 M a¥ 10-* M hodnot. Obsah karbonylovych
latek se stanovoval touto metodou u wvakuovych
destilatd vzorkii sladin, mladin a piv. Metoda byla
prfezkou3ena i pro pfimé stanoveni obsahu karbony-
lovych latek ze vzorkQi mladin a piv. V tomto pfi-
padd se vzorek piva zfiltruje sklddanym filtrem.
PFi vlastni analyze se pouZije 2,5 M octan sodny
s pfidavkem 1 M roztoku semikarbazidu. Polarogra-
fuje se smés 10 ml dstoje a 90 ml piva zbaveného
C0;. Vakuové destilaty, jak pro stanoveni karhonylid
polarografickou metodou, tak i pro plynovou chro-
matografii byly pFipravovdny na aparatufe sestave-
né na principu aparatury pro izolaci aromatickych
latek podle Weurmanna a Honkanena [7, 8]
{fobr. 2]. Destiladni aparatura byla upravena pro
kontinudlni destilaci 10 1 vzorku pfi vakuu 43 aZ
45 mm Hg bez p¥eruSeni s plynulym p¥ivodem vzor-
ku a oddélovanim destilacniho zbytku. Destilaty
jimény do ledu (G) a suchého ledu s acetonem
(H, Hi, M, Mi).

Pro provedeni analyzy na plynovém chromatogra-
fu se takto ziskané destildaty extrahovaly sm#&si N-
pentanu s éterem v poméru 2 :1. Plynovd chroma-
tografie se provadéla orientan& na pfFistrojich
Chrom I a II. Zakotvend faze 10% polyetylénglykol
— pracovnl teplota 80°C — detektor plamenny
ionizator — nosny plyn dusik. Vysledky analyz
vzorkii se porovnévaly s polohou chromatografic-
kych kfivek 13 standardii ziskanVch za stejnych
podminek.

Experimentalni &ast

V provoznim méFitku byla dvourmutovym zpfiso-
bem pfipravena Fada pokusnych varek a varek po-
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Obr. 2. Mald laboratorni kontinudini vakuovd destilace
B — vyvijed vodni pary; C — z&sobni vzorek; G, H, Hy, M, My —
jimané frakce; K — destilacni zbytek; D — nastaveni kontinual-
niho privodu vzorku; ] — nastaveni kontinudlniho cdpadu vzorku

rovnavacich, u kterych se postupné& sledoval vliv
sloZeni sypani zdkladnich surovin, vliv vy$Si teplo-
ty hlavniho kva3eni, vliv filtrace za p¥idavku srdZe-
ciho a adsorp&niho stabilizaéniho prostfedku a dale
vliv promyvéni mladého piva kyslitnikem uhlici-
tym, jednak na zkrdceni techmologick&ho postupu
kvaSeni a na zvySeni koloidni stability piva.

V zdsadé orientatni pokusné série vdrek s riiz-
nym sloZenim sypéni reprodukovatelné ukézaly, Ze
20 % nahradu &eského sladu sachardzou p¥i znac-
ném sniZeni vysokomolekuldrnich dusikatych latek
nebylo dosaZeno zvy3ené koloidni stability. Piva to-
hoto sloZeni ztréceji jiZ typické vlastnosti ceskych
piv, jsou hluboce prokvaSena a maji nizkou barvu
(0,45 a, 0,50 ml 0,1 N J). SniZené hodnoty redukujici
mohutnosti (ITT piv 500 s) odpovidaji pFedpokla-
diim pro vysoce surogovand piva, rovn&Z jako niz-
ky obsah dusiku (44,2 mg/100 ml).

Vzhledem k pFiznivym hodnotdm organoleptic-
kych vysledk(i, bilanci dusikatych latek a hodnot
redukujici mohutnosti se ke zkousZkdm vyse uvede-
nych technologickych taprav pouZilo vdrek s celko-
vou 35 % ndhradou sladu sv&tlého sladem Kkarapils,
sacharozou a ryZi.

Popis pokusnych vdrek
Mladina oznatend ABC byla upravena:

1. Filtraci kfemelinou — oznadeni A

2. Do ochlazené mladiny davkovadno 7 g/hl ta-
ninu a po dvou hodindch pfisobeni mladina filtrova-
na kfemelinou — oznaceni B.

3. Mladina filtrovana ktfemelinou, do které byl
pfimichén kfemidity gel v ddvce 150 g/hl — ozna-
¢eni C.

Hlavni kvaSeni probihalo pii zvy3enych teplotdch
s maximalni teplotou 10 °C, doba kva3eni 6 dnfi. Pfi
sudovani se pivo promyvalo kysli¢nikem uhli¢itym.
Do leZackych tankQl v potatku dokvafovani pii pfe-
Cerpavani z hornich tankfi do dolnich se davkoval
pro zvyseni stabilizaéniho G¢inku enzymaticky pre-
pardt a Cerstvé kvasnice. Doba dokvaSovani 45 dnf.
Analytické vysledky zakladnich rozbori mladin,
mladého a hotového piva uvadi tabulka 1.

Diskuse

Pou#iti kfemilitych gelll ke stabilizaci piva ad-
sorpénim zpisobem vyZaduje pii zdvéreCné filtraci
piva ddvkovat reduktony [9] aZ do 10 g/hl k zabra-
néni neZddoucich oxidacnich reakci. Vysoké davky
reduktonft maji nepfiznivy vliv na chutové vlast-
nosti piv. V neposledni mife tento zdsah znamend
zvy%eni finanénich ndkladt na vyrobu piva.

V této prdci byla navrZena nova stabilizaCni me-
toda tpravou mladiny:

a) za pouZiti sraZeciho prostfedku taninu;

b) adsorp&miho stabilizainfho prostfedku na bazi
kfemicitého gelu.

Vysledky stabilizalni dpravy se porovmndvaly
s tpravou mladiny b&Znou filtraci kifemelinou. Vliv
dédvkovani srdaZeciho prostfedku do ochlazené mla-
diny pfed filiraci se pfezkoudel, aby se zjistily
podminky uGfinnosti stabilizace v této fazi. DFivéjsi
price se zabyvaly dpravou taninem ve varnich ne-
bo pii dokvaSovani.
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Tabulka 1
‘ i ‘ [ i , |

Oznageni vzorku ABC A 1‘ A ] A | A } B | B, | B | B | G | G| G| G

I SRS N N | - it | S B  —
Hmot. 9, extraktu 11,95 11,95 439 239 285 11,95 440 3,28 3,14 11,95 433 327 314
Red. cukry mg/100 g extraktu 70,30 71,09 19,02 — 10,25 70,17 18,86 —— 10,90 70,26 18,30 +— 10,95
Celkovy dusik mg/100 ml 82,60 81,10 56,70 57,40 56,70 79,00 56,35 57,40 56,05 74,75 56,20 55,35 56,05
Frakce A podle Lundina ;
mg/100 ml 1967 15,72 897 11,78 8,83 1234 8,75 16,06 891 749 888 7,78 6,46
Aminodusik mg/ml 0,385 0,339 0,190 0,193 0,260 0,369 0,165 0,196 0,260 0,376 0,171 0,200 0.258
Formolovy dusik mg/ml 0,492 0,464 0455 —  0.314 0455 0,385 — 0,332 0,417 0428 — 0336
Vy&ii alkoholy mg/l . - 203 269 170 — 239 241 148 — 182 284 162

Karbonylové latky mg/] 3,457 2,497 12,170

4415 5,228 2,156

12,579 10,270 5,035 2,599 14,979 8,998 5,712

ABC, A, B, C — mladiny; A;, By, C; — sudované pivo; Ap, By, C; — 18. den dokvadovani; A, By, C; — stofené pive

Tabulka 2

DBt vendie ABC A A, | B B, C &
-~ e . S S N R S S B

Celkové hotké latky mg/100 ml 146,1 135,4 1027 134,15 94,0 138,15 90,7

Volné hotké latky mg/100 ml - - — 66,7 — 75,7 - 722

Index ho¥kosti — 1,857 — 4,64 — 3,90

Ttisloviny mg/l 206,0 203.0 186,0 248.0 198,0 206,0 2140

ITT-80 s 57,5 115,0 60 117 0 99 0

ITT 35 dnd po stodeni s 182 40 0

ITT 75 dni po stodeni s 505 335 25

x — pivo pii staceni upraveno 2 g/hl kys. askorbové; ABC, A, B, C — mladiny; Ay, By, Cy — stofené pivo pasterovanc i

Vyhody mnov& navrhované metody stabilizaéni
lUpravy studené mladiny kFfemiéitym gelem lze cha-
rakterizovat takto:

Dosdhlo se sniZeni obsahu vysokomolekularnich
bilkovin, av3ak souCasné& novd metoda umoZfiuje
vyrovnat redox-systém piva vlastnim prostfedim pfi
hlavnim kvaZeni, a tim odpada nutnost upravovat
hotové pivo vysokymi ddvkami reduktonfi. Vzhle-
dem k Casovému odstupu mezi stabilizadni dpravou
mladiny a hotovym pivem je moZno pfi sudovani
nebho pfi dokvaSovédni kontrolovat adsorp&ni neho
srdZeci 1dinekx a enzymaickym stabilizdtorem
{nap¥. pFl zpracovani sladlli s vysokym obsahem
N latek) doplnit Gfinek adsorpctnfho prostiedku
enzymaiickym St&penim.

Vliv diskutovanych Gprav mladin se projevil sni-
Zenim ohsahu celkového dusiku, a to pfi pouhé
filtraci kfemelinou o 1,9 %), pouZitim taninu o 4,3 %
a kiemicitého gelu 0 9,5 % (tabulka 1). PFi kvaSeni
a dokvaZovani se celkovy obsah dusikatych latek
vyrovnal s tim rozdilem, Ze v hotovém pivu z{istal
nejniZsi obsah vysokomolekularni frakce bilkovin A
podle Lundina, upravené kfemicitym gelem [Stabi-
fix].

Stabilizaini dprava mladiny nemé&la vliv na redu-
kujici mohuitnost, naopak redukujici mohutnost
téchto varek se pfi dokvaSovani ponékud zvysila.

Hotové pivo z varek upravenych kiemicitym ge-
lem ziistalo €iré v priiméru 8 mésicfl, po dpravé ta-
ninem 6 mésici. BéZné vyrdbéna konzumni piva ve
zkufebnim z4vodu vykazuji v pasterovaném stavu
1 a% 2mésitni koloidni stabilitu. Piva z-pokusnych
védrek, upravend kfemifitym gelem, byla za 15 mé-
sicl po stofeni &ird s nepatrnym sedimentem, piva
upravend taninem za 1% mésicl po stbfeni mirngé
opalizovala. S

Navrhovanym zplsobem tpravy technologie ko-
loidné& stabilniho piva se dosdhlo zkrdceni doby
hlavniho kvaSeni z 12 na 6 dni. Vezmeme-li jako
hlavni kritérium urfeni zralosti piva dbytek zdan-
livého extraktu p¥ dokvaovani [10] je z fabulky 3
patrné, Ze zkvasitelnych ldtek ubyvd prvych 18
dnii. Mezi 18. a 34. dnem jsou zmény miniméalni a
od 34. dne jiZ neni skoro rozdila ve srovnani s hod-
notami nalezenymi v hotovém pivu. PFi aplikaci
uvedeného technologického postupu na b&Zna 12%
konzumni piva plzefiského typu lze pofitat se zkra-
cenim dokvaSovdni k hranici 18 a¥ 30 dnl. Ve
zkuSebnim provozu znamend napf. 50% zkrdceni
hlavniho kvaseni a 27 aZ 50 % zkraceni dokvasovani
tsporu kvasného prostoru 1,7 hl/100 hl ve spilce a
6 aZ 11 hl/100 hl piva v leZackém sklepu. PFi ana-
lytickém hodnoceni piv se zjistily jisté diference
v obsahu celkovych-a-volnych hofkych latek, které
lze vysvéilit tvorbou komplexil s bilkovinami. U va-
rek, které zaznamenaly patrné sniZeni obsahu N
latek (B, C] byly uréeny vy33i indexy hofkosti
{tabulka 2). U téchto varek patrngé zlistavd v rozto-
ku vice volnych hofkych ldatek, které nemaiji bhilko-
vinné partnery, a to se projevuje i v posouzeni hof-
kosti hotovych piv a do uréité miry potvrzuje
opravnénost sniZeni ddvky chmele u téchto piv.

V bilanci aminokyselin pfi hlavnim kvaSeni na-
stal vlivem asimilaénich pochodli pokles barevné
intenzity skvrn aminokyselin. U sudovanych piv
bylo zjisténo zvySeni intenzit skvrn, coZ je v sou-
hlase s praci Veselova [11], ktery pfisuzuje pokles
aminokyselin pfi hlavnim kva3eni zvyZené vymeéné
dusikatych latek a jisty vzestup v zavéru hlavniho
kva3eni pfiéita vlivu nashromaZdénych kvasnic
v mladém pivu. Na tyto zmeény v bilanci aminoky-
selin ma znac¢ny vliv teplota kvaseni. V naSi praci
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Tabulka 3
A SniZeni B | SniZeni | C Snizeni

I . I R ‘ o
Zdanlivy extrakt %, hmot. 4,39 ~ 4,40 - 4,33
Sudované pive
18. den dokvasovini 2,96 1.43 3.28 1,12 3,27 1,06
34. den dokvaSovani 2,88 0,08 3,18 0,00 3,20 0,07
Hotové pivo 2,85 0,03 3,14 0,04 3,14 0,06
Tabulka 4

| |
[ | |

Aminokyselina \ A, i B, ; C, A, | B, Cy [ 12- PEX Pozndmka
NN T U, S O - ? SRS . T
Histidin 2,40 2,490 2.85 2,15 2,55 0,90 3,15 hodnoty
Cystin —- — - - - - —
Fenylalanin 4,25 4,55 4,40 3,60 3.30 3,10 4,20 uvedeny
Serin stopy 0,40 0,45 0,47 stopy stopy 0,96
Isoleucin 1,17 1,25 1,25 1,35 1.15 1,15 2,80 v mg %
Leucin 0,73 0,83 0,90 0,65 0,60 0,55 1,35
Tyrosin 5,93 5,85 6,50 4,52 4,70 4,15 4,25
Valin 4,42 4,55 5,20 3.85 2.85 1,90 1,85
Threonin stopy 0,30 0,40 0,12 stopy stopy stopy
Alanin 6,85 7,10 7.85 6.30 5,85 6,30 7,50
Arginin 3,17 3,55 3.90 2,60 2,50 1,90 4,85
Asparagova stopy stopy stopy stopy stopy stopy stopy
Glutamova 0,83 0,75 0,85 0,55 stopy stopy 2,20
Glyein 2,76 215 2,70 2.10 1,90 2,00 2,15
Lysin = — — — = = =
Prolin 39,70 40,0 45,0 37.4 35,90 36,60 34,25
Methionin

jsme rovnéZ u poloprovoznich pokusl s max. teplo-
tou 13°C [l.c.l1] v porovndni s provoznimi pokusy
s max. teplotou kvaSeni 10°C zjistovaly podstatné
vy38i dbytek aminokyselin. V pofatku dokvaSovani
vlivem obnovenych kvasnych procesii &erstvé dav-
kovanymi kvasnicemi klesal obsah aminokyselin
asi do 18 dnft po sudovani. Pak se obsahy amino-
kyselin skoro jiZ neménily. Pokud se zjistilo uréite
zvyZenl mezi 18. a 34. dnem dokvaSovani, 1ze je pFi-
pisovat G&inku enzymatického stabilizagniho pro-
stfedku.

V tabulce 4 a obr. 3 a 4 jsou vysledky kvantita-
tivni analyzy aminokyselin pokusnych varek A, B,
C. Vlivem filtrace mladin byl registrovian pokles ob-
sahu karbonylovych latek (tabulka 1).

Zvy3enou hodnotu v nefiltrované mlading miZe-
me pfipisovat intezivnéjsi tvorb& acetaldehydu pfi
varu, at jiZ degradaci alaninu nebo dalSich amino-

%

Obr. 3. Bazické aminokyseliny vzorku
Cy — zdznam automatického analy-

zdtoru

kyselin na konci proteinové prodlevy [12], na niZ
md vliv pFitomnost karamelového sladu karapils.

Mazx. tvorba karbonylovych ldtek byla v souladu
s literdrnimi odkazy [l.c.12] zaznamendna p¥i
hlavanim kvaSeni zvla3té u vdrek s tipravou mladiny
kfemi€itym gelem. U t&chto vdrek vlivem dpravy
filtrace mladiny probé&hly nejvétsi oxidatni zmény,
které podminily i zvySenou tvorbu acetaldehydu.
Vlivem promyvéani CO; a pfeCerpdvani piva na po-
¢atku dokvaSovdni bylo zaznamenéno celkové sni-
Zeni karbonylovych ldtek. Pasterace je =zvysila,
zvl4§té u varek upravenych pouze filtraci kf'emeli-
nou. Celkov& nejvét3i obsah karbonylovych latek
byl zjist&n v piva upraveném Stabifixem (C], které
podle hodnoceni degustdtori se i ¢asteéné chutove
ligilo od porovndvacich varek, 1 kdyZ tyto zmény
byly hodnoceny pFiznivé.

Obsah vy38ich alkoholdi se ménil p¥i hlavnim
kva3eni v p¥imé =zdvislosti na intenzité kvaSeni
{tabulka 1). Hotova piva pokusnych varek se obsa-

hem vy&8ich alkohold v zasadé neliSila.

Plynovou chromatografii byly jiZ zaznamendny
rozdily v kvalitativnim i kvantitativnim zastoupeni
zdakladnich tékavych latek. Zmé&ny nejvy38i viny,
prislusejici alkoholu s 5 uhliky, kolisaly u v3ech

o B W ey

HevLeu

rv Ser Gly Pro G(y Alg bl

Obr. 4. Neutrdlni aminokyseliny vzorku Cy== zdznam au-
tomatického analyzdtory B



druhfl pokusnych varek v souladu se zmé&nami hod-
not vyssich alkohold stanovenych kolorimetricky.
V mladindch byly zaznamendny viny odpovidajici
etanolu a etylacetdtu. Etanol v nezakvaSené mla-
diné pravd&podobné vznikal z acetaldehydu reduké-
ni mohutnostif mladiny [13].

V hotovém pivu byly zjidtény plynovou chromato-
grafii: aceton — neurcend latka s elu&ni dobou
9 mm/min, odpovidajici pravd&podobn&d acetalde-
hydu; etylacetdt, etanol, n-propanol, izobutanol,
amylacetat a alkoholy s fetézcem o 5 uhlicich. Lat-
ka s eluéni dobou 8 mm/min, kterd byla zjiSténa
u porovnavaci varky a varky upravené taninem se
neobjevila u #4dného vzorku varek upravenych
kfemiditym gelem. Zm&ny obsahu karbonylovych
latek a zmény v kvalitativnim zastoupeni t&kavych
latek u varek s dpravou mladiny a stabilizaénim
prostfedkem Stabifix jsou pravd&podobné odpovad-
ny za celkovy rozdil organoleptickych vysledki
chutovych zkouSek, které byly degustdtory hodno-
ceny ve prospé&ch vyrobki.

Zaver

V provoznim méfitku byl potvrzen kladny vliv
stabilizace piva tpravou mladiny kfemiéitymi gely
pfed zakvaSenim [13], zvla%té pFi vyrobd piv se
zkrdcenym hlavnim kvaSenfm a dokvaSovanim. Je

podan struény popis technologického postupu. BéZ-
na konzumni piva vyrdbénd v pokusném zdvodd ze
stejnych surovin jako piva s Gpravou kfemicitymi
gely vykazuji v primérn o 8 mésicl niZsi koloidni
stabilitu. Pro zvy3eni reduk&éniho potencidlu se
kladné uplatnila ¢astetnd ndhrada sladu &eského
sladem karapils.

V prdci aplikovand metoda polarografického sta-
noveni karbonylovych latek ddva reprodukovatelné
vysledky v priib&hu celé vyroby piva. Dokumentace
zakladnich tékavych latek a obsahu aminokyselin
potvrdila, Ze filtrace mladiny vyvoldva sice urdité
kvantitativni zmény, které se vSak neprojevuji ne-
pfiznivé p¥i organoleptickém hodnoceni piv.
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HOBBIFI METOH, CTABMJIM3A-
LMK, COKPAIIAIOIIAM JIU-
TEJIBHOCTL BBIOEPXHBAHMA
ITMBA

B crathe ONHCHBAETCH TEXHOJOTHs
NPOU3BOJACTEA PACHHBOYHOIO IHBA TIO-
BHIIIEHHOH He GHOJOTHYECKOH ycToll-
UHBOCTH, XapaKTepH30BaHHAS COKpa-
UIeHHEM [JHTEJBHOCTH KAK OCHOBIOIO
OpozKeHHs, Tak H A00paxKHBAHUS, CO-
OTBET‘CTBy}OHIHM BblﬁUpOM HCXOOHOTO
CBHIDBS, ancOPOUHOHHOH GHABTpaiHed
cycia M NpHMeHeHHeM IIPOTEONHTH-
YeCKOro crabHiIH3aTopa.

NEUE STABILISIERUNGSMETHODE
FOUR VERKURZTE GARUNGSDAUER

Konsumbiere mit verkiirzter Dauer
der Haupt- und Nachgidrung und
erhfhter nichtbiologischer Stabilitdt
konnen bei Anwendung spezieller
Rohstoifstruktur, Adsorptionsfiltra-
tion der Wiirze, eventuell noch in
Kombina#ion mit der Wirkung von
proteolytischen Stabilisatoren her-
gestellt werden.

NEW STABILIZATION METHOD RE-
DUCING THE LAGERING PERIOD

The article deals with the brewing
technology permitting to brew stan-
dard quality beer with high non-
biological stability requiring shorter
fermentation and after fermentation
periods. The method requires an
appropriate selection of raw mate-
rials, adsorption f{filtration of wort
and application of proteolytic sta-
bilizers.




