P¥edpovéd koloidni stability
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V dne3ni dobd se zatind posuzovat koloidni stabi-
lita i u piv pro tuzemskou spot¥ebu. V&isi podil lah-
vového piva na trhu, zejména leZdkd, nuti pivovary
zabyvat se touto otdzkou. Je to nutné i z hlediska
biologické trvanlivosti, nebot spotfebitel Zadd pit
nédkupu piva trvanlivd (3 aZ 4 tydny) a za tuto
dobu muZe vzniknout u nestabilizovaného piva zé-
kal. PFiiny vzniku nebiologickych zdkalll jsou do-
statetn& prostudovdny, avSak moZnost omezit je-
jich tvorbu vyZaduje urfitd opatfeni p¥i vyrobe.
Podle zpfisobu stabilizace 1ze vyrobit piva s kratkou
nebo dlouhou koloidni trvanlivosti.

Skoro kaZdy pivovar, ktery vyrdbi stabilizovand
piva, si vypracoval vlastni metodu k ovéfeni stabi-
lizaéniho zdsahu. K pFedpovédi stabiliza&niho efektu
(zjiténi doby trvanlivosti] jsou vyhodn&j3i Soko-
vaci zkousky neZ chemické metody. Z Fady Soko-
vacich postupl se nejfastdji pouZivd zkouSek podle

piva

683,41 : 541.18
£63.461.2

Schilda [1], Raibla (2], Schimpfa [3] a Ferdinan-
duse [4]. Analytickd komise EBC vypracovala vlast-
ni metodu, aby se sjednotilo hodnoceni koloidni
trvanlivosti piva [5]. Pro pPehlednost je uveden
strudny postup t¥i nejpouZivan&jSich metod.

Metoda EBC

P&t aZ Sest lahvi se uloZi do teplovzdu3ného ter-
mostatu pii teploté 40 °C (pro piva normélni] nebo
60 °C (pro piva stabilizovand). Pfesnost nastaveni
teploty je £1 °C. PH této teplot& zistanou ldhve
7 dni. Po této dobs se ldhve vyjmou ze su3irny,
opatrné se ochladi na 20 °C a uloZi do ledové 14zn&
pH 0 °C na 24 hodiny (p¥esnost *0,1 °C). Vznikly
zdkal se vyjadii v jednotkdch EBC. Cim niZ3i je
hodnota jednotek EBC, tim je pivo stabilngjsi.
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Schildova metoda

Nejméng tFi ldhve se uloZi do termostatu nebo
sudarny a podle druhu piva (obdobné& jako u me-
tody EBC) se nafidi teplota. Za 24 hodiny se ldhve
vytemperuji na 20°C a uloZi do ledové lazné pHi
0°C [rozdil £0,1 °C); pii této teplotd se udriuji 24
hodiny. Zdkal se mé&Fi ihned po vyjmuti z ledové
lazné. Dokud zdkal nedosdhne hodnoty 2 jednotek
EBC, stiidaji se teplé a studené Soky ve 24hodino-
vych intervalech. Zdakal se méfi vZdy po kaZdém
studeném Soku. Z poslednich dvou méfeni zdkald
se urdi pocet teplych Sokli aZ k dosaZeni hodnoty
2 jednotek EBC. Pofet téchto Sokl se vyjadri ve
dnech a je méFitkem stabilizace po vyndsobeni fak-
torem 22.

Raiblova metoda

Pfed zahdjenim zkouky se zm#&#i &irost piva a
lahve se uloZi nejdfive do ledové 14zn& na 24 ho-
diny. Potom se mé&fi zdkal a lahve se uloZi do
termostatu p¥i 40 °C na 24 hodiny. St¥idani teplot
(0 aZ 40 °C) se opakuje v intervalu 24 hodin tak
dlouho, aZ zdkal piva, mé&Feny po studeném Soku,
dosdhne hodnoty 5 jednotek EBC. Trvanlivost piva
se uréi z poftu teplych 3okl a# k hodnot& 3 jedno-
tek EBC. Tento poCet, vyjadfeny ve dnech, se né-
sobi CtyFmi.

Spoleénou nevyhodou skoro vSech stabilizatnich
zkou3ek je jejich doba trvéni, takZe obyCejn& byva
jiZ pivo v prodeji, neZ se zjisti vysledek zkouSky.
To byl hlavni diivod, pro€ se pristoupilo k vypra-
covdni nové metody.

Experimentdlni &ast

7 dosavadnich zkuSenosti vyplyva, Ze pivo ulo-
Zené pri 20 °C mé& del3! trvanlivost, neZ se zjisti
zkouSkami pouZivanymi k pPedpovédi koloidni
trvanlivosti. Skutefnd trvanlivost piva v praxi leZi
mezi témito dvéma Casovymi Gdaji, protoZe uréity
vliv na zhorSeni trvanlivosti ma& pohyb pFi trans-
portu a zchlazeni piva pfed pouZitim na teplotu
okalo 10 °C. P¥i zkouskdch pro predpovéd koloidni
trvanlivosti se mé¥Fi v podstaté chladovy zédkal, kdeZ-
10 pfl pouhém uloZeni pFi laboratorni teploté se
vytvafl trvaly zdkal. Tyto dva druhy zdkald jsou
rizného vyvojového stupnd. U chladového zakalu,
ktery je reverzibilni, nevznikd sedlina a mé&Fitelna
Opalescence je zphsobena Tyndallovim efektem.
Naopak u trvalého zdkalu vlivem zesiténi bilkovin
s tl”"isl_ovin-ami vznika nerozpustna sedlina s vy3si
molekulovou hmotnosti a s niZ8§im disperznim stup-
ném. Proto piva uloZend p¥ 20 °C majl’ Byt vidy
je_crln‘nu za mésic podrobena studenému Soku pii
0 °C (doba trvani 24 hodiny). Timto postupem pf¥i
uschovg stabilizovanych piv se zjisti nejniZdi ko-
loidni trvanlivost piva. Vysledky prfedpovédi trvan-

livosti se zpravidla vztahuji na tuto nejniZsi trvan-
livost.

K urychlen! stdrnuti piva nelze neomezené zvy-
Sovat teplotu teplého Soku, protoZe pii vysSich tep-
lotdch se znalné& zvEtSuje objem piva v lahvich
a ldhve snadno prasknou p¥l temperaci mezi jed-
notlivymi Soky. Podle Schilda [1] teplota okolo 80
°C je nevhodnd jiZ z uvedenych dbvodi a déle
hodnoty vyjadifené ve dnech teplych 3okl znacné
kolisaji.

Pri naSich pokusech se sledovala moZnost ziskat
vysledky b&hem 48 hodin po zabdjeni 3Sokovaci
zkousky. Proto se zvysila teplota teplého ¥oku, aby
se urychlilo starnuti piva. Vychozi teplota se zvo-
lila 70 °C a stfidédni bylo provedeno dvBma zpil-
soby.

Postup A:

3 h pfi 70 °C

3 h pfi 0 °C — méfeni zdkalu
15% h pi 70 °C

3 h pfi 0 °C — méfeni zdkalu

prodlouZeni testu
3 h pH 70 °C _
i5% h pfi 0 °C — mébeni zdkalu

Postup B:

6 h piti 0 °C — méFeni zdkalu

16 h pii 70 °C

6 h pfi 0 °C — méfeni zdkalu

Ziskané vysledky jsou v fabulkdch 1 a 2. Uk4zalo
se, Ze 1 pfi teplot& 70 °C se ldhve pii temperovani
v nékterych pripadech poSkodi. Proto se teplota
teplého 3oku sniZila o 4 °C. Pfi této teploté je stér-

Postup A Tabulka 1
| peoans | L0k | 2 8ok 3. sok
i t“‘ 3h, | 15Y,h, 3 h,
Oznadeni | . 5708 /10° C 70° C 70° C
Jednotley |7 4y 3h, 15Y, h,
EBC | 0C 0° C 0°C
1 0,40 | 0,63 2,27 4,60
11 0,46 0,71 1,78 5,33
i 0,51 { 0,70 1,78 3,73
v 0,34 ‘ 0,50 1,19 2,58
Postup B Tabulka 2
Pavodni | 1 58
& grost | 1.0k | Bl
(Oznadeni | jednotky | 6k 0°€ } 12 ;, Tgog
| ~ EBC” | :
I | 0,37 ‘ 0,71 ‘ 3,85
I . 0,40 | 0,76 2,39
111 | 0,49 | 0,73 3,70
v ‘ 0,33 i 0.51 2,21
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nuti piva rychlejii neZ p¥i 60 °C {tabulka 3). K po-
kusfim se pouZila riizn& stabilizovand piva. Hodnoty
uvedené v tabulkdch jsou priméry méFeni 3 lahvi
jednotlivich vzorkd.

Vliv teploty na rychlost stdrnutt piva Tabulka 3
{ T T Podet Podet l
| trvats van- | gh4 k do- | dnd k do- |
livost livost sl i Trvan-
| e 20‘, C ﬁ 200 C sazent sazenl IiVOSt
Oz oL 4 2l IL | zdkalu 2 | zdkalu 2 | cdang
Geni | SOACNY | D% S | jednotek | jednotek | b
| SEOan:;h ’ ée;lkeuo | EBC | EBC | Ifmésiz-:{
' ra Byl | teplota | teplota
| lany] 1wl 6otciooc | 66°C/0°C
| | | |
la ‘ 8 | 24 — i nestabili-
! | ‘ onané
| ' pivo
1b ! 38 | 11 1 19 1,2 2.3
2 | 45 105 | 2,1 | 1,3 2— 3
4a | 53 \ - 27 | 20 3— 4
4 b { 68 145 3,6 i 2,4 5-6
5a | 138 — 6.3 4,1 6— 7
5b 165 — .5 | 54 9—10
l J

Vliv teploty na rychlost stdrnuti piva se sledoval
pfi 20, 60 a 66 °C. PouZilo se postupu, ktery popsal
Schild [1]. Kone&na hodnota k uréeni doby trvanli-
vosti byla vztaZena na zdkal 2 jednotek EBC. Sou-
Casné se uloZila ndkierd piva pf¥i 20 °C bez stude-
nych 30k0, aby se zjistil rozdil prodlouZeni trvan-
livosti. Zpfisob urdeni trvanlivosti piva na zdkladé
vysledkil zji¥ténych p¥i 20 °C je obvykly skoro
ve viech pivovarech a slouZi pro ziskdni garan¢nich
hodnot.

ZvySenim teploty o 6 °C p¥i teplém Zoku (z 60
na 66°C) se zkratila doba potfebnd k dosaZeni
2 jednotek EBC pfibliZné o jednu tfetinu. Naopak
uchovdvanim piva pH 20 °C bez studenych 30k( se
prodluZuje trvanlivost prakticky o dvojndsobek. Na
zdkladd tohoto postupu se vyhodnotil vztah mezi
ziskanymi vysledky novou metodou a skutetnou
koloidni trvanlivosti piva (fabulka 4, obr. 1). Vy-
pracovany postup Sokovaci zkouSKky je tento:

Nejméné t¥i lahve se pouZiji k testovaci zkoudce.
Po zjistsni pflivodni &rosti piva se ldhve uloZi do
ledové 14zn& na 6 hodin pfi 0 °C. Po uplynuti této
doby se zmé&Fi zdkal a po vytemperovéni lahvi (asi
na 40 °C) se uloZ do su$drny vyhfdté na 66 °C
(1 °C). Konstanini teplota se udrZuje 15 hodin.
Potom se vzorky vytemperuji na 20 °C a uloZi opét
do ledové 1azné a za 6.hodin se zjisti intenzita z&-
kalu. Podle této hodnoty lze urit pravd&podobnou
koloidni trvanlivost. Zkou$ka trvd primérné 33 ho-
diny.

PH tdchto zkouskach se ukazalo, ¥e Z4dné zkou-
gené pivo nedosdhlo garanc¢ni stability, jestliZe se
vsunul p¥i uloZeni vzorkf@ (20 °C) jednodenni stu-
deny %ok vidy po 30 dnech. Takto urtena stabilita
je asi o polovinu niZ$i, neZ uvadéji pivovary. Z vy-
sledkii ddle vyplyvéd, e kromd zplisobu stability
je diilezity obsah kysliku. Vy3Si obsah piisobi ne-
pFiznivé na koloidni trvanlivost. Tim lze vysvitlit
urtité vykyvy mezi jednotlivymi vzorky se stejnou

Las
<
T

>

=
T

7

~ troantivost pft 20°C bez
. studenéha {c"nku

ednolky EBC

TN E SN T PGS A '8 H
50 m 0 00 250
ny
Obr. 1
Tabulka 4

Vztah mezi skutednou trvanlivosti piva a zdkalem po
Sokovaci zkouSce

{ Trvanlivost | Trvanlivost Trvanlivoest Zdkal po
Opna.| PH20°C, | pH20°C | TTAREOT | sokovack
Zeni studeny Sok | bez stude- ivova zkousce
po 30 dnech | ného Soku PIVOVATY | [jednotky|
i [dny] [dny] [mésice] EBC]
| | | |
la | 8 24 ‘ nestabilizo- ! 3,90
| ! vané pivo
16 | 38 71 2— 3 I 1,80
2 | 45 | 105 2—3 | L83
3 \ 102 | 223 8— 9 0,84
da | 53 — 3— 4 1,40
4 b 68 145 5—6 | L23
5a 138 | == 6— 1 i 047
5b 165 ‘ — 910 0,40
6a | 31 ‘ 87 3 g 2,25
6b ! 59 131 5— 6 1,33

predpoklddanou trvanlivosti. Z uvedeného priib&hu
kFivek se odvodila pravdépodobnd koloidni trvan-
livost vzhledem k zdkalu, ktery vznikne po Soko-
vaci zkouSce (fabulka 5].

Tabulka 5
Urdent trvanlivosti podle vzniklého zdkalu
Rozsah Pravdépodobnd

koloidni trvanlivest

po 3okovaci zkousce [mésice (dny)*]

i
vzniklého zdkalu 1
[jednotky EBC] E

0—1, 2 [20— 40]
81, 3 [40— 55]
5 [65— 80]

6— 7 [80—105]
8— 9 [105—135]
9—12 [135--170]

P#i stejné hodnotd &irosti piva pred Sokovaci zkougkou
a po ni lze pfedpoklddat trvanlivost deldi neZ jeden rok

* Hodnoty v zédvorce uvad#ji pofet dnfi pfi trvanlivostni
zkousce pfi 20 °C a studenym Zokem po 30 dnech.

Fd
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v dalgi &asti prdce se porovnala uvedend meto-
da s metodou Schildovou {fab. §). Zkousky se do-
plnily jesté o urfeni kysliéniku uhli¢itého, vzduchu,
kysliku, ITT, redox-hodnoty a tf¥islovin. PFepoditaci
faktor podle Schildovy metody byl urfen podle

Tabulka 6
porovndnt $okovaci zkou3ky s metodou Schildovou

Schildova Nové sokovaei
(Oznadeni metoda zkougka
| 4 B | c| 4| B | C
| | | |
Pavodnidirost | | | |
jednotky [ | |
[EBC] | 0,22  0.30 | 032 0,22 | 0,29 | 0.32
Poéet dni k do- i ‘ | }
sazeni zdkalu | | ‘ |
2 jednotky ‘ ! ‘
[EBC] 1,2 60 | 04 | — - —
Z4kal po Soko- | i |
vaci zkouice | ! i
jednotky : ! ‘ 3
[EBC] | — | — | — 1,86 | 0,40 | 3,12
Porovndni [ ! | E
trvanlivosti | ‘ |
obou metod | | ‘
[dny[ : 26,5 | 132 | 8,8 | 35 | 169 | 14
Pravdépodob. | j ‘ l
trvanlivost | i \ | |
[dny] | 26,5 | 132 | 8,8 60 |9—12| méné
|mésict! nez 2
! [ mésice,
Vzduch [ml] | 1,2/ | 1.4/ | 7,8/ | 2,51 | L2/ | 87/
/0,33 | /0,36 | /0,5 | f0,33 | /0,36 | 0.5
Co, [%hm.] 0,32 | 0,34 | 03¢ 032 032 | 035
0, [mg/] | 0,53 0,68 | 045 & — ‘ s
ITT [s] 1141 15 (2700 | — — -
Redox-sila : | 1 |
podle Steinera | 36,4 | 86,1 | 26 | — | -
Antokyano- l [
geny podle | :
Harrise a |
Richettse ! |
[mg/l] | 49,0 | 310 | 37,5 | — -
Tiisloviny | | |
podle { | I |
De Clercka | 1
[mg/1] | 224,5 | 2014 | 167,1 — - —

trvanlivosti piva zjisténé p#i 20 °C se studenymi So-
ky v 30dennich intervalech. Vysledky obou metod
ve vztahu k této nejniZsi trvanlivosti jsou pFiznivéj-
81 u piv dlouhodobg stabilizovanych, aviak v pod-
staté se shoduji. U pravdépodobné trvanlivosti jsou
rozdily znacng& velké, protoZe u nové ZSokovaci
zkoudky se uvddsji hodnoty vzhledem k trvanlivosti
pouze pri 20 °C (bez studenych Zokl). Pivo oznate-
“? jako C bylo kratkodobd stabilizovdno, aviak
ziskané vysledky ukazuji na pivo v podstaft nesta-
bilizované. Vysoky obsah vzduchu v 1dhvi je jednim
z hla\{nich faktor,, ktery miiZe nepfiznivé plisobit
na koloidni trvanlivost. V urditém vztahu k trvanli-
vosti jsou pouze vysledky ITT a redox-hodnoty.
Sou€asné s hodnocenim trvanlivosti piva se hod-
notila i &irost p¥edku p#i vyrob& mladiny v jednot-
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Obr. 2

kdch EBC. V obou pfipadech se pro tato méfeni
pouZilo Haze-metru, ktery vyrdbi firma Radiometr
v Dansku. Vyhodou tohoto pFistroje je moZnost mé-
tit zdkaly pfimo v pivnich lahvich nebo v kyvetéch,
pop¥. v jinych sklen&nych nddobdch vhodného pri-

—
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Obr. 3

méru. Pro viechny nddoby, které p¥ipadaji v iivahu
pfi m&Feni, se musi zjistit opravné faktory. Zjisténé
faktory pro nad pfistpoj jsou uvedeny v tabulce 7
anaobr.2,3,4a5./

hodroly raméient v jednotkich £8C

w oz 5o o
Jednotky FBC stordardi

Obr. 4
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Tabulka 7 o = 1 Tabulka 9
Opravné faktory pro Haze-metr Cirost predku ve varné
- i T 7 T = (e
Jednotky . | Hnéd4d ldhev | Zelena ldhev 5 i Varna I Varna I
[EBC] | K¥veta | 15337, 0,5] | [0,33 a 0,5] ! Keadipka - [jednotky EBC]  [jednotky EBC]
| | eplota emt o B e SRR Bl
i [°cl ‘ zacatek 1 konee ! kone? 5
0,2 - - i - | 021 | scezovdni scezovani SEezOvAIL
0,3 0,36 0,29 035 | — : piedku
0,4 —~ . | — - 0,39
0,6 0,65 | 0,56 | 0,63 { 0,58 70 3.7 i 6,0 = —
0.9 0,94 | 0,81 0,92 | — 66 3.9 6,2 1,2
1,0 — | e — 0,96 62 - 1,25
1,2 1,23 T 1,06 1,22 ‘ - 60 | — | 1,25
1.5 1,50 1,31 | 1,49 — 58 — — | 1,25
1.8 178 | 156 | 111 | — 56 52 | 64 .| 13
2,0 — — ! - 1,89 52 — 1 P | L5
3.0 P291 2,57 | 2.86 2,84 50 | 6,2 | 7.1 1,75
zf | 0,962 | 1,119 0.979 1,029 48 | 8,8 | 10,8 2,05
| 46 i 11,2 neméfitelné | 2,55
43 . neméfitelné | neméfitelné | 3,3
41 | — [ — 4,0
Pro lahve 0,66 1 se ziskaj{ faktory po vyndsobeni

zjisténych faktord pro ladhve 0,33 1 a 0,5 1 pfislus-
nym koeficientem zvétSeni primé&ru ldhve. Pro hné-

S £
= &=
T T

hodioly nomérene ¢ jednotkich EBC
= ;
T

TR TR 77 30
Jednotky £8C standerdy

Obr. 5

dou lahev (0,66 1) je faktor f = 1,07, pro zelenou
lahev (0,661) f = 0,970. Hodnoty jednotek EBC,
které se odettou p¥i méFeni na pfistroji, se vyndso-
bi pfislugnym faktorem, aby se ziskal spravny vy-
sledek. ’

Tabulka 8
Hodnoceni zdkalu kongresni sladiny

Tednotky EBC V lzua.he.l ho@nocem

cirosti
1,30 sl. opalizace
1,32 ' sl. opalizace
3,0 opalizace
3.4 opalizace
3,5 | opalizace
3,9 | opalizace
4,0 ! opalizace
4,0 ; opalizace
4,0 | opalizace
4,0 opalizace
5,9 zdkal

PFi uréovéni Cirosti kongresni sladiny se pouZiva
slovniho hodnoceni, které v3ak nemiZe vystihnout
spravnou hodnotu. Porovnédnim vizudlniho posouzent
se zdkalem v jednotkdch EBC [tabulka 8) se uké-
zalo, Ze rozsah vyjddfeni opalescence je zna&né&
Siroky a za kalnou sladinu se povaZuje zdkal od-
povidajici aZ hodnoté 6 jednotkdm EBC. Vzhledem
k tomu, Ze intenzita vzniklého zdkalu pFedku je
z4visld také na teploté jako chladovy zdkal u piva
nebo mladiny, bylo by moZné pouZit stejného hod-
noceni &rosti. V tomto piipadé by byla povaZovdna
kongresni sladina za kalnou, jestliZe by byla hod-
nota jednotek EBC vy338f ne# 5,0 (méfeno pii 20 °C).

Obdobné vizudlni hodnoceni je i ve varn& pfi
scezovani predku. MgFeni je vak ztiZeno teplotou
odebraného vzorku. Aby se zjistila zdvislost vzristu
zdkalu s poklesem teploty, sledovala se &irost pFed-
ku pfi scezovani v riiznych pivovarech (fabulka 9
a 10]. "3

U tdchto vzorkii se miFila také &irost p¥i 20 °C
po odstfedéni hrubfich podilid. Predek se odstfedil

Tabulka 10
Cirost pfedku ve varné
Jednotky EBC s
Teplota B 1" s | e B
[°C Varna | Varna | Varna _ Varna
| ! > 1 ' =
59 | 2,2 - | — | o
55 |+ — | 23 i
3 | = pee— |02 | e
53 | — | — | — 5,6
52 | — | - +oozs o s
50 | 24 | 33 |~ gy
% | - = | & e
44 | — | 4.8 — { 6,9 -
0 | 36 | 81 ! 15 ~ i
36 | 82 | nem&i- | nemdfitelné neméFitelné |
| | telné | | :
30 | nemdfi- | — ! — —
© o telné | :
csilh ‘ =
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pfi 2400 ot/min po dobu 5 minut. Cast nad od-
stiedénym zbytkem se pouZila k mé&Fenl.
varna II — 5.6 jednotek EBC
varna 1 — 7.6 jednotek EBC

74vislost firosti pfedku na rychlosti scezovéni se
pEimo nesledovala, aviak ve v3ech pfipadech bylo
scezovéni kratsi, jestliZe Girost pfedku byla horZi.
pro méaten! firosti pfedku je optimalni teplota 50 °C,
kdy rozdily girosti jsou nejvetsi.

Zaviér

7atim neni zndma #4dna vhodnd metoda pro sku-
teéné objektivni stanoveni pfedpovidi koloidni
trvanlivosti. Sokovaci metody, kterych se pievaind
dnes pouZivd, jsou vfhodn#j$l neZ chemické, pro-
toze umoZiiuji rychlej8i starnuti piva a tim dévaji
pravdépodobnéj§i obraz o jeho stavu. U viech 3o-
kovacich zkoudek je nejobtiZngjsi vyhodnoceni v§-
sledkil ve vztahu ke skutetné trvanlivosti piva. Nej-
vice pouZivand Schildova metoda vyjadfuje vysled-
ky jako nejniZs trvanlivost piva, protoZe se mé&fi
v podstatd vznik chladového zdkalu. Piva vyrobend
riiznym technologickym postupem a rozdilnou su-
rovinovou skladbou mohou mit i vzhledem k dalsim
odchylkdm v technologii rozdilny stupefi néchyl-
nosti k tvorbé chladového zdkalu, pfitom viak vy-
tvoFeni trvalého koloidniho zdkalu miZe prob&hnout
ve stejném Casovém rozsahu. Zkrdcend Sokovaci
zkou¥ka popsand v praci je vztaZena na pribliZné
stfedni hodnotu mezi vznikem chladového zdkalu
(do hodnoty 2 EBC) a trvalym zakalem. Metoda mé
vfhodu pfedeviim v tom, Ze se pfedpovéd koloidni
trvanlivosti uréi b&éhem 33 hodin.

PH rozboru sladdi se posuzuje &irest kongresnf
sladiny pouze vizudlng, ackoliv toto hodnoceni ne-
vystihuje spravnou &irost a je zdvislé na zkuSenosti
laboranta. Toto kritérium je velmi diileZité pTi zpra-
covavani sladfi ve varng, nebot ma pFimy vliv nejen
na dobu scezovani, ale i na jakost vyrobené sla-
diny. Hodnoceni zdkalu pfimym méFenim jednotek
EBC zakalom&rem ddva mo¥nost, jak ukazuji vy-
sledky uvedené v prdci, detailni a objektivni po-
souzeni &irosti sladiny. PF naméFeni &irosti do 3,5
jednotky EBC lze pova¥ovat sladinu za Cirou, nad
touto hodnotou do 5,0 jednotek EBC jako sladinu

s opalescenci a nad 5,0 jednotek EBC lze hodnotit
sladinu jiZ jako kalnou. Z uvedeného ndvrhu na sta-
noveni &irosti sladiny vyplyva, Ze objektivni posou-
zen! by zna&né zpfesnilo hodnoceni kvality sladu.

Pfi posouzeni priib&hu scezovani by bylo moZné
opét nahradit vizudlni hodnocent objektivnim mé-
fenim zdkalovych jednotek na nefelometru. Dosa-
vadni poZadavek sladkl, aby pfedek stékal Cife,
neni bliZe definovan, a to ani ke stupni &irosti ani
k rychlosti scezovani.

Podle nafich vysledkil mé&Feni v rliznych pivova-
rech byly zji¥tény nejv&tsi rozdily pfi teplotdch
okolo 50 °C, a to jak v &irosti pfedku, tak i v rych-
losti scezovéni. Velmi &iré pfedky s hodnotami pod
2 jednotky EBC stékaly velmi pomalu, naopak pFed-
ky s hodnotami nad 3,5 jednotky EBC pomérné
rychle. Optimélni &rost vzhledem k rychlosti sté-
kani se pohybuje okolo 3,5 jednotek EBC, méfeno
pti 50 °C.

Souhrn

V praci se popisuje zkracend Sokovaci zkou3ka
pro rychlou pFedpovéd koloidni trvamlivosti piv.
Vysledky této nové upravené metody se srovnavaji
s metodami dffve publikovanymi. Déle se pFfedpo-
kladd névrh pro objektivni hodnoceni &irosti kon-
gresnich sladin uréenim jednotek zdkalu sladiny
nefelometrem a rovnéZ tak i ndvrh na vyhodnoco-
vani Girostl provoznich vzorkd pfedku ve vztahu
k posouzeni technologie scezovani.

Lektoroval J. MoSiek
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PREDICTING COLLOIDAL STABILITY
OF BEER

The article deals with a simpli-
fied, rapid shock test, the results
of which permit to predict the col-
loidal stability of beer. The reliabi-
lity of the method can be seen from
the comparison with other known
methods. The author has elaborated
4 new method for evaluating the
clarity of sweet congress wort based
On a scale of turbidity units mea-
sured with nephelometers, as well
as for evaluating the clarity of the
samples of first wort indicating the
efficiency of straining.

. HBIMHg METOLAMH.

OITFHKA BVIIVIITFE KOJITOWI-
HOM YCTOMUMBOCTH TIMBA

B crathbe OmMHCHBAaeTCH CKOPOCTHEIH,
yiapuHil MeTON HCTBTAHHA MHBA. Ld-
jomIMi  BOSMOMKHOCTB. OUeHHTL Byay-
Iee TOBEJeHHe NHBA € TOYKH 3DEHHSH
ero KOMLMoH1HOH YCTORUMBOCTH. ¥IOB-
JMeTBOPHTEJBHYI0 HAaNeKHOCTE MeTolda
NMoKa3hBaeT CpABHEHHE ero pesyJ/bTd-
TOB € pe3yibTaTaml, [OAyYeHHbIMH
npH OueHKe [WBa JADYFHMH, H3BeCT-
Hanee mnpennara-
ercsi MeTol 06 BHeKTHBHOH OUEHKH Mmpo-
3paYyHOCTH  CNAIKOTO  KOHIPEeCCHOro
cycna Ha OCHOBAHMM EIHHHIl MOMYTHE-
Wi, U3MEPEHHOr0 ¢ MOMOUIBI0 MYTHO-

Mepa. 2TOT MeTOL MOMer CJAYXKHT
TaKiKe JLIsg  OUeHKH TPO3pavHOCTH
npo6 nepsBoro cyena, OTPAKAIOMIUX

XOL CLUEeMHBAHHSA,

VORAUSSAGE DER KOLLOIDALEN
BIERSTABILITAT

In der Artikel wird die verkiirzte
echock-Probe fir die schnelle Vo-
raussage der kolloidalen Bierstabili-
tat beschrieben. Die Ergebnisse die-
ser modifizierten Methode werden
mit den frither publizierten Metho-
den verglichen. Es wird weiter eine
objektive Methode zur Beurteilung
der Klarheit der Kongresswiirzen
vorgeschlagen: die Triibungseinhei-
ten der Wiirze werden auf dem Ne-
phelometer ermittelt. Es wird im
weiteren auch eine Methode zur
Auswertung der Klarheit hei Be-
triebsmustern der. Vorderwiizze im
b.z die Beurteilung der Lau-
terungsiechnologie,



