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Varni postupy jsou v zasadé doposud znacné
empirické. Jsou zndmy fyzikdlné chemické podmin-
ky (teploty, prodlevy, pH) pro rychlost tvorby ex-
traktu, ale o vlivu fyzikdlné chemickych faktori na
kvalitu extraktu neni doposud zcela jasno. Tak
napf. nékteré zahrani¢ni pivovary vyuZivaji skutec-
nosti, Ze sniZenim pH rmutl, které je obvykle
v rozmezi 5,6 aZ 6,1, tzn. néco nad pH optimem pro
enzymové pochody p¥i rmutovéani, dosahuji urych-
leného tvoFeni extraktu. Dosud vSak nebyla plné
zodpovézena otdzka optimédlniho pH p¥i rmutovéani.
Touto problematikou se napf¥. zabyval Kolbach [2].

Stépeni Skrobu a tvorba sacharidii p¥i rmutovéani
a vafFeni mladiny

SloZeni extraktu mladin a tim i dalsi priabéh
technologie piva zavisi na postupu enzymového 5té-
peni v prvé Fad?® Skrobu. RozpuSténi a Stépeni sla-
dového zrna neni samostatny proces. Spolupiisobi
dil¢i procesy mechanické, chemické a predevSim
enzymove.

Samotny slad je bohaty na sacharidy, které vzni-
kaji Stépenim 3krobu pfi sladovéani. Hlavni podil
asi 50 % sacharidt sladu tvoi¥i sachar6za, kterad
vzniké pri kliceni aktivni syntézou a tim se vysvét-
luje i zna¢ny podil v zrnu obsaZené glukézy a fruk-
tozy [3].

Produkty Stépeni Skrobu, jako oligosacharidy, mal-
totetradza, maltotrioza a maltoza se ve sladu vysky-
tuji jen v nepatrném mnoZstvi.

PFi rmutovéani nastdva v podstaté

a) rozplaveni a nabobtnédni Skrobového zrna,

b) zmazovaténi Skrobu,

c) vlastni enzymové Stépeni.

Pivodné nerozpustny sladovy Skrob se vyskytuje
tedy na konci rmutovaciho procesu ve formé roz-
pustné ve vodég, ale jen Castelné zkvasitelné, ¢és-
teCné téZko zkvasitelné a Castecné& v nezkvasitelné
podobé.

Sledovali jsme u fady sladovych varek s dvou-
rmutovym varnim postupem hrubé rozdéleni latek
extraktu podle molekulovych hmot. Odebrané vzor-
ky jsme lyofilizovali za standardnich podminek,
urcili suSinu a dale jsme Cast suSiny dialyzovali
opét za standardnich podminek. Vysledky jsou v ta-
bulce 1.
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Tabulka 1
[
[ Lyofili- 5 Dialyzo-
zovana Da:'alyzvo_va— vana
2 = né susina =
Vzorek pH suSina suSina
g/100 g
| g/100 g it R g/100 g
E vzorku susiny
Vystirka 5,75 10,57 0,1215 1,15
I. rmut 5,55 15,12 1,0735 7,1
II. rmut 5,55 15,99 0,9395 6,0
Predek 5,55 13,91 0,5564 4,0
Horka |
Shahe 522 11,67 0,5835 5,0
Studend -
ik 5,48 11,92 0,5930 5,0
Pivo 4,4 49 0,2156 49
|

Z tabulky 1 vyplyva, Ze s postupujicimi perioda-
mi varniho procesu se roztok obohacuje rozpustény-
mi extraktivnimi latkami. Vychdzime-li z p¥edpo-
kladu, Ze dialyzou se oddéli ze suSiny latky s niZzsi
molekulovou hmotnosti neZ 10 000, Ize z vysledkil
tabulky 1 udélat tyto zaveéry:

a) hlavni podil nedialyzovatelnych latek suSiny
prfechézi do roztoku v prvnim rmutu,

b) vlivem koagulace a pokracujiciho enzymové-
ho Stépeni {tyto pochody probihaji soucasné) v dru-
hém rmutu nedialyzovatelné latky suSiny pokles-
nou,

c) v obsahu nedialyzovatelné suSiny sladiny, mla-
diny a piva jsou minimélni rozdily. U mladiny zvy-
Suji hodnoty komplexy chmelovych latek, které se
rozpoustéji béhem chmelovaru,

d) hlavni podil extraktu piva tvofi 1latky nezkva-
sitelné a téZko zkvasitelné. Jak je patrné z tabul-
ky 1, pouze maly podil susiny — 4,9 % pFipada na 1at-
ky s molekulovou hmotnosti vy$§i neZ 10 000. Celko-
vé jsou nezkvasitelné a tézke zkvasitelné latky zod-
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povédné za chlebnatost, viskozitu piva a tim i péni-
vost piva a schopnost vazat kysli¢nik uhlic¢ity. Vis-
kozita piva se zvySi tim vice, ¢im méné& jsou rozsté-
peny dextriny.

V na8i dfivéjsi préci [4, 5], ve které jsme hodno-
tili bilkoviny, polysacharidy a ho¥ké 1atky na Sepha-
dexovych kolondch podle molekulové hmotnosti jsme
zjistili, Ze sloZeni nedialyzovatelnych podild suSin
(tzn. latek s molekulovou hmotnosti nad 10 000) je
v slading, mladin& a pivé rozdilné. V slading pf¥i-
pada veétsi podil na slouceniny bilkovinné povahy,
které dévaji barevnou reakci s Folinovym ¢inidlem.
V mladiné je podil pripadajici na vysokomolekuldr-
ni bilkovinné sloufeniny pon&kud mniZ§i vzhledem
k jejich vyloucCeni ve formé t¥islobilkovinnych kom-
plext pfi chmelovaru. Na druhé strané je v8ak v po-
rovnéni se sladinou zaznamenédn v mladiné a pivé
znatny vzestup na kfivce absorbance pf#i 280 nm
v oblasti slou€enin s molekulovou hmotnosti okolo
10 000, zptisobeny uplatnénim hofkych latek v roz-
toku béhem chmelovaru.

Hydrolytické Stépeni Skrobu v dextriny, maltdzu
a jiné sacharidy probihd p¥i rmutovéani vyluéné pt-
sobenim komplexu amylaz, které vznikaji hlavné pfi
kli¢eni v jemenu a aktivuji se podle koncentrace
a podle prib&hu zcukfeni p¥i rmutovani.

Enzym g-amyldza od$tépuje z amylopektinu
£-maltdézu, coZ se projevi pri jodové zkouSce velmi
pomalou zménou zabarveni. Tento enzym je citlivy
na vySsi teploty a snési niZ8i hodnoty pH. «-amyla-
za St&pi Skrob uvnitf Skrobového zrna za vzniku
rozvétvenych dextrini, coZ se projevi zmizenim re-
akce s jodem a sniZenim viskozity. ¢-amyldza zpi-
sobuje tedy tzv. ztekuceni Skrobu, je odolnad proti
vyS$Sim teplotdm, plisobi prakticky aZ do prvych
okamZikl varu, ale je citlivd na nizké pH.

Na zakladé Spatné relace zmén jodové reakce
rmutd, sladin a mladin se skuteénym obsahem cuk-
ri doporucil Kolbach (loc. cit. 2) kontrolovat tvo-
feni cukrli zdénlivim stupném kone&ného prokva-
Seni a postup zcukfeni starym zplisobem jodovou
reakci.

Z vysledkd novéjSich studii vyplyva (1. c. 3), Ze
na pocatku rmutovdni a p¥i 50°C plisobi pouze
g-amyldza, optimum aktivity tohoto enzymu je pfi
63 °C a zpomaluje se aZ do 70 °C. Plisobeni z-amyla-
zy zatind od 63 °C, je maximélni pii 72 °C a zmen-
Suje se p¥i vyssi teplot&. Plsobeni tzv. limitni dex-
trindzy je optimédlni mezi 50 aZ 63°C a vysvétluje-
me jim uvolnéni vétSiho mnoZstvi glukdzy. Podle
praci Descrouseauxové (1. c. 3) je sloZeni sacharidi
ve rmutech definitivng urfeno na konci urcitych
prodlev:

a) mnoZstvi maltézy a glukdzy je prakticky sta-
noveno na konci prodlevy 63 °C,

b) nad touto teplotou se tvo¥i hlavné glukdzany
(dextriny) nerozpustné v alkoholu. Vytvafeni dex-
trint nerozpustnych v alkoholu je provdzeno dopo-
sud nevysvétlitelnym poklesem obsahu sacharidi
rozpustnych v alkoholu.

c) dextriny rozpustné v alkoholu se tvoFi hlavné
pfi scezovani, kdy se obnovuje &innost «-amylazy,

d) sachar6za a fruktéza se objevuji v roztoku
stdle pFi vafeni mladiny obvykle ve sméru vzdjemné
opacCném, aniZ by bylo moZno tyto variace né&jak
interpretovat. Pro vysvétleni sniZeni obsahu sacha-
rozy béhem urcitych etap se pocCitd s chemickou
nebo enzymovou hydrolyzou, a to s resyntézou cuk-
ru pii 70 °C a Stépenim pfi 80 °C,

e) pfi chmelovaru se ve vodé rozpustné cukry
prakticky nemeéni, zvySuje se podil dextrinii roz-
pustnych v alkoholu.

Tyto zdvéry jsme aplikovali p¥i hodnoceni dvou-
rmutového varniho postupu s rozdilnymi teplotami
vystirek. V tabulkdch 2 a 3 je zaznamenédn rozdil
mezi jednotlivymi vzorky pri rmutovdni a vafeni,
a to v hodnotdch redukujicich latek vyjadfenych
v g maltézy na 100 g suSiny, v g bilkovin na 100 g
sudiny a v % bezbilkovinného extraktu.

Tabulka 2
Vystirka 18 °C

b2 T 38| 2
Srli el B Pl

Vzorek PH | 8% | %Hu = >lEe BN eHE

| S8 Haa > =gl Brars Bt

| 825 | 243 1 = e s

SE8 =35 wn w5 o5 0>

| |
Vystirka| . ! ! = v =
18 °C 6,17 2,92 E 46,67 2,517 | 15,73 | 84,27

' |
I. rmut 5,72 14,82 67,88 0,708 | 4,42 | 95,58
II. rmut | 5,65 19,72 62,01 0,667 | 4,168 95,83
Predek | 5,68 17,14 62,64 0,680| 4,25 | 95,75
1
Horkd | =
mlsdina 5,30 12,38 63,57 0,656 3 4,10 | 95,90
Studend =
S i 5,27 12,494 163,25 0,642 ! 4,01 | 95,99
!
Pivo 44 5,66 21.37 1,046 ‘ 6,53 | 93,47
| |

U véarky se studenou vystirkou 18 °C je na pocat-
ku rmutovdni pomald aktivace komplexu amyléz,
projevujici se nizkym obsahem redukujicich 1l4tek
(maltézy) a bezbilkovinného extraktu na 100 g su-
Siny. V prvnim rmutu vzhledem k pomalému vzestu-
pu teploty uplatni se pfedevSim S-amyldza a extrakt
se obohati redukujicimi latkami. Maximéalni aktiva-
ce e¢-amyldzy nastala v druhém rmutu. Ve sloZeni
extraktu v porovndni s prvnim rmutem klesl podil
redukujicich cukrdi vlivem uvolilovdni dextrinii do
reztoku pfi neustdlém riastu bezbilkovinného extrak-
tu (vzorky rmuti se odebiraly v kotli pFi varu
rmutu).

U varky s teplou vystirkou 62 °C, tzn. s ndstupem
pri optimalni teploté pro plGsobeni g-amylazy nastéa-
vd hned na pocatku rmutovdni znacné uvoliiovani
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redukujicich cukrii do roztoku. V prvnim rmutu
varky s teplou vystirkou uplatni se jiZ i silné& Cin-
nost e-amyldzy a vzhledem k intenzivnimu pFirtst-
ku dextrin@l klesne podil redukujicich latek (vyjad-
feno na 100 g suSiny).

Tabulka 3
‘ ! 2

| ) e

o | | = 8@

y 3 o X >

Vzorek pH §§ = EE

S® 25 N A

ek ol & 28

| S5 8 S IS

| 387 wm | S o

gg’ig‘kﬁ 556 | 11,42| 70,31 | 0776 485 | 9515
it | |

L rmut | 540 | 1717| 5614 | 0562 351 | 96,49
I \
l

IL rmut | 530 | 1879 60,13 | 0,612 328 96,18
|
!
|

Predek | 5,30 | 1651| 61,47 | 0,639 3,99 95,01
% 1

Horka -

mladina | 23 | 1241| 6091 | 0601 375 9525
Studena ‘ i

adima | 317 | 1249 61,16 | 0582] 3,63 | 96,37
i

Pivo 44 | 548| 21,89 | 0942 583 94,17
1

Sladiny obou véarek maji sloZeni sacharidickych
sloZek v extraktu vyrovnané a v mladindch se re-
dukujici latky a dextriny prakticky neméni. Také
v hotovych pivech hodnoty zbytkovych redukujicich
létek (maltdzy) jsou prakticky u obou vérek vyrov-
nané. U diskutovanych modelovych pokusdl jsme
volili varni postup tak, aby teplota ve vystiraci kadi
po vraceni prvniho rmutu, tzn. vychozi teplota pro
druhy rmut, byla v obou p¥ipadech stejnad. Varky se
liSily dobou zahfivdni prvniho rmutu a objemem
rmutu. PFi studené vystirce celkovd doba vyhrivani
prvniho rmutu do varu byla 55 minut u rychlého
prvniho rmutu s teplou vystirkou byla pouze 24 mi-
nut. Tento rozdil je jednou z p¥i¢in o0dliSné koncsn-
trace vodikovych iontd rmutu obou varek, a to ve
smyslu pfiznivéjSich hodnot u teplé vystirky.

D4 se predpoklddat, Ze p¥i rozdilnych teplotach
vystirek a vyrovnéni celkové doby vyhfivdni prvni-
ho rmuiu by prodlouZeni prodlev u prvni vystirky
mélo zna¢ény vliv na sloZeni extraktu, a to ve sméru
zvySeni sacharidickych sloZek v roztoku.

Maly vzestup absolutniho nértistu ge*dukujicich
latek v su8in& po dosaZeni urcitych teplot v prvnim
a druhém rmutu a minimdlni p¥irGstek po cely zby-
tek varniho postupu si vysvétlujeme pozvolnym sni-
7ovanim u¢innosti komplexu amyldz. Napftiklad
Schuster (1. c¢. 1) u tfirmutového postupu uvadi
tyto vztahy:

rmutovani pfi 35 °C = 100 (ufinnosti amyldz —

hodnota podle Richta)
61,1 (ztrata 38,9 %),
26,8 {ztrdata 73,2 %),
70,3 (ztrata 92,7 %).

rmutovéni p¥i 52,5°C =
rmutovani p¥i 62,5°C =
scezovani pfi 75,0°C =

Z maSich pokusti vyplynulo, Ze rychly néstup
2-amylazy u teplé vystirky je G¢inné&jsi pro konecné
obohaceni extraktu redukujicimi latkami (malto-
zou) neZ pomaly nastup teplot pii zachovani plné
koncentrace amyldz u studené vystirky.

Na zavér kapitoly o Stépeni Skrobu lze shrnout
zdkladni zdsady pro optimdlni sloZeni sacharidl
v mladiné takto:

a) za urCitou dobu rmutovadni se utvori o to vice
cukrii a dextrinfi, ¢im je vétSi koncentrace amylaz
jako komplexu na pocatku varnihc postupu ve rmu-
tu a &im lep3i naleznou podminky ve rmutu pro sveé
plisobeni,

b) 3t&peni probihd o to rychleji a dokonaleji, ¢im
je 3krob lehd&eji pfistupny celému komplexu amylaz.
PFi dobfe rozluSténych sladech a jemném Srotu se
vytvoli vice sacharidi a méné dextrind neZ pri
3patné& rozlusténych sladech a hrubém Srotu,

¢) nejacinngjsi podpora mechanického zmenSova-
ni je vafeni dil¢ich rmutd, pfi kterém se uvolni bu-
1.&¢né blany endospermu, Skrobové zrno se promoci,
zmazovati a tim je pro amyldzu rychleji zasaZitelné.

Stépeni bilkovin

Mezi Stépenim Skrobu a bilkovin b&hem rmuto-
véni jsou zdsadni rozdily. Zatimco Skrob je struk-
turnd jednotné&jsi neZ dusikaté latky, které preché-
zeji ze sladu do roztoku a jsou smeési vysokomole-
kularnich latek aZ po nejjednodussi ¢astice bilkovin
— aminokyseliny. Ve vyzkumu struktury a zmén
dusikatych latek piva p¥es obrovsky pokrok posled-
nich let je je$té mnoho nejasného.

Zasadni je skutecnost, Ze na sloZeni dusikatych
latek v mlading memaji rozhodujici vliv rmutovaci
teploty a zpdsoby rmutovéni, ale stupeil rozStépeni
bilkovin ve sladu. Z toho vyplyvé, Ze p¥i rmutovani
neni moZné zdsadné& ovladat Stépeni bilkovin, proto-
7e se neustdle utvafi rovnovdha jednotlivych frakci
[l7e. 1]

Déle shrnutim poznatkli o zménéch bilkovin pfi
vyrob& piva vyplyvad, Ze maji mnohostrannéjsi vy-
znam pro vlastni kvalitu piva meZ pro proces vy-
roby piva. Bilkoviny a jejich St&pné produkty se
podileji na chuifovém charakteru piva, na tvorbé
pivni pé&ny, plisobi jako pufrovaci a barvici latky,
jsou dhileZité pro riist kvasnic, ale na druhé strané
v roli negativniho vyznamu jsou potencidlnimi 14t-
kami pro tvorbu bilkovinnych zdkald, ¢€ili jinak Fe-
¢eno, jsou zodpovédné za trvanlivost piva.

Proteolyticky enzym sladu — sladova proteindza
—- se uplatni jen v poddatku rmutovéni p¥i nizkych
teplotach, jinak v Sirokém rozsahu teplot od 40 do
70 °C plisobi proteindza. St&penim bilkovin protei-
néazou vznikaji vysokomolekuldrni aZ stfedn& mole-
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kularni slouCeniny a stoupd obsah trvaleé rozpustné-
ho dusiku. Méfitkem pro pisobeni proteindzy pFi
varnim postupu je prirtistek trvale rozpusténych bil-
kovin v roztoku, tzn. téch, které varem nekoaguluji
(1. c. 2). Z tabulek naSich pokusdi 2 a 3 je patrné,
Ze pTi studené vystirce s pomalym vzestupem teplot
se znaCné uplatnila sladova proteinédza a podil bilko-
vinného extraktu je vysoky v porovnani s vystirkou
pfi 82 °C. Trvale rozpustna bilkovina zaznamen&ava
pfiristek do 75°C, pak nastdva pokles. Vyrovnéani
podilu bilkovinného extraktu u obou druhdl vérek
Ize vysvétlit tim, Ze varem koagulovatelnd bilkovina
se sniZuje pri 50°C, coZ souvisi vice s tepelnou
koagulaci neZ s enzymovym $tépenim. Tyto dva pro-
cesy probihaji pFi rmutovani vZdy soudasné.

Podle Kolbacha [6] intenzita Stépeni bilkovin se
hodnoti podle vzorce:

dusik prov. mladiny v % sladového dusiku
dusik kongr. sladiny chmel. v % slad. dusiku

10¢

St¥edni hodnota 3t&peni bilkovin odpovidd 105 %,
nad 120 % je 3tépeni vysoké, mezi 100 a 110 %
normélni a pod 100 % nizké. Kvalita bilkovin je tim
vice nizkomolekuldrni, ¢im vice trvale rozpustnych
bilkovin je obsaZeno v mlading.

— 7=

Sephadex 6 26
i 1g vzorku na 10 ml
08 pufru 0,01 M NaCl
posun 10m{ /10min
sloupec délka %0 cm, pramér3 5cm
07
061
E 051
S
s k-
03
02-
j studena mladina
01+ vystirka - 18°C
i _— Il rmut
| L
10 20 30 frakee
Obr. 1

Na obr. 1 a 2 jsou zaznamendny zmény v obsahu
suSiny, a to u latek, které reaguji s Folinovym ¢i-
nidlem. Vzorky po 1 g suSiny se délily na kolonéch
Sephadexu G 25.

U studené vystirky je vysoky obsah bilkovin s mo-
lekulovou hmotnosti nad 10 000 (prvni vrchol) a po-
mérné i vysoky podil suSiny pf¥ipadd na dusikaté
latky stfednémolekuldrni (druhy vrchol) a nizkomo-
lekularni (tFeti vrchol). Ve vystirce pfevazuji vy-
sokomolekuldrni latky. U prvniho rmutu nastava
pfesun do oblasti stfednémolekuldrnich latek vzhle-
dem k labilni rozpustnosti ladtek prvého vrcholu
v roztoku pFi povafovani prvniho rmutu. U druhého
rmutu se podstatné sniZuje prvni vrchol vysoko-

molekularnich bilkovin a v roztoku se vice uplat-
nuji latky stfednémolekuldrni. Znadny pokles latek
registrovany prvnim vrcholem byl =zaznamenéan
u vzorkd studené mladiny, kde v porovnéni s rmuty
a predkem vlivem koagulace uplatni se v su$iné
vétsim podilem latky stfedné& molekuldrni neZ vy-
sokomolekuldarni. V drivéjsi na$i praci (1. c. 8)
jsme délenim vzorkdi mladin na riznych typech
Sephadexii odvolili, Ze koagulaci p¥i chmelovaru se
z mladiny oddéli latky s molekulovou hmotnosti
okolo 20 000.

Ogﬁ —— - el P s e
=

08 Sephadex G 25
1g vzorku na 10 m!
pufru 001 M NaCl
a3 pasun 10 ml/00mn
sloupec délka 40 cm, pramér 35 cm J
06+ ‘
£ 05 N
S
< alf‘}-
03 :
_ studena mladina
I rmut
02k vystirka - 67 °C
a1r- [
X L 1 Il
10 20 30  frakce
Obr. 2

U varky s teplou vystirkou probihaly 2bdobné
zmény dusikatych latek s tim rozdilem, Ze se ve
vystirce vlivem omezené ¢innosti sladové proteindzy
vy38i teplotou podil pf#ipadajici na vysokomoleku-
larni bilkoviny podstatn& sni%il a u studené mla-
diny je zfetelné&jSi pfesun latek reagujicich s Foli-
novym ¢inidlem do oblasti s molekulovou hmotnosti
2000 aZ 8000 (obr. 2 — druhy vrchol).

7 pTredchézejicich vysledkd vyplyva, Ze na sloZeni
dusikatych latek mladiny v zdsad& ma vliv stupeii
rozlusténi bilkovin sladového zrna. Déle lze tpra-
vou pocatku teplotniho reZimu, tzn. zvySenim tep-
loty vystirky zabrénit pokradujici ¢innosti sladové
protedzy a tim zajistit celkové niZ3i obsah dusika-
tych latek v mlading a pivu. Ustaveni rovnovdhy
sloZeni frakci dusikatych latek, jak se zda z pred-
chéazejicich vysledkli, miZe pak ovlivnit do uréité
miry jeSté pribéh chmelovaru.

Z novéjsich poznatkfi o chmelovaru [7, 8] vyply-
vd, Ze v prvé radé se pfi chmelovaru méni obsah
koagulovatelnych latek v suSiné. P¥i tom p&nivost
piva je tim lep$i, ¢im vice varem srazitelného dusi-
ku pivo obsahuje. Vlivem zvySeného podilu koagulo-
vatelného dusiku se zvysi ndchylnost piva k tvorbé
chladového zdkalu, ale ne v takové mife, jako p¥i
zvySeném obsahu albumoz srazitelnych MgSOs.

ZvySovanim davky chmele se nezjistil vliv na
trvanlivost pivni pény, ackoliv se miiZe p¥i zvy3eni
davky ze 120 na 480 g/hl hofkost piva zdvojnésobit.
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Dalo by se octekdvat, Ze zvy$enim obsahu hofkych
latek v roztoku se zvy3i pénivost, ale tento vliv je
kompenzovdn intenzivné&j$im vysrdZenim varem
koagulovatelného dusiku s chmelovou t¥islovinou.
Proto u piv s vyssi davkou chmele se d4 pFedpokla-
dat zvySend odolnost proti tvorb& chladového z&-
kalu.

Doba chmelovaru nema vliv na pénivost piva, pro-
toZe se vyrovndvad povrchové napégti: prodluZovanim
chmelovaru pfechdzi do roztoku sice vice hofkych
latek, ale soudasn& koaguluje vétsi podil bilkovin
odpovidajici cCasovému prodlouZeni chmelovaru.
Odolnost vii¢i chladu se miZe prodlouZenim chme-
iovaru zlepSit. Zavisi vS8ak na povaze vytvafenych
t¥islobilkovinnych komplexd, a to do jaké miry jsou
schopné pii chmelovaru koagulace nebo zda zlista-
nou v roztoku jako potencidlni latky pro tvorbu ko-
loidnich zédkalti v pivée.

ZvySenim intenzity chmelovaru se zvy3i koagu-
lace, kterou lze jeSté zintenzivnit pohybem mladi
ny, ovSiem potom je nebezpeti sniZené pé&nivosti pi-
va pIi dobré odolnosti piva proti tvorb& chladového
zdkalu.

Souhrn

Autorka €lanku diskutuje enzymové zmény Stépe-
ni sacharidd a bilkovin p¥i rmutovani a chmelovaru.
Na modelovych varkach dvourmutového varniho po-
stupu s rozdilnymi teplotami vystirky komentuje
zasadni zmény v G¢innosti amylolytickych a proteo-
iytickych enzymi a hodnoti sloZeni su$iny ve vztahu
k sloZeni piva na z&kladé hrubého odhadu moleku-
lovych hmotnosti jednotlivych skupin latek. V zave-
ru shrnuje zdkladni poznatky o vlivu chmelovaru
na kvalitu piva.
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