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Predpokladem vyroby piva s vysokou koloidni stalosti
je zpracovéani kvalitnich surovin a dodrZeni technologic-
kého postupu pro p¥isludny typ piva. DosaZeni n&kolika-
mésitni stability se potom miZa zajistit kombinaci riiz-
nych stabilizagnich pfipravki. Jde o dpravu koncentrace
vysokomolekuldrnich dusikatych a polyfenolovych latek.
Fro sniZeni obsahu bilkovinnych prekurzorii zdkalu v pi-
vu je na trhu k dispozici celd 3kAla stabiliza¢nich pfi-
pravki sraZecich, adsorpénich a enzymovych. Specifické
stabilizatory, sniZujici koncentraci polymerovanych po-
lyfenold v pivu, nejsou tak rozdifené a prakticky jde
0 adsorpéni pripravky.

V biochemickém oddéleni VUPS jsme se v poslednich
letech podrobné& zabyvali studiem vyznamu a zmén po-
lyfenolovych ldtek ve vyrob® piva. Zakladni poznatky
o vlivu kvality surovin, sloZeni sypdni a technologického
postupu na koncentraci polyfenolovych latek v pivu je
uvefejnéno v Kvasném pramyslu &. 4, s. 73 z r. 1977.

V tomto sdéleni uvedu souhrn vysledkdi z oblasti zvy-
Seni koloidni a senzorické stability specifickou sorpci
polyfenolovych latek ¢eskoslovenskym piipravkem Sorsi-
1én.

Polyfenolové latky se dé&ii podle dne3nich nézorii na
monofenoly, monomerni polyfenoly a polymerni poly-
fenoly. Tzv. tfislovinna sila z&visi na stupni jejich oxi-
dace a polymerace. V priibZhu vyroby piva reaguji s bil-
kovinami polymerované polyfenolové substance, které
umdrng se stoupajici molekulovou hmotou %vliviiuji ne-
jen koloidni stabilitu, ale i barvu a organoleptické vlast-
nosti piva. Naopak nizkomolekuldrni polyfenolové latky,
které jsou obsaZeny v &Eerstvych pivech, maji redukéni
vlastnosti a jsou pFirozenymi antioxidanty piva. Nizke-
molekuldrni polyfenoly, pfedeviim z chmele, zpomaluji

v piva pfeménu vy38ich alkoholii na t&kavé karbonyly

a tim oddaluji senzorické stdrnuti piva. Pro zvy3eni
koloidni i senzorické stability je proto nutné odstranit
z piva polymerované, v roztoku nestdlé, polyfenoly pii
zachovani pivodni koncentrace jednoduchych polyfenoli.
Je treba zajistit, aby tzv. index polymerace, ktery je
vyjadfenim poméru celkovych k nizkomolekuldrnim po-
lyfenoltim, byl co nejniZ3i.

NaSe dFivéjsi vyzkumy o vlivu stabilizagnich pro-
stfedkdl poskytly Fadu experimentdlnich prikazii o zmé-
ndch koncentrace polyfenolov§ch ldtek souasné se sra-
Zeci, adsorp®ni a enzymovou stabilizaci bilkovinnych
prekurzori zdkalu. Pasobenim sraZecich pFipravkd jako
je tanin, vylufuje se soufasnd s dusikatymi latkami
I ur¢ity podil v roztoku nestdljch vySemolekuldrnich
polymerovanych polyfenolli. Pfi adsorpéni tdpravé pro-
teini se s dusikatymi latkami zachycuji jednoduché
polyfenoly — antokyanogeny, které =zfejm& &4stetns
oxiduji na povrchu sorbentu a nemaji stérické zdabrany
jako polymercvané polyfenolové substance. Specifickymi
stabilizacnimi pFipravky pro sniZeni koncentrace poly-
fenold v pivu jsou syntetické bilkoviny. Rozpustné pro-
teiny jako kasein, Zelatina a polyvinylpyrolidon vylucuji
z roztoku pFfednostné polymerované polyfenolové kom-
plexy, zatimco nerozpustné praskovité adsorbenty, jako
Nylon 66 a Polyclar AT silné&ji adsorbuji mensi poly-
fenolové substance, coZ neni vyhovujici z hlediska re-
doxniho potencidlu a senzorické stability. Adsorpce po-
lyfenolti je zaloZena na tvorb& vodikovych mistkii mezi
hydroxyskupinami polyhydroxyflavani a peptidovymi
vazbami proteinovych stabilizdatord. U nerozpustnych ad-
sorbentli je men3i kontakt s hydroxylovymi skupinami
vysokomolekuldrnich polyfenold a povrchem adsorbenti,
zatimco nizkomolekuldrni polyfenoly se zdénlivé adsor-
buji uvnitf molekul.
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Tabulka 1. Zmény v koncentraci polyfenolovjch ldtek pisobenim Sorsilénu u riznyeh druhi piv
12 9, pivo — oznadeni A B N C D
st [ 1
Sorsilén davka [g/hl] 0 100 0 | 100 0 50 0 50
Polyfenoly [mg/1 000 mi] 191,06 178,75 235,34 211,56 | 237,80 224,68 251,74 220,58
Antokyanogeny [mg/1 000 ml] 50,50 50,00 69,00 69,00 52,20 50,00 54,00 49,00
Index polymerace (IP) 3,78 3,57 3,41 3.06 4,55 4,49 4,66 4,50
Celkové rozpuéténé dusikaté litky [mg/100 ml] 63,03 63,03 52,99 52,76 £ 64,34 ] 74,51
Siranovy test; ml nasyceného roztoku (NH,),S0,
na 10 ml 3.5 41 2,90 3,36 = 3,0 = 2,2
Proteinovy koeficient (Pc) 92,00 91,50 69,52 66,36 = 79,14 = 102,77
Skuteéné trvanlivost ve doech 270 420 136 210 - 170 40 170

V ramci vyzkumu na useku stabilizace piva jsme u
nové sorpéni hmoty Sorsilén zjistili Fadu specifickych
vlastnosti, mj. i schopnost adsorbovat polymerované po-
lyfenolové latky: vysledky vyzkumu jsou predmétem
dvou patentovych pfihlasek.

Sorsilén se pFipravuje z tuzemskych surovin na bazi
esteril kyseliny tereftalové podle postupu vypracovaného
na katedie polymerti VSCHT. V§roba se realizuje v n. p.
Silon.

Sorsilén se vyrdbi ve form& pravidelngch kuligek,
pasty i v dalSich variantach. Makromolekuly jsou linedr-
né stofené do klubka. Molekulovda hmota je pFibliZné
100 000. Pripravek je bily aZ Sedobily, vyznaluje se vel-
mi dobrou stdlosti, vysok§m bodem téni (255°C), che-
mickou odolnosti k vé&tSiné béZnych chemikalii. Roz-
pousti se pouze plsobenim fenolu a vysoké koncentrace
anorganickych kyselin. Je inertni vii¢i kontaminaci mi-
kroorganismy, netoxicky a obtiZzng hoti. Hygienikem CSR
byl povolen pro pouZivadni v poiravindfském pramyslu.

Diskutovanj sorbent je schopen na svém povrchu
vdzat fadu chemickych latek: fenoly, €aste€n& i humi-
nové latky ze zne&i§t&nych vod. Dile snadno vaZe t&kaveé
organické l&tky, juvenilni latky, stopové prvky apod.
Je moZno jej pouZit jako nosife katalyzatord s vyho-
dou ve fluidnim vznosu a jako dezaktivdtoru enzymi,
protoZe mé&ni jejich molekuldrni konfiguraci. V pfipadé
potFeby je moZné jej regenerovat. Z hlediska napojového
primyslu je pfedevdim vyznamnd jeho specificka sorpce
vy3emolekuldrnich polyfenolovych latek. Vysledek na-
gich vyzkumi byl doposud usp&$ny ve zvySeni koloidni
a senzorické stability piva, vina a destilatd.

V tabulce 1 a 2 jsou uvedeny piiklady sniZeni koncen-
trace polyfenoldi tipravou riiznych druht piv za pridav-
ku 50 aZ 100 g/hl Sorsilenu. Adsorbent se davkoval sou-
Zasn& s kiemelinou p#i filiraci. Ve vSech pfipadech apli-
kace Sorsilénu se pfiznivé sniZil index polymerace poG-
lyfenoli.

Sledovali jsme ddle vliv sniZeni koncentrace polyle-
polé v pivu na zmény koloidni a senzorické stdlosti pfi
nékolikamd&siénim skladovdni u &tyf provoznich séril
zkoudek. Zjistili jsme, Ze lze na zdkladé analytickych vy§-
sledkdi, které zaznamenavaji zmény koncentrace bilko-
vinnych a polyfenolovych prekurzorf zdkall, v urcitém
stadiu skladovédni, uréit koloidni i senzorickou kvalitu
piva. ZvySeni vysokomolekuldrnich dusikatych latek a
polyfenolii v priibéhu skladovani upozoriiuje na postup-
né oxidaén& polymeratni zmZny, které pak v urtitém
stadiu znamenaji ztrdtu rozpustnosti a vylouceni sedi-
mentu & zdkalu. Analyticky se stanovi v takovém pii-
padé nejdfive zvySeni proteinového koeficientu a zhor-
Zeni, tj. zvyd¥eni indexu polymerace. Tvorba sedimentu
¢i zdkalu je analyticky dokdzdna ndhlym poklesem pro
teinového koeficientu a indexu polymerace (graf 1). Za-
znamend-li se v priib&hu skladovani nartst obsahu jed-
noduchych antokyanogend, nejednd se o jejich uvoliio-
vani z polymerovanych substanci, ale o oxida¢ni zmany
jednoduchych polyfenold, kieré za podminek stanovent

ddvaji vy$3i barevnou reakci. VétSinou v nasledujicim
obdobi nastdvd polymerace, hodnota jednoduchych an-
tokyanogenii poklesne za soufasného zvy3eni celkovych
polyfenolii.
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Obr. 1. Zmény koncentrace polyfenoli, antokyanogeni,

indexu polymerace a proteinového koeficientu v pribéhu

skladovdni piva — A

P — jsou polyfenoly podle Jerumanise II, [mgf1000 ml], A — anto-

kyanogeny podle Harrise a Rickelse v upravé Mostka [mg/1000 ml]

celkové polyfenoly [mg/1000 mlj
antokyanogeny [mg/1000 ml]

IP — index polymerace =

3
ot a0 L
0% skuteéného extraktu

Pc je proteinovy koeficient =

U piva A na grafu, 1 tabulka 1 se ve 4. mésici skla-
dovani zvysil proteinovy koeficient Pc i index polyme-
race IP, Za tyto zmény je odpovE&dny stupeil provzdusné-
ni piva pFi stoceni, kter§ znamena prvni sled polyme-
ratnich reakci zpGsobenych oxidaci. V dal3im obdobi
ziejmeé jde jiZ o polymeraéni a kondenzaé¢ni postupy in-
terakei jednotlivfch skupin extraktu. Vytvoreni nepalr-
né pasteraéni sedlinky v prvnich dnech po stofeni se
také projevi ve zmé&ndch IP a Pc, a to jejich mirnym po-
klesem. V sedmém mésici se zddnlivé zvysila koncen-
trace jednoduchych antokyanogenti ndsledkem oxidag-
nich zm&n t&chto latek. Pokles hodnoty proteinového
koeficientu v 10. mdsici souvisi s vytvofenim nepatrné
voluminézni sedlinky. Sou¢asn& v tomto obdobi se zmé-
nily organoleptické vlastnosti piva. Zavady byly defino-
vany jako ,stard chut“. V nésledujici periodé& (13. mé-
sic) nariist proteinového koeficientu a celkovych poly-
fenoldi upozoriiuje na dal$i postup polymeraénich zmén
koloidii, které jsou pFedzvdsti brzkého vytvofeni sedliny
¢i zdkalu. Pivo mélo trvanlivost 14 meésicl, coZ potvrzuje
diskutované zéavislosti. U tohoto typu piva bez tupravy
Sorsilénem je v priméru trvanlivost o 5 mésich niZsi, tj.
9 mésicii. Senzorickd kvalita pokusného piva (se Sorsi-
lénem) odpovidala v 2. mésici skladovdni srovnavacimn
v§robku tyden starému a v 10. m&sici b8Znym vzorkim
stofenym pired 6—8 mésici.
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Tabulka 2. Vliv riiznijeh stabilizdtorii na koncentraci polyfenolovich ldtek v jednom typu piva
12 9, pivo — oznaéeni A B C § D
Stabiquick [g/hl] — 100 2o B4 — 100 ‘ — 100
Sorsilén [g/hl — — — 100 — 50 L oy
Polyclar AT Eg[h]] — — — oo, == e | — 7
Polyfenoly [mg/1 000 ml] 221,94 215,64 231,51 212,38 251,19 223,31 227,68 224,36
Antokyanogeny [mg/1 000 ml] 59,50 54,50 57,50 55,00 59,50 57,50 59,50 54,00
Index polymerace (IP) 3,73 3,96 4,02 3,86 4,22 3,88 4,11 421
Celkové rozpuiténé dusikaté litky [ng/100 ml] 58,97 56,89 59,33 57.47 57,55 56,46 58,25 56,72
Siranovy test; ml nasyceného roztoku (NH,),S504 |
na 10 ml — 2,70 e 2,40 — 3,20 2= 2,70
Proteinovy koeficient (Pc) — 102,19 — 109,47 —_ 99,60 | — 94,04
Trvanlivest ve dnech — 135 135 170 i 150
P, A IP P T B, C. 100 g/hl Stabiquick 69 + 50 g/hl Sorsilén
Z40r —8 D. 100 g/hl Stabiquick 69 + 7 g/hl Polyclar AT
Vysledky analyz potvrdily, Ze adsorbentem dusikatych
latek typu kfemicitého gelu, kterym je Stabiquick 69,
230 p se C4stetn& sniZi v roztoku obsah polyfenolii, ale spiSe
701 jednoduchych antokyanogenii. Proto touto dpravou se
index polymerace zhorSuje. Piva upravend adsorbenty.
A jako jsou bentonity a k¥emigité gely, jsou néachylnd na
220+ oxidatni zmény. Ubytek nizkomolekuldrnich antokyano-
60T 3‘8 - gentl z roztoku jejich sorpénim G&inkem miZe byt jednou
- Z pFigin rychlého senzorického starnuti piva.
210t E Pisobenim Sorsilénu se specificky sniZi pfedev3im
50 F L /P koncentrace polymerovanych polyfenolil, index polyme-
3 ? race se zlep3i, tj. sniZi. Davka Sorsilénu se zvoli podle
'34 piivodni koncentrace celkovych polyfenolli v roztoku a
B i Pe pro pivo se pohybuje v rozsahu 50 aZ 100 g/hl. Z piva
- u A se oddé&li Sorsilénem pouze specifické polyfenoly, jejichZ
p pe p
- - fyzikdlné chemické vlastnosti odpovidaji podminkdam
apl 1% 1 1 i sorpce na povrchu Sorsilénu, a nema tedy cenu adsor-
! BB 9. . ¢ bent preddvkovat.

v o
mesiec

Obr. 2. Zmény koncentrace polyfenolil, antokyanogeni,

indexu polymerace a proteinového koeficientu v pribé-

hu skladovdni piva B a B

P — jsou polyfenoly [mg/1000 ml], A — antokyanogeny [mg/1000 ml],
Pl — index polymerace, Pc — proteinovy koeficient, B — pivo srov-
ndvaci, B’ — pivo upravené 100 g/hl Sorsilénem

U vzorku B (graf 2, tabulka 1) se pomalu, ale plynule
zhor3oval koloidni stav piva pokusného i srovnévaciho.
Vzristal proteinovy koeficient i index polymerace poly-
fenolovych latek. Oba vzorky piv byly pfi senzorické
analyze velmi dobfe hodnoceny do 6. mésice skladova-
ni. V tomto cbdobi se jiZ projevily zmény oznacené jako
stard chuf. Opét jako v pfedchéazejicim pfipad® je sen-
zorické zhor3eni v pFimé relaci se zm&nami koloidniho
stavu piva. V obdobi postupného ndartistu proteinového
koeficientu a zhorSovani indexu polymerace se v priib&hu
4 mésict skladovdni nezjistily zdsadni organoleptické
zdvady, zrejmé diky vy38imu obsahu hofk§ch latek a
plnosti tohoto typu piva. V 6. mé&sici pokles koncentrace
vySemolekularnich polyfenclii a dusikatych latek, tj.
zdanlivé zlep3eni indexu polymerace a proteinového koe-
ficientu odpovida u srovnavaciho vzorku vytvofeni sedli-
ny a u piva upraveného Sorsilénem hraniénimu stadiu
pfed ztratou rozpustnosti koloidnich komplexi. Pivo
srovndvaci mélo trvanlivost 136 dnfi, pokusné 210 dni.
Je t¥eba podotknout, Ze trvanlivost se stanovila u piva
uloZeného pfi 20°C, zatimco pivo pro analyzy se sklado-
valo v boxu pFi 12 °C. -

V tabulce 2 jsou uvvedeny rozdily v koncentraci celko-
vych polyfenolovych latek, antokyanogeni a rozpusténych
dusikatych latek pii &tyFech tpravidch jednoho typu piva.
P¥i kifemelinové filtraci se pivo stabilizovalo:

A. 100 g/hl Stabiguick 69
B. 100 g/hl Sorsilén

30 —
! [ potyfenaly mg/ 1000 ml
anfokyanogeny mg/lﬂ&'ﬂ ml
T - B celkore 1 latky mg/ 100 mi

h B e

ABCD ABcCcD ABC D

Cbr. 3. Rozdil v koncentraci polyfenolii, antokyanogeni
a celkovich rozpulténijch dusikatjch ldtek v pivu pred
stabilizaéni tpravou i po ni

Pivo A bylo upraveno 100 g/hl Stabiquicku 69, B — 100 g/hl Sorsi-
l1énu, C — 100 g/hl Stabiquicku 69 a Sorsilénu, D — 100 g/hl Sta-
biguicku 69 a 7 g/hl Polyeclaru AT

Polyclarem AT se sniZi v piva koncentrace jednodu-
chych antokyanogenii pfi zachovdni téméf piivodni hod-
noty polymerovanych polyfenolovych latek. Takova tpra-
va mé vyznam pro zvySeni odolnosti vii¢i chladu, ale ne
pro oddéaleni tvorby stilého zdkalu a zlepSeni organo-
leptické nemé&nnosti p¥i skladovani piva. V grafu 3 jsou
patrny rozdily v pfisobnosti Stabiquicku 69 a v jeho kom-
binaci jednak se Sorsilénem, jednak s Polyclarem AT na
koncentraci celkovych polyfenolid, antokyanogent a cel
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kovych rozpudténgch dusikatych latek. Koneény stabili-
zadni efekt pFi aplikaci jakéhokoliv stabilizacniho pfi-
pravku zdvisi na tom, do jaké miry se podafi sto€it pivo
s minimdlnim provzduSnénim. Na koncentraci kysliku
v pivu jsou senzitivni predev3im piva upravend adsor-
benty. Proto mé-li aplikace stabiliza¢nich pfFipravki byt
efektni, je nutné soufasné zajistit v pivu pokles rozpus-
téného kysliku k hranici do 1 mg/l a vzduchu v hrdlovém
prostoru ldhve do 3 ml. V pfipad®, Ze se nezajisti pfi
stateni vyrovnany a nizky obsah kysliku a vzduchu,
zhorsi se velmi rychle optimdlni analytickd kritéria do-
saZend stabilizaci, coZ upozorfiuje na rychly proces star-
nuti koloidd.
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Polymerované polyfenolové latky jsou vétSinou méneé
stdlé v roztoku a barevné. Proto nepfiznivé ovliviiuji
koloidni i senzorickou stabilitu piva. Naopak jednodu-
ché polyfenoly, napf. antokyanogeny, piisobi v zreduko-
vaném stavu jako pfirozené antioxidanty.

Autorka referuje o polymerni hmoté Sorsilén. Jednd se
c Ceskoslovensky vyrobek, ktery mimo dalsi vyznamné
vlastnosti ma schopnost specificky sorbovat z roztoki
polymerované polyfenoly p¥i zachovani plivodni koncen-
trace antokyanogenil. Na experimentdlnich pfikladech ze
Ctyf sérii provoznich zkou$ek se dokumentuje u riiznych
druhii piv jednak zlepSeni indexu polymerace polyfenolg,
jednak oddaleni senzorického stdrnuti piva pasobenim
Sorsilénu.

Byly rovné&Z provedeny porovndvaci provozni zkoudky
stabilizacni dpravy samotnym kFemifitym gelem Stabi-
quick 69, ddle v kombinaci se Sorsilénem a Polyclarem
AT.

Potvrdilo se, Ze pfi adsorpci bilkovinnych prekurzorii
zdkalu Stabiquickem 69 se soufasn& z piva odd&li mal§
podil nizkomolekuldrnich polyfenclii. Srovnanim &in-
nosti specifickych adsorbentdi polyfenolovych latek, tj.
zahraniéniho vyrobku Polyclaru AT a tuzemského Sor-
silénu, se potvrdily lepSi vlastnosti Sorsilénu. Polyclarem
AT se vylu€uji z rotcku jednoduché antokyanogeny pfi
zachovani pilivodniho obsahu polymerovanych substanci.
Plsobenim Sorsilénu se naopak index polymerace sni-
Zuje, tzn. zlep3uje.

Z vyzkumné studie dale vyplynula moZnost usuzovat
podie zmé&n v hodnotd proteinového koeficientu Pc
( a5 A2s80 nm . 10° )

% skut. extraktu
stanoveneho po rozdéleni vzor-
ku na sloupci Sephadexu G 25 a indexu polymerace po-
Iytenold 1P ( _ _celkové polyfenolové létlgy__)
antokyanogeny
na skuteény koloidni i senzoricky stav piva v uréitych
stadiich skladovani.

Koneény stebilizacni efekt v3emi pfipravky a techno-
logickymi tpravami v skute¢né stdlosti zavisi na dosa-
Zeni minimdlniho obsahu rozpu3téného Kkysliku v pivu
a ve vzduchu v hrdlovém prostoru lahvi pFi staceni.

bacapxosa, I'.: Tlpumenenue 4eXoca0BauUKHX aAcoOpOEHTOB
s [POH3BOACTBA KOAJNOHAHO YCTOHuYMBOro nHuea. Kaac.
npym. 23, 1977, Ne 9, ctp. 193—197.

TMosMepH30BaHHBIE NOJHDEHOIbHBIE BEleCTBA B PACTBO-
pax HeIOCTAaTOYHO YCTONYMBBIL, @ KPOME TOro HX KpacsT.
OHH N03TOMY BJHSIOT HeGJATONPHATHO Ha KOJJIOHIHYIO
H BKYCOBYH CTOHKOCTH nupa. B oTauume or HuX npocTwie
noaudenoabl, Kak Hanp. aHTOUHAHOTeHb fABJIAIOTCS B BOC-
CTaAHOBJ/JIEHHOM COCTOSIHIH HaTypdJbHbIMH AHTHOKHCJHTEJI-
MH.

ApTop onucbiBaeT BhiycKaemblit B UexocaopakHu mnpena-
pat CopcuseH, OTIHIAIOLHICH CNOCOOHOCTBIO COPOHPOBATH
H3 pacTBOPOB NOJHMEePH30BaHHBIE NOJH(EHOJBI, He BJIHAS
HA HCXOIHYIO KOHUEHTPALHI0 aHTOLHAaHOTeHOB. PesyibTaThl
yeThIPEX CEPHil IKCNCPHMEHTOB B 3aBOJACKHX YCJAOBHSX MOM-
TBEPAHJH, 4TO He3aBHCHMO OT copta nuBa CopcHieH yJayu-
HIaeT HHAEKC NOJHMEpPH3allHH ToJAH(EeHO0J0B H YBeJHuYuBaeT
CPOK COXpaHeHHsl MHBOM €ro BKYCOBbIX KauyecTB.

Copcuien CpaBHHBAJCS TaKkKe € HMIOPTHPOBAHHBLIMH
pemectBaMu T. e. Cradukepukom 69 (rear KpemHesema)
u Tloaukaapom AT.

ITpu apmcop6uun GeJKOBBIX NpPEAIIECTBEHHHKOB NOMYTHE-
nusi CrabuxksukoM 69 H3 nuBa OIHOBPEMEHHO YJajsercs
MaJoe KOJHYECTBO HH3KOMOJEKYJIAPHBIX NOJH(EHOJIOB.
Addexruprocts CopcHIeHa 3HAUMTENbHO Bhille 3QQPeKTHB-
noctn Ilonukaapa AT. Tlosmkaap AT yaanser u3 nusa
NpOCTEIE AHTOLHAHOTEHH!, He BJHAS Ha COJLeprKaHHe MOJH-
Mepu3oBaHHbiX Bewects. CopcuieH, HaoGOPOT, HHIEKC NO-

JIMMEpH3alHH CHHXKAaeT, T. €. YJayulllaeT €ro.
e r—

Koanonanoe u BKYCOBOE COCTOAHHE NHBA MOMKHO B J000H
c'pase CKJIaAHpOBaHHA OUEHHTb 110 HM3MEHEHHAM 3HAYEHHHA

-npoTenHoBoro Kos(duunenta P

P A230 nm - 10°

.= — 8 ! L
neficTBHETeJbHOR copepxanie 3xcTpakta (%)

(stor  KosdduUMeHT onpejeaseTca nyTeM pasaeieHHs

o6pasua na kosonne Cadanskca T' 25) u no uuHaexcy MoJu-
MepH3aluHH noau(eHonoB
ofuee conepxKaHue noJH(GEeHOJILHBIX BELIeCTB

IP =
AHTOILHAHOTEHBI
Hesasucumo oT BHAa npuMeHsieMoro cpeiactsa 3(bexTHs-
HOCTL CTaOMAH3ALHH 3aBHCHT OT KOJHUYECTBA KHCIOpOIaA.
PaCTBOPEHHOTrO B IIHBE, a TaxXKe HaXOAfLIErocs B BO3dyXe,
3aKJuUeHHOM B ropawoumke OyTeiakd. CojepikaHHe KHCJO-
poia A0JMIKHO ObITh MHHHMaJbHBIM.

Basafova, G.: Application of Czechoslovak Absorbents
Helps to Brew Colloidally Siable Beer. Kvas. prim., 23,
1977, No. 9, pp. 193—197.

Since polymerized polyphenolic substances present in
solutions colour them and generally are not stable
enough, they affect unfavourably colloidal and organo-
leptic stability of beer. Simple polyphenols as e. g.
anthocyanogens have duite different properties and act
in reduced state as natural antioxidants.

The authoress evaluates the properties of a new poly-
merized preparation called Sorsilén and manufactured
in Czechoslovakia. Its principal advantage is its ability
to sorb from solutions selectively polymerized polyphe-
nols maintaining the original concentration of antho-
cyanogens. The article deals with the results of four
experiments on industrial scale carried out with various
kinds of beer which show, that Sorsilén improves the
polymerization index of polyphenols and prolongs the
period of organoleptic stability of beer.

Sorsilén has been also compared with some other
preparations, viz. Stabiquick 69 (silicic acid gel) and
Polyclar AT.

If Stabiguick 69 is used to absorb proteinaceous turbi-
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dity precursors, it removes from beer a small amount
of low-molecular polyphenols. As to the efficiency of
specific absorbents of polyphenolic substances, Sorsilén
is better than imported Polyclar AT. Polyclar AT removes
from solutions simple anthocyanogens without changing
the initial concentration of polymerized substances. Sor-
silén reduces the polymerization index, i. e. improves it.

Both colloidal and organoleptic properties of beer in
any storing stage can be evaluated by the changes of
the protein coefficient (P.] value

A28 nm . 103

true extract (%)

which can be determined after tha sample has been

partitioned on the Sephadex G 25 column, and by the

polymerization index of polyphenolic substances

all polyphenolic substances
anthocyanogens

No matter what a preparation is used to stabilize beer,

the effect depends always on the amount of oxigen

dissolved in the beer and also contained in air trapped

in bottlenecks. It should be as low as possibie and

bottling technology must meet this requirement,

Pe

p=

Basafovd, G.: Anwendung tschechosiowakischer Adsorp-
tionsmitiel bei der Hersiellung kolloidal stabiler Biere.
Kvas. priim. 23, 1977, No 9, S. 193—197.

Die polymerisierten Polyphenole sind meist weniger
stabil in der Losung und in der Farbe. Deshalb beein-
flussen sie ungiinstig die kolloidale und sensorische Sta-
bilitdt des Bieres. Die einfachen Polyphenole, z. B.
Anthocyanogene, wirken im Gegenteil im reduzierten
Zustand als natiirliche Antioxydationsmittel.

In dem Artikel wird iiber die Polymersubstanz Sorsilen
berichtet. Es handelt sich um ein tchechoslowakisches
Erzeugnis, das neben anderen wichtigen Eigenschaften
die Fahigkeit besitzt, aus Losungen die polymerisierten
Polyphenole bei Einhaltung der urspringlichen Konzen-
tration der Anthocyanogene spezifisch zu sorbieren. Auf
experimentalen Beispielen aus vier Betriebsversuchsse-
rien wird bei verschiedenen Biersorten nicht nur die

Verbesserung des Indexes der Polymerisierung der Po-
lyphenole, sondern auch die Hinausschiebung der sen-
sorischen Alterung des Bieres durch Einwirkung des
Sorsilens dokumentiert.

Es wurden weiter auch Vergleichsversuche mit der
Stabilisierung mittels Silikagel Stabiquick 69 in alleini-
ger Applikation und in Kombination mit Sorsilen und
Polyclar AT durchgefiihrt.

Die Ergebnisse bestdtigten, daB bei der Applikation des
Stabiquicks 69 zur Adsorption der eiweiBhaltigen Trii-
bungsprecursoren dem Bier gleichzeitig ein kleiner An-
teil der niedermolekularen Polyphenole entnommen wird.
Dr Vergleich der Wirksamkeit der spezifischen Adsorp-
tionsmittel der Polyphenole, d. i. des auslidndischen
Erzeugnisses Polyclar AT und des tschechoslowakischen
Sorsilens, bestdtigte die besseren Eigenschaften des Sor-
silens, Bei Anwendung des Polyclars AT werden aus der
Losung die einfachen Anthocyanogene bei Einhaltung
des urspriinglichen Inhalts der polymerisierten Substan-
zen ausgeschieden. Bei der Applikation des Sorsilens
wird im Gegenteil der Polymerisationsindex herabgesetzt,
d. h. verbessert.

Die Forschungsarbeit zeigte weiter die Miglichkeit,

aus den Anderungen des Proteinkoeffizienten Pc

_ Acgpnm . 108

e ) 77 % wirkl. Extr. |’

der nach der Trennung der Probe
auf der Sephadex-G-25-Sdule ermittelt wurde, und aus
dem Index der Polymerisation der Polyphenole IP

__ Gesamtpolyphenole

i Anthocyanogene)
auf den tatsdchlichen kolloida-
len und sensorischen Zustand das Bieres in bestimmten
Stadien der Lagerung zu schliefen.

Der Stabilisierungs-Endeffekt bei Anwendung aller
Prdparate und technologischer MaBnahmen, d. h. die
tatséchlich erreichte Haltbarkeit héngt ab von der Mini-
malisierung des Gehalts an 16sbarem Sauerstoff im Bier
und in der den Flaschenhalsraum ausfiillender Luft

durch Einhaltung geeigneter Technologie wihrend des
Abtiillens.



