Pivovarster a sladarstvi

Prispévek k reSeni problému filtrovatelnosti piva v praxi

Ing. JAN VOBORSKY, Vyzkumny tstav pivovarsky a sladafsky, Praha

1. Ovop

ObtiZe pri filtraci piva naplavovacim filtrem se pro-
jevujf vysok§m néarfistem rozdilu tlaku pfed a za filtrad-
ni pfepdZkou a nevyhovujici Eirosti zfiltrovaného piva.
Prvni ukazatel ovliviiuje hospoddrnost provozu, druhy
rozhoduje pfimo o kvalité filtratu. Rychly vzriist odporu
filtratni prepdZky zptsobi brzké odstaveni filtru, nut-
nost dal3tho naplaveni zdkladni vrstvy, prodlouZeni doby
obsluhy a vyS$5i spotfebu kiemeliny, nebot podil zdkladni
vrstvy na celkové spotiebé roste tim vice, &im méné se
zfiltruje piva v jednom cyklu. Pfi¢iny téchto obtizi lze
rozdélit do Gtyf skupin:

a] nedokonald funkce filtraéniho zafizeni,

b] nevhodné& pouZitd kfemelina nebo jeji kvalita,

c) chybnd manipulace pfi pFfipravé filtru nebo v pribé-
hu filtrace,

d] vlastnosti piva uréujici jeho filtrovatelnost.

Lokalizace t&chto pPicin do nékterych z uvedenych
skupin nebyvd viZdy zcela zfejméd a teprve po vyhodno-
ceni vhodné programovanych modelovych pokusi 1ze bli-
Ze specifikovat divody filtra¢nich potiZi. Nékdy postati
podrobné analyzovat prib&h né&kolika provoznich cykli.
Velmi dobrych vysledkii se dosdhlo filtracemi v &tvrt-
provoznim méritku. K filtraci se pouZivd maly svitkovy
filtr (viz dédle), u né&hoZ lze pomérné spolehlivé nastavit
poZadované podminky. Porovnénim vysledkd tvitprovoz-
ni a provozni filtrace za obdobnych podminek lze elimi-
novat funkci filtraéniho zafizeni. Rovn&Z% chybnd mani-
pulace se projevi v rozdilnych vysledcich. Lze vylougit
i vliv kiemeliny, popfipad® nalézt vhodnou smés. Stan-
dardizovanym postupem se uri filtrovatelnost piva a
tim se vymezi s dostatednou pravdépodobnosti oblast pfi-
¢in filtraénich t&Zkosti.

Pritiny spadajici do skupiny a), b), c) lze feSit v Gse-
ku technologie a techniky filtrace. JestliZe problémy pfi
filtraci zpilisobuji vlastnosti piva, jsou moZnosti korekce
filtraénim postupem omezené a feSeni ¢asto pfesahuje
ramec tohoto technologického tseku. Vlivy, které plisobi
na filtrovatelnost piva, analyzovala Fada autorfi a tyto
nazory byly pfehledné& zpracovdny v Kvasném primyslu
(1981, ¢. 2). Vedle kvality sladu, na jehoZ rozlusténi se
podileji také vlastnosii jefmene, neni zanedbatelny ani
technologicky postup pfi Srotovani, ve varné, pfi hlav-
nim kva%eni a dokvaSovani. Dominantni roli pfi hodno-
ceni faktort na vlastnosti piva, které odpovidaji za jeho
filtrovatelnost, ma zfejmé& kvalita surovin a podil suro-
gace pri pripravé mladiny. Nesprdvny technologicky po-
stup miize filtrovatelnost déle zhor3it. Na druhé strang
vhodné volené zdsahy mohou korigovat nedostatky v kva-
lité surovin.

Jak je zfejmé z pfedchoziho, miZe filtrovatelnost piva
ovliviiovat rfada €initelt a neni vZdy snadné odhalit sku-
te€nou pfi€inu filtradnich potiZi. Nésledujici sdéleni uva-
di prakticky pfFiklad FeSeni problému filtrace piva v pi-
vovaru s tradiéni technologil s vystavem asi 200000 hl
piva/rok. Tézkosti se projevovaly zvlastd pfi filtraci 12%
piv a mély Za nasledek nejen zvySené piirtstky tlakn
prFi filtraci, nybrZ také zhorSeni ¢irosti piva.

2. METODIKA

2.1 Laboratorni rozbory

Piva se analyzovala podle b&Zné metodiky.
Viskozita se stanovila Hoplerovym viskozimetrem. Vzo-
rek nefiltrovaného piva byl pouze vytfepan, pfed stano-
venim nebyl filtrovan.
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Podet kvasinek byl urfen mikroskopicky poditanim v Biir-
kerové komiirce.

Cirost piva se stanovila Sigristovym nefelometrem. MeFi-
ly se jednotlivé vzorky po vytemperovédni na 20°C, ode-
brané z provozni nebo Gtvrtprovozni filtrace. Pfistroj je
kalibrovan formazinovym zakalem, hodnoty absorbance
se vyjadiuji v j. EBC.

2.2 Modelova filtraece

Podminky pfi provozni filtraci lze napodobil na ma-
lém svickovém filtru &tvrtprovozni velikosti. PouZiva se
filtru firmy Stella-Meta Filters typ 925 DWE/E. FiltraZ-
ni plochu 1408 cm? tvofi povrch tygového elementu dél-
ky 200 mm $ tfemi profrézovanymi podélnymi draZkami
k odtoku zfiltrované kapaliny. Na ty&i jsou navleceny
krouZky s vylisovanymi vystupky na vrchni ploSe mezi-
kru#i. Po pfiloZzeni spodni hladké strany nasledujiciho
krouzku vzniknou filtragni St&rbiny. Filtr md samostat-
ny motor s ¢erpadlem s konstantnim priitokem.

Filtrovatelnost piva se stanovi na popsaném zafizeni
Na sviéku se nejprve naplavi zékladni vrstva 750 g . m—2
kiemeliny rozmichané v jednom litru vody (Celite —
HSC). Do druhé st zakladni vrstvy se nanese 250 g. m—¢
smési 60 % HSC + 40 % Filter Cel. Do 40 1 nadoby se
pripravi 30 aZ 36 1 piva odebraného z leZackého tanku
a v ném se rozmichd smds kfemeliny 60 % HSC + 40 %
FC v mnoZstvi 75 g/hl. Kfemelina se udrZuje michanim
v homogenni suspenzi. Po naplaveni zdkladni vrstvy se
prepoji ptitok filtru do nddoby s pivem. Po dobu 30 min
filtrace se odefita rozdil tlaku filtratni pFepdzky, pri-
tok filtrem a na konci filtrace se meéfi firost piva v ode-
braném vzorku. Priitok zku3ebnim filtrem je nékolika-
nasobné vyssi ne¥ pii provozni filtraci, coZ umoZiuje
rychlé stanoveni potfebnych Gdaji. Prirdstek tlaku se
pfepo&itdavd na pritok 5 hlh—1.m~-2, odpovidajici pro-

Aps

voznim podminkam podle vztahu:
5 \* Ap: ;
:( ) 28, l [kPa.h-1] J
o Q: T

A ps je tlakovy§ prirfistek za dobu rp odpovidajici
p Provozni filtraci s pritokem 5hl.h-1,m-2

kde

APz je tlakovy piirastek za dobu r zjiStEny na
7z zkusebnim filtru p¥i pratoku Q.

Na zakladd méfeni filtrovatelnosti velkého pottu vzorkil
po dobu 4 let byla sestavena podle tlakového pFirdistku
a firosti piva stupnice hodnoceni filtrovatelnosti piva
(tab. 1).

Tab. 1. Hodnoceni filtrovatelnosti piva

10% a 12% piv porovnény s €irosti, viskozitou a poctem
kvasinek nefiltrovaného piva. Cirost nefiltrovaného piva
v rozmezi 1,2 aZ 2,0 j. EBC poukazuje na pivo dobfe sa-
zené., Témto hodnotam odpovidd i podet kvasinek, ktery
se pohybuje od 170 000 do 380 000/ml. Toto mnoZstvi ne-
maZe podle nasich mé&feni ovlivnit zdsadn#& priabéh filtra-
ce. Zretelné rozdily se naméfily ve viskozité nefiltrova-
ného piva. 12% piva vykazovala viskozitu o 0,3 mPa.s

Tab. 2. Filtrovatelnost piva — poédteéni stav

Aps. .zt tirost Stupeil Slovni
kPa . h-1 j.EBC L vyjadrent
i ¥ telnosti
do 10 do 0,20 1 vyborna

10 aZ 20 0,20 aZ 0,30 2 dobra

20 aZ 30 0,30 aZ 0,40 3 uspokojiva
30 az 40 0,40 aZ 0,50 4 obtiZnd

nad 40 nad 0,50 5 velmi obtiZné

3. EXPERIMENTALNI CAST

3.1 Potatetni stav

Priizkum soufasné situace v provozu se rozdélil do
dvou €asti. Vedle podrobného sledovani na dseku filtra-
ce se konzultoval technologicky postup od varny po do-
kvasovani se zamérenim na momenty, kterym se obecng
prisuzuje vliv na filtrovatelnost piva.

3.1.1 Filtrovatelnost piva

V tab. 2 jsou hodnoty filtrovatelnosti 7 riiznych vzorkd
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Obr. 1. Pritbéh provozni filtrace — poddteéni stav

vy33i neZ piva 10%. U piv s viskozitou nad 1,8 mPa.s lze
jiZ ofekéavat zhorsenou filtrovatelnost. Rozdily ve visko-
zité koresponduji s filtrovatelnostl vyjadfenou A psz—L
U 12% piv je tlakovy rozdil 2—3krat vy33i neZ u 10%
piv a také &irost je v prim&ru u 10% piv p¥ibliZné o 0,1
j. EBC pfiznivéjsi. Hodnoceni filtrovatelnosti vychazi pak
u 12% piva o 1 aZ 2 stupné horsi, a to v obou kritériich.

7 téchto tidaji lze usuzovat, Ze zhor3enou filtrovatel-
nost zpfisobuji latky, které zaroveil zvySuji viskozitu pi-
va. Uréity podil téchto Castic musi mit rozmé&r mensi,
neZ je velikost port filtratni prepazky, takZe se z&asti
zadrZi vlivem hloubkového efektu a z€édsti projdou. To
je ziejmé z hor3i ¢irosti zfiltrovaného piva. Zpravidla
jde o rozmér Eastic mensi neZ 1 um, které odpovidaji p¥i-
bliZnd rozmériim nejmensich porli kifemelinové vrstvy,
snadno ji ucpdvaji a nejvice také zvy3uji jeji odpor. Jde
o latky polymerniho charakteru jako jsou neSkrobove
polysacharidy (g-glukany), bilkoviny, poplipadé kom-
plexy, na jejichZ tvorbé se podileji polyfenoly, bilkovi-
ny, kovy a polysacharidy.

3.1.2 Provozni filtrace

Pivo se filtruje na naplavovacim svickovém filtru Des-
tila SUF 232. Filtratni plocha je 23 m? a prém&rny spe-
cificky pritok se pohybuje mezi 4,5 aZ 5,5 hl shet.m—=2
Priib&h rozdilu tlaku pied a za filtra&ni pFepaZkou spo-
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Tab. 3. Ctortprovozni modelové filtrace

G. fil- Davkovaci smés Aps .11 ) Cirost
trace 75g.hl-1 kPa.h-1 l i. EBC
|
1 | 60% HSC + 40 9% FC 31,6 | 0,36
9 67 Up HSC + 33 Ub FC 27,1 0,41
10 | 50% F 45 + 30 % 20,2 0,43
LAS + 20 % FC
11 50 % F 45 + 50 % LAS | 7,8 0,52
Tab. 4. Filtrovatelnost piv upravengch enzymem
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pbr. 2. Pribéh hlavniho kvaseni

lu s Eirosti piva typického filtragniho cyklu je naznafen
na obr. 1.

Hodnoty vynesené v grafu podporuji vysledky a uvahu
pFedchoziho odstavce. Prvnich 5 hodin se filtrovalo 10%
pivo a pramérny tlakovy pEirdistek byl 18 kPa.h-1 Ci-
rost se pohybovala od 0,28 do 0,33 j. EBC. Po pfepojeni
na 12% pivo prudce vzrostl odpor filtracni prepaZky a
tlakovy néarfist na 185 kPa.h-1. Také &irost se zhorsila
asi o 0,1 j. EBC. Filtrovalo se sm#&si 33 % Filter Cel -+
+ 67 % Calofrig F 45. Podstatng vy38i tlakov§ nérfst
pii filtraci 12% piva oproti modelové filtraci lze vysvét-
lit tim, Ze filtrace 12% piva probihala aZ po zfiltrovéni
27 hl.m—2 100 piva a vrstva byla jiZ do znatné miry
saturovdna kalovymi latkami. ZvySené mnoZstvi &astic
z 120 piva, které prochdzely tvofici se vrstveu, rychle
pak ucpdvalo zbylé péry filtragniho koldc¢e vytvoreného
pfi filtraci 10% piva.

3.1.3 Technologie

Prakticky aspekt naznafeného problému vynucoval po-
stup, ktery by vedl k rychlému a G&innému FeSeni. Mohla
byt navrZena jen opatieni, kterd se dala v-daném piipa-

dé snadno uskutetnit. Kvalitu surovin, resp. sladu, ne-
bylo moZno momentdlnd ovlivnit, i kdyZ se dalo predpo-
kladat, Ze jemné koloidni ¢dstice mohou mit plivod ve
stupni degradace bilkovin a polysacharidd sladu.

Stru&n§ popis ve varnd: Sypani je sloZeno ze 60 % sla-
du, 25 % sacharosy, 10 % upraveného jefmene a 5 % jet-
ného ¥rotu. Vystird se pifi 37 °C, zapafuje na 52°C; do
1. rmutu se priddva jeény $rot, rmut se vyhFeje za 20 min
na 72°C, zcukfi za 20 min a 20 min se povafi. Fo pfe-
terpani I. rmutu dosdhne teplota dila 65°C. II. rmut se
vyhieje na 72°C, zcuk¥i za 20 aZ 30 min a povari opét
20 min. Odrmutovaci teplota 75 °C. Del8i doba varu rmu-
ti tdajn& zpomaluje scezovani. Pfedek stéka do shérace
sladiny asi 60 min, vyslazovani trvd piiblizné 3 h. Doba
varu 120 min, pH I. rmutu 5,6, 1. rmutu 5,3.

Mladina se erpd na stoky, dochlazuje v uzavienych
chladidich na teplotu 5,5—6°C, provzdusiiuje se. Zakva-
3uje se dobfe flokulujicim kmenem. Priib&h teplot a
fibytku extraktu pfi hlavnim kvaSeni [primér méFeni
2 otevienych kadi) je uveden na obr. 2. Suduje se pfi
teploté 4 a¥ 5°C, 12% pivo dokvaSuje 35 aZ 40 dnii pfi
pretlaku 40 aZ 80 kPa a teploté asi 3°C. Delsi doba do-
kvaSovani tdajné filtrovatelnost piva nezlep$i, spiSe se
zhorSi girost zfiltrovaného piva.

3.2 DPATRENI K ZLEPSENI FILTROVATELNOSTI

3.21 Filtraéni postup

Ctyfmi modelovymi pokusy na zkuSebnim filtru se
stejnym 129 pivem a porovndnim s provozni filtraci se
eliminovaly pfitiny vyplyvajici z funkce filtratniho za-
fizeni, manipulace pti filtraci a kvality filtracniho pro-
stfedku (tab. 3).
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Obr. 3. Tlakovy ngriist a &irost piva v zdvislosti na dadv-
kovdni kiemeliny

PfibliZné shodné vysledky v Girosti piva pfi modelové
a provozni filtraci ukazuji, Ze filtrani zafrizenl pracuje
vcelku spolehlivé (filtr. €. 9 a obr. 1). RovnéZ manipulace
probiha bez ruSivych vlivi. Cirost piva je zavisld do urfi-
té miry na podilu jemné kiemeliny FC [filtr. €. 1, 9, 10,
11). Pfi jejim tplném vyloudeni zhorsi se €irost nad 0,50
j. EBC (filtr. € 11). Na druhé strang je zfejmeé, Ze ani
se 40% FC nelze zlepsit &irost filtrovaného piva pod
0,30 j. EBC (filtr. & 1). Daldim zvySovdnim podilu FC by
neimérné rostl odpor vrstvy a podstatné by klesla ka-
pacita filtru.

Ani zvySenim davkovaného mnoZstvi kfemeliny nelze
vyrazné zlepsit aroveid filtrace. Z obr. 3 je patrne, Ze
zvySenim davky z 50 g.hl—1 na 125 g.hl—! se ¢irost sni-
#i z 0,46 na 0,34 j. EBC, to v3ak nevyrovna zvysené na-
klady na kfemelinu. Tlakovy néariist byl prakficky na
ddavkovani nezédvisly. Filtraénim postupem lze tedy v tom-
to pripadé ovlivnit filtrovatelnost piva jen v omezené
mife.
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3.2.2 Technologie Tab. 5. Rozbor hotovjch piv
K zlepSeni filtrovatelnosti piva lze doporugit Fadu !
technolgickych zasahii. ProtoZe jde o biologicky proces, | Vzﬁ?liek VZEE-‘JI';k Vzgraek
jehoZ vysledkem musi byt sensoricky vyrovnany ndpoj, | 'sroima 0,50 g/hl | 2,0 g/hl
musi se zmény provadét obezfetn® a postupnég, aby ne- i vaci spilka sklep
narusily kone¢ny charakter piva.
Extrakt zddnlivy ‘;//3 hm g,BD 3,46 3,88
I Extrakt skutetny hm ,72 5,16 5,39
-i’c—% Extrakt dosaZi-
B30h gppr TSOM telny % hm 2,40 2,26 2,44
Alkohol % hm 3,22 3,49 3,22
300+ dpao Piivodni mladina % hm 11,96 11,93 11,65
g Prokvaseni zdan-
: = livé Pz % 64,00 71,00 66,70
s = Prokvadenf sku-
200 - 1825 tedné Ps% | 5220 | 5870 | 53,70
fz g ProkvasSeni dosa-
i 3 Zitelné Pk % 79,80 81,10 79,10
T 100~ -4 r Pr— Pz % 15,90 | 10,10 12,40
Celkovy dusik |
mg/100 ml 4970 | 44,60 45,50
i 1 L L Koagulovatelny N
B ¥ 6 8 mg/100 ml 1,07 0,95 1,02
—=doba filtrace [h] co, % hm 0,35 0,38 0,43

Obr. 4. Priibéh provozni filtrace — pivo enzymové upra-
vené: 12% + E

Ve varng se doporuéilo vylougit ve skladb& sypanf
upraveny jefmen, zvlasté neni-li k dispozici dobfe roz-
lustény slad. K pfiznivéjSimu plsobeni proteolytickych
enzymii a endo-g-glukandsy prodlouZit dobu téinku pfi
teplotach pod 55 °C. Po spusténi I. rmutu zaFadit prodle-
vu pfi 50 aZ 55°C 10 min a pak zvolna vyhf¥ivat na 72 °C
a zcukfit. Pfedek udrZovat pfi teplot® 72°C. Dobu varu
mladiny sniZit na 90 min.

Pri spildni dbat, aby se nestrhly kaly a mladina byla
dostatetné nasycena kyslikem. ProtoZe mladina ve spil-
ce rychle, ale niZe prokva3uje, doporuduje se =zavést
vhodné&j3i kmen praskovitého typu. Rychly start pfi hlav-
nim kvaseni je typicky pro mladiny s vysokym obsahem
sacharosy. Piva zakvaSenad prdSkovitymi kvasnicemi, po-
pripadé vhodné sméSovand s mladym pivem s dobfe
flokulujicimi kvasnicemi by Zivéji dokva3ovala, coZ by
prispélo k zvétSeni koloidnich Castic a jejich snadné&jsi
sedimentaci.

3.2.3 Enzymovd tiprava

PoZadavek rychlého zlep3eni filtrovatelnosti 12% piva
se feSil pfidavkem dostupného enzymového preparatu
firmy Prowiko — NDR, ozna&eny ,,Braueraienzym". Ten-
to priimyslovy preparat je standardizovdn na 1000 j.g-1
specifické g-glukandzové aktivity pFi pouZiti licheninu
jako enzymového substriatu. Vedle g-glukandzové aktivi-
ty, ktera katalyzuje Stépeni vazeb §-1,3 a g-1,4 glukanu,
vykazoval prepardt amylolytickou aktivitu (3000 DA
j.g-1) a proteolytickou aktivitu (1350 j.g-1).

Déavkovani enzymu se volilo podle zkuSenosti pfedcho-
zi préce (Kvasny primysl 1979, €. 1). Enzym se apliko-
val pFi zakvaSovani a pfi sudovéni. V obou pfipadech se
volily 3 rfizné koncentrace 0,5—1,0—2,0 g.hl-1 prepa-
ratu. Zmény ve filtrovatelnosti piva se stanovily po 46
dnech dokva3ovani pfi aplikaci ve spilce a po 54 dnech
pFi dévkovani ve sklepE. V§sledky jsou shrnuty v fab. 4.

Proti poféteénimu stavu lze Fici, Ze se zlep3ila i fil-
trovatelnost piv enzymové neupravenych. Ve vyrobnim
postupu byly pouze upraveny rmutovaci teploty a zkra-
ceny doby varu mladiny na 90 min, Nelze v3ak vyloudit
také pfiznivy vliv zlep3ené kvality sladu.

Filtrovatelnost enzymov& upravenych piv se proti srov-
navacimu pivu podstatn® zlepsila, a to jak v &irosti, tak
i v tlakovém néristu. Ufinek enzymu se projevil také

vyraznym sniZenim viskozity nefilirovaného piva. U&in-
né byly jiZ ddavky 0,5 g.hl-L Dlouhd doba piisobeni
umoZnila zfejm& maximédln& vyuZit kapacitu piipravku,
takZe rozdily v aplikaci enzymu ve spilce nebo ve skle-
pé a rozdily v koncentraci enzymu se jiZ za t&chto pod-
minek neuplatnily. Prib&h hlavniho kvaSeni nebyl dév-
kou enzymu prakticky ovlivnén.

Rovné&Z z priib&hu provozni filtrace [obr. 4] je zfejmy
rozdil ve filtrovatelnosti 12% piva srovndvaciho a piva
upraveného ve sklep& davkou 05 g.hl-1 (120 + E).
PFi filtraci 10% piva byl tlakovy pfiriistek 20 kPa.h-1,
po piepojeni mna srovndvaci 12% pivo vzrostl na
75 kPa.h-1. Nasledovala filtrace 12% piva upraveného
enzymem, pti niZ klesl tlakovy nériist na 35 kPa.h—1,
i kdyZ tato hodnota byla nepfiznivé ovlivnZna pFfedchozi
kalovou vrstvou po filtraci 700 hl piva. Cirost se u en-
zymové upraveného piva zlepSila z 0,27 j. EBC na hod-
notu 0,17 aZ 0,20. Filtrovalo se sm#&si 2/3 Caloirig F
45 + 1/3 FC.

Vliv enzymové lpravy na nékterd kritéria a na senso-
rické vlastnosti piva se hodnotil u 3 provozn# zfiltrova-
nych a do lahvi stofenych piv (tab. 5). Porovnédvalo se
pivo bez enzymové tipravy s pivem, u n€hoZ se davkovalo
jednak 0,5 g .hl-1 ve spilce, jednak 2,0 g.hl-1 ve skle-
pé&.

Z hodnot fab. 5 vypl§vé, Ze piva byla nedostatedn# pro-
kvaSena, jak je zfejmé z nizkého zdénlivého extraktu
a nizkého obsahu alkoholu. Pom&rné& vysoky konedny
stupeii prokvaSeni ovlivnil obsah sacharosy, takZe roz-
dil Pr — P, je znatn¥ vysok¢§. Pokud tato kritéria ovliv-
luje piidavek enzymu, pak spie v kladném smyslu.
Také celkovy a koagulovateln§ dusik je u enzymové
upravenych piv pon&kud piiznivEjsi

Senzorickd analyza t&chto piv neprokézala prakticky
zdsadni rozdfl mezi t€mito vzorky. Piva méla ponkud
naslddlou chuf, vyplyvajici z nizkého prokvaSeni. Ani
trojahelnikovd zkouska srovnévaciho piva a piva upra-
veného maximéalni dédvkou enzymu nerozhodla o prefe-
renci jednoho z téchto dvou piv.

4. ZAVER

Usp&3né odstranéni obtiZi pfi filtraci piva je do zna@-
né miry podmingno spolehlivou identifikaci p¥Figin.
V uvedeném praktickém piikladu byla modelovymi &tvrt-
provoznimi filtracemi prokdzdna nesnadna filirovatel-
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nost piva. Korekce v technologii s cilem zlepsit filtro-
vatelnost piva jsou casové ndrofné, nebof je nutné je
provadét postupné a ¢asto i v zavislosti na kvalité su-
roviny a pfedepsané surogaci. Rychlé feSeni situace se
dosdhlo davkovanim Brauereinenzymu firmy Prowiko —
NDR v mnoZstvi 0,5—1,0—2,0 g.hl~! ve stddiu hlavniho
kvaSeni a dokvaSovani. V§sledky prokazaly, Ze filtrova-
telnost se zietelné zlepsuje na konci dokvaSovani jiZ pri
davce 0,5 g.hl-l. Senzoricky nebyla piva ovlivn&na ani
davkou 2 g.hl-l Cena prepardtu se standardizovanou
g-glukanasovou aktivitou a wvedlejs1 proteolytickou a
amylolytickou aktivitou je asi 300 K&s'kg.

Voborsky, ].: Piispévek k FeSeni problémnu filtrovatelnos-
ti piva v praxi. Kvas. pram. 27, 1981, &. 6, s. 121—125.
Pri¢iny filtracnich potiZl v praxi, metodicky postup pfi
jejich identifikaci. Pfiklad freSeni konkrétniho pfipadu.
Opatfeni k zlepSeni filtrovatelnosti piva — tprava vy-
robniho postupu, aplikace Bauereienzymu firmy Prowiko
— NDR pii hlavnim kvaSeni nebo pfi sudovanl v mnoz-
stvi 0,5—1,0—2,0 g/hl. ZiepSeni filtrovatelnosti piva na
konci dokvaSovani v tlakovém nédrfistu a v ¢irosti dav-
kou 0,5 g/hl enzymového prepardtu bez vlivu na senzo-
rické vlastnosti piva.

Botopckn, f.: Ilpuuubb 3aTpyAaHeHHH npH (HJILTPOBaHHH
B NPOH3BOACTBEHHON npakTuke. Ksac. npym. 27, 1981, Ne 6,
cTp. 121—125.

Tlpuuunel 3aTpyaHenuit npH GHILTPOBAHHH B NPOH3IBOI-
CTBEHHOfl NpakTHKe, METOIHYECKHI TOAXO0A NpH HX HIEH-
tuukanuu. [IpuMep pellleHus KOHKpeTHOTo caydas. Mepo-
TMPHATHS 110 YCOBEPUIEHCTBOBAHUIO (yJLTPYEMOCTH THBA —
o6paboTka MpOH3BOJACTBENHOTO crnocoba, npumeHenue Bpave
pefisuauma upmul [Nposuko-HPI — npu riaasHoMm Gpoike-

HHH MJAH NpH XpaHeHWd B OGoukax B Koauuectme 0.5—I,
0—2.0 r/ra. Vayunenne $HIBTPYEMOCTH [HBa B KOHIE
nobpakHBaHus B YCIOBHAX TNOBBILIEHHS jaBJeHHA H OCBET-
geHus nozoft 0,5 r/ra 3u3MMHOTO npenapata Ges feflcTBHsA
Ha CeH30PHUYeCKHe CBOACTBA MHBA.

Voborsky, ].: Caunses of filtration difficulties in practice.
Kvas. priim. 27, 1981, ¢. 6, s. 121—125.

Method of their identification. An example of the real
problem. Measures for improving {filtering property of
beer: modification of the process of manufacture,
applying 0,5—1,0—2,0 g/hl of the Brauereienzyme [Pro-
wiko, GDR) during main fermentation or at racking.
Beer filtrability is improved also in the end of post-
-fermentation by adding 0,5 g/hl of enzyme preparation
without influence on sensoric properties of beer.

Voborsky, J.: Beitrag zur Problematik der Filtrierbarkeit
des Bieres in der Praxis. Kvas. priim. 27, 1981, No. 6,
S. 121—125.

Der Artikel behandelt die Ursachen der Filterschwie-
rigkeiten in der Praxis und die Methoden zu ihrer Iden-
tifikation. Ein konkretes Beispiel der Lésung der Filtra-
tionsprobleme im Betrieb wird angefiihrt. Im weiteren
werden im Artikel behandelt: MaBnahmen zur Verbesse-
rung der Filtrierbarkeit des Bieres — Modifikation des
technologischen Verfahrens, Applikation des Brauerei-
enzyms der Firma Prowiko — DDR — bei der Hauptga-
rung oder beim Schlauchen des Bieres in den Gaben von
0,5—1,0—2,0 g/hl. Miiglichkeiten der Verbesserung der
Filtrierbarkeit am Ende der Nachgdrung im Druckanstieg
und in der Klarheit durch die Zugabe von 0,5 g/hl des
Enzympréparats ohne Beeintrdchtingung der sensorischen
Eigenschaften des Bieres.



