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Velka rijnova socialisticka revoluce a jeji odkaz

Zaveér kalendafniho roku je jiZ tradién® spojen s oslavami vyroti Velké Fijnové socialistické revoluce, které
jsou soucasné i zahajenim Mé&sice Ceskoslovensko-sov8tskeho pratelstvi. V letosnim roce probihaji tyto vyznamné
uddlosti v ovzdusi zviseného napéti v mezindrodnich vztazich.

Strategickym cilem akci imperialismu, jichZ jsme v souasné dobg svédky, je vyhlazeni redlného socialismu z tva-
fe svéta a obnova celosvétového panstvi burZoazie. Nepouceni fadou pPedchozich netsp&chii snaZi se znovu reali-
zovat to, o co se burZoazie marné snaZi jiZ od prvjch dné vitdzstvi proletarské revoluce. K tomuto cili byla rozvi-
nuta rozsahld, dobfe koordinovana ¢innost prakticky ve v3ech oblastech Zivota lidské spoleénosti. Zvlasté je
nebezpetnd snaha imperialismu o ziskdni vojenské pFevahy nad socialistickym tdborem, kterd vyusfuje v zdvratny
rst zbrojeni. I kdyZ je snaha imperialismu o ziskédni vojenské pfevahy jiZ pfedem odsouzena k nedspéchu, roz-
sdhlé hromadéni stdle nebezpetng&jSich zbrani zvySuje nebezpedi vzniku nové vdlky, jejiZ disledky by byly pro
lidstvo katastrofdlni. Velice aktivni je imperialismus i na poli ideclogie, kde se smaZi jakymikoliv metodami za
pouZiti nejmoderngj§ich technickych pomificek zdiskreditovat viechny ideje spojené se spuleiznskym pokrokem,
pfedeviim pak ideje marxismu-leninismu.

Tvari v tvat témto skutetnostem si uvBdomujeme nesmirny vjznam a trvalou platnost ideji VRSR. Zku3enosti vi-
tézné sovétské délnické tiidy vedené KSSS jsou neocenitelnou studnici poznatki, ze kterjch jsme €erpali v minulost:
a budeme derpat i v budoucnosti. A z t&chto zku3enostf vyplyvé, Ze zdkladnim pTFedpokladem pro dsp&iny rozvoj
redlneého socialismu je dynamick§ rozvoj socialistické ekonomiky. Plati to pro cely socialisticky tabor a tedy i pro
nasi republiku, v jejiZ ekonomice maji své nezastupitelné misto i obory kvasné vyroby.

Pivovarstei a sladarstvi
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Vzhled, mnoZstvi a stabilita p&ny piva byly vidy vy-
znamnymi a zcela specifick§mi znaky kvality tohoto na-
poje. Vzhledem k tomu, Ze uvedené atributy pény piva
jsou sloZitou funkci vychozich surovinovfch a techno-
logickych podminek s fadou promé&nnych, synergicky i
antagonisticky pilisobicich faktord, bude a&elné upozor-
nit v avodu na ty fyzikdln& chemické vlastnost! rozto-
ki, které jsou pro vznik a stabilitu pény urujici.

Nutnou podminkou pro vznik p#ny v kapalném pro-
stfedi je pfitomnost tzv. povrchové aktivnich ldtek, je-
jichZ spolefnou vlastnosti je snaha hromadit se, adsor-
bovat na fdzovém rozhrani plyn — kapalina a vyznamng
tak sniZovat jeho energii. Molekuly téchto ldtek maii

amfifilnl charakter, tzn., Ze obsahuji jak hydrofilni, tak
hydrofébni skupiny. Lyofilni &ast molekuly je udrZovana
v roztoku interakci s molekulami rozpoudtddla, zatimca
lyofobni fast, kterd se, feeno slovy prof. Moora [1]
»Citl v roztoku krajn& nepfijemné&”, nebot se nachazi ve
stavu vysoké volné energie, ma snahu dostat se z vniti-
ku roztoku na povrch. Tato tendence umistit maximalni
pofet molekul na fazovém rozhrani podporuje zvé&tdeni
povrchu a péisobi tedy proti povrchovému napéti roz-
poustddla, v naSem pfipadé& vody. Uvedena sila je nkdy
oznafovana jako povrchovy tlak =, ktery je roven roz-
dilu povrchového napéti rozpoustédla a roztoku.

T=Yo— 7,
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kde yy je povrchové napéti rozpoustédla
y — povrchové nap#ti roztoku.

Povrchové aktivni latky, nsboli tenzidy jsou napf.
mydla, saponaty, bilkoviny, polysacharidy a nékteré syn-
tetické polymery. Proch&zi-li roztokem s obsahem ten-
zidu jakymkoliv zpfisobem generované bubliny plynu,
vytvori se pénové bubliny, v prvni fdzi kulovité, odds-
lené vzdjemné silnym filmem kapaliny. Takova péna se
nazyva téZ mokra nebo sférickd, je nestabilni a postup-
nym odtékanim kapaliny z mezifazi vlivem gravitace
pfechazi na pény suché, metastabilni, které jsou vytvo-
feny siti bublinek ve tvaru mnohosténii oddé&lenych vzd-
jemné jen tenkym kapalnym filmem nazyvanym lamely.
Vytékani kapaliny z lamel o tloudfce Fadovd mikrometri
je jiZ velmi malé a soustfeduje se jen na mista zakfi-
veni, které nastavd na rozhrani t¥i bublinek, nékdy na-
zyvané teZ Plateuovym rozhranim, zndzornénym na
obr. 1.

Obr. 1

V zakFivené &dsti je tlak niZs$i neZ v rovném filmu a
kapalina se proto nasdvd nebo je spiSe vtlafovdna do
rozhrani a vytékd pouze t&mito Platenovymi kanalky.

S postupnym odtékdnim kapaliny z lamel pokraéuje
zeslabovani vrstvy filmu a postupné se uplatiiuje dalsi
z faktord stability pény, elektricky ndboj filmu. Jsou-li
v roztoku pritomny molekuly s elektrickym néabojem,
napf. silného elektrolytu, nastane po uréitém zeslabeni
lamely stav, kdy ob& stény se nasledkem odpudivosti
iontéi dale nepfiblizuji. Tloustka lamely zistavd kon-
stantni a jeji stabilita je pak neoby&ejné velka.

V opacneém piipadé, kdy adsorbovand vrstva nebrédni
vzajemnému pribliZeni, tlak rozpojovédni, to je sila po-
ttebnd k udrZeni filmu uréité tloudtky, je maly nebo
nulovy a film se bez vEétsiho odporu zrusi.

Z obecného modelu vzniku a rozpadu pény miiZeme
tedy shrnout tyto zdvery:

1. Vznik pény je funkci velikosti povrchového tlaku
povrchové aktivni latky pasobici proti povrchovému na-
péti rozpoustédla, ¢ili nepfimo Gmérny povrchovému na-
péti roztoku, které bude determinovano kvantitou i kva-
litativnimi vlastnostmi tenzidu.

2. Stabilita pény je pfimo umérnd viskozité kapaliny,
kterd brani sniZeni tloustky lamel a zlep3uje tak me-
chanickou a tepelnou odolnost a brani permeaci plynu.

Pozitivnim momentem pro trvanlivost pény miZe byt
i pfitomnost molekul latek vytvafejicich vodikovou vaz-
bu mezi povrchovym filmem a zt&Zujici tak vytékani ka-
paliny z mezilamelovych prostori.

3. Trvanlivost pény podporuji elektricky nabité mo-
lekuly v souvislosti s tvorbou elektrické dvojvrstvy, kte-
ré brani zeslabeni lamely na kritickou hodnotu, danou
velikosti stfedni drahy molekuly plynu.

Neptiznivym vlivem na stabilitu pény pfsobi povr-
chové aktivni latky, které tvofi tzv. kondenzované fil-

my. U tohoto typu tenzidi nastavd obvykle silnd inter-
akce mezi hydrofébnimi konci molekul, coZ ma za né-
sledek tvorbu shlukd, aglomerdti na fazovém rozhrani,
poruSeni homogenity povrchového filmu, ztratu elastic-
nosti lamely a rychlé zhrouceni celé jejich sité. Do této
kategorie lze zafadit i latky lipidického charakteru
s vysokou povrchovou aktivitou, kterd jim umoZiiuje vy-
tésnit pénotvornou ldtku, napf. bilkoviny z adsorpéniho
filmu, samy vSak tvofi filmy z hlediska stability pé&ny
zcela nevhodnych vlastnosti, af jiZ pro svou malou pruZ-
nost a pevnost nebo malou odolnost proti pronikani ply-
nu. ;

Tuto, byt ponékud ob3irngjsi zminku o vZech zna-
mych, obecn& pilsobicich faktorech vzniku a stability
pény, jsme povaZovali za nutné uvést z toho divodu, Ze
u ,,roztoku alkoholu, cukru, jecné gumy, dextrinu, sou-
tastek chmele, lehce zdZivnych bilkovin, soli, kyseliny
uhli¢ité a dalsich latek, slouceniny tohoto v3eho piizni-
vé plisobici na tvorbu krve, svalstva a povzbuzujici du-
Sevni funkei.“*) musime rozhodnd predpoklddat nejen
plné uplatnéni vSech znamych jev probihajicich na fa-
zovém rozhrani, ale spiSe ofekavat je3td né&jaky nebo
néjaké navic.

= il

=— P

obr. 2

Do jaké miry jsou splnény teoretické pfedpoklady a
zdvislosti tzv. p8nivé schopnosti na povrchovém napéti
a viskozité u mladiny razné koncentrace, ilustruje gra-
fické znazorn&ni na obr. 2. Hodnoty pénivé schopnosti
(pfimka A) jsou pro riiznou koncentraci mladiny 10, 11,

*) Definice Prazdroje z roku 1892, platnd v3ak podle naseha nazo-
ru zeela obeeng pro viechna piva nafich zemi.
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Tabulka 1
-
-
- (] L] w
e o3 i ?E
b~ ] o 1 £
5 = @ £3
Extrakt v sud.  [%] 81,0 80,5 77 5 78,0
Zeukfeni [min] 10 10—15 10—15 15—20
Barva
[ml 0,1 N jodu] |0 20—0,22 0,18—0.20 | 0,28—0,30 |0,16—0,18
RE 45 °C [¥0) 39,1 35,6 278 30,8
Kolbachovo fislo 43,2 34,4 346
Extraktovy rozdil
moutka-Srot [%] | 35 3.8 6,8 8.9
Bilkoviny v sus. [%] 107 i 11,5 10,1 110
Tabulka 2
i = ] o1 {22]
| e =1 =d
| 85 | 8% | 8=
Lo — o - »
RoptrR ooy 1088 | 11,03 = 11,04
mladiny (% hm) x 2 A
lfir;iva schopnost 293 316 | 325
-Povrchové napéti 2 =
il ) 45,41 45,71 45,59
il A 1,3500| 1,347  1,4583
[mPa.s]
Izoslu-ur;:eniny
55,6 55,6 58,2
[MJH]
Celkovy dusik
[mg/100 ml] 93,37 85,91 71,69
-NH;, dusik
| 2142
[mg/l] | 2431 14,27 ! 159,31
pH | 5,8 547 | 540
Redukujici cukry [
maltdza 68,26 63,01 63,53
[g/100 g Ex] |
Dextriny |
[2/100 g Ex] 15,45 ! 1464 ! 23,97

12, 13 % v prfimé zavislosti na zvySujici se viskozité a
neprimé dmérnosti k jejimu povrchovému napsti.

V tomto a vSech dalSich uvdd&ngch mé&fenich jsme po-
uZivali pro stanoveni pé&nivé schopnosti modifikované
metody Rosse-Clarka [2], s reprodukovatelnost! dosaho-
vané v nasi laboratofi * 5 jednotek sigma. Pro méfeni
viskozity jsme pouZivali Hoppleriiv viskozimetr, povrcho-
vé napéti bylo stanovovdno stalagmometrem. Pro vysSe-
tfeni vzdjemnych korelaci mezi fyzikdlnimi hodnotami
souvisejicimi s p&nivou schopnosti mladiny a jejim che-
mickym sloZenim, danym vyhradné kvalitou pouZivanych
surovin, jsme zvolili infdzni rmutovaci zpisob, ktery
sice nespliioval nade plvodni predstavy o zachovani vér-
ného modelu provozu, na druhé stran& viak svbu jed-
noduchosti vyhovél zdkladnimu poZadavku Gsp&3né pra-
te — dobré reprodukovatelnosti hodnot extraktu sladi-
ny. Po nékolika aproximacich jsme jako optimélni zvo-
lili varni postup, pfi némZ jsme namleté Skrobnaté su-
roviny vystirali do vody pfi teploté 50°C. Po Sminutové
prodlevé pfi této teplot® jsme dilo za std'ého michani
zahfivali s teplotnim gradientem 1°C/2 min do teploty

62 °C, ktera byla udrZovdna 10 min a poté stejnym tep-
lotnim spadem bylo dilo zahfdto na kone®nou teplotu
75°C. Po kontrole zcukfeni bylo dilo p¥emeseno do izo-
lované Biichnerovy ndlevky a ponechdno 40 min odpo-
¢inku. Pro minimalizaci zdroji chyb, které po zkuSe-
nostech z orientadnich vdrek pfedstavovalo vedle ne-
reprodukovatelného odparu pfi chmelovaru zejména la-
boratorni scezovani, jsme nevyslazovali vodou, ale do
faze chmelovaru byl bran pouze cely objem proteklého
pfedku. Po pfidani chmele v davce ekvivalentni 400 g/hl
byla mladina zahu3téna na zvolenou standardni koncen-
traci 11 % a vlastni chmelovar s délkou dvé hodiny pro-
bihal pod zp&tnym chladitem. Po separaci chmelového
mlata byla mladina zchlazena vodou a ponechdna pfes
noc v ch’adnici pfi teploté T = 4°C. Po zfiltrovédni vylou-
tenych chladovych kald byly mladiny analyzovany.
Mimo parametry souvisejici s p&nivosti a dostupné in-
strumentdlnimu vybavenf na3i laboratofe, tzn. pénivou
schopnost, viskozitu, povrchové napéti, koncentraci
izohumulont a celkovy dusik, jsme stanovovali i znaky
mladiny, implikujici prabgh fermentace, zejména «-NH,
dusik, redukujici cukry, dextriny a pH. Nutno pfedeslat,
Ze vSechny ddle uvedené vysledky predstavuji primér
obou paralelnich védrek, které aZ na nepatrné vyjimky
vykazovaly velmi dobrou shodu analytickjch hodnot,

Pro ovérenl vlivu zdkladni suroviny sladu jsme vybra-
li tFi vzorky sladu (tab. 1), vzdjemné se li§ici v ndkte-
rych rozhodujicich kvalitativnich ukazatelich chemické-
ho rozboru.

Slad 1 — analytické hodnoty v 1. sloupci l1ze oznadit za
velmi dobré prakticky ve wviech ukazatelich
jakosti.

Slad 2 — byl pramé#&rné kvality s pongkud vy3§im obsa-
hem bilkovin.

Slad 3 — je moZno hodnotit jako spie hor3f neZ pri-
mérny s nedokonalym proteolytickym i cyto-
lytick§m rozluit&nim [viz hodnoty Kolbacno-
va €isla, relativniho extraktu pfi 45 °C a extrak-
tového rozdilu].

Mimo nedostateéné rozludt&ni lze usuzovat
i na nedostatky p¥i hvozd&ni, nebof vysokou
hodnotu barvy kongresni sladiny 0,28—0,30
jed. Brandovy stupnice by tento slad patfil
mezi dobfe zbarvené slady videiiského typu.

Ve 4. sloupci tabulky jsou uvedeny ddaje z rozboru tzv.
kratkého sladu 3denniho, ktery byl pouZit v jednom z po-
kush jako suroga®ni pfisada.

Tabulka 2 obsahuje analytické hodnoty mladin pripra-
venych z diskutovanych sladi. Lze konstatovat, Ze pé-
nivd schopnost stoupd od sladu s pFiznivimi parametry
kvality €. 1, ke sladu & 3, kter§ md zcela pochybnou
pivovarskou kvalitu. Dale je patrné, Ze péniva schop
nost je v korelaci s rostouci viskozitou mladin, zatimco
povrchové nap#ti ziistalo prakticky ve viech piipadech
na srovnatelné drovni [obr. 3).

Vysledky analyz téchto varek tedy znovu potvrdily
v literatufe uvddéné poznatky o pFiznivém vlivu zvyseni
viskozity na pénivost piva, kterd méd i v naSem pfipadé
zfejmy pivod v rostoucim obsahu vysokomulekularnich
nolysacharidii typu pentosanti a g-glukanii souvisejici
s klesajicim cytolytickym rozlu§ténim sladu.

Relativng nizkd péniva schopnost mladin sladu & 1
miiZe byt aditivnim vysledkem jak nizké hodnoty visko-
zity roztoku, tak zvySeného obsahu aminokyselin a niz-
Sich peptidil, coZ indikuje pom&rnd vysoka koncentrace
e-NH; dusiku. [menované nizkomolekuldrni dusikaté
latky maji podle Kolbacha a Kremkova [3] negativni agi-
nek na stabilitu filmu p&novych lamel. Naopak pfizniva
hodnota p&nivosti mladiny ze sladu 3, maZe byt oznade-
na za vysledek nejen piiznivych viskozitnich pomért
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v roztoku, ale i zvySeného obsahu melanoidind (zvySenda
hodnota barvy sladiny), které podle Jacksona a kol. [4]
zlep3uji stabilitu pivni pény inhibici destruk&niho efek-
tu lipidickych latek. Tento mechanismus méa byt analo-
gicky k chovéani polysacharidi s elektrickym ndbojem
jako jsou propylenglykolalgindty tvofici pravd&podobnd
iontovou vazbu s proteiny ve st&n& lamel [5].

Al A C
380 20 500F
Y
&£ =
e E =
) )
|
300 4aF 4500
250 10] %00, ! y L
1 2 3
—= miladiny ze sladu ¢.
Obr. 3

V dalSim programu experimentdlnich varek jsme wvy-
chézeli z pfedpokladu, Ze bychom asi téZko nalezli slad-
ka, ktery by dal pfednost sladu takové kvality, ktery
reprezentoval nas vzorek €. 3, byt by m#&l garantovanou
excelentni p&nivost piva. Pro zlepSeni pé&nivosti mladin
ze sladu & 1 jsme zvolili postup vychdézejici sice jiZ
z uvedené a ovErené korelace mezi pé&nivou schopnosti
a viskozitou, aviak se snahou maximélné zachovat ostat-
ni technologicky pfiznivé znaky mladiny. Pro splnéni
takto zadanych podtefnich podminek jsme zvolili:

1. surogaci kratce vedenym sladem 3dennim v mnoZ-
stvi 40 % z hmoty sypani,

2. Jetny Srot, tradiénf surogaéni prisady v obdobi ne-
dostatku sladu a sachardzy, 20 % hmoty sypéni,

3. surogaci jefn§m 3rotem ve stejném rozsahu jako
u predchazejici varky, navic s piidavkem 10 9% sacha-
rozy,

4. davku jetného Srotu zvyienou na 30 9% z hmoty sy-
pani a pfidavek 10 % zeleného sladu.

Jak vyplyva z tabelovanych dat fyzikdln& chemického
rozboru (tab. 3], doslo ve v3ech pFipadech k predpokla-
danému zvydeni viskozity, aviak pouze u varky s pii-
davkem 40 % kratkého sladu a varky se smésnou suro-
gacl jeCmenem a zelenym sladem se tento efekt pFiznive
promitl i do zvy3Sené hodnoty p#nivé schopnosti mla-
diny. U mladin z vérek surogovanych pouze jetmenem,
pfes ekvivalentni nebo i vyS3i hodnoty viskozity nastal
naopak vyznamny pokles regulované veliiny — pé&ni-
vosti, ktera byla u varky s pfidavkem jetného Srotu a

sachardzy doprovdzena i zhorSenim arovng jednoho
z nutriénich prvki — «-NH, dusiku.

DosaZené vysledky vdrek s pfidavkem jefmene tak
nejen nesplnily naSe o&ekavéni, ale nepfispély ani ke
sniZeni informaé&ni entropie v této oblasti surogace, ne-
bot v rozporu s ndlezy nékterych autorfi se nafe vysled-
ky spiSe bliZi k poznatk@m Kloppera [6], ktery zjistil
vyznamné zvy3eni trvanlivosti pény aZ od hranice 50%
podilu surogace jeCmenem, pochopitelng s pfFidavkem
enzymii. Pro ovéfeni, zda 1ze dosahnout podobného Ggin-
ku bez nutnosti pouZiti téchto pongkud extrémnich pod-
minek, které jsou zatim cizi principtm traditni pivovar-
ské technologie v naSich zemich, jsme v posledni varce
této série, ddvkovali zvySeny podil jeéného Zrotu 30 %
z hmoty sypani a ofekdvané negativni dopady na ostat-
ni s pénivosti pfimo nesouvisejici parametry mladiny
jsme se snaZili kompenzovat zvySenim enzymového po-
tencidlu ve formé& ptidavku 10 % zeleného sladu do sy-
pani. Analytické hodnoty mladiny ve sloupci & 5 po-
tvrzuji relativné pfiznivy vysledek t@chto varek, nebot
pénivd schopnost dosdhla, resp. mirné zvydila ptvodni
hodnoty p¥i pouZitf 100 % sladu &. 1 a ostatni znaky kva-
lity mladiny z@istaly na vyhovujici dirovni.

Nutno v3ak konstatovat, ¥e v provedenych experimen-
tech se kromé& surogace tzv. krdtk¢ym sladem nepodafilo,
pfes vyznamné zvyseni viskozity, dosdhnout pozadované-
ho zlepSeni pénivé schopnosti mladin. Uplatiiovani to-
hoto postupu mé navic svd omezeni i z praktického hle-
diska, nebot mladiny z nedostatefng rozludtdnjch
sladi nebo nedmé&rné vysoko surogovanych je&menem
obvykle plisobl v mensi ¢i vét§i mife zndmé potiZe v po-
dob& horsiho prokvafeni a vydifeni piva a na to nava-
zujici defekty v chuti, koloidni trvanlivosti, filtrovatel-
nosti apod.

Vysledky z naSeho orientafniho 3Zetfeni o vlivu kva-
lity sladu a jeho Skrobnatych nahraZek miiZeme shrnout
v tyto poznatky: oba extrémy ve stupni rozluit&ni sladu
maji urfité negativni dopady na kvalitativni parametry
mladin. U kvalitnich, velmi dobfe proteolyticky i cyto-
lyticky rozluSténvch sladil 1ze pFedpoklddat zhorfeni pa-
rametrii souvisejicich se stabilitou p&ny, jako napf. vis-
kozita a vysok¢ podil nizkomolekuldrnich dusikatych 14-
tek indukovany zv§3snym obsahem «-NH, dusiku. Tuto
nepfiznivou skutednost je moZno fastednd eliminovat po-
uZitim surogace {zv. kratkym sladem, av3ak vysledny efekt
v pénivé schopnosti je niZsi neZ droveil tohoto parametru
u mladin vyrobenych z primérng rozludtEného sladu.
U varek surogovanych jecmenem [do 30 % hmotnosti sy-
pdni) nebyla korelace mezi viskozitou a stabilitou pény
nrokdzdna. Pro eliminaci zhorSené kvality t&chto mla-
din a zeiména parametrli determinujicich priibéh kva-
Seni, bvl s dspechem pouZit pfidavek zelenédho sladu.

M'adiny ze sladdi s podpriimé&rnym cytolytick§m i pro-
teolytickim rozluSténim vwykazalv nejlepdi pénivon
schoonost, aviak ostatni ukazatele kvality byly na zcela
nevyhovujici dirovni.

Viznamny vliv a uplatnéni chmelovych latek v péng
piva zeiména varem transformovanvch produktfi z-hof-
kvch kyselin — izohumulonii — lze potvrdit i subjek-
tivniml pocity po napitf dobfe nav&n&ného piva. O sku-
teénosti, 7e se tvto 14tkv spole®n® s p&notvornymi pro-
teinv adsorbuii na fdzovém rozhrani a znafron marom
z'ensuil faktorv s~uviseiici s tvorbon a stabiliton nanv,
bvla poddna Fada exnorimentilnich dfikazfi, ke ktersm
miiZzeme pFinoiit i visledkv na%ich méfeni. Na ohrdzku 4
isou zobrazenv zm&nv p¥nivé schoonosti, povrchového
nap&tl A viskozity pfed a po Zhodinovém varn provozni
sladinv bez a s pifdavkem chmele v ddvce 400 g/hl.

Dokumentovanym vlastnostem izohumulonii lze podle
vzdcné shodného nazoru a poznatkil vizkumnych pra-
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Tabulka 3 Tabulka 4
= i o |
— - -—
- | u% |8 [SBSmEZ sl imem Lo
= i "-‘: "-5255”,;" @ c e ==
= == | og RS2 ag < &5 CSao® = B
= = '® @0 | =0 2| To = TS5 ="
4 | 25| 48 |525|ws] o | EEE.| 2T
S |55 22 525882 of |g38E| SE
S | 89|88 28s.882 =% |8582| 3%
KDncentracg ¥ I Koncentrace mladiny 11.04 i 5 $0.93
‘miadiny [% hm] in,88 | 11,08 11,08 | 11,13 ‘ 11,04 (% hm] 04 | 11,02 0,
2 ; TR ] Péniva schopnost
F?}Na schopnost | ;o3 | 308 | 283 | 281 | 296 (2] 4 325 292 310
2 ] Povrchové napéti T 5 _
‘[’;";Icﬁ"'flﬂapé“ | 45,41 | 45,45 | 45,33 | 45,38 | 45,61 [k o) 4559 | 4575 | 4505
| —
Vi t Viskozita = =
{rlrfrl’{e?%ls]a 1,3500 14643!14728 1,4276 | 1,5004 [mPa.s] 1,4559| 1,4540, 1,465
; : T Izoslougenin e e SR
P 55,6 | 61,19 ‘ 55,13 | 59,51 | 51,03 (MJH] < 582 | 555 57,4
Celkovy dusik ) Celkovy dusik 7169 | 7014 | 7183
[mg/100 m1] 93,37 | 91,13 | 83,85 | 77,20 | 81,89 [mg/100 ml1] d . ’ | '_ _ ; ¥
F= T et . «-NH, dusik ‘
R e 243,1 204,80/ 223,95 175,32 199,55 [mg/] 255,31 | 35061 | 164,88
pH 5,48 550| 5,56 | 554I 5,50 pH 540 | 549 | 553
‘Redukujici cukry ‘ Redukujici cukry
maltoza 68,26 70,12 | 6546 64,03 | 66,22 maltéza | 63,53 62,36 62,61
[g/100 g Ex] | [g/100 g Ex] | i [
Dextriny g % 22 ‘ Dextriny 2397 | 2114 | 2382
(/100 g Ex] 15,45 | 10,95 | 14,56 ‘ 18,36 | 16,41 [g/100 g Ex] ‘ , ; ;
covnikli prisoudit Fadu pfiznivych dopadidi na tvorbu i
stabilitu pény, spodivajici ve zlepSenych mechanickych
4 gl - _ vlastnostech lamel a zvySené adhezi ke sténé sklenice.
pénv b [v:'.skazzf'a ﬁ%‘;;"”"e Jednim z mala spornych bodfi ve vztahu chmele a pé-
SC%”P”S‘“ | mPa.s Nl eT nivosti piva jsou odliSné poznatky tykajici se poten-
T : T _ cidlné negativnich vlivi majicich piivod v rozdilném
3850k 175 S50 |Sladina 22%| 818 1,504 52,01 obsahu a uplatnéni chmelovych silic lipidického charak-
A v 2 N ; teru, jako jsou napf.: myrcen, karyophylen a dal3i a
|miading 12%| 334 %4 0 i%5f :
mladina _"5“’9 Y niZ§ich mastnych kyselin. Zatimco prvné uvedeny fak-
tor je spiSe z kategorie vlivd ,,vis major”, je obsah niz-

o o Sich mastnjch kyselin ve chmelu zavisly na stupni od-

< f 4 Stépeni postrannich uhlikatfch TFetézci a e-hofkych
5 ?E *F: kyselin, dany zejména podminkami skladovani.

) } Do jaké miry se uplatiiuje potencidlné nepfiznivy
| III | vliv dlouhodobé skladovaného chmele v nasSich podmin-
| | \ kach, tzn. celorotnim skladovanim pfi teploté do 8°C,

\\ jsme ovéfFili konfrontaci p&nivych vlastnosti mladin vy-
\ roben¢ch z dobrfe pénivého sladu €. 3 pfi pouZiti 12 mé-
. 5 i B - sicli starého chmele, resp. ferstvého chmele z roéniku
300+ 1501 5001 A AT 1980. Jak vyplyva ze souboru fyzikaln&d chemick§ch dat
\\ obou mladin, vztahujicich se ke sledované velicing — psa-
\ nivé schopnosti (fab. 4), nebyl negativni vliv 12 mésich
\ starého chmele skladovaného pfi teploté do 8°C proké-
NG zdn. Naopak mladiny z nového chmele roénik 1980 vy-
\\ kédzaly v hodnot& pénivé schopnosti uréité zhorSeni.
Problematice vztahu sloZeni varni vody a pénivosti
piva byla zatim vEnovdna pom&rné& mald pozornost. Tato
skutecnost je snad dana tim, Ze pfimy vliv sloZeni vody
o na kvalitativni i kvantitativnl zmény fdzového rozhrani
plyn — kapalina lze stéZi predpokladat. Nelze vSak vy-
loucit eventudlni zprostiedkované vlivy, které se mohou
2501 125 450 . - ) uplatnit nasledkem rozdilného obsahu Ca, Mg a dalSich
sladina 12 % mladina 12 % stopovych prvkd s induktivnim nebo stimulujicim Ggin-
kem na aktivitu jednotlivich sloZek enzymového apa-
rdtu sladu v prab&hu rmutovéni. Abychom alespon ¢és:
Obr. 4 teén& vyplnili mezery v naSich znalostech a eventual-
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Tabulka 5 Tabulka 6
L, (N o og N ™ i i
o %3 x5 x5 3 xS [ <
2% | 3% | 23 E 2R
TR ulE o 28 = BE
| = b= = b= “__g E E?* 22
=] o= = (=] e
25 | 85 | g% = 28
Koncentrace mladiny ’ Koncentrace mladiny
[% hm] 11,04 11,03 11,08 [% hm] 11,03 11,16
f’gr}ivé schopnost | 323 116 302 [Pgr]:iva schopnost 316 298
Povrchové napéti Povrchové napgti :
Bt P | 4591 45,71 46,02 [mN . m-1] 45,71 46,24
_Viskozita_ y 3 = Viskozita |
e ‘ 1,4154|  1,4347  1,4069 [mPa . s) 14347 | 1,3764
Izoslouéer;iny ug S Izoslouceniny )
[MJH] ! 53,3 55,8 57,6 [MJH] o : 55,6 59,4
Celkovy dusik . Celkovy dusik |
(mg/100 m1] el Rl [mg/100 m1] i 80,46
«-NH; dusik | 4 e «-NH, dusik
ity | 2133 | 21427 | 22159 [/ _ 214,27 194,07
pH ol ‘ 5,49 547 | 557 pH _ 547 | 559
Redukujici cukry ¥ ‘ Redukujici cukry maltdoza |
maltéza 80,58 68,01 70,07 [g/100 g Ex] 63,53 X 70,77
| L0 e Bl R EREER aa e Dextriny ks 1266
Dextriny | 549 14.64 ‘ 12.72 [2/100 g Ex] ) 2
| 8/100 g Ex] | 7 * _ 3
Tvrdost celkova | 159 4,10 3,25 Zové varky je v korelaci se sniZenou viskozitou mladin,
["n] prechodnd | 83 163 | 1,57 kterd, jak jiz bylo uvedeno, pFiznivé ovliviiuje podatetni

nich diisledcich uvedeng zdvislosti, uskutednili jsme tri
pokusné varky, pii kterych byly pouZity 3 vzorky vody
riizné provenience. Dva vzorky vody byly velmi mékké
3,35; resp. 41°n a 1 vzorek byla voda stiedng tvrda
celkové tvrdosti 15,9 °n. Jako vychozi surovinu jsme po-
uzili slad €. 2, jehoZ mladina vykazovala priimérné hod-
noty pénivosti a umoZiiovala tedy citlivé postiZeni jak
kladnych, tak negativnich vlivi. Vysledky tdchto varek
(tab. 5) jsou velmi zajimavé, nebof evidentnd signalizuji
urgitou zavislost pénivé schopnosti mladin i nekterych
ostatnich znakdi kvality mladiny na ptvodu a tedy slo-
Zeni varni vody.

Stimulujici G¢inek vody na enzymy amylazového kom-
plexu lze pfedpokladat u wvzorku vody €. 1 (stfedné
tvrdda) s ohledem na nejvy3si obsah redukujicich cukri,
i poméru redukujici cukry: dextriny, a naopak urcité
naznaky ovlivngni proteolytického aparatu u meékkych
vod €. 2, 3, 1ze dedukovat ze zvySeného obsahu celkové-
ho a «-NH, dusiku.

Na zdvér naSeho orientatniho priizkumu o vlivu su-
rovin na pénivou schopnost mladin jsme provedli varky
pii nichZ byla pouZita surogace loupanou ryZi v davce
10 % z hmoty sypani. Vliv této kvalitni Skrobové nahraz-
ky ma pénivost piv je v 3iroké pivovarské obci povaZo-
van obvykle za jednoznand priznivy. Teoreticky lze
tento nazor odvozovat ze sniZeni obsahu tukil, ryZe pri-
mérné 0,5% v suSing, proti 250 v sufiné sladu, p¥i
relativné niZ$im sniZeni obsahu proteinti, ryZe pram&rna
9,0 %, slad pramé&rns 11,8 % v suSina.

Vysledky pokusnych varek pfi michZ byl pouZit slad
€. 2 s primérnou pivovarskou kvalitou dokazuji opa&ny
ucinek (fab 6). Pokles hodnoty p&nivé schopnosti u ry-

fazi rozpadu pény tim, Ze brzdi zpétné odtékani kapaliny
z prostorh sférické neboli mokré pény a zvy3uje tak jeji
stabilitu. Podobné vysledky z pokusnych varek surogo-
vanych ryZi byly publikovany pracovniky VLB [7], ktefi
u 2 ze 7 vérek zjistili pénivost hordi, u 5 stejnou jako

u piv samosladovych.

Zavérem bychom chtéli zddraznit, Ze cilem nasi prace
nebyl systematicky priizkum vSech vlivii surovin na pé-
nivou schopnost mladin, ale provedenym Setfenim jsme
pfedpoklddali ziskat alespon dil¢i informace, které by
nam pomohly k rychlé orientaci v tomto neoby&ejné slo-
Zitém vztahu s mnoZstvim promé&nnych zndmych i ne-
znamych velifin,

Po provedeném priizkumu musime znovu konstatovat,
Ze vliv kvality surovin na naS uslechtily ndpoj je nato-
lik vyznamny, Ze si vSichni musime pFéit, aby se sladov-
nikim i chmelafim dilo vZdy dafilo tak, aby v této pra-
ci zkouSené regulace pénivé schopnosti mladin mély
vZdy jen ryze teoretickou platnost.
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Na prehled znamych a obecn# pisobicicn faktord vzni-
ku a stability p&ny navazuje diskuse vysledkii orientad-
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nich Setfeni a vlivu kvality sladu, Skrobnatych nahraZek
sladu, varni vody a loupané ryZe. Cilem provedenych
Setfeni nebyl systematicky prizkum v3ech vliva surovin,
nybrZ ziskat alespoil diléi informace, které by pomohly
k rychlé orientaci ve sloZitém vztahu s mnoZstvim zna-
mych i nezndmych proménnych veliéin.

Mpyxa, ., Wpora, $l.: Bausuue chipbs Ha neHooOpasyio-
Wy cnocobuocTs oxmenenHoro cycaa. Keac. mpym., 27,
1981, No 11, crp. 241—247.

3a xpaTtKuM 0030pOM H3BECTHRIX W 00WHX HaxTopos
00paszopanns ¥ CTA0HJIBHOCTH [eHbl CcJAelyeT oOCyKAcHHe
Pe3YJIBTATOB OPHEHTHPOBOYHOTO PACCMOTPEHHs BAHAHHA
KaYecTBa COJ0/d, KPaxXMaJHCTBIX CYPPOFaToB COJOMAA, Ba-
pounoil Boae ® meaymenuoro puca. Ienwslo nposegennbix
HecaenoBANME OBIIO MPUOGpETEHHE XOTH YaCTHBIX CBeje-
Huil (0e3 MPOBEIEHHS CHCTEMATHYECKOrQ HCC/IEA0BAHHS), KO-
TOPBIE COCOGCTBORANN OBl ORICTPOH OPHEHTALHH B CJOMKHOM
COOTHOLIEHHH € KOJHYECTBOM H3BECTHMIX ¥ HEH3BeCTHHIX
BEJHYHH.

Priicha, P. - 3rogl, ].: Effect of Raw Materials on Froth-
ing. Power of Wort. Kvas. prim. 27, 1981, ¢. 11, pp. 241—
247.

Review on known and general factors affecting a

formation and stability of the froth is given. Further,
the results of preliminary studies referred to the effects
of the quality of malt, surrogates of malt, brewing water
and peeled rice on the frothing power are discussed. The
aim of this study was not in a systematic research of
all the effects of raw materials but only to obtain a
base information leading to fast orientation in complex
interrelations among many known and unknown va-
riables

EinfluR der Rohstoffe aunf das
Kvas. pram. 27, 1981,

Priicha, P. - Srogl, J.:
Schaumvermigen der Wiirzen.
No. 11, S. 241 —247.

Ankniipfend an eine Ubersicht der bekannten und
allgemein wirkenden Faktoren der Bildung und Halt-
barkeit des Schaumes enthdlt der Artikel die Diskussion
der Ergebnisse der Orientationsuntersuchungen iiber den
Einfluff der Malzqualitdt, der Rohfrucht, des Brauwassers
und des geschdlten Reises. Das Ziel der Arbeit ist nicht
eine systematische Erforschung aller Rohstoffeinfliisse,
sondern die Gewinnung von Teilinformationen, die zu
einzr schnellen Orientierung in dem komplizierten Ver-
héltnis von mehreren bekannten und unbekannten va-
riablen Griéfen beitragen konnten.



