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FILTROVATELNOST ZAKALU PIV A JEJICH DIFERENCIACE
Il. Priklady aplikace metody
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Podle metody popsané v predchazejicim sdéleni [10]
byly diferenciovany zdkaly ve tfech pivovarech, ozna-
¢enych A, B, C, odliSujicich se v nékterych fazich
vyroby technologickym postupem, jak je patrné z ra-
bulky 1.

1. PIVOVAR A
11% pivo, do néhoZ byl pfi zakvaSovani diavkovin
enzym s [(-glukanasovou aktivitou (Celulasa), bylo

Tabulka 1 Zdkladni rysy technologického postupu v pivova-

rech A, B, C
Oznaeni pivovaru A B ¢
Zakladni Klasickd Klasickd Klasicka
charakteristika vyroba vyroba vyroba
mladiny,CKT | mladiny, CKT
Dvourmutovy | Trirmutovy Dvourmutovy
Viini postup, 15% | postup, postup
surogace celosladové 16% surogace
cukrem varky cukrem
Oteviené kadé, | CKT, max, Jednofazovy
L, et max. teplota | teplota 9.5 °C | postup v CKT,
Hlavni kvaSeni 9.5 °C max. teplota
11°C
CKT, postupné
Lezické zchlazovani | Rychlé zchla-
uponované ZIEE zenina 0 °C,
DokvaSovini tanky, na( °C, nékolikadenni
teplota nékolikadenni | prodleva
prostiedi 3 °C | prodleva pii 0 °C
pii 0 °C

odebrano k testovani 15 dnd po sesudovini. Po tyden-
nim pusobeni enzymu pfi teploté 5 °C se analyzovaly
zakaly v pivu pred filtraci, a poté se pivo zfiltrovalo na
laboratornim filtru. Z pribéhu filtrace se vypocitaly na-
risty tlakového rozdilu a ve filtratech se zméfily za-
kaly podle schématu z predchoziho sdéleni [10]

1.1. Analyza zikali
Zdkaly nefiltrovanych piv (obr. 1a)

Obsah kvasinek v pivu pred filtraci se pohyboval
mezi 4.10% az 6.10° bunék v 1 ml. Témto nizkym hod-
notdm, svédcicim o dobfe vycifenych pivech, odpo-
vidaji i nizké hodnoty ,trvalych* zakala (Z 25 °C)
méienych v nefelometrickych thlech 25° a 90°. U ne-
filtrovaného piva vykazuji zdkaly, méfené v dopfedném
tihlu 25°, zpravidla vy§8i hodnoty. Je to zplisobeno ob-
sahem kvasinek, které pfi tomto thlu, stejné jako
ostatni c¢astice nad | pm, vykazuji vySsi optickou
odezvu nez v dhlu 90°.

Po piisobeni enzymu se zakaly Z 25 °C (,.trvalé™)
téméf nezménily. Naopak zietelné rozdily byly patrné
u zikala Z 0 °C (,.chladovych®). Nejvyssi hodnoty byly
zjistény u srovndvaciho piva a u piva po pusobeni en-
zymu s [3-glukanasovou aktivitou. Po plsobeni Pro-
maltu (tfislozkovy enzym) se zikal Z 0 °C sniZil na
70 % zéakalu srovnavaciho piva a po pusobeni Profixu,
Stépiciho vysokomolekularni bilkoviny, na 50 %. Je
tedy zfejmé, Ze za ,chladovy™ zdkal jsou odpovédné
predeviim bilkovinné slozky zakald.
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Obrdzek 1a. Zdkaly nefiltrovaného piva — pivovar A, SR — srovndvaci
pivo, BIOGL, PROFIX, PROMALT — pivo po piisobeni enzymii firmy
Quest International (vyznam zkratek u vSech obrdzkii stejny)
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Obrdzek 1b. Zdkaly filtrovanych piv mévené v whlu 90° (NZ 90) — pi-
vovar A
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Obrdzek lc. Zdkaly filtrovanych piv méfené v iihlu 25° (NZ 25) — pi-
vovar A

Zakal 25°C (“trvaly ) Z4kal 0°C ("chladovy®)

Zakal (j. EBC)
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Obrdzek 1d. Priomérny ndriist rozdilu tlakii po jemné a hrubé filtraci
— pivovar A

-
o
b

Jannnnd
SRS

Delta pS (kPa/h)

8
:

PROFIX FROMALT

Jemna filtrace

Hruba filtrace

Hodnoty ,chladového™ zdkalu, méfené
v dopfedném thlu (NZ 25), se zvy$ily oproti
zdkaltim NZ 90 pfiblizné o tutéz hodnotu jako
u trvalych® zakalli. Z toho lze usuzovat, Ze
v dopfedném dhlu, v souladu s teorii, neni
.chladovy* zakal prakticky registrovan, a zvy-
Seni je zplisobeno pievdZné obsahem kvasi-
nek.

Zidkaly filtrovanych piv

Pro vysledny filtra¢ni efekt je rozhodujici,
jsou-li zdkaly ve filtrovaném pivu odfiltrova-
telné kiemelinovou filtraci. Naobr. 1bjsou vy-
neseny hodnoty zdkalu Z 25 °Ca Z 0 °C po
jemné a hrubé filtraci, méfené v thlu 90°.

Pomérné maly rozdil v zdkalu Z 25 °C mezi
filtratem po hrubé a jemné filtraci a pfiznivé
absolutni hodnoty ukazuji na velmi dobrou
filtrovatelnost piv. Po plisobeni enzymi byl
sice zaznamendn pokles ,trvalého* zdkalu
725 °C po jemné filtraci oproti srovndvacimu
pivu, aviak rozdil 0,04 az 0,06 j. EBC, pfi ab-
solutni hodnoté srovnédvaciho piva 0,35 j.
EBC, neni pro praxi vyznamny.

Velmi pfiznivy byl rovnéz ,.chladovy* za-
kal Z 0 °C po jemné filtraci. S vyjimkou piva
po pusobeni Bioglucanasy se zakal Z 0 °C vy-
tvofil jen v nepatrné mife. Oproti zdkalu
Z 25 °C vzrostl zédkal Z 0 °C o necelych 0,1 j.
EBC. Pouze u piva s Bioglucanasou se zakal
Z 0 °C zvysil pfiblizné 0 0,5 j. EBC.

VEtsi rozdil mezi ,trvalym* a ,,chladovym*
zdakalem byl zaznamenan po hrubé filtraci. Lze
vyslovit domnénku, Ze ¢astice ve filtrovaném
pivu, které se nezachyti v hrubé kiemeliné,
tvoii centra, kolem nichZ se shlukuji ¢astice
..chladového™ zdkalu.

Vyssi zdkaly Z 0 °C po plisobeni Bioglu-
canasy jsou zvlasté vyrazné v hodnotiach mé-
fenych v dhlu 25° (obr. Ic). ProtoZe pfi za-
kvaSovini v provoze byl do mladiny ddvkovan
enzym s [P-glukanasovou aktivitou, lze si
predstavit, Ze po dalS§im pfidavku enzymu
s obdobnou aktivitou se posune isoelektricky
bod nékterych komplexi a &astice pak snad-
néji flokuluji. V tomto piipadé by byl enzym
piedavkovan.

Z obou obrazk a z hodnot v tabulce 2 je pa-
trné, Ze nejpriznivéjSich hodnot bylo dosazeno
jemnou filtraci po aplikaci kombinovaného en-
zymu Promaltu. Rozdily oproti srovndvacimu
pivu nebyly vSak natolik vyrazné, aby bylo
nutno zasahovat do vyrobniho postupu.

1.2. Naristy rozdilu tlaki (Aps)

Analyzu zdkald dopliuji hodnoty nartstu
tlakd, vypoétené z prubéhu laboratornich filt-
raci. (obr. 1d). Rozhodujici jsou hodnoty do-
sazené pri jemné filtraci. Po ptisobeni enzymu
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Tabulka 2 Zdkaly piv a ndriist tlakového rozdilu — pivovar A

Druh  |Zakal 25 °C (,trvaly*) Zikal 0 °C (,,chladovy™)

zakall

Aplikace[SR  [BIOGL{PRO- (PRO- |SR  [BIOGL|PRO- |PRO-

enz. FIX |MALT FIX [MALT
Nefiltrované pivo (j. EBC)

NZ90 (1,6 |15 |16 |11 64 | 64 | 30| 44
NZ25 |72 |70 |80 |68 |148 (13,8 | 104 |11.2
Filtrované pivo — NZ 90 (j. EBC)

Jemna

filtrace | 0,35 10,29 [031 [ 0,29 | 0,39 (0,77 | 0,38 |0,33
Hrubi

filtrace | 0,49 10,47 | 0,60 | 050 | 1,50 1,85 | 2,10 | 1,45

Filtrované pivo — NZ 25 (j. EBC)

Jemna

filtrace | 0,18 |0,10 | 0,17 | 0,09 | 0,26 [3.25 | 0,30 [0,14
Hruba

filtrace | 1,35 (1,25 | 1,80 | 2,00 | 2,10 [3,85 | 0,75 |2.80

Primérny nartist rozdila tlaka — delta p5 (kPa/h)

Hruba

filtrace | 0.8 (09 (0.8 |03

Jemnd

filtrace | 154 |13,1 | 13,5 | 11,5

se tlakovy nartst, oproti srovndvaci filtraci, ve vSech
piipadech sniZil, nejvice po pusobeni Promaltu. Také
absolutni hodnota tohoto kritéria u srovnavaci filtrace
je veelku pfizniva a korekce by zbyte¢né zvySovaly na-
klady.

Obrdzek 2a. Zdkaly nefiltrovaného piva — pivovar B
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Obrdzek 2b. Zdkaly filtrovanych piv mérené v iihlu 90° (NZ 90) — pivo-

var B

Zékal 25°C ("trvaly *)

Z4kal 0°C ("chladovy”)

e =

Zékal 0°C ("chladovy”)

2. PIVOVAR B

12% pivo bylo odebrano z CKT ve stadiu dokvaSo-
vani pfi teploté 5 °C. Pivo bylo filtrovano po sedmi-
dennim pusobeni enzymi, 4 dny pfi teploté 5 °C, 3 dny
pii 0 °C. Méfeni stejné jako u pivovaru A.

2.1. Analyza zakala

Zdkaly nefiltrovanych piv (obr. 2a)

Porovnaji-li se zakaly nefiltrovanych piv se zdkaly
piv z pivovaru A, je zifejmé, Ze relace jsou velmi po-
dobné, pouze hodnoty jsou mirné vy3si. Také obsah
kvasinek pfed filtraci byl fadové shodny a pohyboval
se mezi 10* az 10° bunék v 1 ml. Také u tohoto piva se
zakal Z 25 °C, po pusobeni enzymu, od srovnédvaciho
piva prakticky nelisil, a to v obou thlech méfeni. Mirny
pokles byl zaznamenan jen po pasobeni Promaltu. Pro-
fix a Promalt plisobily, stejné jako u pivovaru A, na sni-
Zeni zakalu Z 0 °C.

Zdkaly filtrovanych piv

Ackoli u zdkald nefiltrovanych piv byla zazname-
niana mezi pivovarem A a B ur€ita shoda, zakaly filt-
rata jsou dosti odli$né (obr. 2b). Zakal piva Z 25 °C po
jemné filtraci, méfeny v tihlu 90°, byl témér 0,60 j. EBC
a prakticky se nezménil ani po pusobeni Bioglucanasy
a Profixu. Zretelné sniZeni zdkalu se projevilo az po
plsobeni Promaltu po jemné i po hrubé filtraci.

Podobné relace jsou patrné i u zédkalu Z 0 °C. Pfi-
tom rozdil mezi zdkalem Z 25 °C a Z 0 °C po jemné
filtraci byl necelé 0,2 j. EBC. O tuto hodnotu
se zvysil zakal Z 25 °C po zchlazeni na 0 °C.

Také zikaly mérené v dhlu 25° (NZ 25)
byly nejniZ&i po piisobeni Promaltu (obr: 2¢).
Pomeérné velky rozdil v zikalech mezi jem-
nou a hrubou filtraci ukazuje, Ze v nefiltro-
vaném pivu se vyskytovalo, kromé velmi
jemnych Castic prochazejicich do filtratu,
také vyznamné mnoZstvi ¢astic mezi 2 az
5 pm, zachytitelné jemnou kiemelinou. To
se také projevilo vys§§imi nartsty tlakovych
rozdild, jak je ukazino dale (fab. 3).

4
£ 2.2. Narusty rozdilu tlaka (Aps)

Vliv ¢astic o velikosti 2 az 5 pm je ziejmy
z prumérného néristu rozdilu tlaka pii filt-
raci jemnou kfemelinou (obr. 2d). Viechny
hodnoty jsou podstatné vyS8i neZ u piva z pi-

vovaru A, i kdyZ po pulisobeni enzymi se

1,60
1,40+
1,20
1,00+
0.80- =
0,60 B . = g e i

Zkal (jEBC)

hodnoty Aps oproti srovnavaci filtraci sni-

Zily vyraznéji.

Vysledky analyz zakalt ukazaly, Ze po-
kles zdkalu filtrovaného piva je zpusoben
preparitem Promalt, pravdépodobné jeho
amylolytickou slozkou. DalSi analyzy pak
tuto domnénku potvrdily.

0.40- [ i -
0.20- =1 "
o‘w g 6' - E . ' - — L) E =
i o§ 3 i 3
E E

3. PIVOVAR C
12% pivo bylo odebrino z CKT ve stadiu
zchlazovini pfi teploté 7 °C. Pivo bylo filt-

Jemna ﬂlﬂ'aca_
Hruba filtrace
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Obrdzek 2c. Zdkaly filtrovanych piv méiené v iihlu 25° (NZ 25) — pive-
var B

Zakal 25°C ("trvaly ™) Zékal 0°C ("chiadovy”)
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Obrdzek 2d. Priimérny ndriist rozdilu tlakic po jemné a hrubé filtraci —
pivovar B
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Obrdzek 3a. Zdakaly nefiltrovaného piva — pivovar C
Zékal 25°C ("trvaly ") Zakal 0°C ("chladovy”)
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Obrdzek 3b. Zdkaly filtrovanych piv mérené v iihlu 90° (NZ 90) — pivo-
var C

Zakal 25°C ("trvaly ) Zakal 0°C ("chladovy")
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rovano po sedmidennim pasobeni enzymd,
4 dny pii teploté 5 °C, 3 dny pii 0 °C. Mé-
feni stejné jako u pivovaru A.

3.1. Analyza zakala

Zdkaly nefiltrovanych piv (obr. 3a)

Nefiltrované pivo z pivovaru C obsaho-
valo pred filtraci fadové 10krat vice kvasi-
nek nez pivo z pivovari A a B (0.4.10° az
0,6.10° bunék v 1 ml), jak je také patrné na
hodnotich zakalu Z 25 °C zejména u NZ 25.
Po pusobeni Bioglucanasy a Profixu zikal
Z 25 °C v nefiltrovaném pivu jesté vzrostl.
Vysoké zikaly byly také zméfeny pri 0 °C.
Patrné pritomnost vét§iho mnoZzstvi ¢astic ur-
Cité velikosti iniciuje v nefiltrovaném pivu
tvorbu ,.chladovych™ zikalu.

Zdkaly filtrovanych piv

Podle zdkalu filtrdtd po pusobeni speci-
fickych enzymt na nefiltrované pivo je
zfejmé, Ze sloZeni zdkalu oproti pivu B je
odlisné. Po jemné filtraci se ,trvaly* zikal
snizil u¢inkem Bioglucanasy a mirné puso-
benim Profixu, zatimco Promalt na tento
druh zdkalu, méfeny v thlu 90°, prakticky
nepusobil (obr. 3b). , Trvaly* zikal piva po
jemné filtraci, méfeny v thlu 25° byl do-
konce vyS§si nez zakal srovnavaciho piva. To
znamend, Ze v nefiltrovaném pivu po puso-
beni Promaltu bylo vice ¢astic mezi | az
2 pm, které se nezachytily ve vrstvé jemné
kremeliny (tab. 4).

Zikaly Z 0 °C se snizily pusobenim Pro-
fixu a Promaltu. Oproti srovndvacimu pivu
se snizily predevS§im castice zachytitelné
jemnou kfemelinou, jak je patrmé z nefelo-
metrické hodnoty méfené v thlu 25° (obr.
3e¢). Hodnoty zdkali Z 0 °C jsou po ptisobeni
Profixu a Promaltu jen o malo vySSi nez za-
kaly Z 25 °C. Po pusobeni téchto enzymi se
tedy vytvofil ,,chladovy* zédkal snize odfilt-
rovatelny vrstvou kifemeliny.

3.2. Naristy rozdilu tlaki (Aps)

7 tabulky 4 a obrdzku 3d je ziejmé, Ze pri
filtraci jemnou kifemelinou se zvySila hod-
nota Aps oproti srovnavacimu pivu po pu-
sobeni Bioglucanasy a Profixu. Prevdzna
c¢ast kalt v nefiltrovaném pivu se pohybovala
ziejmé ve velikosti kolem 2 wm, tj. v oblasti
piiblizné shodné s velikosti port ve filtracni
vrstvé z jemné kiemeliny. ProtoZe po hrubé
filtraci byly hodnoty Aps po pusobeni en-
zymu oproti srovnavaci filtraci nizsi, bylo by
moZno kompenzovat zvySeni tlakového né-
ristu volbou ponékud hrubsi smési. Nejnizsi
hodnoty Apsbyly zaznamenany po pusobeni
Promaltu.
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Tabulka 3 Zdkaly piv a ndriist tlakového rozdilu — pivovar B

Tabulka 4. Zdkaly piv a ndriist tlakového rozdilu — pivovar C

Druh  |Zakal 25 °C (. trvaly®) Zikal 0 °C (..chladovy®) Druh  |Zikal 25 °C (,trvaly*) Zikal 0 °C (,chladovy®)

zikald zikalu

Aplikace| SR [BIOGL{PRO- [PRO- |SR  [BIOGL|PRO- |PRO- Aplikace| SR [BIOGL{PRO- |PRO- |SR  [BIOGL|PRO- [PRO-

enz. FIX |MALT FIX |MALT enz. FIX |MALT FIX |MALT
Nefiltrované pivo (j. EBC) Nefiltrované pivo (j. EBC)

NZ90 | 26| 26 | 26 |18 50" 54 | agil 32 NZ90 | 38| 62 | 7.2 | 40 |164 (21,0 | 18,6 13,3
NZ25 | 116|114 [11,8 | 102 |17.2 |182 | 146 |14.6 NZ25 | 166|214 |232 | 17,2 |464 |58,0 | 47,6 (372
Filtrované pivo — NZ 90 (j. EBC) Filtrované pivo — NZ 90 (j. EBC)

Jemna Jemnd

filtrace | 0,57 (0,54 10,53 [ 0,38 [ 0,73 |0,71 | 0,69 [047 filtrace | 0,48 (0,38 (042 | 048 | 1.35 [1,00 | 0,53 |0.65
Hruba Hruba

filtrace | 0,93 10,95 10,95 | 0,60 | 1,35 | 1,60 | 1,35 [0,80 filtrace | 1,05 | 1,00 0,95 | 0,95 | 2,05 |2,55 | 1,55 |1,00

Filtrované pivo — NZ 25 (j. EBC) Filtrované pivo — NZ 25 (j. EBC)

Jemna Jemna

filrace | 0,27 (0,27 (0,27 | 0,22 | 0,34 (0,39 | 0,34 |0.23 filtrace [ 0,28 (0,23 10,30 | 0,43 | 2,90 |2,85 | 0,36 |0,59
Hrubd Hrubd

filtrace | 2,80 |3,10 |3,20 | 1,90 | 3.40 {470 | 3,80 (2,30 filtrace | 3,90 [3,60 |4.45 | 3,95 |5.00 |580 |5,65 [8.40

Primérny narast rozdili tlaku - delta p5 (kPa/h) Primérny narust rozdilt tlaka — delta p5 (kPa/h)

Hruba Hrubd

filtrace | 54 (65 (34 |54 filtrace |79 (40 |35 |34

Jemni Jemna

filtrace | 39,2 (28,9 |27.2 | 25.5 filtrace | 18,5 |24,1 |27,7 | 16,1

Z vysledki filtraci piva C vyplyvd, Ze sniZeni ,,trva- LITERATURA

lych® zikalt lze dosahnout odbouranim B3-glukanové
a bilkovinné slozky zikal, zatimeo ,.chladovy* zédkal
lze prakticky eliminovat jiz odstranénim bilkovinné
slozky zikalu.

Obrdzek 3c. Zdkaly filtrovanych piv mévené v iihlu 25°
(NZ 25) - pivovar C

Zakal 25°C (trvaly *) Zakal 0°C ("chladovy”)
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Obrdzek 3d. Priomérmy ndriist rozdilu tlakit po jemné a hrubé
filtraci — pivovar C
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Voborsky, J. — Sruma, T.: Filtrovatelnost zikali piv
a jejich diferenciace. 1. Teoretické predpoklady
a popis metody. I1. Priklady aplikace metody. Kvas.
pram. 42, 1996, ¢. 4 a 5, s. 125-128, 161-166.

V prvé Easti prace je popsin metodicky postup di-
ferenciace zdkall v nefiltrovaném pivu, ovliviiujicich
filtrovatelnost piva. Princip spocivé v plsobeni speci-
fickych enzymii a nasledném stanoveni filtrovatelnosti
piva laboratorni filtraci. Pro tuto metodu byly zvoleny
enzymy firmy Quest International s B-glucanasovou,
proteinasovou a kombinovanou aktivitou (Biogluca-
nase — L.054, Profix — LO87 a Promalt — L.141). Labo-
ratorni filtraci s konstantni rychlosti se hodnoti pri-
mérny narist tlakového rozdilu a zakal filtratu. Zdkaly
se hodnoti pred filtraci a po filtraci hrubou a jemnou
kifemelinou, pfi teploté 25 °C (Z 25 °C) a po 24hodi-
nové temperaci pri 0 °C (Z 0 °C), v nefelometrickém
ihlu 25° (NZ 25) a 90° (NZ 90). Tato analyza umoz-
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fuje rozdelit zakaly podle priblizné velikosti ¢astic do
nékolika skupin a soucasné vyhodnotit vliv enzymu.
Nepiimo se tim urci, ktera slozka zakalt ovliviuje filt-
rovatelnost piva. V druhé ¢asti sdéleni jsou uvedeny
priklady diferenciace zdkald ze 3 pivovari s rizné mo-
difikovanym technologickym postupem. Vysledky jsou
podrobné diskutoviny a osvétluji moZnosti a meze me-
tody.

Voborsky, J. — Sruma, T.: Beer Haze Filterabilities
and Their Differentiation. I. Theoretical Presump-
tions and Method Description II. Practical Aspects
of the Method. Kvas. priim. 42, 1996, No 4 and 5, p.
125-128, 161-166.

In the first part of the work a methodical process of
hazes differentiation in non-filtered beer is described,
which influence upon beer filterability. The principle
lies in activity of specified enzymes and following beer
filterability determination by means of laboratory fil-
tration. For this method application an enzymes set of
the firm QEST International were selected with B-glu-
canase, proteinase and combined activity (Bioglu-
canase-1.054, Profix-L087 and Promalt-L141). The
average raise of pressure difference and filtrate haze is
assessed through laboratory filtration with constant
rate. Hazes are assessed before and after filtration
using coarse and fine Kkieselguhr at temperature
25 °C (Z 25 °C) and after 24 hour temperation treat-
ment at 0 °C (Z 0 °C), under nephelometric angle
25 °C (NZ 25) and 90° (NZ 90). The mentioned ana-
lysis enables to divide hazes with respect to approxi-
mate particles sizes in several groups and simultane-
ously evaluate influence of the enzymes and thus
indirectly make an assessment, which of the hazes con-
stituents influence upon beer filterability. In the second
part of the work examples are given of hazes differen-
tiation from 3 brewhouses with differing modified tech-
nology. The results are in detail discussed and throw
light on method possibilities and limits.

Voborsky, J. — Sruma, T.: Die Filtrierbarkeit der
Biertriibungen und ihre Differentiation. 1. Theore-
tische Voraussetzungen und Beschreibung der Me-
thode. II. Beispiele der Methodenapplikation. Kvas.
pram. 42, 1996, Nr. 4 und 5, S. 125-128, 161-166.
In dem ersten Teil der Arbeit wird das methodische
Verfahren der Differenzierung der Triibungen in unfil-
triertem Bier beschrieben, die die Filtrierbarkeit der
Bieres beeinflussen. Das Prinzip besteht auf der Wir-
kung spezifischer Enzyme und der nachfolgenden Be-
stimmung der Filtrierbarkeit mittels Laborfiltration.
Fir diese Methode wurden die Enzyme der Firma
QEST International mit 3-Glukanase-, Proteinase- und
kombinierter Aktivitit (Bioglucanase 1054, Profix-
L087 und Promalt L141) gewihlt. In der Laborfiltra-

tion mit konstanter Geschwindigkeit wird der durch-
schnittliche Anstieg der Druckdifferenz und die Trii-
bung des Filtrats bewertet. Die Triibungen werden vor
der Filtration und nach der Filtration mit grober und
feiner Gur beurteilt, bei der Temperatur 25 °C (Z 25 °C)
und nach 24stiindiger Temperation bei 0 °C (Z 0 °C),
in dem nephelometrischen Winkel 25° (NZ 25) und 90°
(NZ 90). Diese Analyse ermoglicht die Einteilung der
Triibungen nach der anndhernden Grosse der Partikel
in einige Gruppen und zugleich auch die Auswertung
des Einflusses der Enzyme. Indirekt wird dadurch er-
mittelt, welche Komponente der Triibungen die Filtrier-
barkeit des Bieres beeinflusst. In dem zweiten Teil der
Mitteilung werden Beispiele der Differentiation von
Triibungen aus 3 Brauereien mit verschieden modifi-
ziertem technologischen Verfahren angefiihrt. Die Er-
gebnisse werden ausfiihrlich diskutiert; weiter werden
die Applikations-Mdglichkeiten und -grenzen erortert.

Bo6opcekn, f.-llipyma, T.: ®uasTpyemocts MyT-
Hocrell nuBa U ux audppepennusnus. 1. Teope-
THYECKHE NpeNnoJioKeHHs i ONHcanne MeTona. 2.
IIpumepsi npunoxenus merona. Keac. npym., 42,
1996, Ne 4 u 5, crp. 125-128, 161-166.

B nepgoit yactu paboThl OMUCAHO METOAMYEC-
Koe mpoBeficHHe auepeHusuuy MyTHOCTEH
B He(HUILTPOBAaHHOM MHBE, OKAa3bIBAIOIIUX
peiictBue Ha (uabTpyeMocTh mnuBa. [IpuHuun
COCTOMT B IeHCTBUM crieluhHIHBIX 9H3UMOB H 110-
CIEIYIOUIEM OTIpefie/IeHHN (PUIBLTPYEMOCTH [1H-
Ba JnabopaTOpHbIM (unbTpoBaHuem. [Ins omu-
ceiBaeMOro wmerofa OblIH W30paHbl E€H3UMBI
c¢dupmer  QEST International ¢ B-raroxanazHoi,
MPOTEMHA3HOM W KOMOMHMPOBAHHOW aKTHBHOC-
Tei0 (Bioglucanase-L054, Promalt-L141, Profix-
L087). Ilpu nomouu m1abopaToOpHOro Quib-
TPOBaHHA C KOHCTAHTHON CKOPOCTBLIO MPOBOJINTCS
OLIEHKA CpEJIHero MpUpOCTa pa3HWIlbl JaBIECHHS
1 MYTHOCTB (pumbTpaTa. MyTHOCTH aHAIU3HPYIO-
TCs 0 (hunbTpauu U nocne hunbTpanEu rpyoon
¥ TOHKOH HH(PY30PHOIT 3eMIell, IPH TeMnepaTtype
25 °C (Z 25 °C) n mocne CyTOYHOH TeMnepalun
npu 0 °C (Z 0 °C), B HebennomeTpuueCcKOM yrie 25°
(NZ 25) u 90° (NZ 90). OtoT aHanu3 NO3BOJISIET
pa3fennuTh MYTHOCTH 1O NPUOIN3UTENBLHON BETH-
YHHE B HECKOJIBKO TPYNN H OJHOBPEMEHHO Mpo-
BECTH OLIEHKY BIMSHUS 9H3UMOB. Takum o6pasom
KOCBEHHO ONpefienseTcs, KOTopas COCTaBIsoIas
MYTHOCTEHN BiusAeT Ha (PUIbTPyeMOCThb nuBa. Bo
BTOPOH YaCTH COOOIIEHUS MPUBOASTCS MPUMEPHI
nucdepeHIUAIME MyTHOCTEH U3 3 MHBOBAPEHHBIX
3aBOJIOB C pa3HbIM 00pa3oM MOAU(UIMPOBAHHBIM
TEXHOJIOTHYECKUM mpolneccoM. PesynbTaThl 1mo-
IpOGHO OOCYXKJAIOTCS U OHH OCBEIIAIOT BO3MOXK-
HOCTH W IUMHUTBI METOJIA.




