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V prvé édsti pojedndni [Kvasny préimysl 6, 3 (1960)] byly shrnuty poznatky o dusika-
tyjch sloZkdch jeCmene a sladu, jeZ jsou podstatnou ¢&dsti vSech nebiologickych zdkalil
v pivé. V této druhé é&dsti je poddn pFehled poznatkii o biochemickigch preméndch a che-
mickijch reakcich dusikatijech sloZek v jednotlivijch fdzich viroby piva. Je pFipojen i struény
prehled a popis nebiologickych zdkalid a jejich pFicin ve vztahu k bilkovinngm frakcim

v pivé,

Rmutovani

Ocelem rmutovani je pifevést nerozpustné latky
sladu piisobenim enzymii do rozpustné formy a roz-
pustné latky do roztoku. Ucast bilkovin je pfi tomto
procesu ve srovndni s probihajicim 3t&penim gly-
cidii kvantitativn@ mald, nebot bilkoviny se podi-
leji na vytéZku extraktu jen nepatrné. Jejich hlavni
vyznam je v jakosti, coZ znamend, Ze zdleZi hlavné
na tom, aby jednotlivé frakce dusikatych latek
piesly do roztoku a udrZely se v ném v takovych
vzdjemnych pomérech, aby se dosdhlo Zadouci
chuti, pénivosti, jiskrnosti a trvanlivosti vyrobku.
Tato otazka neni zatim uspokojivé vyfeSena.

Diferenciaci rtznych forem dusiku ve slading,
kterou zhodnotil Kolbach (52), se prokéazalo, Ze
Stépeni bilkovin neni ukonfeno ve sladovné&, nybrz
pokratuje se stejnou, popf. vys3i intensitou pii
rmutovani. Wuhrer (53) uvadi, Ze {innost proteo-
lytickych enzymi je pfi rmutovdni podstatné slabsi
a li8i se kvalitativné od cinnosti pii sladovani.
Zatimco pfi sladovani vznikaji dusikaté latky po-
tfebné pro vyZivu kvasnic, jsou dusikaté latky
vzniklé pfi rmutovdni prevazné koloidni.

K trfidéni dusikatych latek ve sladin& byla vy-
pracovana fada postupll. Schjerning (1. c. 4) prvni
sraZel bilkoviny kovovymi solemi a isoloval fadu
latek, dlouho myln& povaZovanych za individua.
Windisch (1. ¢. 5) prokazal mespravnost jeho za-
vérli pouZitim ultrafiltrace. Myrbéickové (1. c. 6)
pouZili ke sraZeni jednotlivych frakeci siranu ho-
feCnatého a uranylacetdtu, Lundin (54) vypracoval
dobfe vyhovujici postup srdZeni taninem, Windisch

aj. (55) pouZili déleni biologického. Kolbach a Buse
(56) a pozdéji Stddnik (57) pouZili k déleni aktiv-
niho uhli. Stddnik (58) se pokusil vypracovat na
déleni dusikatych latek metodu jodometrickou.
Stejného principu pouZil pozdé&ji pro déleni amino-
kyselin ve sladiné& Schroeder (59), Sandegren (60)
vypracoval na déleni bilkovin mladiny metodu po-
larografickou, Davies (61) frakcionuje bilkoviny
sladiny na iontomé&nicich.

Z hlubSich znalosti proteolyzy vyplynul zménény
nazor na dileZitost bilkovinné prodlevy piFi rmuto-
vani. Ukézalo se, Ze teplota bilkovinného odpoéin-
ku mé pro absolutni a relativni mnoZstvi koloid-
niho dusiku ve sladiné pouze podradny vyznam,
nebot proteolytické enzymy zidstavaji pfi teploté
40—50° C téméf nezméndény. Pri teploté 70°C pii-
sobi proto je3té velmi silné. Kolbach a Simon (62)
uvadeji, Ze proteazy sladu jsou jednak v rozpustne
a jednak v nerozpustné formé& Hlavné nerozpustna
¢ast si zachovava diky ochrannym vazbam s plas-
mokoloidy dlouhou dobu svou aktivitu a pFi 70°C
vytvafri trvale rozpustny dusik sladiny. Rozpustné
proteolytické enzymy jsou podle Kolbacha (63) a
Liierse (64) velmi citlivé k teplotam a pii 70°C
jsou, prakticky inaktivni. Kringstad a Kilhovd (65)
rozdéluji proteolytické enzymy jefmene a sladu
do t¥i frakei s rliznou tepelnou stabilitou p¥i 70° C.
Liiers (66) sledoval Stépeni bilkovin p¥i rmutovéani
na kvalitativnich a kvantitativnich zménach ami-
nokyselin, za néZ jsou podle jeho ndzoru odpovéd-
ny riizné typy protedz s rozliénou tepelnou citli-
vOostl.
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Teplota bilkovinného odpocinku je pfiznivd nejen
pro ¢innost proteolytickych enzymi, ale také pro
rozklad celé rady dalSich sloZek, jako jsou pento-
sany, xylan, amylan, gumové latky a organické
slouCeniny fosforu. Lze proto vztahovat pfiznivy
acinek bilkovinného odpo€inku pfi zpracovani Spat-
né rozludténych sladii spiSe na dodateCné rozste-
peni téchto sloZek. Pfesto vSak zistdava Stépeni
bilkcvin zatim nejvhodn&j$im predstavitelem v3ech
téchto procesti, probihajicich vesmés ze velmi po-
dobnych podminek (pH, teplota, doba). Kolbach
{67) navrhl zpisob, jak nejlépe vyjadfit intensitu
rmutovani, pfi némZ je porovndvan bilkovinny vy-
téZek v kongresni a provozni sladiné. Jeho pokusy
ukazaly napft., Ze razné zpisoby rmutovani mohou
poskytovat prakticky stejny varni vyiéZek i stupefi
prokva3eni, ale maji rfiznou intensitu rmutovani.
To potvrzuje predpoklad, Ze diastatické procesy se
iidi zcela jinymi zdkonitostmi neZ proteolytické
pochody a s nimi spjaté Stépeni pentosani, amyla-
ntt a organickych fosforetnant. Kolbach stanovil
pro koagulaci bilkovin p¥i rmutovdni optimdalni
pH na 6,8. Koagulace probihd snadno, nebot je
podporovana adsorptnim puasobenim velkého po-
vrchu sladového mléta,

Scezovani a vyslazovani

Scezovani a vyslazovani je fysikalni proces, za-
loZeny na filtraci sladiny mlatem. Pfi vystfelkovani
stoupa mnoZstvi celkového dusiku v extraktu. Vy-
stfelkova voda rozpousti pfedevSim vysokomoleku-
larni bilkoviny, takZe pPedstavuje =zdkalotvorny
faktor. Se zvySenou teplotou nastdvd podle Kol-
bacha a Rehberga (68) dalsi vzestup vysokomole-
kularniho dusiku. Schild (89) a Schreder (70)
rovnéZ nalezli ve vystfelkdch vysoky obsah koagu-
lovatelného dusiku, ktery je podle nich zavisly na
reakci pouZité vystielkové vody Kolbach a Wilharm
(71) a pozdéji znovu Kolbach (72) stanovili pro
koagulaci bilkovin pfi vystfelkovdni optimdlni pH
asi 5,0, pfi varu pfedku asi 6,0. Zmé&nu hodnoty
pH vysvétluji piisobenim chmelové tfisloviny. Podle
Liierse (1. c. 1) lze vSak sniZeni optimAlni koagu-
la¢ni hodnoty pH pfi vystfelkovani prisuzovat lat-
kédm, obsaZenym ve vystfelkdch, zejména tFislo-
ving z pluch a organickym kFfemicitantim. Liers
(73) a Rehberg (74) shodné zduraziiuji, Ze kiemi-
Citany pilisobi na stabilitu koloiddi nepfiznivé.

Chmelovar

Pii chmelovaru se sladina zahu$tuje a steriluje,
avSak soutasné se piitom inaktivuji sladové en-
zymy, rozpoustéji a pfemeénuji se chmelové sloZky
a koaguluji rozpustné bilkoviny. Podle Lilerse (l.
c. 1) je ve 100 ml sladiny pfed varem 6—12 mg
koagulovatelného dusiku, v mlading po varu 1—3
mg. Jde tedy o pomérné mald mnoZstvi, ktera vSak
maji rozhodujici jakostni vyznam pfi tvorb& za-
kalfi. Koagulace bilkovin zavisi na Fad& faktord.
DiileZité jsou zejména doba a intensita varu, pH
a teplota mladiny (75). Upravou varnich podminek
je moZno koagulaci bilkovin dalekosdhle ovlivnit.
Maé-1i mit pivo dlouhou trvanlivost, je v kaZdém
pfipadé ti¢elné odstranit maxim4alni mnoZstvi bilko-
vin.

Koagulace bilkovin je ireversibilni proces, ktery
ma dvé faze:

a) denaturaci — chemicky pochod, ktery je ne-

zavisly na pH prostiedi a spociva ve ztraté
vody,

b) vlastni koagulaci —- probihajici pouze v bliz-
kosti isoelektrického bodu; v této fazi se de-
hydratované castice bilkovin spojuji v agre-
gaty, které se ddle suspenduji a disperguji
v hrubé vlocky.

Sladina obsahuje dvé skupiny koagulovatelnych
bilkovin, a to ve vod& rozpustny albumin leukosin
s isoelektrickym bodem pii pH 4,6 — a v solich
rozpustny globulin, jehoZ frakce e, § a r maji iso-
elektrické body pfi pH 50 — 4,9 — 57. Podle
Sandegrena (76) obsahuje sladina pouze albumin
a S-globulin, podle jinych autorii devét riznych
bilkovinnych frakei (albumin, globulin, pét frakci
hordeinu, dvé frakce glutelinu). Johnston (77) iso-
loval frakcionovanym sraZenim 4 frakce sladiny:
bilkovinnou frakci T, obsahujici globulin, s iso-
elektrickym bodem pii pH 6,4, bilkovinnou frakci
C, obsahujici albumin, isoelektricky bod p¥i pH
6,0, bilkovinnou frakci O, vznikajici za horka oxy-
daci frakce C, chsahujici oxyprotein, isoelektricky
bod pfi pH 3,9 a nebilkovinnou frakci D. Optimalni
pH pro koagulaci bilkovin ve sladiné stanovil Kol-
bach (1. c. 72) na 5,6, optimélni pH pro koagulaci
bilkovin v mlading se pohybuje mezi 4,7—5,8, pfi-
¢emZ pii niZ§ich hodnotach probihd koagulace
lépe. Liiers (78) stanovil optiméalni hednotu pH na
5,0—5,3, Hopkins na 4,6—5,6. V zasadé klesa tedy
v tsekn mezi pfedkem a mladinou pH zhruba od

6,0 do 5,0. Pridiny tohoto poklesu nejsou zcela

jasné. Je pravdépodobné, Ze pfi vystfelkovani a

chmeleni pfechazeji do roztoku dusikaté latky s ji-

nymi koagulatnimi vlastnostmi neZ maji pivodni
bilkoviny sladiny a Ze tfislobilkovinné komplexy,
vznikajici reakcemi tfislovin s bilkovinami sladu,
maji rovndZ jiny elektricky naboj neZ pitivodni bil-
koviny, a tim také jinou koagulatni schopnost.

Podle Hartonga (79) nekoaguluje napr. pfi normal-

nim pH sladiny viibec edestin, ktery je ve formé

soli.

Kromé pH piisobi na koagulaci bilkovin pfi chme-
lovaru jesté dal3i Ginitelé. Kutter a Siegfried (80},
Kolbach a Wilharm (81) a znovu Kolbach a Esser
(82) sledovali vliv koncentrace sladiny a zjistili
shodn&, Ze koagulace probihd tim lépe, €im je ex-
trakt zredénéjsi. Vy38i obsah ochrannych koloidil
a vys8i viskosita v koncentrovanéjSich sladinach
ptsobi na koagulaci ruSivé. Dobu (rvdni chmelo-
varu ve vztahu ke koagulaci bflkovin sledovali
Kutter (83), Kolbach (84), Schamberger (85), Frank
a Gaeng (86), Sala¢ (87) aj. Maximalni vylu€ovani
bilkovin probiha v prvnich 25 minutdch varu. Uréi-
té podily koagulovatelného dusiku, pravdépodobng&

Lalbumin a leukosin, se vylutuji zvlast& snadno.

Uplné vyloudeni koagulovatelnych bilkovin se ne-
podafi ani pfi sebedel$im varu. S chmelem se do-
déva slading dalsi podil rozpustného dusiku, ktery

vyrovnavd a mnohdy i pPevy$uje mnoZstvi dusiku

vyloudeného koagulaci, takZe obsah celkového roz-
pustného dusiku v mladiné se chmelovarem pod-
statné neméni.

Mimofadny vyznam pro koagulaci bilkovin ma
intensita wvaru. Tento pojem vyjadfuje spolecny
ucinek teploty a pohybu mladiny. Koloidné&-chemic-
ké reakce bilkovin, které probihaji pPi koagulaci,
jsou podle Hopkinse a Berridge [88) katalysovany
piitomnosti vapenatych soli z vody.

V praxi se koagulace bilkovin v mladiné posu-
zuje podle vzhledu ,lomu“. Dobry lom se projevuje
suspensi hrubych vlofek v jiskrné mlading. Podle
nékterych autort (l. c. 84) staéi k dokonalému

Lo
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vylou¢eni bilkovin intensivni chmelovar po dobu
i hodiny. Bilkovinné sloZky mladiny, kieré se pfi
tomto chmelovaru nevysrazeji, se vyluuji aZ v dal-
81 vyrobé. Podle jinych autord (89) se vSak pfi nor-
malnim chmelovaru a? do dosaZeni lomu nedosa-
huje optimalniho vylouceni bilkovin.

7 komplexnich praci Salale, Kotrlé a Vanéury
(90) vyplynulo, Ze koagulace bilkovin pfi chmelo-
varu je optimalni, kdyZ pomér bilkovinného dusiku
Lundinovy frakce A k frakcim B a C je v mlading
zhruba 3 :2 :4.

Otazkou, zda je vyhodné dalekosdhlé vyloucCeni
bilkovin, které ohroZuje chut a p&nivost, se zabyval
Kutter (91), ale neni dosud uspokojivé zodpovéde-
na. Dnes se jevi spide snaha dosahovat vysokou
trvanlivost a jiskrnost vyrobku i na tkor typicke
plné chuti a pénivosti.

Technologicky jsou velmi diileZité vztahy mezi
bilkovinami a tfislovinami. Ve sladiné je tfislovina
sladova, pokud se nevysraZela pfi rmutovani nebo
nezachytila ve sladovém mldté, a se chmelem se
dostdva do roztoku t¥islovina chmelova. Bilkoviny
a vysokomolekularni dusikaté sloZky reaguji s obeé-
ma druhy t¥isloviny, pficemZ se tvoli tFislobilko-
vinné komplexy. Vétsi vyznam se pri¢ita tfisloviné
chmelové. PFi tvorbé komplext je diilleZity stav tiis-
loviny. Neoxydovand t¥islovina poskytuje s bilko-
vinami sladu sloufeniny rozpustné za horka, ne-
rozpustné za chladu — tim se vytvafeji v mladiné
nestabilni slozky, které jsou zdkladem chladovych
a jinych zakald. Oxydované tfisloviny tvoii s bil-
kovinami slouceniny nerozpustné za chladu i za
horka.

Reakce chmelové tFisloviny s bilkovinami sladiny
sledovali Hartong (92), Liiers a Niedermayer (93),
Salaé, Kotrld, Vanéura (94). Tito autofi (94) pro-
"kazali pFiznivy afinek optimédlniho mnoZstvi chme-
lové tfisloviny v mladiné na jakost i charakter
vyrobku.  ® Y
' Vzajemna vazba bilkovin a tfislovin zdvisi na
pristupu kysliku, teploté, pH a dob& pilisobeni. Do-
sud neni vyieSena otdzka, s jakou intensitou rea-
guji chmelové tfisloviny s jednotlivymi vysokomo-
lekularnimi dusikatymi sloZkami.

Chiazeni mladiny

P¥i chlazeni mladiny probihaji dva zakladni pro-
cesy: absorpce kysliku a vytvafeni a separace kald.

Slouceniny, které vznikly koagulaci bilkovin va-
rem za spolundasti t¥islovin a daji se z horké mla-
diny oddélit filtraci nebo sedimentaci, jsou tzv.
hrubé kaly. Zakladni sloZkou je koagulovana bil-
kovina, kterd se da podle Enderse a Spiegla (95)
rozpustit ve zfedéném louhu sodném. Pri analyze
hrubych kalit nalezli Liiers a Wiedemann (96) pro-
teiny koagulovatelné varem, minerdlni sloZku, tfis-
loviny, hotké latky a rizné koloidy [(pektin).
Wunster (1. c. 48) uvadi primérné sloZeni suSiny
hrubych kalti: 50—60 % bilkovin, 15—20 % chme-
lovych pryskyfic, 20—30 % jinych organickych 1&-
tek, zvlaité t¥islovin, 3—30 % popelovin. MnoZstvi
hrubych kalli vzristd s obsahem koagulovatelného
dusiku ve sladu, s mnoZstvim chmele .a s inten-
Zitou varu.

sraZeniny, které se vytvareji pri chlazeni horkeé
mladiny zbavené hrubych kall, jsou jemné kaly.
Zalinaji se vyluCovat pfi 60—70° C. Jemnych kald

je mnohem méné& neZ hrubych. Jejich chemické

sloZeni je rovnéZ odliSné. ZadrZuji pouze 0,04 aZ
0,05 % extraktu a skladaji se z 35 9 t¥islovin a

65 % bilkovin (1. c.48). Scriban (97) isoloval z jem-
nych kalfi dve sloZky, které obsahovaly v alkoholu
rozpustnou bilkovinu, podobnou hordeinu — a
pravdépodobné 5tépné produkty hordeinu — glo-
buliny a globulosy.

Nebiologické zakaly v hotovém pivé

Na konci vyrobniho cyklu je pivo komplexni
systém organickych a ancrganickych Kkrystaloidii
a koloidd ve vodné-alkoholickém roztoku. Oddéli-
me-li sloZky, které se vyloucily pfi kvaSeni a do-
kvaSovani, je systém ve velmi labilnim rovnovaz-
ném stavu, ovladaném raznymi vné&j3imi a vnitini-
mi podminkami (teplota, koncentrace, kyselost,
obsah kysliku, tlak, pohyb aj.). Zménou jednoho
nebo nékolika faktorti, které urcuji rovnovdhu sy-

" stému, se méni rozpustnost jednotlivych sloZek sy-

stému, zvlas§t& nestabilnich koloidi, a tvofi se za-
kaly. Podle Bartona — Wrighta (98) jsou bilkoviny
v pivé pfevaZné ve formeé Stépnych a denaturacnich
produktii pfivodnich bilkovin, jejichZ isoelektrické
body jscu vesmeés velmi blizké pH piva a jevi proto
silny sklon k polymeraci. Biserte a Scriban (99)
délili bilkoviny v pivé dialysou, elektroforézou,
iontoforézou a chromatografii. Ve srovnani s mla-
dinou nalezli podstatny abytek nedialysovatelného
dusiku a frakci srazitelnych kyselinou trichlorocto-
vou, které jsou odpovédné za tvorbu zdkala. V di-
alysovatelné frakci stanovili kyselinu glutamovou,
cystein a derivaty kyseliny panthotenové.

Z nebiologickych zéakalti jsou nejdileZitéjsi za-
kaly bilkovinné, které se mohou vyskytnout v kte-
rémkoliv normalnim pivé, i kdyZ pfi jeho vyrohé
bylo pouZito nezdvadnych surovin a byl dodrZen
presné technologicky postup. S rostoucimi poZa-
davky na jakost a trvanlivost piva vénuje se otdzce
vzniku, sloZeni a odstraiiovani zakald zvySena po-
ZOTrnost.

Helm (100) déli bilkovinné zakaly na chladové
a oxydacni. Liers a Enders (101) oznacuji jednot-
livé formy bilkovinnych zékall jako ¢ist& bilkovin-
né, chladové a oxydaé¢ni [t¥islobilkovinné) a kovo-
vé. Hartong (102) rozeznava dva zakladni typy
pivnich zdkali: chladovy a bilkovinny. Ostatni za-
kaly vznikaji sekundarnim tGéinkem, nap¥. oxydact
nebo adsorpci. Stejné d&li nebiologické =zdkaly
Knorr (103).

Cisté bilkovinné zéakaly se od chladovych lisi
nerozpustnosti za horka, od oxydacnich zpfisobem
vylu¢ovdni — pfFi poruSeni rovnovdZného systému
vystupuji ndhle a v celém mnoZstvi. Ke svému vzni-
ku nepoifebuji Zadny z popudii nutnych k tvorb&
chladovych a oxydatnich zékald. Podle Hartonga
(1. c. 102) je zakladni bilkovinnou slozkou t&chto
zakali denaturovany je¢ny albumin, ktery se v prii-
b&hu vyroby piva dosud nevylouéil. Cist& bilkovinné
zdkaly mohou byt vvvolany také kvasnitnou bil-
kovinou. :

Silbereisen a Wittmann (104) uvadéji, Ze se bil-
kovinné zdkaly, isolované z rfiznych typl piva,
znactné lisi v chemickém i koloidnim sloZeni. Prii-
mérné sloZeni bilkovinnych zékalil je podle Beng-
hougha a Harrise [105) asi 40 % bilkovin, 1—3 %
popelovin a 2—4 % glycidi. Zbytek tvofi t¥isloviny
z chmele a sladu. Bilkovinna frakce riiznych za-
kali se 1i51 obsahem jednotlivych aminokyselin.

Chladovy zdkal je charakterizovdn reversibilnosti
rozpustnosti pfi zmé&n# teploty. Vznika za sniZené
teploty sekundarnimi reakcemi mezi bilkovinami
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nebe. jejich 3tépnymi produkty a trislovinami (I
c. 98, 102, 103). Pritomnost t¥isloviny v chladovych
zdkalech dokéazal prvni Hartong (106); Enders (L
c. 101) demonstroval jejich reversibilnost. Analy-
zami chladovych zakald nalezl Sandegren (107)
60—65 % * bilkovin, odvozenych .od g-globulinu a
35—40 % trislovin. Molekulovd hmota tFislobilko-
vinného komplexu je asi 40 000. Biserte a Scriban
(ref. 99) nalezli v bilkovinné sloZce chladovych
zakald bilkovinu rozpustnou v solich (pravdépo-
dobn& g-globulin), frakci rozpustnou v alkoholu
(podobnou hordeinu) a frakeci rozpustnou v Kkyse-
liné ‘askorbové (podobnou glutelinu). S pFitomnosti
S-globulinu, jenZ se rozpousti v mlading a v pivé
pouze jako siil, souvisi relativng vysoky obsah mi-
neralnich souddsti, hlavné kiemicitanti a fosforec-
nanti v chladovych zékalech. Kringstad a Kilhovd
(1. c. 65) zjistili v chladovych zdkalech frakci roz-
pustnou v alkoholu (hordein) a frakci nerozpust-
nou (glutelin). Knorr (108) uvadi, Ze chladovy za-
kal piva, ktery je identick¢ s chladovym zakalem
mladiny, obsahuje hlavné $tépné produkty globu-
linu, vzniklé za varu.

Podle Hartonga (1. c. 102) neni chladovy zdkal
chemicka sloucenina  nerozpustnd do urcdité teplo-
ty, nybrZz koacervat lyofilnich molekul polypeptidi
a glycida s fenoly. Proteinova sloZka v tomto koa-
cervatu je homogenni. Scriban (109) ve své kritické
studii o chladovych zdkalech uvadi, Ze v tudajich
o sloZeni chladovych zakald jsou dosud znacné ne-
srovnalosti. Lze pFfedpokladat, Ze bilkovinny podil
je heterogenni a obsahuje kone&né zplodiny roz-
padu globulinu, hordeinu a- glutelinu. Na tvorbé
chladovych zakald se tcCastni rovnéZ bilkovinné
podily - kvasinek. Ke stejnému zavéru dochdazi
Mendlik (110). Néachylnost k tvorbé chladovych za-
kali se zvySuje se stpupajicim obsahem koagulo-
vatelnych bilkovin — Keolbach a Esser (111). Nej-
nepifiznivéji se v tomto smé&ru projevuji ,albumo-
sy, srazitelné MgS0.. Intenzita chladovych zakalti
se stanovi nejlépe titraci siranem amonnym podle
Hartonga (112).

Oxydacni zdkaly, nazyvané nékdy také paste-
racni, se vylutuji zpravidla aZ po delSi dobé. Pfi
zahtati nemizi. NejdileZit&jSim Cinitelem pfti jejich
vzniku je oxydace vzduSnym kyslikem, pFfi niZ se
méni trisloviny na flobafény, které maji ve&tsi
schopnost sraZet bilkoviny. RovnéZ oxydacni zdakaly
isou smeési, popf. symplexy organickych a anorga-
nickych koloida.

Oxydacni zakaly se vylvafeji pravdépodobné
z chladovych zakalii, ale Liers (1. c. 1) je toho
nazoru, ¥e plna identita obou zadkali neni, nebot
jsou v rfizné mife napaddny pepsinem a papainem.
Sandegren (1. c. 107) ptedpoklada, Ze oxydaci
-SH-skupin na -S-S-fetézce, pii niZ pfechazeji po-
lypeptické Fetézce o nizké molekulové hmoté ve
struktury s vy33i molekulovou hmotou, vznika pev-
néjsi vazba komplexu. ;

RiS— H+0+H —SR;>R —S—S—Re+ H:0
Cim vic je skupin — S — S —, tim je komplex
méné rozpustny. Sandegren pokladd g-globulin na
zakladni bilkovinnou sloZzku oxydalnich zakalli a
opird svou teorii o pokus, pfi némZ vylou€il z ne-
povafeného rmutu g-globulin sniZenim pH. Z tohoto
rmutu vyrobil potom norméalnim technologickym
postupem pivo o zna¢né trvanlivosti. Biserte a Scri-
ban (1. c. 98) predpokladaji naopak, Ze hlavni bil-
kovinnou sloZkou oxyda¢nich zadkalll je glutelin,

ktery obsahuje v.TFetézci — S — S — skupiny a
u néhoZz se vlivem vzduSného Kkysliku oxyduji
dalsi volné skupiny — S — H. Podle Liierse (l. c.
1) je v oxydatnim zdkalu asi 50 % bilkovinné
sloZky, kterd obsahuje vysokomolekuldarni 3tépné
produkty bilkovin jetmene a kvasnic. Z anorga-
nickych sloZek se na sloZeni oxydacnich zakalid
zGcastiiuji hlavné kremilitany. Podle [ohnstona
(113) vytvari oxyda¢ni zéakal hlavné bilkovinna
frakce T, kteréd méa isoelektricky bod v blizkosti
pH piva, nékdy ve spojeni s malym mnoZstvim bil-
kovinné frakce O, na rozdil od chladovych zakali,
které jsou vytvareny prevazné bilkovinnou frakci O.

Vyskyt tzv. kovovych zékald je nutno pFisuzovat
vZdy vyrobnim zavadam. Liers (1. c. 1) je ‘toho -
nazoru, Ze zdakladnimi sloZkami kovovych zdkald
isou stejné bilkoviny jako u zakalii chladovych a
oxydacénich. Michel a Lebreton (114) uvadéji, Ze
kovové zdkaly obsahuji asi 50 % bilkovinné sloZky,
tvofené prevazné vysokomolekuldrnimi bilkovinami,
vysraZenymi katalytickymi aCinky stopovych mnoZ-
stvi kovili. NejSkodlivéjsi je v tom sméru cin, mno-
hem méné Zelezo a méd.

Zaver

Zavér naSich dneSnich znalosti o nebiologickych
zakalech Ize formulovat tak, Ze zatim nedovedeme
normdalnim. technologickym postupem vyrobit piva,
kterd by neobsahovala zakalotvorné faktory. Od-
stranit tyto sloZky z vyrobniho cyklu je moZné
pouze specidlnimi postupy (sraZenim zdkalotvor-
nych substanci, adsorpénim &zfenim, plisobenim
proteolytickych enzymii).
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BEJIKOBbIE BEIIECTBA
B TIMBOBAPEHHH. 2-as YACTh:
A30THCTBbIE KOMITOHEHTDI
OTAEJIbHBIX @®A3 IMPOM3BOI-
CTBA

B nepsoii yactu Tpyaa |Kvasny pri-
mysl 6. 3 (1960)] aBTOp 3aHHMaJCs
HOBEHIIWMH B3TJIsIIaMH Ha 3HaueHHe
&30THCTEIX BEIIECTB MPHCYTCTBYIOUIHX
B silUMeHe H coJome. IJTH BellecTsa
ABIAIOTCS OCHOBHOH YaCTbK) KOMIOHEH-
TOB BBI3HIBAIOLIHX He OHOJOrHYECKYIO
MyTHOCTh nuBa. B macrosimefi, BTOpPOH,
YaCTH PAaCCMaTPHBAIOTCS OHOXHMHYECKHE
npeoGpa3oBaHisi H XHMHUeCKHe peak-
ILHH, B KOTOpbie BCTYNAaiOT a3oTHCTHE
KOMIOHEeHTBI B OTAEJbHBIX (1)333."{ NHBO-
BaPeHHOro mpou3BoicTea. llpuBoasrTcs
0fi30p H XapaKTePHCTHKH MOMYTHeHHH
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OT OeJKOBLIX (ppakuuii npucyTCTBYIO-
IHX B NHBE.
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EIWEISSSTOFFE IN DER BRAUEREI

1. DIE STICKSTOFFHALTIGEN BE-

STANDTEILE IN DEN PRODUKTIONS-
PHASEN

In dem ersten Teil der Arbeit
[Kvasny primysl 6, 3 (1960)] wurden
die- Kentnisse iiber die stickstofi-
haltigen Bestandteile® in Gerste und
Malz zusammengefasst, welche den
wesentlichen Anteil aller nicht bio-
logischer Biertritbungen bilden. In
dem zweiten Abschnitt der Arbeit
wird eine Ubersicht der Kenntnisse
auf dem Feld der biochemichen Pro-
zesse und chemischen Verdnderungen
der stickstoffhaltigen Bestandteile in
den einzelnen Phasen der Bierherstel-
lung gegeben. Eine kurze Ubersicht
und Beschieibung der nicht biologi-
schen Triibungen und ihrer Ursachen
in Zusammenhang mit den Stickstoff-
fraktionen im Bier wird beigefiigt.

Doslo do redakce 8. 10. 1959.

.

ROLE OF ALBUMINE IN BREWING.

PART 2: NITROGENOUS SJIBSTANCES

IN INDIVIDUAL PHASES OF BREW-
ING PROCESS

The first part of the study [Kvasny
priimysl 6, 3(1960)] dealt with nitro-
genous components of barley and
malt, which — according to the ‘re-
sults of recent research works
constitute the substantial proportion
in every beer spoiling turbidity of
non-biological character. In the pres-
ent, 2-nd part the author discusses
biochemical transformations and che-
mical reactions in which nitrogenous
components take part in various
forms depending on the stage of the
brewing process. The author describes
briefly characteristic features of hon-
biologic- turbidities and explains their
causes in relation to-albuminous frac-
tion present in beer.



