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Nové stabilizaéni metody

se zFfetelem na zkraceni lezeni piva
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GABRIELA BASAROVA, oddéleni vyzkumu a technologie, Zapadoteské pivovary, n. p., Plzen

Struény vytah z kandidatské disertacni prace —

Vedle narokit na koloidni stabilitu piv a zacho-
vani chutovych vlastnosti po dobu n&kolika mésicil
vystupuje soucasné do popfedi zdjmu pivovarnika
i snaha o zkracovani zakladnich technologickych
postupli pro zvysovani produkce i zlepSeni ekono-
mickych ukazatelll vyroby. Jsou vypracovany semi-
kontinualni a kontinudlni postupy, které doposud
nenachdzeji plné uplatnéni v provoznim meéfitku
tam, kde je zapotfebi dodrZet zakladni prvky Kkla-
sické vyroby, pro zachovani typickych vlastnosti

piv.

PFi hlavnim kvaZeni lze zkraceni technologického
postupu feSit nd&kolika zpfisoby, napf. zvySenou
ddavkou kvasnic, provzdus$nénim mladiny pifed za-
kvaSenim, zvy3enou teplotou hlavniho kvasSeni, se-
paraci nebo filtraci mladiny atd. [1, 2, 3, 5]. PH
sudovani se v poslednich letech uplatiiuje pouZivani
separace mladého piva, kterd umoZiuje zkratit
vlastni hlavnf kvaSeni o 2 aZ 3 dny [6].

Kohlschiitterem [7] byl patentovdn zplsob zkra-
ceni doby leZeni, kter§ vyuZivd vlivu mechanického
pohybu mladého piva pfi zachovdni podminek hra-
diciho tlaku. Ve snaze urychlit zrani piva byly zkou-
Seny ultrafialové paprsky [8], rentgenové zafeni
[9], gama a beta zafeni, izotopy a velmi kratke
elektromagnetické vlny. PFes vysoky ekonomicky
efekt téchto zplsobl, neujaly se v provozni praxi.
Zkraceni vyroby piva se rovnéZ dosahuje pfi tzv.
tlakovém kva3Seni“ podle Wellhoenera [10], které
probiha pfi vy3sich teplotdch. ,,Tlakwé“_vyrobena
piva maji tidajné vy38i koloidni stabilitu a pFi cel-
kové dobé vyroby 12 dnil vykazuji stejné analyticke
hodnoty a chutové vlastnosti jako piva vyrobena
klasickou metodou s dobou dokvaSovani 72 dni.

Pro zvy3eni koloidni stability piv se neustdle v li-
teratufe objevuji nové metody technologickych

1. ¢ast

liprav a nové nazvy stabilizaCnich prostfedki s fy-
zikalnim, chemickym nebo enzymatickym téinkem
[11, 12]. Z adsorpénich stabiliza&nich prostfedki
se v posledni dobé uZivaji kfemicité gely s obchod-
nimi nazvy Stabifix, Stabiquick, Stabigarant. Jsou
davkovany pfevdiné v zavérecné féazi, a to bud do
pretlatného tanku, nebo jako soucast filtraéni kfe-
meliny pii zavérefné tpravé piv [13]. Adsorpéni
aprava piva v zavéru vyroby kfemicitym gelem vy-
Zaduje souCasné& davkovani znatného mnoZstvi re-
duktontt k regulaci nédslednych denaturaénich po-
chodd [14], a to nepfiznivé ovliviiuje barvu, popf.
i chut piv plzeiiského charakteru. V naSem vyzkumu
byl vypracovdn a prezkouSen novy postup stabili-
zatni upravy upravou mladiny [15]. Tento zpfisob
zajistuje jesté dostate¢nou dobu k vyrovnani redox-
systému prostfedi pFirozenou cestou v pribéhu hlav-
niho kvaSeni a celkové vyrovndni chutovych i sta-
bilizaénich vlastnosti.

Analytické metody

K sledovadni zmén polypeptidi se pouZilo pola-
rografické metody podle Hummela [16]. Redukujic!
sila sladin a mladin stanovovédna podle Schilfartha

Obr. 1

1 — kovovy ram; —
2 — eternitova deska,
3 — kovovy podstavec;
{ — sklenéna vana;
5 — 1zoldtory s odp.
drdatem; 6 — trans-
formdtor; 7 — privod
k viku; 8 — chromato
gramy; 9 -— vypinac;
10 — stojanek; 11 —
viko; 12 — elek. reg.

teplomér
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[17]. Ostatni
De Clercka [18].

béZné metody provadény podle

Papirovd chromatografie aminokyselin za tepla

Aminokyseliny byly kvalitativné sledovdny papi-
rovou chromatografii za tepla, podrobn& popsanou
@ propracovanou v disertaéni praci [loc. cit. 15]j.
V této metodé pro vlastni déleni aminokyselin se
pouZiva temperované vany (obr. 1).

Vyvijeni se provddélo metodou vzestupnou v sou-
stavé butanol, kyselina octovd a voda v poméru
4:1:1. Pro sprdvné déleni jednotlivych aminoky-
selin je nutné urcit vhodnou velikost chromatogra-
fického papiru, vzdalenost startu vzorkd od hladiny
vyvijejici soustavy, teploty vyvijeni a mnoZstvi na-
naseného vzorku. Velikosti chromatografickych pa-
pirii lze volit podle pomérit vyvijecich van.
V této préaci se pouZivalo chromatografickych pa-
pirQt rozmért 15 X 19cm a 14 X 18 cm se startem
2,5 cm od kraje papiru. Teploty vyvijeni se zkousely
v rozmezi 45 aZ 55 C. Nejrychlej$i rozd&leni amino-
kyselin probiha p¥i teplotd uvnitf vyvijeci vany
55 “C, nejostfeji ohrani¢enych skvrn aminokyselin
se dosdahlo pfFi teploté 45 C. Vzorky sladin, mladin
a piv se po upravé kfemelinou a filtraci laborator-
nim filtrem nanasely v mnoZstvi 0,15 aZ 0,50 ul na
papir Whatman ¢. 1. Doba vyvijeni se zkou3ela pfi
prferusovaném chodu s rtiznymi ¢asovymi intervaly
Pro nejicelnéjsi déleni je nejvhodngjsi vyvijeni 1
& 2 hodiny a znovu po dobu 2 a 2 hodiny. Detekce
se provadeéla béZnym zplisobem 0,25% roztokem
ninhydridu v acetonu, stabilizace 1% roztokem du-
sitnanu meédnatého v acetonu. Vysledky dé&leni
standardii aminokyselin a piv jsou patrny z obr.
6a?7.

Vyhody této metody lze charakterizovat takto:

1. Rychlé ziskdni vysledkli a moZnost okamZité
reprodukce.

2. Vhodnd velikost vany umoZzni vyvijet soucasné
30 aZ 40 chromatografii.

3. Uspora chromatografického papiru.

4. Snadno lze zajistit reprodukci chromatogramii
v plivodni velikosti.

Metoda papirové chromatografie za tepla se miiZe
aplikovat i na jiné latky, které v rozmezi uvadénych
leplot nepodléhaji zméndam.

Pokusna &ast
Pro vS8echny laboratorni i poloprovozni zkou3ky
se pouZivalo stejnych surovin:

O extraktu  Vy3ka polarogra-

v plivodnim fické viny
polypeptidii v mm
Cesky slad 76,6 60,0
RyZe 80,5 34,5
Rafinovany cukr 99,0 —
Bavorsky slad 74,2 57.5
Karapils 68,5 21,0

Obsah polypeptidii ve sladindch je patrny z obr. 2.

Vliv sloZeni sypdni na vysku polarografické viny
polypeptidit a redukujici silu sladin podle Schil-
fartha.

U sladin pripravenych kombinaci 5 zékladnich
surovin podle fabulky 1 byly provedeny analyzy

obsahu polypeptidii a redukujici sily podle Schil-
fartha (tabulka 2 a 3). Dale byl sledovan vliv po-
valeni sladiny riizného sloZeni na sniZeni polaro-
grafické viny polypeptidl (tabulka 4).

V rfizné kombinaci slozeni sypani zdkladnich su-
rovin se ukdazala nejvhodnéjsi kombinace 55 %¢' Ces-

Tabulka 1
9 podil z celkového sypini zdkladni suroviny
Oznadeni osky ‘ lad b kv
'z k Cesky . ;- sia avors }
e sdlad B L karapils slad
1. 60 9 6 15 10
11. 55 9 6 20 10
I1I. 67 4 4 15 10
V. 67 4 I 15 10
V. 71 —- 9 15 5
VI. 71 - 9 15 5
= ley F
8 Y
n A
\4‘;}
&
H &
/ / v, /
By,
L ] N o o+ 5 Wb ~

Gbr. 2. Polarogram pii citlivosti 12

Vzorek : ¢. 1 — cesky slad — sladina; ¢ 2 cesky slad;

€. 3 — bavorsky slad; ¢ 4 — slad karapils: ¢ 5 — ryie

Tabulka 2

Vzorek I. 11. II1. Iv. V. VI1.

Vihkost

smeési 53.36 5.65 5.36 5,45 3.86 4.86

Zeukfeni

sladiny

v min 50-60  50-60  50-60 50-65 20-25 15-20

Stékani slaba slaba silnd  silna

sladiny éife ¢ife opal. opal. opal. opal.

Barva

sladiny 0.20 0,20 0,20 0.20 0.18 0.18
-22 -22 -22 =200 -20 -20

Vysky viny

polypeptidu

v mm 42.0 39.0 370 445 37.0 295

Redukujici

sila podle

Schilfartha 22 38 26 374 207 32

Hmotnost 1,0399 1.0401 1.0413 1.0410 1.,0350 1,0280

Tabulka 3

Vzorek ! I. Il. 1. IVv.

Vyika polarogr.

viny polypept. 26,01 35.01 32,02 30,9
Redukujici sila

podle Schilfartha 44.7 324 34.8 33,4
Hmotnost 1.04042 1.04078 1,04081 1.,06154
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kého sladu, 9 % ryZe, 6 %cukru, 20 % sladu kara-
pils a 10 % bavorského sladu. Tento vzorek pfi
znadn& vysoké redukujici mohutnosti zaznamendava
i pfiznivy obsah polypeptidl, vyjaddfeny vy3kou po-
larografické viny. Povafenim sladiny po dobu 20 mi-
nut se u vSech sladin sniZil obsah polypeptidi. Mi-
nimdlni sniZeni bylo zaznamendno u sladin, pFipra-
venych ze sloZeni sypéani, kde byla vynechéana ryZze.

Vliv apravy sladin anorganickgmi sulfdtovgmi
ionty na zménu obsahu polypeptidii a redukujici
silu sladin

Do laboratornich sladin a) 100 % £eského sladu
b) 80 % &eského sladu a 20 % karapilsu, byly pfida-
vany pfed povafenim sladiny anorganické sulfatové
ionty ve formé& rfiznych déavek siranu draselného
a metabisulfitu a sledovdny zmény v obsahu poly-
peptidd a redukujici sily podle Schilfartha (tabul-
ka 5). Vlivem piisobeni K:5:05 se zvy3enou davkou
postupn& sniZuji polarografické viny polypeptidil.
Davkovanim K;S0s; vlivem vy33i davky redukujici
mohutnost kolisd s tendenci k zvy3Seni. Plisobenim
K2S:0s byl se zvySujici se davkou zaznamendn li-

Tabulka 4

| [ 1 | | |
Vzorek - I ||| v! v v
BT M T SN
Vyska polarogr. sladina
viny polypept. nepovaf. 30,5 31,0 32.5 30.8 28,3 32.0
Vvika polarogr. sladina
viny polypept. povat.

27,8 27,6 26,5 27,4 28,3 31,0
8

rozdil 2,7 34 6,0 34 00 0,

mm g

Tabulka 5

Osnlient |1f2 3 4(5(6 7(/8|9|10/11 12
__veorku | I ||

Vyika pola-

rograf. viny 65,5 62,0 42,0 40,5 60,0
polypeptida 75.5 66,0 52,5 39.5 60.5 62,0 60.5
Red. sila po-

dle Schilfar- 50,0 59,1 62,1 65,1

tha — — 284 56,1 77,0 65,1 71,1 56,1

Oznaédeni vzorkt é. 1—12 popsdno u obr. & 3 a 4

A A A

k]

¥4

024
079 =

K
<

099

obr. 3

vzorek: ¢ 1 - cCesky slad, sladina nepovafend; ¢. 2 —
80 % cesky slad, 20 % karapils, sladina nepovarena, ¢. 3 — tesky
slad, 100 % sladina povafena; ¢. 4 — 80 % cCesky slad, 20 % slad

karapils, sladina povafend; ¢. 5 — do sladiny tdprav.; davko-
vano: € 4 — 5 g/hl K;S;05; €. 6 — 10 g/hl KpS;0s; €. 7 —
20 g/hl K805 €. 8 — 15 g/hl K;S;0s; € 8 — 3 g/jhl K,S04;

& 10 — 10 g/hl K,S04; € 11 — 15 g/hl K,S04; & 12 — 20 g/hl K,S0,

395

Obr. 4 popis jako u obr. 3

nedrni vzestup redukujici mohutnosti. Zmény poly-
peptidfi zaznamendvaji polarogramy na obr. 3 a 4.

Zmény ve sloZeni sladiny a mladiny vlivem fil-
trace a filtrace s pridavkem stabilizaéniho pro-
stiedku

K laboratornim sladindm sloZeni a) 100 % d&es-
kého sladu b) 80 % ¢Eeského sladu, 20 % karapilsu
byl pfiddn pred povafenim tanin 7 g/hl (ALSUP
Francie). Touto davkou zaznamenaly sladiny o slo-
Zeni a) sniZeni vlny polypeptidii 0 2 mm a sladiny
sloZeni b) sniZeni o 4 mm. Soucasné se v obou pFi-
padech zjistilo zvySeni obsahu redukujici mohut-
nosti, které lze pfipisovat vlivu rozpusténého taninu.

K pfezkouSeni vlivu filtrace na obsah dusikatych
latek a orientacdni prib&h kva3Seni se pouZilo pro-
voznich mladin rizného sloZeni. Odebrané vzorky,
mladin se filtrovaly laboratornim filtra¢nim zafize-
nim pro zkou$eni kfemeliny [19].

1. Mladina sloZeni &esky slad, sachardza, ryZe
byla filtrovdna kfemelinou Celite 543; dvé& hodiny
pied filtraci byl do mladiny p#i 20 °C naddvkovan
stabilizaéni prostfedek Stabifix v dédvce 200 g/hl.

2. Mladina stejného sloZeni byla po dobu 1 ho-
diny chlazena v tajicim ledu, filtrovdna a déle upra-
vena stejnym postupem jako v pripadé& prvém.

3. Mladiny stejného sloZeni
upravy.

4. Mladina sloZeni Cesky slad, cukr a ryZe s niZ-
Sim podilem nédhraZek za Cesky slad neZli v pfi-
padé 1. a 3. a upravena za stejnych podminek jako
v piipadé 1.

5. Mladina sloZeni jako u vzorku 4. bez lpravy.

Vysledky zdkladnich analytickych kritérii jsou
obsaZeny v tabulce 6.

PFi laboratornich pokusech, jak ukazuji tabulky
2 a 3, se zfetelné& potvrdil pfiznivy vliv p¥idavku

jako 1 a 2 bez

Tabulka 6
| |
Ozna-| Celk. Trisl.
éeni dusik Lundi- podle | | Pav.
vzZor- mg/ nova de 1 TT | pH | stupi
ku 100 ml | frakee A | Clercka 1 ‘
1 15,5 8.85 219 960 4.2 129
2 46,15 9.85 214 710 4.2 129,
3 62,75 12.8 243 1020 4.2 129,
4 7160 = 257 20 - 129,
5 71,55 S 273 210 — 129
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karamelovych sladi na redukujici mohutnost sladin #
a piv. Ochlazenim mladiny k bodu zmrznuti pro i
vylouceni chladové labilnich bilkovinnych podild f‘
se nedosdhlo zdkladnich vysledkdi (tabulka 6) na t

rozdil od sdé&leni ve francouzském patentu z roku
1954, kde je této dpravé mladiny dan velky vyznam
pro zvy3eni chladové stability piv [20]. Filtraci
mladin za pfidavku adsorpénich stabilizaénich pro-
stfedkli se velmi pfiznivé projevil G&inek upravy
mladin (tabulka 6) na sloZeni dusikatych latek.
Soulasné se kladny vliv filtrace projevil i na &is-
totu varecnych kvasnic sedimentovanych po pro-
kvaSeni. Z téchto dlivodd byla stabilizaéni tprava
mladiny podrobné&ji sledovana v poloprovoznim mé-
Fitku.
Poloprovozni pokusy

12% mladina rizného sloZeni, pfipravena v pro-
voznim méFitku dvourmutovym zplisobem, byla po
poloprovoznich tdpravdch kvaSena v 1hl kédich a
dokvaSena v 501 soudcich. V poloprovoznim mé-
Fitku byly sledovany tyto pokusy:

1. Mladina pfipravend z &eského sladu a ryZe
byla zakvaSena pfi zdkvasné teplot& 6,5 “C. Maxi-

L

Obr. 5
Vzorek : &
vzorku III/F; &

1 odpovida sloZenim vzorku III tabulka 8; ¢.

2
3 vzorku 1; & 4 vzorku II; & 5 vzorku II/F

madlni teplota kvaSeni 12 az 13 °C. Doba hlavniho
kvaSeni 6 dnii. PFi sudovani naddvkovdn enzyma-
ticky stabilizaéni prostfedek 7 g/hl. Doba dokvaso-
vani 42 dnit pfi 1,8 °C. V tabulce 7 jsou vysledky
vzorkQ oznaceny III.

2. Mladina stejného sloZeni jako v pFipad& bodu
1. byla filtrovdna za pFidavku adsorp&niho stabili-
zaCtniho prostfedku Stabifix s davkou 200 ghl.
Ostatni postup stejny jako v pPFedchazejicim pf¥i-
padé. Oznaceni III/F.

Tabulka 7
[

Oznaéeni o Celk. N Frakce podle Lundina Vvika Tisl. | ITT
vzorku extr. mg/l00ml V¥ f’o Fﬂ]_‘_- dusiku viny mg/1000

| A | B C polypep. ml |
Mladina IIT 12,3 11,07 - - — 59 194 300
Mladina III/F 12,1 63.02 - — —_ 39 200 320
Mladina I 12,3 71,26 — - — 44 199 340
Mladina 11 12.3 77,42 — - — 48 229 240
Mladina II/F 12.1 61.92 - - — 35 196 300
Sudované pivo IIT 3.85 57,86 26.53 10.64 62,82 41 208 570
Sudované pivo III/F 3.10 50,05 15.02 32,76 52,20 32 204 580
Sudované pivo I 3.85 43,19 27,06 16,42 56.50 40 198 710
Sudované pivo II 5.70 51,38 9.59 24.79 65,70 41 208 490
Sudované pivo 1I/F 3.60 49,02 — —_ - 27 195 480
Hotové pivo 111 2,90 55,23 24,04 38.04 37,91 41 232 490
Hotové pivo III/F 2,3 41.44 16,26 17.64 66.09 29 200 500
Hotové pivo I Zud 40.74 15,76 18.04 66.00 28 221 560
Hotové pivo II 2,9 5145 11,79 18,13 70,07 37 208 310
Hotové pivo II/F 23 40,99 11.78 18.17 70,05 25 198 490
Tabulka 8
Oznadent Mladina ) ~ Sudované pivo [ Hotové pive
vzorku III I | m 1y 1 1jF ; I | m | IOyF | 10 II/F I
Histidin +4+4+ 44+ b+ -+ st - st st + st st st st
Cystin t + + + =+ ++ + 4+ - 4+
Asparagin + = + -
Fenylalanin + 4 - - - -
Serin = - - + + 4+
Isoleucin + - 1
Leucin -+ =t =
Tyrosin ++ 4+ 44 i = o + S T 1 ++ ++ =
Valin ++ At bt + = + + £ + ++ 4+
Threonin el = O A4 + + +
Alanin S ot ol o o i s b RS o e S L o e o + = =+ <+t +
Glutanin + + st st + =+ t-+ 4 e +
Arginin el bk et =t + t 4= + +
Asparagova ++ 44 ++ 7 et 1+ o =+ +
Glutamova . -+ i T st st -+ st -+ -+ +
Glyein - + -+ st st + st st - st st + 4+
Lysin nedéleny od histidinu + -
Prolin +++ ++ +++ ++ ++ + ++ +++ +++ F++ FFHF -+

+ 4+ velmi intenzivni skvrna;

i - intenzivni skvrna; 4 skvrna; st stopy
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3. Mladina pfipravena z Ceského sladu, ryze e
sacharézy byla kvaSena a dokvaSovdna stejnym
zplisobem jako v pFipadé& vzorku 1. Oznaceni vzor
ku I.

4. Mladina pripravend z ¢eskéhn sladu, ryZe, ka
rapilsu a sacharézy byla prokvaSena za stejnycl
podminek jako zkou3ky v pFipadé bodu 1. a 3.
Oznadeni vzorku II.

5. Mladina stejného sloZeni jako v pfipadé pfed-
chézejicim byla filtrovdna jako vzorek III F a dile
i stejn& prokvaSena. Oznaceni II/F.

Pfi dpravach v hotovém pivu byly vedle zdklad-
nich kritérii chemického rozboru, redukujicich mo-
hutnosti atd. sledovdny zmény obsahu dusikatych
latek, které jsou uvedeny v fabulce 7 a zmény v za-
stoupeni aminokyselin v jednotlivych stadiich vy-
roby (tabulka 8). Zmény polypeptidi mladin jscu
zachyceny na obr. 5.

Diskuse

Filtraci mladiny u obou druhii poloprovoznich
pokusnych véarek III/F a II/F se podstatné sniZil
celkovy obsah dusikatych latek. U mladin III a II
neni podstatnych rozdillt v obsahu celkovych dusi-
katych latek. Na druhé strané, jak ukazuji vySky
vin polypeptidit (obr. 5), vzhledem k rozdilu veli-
kosti vin o 11 mm, u mladin je patrny rozdil v re-
aktivnosti bilkovinnych komponent, obsahujicich
siru, a to ve smyslu priznivéjSich tendenci pro
vzorky II/F a III'F. D4 se i pfedpokladat, Ze silné
sniZeni polarografickych vin filtrovanych mladin
souvisi se sniZenim bilokvinnych frakci, obsahuji-
cich ve v&t3i mife vazané sulfhydrilové ionty.

Vliv filtrace se projevil pFiznivé na obsah celko-
vého dusiku sudovanych a hotovych piv. Obsahem
celkového dusiku se bliZi filtrovand piva vérce I
s 20 % néahradou teského sladu sacharézou. Filtro-
vané pokusné varky sloZenim bilkovinnych frakci
podle Lundina odpovidaji piviim s dobrou koloidni
stabilitou [21] s pomérem frakci v rozmezi A:B:C
=1:(1—-2):(6—7).

Obr.
mésice po provedené stabilizacti — déleni vodniho ro:z-
toku standardi aminokyselin

6. Reprodukce stabilizcvaného chromatogramu 2

! C)aQ

52 SR S 5 P

Obr. 7. Reprodukce stabilizovaného chromatogramu 2
mésice po provedené stabilizaci — déleni vzorki 12° piva
v pritbéhu dokvaSovdni

U mladin vyrobenych ze sladu a ryZe a u mladin
s nahradou do 10 % sachar6zou se uplatiiuje p¥i-
rozend reduk¢éni mohutnost, kterd se projevila
i u hotového piva sniZenou nédchylnosti piva k oxi-
da¢nim zménam.

U varky II s celkovou ndhradou 20 % &eského
sladu karapilsem da se pFfedpokladat, Ze zjiStovana
vy33i redukéni mohutnost se odvozuje od uplatnéni
pomaleji oxidovatelnych substanci, pochéazejicich
z piislusné davky karapilsového sladu, ve srovnéni
s podilem, pFipadajicim na €esky slad u varky IIL

Zvyseny stupeii prokvaSeni byl zjistovdn u obou
védrek vyrobenych z filtrované mladiny. Vliv filtrace
a hlubsiho prokvaseni se u obou filtrovanych mla-
din projevil sniZenim barvy hotového piva. Tim
byly potvrzeny vysledky praci, uvddéné v uvodu
o priznivém vliva filtrace mladiny na rychlost
kvasnych pochodi, za pfedpokladu, Ze se soucasné
pouZilo zvySenych teplot hlavniho kvaSeni.

PFi hlavnim kvaSeni pokusnych véarek se vlivem
asimilaénich pochodd projevuje pokles obsahu né-
kterych aminokyselin. Je to patrno ze sniZené in-
tenzity barev chromatografickych skvrn histidinu,
alaninu, valinu, methioninu a tyrosinu. Mizi skvrna
isoleucinu, leucinu a serinu. Tyto ndlezy jsou v sou-
hlase s literdrnimi tdaji v praci A. H. Cooka [22].
Pri studiu zmén aminokyselin b&hem hlavniho kva-
S§eni kontinualnim a konvenciondlnim zpdsobem
uvvadi Cook ztrdty ze substratu u nésledujicich ami-
nokyselin: hystidinu, cystinu, asparaginu, trypto-
fanu, fenylalaninu, serinu, isoleucinu, tyrosinu, va-
linu a threoninu.

Souvislost zmén asimilaénich pochodii je spojo-
vdna se stafFim buiiky. ZvySeny obsah dusikatych
latek v hotovém pivu je pFisuzovdn pravé Spatné
asimilaci vlivem zvySeného staii kvasinek a sniZe-
né schopnositi asimilace aminokyselin, kterou lze
v8ak Fadou tdprav regulovat. U poloprovoznich po-
kusnych véarek se pouZilo stejné kultury kvasnic
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B:s a prakticky stejnych podminek kvaSeni. Na zd-
kladé této skutecnosti lze rozdily v obsahu a zmé-
ndch aminokyselin pfi kvaSeni pfipisovat vlivu slo-
Zeni zdkladnich surovin. V hotovém pivu je zvy3eny
obsah né&kterych aminokyselin zpfisoben enzyma-
tickym prepardtem. AC bylo prokdzdno [22], Ze
enzymatické prepardty zplsobuji kvalitativni zmény
ve sloZeni aminokyselin, nelze s uréitosti doposud
specifikovat typickou aminokyselinu jako 3t&pny
produkt enzymatické dpravy.

Zaver

V prvé €asti ¢lanku je obsaZen struény vytah
laboratornich a poloprovoznich pokusid z disertaéni
prace 1954. Bylo sledovdno zvy3eni redukujici mo-
hutnosti sladin a soufasné& i novy zplsob stabili-
zace piva tdpravou mladiny kfemiditymi gely. PFi
sledovani zmén aminokyselin byla propracovéna
a pro pouZitelnost v pivovarstvi upravena metoda
papirové chromatografie aminokyselin za tepla,
jejiZ pfednosti jsou uvadény. Pro zvySeni redukujici
mohutnosti sladin, a tim i pFipravu piv s odolnosti
viiéi okysli¢eni byly pouZivdny smési zdkladnich
surovin obsahujici vedle ¢eského sladu, sacharozy
a ryZe pridavek svétlych karamelovych sladd. Zvy-
Seni redukujici mohutnosti bylo zaznamenano u sla-
din upravenych riznymi ddvkami K:S:;0s i K2SO0..
Zatimco tdpravou K:5:0s se zvySenou davkou je
zplisobovéan linearni vzestup redukujici mohutnosti,
u sladiny upravené K.SO; hodnoty redukujici mo-
hutnosti kolisaji. V laboratornim i poloprovoznim
méfitku byl u 12% mladin rizného sloZeni pro-
kdzan kladny vliv filtrace na zrychleni pochodii

HOBBLIE METOIblI CTABHJIM3A-
UMK C TOYKH 3PEHHS IN
BO3MOXHOCTH COKPANIEHHMS

HHE ccelyonHX (JaKTOPOB: MPHMEHe-
HHHA 3aMeHHTe e, aacopﬁuHOHHm'{
(pHIALTPAUHH OXMEJEHHOTO cycaa B XO-
JOAHOM COCTOAHHH, FEOC-Te;I}'K)lL[CI'O
TenJaoro OpoxeHus H TpHMeHeHHH
craOHJIH2aUHA (HCPMEHTOR npH OOYKO-
BOM pasfKBe. 3aKJIOUeHHH, BhIBEJeH-
Hble Ha OCHOBAHHH pe3yJ/bTATOB M3Y-
genHsas OyAyT npHBedeHbl BO BTOpOIl
YyacTH paboTHL.

NEUE STABILISIERUNGSMETHODEN
HINSICHT AUF DIE VERKUR-
ZUNG DER LAGERZEIT BEI DER

on Kkalter Wiirzen
mit Warmgdrung und Enzymstabili-
sierung nach der beendeten Haupt-
gédrung. Die endgiiltigen Resultate
werden in der 2. Fortsetzung der
Mitteilung erhalten.

hlavniho kvaSeni pfi maximélnich teplotdch kva-
Seni v rozmezi 10 az 13 °C. Z provadénych uprav
obsahu a sloZeni bilkovinnych frakci pro zvyseny
pfedpoklad koloidni stability byly zkouSeny tpravy
podchlazenim mladiny a filtraci, Gpravou mladiny
taninem a tdpravou mladiny filtraci za pfidavku
kifemicitého gelu. Vysledky provoznich zkousek
s nové navrZenym stabiliza¢nim postupem tpravou
mladiny budou pfedmé&tem dalSiho sdé&leni.
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Do3lo do redakce 21. 6. 1966.
NEW STABILIZING METHODS MUST

BE APPLIED TO SHORTEN THE
MATURING PERIOD OF BEER

OJIUTEJIBHOCTH BBIOEPKKH BIERERZEUGUNG In a research work on shortening
B pamkax uccienoBanmusi BO3MOK-  Zu diesem Thema werden folgende the maturing period of beer the
HOCTH COKpallleHHA IJIHTeJBHOCTH Bbl-  technologische Momente verfolgt: following factors have been studied:
JACpKHBAHHA NHBA H3yvanaoch BJAHA-  Malzsurrogation, Adsorptionsfiltrati- effect of substitutes, adsorbing fil-

in Kombination tration of cold hopped wort with
subsequent warm fermentation, and
stabilization of enzymes prior to
barreling. The conclusions derived
from the study will be published in

the second part of the article.
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