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Uvod

V poslednich pst letech se uplatiiuji moderni
biochemické melody i ve vyzkumu a kontrole pivo-
varského primyslu. Ve VUPS se zabyjvame vypra-
covavanim a aplikaci metod, které umoZiiuji exakt-
ni posouzeni klasického vyrobniho postupu a pii-
padnych rozdild p¥i zavad&ni modernich techno-
logii ve vyrob& piva. V prvé fads jsme se zam&Fili
na nové metody, které umoZiuji hlubsi studium
zmén dusikatych latek. V pFedklddaném sd&leni se
zabyvame podminkami namrazovani a sublimacni-
ho suSeni pivovarskych vzorkil, izolaci bilkovin na
CM Sephadexu ‘a anal§zou aminokyselin na*auto-
matickém analyzatoru.

Sublima(‘.ni suSeni — lyofilizace

Sublimaéni su$2ni je Serny konzervaéni postup,
ktery se pouZivd jednak v lékai"stvira farmacii,
jednak v  potravindFském pramyslu. ‘Rehydrataci

pivovarsky a sladafsky, Praha
663.4 : 543
663.41 : 543

lyofilizovanych produktd se zisk4 znovu vychozi
materidl v plné biologické hodnots [1]. Proti ostat-
nim metoddm konzervace a koncentrace méa subli-
macni suSeni Fadu prednosti. Tim:o zplisobem se
miZe konzervovat fada citlivych latek, jako napt.
viiaminy, hormony [2], enzymy [3] apod.

Jednou z nejdiileZitgj$ich otazek sublimaéniho su-
Seni potravin je zmrazovani vzorki pfed sublimad-
nim suSenim. Je na n&m do znaéné miry z4visia
jakost vyslednych produktii. Pokud se tyka teploty
zmrazenl, nejsou nazory zcela jednotné. Starsi lite-
rarni tdaje uvadély vesmss jako vyhovujici teploty
niZ8i neZ —7 °C [4]. V posledni dob# se viak stale
sniZuje doporucovand hranice. Snahou je, aby co
nejveétsi podil vody se pFfemé&nil v ledovou krysta-
lickou formu, nebot zbytek vody zilistane v tekuté
formé a odsuluje se pfimym odpafovdnim z tekuté
faze. Rolfe [5] uvadi, ze by se méla teore:icky
zmrazit i veSkerd voda. To vSak neni prakticky
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mo¥né, a proto je tFeba pfijmout kompromis, tj.
teplotu —10 °C, pFi niz v3ak ziistane jesté 16 %
vody v tekuté fazi. AvSak pIi této teploté je sice
vyssi rehydratace, ale nenastava vy$§81 vaznost vo-
dy; lep3i jakosti se dosdhne pfi —18 °C. Deatherge
a Hamm [6] povaZuji mrazeni i pfi —15 °C za
pomalé. Podle nich se pfi zmrazeni na —55 °C
dosahuje vy33i vaznosti vody. Naprod tomu Smithies
[7] tvrdi, Zze rychlé zmrazeni (pFi —55 °C) dava
produkt s pomalejsSi rehydrataci nez pfi —10 °C
a —20 °C.

Pii suSeni je nutno dodrZovat: a) teplotu v ledové
vrstvé a ji odpovidajici tlak v sublimaéni komofre,
b) teplotu v suché vrstvé zvlasté po skonceni od-
sublimovani pevné faze vody, tzn. dosu$ovanim pro-
duktu odpafovdnim tekuté faze vody. B&hem této
druhé faze se mohou za vy3Sich teplot poSkodit riz-
né slozky suSenych potravin, a to zv1asté, kdyZ
je3té obsahuji vy3si vlhkost (nad 2 % vody).

Také v CSSR byla venovdna v pFedchdzejicich
letech velkd pozornost sublimacnimu suSeni potra-
vin [8, 9, 10]. Oviem prevazné jak v zahranici,
tak i u nés, se prace zamdfuji na potravinarské
vyrobky, jako maso, zeleninu, hotova jidla a mléc-
né vyrobky. O pouZivani lyofilizace pro zpracovani
piva anebo jen pro pripravu vzorkli piva k ana-
lytickym tcelim zpravy v dostupné literatufe jsou
velmi Fidce. V Italii napf. v roce 1934 méla byt
zahdjena vyroba piva znaCky Instant [11], a tO
tzv. postupem AFD. Tento ndpoj se oznacuje jako
pivo neprdvem, protozZe neobsahuje alkohol. PFi
zkouskach poloprovozni pfipravy iyofilizované mla-
diny a piva, které jsme konali ve VUPS v minulych
letech [12], se uké&zalo, Ze pro provozni ucely je
tento postup pfili§ drahy a ziejm& proto v pivo-
varstvi, kde se jednd o odstran&ni asi 85 aZz 90 %
vody, se zplisob koncentrace a konzervace lyofili-
zaci neuplatnil v $ir§im provoznim meéFitku. Tento
zptisob zahuSténi a konzervace je velmi vhodny pro
pfipravu vzorkil k dalsim specidlnim analyzdm, at
jiz k chromatografickym délenim na kolonéch, ne-
bo pro analyzy v riiznych automatickych analyza-
torech. Dale dava lyofilizace moZnost uchovat vzor-
ky z riiznych zkou3ek po dlouhou dobu.

obr. 1

V nasich podminkach jsme hledali nejpfizniveéjsi
a acelny program namrazovéni a lyofilizace pro
vzorky sladiny, mladiny a piva. K tomuto ucelu
mame ve VOPS k dispozici lyofilizadni zafizeni
teskoslovenské vyroby, typ UZBL-1, vyrobek n. p.

Chepos Frigera Kolin. PFistroj 1ze pouZivat k nizko-
tepelné frakcionaci, namrazovani vzorki, lyofiliza-
ci, uskladn&ni vzorkd pfi teploté —33 °C a k chla-
zeni odstFedivek, popf. jingch pfFistroji [obr. ik

a) Namrazovdni vzorki uréengjch k lyofi’izaci

Pro namrazovéani vzorkit v infaznich lahvich ob-
sahu 500 ml uvadi firemni literatura tyto pod-
minky:

pii teplotd vychoziho produktu +5 °C je moZné
v 14zni —50 °C namrazit 4 ldhve s ndplni 25) ml
za dobu 30 minut. Teplota produktu po ukonCeni
namrazovani se pohybuje okolo —40 °C.

Zjistili jsme, ze prakticky nelze tyto podminky
splnit. Ldhve s namrazovanym vzorkem jsou umis-
tény v otdfecim zafizeni ve vodorovné poloze. Je-li
objem vzorku v ldhvi 500 ml vé&tsi nez 200 ml,
t4stetnd se vylévd a tim vznikaji ztraty. Vzorky
se namrazuji v otevienych lahvich, protoZe do jed-
né lahve ze série, kterd se bude spoleCné& susit,
je nutné zamrazit registracni teplomeér.

Dale jsme v namrazovaci 1dzni dosahli miniméalni
teploty, jen —35 °C, ktera byla pro namrazovani
pivovarskych vzorkd dostatujici. Na stejnou teplotu
je stabilng vychlazen i box, ve kterém se pfed
vlastnim nasazenim lyofilizace pfedchlazuje ko3
pro umisténi vzorkd a topné dno. Podminky namra-
zovéani sladin, mladin a piv jsou prakticky stejné
a doby potfebné k namrazovani, které jsme zjistili
pri rlizné teploté lazné a odli¥ném objemu vzorkd,
dokumentuje tabulka 1.

Tabulka 1. Podminky pro namrazovdni vzorkd sladin,
mladin a piv

Objem Eez%l;ﬁ :::Egz?) g )1 polt)f‘c;?ﬁla
vzorku pred na- | k namraze-
vml mrazovénim[- vac_i-loé (gné | ni v minu-
ek | © | téch
100 7 1 —15 25
150 7 t —15 30
200 7 be a1 - 50
100 b i —20 20
150 7 —20 25
200 7 —20 30
100 7 —35 10
150 7 —35 20
200 7 —35 25
|

* Doba je stejnd pro sladiny, mladiny i piva. U sladin a mladin
se mize pocitat se zkracenim o 2 az 4 minuty proti udané
zaokrouhlené hodnoté.

V souhlase s literarnimi odkazy [7] jsme zjistili,
%e prl niZ$ich teplotdch namrazovdni —15 €. a
—20 °C byly lyofilizované vzorky sypké a rychle
rozpustné. Susina lyofilizovanych vzorkli namra-
zenych pii —35 °C byla tvrdd a pomaleji rozpustné.

b) Sublimace a suSeni

Ve firemni literatuFe se uvadi, Ze celkovad doba
lyofilizace nepfesahuje 24 hodiny a zbytkova voda
je men%i nez 1 %. Teplota topného dna se miZe
nastavit az do 100 °C. Je v3ak nutné po odsubli-
movani pevné vody véas nastavit niz8i teplotu pro
vlastni dosuovéani kapalné vody.

V praxi se ndm ukézalo, Ze uvad&né parametry,
které urtuje vyrobni podnik na zékladé zkousek
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s mlékem, nelze aplikovat pro sladiny, mladiny a
piva.

Nejdfive jsme zkoudeli lyofilizovat vzorky pri
konstantn®é nastavené teplot& topného dna 35 a
45 °C. Jak vyplyva z tabulky 2, je pii téchto teplo-
tach doba suSeni pfFili§ dlouhd, a to pfi 35 %G
48 hodin a pii 45 °C 24 hodin. P¥i tom vlastni
sublimace p¥i 35°C probihala 30 aZ 35 hodin a
sugeni 18, miniméln& 13 hodin. Konec suSeni se
stanovuje 4 hodiny po dosaZeni nemé&nné hodnoty
teploty produktu, kterd pro pfistroj je stanovena
225 °C. P¥i teplotd 45 °C vlastni sublimace byla
16 hodin, suSeni 8 hodin.

Tabulka 2. Podminky pro sublimaéni suSeni vzorki sia-
din, mladin a piv

|&] i
o LN 2
S ySu|Eab | |BaE| E S
g é‘ Z2@o | Q9w @ (SR = =
ea—=—= |22 a QT 3|28 g| 2o o = <
S0E | 8naZ| 88T 86,9 <g |88 |38
8Y. |[Zz2235 |22 2|¥28| >3 | Aax |38
100 35 —50 22.5 140 48 42
150 35 —50 225 140 48 45
100 45 —50 22,5 170 28 35
150 45 —50 225 170 28 3,8
100 60/8 h —52 225 200 18 3,5
35/10 h
150 60/8 h
35/10 h —52 22,0 200 18 3,8

Pro tdelnou lyofilizaci pivovarskych tekutin bez
vlivu na pfivodni sloZeni suSiny vzorki jsme sta-
novili na pfistroji UZBL 1 tyto podminky:

8 hodin — pfi nastaveni teploty topného dna
80.°C,

10 hodin — pf¥i teploté topného dna 35 °C.

Po 8 hodindch suSeni vzorkl sladin a piv pfi
60 °C nastane zvySeni teploty produktu, které re-
gistruje konec sublimace a zapind se teplota 35 °C.
Kone&na teplota produktu je 22,5 °C, kondenzal-
niho hadu — 52 °C, vakuum 200 pmHg.

Zakladni podminky zji$t&né pfi lyofilizaci naSich
vzorki jsou v tabulce 2. Hodnoty obsahu vody jsou
nepfesné. Voda v lyofilizovanych vzorcich se sprav-
né uréuje metodou podla Fischera. Pro tuto me odu
nemdme potfebné zafizeni. Provddéli jsme orien-
tatnd stanoveni zbytkové vody suSenim vzorkd pfi
teploté 105 °C do konstantni vdhy a urCovali pro-
centa tGbytku vdhy. Je zndmo, Ze touto me:iodou se
ziskdvaji u lyofilizovanych vzorkdi vySSi hodnoty
zbytkové vody neZ pri pFesnéjSim stanoveni Fische-
rovou metodou.

Lyofilizaéni laboratorni zaFizeni UZBL 1 se ne-
hodi pro b&Zné kontrolni laboratofe, kde by se
tohoto -pFistroje pouZivalo periodicky s velkym- &a-
sovym odstupem. Doporuduje se, aby pfistroj byl
v neustdlém provozu, protoZe trvd n&kolik hodin
neZ se po zapnuti pristroje dosdhnou poZadované
zdkladni parametry pro funkci namrazovan?, poprip.
lyofilizaci.” 5 : .

Izolace a separace pivnich bilkovin

P¥ibliznd 3 % sloZek v pivd, které obsahuji du-
sik. (tzn..0,02 % veskerého.piva), se skldda z frag-

mentid dostatené& velkych, takZe se zachyti na ce-
lotdnové membrand pfi dialyze [13]. Toto nepatrné
mno¥stvi latek mé vSak velky vliv nap¥. na stabi-
litu piva.

Quensel [14] pouZil k separaci je¢ného globulinu
ultraodstfedivku. Rozd&lil bilkoviny na Etyfi sloZKky
s molekulovou hmotnosti 26 000, 100 000, 166 000 a
tyto studie na albuminy a globuliny je¢mene a sla-
du. Sandegren izoloval bilkoviny dialyzou a studo-
val sloZeni bilkovin polarograficky. Johnston [17]
oddslil proteiny mladiny ve GtyFech frakcich s riz-
nymi vlastnostmi. Biserte a Scriban [18] studovali
jetné proteiny elektroforeticky. Bischop [19] frak-
cionoval proteiny mladiny a piva pfiddnim kyseliny
tosfowolframové. Hartong, Mastenbroeck a Mendlik
[20] provedli elektroforetickou studii bilkovin izo-
lovanych z piva chlazenim a odstFfedovanim. Scal-
let a spol. [13] se zabyvali izolaci a separaci ne-
denaturovanych bilkovin piva. Mald mnoZstvi bil-
kovin izolovali takto: Dialyzovali ve tFech dialy-
zatnich trubicich obsahu 150 ml, pfitom z 11,9
mg/ml vzorku po 24 hodindch sniZili suSinu na 2,9
mg/ml pifi teploté 10 °C. Bilkoviny sréZeli v dia-
lyzaénich trubicich nasycenym roztokem siranu
amonného. Déale znovu rozpustili sraZeninu v desti-
lované vodd&, dalsi dialyzou odstranili siran amon-
ny a izolované bilkoviny lyofilizovali. Ziskana su-
3ina méla 5—10 % dusiku.

K izolaci vétSich mnoZstvi proteinli pouZili sa-
turace studeného piva siranem amonnym. V bate-
viovych nadobach obsahu 5 aZ 10 1 nebo ve 40 1
tancich z nerezavdjici oceli se pfiddval pomalu si-
ran amonny za konstantniho michéni. Pak se pie-
vedla smé&s vakuem do prazdné nerezavéjici nddoby,
dale se filtrovala malym tlakovym filtrem s oce-
lovymi deskami potaZenymi smé&si hrubého azbestu
a kfemeliny Hyflo-Filter-Cel. Filtrace se opakovala
aZ byl filtrat Gpln& &iry. Na konci filtrace se stahly
zachycené bilkoviny z pFedb&Zného nanosu filtrac-
nich desek a provedla se tFikrat extrakce vodou,
85% etanolem a 0,2% hydroxydem sodnym pii
10 °C. Tohoto zpfisobu izolace pouZili autofi pro
dalsi frakcionaci bilkovin a pro blizsi zhodnoceni
jednotlivych frakci ve vztahu ke kvalité piva.

Turkovd a spol. [21] zkouSeli izolaci bilkovinné-
hc materidlu pri pripravé aspergilopeptidazy dia-
lyzou. Vaha prepardtu klesla na 0,1, aktivita enzy-
mu vzrostla 10krat. Obsah bilkovin v dialyzovaném
materidlu se pohyboval mezi 12 aZ 15 %. Preparat
se snazili dale obohatit bilkovinami srdZenim ta-
ninem, a to zpfsobem, ktery pouZil Berquist. Obsah
bilkovin tim zvy3ili nejvice na 32 %, ale €dst ma-
teridlu se stala nerozpustnou. Odddé&leni bilkovin
od balastnich latek také zkouSeli srdZenim siranem
amonnym. Tento postup vdak nevedl k podstatnému
zvySeni koncentrace bilkovin. Prakticky Cisty bil-
kovinny prepardi ziskali selekiivni sorpci na CM
celuloze. Zijistili, e p¥i pH 55 a 4,5 se znalné
zvysila koncentrace bilkovin v prepardtu a enzy-
mové aktivita, pfitemZ mnoZstvi polysacharidd bylo
velmi nizké. ProtoZe vSak vznikaly ztrdty na cel-
kové aktivité enzymi, studovali ddle sorpci bilkovin
na CM Sephadexu v zavislosti na pH. V dalsi ¢asti
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citované prace se zamgfili pouze na izolaci alka-
lické protedzy — aspergilopeptidazy B. Podafilo se
dialyzou, sorpci a desorpci na CM Sephadexu a 2d-
colenim desorbovaného materidlu zvy3it enzymo-
vou aktivitu proti plivodnimu preparatu 295krat. Uve-
deny postup izolace bilkovin se zd4 z dosud publi-
kovanych praci nejaéinngjsi a piitom nejsetrnéjsi.
Proto jsme se tuto metodiku pokusili aplikovat pro
podminky v pivovarstvi.

Izolace bilkovin siranem amonnym a selektivni
sorpei na CM Sephadexu

Bilkoviny se izolovaly u modelovych vzorkd mla-
diny a piva dvéma zpisoby:

a) vysolovanim siranem amonnym,

b) selektivni sorpci na CM Sephadexu.

Izolace bilkovin vysolovdnim siranem amonnym
se provadsla metodou aplikovanou podle postupu
Scalleta [13]. Potvrdilo se, Ze dusikaté latky piva
jsou vazdny v komplexy s polysacharidy a Ze tech-
nikou izolace siranem amonnym je odd&leni poly-
sacharidi od bilkovin velmi 3patné V souhlase
s vysledky uvadénymi Turkovou [21] se zjistilo,
Ze vysolovanim bilkovin siranem amonnym Se€ zna-
telnd nezvySuje koncentrace dusikatych 1atek.

Pro‘o jsme déle tento asové velmi narocny po-
stup opustili a hledali podminky pro izolaci bilko-
vin selektivni sorpci na CM Sephadexu pro studium
bilkovin v mladindch a pivech.

100 g CM Sephadexu (G 50) jsme pfevedli po-
moci 0,5 N NaOH a 0,5 N HCl do OH™ a H* cyklu
(CM Sephadex jsme vZdy mezi jednotlivymi ope-
racemi promyvali destilovanou vodou do neutrdlni
reakce). Postupng jsme vZdy 10 g CM Sephadexu
pufrovali 0,005 M citronanem sodnym o stoupajicim
pH (od 3 do 12). DosaZeni rovnovahy jsme kontro-
lovali pH ¢ —odivosti pufri.

70 =]
9% 7\\/\
50 7N e~
V -
N\ )
/ b\\ i
30 + -
b
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R IR b
pH
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% 1 \
/“—y\’-){"‘”h&’
30— |
05 4 6 8 TR
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Graj 1. Mladina — lyofilizovany vzorek

1°— sorpce bilkovin, 2 = sorpce golysacharicy

1 g prasku lyofilizované mladiny ¢i piva jsme
rozpustili ve 200 ml pufru o pH 3 az 12. V tomto
plivodnim roztoku jsme stanovili mnoZstvi bilkovin
spektrofotometricky reakci s Folinovym ¢inidlem
a mno’stvi polysacharidli reakci s anthronem. Po
ptilhodinovém michéani roztoku vzorku v pufru pfi-
slusného pH s CM Sephadexem jsme sledovali sorp-
ci bilkovin a polysacharidi na CM Sephadexu, a to
jejich op&tovnym stanovenim Folinovou reakci a
reakci s anthronovym ¢&inidlem ve filtratu po sorp-
ci. Sorbovany materidl jsme pak ziskali do roztoku
desorpci 0,5 M citronanem sodnym a lyofilizaci
vzorku jsme ziskali standard pro dalsi studie slo-
7eni sorbovanych latek.

Modelové vysledky sorpce bilkovin a polysacha-
ridit z jedné série pokusii jsou v grafu 1. Celkem
jsme provedli u mladiny a piva troji stanoveni pro-
centa sorpce. Vysledky se prakticky shodovaly.

Nejvétsi sorpce latek reagujicich s Folinovym
Cinidlem p¥i relativn& niZSi sorpci latek reagujicich
s anthronem byla p¥i pH 3 a pH 8, a to jak u mla-
diny, tak i piva.
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Graf 2. Mladina — lyofilizovany a dialyzovany vzorek

1 — sorpce bilkovin, 2 — sorpce polysacharidi

_PFi dalSich pokusech jsme dialyzovali vzorek
mladiny a piva a k sorpci na CM Sephadexu jsme
pouZili 0,5 g dialyzované mladiny a piva, abychom
zjistili, zda maximdlni sorpce bilkovin registrova-
nych reakci s Folinovym Cinidlem je pfi stejnych
hodnotdch pH jako u lyofilizovaného vzorku. Prii-
mérné vysledky modelovych zkouSek jsou v grafu 2.

U dialyzovanych vzorkii mladiny, kde jsou latky
s molekulovou hmotnosti nad 10 000, je sorpce bil-
kovin relativnd vys3i, ale zase jako u predchéazejici.
=érie pokusi nejpFiznivéjsi relace sorpce bilkovin
v porovnéni k polysacharidim je pfi pH 3 a pH 8.

U dialyzovanych vzorki piva nejsou vysledky tak
jedmaznafné iz%ko 1 mladin vzhledem k celkové roz-
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dilnému kvalitativnimu sloZeni nedialyzovatelnych
latek a pravddpodobné také vzhledem k rozdilnym
pH hodnotdm piva. Miniméalni sorpce polysacharidi
v. kyselé oblasti je sice opét pfi pH 3, ale v alkalic-
ké oblasti aZ p¥i pH 12. Tyto zavislosti bude nutné
déale sledovat u vzorkil rizného sioZeni.

Pfi této préci v souhlase s dfive citovanymi auto-
ry [22] se potvrdilo, Ze izolace bilkovin mladiny
a piva od polysacharidi je velmi problematicka.
Popsany postup sorpce bilkovin na CM Sephadexu
povaZujeme za prvy krok pro propracovani meto-
diky ke studiu fyzikdlnich vlastnosti bilkovin, mla-
din a piva. V dalsi etapé praci na vyvoji analytic-
kych metod chceme bliZe tuto metodiku propraco-
vat, specifikovat fyzikdlni vlastnosti bilkovin sor-
bovanych na CM Sephadexu pfFi rznych pH a urCit
vyznam jednotlivych frakci pro kvalitu mladiny a
piva, a to pfedevsim vliv jednotlivych frakci na ko-
loidni stabilitu, pénivost a plnost chuti.

Stanoveni aminokyselin na automatickém analyza-
toru

P¥i studiu bilkovin je nutné sledovat exaktni ana-
lytikou i nejmensi $t&pné podily bilkovin, amino-
kyseliny, které pfi vyrobé piva maji znalny vy-
znam. Bilance aminokyselin, a to Kkvalitativni
i kvantitativni, se dfive provadély prevazné papi-
rovou chromatografii. V posledni dob& umoZiuji
exaktnéjsi zpisob analyzy aminokyselin rtizné typy
automatickych analyzatord. Ve VOPS v soudasné
dob& ovéfujeme novy typ automatického analyza-
toru a AAA 881, vyrobek n. p. Mikrotechna [obr. 2).

Obr. 2.

Rozdéleni aminokyselin probihd na sloupcich
iontomé&nicd, detekce je kolorimetricka po pfedcho-
zi barevné reakci s ninhydrinem. Zapis na registrac-
ni papir s délenim v jednotkdch absorbance je
Gmérny okamZité koncentraci jednotlivych kompo-
nent v pivodni smési. Cely provoz analyzdtoru od
‘hasazeni vzorku je automatizovan, rucni Fizeni pra-
covniho rezimu zde zcela odpadd, je vS8ak umoZnén
libovolny zdsah do programu, a to i v priib&hu ana-
lyzy. V soutasné dob& n. p. Mikrotechna ovéfuje

¢innost analogového pfevodniku s dérovaCem dérné
pasky, kterou lze v kooperaci s libovolnym samo-
¢innym poditatem ziskat hotovy vypoclet kompletni
analyzy bez zdlouhavého manudlniho vypoctu.

Na analyzatoru lze analyzovat jak smési b&Znych
aminokyselin — hydrolyzata bilkovin a peptidd, tak
sloZit&js§i — prirozené smési aminokyselin.

V prvém pfipadé provedeni jedné kompletni ana-
lyzy trva asi 2 hodiny a lze kvalitativné i kvantita-
tivnd stanovit 19 aminokyselin. PF¥i tzv. dlouhém
programu trvd jedna analyza 8 aZ 10 hodin a lze
registrovat az 38 aminokyselin.

Podrobnym priizkumem za pomoci CSAV jsme
zjistili, Ze volné aminokyseliny u pivovarskych
vzorki lze stanovit stejnym postupem jako u hydro-
lyzati a Ze balastni latky (bilkoviny, polysacha-
ridy) v zasadé nemaji vliv na kvalitu analyzy.

Analyzéator aminokyselin pouZivdme napf. k hod-
noceni vysledkil proteolyzy u varek mladiny s 50 %
nahradou sladu jeénym Srotem za pridavku bakte-
ridlnich enzymi. Pfedpokldddame, Ze uvedené zafi-

“zeni bude vhodné pro analyzy vzorki pri studiu vli-

vu proteolytickych enzymi pfi vyrob& koloidné sta-
bilnich piv, v hodnoceni stupné rozlusténi sladu pti
riizné technologii sladovani a pri studiu metabo-
lismu kvasinek.

Vhodnou tpravou analyzdtoru a zménou ionexu
v kolonach lze analyzator pouZit k d&leni sachariddi.
Tato moZnost si vyZada delSiho studia a znalosti
funkce analyzateru.

Vysledky vyzkumu zm&n aminokyselin pfi riizné
technologii vyroby piva, které sledujeme automa-
tickym analyzatorem, budou pfedmétem dal3iho sa-
mostatného sdéleni.

Souhrn

Autorky stanovily podminky pro namrazovdni a
sublimaé&ni suSeni sladin, mladin a piv pro lyofili-
zadni zaFizeni Ceskoslovenské vyroby typ UZBL 1.
Dale sledovaly podminky izolace bilkovin, a to vy-
solovanim siranem amonnym, které nebylo pfili§
efektivni a selektivni sorpci na CM Sephadexu.
Aplikaci metody izolace na CM Sephadexu pro pi-
vovarské vzorky dosahly v rozsahu pH 3 v kyselé
oblasti a pH 8 v alkalické oblasti 75 aZ 80 % sorp-
ce bilkovin p¥i relativn® velmi nizké sorpci poly-
sacharidid. Metodika izolace bilkovin na CM Sepha-
dexu bude prfedmétem dalSich studii. V zavéru &lan-
ku se popisuje funkce Ceskoslovenského automatic-
kého analyzatoru, typ AAA 881 a podminky jeho
vyuZiti v pivovarském vyzkumu.
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