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1. OVOD

Zhor$enda filirovatelnost piva miZe byt ovlivn&na fa-
dou faktorii, ve kterych jsou zahrnuty: kvalita suroviny,
podminky priibéhu pripravy mladiny, zptsob chlazeni
mladiny, vlastnosti pouZitého kmene kvasnic, intenzita
vycifeni piva v priib&hu kvaSeni a dokvaSovani, funkce
strojné technologického =zafizeni, kvalita a vhodnost
kombinace filtraénich materidli a podobné.

Studiem prFi¢in potiZi, které se vyskytuji pri filtraci
piva, se zabyvala fada autorl, napr. Kumada, Schuster
a Narzifi [1], Steiner [2], Gjertsen [3], Bathgate, Clap-
perton a Palmer [4], Eifler a Krauff [5], Narzifi [6],
Runkel a Niemsch [7], Kndpfel, Hug a Pfeninnger [8],
Scriban a Duthoy [9] a dalsi.

Vyzkumy, pPi kterych se hledaly zavislosti zhorSeni
filtrovatelnosti na urcitych analytickych Kkritériich piva,
jako napf. na intenzité a mnoZstvi kalicich ¢astecek,
nedospély k jednoznatnym zavérim.

Podle soucasnych poznatkii se pfisuzuje zhor3Sena
filtrovatelnost predev3im zvySenému mnoZstvi v pivu
obsazenych &astefek nebiologického pilivodu, které jsou
mensi neZ 2 ym [10, 11, 12]. Tyto Castice jsou tvofeny
zbytky a Stépnymi produkty vysokomolekuldrnich latek
typu g-glukani pochazejicich z je¢mene a nedokonale
rozstépenych béhem sladovani a rmutovani. Tvorba a
mnoZstvi Castecek je v prvé fade ovlivnéna kvalitou
suroviny a zpiisobem mleti sladu. Nejt&snéjsi zavislosti
zhor3eni filtrovatelnosti piva lze v3ak hledat v nedo-
konalém u&€inku a mifFe pilisobeni celého komplexu sla-
dovych enzymu b&hem rmutovéani.

Praktické potvrzeni v§yznamu sdruZeného G€inku riz-
nych typd enzymii pro zlep3eni filtrovatelnosti napf.
piv, pri kterych se nahrazuje vysoky podil sladu ne-
sladovanymi obilovinami, poskytuji prace o davkovani
riznych typi primyslové vyrdbénych enzymovych pii-
pravki [8, 13, 14]. Uvadi se, Ze optimdlniho zlepS3eni fil-
trovatelnosti piva se dosahuje pripravky, které kromé
afinné aktivity g-glukanasy ($-1,3-glukan glukanhydro-
lasa EC 3.2.1.6) maji dostatefnou aktivitu e-amylasy
(e-1,4-glukan 4-glukanhydrolasa EC 3.2.1.1]) a proteas
(dipeptid-hydroiasy EC 3.4.3].

V predkladaném c¢lanku uvadime zakladnl vysled-
ky modelového pokusu, kterym se poivrzuje v§znam
komplexniho G¢inku enzymii na zlep3eni filtrovatelnosti
piva. Pokusy se provedly s 10% pivem ¢éasteéné suro-
govanym jefmenem a sacharosou, vyrdbénym ze sladu
se sniZzenym stupném cytolytického rozlusténi. K ovéreni
vyznamu funkce komplexu enzymii na zlep3eni filtrova-
telnosti se davkoval jednak ve varné€, jednak pri sudo-
vani enzymovy pfipravek Brauereienzym (EVB Prowiko-
-NDR), ktery VUPS Praha obdrZecl jako vzorek k vy-
zkumnym téeliim v ramci dvoustrannych dohod o spo-
lupréaci s Vyzkumnym tGstavem kvasného primysiu
v Berliné.
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2. METODIKA
2.1 Analytické metody

Rozbory surovin, mladin, mladého piva a stofeného
piva se provaddé&ly podle b&Znych analytick§ch metod
[17, 18].

2.2 Stanoveni filtrovatelnosti

Metodika je zpracovdna v zdvére€né vyzkumné zpra-
vé VUPS [19]. Principem metody je méfeni Cirosti a
tlakového pfFirGistku pFi filtraci piva za standardizova-
nych podminek. K filtraci se pouZiva svickového napla-
vovaciho filtru é&tvriprovozniho charakteru, vyrobce
Stela Meta Filters, DWF/E. Filtra&ni plochu 140 cm? tvo-
ti povrch jedné svitky uloZené ve sklen&ném valci.
Konstantni priitok zajiStuje Sroubovice z nerezavéjiciho
materidlu, otaejici se v pfizplisobeném pryZovém
pouzdru Eerpadla.

Filtraéni postup: Na svitku se naplavi zdkladni vrstva
ve dvou ¢astech — 750 g/m? kfemeliny Hyflo Super Cel
(HSC) a 250 g/m? davkovaci smési, kterd se sklada ze
60 % HSC a 40 % Filter Cel (FC). Davkovaci smés se
rozmichd v pivu uréeném k filtraci v mnoZstvi 75 g/hl
a michadlem se udrZuje po dobu filtrace v homogenni
suspensi. V pravidelnych intervalech se odeditd tlak
pred filtracni prepdZkou a po 30 min, pfed ukonéenim
filtrace se zjisti €irost filtrdtu. Primérny tlakovy pii-
riistek se pFepoéitavd na pritok odpovidajici pFibliZné

Aps A
provozni filtraci, tj. 5, resp. 10 hl/h.m? ilfe iad
T T
podle vztahu:
A 2 A
e M AN (kPa.h-1],
i Q
Tp Z Tz
kde
App > 3 ¥ X 5
— je tlakovy pfirGstek pfi provozni filtraci za
L dobu 7p (kPa.h-1)
Ap:

— je tlakov§ pfirGstek pfi zkuSebni filtraci za
e dobu 7, [kPa.h—1)
Qp je pritok provoznim filtrem (hl.h-!.m-2)

Q; je pritok zku3ebnim filtrem (hl.h-!.m-2)

Cirost piva se stanovi v jednotkdch EBC na nefelometru
podle Sigrista.

2.3 UspoFadani pokusi

K zjisténi acinku Braureienzymu (BE] na zmény
filtrovatelnosti piva byly pfFipraveny provozni modelové
varky ze sladu s nepriznivymi analytickymi hodnotami,
a to viskozity a prokvaSeni. Enzym byl davkovédn jednak
ve varné, jednak pfi sudovani v leZzdckém sklep&. Mla-
dina pro pokusy byla vyrobena ze sladu odebraného ze
stejného sila, kva3eni a dokvaZovani probihalo za shod-
nych provoznich podminek.
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Tabulka 1. Rozbor sladu

Tabulka 4. Rozbor piva po 14 dnech dokvasovdni

| |
Vzorek ¢. 1 ‘ 2 Vzorek ¢. 1 2 ‘ 2a 2b 2c
vihkost [%] 5,2 1,6 obsah CO, [*/ohm] I 035 | 035 ] 035 | 035 035
extrakt v sus. [%] 81,5 83,0 poéet kvasniénych bunék [10%/ml] 0.9 1,0 1.0 1.4 1,2
zeuk¥eni [min] 20 | 20 viskozita (pfep. na 10 9 hm) |
barva [ml 0,1 N J] 020 | 0.20 [Pa.s] 1,652| 1.682 1.605 1,593| 1,573
RE 45°C [%] 30,9 | 30,5 celkovy rozpustny dusik
Kolbachovo é&islo 409 | 39,4 mg/100 g] 62,0 i 59.9 | 61,0 61,5 60,7
prokvaseni koneéné 69,8 71,0 ) I L1 P Y
viskozita (pfepoé. na 109, hm) [Pa.s] 1,858 1,841 o Eafs ~
objemova hmotnost [kg.hl-!] 57,2 | 58,4 Lundinovy frakee |
mouénatost [%] 93 | . 86 A (mg/100 g) 136 | 124 | 128 | 124 | 128
primérni délka stielky 0.63 | 0,63 1%] 22,0 | 20,8 | 12,0 | 201 | 211
B (mg/100 g) 106 | 102 | 11,2 |11.,7 | 102
o, 17,1 [ 17,0 | 184 | 19,0 | 168
gD : |
Tabulka 2. Rozbor vyrdiené mladiny C (mg/100 g) s7a 373 a0 | 3na | aw7
[%] | 60,9 | 622 | 60,6 | 60,9 | 62,1

Vzorek ¢. . 1 2
stupfiovitost [, hm] l 10,2 10,2 -
barva [ml 0,1 D? J] | 0,60—0,65 0.60—0,65
viskozita (pfep. na 10 % hm) |Pa.s] [ 1,993 1,763

celkovy rozpustny dusik [mg/100 g] ‘ 80,3 80,3
Lundinovy frakee | ‘ v
A (mg/100 g) ‘ 164 | 174
[%] 20.5 21,7
|
INRE 14.1
B 100 +
{él-%)gll L 14,4 17,6
C (mg/100 g) | 52.3 48,8
| 65,1 60,7
%I .
Tabulka 3. Rozbor mladého piva
Vzorec €. ‘ 1 ‘ 2
| i
Viskozita (pfep. na 10 9 hm) [Pa.s] | 1.668 ‘ 1.679
obsah CO, ‘ 0.31 0,31
celkovy rozpustny dusik [mg/100 g] i 60,1 ‘ 59,0
il R e, a0 btz ot Ealn i & !
Lundinovy frakece | i e
A (mg/100 ; 3, ¥
(o'ﬁj e | 231 211
/o |
B (mg/100 | 10,5 10.2
ET;If 8 BT T R S
/100 g |-V e B Sfen
b tom;ﬁ . 59,5 ‘ 61.6

2.3.1 Aplikace enzymu ve varné

Na &tyfnadobové varni souprav® s parnim otopem sg
pracovalo b&Znym dvourmutovym postupem: teplota vy-
stirky 37 °C, zapafeno na 50 °C, u prvniho rmutu prodle-
va 20 min pfi 63°C, pfi 72°C prodleva do zcukieni a
20 min var; prodleve na kadi 62°C, var druhého rmutu
30 min, odrmutovaci teplota 75°C; chmelovar dvé ho-
diny s odparem 4 %/h. Enzym se ddvkoval takto: 1.dav-
ka 0,3 g/hl do prvniho rmutu p¥i 50°C, 2. davka 0,7 g/
/hl do zbytku vystirky ve vystiraci kddi v polovin& doby
zpracovani prvniho rmutu.

Suroviny a skladba sypani u v3ech varek byly stejné:
85 % &esky slad, 10 % rafinovany cukr, 5% jeény Srot.
varni voda ma celkovou tvrdost 8°n s pomérem pie-
chodné a stdlé tvrdosti 1:2 a zbytkovou alkalitou 1°n.

Dalsi ¢tyfi varky byly vyrobeny stejnym  postupem
bez pfidavku enzymu a ve spilce smichdny. Hlavni kva-
Seni probihalo v otevienych kadich o objemu 200 hl
Spiland mladina, upravend enzymem i neupravend, byla
zakva$ena pfi 6°C kvasniénym kmenem ¢&. 96, tf¥eti ge-
nerace v mnoZstvi 0,5 1/hl, maximélni teplota p¥i hlav-
nim kvaseni 9,5°C, pfi sudovédni 7,5°C, zdanlivé pro-
kvaSeni na konci hlavniho kvaSeni 71 aZ 75 %. Mladé

€irost piva j. EBC ‘ 3,9 | 1.5 19 r 1.6

pivo bylo sudovano do 60 hl tanki a pfidino 5%

krouzkii.

2.3.2 Aplikace enzymu v leidckém sklepé

Enzym se davkoval po rozmichédni ve vlaZné vodE do
prazdného tanku v mnoZstvi 2 g, 4 g a 8 g/hl. Tanky
byly doplnény smichanym mladym pivem z neuprave-
nych mladin. Jeden tank byl kontrolni. Za stejnych pod-
minek bylo vedeno v leZackém sklepé pivo z mladiny
upravené enzymem ve varné. Teplota pfi dokvaSovani
poklesla z pocate¢énich 7,5°C na 4°C, hraZeno 80 kPa.
Pivo dokvaSovalo 21 dnfi, po 14 dnech a po 21 dnech
se urcila filtrovatelnost.

3. EXPERIMENTALNI CAST

3.1 Suroviny a material

3.1.1 Slad

Rozbor sladu pouZity k varkdam je v tabulce 1. Vzorek
€. 1 odpovidd sladu pro varku s aplikaci enzymu ve
varng, vzorek €. 2 je primérny slad pro srovndvaci var-
ku a varky s aplikaci enzymu pFi sudovdni. Uréité roz-
dily v nékterych hodnotdch jsou zplsobenv zFejmé
nedokonalym zhomogenizovdnim sladu v sile. V zdsadé
jde o slad s nizkym kone&nym stupndm prokvadeni a
pomerng vysokou viskositou.

3.1.2 Vlastnosti pripravku Brauereienzym

Podle TGL [15, 16] je Brauerei-enzym pfipravek vyro-
beny kultivaci kmene Bacillus subtilis. Vedle zakladni
g-glukanasové aktivity jsou v prepardtu obsaZeny «-amy-
lasa a neutrdlni proteasy. Podle certifikdtu uvadi v§-
robce aktivitu 1000 IE glukanasovych jednotek na gram,
350 TE proteasovych jednotek na gram. Analyzou jsme
zjistili aktivitu amylolytickou 30000 DA j/g.

3.2 Technologicky priibéh

Pfi technologickém postupu ve varng a pfi provoz-
nim sledovani prib&hu hlavniho kvadeni nebyly pozo-
rovany mezi varkou s aplikaci enzymu a mezi smicha-
nymi varkami bez pfidavku enzymu vyznamn&jsi roz-
dily, které by bylo moZno jednoznatng pFisoudit d&inku
enzymu. Podrobné&jsi zhodnoceni vyplynulo z rozbori
meziproduktli a hotového piva.

3.2.1 Mladina

V tabuice 2 je porovndna mladina s aplikaci enzymu
(€. 1) s mladinou srovnévaci (&. 2). Prekvapuje vy3si
viskosita u mladiny s pfidavkem enzymu. Naopak nizko-
molekuldrni dusik (frakce C) je u této mladiny vy3si
pfedevSim na tkor frakce B, Ostatni hodnoty jsou stej-
né.
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Tabulka 5. Pive po 3 tidnech dokvaSovdni

Vzorek ¢. 1 2 2a 2b 2¢
pied filtracf
obsah €O, [%] 035 | 035 | 036 035 034
ocet kvasniéngch buntk
[10¢/al] 04 | 05 | 05 | 04 | 07
viskozita (pFep. na 10 %, hm)
[Pa.s] 1,659| 1,623| 1,588 1,568 1.559
tirost [j.EBC] 2,4 1,9 1.6 1,7 1.9
stodené pivo
pavodnf stupiiovitest [% hm] 100 | 101 | 101 |101 | 100
alkohol [0, hm] 32 338 | 3.8 | 38 | 37
prokvageni koneéné Pzk [%] 83.3 81,0 81,0 81.0 81,0
prokvagent zdanlivé Pz [%] 165 |77 |17 | 119 | 181
Pzk — Pz [9y] 6,8 3.3 3,3 3l 2,9
barva [ml 0,1 N J] 0,55- 0,60 0.55-0,60 0,55-0,60
stofené pivo
Celkovy dusfk [mg/100 g] 61,7 | 60,6 | 60,8 | 61,4 | 61,1
Lundinovy frakee
A (mg/100 g) 13,4 12,6 12,7 12,4 12,7
%] 21,7 20,8 20,9 20,2 20,8
B (mg/100 g) 10.4 10,5 10,8 11,2 10,9
1%] 169 | 17,3 | 17,8 | 182 | 17,8
C (mg/100 g) 379 | 315 [373 | 378 | 315
{%l 61,4 | 61,9 [61,3 |616 | 614

Tabulka 6. Filirovatelnost piva po 14 a 21 dnech sudo-
vdni

Vzorek & l 1 2 ' 2a 2b 2¢c
po 14 dnech
Ap10.7-1 [kPah-1] 40,6 | 47,0 | 287 | 268 | 237
%] 86,3 [100,0 | 61,0 | 57,0 | 50,4
tirost [j.EBC] 034 | 037 027 | 027 0329
po 21 dnech
Apl0.z [kPah-1] 33,2 | 458 | 22,8 | 193 | 186
[%] 72,5 (100,0 | 49,8 | 42,1 | 40,6
&rost [j.EBC] 0,31 | 030 025 \ 024 | 028

3.2.2 Mladé pivo

Rozdily zjidténé v mlading zejména ve viskosité se
v priibdhu hlavniho kvasSeni prakticky vyrovnaly. Takeé
v celkovém dusiku a dusikatych frakcich jsou rozdily
bezv§znamné (tab. 3).

3.2.3 Dokva$ovdni, hofové pivo

Enzym byl pfiddvan do piva & 2 v tomfo mnoZstvi:
vzorek & 2a — 2g/l, & 2b — 4g/hl, € 2c — 8 g/hl.
Po 14 dnech dokvaSovani byl odebran vzorek k analy-
ze. Zmény tuéinkem enzymu vystihuje ze sledovanych
kritérii nejlépe viskosita (tab. 4). NejvySsi je u piva
srovnavaciho, pokles je zaznmamendn u piva s pridav-
kem enzymu ve varnd a nejniZdi viskositu maji piva,
u nichZ byl aplikovdn enzym pfi sudovani. Rozdil ve
viskositd u piva s pfidavkem 2g/hl a 8g/hl je v3ak
ménd vyrazny neZ rozdil u piva bez pfidavku enzymu
a s 2 g/hl BE. U ostatnich hodnot nebyly rozdily ve vzta-
hu k davce enzymu zjidtény. Po daldim tydnu leZeni
byla zaznamendna zména zv1asté v po&tu kvasni€nych
bungk, ve viskosité a &irosti (tab. 5). Polet kvasniénych
bundk se sniZil pFibliZn& na polovinu a dosahl jiZ béZné
hodnoty piv urfenych k filtraci. Viskosita déle poklesla
u viech piv krom& piva s aplikaci enzymu ve varné
(& 1). U stogenfch piv se pongkud odlisuje od ostatnich

pivo & 1. Prokva3eni konetné je sice vy3%1, avSak vy33i
je také rozdil mezi zdénlivfm a konecnym prokvagenim
a s tim i souvisejici niZ3i obsah alkoholu. Dusikaté frak-
ce nevykéazaly podstatné rozdily.

Pfi sensorickém hodnoceni upravenych vzorkd troj-
fihelnikovou metodou k porovnavacimu vzorku &. 2 ne-
byla piva prokazateln& vzdjemnd rozlisitelnd ani pfi
maximé4lni davee BE. RovnéZ v pénivosti a prizrafnosti
nebyly odchylky.

3.3 Zmény ve filirovatelnosti

Rozhodujicfm kritériem k posouzeni Gfinku BE na
filtrovatelnost piva je tlakovy ptiriistek zjistény pFi
filtraci za presn& definovanych podminek; dopliiujicim
kritériem je Girost filtrdtu. Aby byl zjidt&n Casov§ aéi-
nek enzymu, byla filtrovatelnost urfena po 14 dnech
a 21 dnech sudovani. Vysledky jsou uvedeny v tab. 6.
Tlakov§ pririistek prepoéteny na pritok 10 hl/h.m?
(Apye) je vyjadfen vedle absolutnich hodnot také v %
primérného tlakového piirGstku srovnavactho piva.

Po 14 dnech sudovéni bylo zaznamendno v§razné sni-
¥eni tlakového pfiriistku zejména u piv upravenych en-
zymem ve sklep8. PFi davce 2 g/hl poklesl tlakovy pii-
riistek na 61 % srovndvaciho piva a pfi dédvce 8g/hl
na 50,4 %. Aplikace enzymu ve varné se projevila sni-
Yenim pouze na 86,3 %. Také v &irosti filtrdtu bylo po-
zorovano zlepSeni zejména mezi srovnavacim vzorkem
(& 2) a pivem s ddvkou 2 g/hl pfi sudovéni (E. 2a).

Po dal3im tfdnu leZeni poklesl dédle ve v3ech pivech
tlakovy p¥iriistek a rozdily mezi srovndvacim a upra-
venym pivem se zvyraznily. Oproti srovnavacimu pivu
se u vzorku & 2a (2g/hl) sniZil tlakovy pfFirfistek na
49,8% a pii davce 8g/hl na 40,6 %. Pivo upravené ve
varnd vykézalo pokles tlakového pifristku na 72,5 %.
Rozdil v &irosti nebyl ji¥ tak vyrazny.

S timto zji$ténim pom&rn& dobfe koreluji hodnoty
viskosit (fab. 4,5). PFi aplikaci enzymu ve sklepé kles4
se stoupajici ddvkou enzymu viskosita, a to jak po 14
dnech, tak i po 21 dnech leZeni. Aplikace enzymu ve
varnd se v hodnotdch viskosity jiZ tak jednoznatné ne-
projevila. Po 14 dnech do3lo sice ke sniZent viskosity
proti pivu srovndvacimu, av3ak po daldim tydnu sudo-
vani se jiZ viskosita téméf nezménila, zatimco u srov-
nédvaciho piva je3t& poklesla.

Z vysledkd je patrné, Ze nejvEtdtho G€inku na filtro-
vatelnost piva se dosdhlo aplikaci enzymu pfi sudovani
v mnoZstvi 2g/hl. Daldi zvySeni davky piineslo sice
jests zlepSeni filtrovatelnosti, aviak jiZ netmérné k dav-
ce aplikovaného enzymu. PFiznivé se na filtrovatelnost
projevila také doba leZeni. Ve srovnani se l4denni do-
bou sudovani se sniZil tlakovy ndarist po dalSim tydnu
jestd o 10 % oproti pivu srovndvacimu. Ponékud niz3iho
Gdinku na filtrovatelnost piva se dos&hlo aplikaci en-
zymu ve varng, i kdyZ podminky pfi rmutovdni odpo-
vidaji mnohem vice optimu pro ¢innost tohoto enzymu.
Neptiznivy moment nizké teploty ve sklep& je zfejmé
nahrazen dlouhou dobou piisobeni.
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Viivem nevhodné suroviny, nedostate€ng rozlu¥t&ného
sladu, nespravné aplikované surogace nebo vlivem tech-
nologického postupu se miiZe vyrobit pivo s obtiZnou
filtrovatelnosti. Prevdzn& vy3$8i odpor pfi filtraci a
nedokonaléd ¢&irost piva tizce souvisi s nedosaZenim op-
timélni miry rozstépeni vysokomolekuldrnich latek, pfe-
devSim g-glukand.

Autofi ¢lanku dokumentuji na zdkladé modelov§ch
varek 10% piva, vyrobenych s Gastetnou surogaci
cukrem a jefmenem a ze sladu s niZSim cytolytickym
rozlusténim zhorSenou filtrovatelnost piva, kterd se
zlepsi ptisobenim enzymového komplexniho pFipravku
s G¢inkem g-glukanasy (EC 3.2.1.6), z-amylasy (EC 3.2.1.1)
a neutralnich proteas (EC 3.4.3).

Enzymovy piipravek Brauereienzym (vyroba NDR, za-
vod Prowiko) se pfidéval jednak ve varn& v déavce
1g/hl horké mladiny, jednak p¥i sudovani v dédvkach
2,4 a 8 g/hl piva. NejlepSich v§sledk{i v pribg&hu filtrace
se dosdhlo davkou 2 g/hl piva pfi sudovani. Tlakovy né-
riist pfi filtraci, ktery vyjadfuje filtrovatelnost piva, se
v porovnani se srovndvacim pivem bez aplikace enzy-
mového pFipravku sniZil o 50 %, coZ v praxi znamena
dvojndasobnou dobu filtrace v jednom filtraénim ecyklu.

Modelové pokusy potvrzuji, Ze 3patnad filtrovatelnost
piv tzce souvisi s deficitem 1€inku celého komplexu
sladovych enzymi@i v priibéhu period ‘technologického
procesu, kdy probihaji zdkladni enzymové reakce.

Bacapxosa, I'. — Bo6opckn, 1. Tsonka, Il. OpHeHnrHpo-
BOYHOE H3Y4YeHHE BO3MOXKHOCTH OKa3aHMA BJAHSHHA Ha
¢uabTpyemocts muBa. Kpac. mpym. 25, 1979, No 1, crp.
2—6.

H3-3a HeyZOBIETBOPHTEJBHBEIX CBOHCTB HCXOJHOrO Chipbs,
HEJI0CTATOYHOTO PACTBOPEHHS COJOMA, TPHMEHEHHS HecooT-
BETCTBYIOIIHX TPeGOBaHUAM 3aMeHHTeNeli H OTKJIOHEHHH OT
ONTHMaJbHOH TEXHOJOTHH YXYZAUIaeTcs HHOTAA (HALTpYe-
MocTh muBa. OCHOBHYK NPHYHHY Me[JEHHOrO NpOXoga M-
Ba Yepe3 (QHABTPALHOHHYIO YCTAHOBKY H €ro MYTHOCTH Cle-
JIYeT HCK4aTb B HEJOCTAaTOYHOM pAaCUIENJIeHHH BHICOKOMO.IE-
KYJISIPHBEIX COE/IHHEHHH, IVIaBHEIM 00pasoM § — TJ/IIOK3HOB.
ABTOpH NpOBesH PsAL 3KCHepuMeHToB ¢ 10 -rpagycHEIM mH-
BOM CBapeHHHBIM C NPHMEHEHHEM OIpefle/IeHHOr0 KOJIHYECT-
Ba caxapa H dYMeHd B KaueCTBe 3aMeHHTeseid. B cB#Asu
C HH3KHM IIHTOJIHTHYECKHM PAacTBOPEHHEM MHBO OTJHYAJIOCH
nioxol ¢uabTpyemocTeio. OHa yayymugack mocle xoGas-
KH KOMIVIEKCHOTO TIPeNapaTa co C/leAyINHMMH aKTHBHHIMH
cocrapasiomumu: § — riwokadasoir (EC 3.2.1.6). ¢ — amu-
apasoit (EC 3.2.1.1) u wne#itpansuuiMe npoteasamu (EC
34.3).

ITpenapar BPAYV3PAVMSH3HM, BunyckaeMuii 3aBOIOM
MMPOBUKO (I'IP) moGaeasiaca B BapouHOM Iiexe B KO-
sangectBe 1 r HA 1 TeKTOJHTD ropsuero cycsia a TakXe NpH

nepekayke B YaHbl B KoauuectBax 2,4 m 8 r ma 1 rekTo-
qutp nuBa. OnTuManbHOe yayumeHHe (QHIBTPYEMOCTH Aaja
no6aska 2 r/ri1 npH nepekaike B yanu. [loBbileHme naB-
JieHHS. OpPH (GHIABTPALNH, HABIAKOLIeECH NOKasaTeldeM (HIb-
TpyemocTH cHH3HJ0ck Ha 50 %. 3To oTBeyaeT — mpH CpaB-
HeHHH ¢ nuBoM Ge3 M06aBOK (epMEHTAaTHBHHIX Ipenapa-
TOB — JIBYKPaTHOH HPOJOJNMHTENbHOCTH IpOLecca.

DKCIepHMEHTH I[I0Ka3ajii, 4YTO HeYJOBJETBOPHTEeJbHAaS
GUABTPYEMOCTh INHBA CBN33aHA € HEJOCTATOYHOH aKTHB-
HOCTBIO PSifia COJOLOBHIX ()EPMEHTOB B pasHHX (asax Tex-
HOJIOTHYECKOr0 IIpOIecca NHBOBapeHHS, B TEYEHHH KOTO-
PHX J[OMKHB HMETh MECTO OCHOBHbe (pepMEHTATHBHbIC
peaKIHH.

Basafova, G - Voborsk§, J. - Topka, P.: Orientative
study of the possibilities to influence the beer filtrabi-
lity. Kvas. prim. 25, 1979, No. 1, pp. 2—6.

The reason for a difficult beer filtrability may be,
among others, unperfect splitting of the high-molecular
materials, above all g-Glucans. The authors of this
article prove, on the basis of model large-scale brews
of 10 % beer, produced from a malt with lower cyto-
lytic solution and with partial surrogation by sugar
and barley, the improvement of the filtrability by the
action of complex enzymatic preparative Brauerei-
enzym-Prowiko, DDR, with an effect of g-Glucanase,
«-Amylase and neutral Proteasis. The enzym was added
on the one hand in brew-house in the quantity of 1 g/
/hl of hot wort and on the other hand at beer kegging
in doses 2,4 g/hl and 8 g/hl of beer. The best results
were achieved with a dose 2 g/hl of beer, which was
applied at kegging. The pressure growth at filtration,
which represents the filtrability of beer, decreased in
comparison with comparative beer about 50 %, what
means in practise, twofold filtration time in one filtra-
tion cycle. The experiments confirmed, that the wrong
beer filtrability is closely connected with deficit of the
corresponding complex effect of the malt enzym in
transmition phases of the production.

Basaiova, G. - Voborsky, J. - Topka, J.: Orientationsstu-
die der Miglichkeit der Beeinflussung der Filtrierbar-
keit des Bieres. Kvas. prim. 25, 1979, No. 1, S. 2—6.

Die schwierige Filtrierbarkeit des Bieres kann durch
ungeeignete Rohstoffe, ungeniigend aufgeltstes Malz,
unrichtige Applikation der Malzsurrogation oder tech-
nologisches Verfahren verursacht werden. Die Méngel
im Filtrationsdurchflu® und die ungeniigende Klarheit
des Bieres hidngen grosstenteils mit der Nichterreichung
des optimalen Mafes der Aufspaltung der hochmoleku-
laren Substanzen, vor allem der g-Glukane, zusammen.
Die Autoren des Artikels dokumentieren aufgrund
durchgefithrter Modellsude (10 % Biere, hergestellt mit
teilweiser Malzsurrogation durch Zucker und aus Malz
mit niedrigerer cytolytischer Auflésung) die ver-
schlechterte Filtrierbarkeit des Bieres, die durch die
Applikation eines komplexen Enzymprédparats mit Wir-
kung der g-Glukanase (EC 3.2.1.6), e-Amylase [EC
3.21.1) und der neutralen Proteasen (EC 3.4.3) verbes-
sert wird.

Das Enzymprédparat Brauereienzym (Herstellung DDR,
Betrieb Prowiko) wurde einerseits im Sudhaus in der
Gabe 1 g/hl Heifwiirze, andererseits beim Fassen in
den Gaben 2,4 und 8 g/hl Bier zugesetzt. Die besten
Ergebnisse im Verlauf der Filtration wurden durch die
Zugabe von 2 g/hl Bier beim Fassen erzielt. Der Druck-
anstieg bei der Filtration, der die Filtrierbarkeit des
Bieres charakterisiert, war im Vergleich mit dem Kon-
trollbier ohne Enzymapplikation um 50 % niedriger,
was in der Praxis die doppelte Filtrationsdauer in einem
Filtrationszyklus bedeutet.
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Die Modellversuche bestidtigen, daB sich die schlechte
Filtrierbarkeit der Biere im engen Zusammenhang mit
dem Defizit der Wirkung des Gesamtkomplexes der

Malznenzyme im Verlauf der Perioden des technolo-
gischen Prozesses befindet, wann die Grundenzymreak-
tionen stattfinden.



