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Cirost piva je jednim ze zdkladnich poZadavkii spo-
tFebitele. Zakaly, popfipadé sedimenty, které se vytva-
feji za ur€itou dobu skladovédni v pivu jsou pivodu mi-
krobidlniho nebo koloidniho. Zajisténi poZadované
Gstojnosti zdvisi z mikrobidlniho hlediska pfedeviim na
striktnim dodrZovdni hygieny provozu po celé lince vy-
roby piva. Podstatn& sloZitéjsi je problematika tvorby
koloidnich zdkald, respektlive ovlivnéni girosti piva zmé-
nami sloZeni koloidnich sloudenin b&hem vyroby, filtra-
ce a skladovani. Kromé& kvality surovin, technologickych
iprav a stabilizaénich postupii se v soufasné dob& vénu-
je znatna pozornost zajisténi dobré filtrovatelnosti piva,
ktera je zdkladnim pFfedpokladem koloidni stability pi-
vovarskych vyrobkil. Filtrovatelnost je vlastnost nefil-
trovaného piva souvisejici s charakterem zdkalovych
gastic a jejich schopnosti zadrZet se za ur&itfch podmi-
nek v pPfesné definované filtra®ni vrstvé. Tuto viastnost
piva ovliviiuje rada faktorf. V fad& pripadd pfi jejich
znalosti lze upravit technologii, dosdhnout poZadované
tirosti a zabranit potiZim pfi filtraci. V dal$im jsou shr-
nuty dosavadni zvefejn&né poznatky o pPidindch rozdil-
né filtrovatelnosti piv.

Zpravidla se filtrovatelnost hodnoti néaristem tlaku
nebo mnoZstvim piva, které miiZe projit aZ do ucpéni
filtradni prepaZky (6, 38] a d&le Cirosti piva, podle na-
Seho nazoru stejné dileZitym kritériem, i kdyz ponékud
opomijenym.

Obsah latek, tvoricich zakal, jejich charakter a veli-
kost wvymezuji souvislost mezi koloidni stabilitou a
filtrovatelnosti piva. Filtraci se odstrafiuji ¢astice, je-
jichz velikost je zpravidla v&t3f nez 1 um, za#imco ko-
loidy piva maji rozméry 10-1 pm aZ% 10-3 um. Velikost
rliznych €astic v pivu, moZnosti jejich pozorovédni a od-
stranéni jsou zfejmé z obr. 1 [26, 33]. Vedle velikosti
poril filtratni pPfepdZky rozhoduje také tlouStka a jeji
struktura, takZe v praxi lze predpokladat zachyceni &as-
tic aZ 10krat men3ich neZ je velikost porf, zejména u
deskové, poptipadé kiemelinové filtrace [35]. Castice
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Obr. 1. Velikost riznyeh cdstie v pivu, moinosti mecha-
nického odstranéni a moinosti pozorovdni [33,
267

mensi neZ 0,1 ym pFechdzeji jiZ z vEtSi ¢asti do filtratu.
Tyto latky jsou pak vedle daldich polymernich sloute-
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nin, katalytického pfisobeni kovi a oxidadnich zmén
nékterych sloZek extraktu zdrojem zakald ve filtrovaném
pivu. Predpokladem dobre koloidni stability je ziskat
filtraci pivo s vysokou girosti, tj. pod 0,20 j. EBC. Pri-
tomnost jemnych &astic ve zfiltrovaném pivu projevujici
se zhorsenou Girost, vyvoldva nachylnost ke koloidnim
zakaliim. Technologickd opatfeni sméfujici ke zlepseni
filtrovatelnosti piva plisobi proto preventivng i na jeho
koloidni stabilitu.

VLIVY POSOBICI NA FILTROVATELNOST PIVA

Suroviny = e

Vztah analytickych kritérii jeCmene a sladu k filtro-
vatelnosti piva je dosti nejasny. PFedné se zkoumal obsah
bilkovin, které jsou zcela Jlogicky pokladany za poten-
cidlni prekursory zdkald. Zvefejnéné vysledky nejsou
jednozna&né patrng proto, Ze sledovana kritéria — cel-
kovy N, rozpustny N, Kolbachovo &islo — nemohou vy-
stihnout daldi rozsdhlé zmény bilkovinnych sloZek pfi
rmutovani a kvaSeni. Esser a Schildbach [8] vypotetli ze
30 méreni korelatni koeficient mezi filtrovatelnosti a
obsahem bilkovin v je&meni resp. sladu r = —0,30, resp.
r= —0,27, co? dokazuje pouze nepatrnou tendenci
k zhor3eni filtrovatelnosti se zvySenym obsahem bilko-
vin, Prakticky to znamend ze statistického hlediska neza-
vislost obou proménnych. Korela&ni koeficient r vyjadiu-
je zavislost dvou velifin, miZe nabyt hodnot —1 az
+1. Tyto krajni hodnoty znamenaji absolutni nepfimou
nebo primou zdvislost. Cim vice se bliZi r k nule tim
jsou ob& velifiny nezavislejsi. Napfiklad pfi poftu meéfe-
ni n = 30 je nezavislost urfena hodnotou r = 0,35. Som-
mer [29] zjistil lep3i filtrovatelnost piv vyrobenych ze
sladu s obsahem bilkovin 8,4 0o oproti obsahu 12,4 %.
Slad s niz&im obsahem bilkovin mé&l sice méné rozpust-
ného dusiku, aviak pomé&r rozpusiné frakce k celkovému
N byl priznivéjsi (vysSi KC). Dalsi prdce Sommera [30]
v3ak tento néalez nepotvrdila. Piva vyrobenda ze sladii bo-
hatych bilkovinami (13,0—13,4% v su8.) se filtrovala
stejn® jako piva ze sladfi o obsahu bilkovin 8,1—11,1 %
v sudind, Mezi Kolbachovym ¢islem, vyjadiujicim do
uréité miry stupeii proteolytického rozluSténi nenalezli
Esser a Sechildbach prakticky Zadny vztah {r = 0,15,
n = 30). Kraufi a Kremkow [17], Schimpf et al. [25] na-
lezli negativni korelaci mezi rozpustnym dusikem ve sla-
du a zakalem piva pred filtraci. Z praxe je vSak znamo,
e zdkal neni zdaleka smérodatnym kritériem filtrova-
telnosti.

Je pravd&podobné, Ze pro filtrovatelnost neni rozho-
dujici absolutni obsah bilkovin ve sladu, nybri do jake
miry jsou rozitépeny a jak probiha jejich dalsi vylugo-
vani, shlukovéani a sedimentace pfi kvaSeni a dokvaSova-
ni [21].

Ze znakid vyjadfujicich rozluStEni sladu nejlépe kore-

luji s filtrovatelnosti rozdil v extraktu moudka — S3rot
(r=—063 n=230) a viskozita kongresni sladiny
(r=—056, n=30) [6]. Cim vy331 jsou obg kritéria,

tim je filtrovatelnost horSi. Hodnoty korelafniho koefi-
cientu sice poukazuji na zfetelmou zavislost, avsak pro
predpovéd filtrovatelnosti z téchto kritérii je zavislost
mdlo pfesna.

Znatny vliv na filtrovatelnost piva se vieobecné& pFi-
klada tzv. gumovitym latkam jemene a sladu. Jejich
vliv na &ifeni piva pFi dokvaovani postiehl jiz Kjeldahl
[12]. V &ir%im smyslu jde o hemicelulosy, tj. vysokomo-
lekularni polysacharidy s riznon kombinaci hexosani
(glukosa, galaktosa, manosa) a pentosanii (arabinosa,
xylosa) [19]. Z hlediska tvorby téchto latek v jec¢meni
byl nejlépe prostudovan g-glukan a araboxylan. DaleZi-
t&jsi je g-glukan, jehoZz pomér vi&i araboxylanu je
95:5 [7]. §-Glukan (lichenin) je glukosovy§ polysacha-

rid s glukosidickymi vazbami §-1,3 a §-1,4 v poméru
1:3 (obr. 2).
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Obr. 2. Struktura g-glukanu [7, 19]

Tézkosti pri filtraci zplisobuji gumovité vysrdZené lat-
ky ve varnim a kvasném procesu [25, 9]. DileZity vy-
znam méa nejen mnoZstvi, nybrZ také velikost molekul a
tedy i jejich schopnost sedimentace. Obsah g-glukanu
v je¢meni neni pro filtrovatelnost piva zasadné rozho-
dujici, nebot pfi sladovani se rozsdhle stépl. Stupeii roz-
$tépeni pii kliteni je zcela dominantni, protoZe korekce
pii rmutovani, popt. pfi kvaSeni a dokvasovani je jiZ pro-
blematicka.

Vieobecné se uzndva nazor, ze jedmeny, které se dobfe
rozlustuji jsou urditou zdrukou dobré filtrovatelnosti.
TotéZ plati o sladech, u nich probéhla v dostateéné mife
cytolysa a proteolysa [nizky rozdil v extraktu moudka —
Srot, nizka viskozita kongresni sladiny, optimalni rela-
tivni extrakt piil 45°C a Kolbachovo €islo].

Technologie ve varné

Dobfe rozluiténé slady lze zpracovat ve varné bez
probléma a také piva vyrobend z téchto sladid se filtru-
ji vétsinou bez komplikaci. PotiZe mohou nastat pfi vel-
mi jemném Srotovani sladu, kdy v&tsi mnoZstvi , tEstit-
ka“ prodluZuje dobu scezovani. P¥i nesprdvné manipula-
ci, kdyZ se vafi¢ snaZi urychlit scezovéni, pronikaji nej-
jemn&jsi ¢éastice do filtratu, sladina stéka kalna a tento
zdkal miZe projit aZ do sklepa. Obdobné se projevuje
i extrémné silné a rychlé michédni rmutli, k femuZ je
nutno pFihliZzet p¥i konstrukci nekonvenénich tvard na-
dob a michadel [21]. Naopak pfisobi pfiznivé na filtro-
vatelnost povafovdni rmutfi. Z tohoto hlediska je de-
koké&ni zpiisob rmutovdni vyhodné&jsi neZ infuzni [16].

Pozorné je tfeba zpracovdvat slady vykazujici podle
analytickych znakii nizké rozluSténi nebo pouZiva-li se
surogace jecnym 3Srotem popf. krdtce vedenym sladem.
Obecnfm poZadavkem platnym i pro pFiznivou filtrova-
telnost piva je dokonalé zcukfeni sladin. Z nedostatetng
degradovaného 3rotu se tvofi zbytky razné dlouhych
Fetézefi polysacharidd, pozitivnd reagujicich na jod, kte-
ré se stoupajicim obsahem alkoholu pfi kvaSeni ziraceji
rozpustnost a vznikly zdkal je velmi obtiZng filtrovatel-
ny. Tento piipad miZe také nastat, neni-li slad dostatec-
né rozemlet, napf. opotFebenim valci pfi mokrém Sroto-
vani. NerozvaFeny Skrob mazovati aZ ve scezovacl kadi
a sladina pozitivn& reagujici na jod nemiZe jiZ docukfit
pro nedostatek amylolytickych enzymi v horké sladi-
ne.

Velky vyznam se pfisuzuje 3tBpeni g-glukanu. Podle
klasifikace IUB se oznatuje enzym Stépici glukanové
vazby §-1,4 nebo 81,4 v sousedstvi s vazbou §-1,3 Cislem
EC 3.2.1.6, g-1,3-glukan glukanohydrolasa [19]. Jednu
z funkei tohoto enzymu, §t&pit vazby §-1,3, poklada Cook
[3] za shodnou s exo-g-glukanasou a druhou funkci §té-
pit glukanové vazby jak g-13, tak 1 §-14 za totoZnmou
s endo-g-glukanasou. PonévadZ tento enzym Stépi lami-
narin a lichenin, oznatuje se téZ jako laminarinasa nebo
lichenasa. Optimum ptisobeni se uvadi pfi pH 5,0 a teplo-
té 37 °C, zavisi viak na plivodu. Pri rmutovani se tfinek
celého tohoto systému, sloZeného patrné€ z vice enzymd,
uplatiiuje v rozmezi 30—50 °C. Podle Kolbacha a Leipnera
[15] se nejprve uvoliiujl volné gumovité latky do rozto-
ku a rozpousténi vazanych gumovitjch ldtek s vyS5i mo-
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lekulovou hmotnosti nasleduje aZ po zmazovaténi nad
55 °C. Nad touto teplotou je jiZ pfisobeni g-glukanasového
systému omezeno, aviak po preferpdni I. rmutu jsou
zpravidla teploty vysSi neZ 60°C. Krauf a Eifler [16]
zjistili, Ze filtrovatelnost piva neni ovlivn&na rmutovaci-
mi teplotami v rozsahu 52 aZ 67 °C. Nedostatefné 3tépeni
g-glukanu pf¥i sladovéani lze proto ve varné obtiZn& ko-
rigovat. Ufinek endo-g-glukanasy lze zvy3it sniZenim
pH rmutu z 5,7 na 5,4 [20]. Nastaveni niZ3tho pH neZ 54
vede sice k intenzivné&j3imu G&inku, ale naopak St€peni
Skrobu probihd pomaleji [27]. Stabilizaci endo-g-gluka-
nasového a g-amylasového systému podporuji také vape-
naté ionty. Na druhé strané se vSak miiZe vylouéit vice
oxaldtii, o nichZ je zndmo, Ze zplisobujl pfepéilovdni piva
a oxaldtove zdkaly, jsou-li tyto 14tky pfitomny v nadmér-
né koncentraci [26]. G

Enzymovou aktivitu lze podpofit take pfidavkem exo-
gennich enzymi. PFijatelny finek v3ak zdvisi na piivo-
du a podminkdch pfisobeni ddvkovaného preparatu. Na-
piiklad bakteridlni glukanasa pochézejici z Bacillus
subtilis mé optimum piisobeni pfi teploté 60°C a pH 6,8;
plisiiova glukanasa ziskand z Aspergilus niger piisobi nej-
lépe pfi teploté 65°C a pH 4,3. S témito enzymy nebylo
dosaZeno zvlastnich tdspéchil [9, 4]. ZlepSeni filtrova-
telnosti se dosdhlo pfidavkem enzymu danské firmv Gri-
nostedvaerket oznateného glukanasa GV [36, 16]. Tento
enzym byl aplikovan s Gspéchem i pfi 40% surogaci jec-
menem [5]. Také pridavkem Brew-N-zymu holandské
firmy Naarden International se zlep3ila filtrovatelnost
pfibliZn& dvakrdt [5]. Firma doporuduje pro tyto tdely
pouZit enzymu Brew-N-zym Filiranase s pfevainé g-glu-
kanasovou aktivitou s exo- i endo-Géinkem. Obodobny
prepardt s oznalenim Cereflo 200L dodédvd také firma
Novo Industri As. Aplikace enzymu Brauereienzym firmy
Prowiko NDR ve varné prinesla zlepZeni filtrovatelnosti
asi 0 30 % [2].

Kvaseni a dokva3ovani

Ve stadiu kvaZeni a dokvaSovani lze do znatné miry
ovlivnit obsah kald v pivu pFed filtraci a tim také moZ-
nost jejich zachyceni nebo projiti do zfilirovaného piva.
Vyluovani kald pfi kvaSeni a dokvaSovani je ovlivnéno
hlavné t&mito tFfemi faktory: poklesem pH, tvorbou alko-
holu a sniZenim teploty [1].

SniZzenim pH k izoelektrickému bodu se vylufuji z roz-
toku proteiny i jejich komplexy s tfislovinami a dal3imi
latkami. DaleZitd je velikost fastic a jejich schopnost
sedimentovat. RychleiSi pokles pH, ktery lze zaiistit in-
tenzivnim kvaSenim, plsobi pFiznivé. Pfedpokladem jsou
kvasnice v dobrém fyziologickém stavu, jejichZ ufinek
1ze jestE podpofit zvySenou davkou [24].

Rozpustnost polysacharidfi se sniZuje se vzriistem kon-
centrace alkoholu v pivu a soutasné s poklesem teplotv.
PFi zchlazeni piva na 0°C se miiZe vyloudit znadné mno#-
stvi kall, zpravidla jsou viak velmi jemné a k ijeiich
zvitSeni a sedimentaci je t¥eba nékolika dna [21, 1]. Flo-
kulaci podporuje také pohyb dosaZeny nap¥. promfvanim
CO; nebo pFfederpanim.

Technologickd opatieni pfi kvaZeni a dokvaZovdani by
méla sméfovat k tomu, aby se bud zamezilo vylufovani
t8chto fastic rozitépenim na nizkomolekularni rozpustné
sloudeniny, nebo aby se podpofilo jejich v&asné wylou-
teni a ndsledna sedimentace. Prvd moZnost miiZe b{t rea-
lizovdna pridavkem enzymovych pfFipravkiis nejlépe
s kombinovanou aktivitou, druhd fyzikdlnimi faktory ja-
ko je teplota, pohyb, doba dokvaSovdni a adsorpce.

Pokusy s aplikaci primyslovE vyrdb&nych enzymovych
pfipravkt byly vétSinou tsp&sné. Jiz v f. 1937 pouZil Raux
enzym 3tépici bilkoviny [23]. Pozd&ji Raible a Bantleon
[22] aplikovali do piva urfeného k filtraci jednak pro-
teolyticky enzym ,Protesal”, jednak ,Panzym“ &t&pici

Obr. 3. Kremelina Filter Cel, Johns Manville, Lompoc,
USA, Elektronovy mikroskop, Cambridge, Stereo-
scan, [zvétSeni 430) — [archiv Calofrig Borova-
nyj.

Obr. 4. Kfemelina Hyflo Super Cel, Johns Manville, Lom-
poc, USA [zvélseni 880)
Elektronovy mikroskop,
{archiv Calofrig Borovany).

Cambridge, Stereoscan

gumovité latky a pektin. Podobné Delecourt [4] a Enke-
lund [5] pouZili ,g-glukanasu®, Mercier [18] a Klijnhout
[13] ,,Amyloglukosidasu“ a Hug, Pfenninger a Wieg [11]
»Brew-N-zym".

Pozoruhodnych vysledkit se dosdhlo pii aplikaci enzy-
mu ,Irgazym BF-20“ firmy Ciba Geigy s kombinovanou
aktivitou g-glukanasy, «-amylasy a proteinasy. Davkou
1 g/hl na zafdatku hlavniho kvaSeni se zvy&ila filtrovatel-
nost nékolikandsobné [14]. Brauereienzym firmy Prowi-
ko, NDR davkovan{ pfi sudovani v mnoZstvi 2 g/hl sniZil
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prehled faktorii evliviiujicich filtrovatelnost piva
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tlakov§ narist po tfech tydnech leZeni mna 50 % [2].
Piiznivé ufinky kombinovanfch enzymovych ptipravkd
s presné stanovenou aktivitou dokumentovali na posled-
nim kongresu EBC Vehvildinen a Pajunen [32]. Firma
Naarden International doporuéuje pro tyto igely prepa-
raty oznatené Brew-N-zyme CGP 13, Brew-N-zyme Filtra-
nase. Irska spoletnost doporucuje pro zlepseni filtrova-
telnosti piva termostabilni B-glukanasovy pfipravek Bio-
glucanase a firma Novoindustri enzymové pfipravky
s nazvem Cerelow 200L nebo Finizym, nékolikandasobng
acinnéjsi v podminkach dokvaSovant

Filtrace

Technologie filtrace piva poskytuje posledni moZnost
odstranit kalové Géastice z roztoku a specialnim postupem
i jejich prekurzory, sniZujici koloidni stabilitu piva. Béz-
nou filtraci (kifemelinou, celulosovymi vioZkami v desko-
vych filtrech] se odstrani mechanickym a c¢astetné ad-
sorpénim efektem ¢astice o velikosti nad 1 um, nejvyse
vsak, a to jen nepatrng, do 0,1 ym.

Kvasinky jsou vzhledem ke sv§m rozmeérim priCinou

filtratnich t87kosti jen zFidka, a to jen pfi vysoke kon-
centraci v roztoku t¥snd pfed filtraci. Willmar [34] sou-
di, Ze nejvy3si pocet kvasinek pro normélni prib&h fil-
trace je 2.100 v ml. Podle nasich méFen ovlivni koncen-
trace kvasinek do 0,6.10% v ml pribg&h filtrace jen ne-
patrné a obsah 2.10% v ml lze jests8 bez obtiZi elimino-
vat. Hottung [10] dokonce doporufuje pridat kvasnice
k piviim, z nichZ se téZko pdstrafiuje zékal.

Vedle velikosti #astic ovliviiuje filtrovatelnost takeé je-
jich stlacitelnost a deformovatelnost. Koloidni latky
amorfniho charakteru o velikosti 1—100 nm {10-% —
—10-7 m) zpravidla prochazeji filtrafni pfepaZkou [8l.
Miize jit o &astice bilkovin, neikrobové polysacharidy,
prevazné g-glukan s molekulovou hmotnosti 10°—105,
popf. zbytky nezcukfeného gkrobu. Obsahuji téZz t8Zke
kovy a polyfenoly ve formé asociati s proteiny nebo poly-
sacharidy [1].

Jsou-li pfitomny tyto latky, je zpravidla obtiZné dosah-
nout girosti pod 0,20 j. EBC formazinového zakalu.

Pro ostrou filtraci maji vyznam ¢dstice kfemeliny mezi
1—5 um, které jsou obsazeny ve velmi jemnych kieme-
lindch typu Filter Cel firmy Johns Manville USA (obr.3)
nebo CBL francouzské firmy Clarcel. Vedle velikosti €as-
tic je rozhodujict i jejich tvar dany pivodem kfemeliny.
PFi nevhodné struktufe vrstvy se vyplavi nejjemngjsi ¢as-
tice do piva. Filtratnich materialdi s nizkou priitotnosti
nelze pouZit samostatng, nebot zvySuje netimérné odpor
filtra&ni vrstvy. Prakticky je Gnosnd 50% smés s kieme-
linou s vysSi prito&nosti, nap¥. Hyflo Super Cel [obr. 4).
Tim jsou dany také moZnosti odstranéni zdkali napla-
vovaci filtracL

Strutnd jsou faktory ovliviiujict filtrovatelnost piva
shrnuty v tabulce 1. Faktory oznafené [+ ) maji na fil-
trovatelnost pozitivni vliv, (—] negativni vliv. Faktory
u nich# byl zjistén bud negativni vliv nebo se za urcitych
okolnosti neprojevil, jsou oznateny (—@), a faktory
u nich# vliv na filtrovatelnost je nepatrny, nebo piisobi
podle podminek kladn& nebo zaporné jsou oznalovany

(+— D).

Zaver

Koncentrace a vlastnosti koloidnich latek vietné tvorby
koloidnich zakald v pivé jsou prifinou té¥kosti jak pii
filtraci, tak i pozdgji pii skladovani vyrobkd s rznou
dobou poZadovanych garanci Piivod a charakter téchto
zdkald je v mnohych pfipadech stejny.

Z pozitivnich faktord, ovliviiujicich tzv. filtrovatelnost
piva jsou nejdileZit&jsi pfiznivé cytolytické a proteoly-
tické rozludténi sladu, optimalni roz§tépeni a oddeéleni
gumovitych latek pfi piipravé mladiny a cely soubor
technologickych opatieni zaji§tujici dokonalé zcukieni
piva a tfelné vysraZeni zakalotvornjch latek b&hem v§-
roby.

Negativng ovlivauje filtrovatelnost piva predevSim ne-
dokonalé rozlusténi sladu, nevhodna technologie ve var-
né, spilce a leZackém sklepu a nedokonaly pestup fil-
trace.

U daldich sledovanych vliva, které byly pPedmétem
zvefejnénych praci, nebyly utinény jednoine zavéry.
V kazdém piipadd nelze FeSit dosaZeni vysoke Cirosti
piv pouze z pohledu dokonalé filtragni techniky a je
nutné zajistit optimalni skladbu surovin a cel§ technolo-
gicky postup. V predloZenem glanku jsou shrnuty dosa-
vadni zvefejnéné poznatky © vlivu rfiznych faktorii na
filtrovatelnost piv.
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Voborsky, |. - BasaFové, G.: Technologické vlivy piisobiei
na filtrovatelnost piva. Kvas. prim., 27, 1981 & 2, s.
25—29.

Shrnutf dosavadnich zvefejnénych i vlastnich poznatki

o pfidindch obtiZné filtrovatelnosti piva. Pfehled a roz-
bor vlivil psobicich na tseku surovin, varnfho procesu,
kvadeni a dokvaSovéani a technologie filtrace. Opatfeni a
moZnosti k zlepSeni filtrovatelnosti piva.

Boﬁopcmﬁ, 9. — Bacapxosa, I'.: Texnoaornyeckue haxro-
pel BaHAOmHe HA (HILTPYEMOCTb NHEBA. Ksac. npywm. 27,
1981, Ne 2, etp. 256—29.

Ha OCHOBAHHH Pe3y/bTATOB COOCTBEHHBIX HCCIEAOBATE/b-
cknx pafoT H JaHHHX, ONYyOJHKOBAHHLIX B HOBeHed Tex-
HITYECKOHl JHTEpATyDe aBTOPHl PAcCMATPHBAIOT (HAKTOPH,
BH3bIBAIONIEe YXYAlLIeHHe (QHABTPYEMOCTH IHBA. YuuTH-
BaeTcst BJHAHHe CBONCTB CHIPBS, TpOLECCa BapKH, OCHOB-
HO¥ (pepMeHTAlHH, NOCAEAYIOMEH (pepMEeHTalHHn H TeXHO-
noruu (uasTpanuyu. [IpHBEEHE MEPONPHATHS, Yaydlllaloine
HABTPYEMOCTD,

Voborsk#, |. - Basafové, G.: Technologic Factors Affect-
ing Filterability of Beer. Kvas. prim. 27, 1981, No. 2, pp.
25—24.

Evaluating their own experience and information
published in available literature, the authors analyze
various factors deteriorating the fiiterability of beer.
Their study covers properties of raw materials, brewing
processes, fermentation, post-fermentation and filtering
technology. Several measures are suggested which can
contribute to better filterability of beer.

Voborsk§, ]. - Basafovd, G.: Die technologischen Ein-
fliisse auf die Filtrierbarkeit des Bieres. Kvas. prim. 27,
1981, No. 2, 5. 25—29.

Der Artikel enthdlt eine Zusammenfassung der bisher
verdffentlichten und auch der eigenen Erkenntnisse der
Autoren von den Ursachen der schwierigen Filtrierbar-
keit des Bieres. Es werden die folgenden, die Filtrier-
barkeit beeinflussenden Faktoren erdrtert und analysiert:
Rohstoffe, SudprozeR, Haupt- und Nachgdrung, Filtra-
tionstechnik. Zum Schluf werden die Moglichkeiten und
Mafnahmen zur Verbesserung der Filtrierbarkeit ange-
fiihrt.



