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AKTUALNI PROBLEMATIKA KOLOIDNIHO ZAKALU PIVA

CURRENT PROBLEMS OF COLLOIDAL HAZE OF BEER
KLAUS NIEMSCH, THEODOR HEINRICH — Stabifix Brauerei Technik KG, Grafeling, Némecko

Niemsch, K. — Heinrich, T.: Aktualni problematika koloidniho za-
kalu piva. Kvasny Prum. 52, 2006, ¢. 1, s. 7-8.

V posledni dobé se mnozi pocet stiznosti od pivovart, které maji
problém se zékalem piva, tfebaze provadéji dvoustupriovou a jem-
nou filtraci. Tento problém zpravidla nefeSi ani zvySovani davek kre-
meliny nebo PVPP. Je zajimavé, Ze vysledky predpovédi koloidni tr-
vanlivosti, tedy pocet horkych dni, nebyl dotéen. Autofi se zabyvaiji
moznymi pfi¢inami a uvadéji nékteré postupy, které by pomohly od-
stranit tento problém.

Niemsch, K. — Heinrich, T.: Current problems of colloidal haze
of beer. Kvasny Prum. 52, 2006, No. 1, p. 7-8.

The number of breweries facing problems with beer haze has been
growing in the last days, even though two-stage filtration of beer is
used. This problem is not usually cleared even when increasing kie-
selguhr or PVPP doses. It may be found interesting; that the results
of the forced test have not changed the number of periods has not
changed with it. The authors studied possible causes of this pheno-
menon and give tips what the brew producers can do in this situa-
tion.

Niemsch, K. — Heinrich, T.: Biertriibung aktuell. Kvasny Prum. 52,
2006, Nr. 1, S. 7-8.

In jingster Zeit mehrten sich die Klagen verschiedener Betriebe,
dass trotz zweifacher und feinster Filtration ihre Biere erhdhte
Tribungswerte aufweisen. Selbst die Dosage erheblicher Menge an
Kieselguhr oder PVPP konnte die Ursache nicht beseitigen, wobei
zu bemerken ist, dass die Ergebnisse des Forciertestes, also die An-
zahl der Warmetage, dadurch nicht bertihrt wurden. Die Autoren ge-
hen auf mégliche Ursache ein und geben Tipps, wie man sich in der
Praxis bei derartigen Problemen behelfen kann.

Huemcx, K. — XeuHpux, T.: AkTyanbHaa npobriemaTtuka
KoJuiomgHoro nomyTtHeHus nusa. Kvasny Prum. 52, 2006, Ho. 1,
cTp. 7-8.

B nocnegHee Bpems yBenuuMBaeTCA 4YWUCNO NMB3aBOAOB,
KOTOpble >KanylTcsa Ha npobnieMy MOBbLIWEHHbIX MokasaTenen
NMOMYTHEHUS MUBA, XOTSA OHW YNOTPeONSAIOT UNbTPOBaHUE B ABYX
hasax n ToHKoe cenapuposaHue. lNMpobnemy O6bIKHOBEHHO He
peLuaT noBbIWeHHbIe A03bl Ku3enbrypa nnn PVPP. B cBsa3u ¢ aTum
3aMeTUTEesbHO, YTO pe3ysibTaTbl YCKOPEHHbIX TECTOB HE KACHYUCb
KOnm4yecTBa Tennbix AHEN. B cTaTbe paccmaTpmBaroTCs BO3MOX-
Hble MPUYMHBbI U NPeanaratTCs HEKOTOPblE PELUEHUS, KOTOpbIe
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uvobp

Filtrace piva je nejuginnéj$im zplsobem
umélého vycifeni piva a jejim ucelem je na-
bidnout spotfebiteli ¢iré a jiskrné pivo. Filtro-
vané pivo si ziskalo oblibu u spotfebitell a po-
kud se z néj odstranily zakalotvorné latky,
prodiouzila se odpovidajicim zpisobem
i doba jeho koloidni stability. Cirost filtrova-
ného a stabilizovaného piva lezi zpravidla
v rozsahu 0,2 az 0,6 jednotek EBC, pficemz
nejvyssi, jesté prijatelna hodnota zakalu piva
dosahuje hodnot 0,8 az 1,0 jednotek EBC.
Z praxe je znama zkusSenost, ze hranice za-
¢atku reklamaci na &irost piva za¢ina u hod-
noty dvé jednotky EBC.

Vystavena piva jsou zpravidla biologicky
stabilni, takze jejich stabilitu béhem sklado-
vani za€nou ovliviiovat az zakalotvorné ¢as-
tice, obsazené v pivu. V poslednich nékolika
desitkach let probiha intenzivni vyzkum, ktery
studoval vliv pouzitych surovin, technologic-
kého postupu vyroby piva a jeho staéeni do
transportnich oball na koloidni stabilitu piva,
nicméné pivovarska véda otazku vzéjemného
vlivu bilkovin, polyfenoll, vyznamu jejich mo-
lekulové hmotnosti, vlivu kysliku, hodnoty pH
Ci elektrickych naboju na tvorbu zakalu zatim
plné nevysvétlila. V soucasné dobé Ize jen
konstatovat, Ze podstatny vyznam pro kolo-
idni stabilitu piva ma vybér surovin pro jeho
vyrobu, sloZeni varni vody, volba rmutovaciho
postupu podle slozeni surovin, doba a teplota
hlavniho kvaSeni a lezeni.

HLEDANI PRICIN

Hledani pfi¢in vzniku zakalu piva je Us-
pésné jen v pfipadé, Zze bude provadéno sys-
tematicky v celém procesu vyroby a staéeni
piva. Pfi feSeni této problematiky vyvstala na-
sledujici fada problém0: problematicka piva
byla vyrobena ze slad(, které pochazely ze
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stejnych odrud sladovnickych je¢ment a ze
stejnych péstitelskych oblasti, pfevazné z vy-
chodni a severni Evropy. Podobné problémy
méla piva vyrobena ¢aste¢nou surogaci pse-
ni¢nym sladem nebo nesurogovanou pSenici.
Rovnéz piva, vyrobena metodou HGB (High
Gravity Brewing), tedy fedénim vysokopro-
centnich piv odplynénou karbonizovanou vo-
dou, byla obzvlasté nachylna k tvorbé zakalu.

PFi vyzkumu byla pouZzita téz mikroskopie.
Pokud je vylou€ena mikrobiologicka kontami-
nace, lze zfiltrovany podil na membranovém
filtru pfimo urcit pomoci mikroskopu, nebo pro
jeho identifikaci pouzit metodiku barveni.

V pfipadé mechanického poskozeni filtrac-
niho zafizeni Ize v mikroskopu rozeznat ty-
pickou strukturu kfemeliny, kfemicitého gelu
nebo perlitu. Polyclar (PVPP) ma po zbarveni
eosinovou Zluti Cervené zbarveni. Pomocné
filtracni materialy na bazi bentonitu se daji
safraninem zbarvit do ¢ervena. Také bilkoviny
a sacharidy Ize na mikroskopickém preparatu
lehce poznat, bilkoviny jsou rozpustné
v louhu, zatimco sacharidy v kyseling.

PresnéjSim postupem urceni filtraéniho
zbytku na membranovém filtru je pouziti bar-
vicich metod. Bilkoviny Ize zbarvit eosinovou
Zluti, vyslednd barva se pak méni podle ob-
sahu bilkovin ve zkoumaném vzorku: pfi je-
jich niz&im obsahu ma vzorek svétlou rizo-
vou barvu, ta se méni pfi vysokém obsahu
bilkovin az na tmavé ¢ervenou.

Pomoci thioninu Ize pfesné rozliSit sacha-
ridy. Jeho pfidavkem se zbarvuji neutralni po-
lysacharidy, napf. dextriny a Skrob, do mod-
rofialové  barvy, naproti tomu kyselé
polysacharidy, napf. arabska guma nebo al-
ginaty, se zbarvuji rdzové. Roztok jodu
v chlornanu zine¢natém (Schulzeho roztok)
barvi 8krobova zrna v zavislosti na mnozstvi
Skrobu od temné modré barvy do ¢erné. Timto

reagenénim Cinidlem Ize téZ barvit vlakna ce-
lulosy do modra.

Pokud se pro stabilizaci pény piva pouziji
propylenglykolalginaty (PGA), Ize je tézZ iden-
tifikovat dfive, nez se v pivu objevi jejich
vlocky. Rovnéz se udava, ze alginatové za-
kaly v hotovém pivu mohou byt zplsobeny
pfidavkem Irish Moss jiz b&hem vyroby mla-
diny ve varné. PFi rozboru se alginat pfevede
nejdfive do kyselého roztoku a prFidavkem
chloridu vapenatého se vysrazi jako sul. Poté
se jako barvivo pouzije nilska modf — vysra-
zeny podil je tmavé modry, zbytek je Ciry a té-
mér bezbarvy.

Pro dal§i vyzkum stanoveni pfi€in zakalu
piva jsou uréeny metody, které pouzivaji en-
zymy. Tak Ize napt. pfidavkem amyloglukosi-
dasy rozpustit zakal na bazi sacharid(, jehoz
pfi¢inou byva zpravidla nedostate¢na prace
ve varné pfi vyrobé mladiny. Obdobny postup
aplikace vhodnych enzym(, napt. glukanasy
nebo mannasy, Ize pouzit pro identifikaci ne-
kvalitnich sladli nebo upozornit na problém
v kvasni¢ném hospodarstvi. Pouzitim enzymu
proteinasy Ize stanovit bilkovinny zékal v pivu.

U piv vyrobenych z pSeni¢ného sladu (tzv.
sWeizenbier“) byva vysoka hodnota zakalu ve
filtrovaném pivu zplsobena zejména pfitom-
nosti bilkovin z lepku, které pSeni¢né slady
zpravidla obsahuji, zejména jednalo-li se
o slady vyrobené z pSenice uréené predevsim
pro pekarensky primysl. V tomto pfipadé se
osvédCilo zvySit davkovani bentonitu nebo
davkovat do kiemeliny téz Stabisol.

ZAKALY U PIV VYROBENYCH POMOCI
HGB

Tato piva, az do svého zfedéni odplynénou
karbonizovanou vodou, maji stejné viastnosti
jako ostatni vysokoprocentni piva. Casto mi-
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vaji po filtraci a po provedeném zfedéni za-
kal vy$8i nez jednu jednotku EBC. Tento pro-
blém byva zplsoben stresovymi faktory, které
zatézuji metabolismus kvasinek v mladiné
o stupfiovitosti az 19 %. Vysoka koncentrace
sacharid( v roztoku zplsobuje zvySeny os-
moticky tlak v kvasni¢né burice, téz vySsi ob-
sah ethanolu a zvysena teplota kvaseni zpu-
sobuje vy$si podil obsahu kvasniénych bunék
v pivu. Enzymaticky Ize prokazat zvySenou

pfitomnost kvasni¢nych glykogenl, mananu
a polypeptidd v pivu. Indikaci pro tento stav
je téz zvySend hodnota pH na konci lezeni
piva, ktera prevySuje hranici 4,6. Dale bylo po-
zorovano, ze kvasinky ve vysokoprocentnim
pivu vylu€uji proteinasu A, ktera méa nasledné
nepfiznivy vliv na pénivost takto vyrobenych
piv.

Schéma, uvedené na obr. 1, ma pomoci pfi
hledani ddvodu vzniku koloidniho zékalu piva.

Obr. 1 Postup pri reseni problému s koloidnim zakalem v pivu
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Samoziejmé si necini narok na plné feseni
uvedené problematiky.

Prelozil Ladislav Chladek

Originalni némecka verze Biertriibung
aktuell byla zvefejnéna v casopise Brauwelt
145, 2005 (37), 1247,1250. Publikovano se
souhlasem redakce.

pfezkouSet, zda davkovani kfemeliny je
dostate¢né a zda kfemelina ma dostate¢nou
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