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Pivevacstvi a sladaéstvi

Objektivni stanoveni koncentrace latek vysolitelnych
nasycenym roztokem siranu amonného z piva

(,,siranovy test*)

Ing. GABRIELA BASAROVA, CSc. - Ing. IVANA CERNA
darsky, Praha.

Ve Vyzkumném dstavu pivovarském a sladaiském
v Praze se feSi staly tdkol ,Vybsr a aplikace fyzikalne
chemickych a biochemickfch metod pro hodnoceni me-
ziprodukt@i a piva“. V ramci tohoto tdkolu se upravuji,
ovéfuji a vypracovédvaji nové metody jak pro vyzkum-
nou préci, tak i pro pouZiti v roziifené kontrole vyroby.
Pracovnici podnikovych a zdvodovych laboratoii se na
nas obraceji se Zddosti o zasildani zavéreénych zprav
k pfislusnému dkolu, ve kterych jsou uvedeny predpisy
novych a upravenych metod. ProtoZe viak tyto Zpravy
jsou ve VOPS k dispozici v omezeném poétu vytiskii a
obsahuji vedle popisi metod i fadu specilnich méreni,
ktera pro praxi nejsou nutnd, budeme postupné metody,
0 které byl projeven nejvétsi zdjem, publikovat v nasem
odborném ¢&asopise ,Kvasny primysl“. V tomto &lanku
popisujeme: objektivni stanoveni tzv. ,siranového testu“,
kterym se registruje koncentrace latek vysolitelnych na
sycenym roztokem siranu amonného.

Predpovédét trvanlivost piva a zhodnotit jeho tenden-
Ci vytvofit chladovy nebo oxidatni zdkal se snazilo
mnoho autord. N&které z téchto pokusii shrnul ve své
praci de Clerck [1] a Clarck [2].

Vétsina soufasnych metod je zaloZena na principu
tzv. ,Sokovacich® testl. Jejich vysledky je viak mozZno
ziskat nejdrive do tydne a navic je lze jen obti¥né uvést
v relaci s dobou dokvasovani a stabilizaénimi zasahy.

Je znamo, Ze mnoZstvi proteinfi, jak jsou vyjadreny
pri stanoveni celkovych dusikatych latek, adekvatné ne-
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uruje stabilitu piva. Jako dalsi diilezité faktory se zde
uplatiiuje spektrum velikosti molekulovgch hmot pro-
teindi, pfitomnost dal3ich slou¢enin podporujicich tvorbu
zakalu jako polyfenoly, t&Zké kovy a sacharidy. Neddvné
prace [3, 4, 5], vyuZivajici laboratorni techniky elektro-
forézy, sloupcové chromatografie na DEAE — celul6ze a
sephadexu, ukézaly sloZitost protein-polysacharidovych
frakci piva a upozornily na fakt, Ze tato frakce je slo-
Zitym systémem schopnym reverzibilni asociace a di-
sociace.

Hartong [6] je plivodnim autorem techniky pridavani
postupné se zvySujicich davek nasyceného roztoku sira-
nu amonného k 10 ml podilim piva v sérii zkuSebnich
zkumavek. Minimalni objem, ktery vytvofil zietelny za-
kal, nazval ,prahovou hodnotou vysrazeni®.

De Clerck [1] upozornil na nesrovnalosti mezi v§-
sledky Hartongovy piivodni metody a vysledky b&Znych
testd stability. ZvgZeni stability viiti chladu se nepro-
jevilo paraleln& v uc¢innosti sfranu amonného.

Simmonds et al. [7] povaZovali za vyhodné pridavat
standardni mnoZstvi nasyceného roztoku siranu amon-
neho k standardnimu mnoZstvi piva a udrZovat kon-
stantni tepletni podminky. Hodnotu vytvofeného zédkalu
pak odecetli po ur€ité dob& na nefelometru, napf. na
Radiometer Hazemeter, popsanem autory Thornem a
Beckleyem |8].

Laboratorni technika, vyuZivajici zakalu, vytvofeného
siranem amonnym v pivé umoZiiuje pomé&rné pfesné od-
hadnout hladinu potencidlnich zakalotvernych sloZek,
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pritomnych v pivu v kierémkoliv stupni procesu vyroby
piva.

Je nutno si vSak uv&domit rozdilné pilisobeni sraze-
cich a enzymovych pfipravkdi na sloZeni dusikatych la-
tek. Tanin stabilizuje pivo odstran&nim vysokomoleku-
larnich sloZek polypeptiddi a polysacharidii z piva. Enzy-
mové proteclytické pripravky sniZuji naopak velikost
agregatl tvofenych polypeptidy, polysacharidy a poly-
fenoly, aniZ by je z piva odstraiiovaly. Proto také pii-
méfenym mnoZstvim enzymového pFipravku se neovlivni
pénotvorné vlastnosti piva jako taninem.

Zakal, vytvofeny urCitym objemem nasyceného rozto-
ku siranu amonného, je ve vztahu k dob2 dokvaSovani,
pridavku stabilizacnich pripravki{i jako je tanin, aktivité
proteolytickych prostfedkti a dob& skladovani piva po
stoceni do lahvi.

Metoda, zaloZend na vysrdaZeni dusikatych latek sira-
nem amonnym, se miZe vyuZit ke sledovani ovlivnéni
reakci potencidlnich zékalotvornych latek stabilizaénimi
postupy.

V podnikovych laboratofich naSich pivovard i ve VOPS
se ke stancveni koncentrace potencialnich zakalotvor-
nych dusikatfch latek pouZivalo subjektivni stanoveni
»siranovéhc testu®. Jak je viak ziejmé, toto stanoveni je
znafné zévislé na rozliSovaci schopnosti pracovnika, kte-
ry analyzu provadi, ddle na osv&tleni mistnosti, ve kie-
ré se stanovi stupeii zakaleni. Mezi laboratofemi jsou
viak znaCné rozdily také v tom, zda za zdklad vyhod-
nocené metody se bere pouze pocatetni opalescence
vzorkii nebo zfetelny zdkal vyvolan¢ pfidanym nasyce-
nym roztokem sirenu amonného. V§znamny vliv na zjis-
ténou hodnotu siranového testu md i zplisob pripravy
nasyceného roztoku siranu amonného.

Objektivni stanoveni ,siranového testu“ vySe jmenova-
né chyby vylucuje.

V &s. literatufe uvadi Savel et. al. [9] stanoveni sira-
nového testu objektivhé na kolorimetru a vyjadfuje jej
jako svételnou absorpci piva s piidavkem nasycenéhc
roztoku siranu amonného (37 ml na 100 ml piva) proti
pivu se stejnym piidavkem destilované vody. Hummel
et al. [10] mérili intenzitu zédkalu po 15 minutdch od
pridavku siranu amonného na pfFistroji znacky Kovo,
Vlasim.

Zavodové laboratofe naSich pivovard nejsou vybaveny
jednotnou pfistrojovou technikou. SnaZili jsme se pro-
pracovat takové anlikace metod, pfi kterych se pouZiva
stejnych vztaZnych hodnot. Potom je moZné srovnavat
vysledky stanoveni na riznych pfistrojich s rhznym
mnoZstvim vzorki.

Metodu tzv. ,siranového testu“ jsm2 aplikovali témito
zplisoby:

a) meéfenim stupné zédkalu piva po pfidani nasyceného
roztoku siranu amonného v jednotkdch EBC (formazino-
véhn zdkalu) na pristroji Haze-Meter [Triibungsmesser
Type UKM 1d, jehoZ vyrobcem je danska firma Radio-
meter A/S, Dénsko),

b) meéfenim procenta svételné propustnosti na spek-
tralnim fotometru typ VSU 2-P s néstavcem pro blizkou
infra¢ervenou oblast; vyrobcem piistroje je VEB Carl
Zeiss, Jena, NDR,

c) méfFenim procenta svételné absorpce na fotokolori-
metru Spekol s ndstavcem pro méieni zdkalu ve zku-
mavkach typ TR; vyrobcem je VEB Carl Zeiss, Jena,
NDR,

d) pro deplnéni se provadéln soucasné subjektivni sta-
noveni siranového testu postupnym zvy3ovanim davky
roztoku nasyceného siranu amonného do piva aZz do vy-
tvoieni postrehnutelné opalescence.

Priprava nasyceného roztoku siranu amonného

Nasyceny reztok sfranu amonného se piipravi roz-
pusténim Kkrystalického siranu amonného p¥i laborator-
ni teploté za stalého michani. Pri teplot& 20°C nasyce-
ny roztok obsahuje 43 g bezvodého siranu amonného ve
100 g roztcku. Piridd se mirny pFebytek, a to takovy,
aby po ustdleni roztoku po 48 hodinach zlstaly na dné
bafiky nerozpusténé ojedinélé krystalky siranu amonné-
ho. Rozpousténi siranu amonného za tepla tim zpiso
bem, Ze se pfiddava siran amcnny tak® dlouho, dokud
se v Kapaliné rozpousti, neni vhadné. Takto se pripravi
roztok, pri jehoZ ochlazeni na laboratorni teplotu se vy-
lou¢i znacné mnoZstvi Kkrystalii siranu amonného. Toto
vyluCovani je nejdfive rychlé, pozdé&j: pozvolné a je
nutné nechat roztok ustalit minimalné 3 aZ 4 dny a po-
tcm dobfe zfiltrovat, aby po sténdch a dnu lahve vy-
loufené mnoZstvi siranu amonného nebylo pfi pipetova-
ni Caste¢né prendSeno do analyzovaného piva.

Subjekiivni metoda ,siranovzho iestu”

Do Tady zkumavek se napipetuje po 10 ml piva zba-
veného kysliéniku uhli¢itétho a postupné se pfidava od
0,5 do 4 ml nasycenéno roztoku siranu amonného s roz-
dilem 0,1 ml. SoucCasné se pripravi Fada zkumavek
s 10 ml piva a s mnoZstvim destilované vody odpovida-
jicim objemu v hlavni zkousce priddvaného roztoku si-
ranu amonného. Obsah zkumavky se vidy po pridani
roztoXu siranu amonného dikladré protiepe a piresné po
15 minutach se posuzuje ¢irost v porovnani k slepému
pokusu. Hodnota siranového testu se vyjadii v ml spo-
tfebovaného nasyceného roztoku siranu amonného po
vytvoieni zietelné opalescence vzorku.

Slanoveni ,siranového testu“ na pristroji Haze-Meter

Do ban&k se napipetuje po 200 ml piva zbaveného
kysliénfku uhli¢itého a postupn& zvy3ujici se mnoZstvi
nasyceného roztoku siranu amonného od 10 ml do 90 ml
podle provedené stabilizacni Gpravy piva. Po 15 minu-
tdch od pridéni siranu amonného a promichani se zm&¥Pi
v plistroji Haze-Meter ¢€irost piva v jednotkdch EBC.
Smas piva s roztokem siranu amnonnéhn je nutné prelit
z baiikky do kyvety v piistroji alespoii 2 minuty pied
uplynutim reakéni doby 15 minut, aby se vzorek dosta-
tecné ustalil.

Pristroj se cejchuje standardnim roztokem formazino-
vého zdakalu, jehoZ pitipravu popisujeme déle.

Stanoveni ,siranového testu“ na pFistroji Spekol

Do zkumavek se napipetuie 10 ml piva zbaveného
kysli€niku uhli¢itého s postupné se zvy3ujici davkou na-
syceného roztoku siranu amonného. SouCasn& se pripra-
vi obdobné fada zkumavek s 10 ml piva s mnoZstvim
destilované vody, odpovidajicim davkam roztoku siranu
amonného v tadé hlavni zkousky. M&F se na pristroji
Spekol pfi vinové délce 570 nm. Nulovda hodnota stupni-
ce se nastavi destilovanou vodou pfi citlivosti 200. Hod-
nota 100 % absorpce na stupnici se nastavi na standard
formazinového zakalu odpovidajici dvaceti jednotkam
EBC. Vlastni méreni piva se provadi ptesné& 15 minut po
naddvkovdni nasyceného roztoku siranu amonného pro-
ti vzorku piva se stejnou ddvkou destilované vody pri
citlivosti 200. -

Stanoveni , siranového testu“ na spektrilnim fotometrn
VSU 2-p

Do zkumavek se napipetuje pe 10 ml piva zbaveného
kyslién’ku uhli¢itého a postupn& zvySujici se davka na-
syceného roztoku siranu amonného. MEF se pii absor-
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banci 600 nm patndct minut po naddvkovani siranu
amonného do piva. Hodnota 100 % provustnosti se na-
stavi na destilovanou vodu. Vlastni m&feni siranovych
testll se provadi v kyvetdch 1 cm proti slepému pokusu,
ktery se pFipravi smichdnim piva s pFisluinou davkou
vody. Stejné jako pFi méFeni v Haze-Mstru je nutno
plnit kyvety pFed uplynutim doby 15 minut piisobeni
siranu amonného, aby se roztok v kyvetd ustalil.

Priprava staadardniho formazinovzha zikalu [11)

Postup piipravy standardniho formazinového zakalo-
vého roztoku je tento:

a) 1 g hydrazinsulfatu (N,H;.H,S0,) se rozpusti
v destilcvané vodé v 100 ml odm&rné baiice a po do-
plnéni po zna€ku se tentn roztok nechd minimélnd &tyfi
hodiny ustélit pred dal3im pouZitim;

b) 10 g hexametylentetraminu (C¢H;,N,;) (forminu) se
navaZi do 100 ml odmé&rné baiiky, rozpusti v men3im
mnoZstvi destilované vody a bafika se doplni po znacku;

c) presné odpipetované mnoZstvi roztokdi a, b, ¢ se
smichd v pom#ru 1:1 a tento tzv. formazinov§ zdkalo-
vy koncentrat se v 1ahvi uzaviené sklen®nou zétkou ne-
ché stat minimalné dvacet &tyfi hodiny pfred daldim no-
uZit'm. Stupeni zdkalu roztoku odpovidd 1000 jednotkam
EBC;

d) do 100 ml odmérné banky se napipetuje 10 ml kon-
centrétu a baiika se doplni pe znatku destilovanou vo-
dou. Ziskany disperzni roztok méa zékal, kter§ odvnovida
100 jednotkdam EBC.

Diskuse

Hodnoty zméfené na jednotlivych pFistrojich (procen-
to svételné absorpce, propustnosti) jsme srovnavali
s hodnotou standardniho formazinového zdkalu v jed-
notkdach EBC. K tomu jsme nejdfive na kaZdém piistroji
promégfili formazinové zdkalové roztoky, které odpovida-
ly 0,5, 0,6 aZ 12 jednotkdm EBC proti destilované vods.
Za zéklad vyhodnoceni jsme urili hodnotu dvou jedno-
tek EBC. Zakalovy formazinovy roztok odpovidajici dvé-
ma jednotkdm EBC vykazuje okem postiehnutelnou
obalescenci.

Zakal formazinového standardu odpovidajictho jednot-
kdm EBC pPi méFeni na pfistroji Spekol za diive defi-
novanych podminek déava hodnotu 10 % sv&telné absorp-
ce a na spektrédlnim fotometru VSU - 2P 955—96 0 svi-
telné propustnosti. P¥istroj Haze-Meter ie cejchovan pfii-
mo v jednotkdch EBC.

Dédle jsme u Fady vzorkll piv s riznym stupn&m sta-
bilizaZni dpravy stanovili hodnoty ,.siranovych testi“ na
vSech tfech pFistrojich podle dfive popsanych postupi.
MnozZstvi pfidaného nasyceného roztoku sfranu amonné-
ho do piva jsme pfepocitali na 10 ml vzorku. Z t&chto
Setfeni vyplynuly nésledujici zdvéry pro hodnoceni v§-
sledkil ,siranového testu“ ve vztahu ke koncentraci po-
tencidlnich zé&kalotvornych dusikatych latek a k mife
stabilizace piva:

a) piva nestabilizovand ddvaji zdkal 2 jednotky EBC a
vice pri ddvce 0,5—1,25 ml nasyceného roztoku siranu
amenného na 10 ml piva. Hodnota testu je zavislda na
sloZeni surovin a na vytvoteni ur&ité rovnovahy koloid-
rich ldtek prirozencu _stabilizaci“ v prib&hu vyroby
piva;

b) piva stabilizovand nizk¢mi ddvkami stabiliza&nich
pripravkii — kombinace srdZeci nebo adsorp&ni prostie-
dek a enzymovy pfiopravek nebo jen normélni déavka
adsorptntho nebo srédZeciho prostfedku — kterd jsou
urfena pro tzv. blizky export s predpokladem trvanli-
vosti tfi aZ Ctyfi mésice, maji vykazovat zdkal dvé jed-
notky EBC pii spotieb& 2,75 ml nasyceného roztoku si-
ranu amonného na 10 ml piva;

.

c)! piva uréend pro skladovdni po dobu cca Zesti mé-
sich maji byt stabilizaéni technologii upravena tak, aby
vakal dvé jednotky EBC se utvofil po pFiddni” 3,0 ml
nasyceného reztoku siranu amonného do 10 ml piva;

d) piva s predpoklddanou trvanlivosti osm mé&sici a
vice maji byt stabilizatnimi pFipravky upravena tak, Ze
zékal dvé jednotky EBC se vytvoii po pfidani 3,5 ml na-
syceného roztoku siranu amonného na 10 ml piva.

Krom# slabilizadni technologie mé& na skutednou
trvanlivost piva vliv Fada dalSich faktord, jako je slo-
Zeni sypéni na varku a technologické podminky v§roby,
které zajiSfuji stabilitu sloZeni koloiddi v pivu pfiroze-
rnou cestou (intenzita chmelovaru s odpovidajicim stup-
ném koagulace, mira vysraZeni tfislobilkovinngch kald
pii hlavnim kvaSeni a hlavné pii dokvaSovani za nizké
teploty sklepa atd.). Proto si méZe kaZdd laboratof
ndmi uvedené hranice podle vlastnich praktick§ch zku-
Senosti upravit pro vyrobky svého zdvodu.

Pfi sériové analyze vzorki piv odebranych pied sté-
¢enim z leZackych nadob nenf nutné u kaZdého vzorku
provacét celou postupnou Fadu stanoveni | siranového
testu“. Stadi pcdle provedeného stabilizadniho zasahu a
poZadované doby na trvanlivost piva udé&lat jednu ana-
Iyzu s vymezenou davkou nasvceného roztoku siranu
amonného. JestliZe zmeéfend hodnota sfranového testu
odpovidd vice neZ dvéma jednotkim EBC, neni pivo
vhodné pro prfedpoklddané garancie. Naopak, je-li rovna
dvéma jednotkdm EBC nebo niZ3i, stabilizaéni G&inek je
dobry a mbZe se pFedpokladat. 72 nedojde-li k pro-
vzdu3néni pfi filtraci a stafeni. pivo vyhovi poZadova-
nym lhiitdm trvanlivosti.

V pFipadé, Ze se v pivovafe urCuji ,siranové testy"
pravideln& u vzorki z kaZdé lezdacké nadoby, je vyhodné,
je-li k dispozici oiistroj, kde pro plnéni kyvet dostaduje
mnoZstvi ziskané ze smési 10 ml piva a pfisluiného
mnoZstvi sfranu amonného. Pri v&t§im objemu kyvet,
jako je tomu u pristroje Haze-Meter nebo Langeho ko-
lorimetru, je spotfeba vzorku i nasyceného roztoku si-
ranu amonného znana.

Pouzitim fermazinovych standardnich zdkald pro ka-
libraci stupnice pfFistroji vhodnych pro méfeni zakald
se zjisti jednotnost vztaZné hodnotv vyhednoceni ,sira-
nového testu” a tim i moZnost porovnéani vysledki mezi
laboratofemi vybavenymi rliznou pi’strojovou technikou.
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Autorky se zabfvaly vypracovdnim objektivniho stano-
veni koncentrace latek vysolitelngch nasycenym rozto-
kem siranu amenného v pivu, tzv. siranového testu. Tou-
to metodou se stanovi koncentrace potencidlnich zédka-
lovych latek, které ovliviiuji tvorbu koloidnich zékali
piva. Za zdklad vyhodnoceni stupn# zdkalu zpfisobeného
pfidanym ur€itym mnoZstvim nasyceného roztoku siranu
amonnéno do piva byly stanoveny 2 jednotky EBC for-
mazinového zékalového standardu., Zakal 2 jednotky od-
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povida opale&cenci v pivu posti’ehnutelné pouh‘ym akt-.m
PouZitim jednotné vztaZné hodnoty pifi ur&eni stupns
zakalu kalibraci pfistrojii standardnlm formazmov?m‘ZaP
kalem se zajisti objektivni hud’nor‘enl tzv. siranového
testu na riiznych pristrojich vhodnych pro mét‘eni stup-
né zdkalu nebo propustnosti. Vylouci se tiny také chyby
zpasobené riiznou rozliSovaci schopnosti pracoVnﬂca pii
su'b]nknvnim stenoveni. Autorky uvedly pfiklady hrdmit:
nich hodnot mnoZstvi pfidaného nasyceného roztoku si-
ronu amonného na 10 ml piva ve vztahu k hloubce pro-
vedeného stabilizaéniho zasahu a k predpokladané dobé
trvanlivosti piva.

Bacapwona, I. — Yepna, H. — Kosapxukosa, f.: O6nex-
THBHOE ONpejeJeHHe KOHUEHTPALUHWH BEUIECTB, MOAAAOUHX~
€5 BBHICANTHBAHHIO M3 MHBA C NOMOLLLI0 HACHIIEHHOTO pacCT-
BOpd CEePHHCTOr0 aMMOHHSA
Ksac. npym. 21, 1975, Ne 10, ctp. 217—220.

Aptopl paspabotann OOBLEKTHBHBII MeTOA ONpe/e’HH:
KOHLEHTPAIHH BEIlECTB, NOOAAIOIIHXCH BbICAIHBAHHIO H3
[HBA HACBILIEHHBIM PACTBOPOM CEPHHCTOrO aMMOHHA. ITO
onpejae’eHne H3BECTHO NOJ Ha3BaliHeM «cyibdaTHOe HCIbi-
TaHHe». OHO JaeT BO3MOKHOCTH ONPEICTHTE KOHUEHTPAIHIO
BEleCTB, MOTYIUHX ObiTb NPHYHHON MYTH, BBHIY BAHAHHA,
OKa3nlBAEMOTO H4 KOJNOWAHOe NOMyTHeHue nifsd. [aa
OLEHKH CTENMEHH NOMYTHEHHs, BbI3bIBAEMOrO ONpe1e/1CHABIM
KOJIHYECTBOM HACHIILEHHOTO PACTBOpPa CEPHHCTOrO aMMOHHS,
aBTOpPH B KayecTBe MOKa3aTe s MPHMEHHIOT JiBe €I1HHHILbI
(OpMa3MHOBOrO CTaH1apTa MNOMYTHEHHS B COOTBETCTBHH
¢ npasunamu EBC. Crenedb NOMyTHeHHs, KAacCHQHUHPO-
BaHHAS ABYMsl €HHHIAMH OTBeYaeT ONaJjecueHluHH B NHBe

3aMEeTHOM HEeBOOPVKEHHBIM TJ1a30M. an YC/I0BHH e1HHOTO

CTAHJApTa CTeNneHH MOMYTHeHHs H COOTBETCTBYIOULEH Ka-
anGpoBkn npuGopoB Moxer ObiTh oGecnedeHa OOGBEKTHB-
HOCTb OMNpejeseHHsi MYTHOCTH HJH TPO3payHOCTH MHBA,
He3daBHCHMO OT THNA M CHCTeMBl npubopa. ITO YCTpaHHT
omnbkn Heusbexuble npu cyOGbeKTHBHOH ouenke. [Tpuse-
AeHbl TpefesbHble KOJIHYeCTBA HACHILIEHHOrO pacTBopa cep-
HHCTOrG aMMOHHsi B fiépecyetra Ha 10 ma nusa. Oun 3aBu-
CAT OT MeTO01d CTAOMAW3AliMY NHBA W OT NpeaycMaTpHBae-
MO#l JJIHTEJILHOCTH €r0 XpaAHEHH.

Basafova, G. - Cerns, I. - Kovafikova, |.: Determining
Objectively the Concentration of Substances Which Can
be Salted Out from Beer with Saturated Solution of
Ammonium Sulphate (,Sulphate Test“). Kvas. pram. 21,
1975, No. 10, pp. 217—220.

The authoresses have elaborated a reliable method
for the determination of concentration of substances
which can be salted out from beer with saturated
solution of ammonium sulphate. The method known as
.Sulphate Test“ indicales the concentration of com-

(«cyantatHoe HeibiTanuer).:

ponents which may be potential sourcés of colloid
turbidity of beer. As a measuring unit used to classify
the turbidity degree caused by a certain' amount of
saturated ammonia sulphate solution the authboresses
accept 2 points of the EBC formazine turbidity standard.
Turbidity reeching 2 points causes opalescence visuady
perceplible with unaided eyes. Bv using a standard
reference value when determinint the turbidity degree:
and by calibrating instruments by applying formazine:
staifdard it is possible to obtain objective results of
the sulph&te test, no matter what kind if instrument is
used to measure turbidity or transmissivity. Errors
typical for subjective evaluation will be eliminated. The
article deals zlso with’ the maximum amounts of satur-
aled ammonia sulphate solution which can be added
to 10 ml of beer depending #h the stabilization method
and expécted storing period of Boer.-

Basardva, G. - Cernd, 1. - Kovatikova, ].: Objektive Be-
stimmung do. durch gesittigte Ammoniun;suliatldsung
aus dem Bier aiifsalzbaren Substanzen (,Sulfattests™].
Kvas. priim. 21, 1975, No. 10, S. 217—220.

In dem Artikel wird iiber die Ausarbeitung der objek--
tiven Bestimmung der durch ges&ttigte Ammoniumsulfat
18siing aus dem Bier aussalzbaren Substazen (dem sog.
Sulfattést} berichtet. Mittels dieser Methode wird die
Konzentration der potentialen Triibungsstoffe bestimmt,
welche die Bildung der kolloiden Biertriibungen beein-
flussen. Als Basis fiir die Auswertung des Grades der
durch bestimmte dem Bier zugesetzte Menge der Ammo
niumsulfatlosung verursachte Triibung wurden zwei
EBC-Einheiten des Formazin-Triibungsstandards fest-
gesetzt. Die 2-Einheiten-Triibung entspricht der Opales-
zenz, die imi Bier mit bloRem Auge feststellbar ist. Bel
der Anwendung dés inheitlichen Beziehungswertes fiir
die Ermittlung des Trithungsgrades mittels Kalibrierung
der Apparate durch die Standard-Formazintriibung wird
die Objektivitdt der Bestimmung des sog. Sulfattests
auf verschiedenen fiir die Messung des Triibungsgrades
oder der Durchldssigkeit geeigneten Apparaten ge-
wihrleistet. Auf diese Weise k#nnen auch die Fehler
vermieden werden, die durch die variierende Unter-
scheidungsfidhigkeit des Menschen bei der subjektivem
Bestimmung verursacht werden. Im weiteren werden:
Beispiele der Grenzwerte der Menge der zugesetzten
Ammoniumsulfatldsung pro 10 ml Bier im Verhdltnis
zu dzr Tiefe des durchgsfiihrten Stabilisierungseingrif-
fes und zu der vorausgesetzten Haltbarkeit des Bieres.
angefiihrt,




