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Otazka stanoveni cukru v pivovarstvi

KAREL VLADIMIR, Vyzkumny ustav pivovarsky a sladafsky, Praha

Prace informuje o problematice stanoveni cel-
kového obsahu cukrii — maltézy a dextrini v pi-
vovarstvi, se zFetelem na nejfast&ji pouZivany zpi-
sob, tj. na modifikovanou Schoorlovu metodu, resp.
i na dal3i metody, v nichZ se spoléhd na reakci,
pfi které redukujici cukry varem vyluguji kyslic-
nik médny (Cu:0) z alkalického roztoku soli méd-
naté (Fehlingiv roztok 1. a II.) a tento se podle
Schoorla stanovi jodometricky [1, 2, 3].

Stanoveni jsou empirickd, nebot reakci tvorby
Cu:0 nelze vyjadfit jednoduchym stechiometric-
kym vztahem a vysledek zdvisi i ma prtvodnich
latkach, které jsou vedle sacharidii jest& pFitomny
v roztoku [1]. MnoZstvi cukru podle spotfeby ml
Na;$:0; se vyjadfuje opét podle empiricky zjisté-
nych tabulek. V pivovarské analytice se pfi stano-
venich vyskytuje vZdy smés sacharidi s riiznou
schopnosti redukovat Fehlingliv roztok — glukdza
a fruktdza maji, napf. vétsi redukéni schopnost neZ
maltéza a veSkeré redukujici latky se vyjadfuji
jako maltbza. JiZ uvedend skutecnost poukazuje na
to, Ze zplisoby stanoveni cukrdi v pivovarsvi, zalo-
Jené na popsané reakci, nejsou zcela exaktni.
V této souvislosti je na mistd poukadzat na to, Ze
jestli‘e se redukéni schopnost maltozy vyjadii &is-
lem 100, pohybuje se schopnost dextrinfi redukovat
Fehlingliv roztok v rozmezi 0 aZ 60 [4].

Pro amylodextriny se uvddi redukéni schopnost
0 a# 5,9 (maltéza — 100), pro achroodexiriny se
uvadi redukd¢ni schopnost 12 aZz 42,5 (maltéza —
100), pro maltodextriny se uvadi rerukéni schop-
nost 32,8 aZ 60,0 (maltéza — 100]).

Sachardza, neredukujici sacharid, neni v podilu
cukrt (,,maltézy”), vyjddfeném na zdkladé obsahu
redukujicich latek jako cukr zahrnuta. Projevi se
a7 pFi stanoveni dextrindi, po hydrolyze a vyjadii
se jako dextrin. Sleduje-li se kvantitativn& pohyb
cukrii v prib&hu pivovarské vyroby, je nutno poci-
tat s tim, Ze pfi kvaSeni nastdvd inverze sacharo-
zy invertdzou kvasnic a zkvaSovdni — pfeména na
alkohol. Velmi kratce po zakvaSeni mladiny se na
redukci Fehlingova roztoku podili skoro jen mal-
toza a maltotribza [5] protoZe glukéza, fruktoza a
sacharoza jsou pFitomny jiZ jen v nepatrnych mnoZ-
stvich. Schopnost kvasnic zkvaSovat niZ3i, limitni
dextriny neni rovnéZ jednotné a zdvisi na druhu po-
uZitych kvasnic. Své redukéni schopnosti vedle sa-
charid oviem projevuji v nestejné mife i dal3i lat-
ky, napf. ze skupiny polyfenold aj., latky, jejichZ
obsah se v pivovarské vyrob& méni co do jakosti
i co do mnoZstvi [B].

ZkuZenosti ze stanoveni cukril riznymi metodami
vedly napf. Americkou spoleZnost pivovarskych
chemikti (ASBC) k tomu, Ze ur€ila skupinu pra-
covnikil, aby se zabyvali pod vedenim E. D. Ste-
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warta a McFarlana [7] stanovenim zkvasitelnych
cukrli v pivech. Pracovnici vychdzeli z pFfedpokladu,
Ze vzhledem Kk analytickym moZnostem stanoveni
sacharidii lze obsah cukrii v piva ur¢it nejspoleh-
livéji vypoctem z dbytku skutetného nebo zdanli-
vého extraktu kvaSenim, po stanoveni dosaZitelného
procenta dokvaSeni. Pro kontrolu byla k jednotli-
vym vzorkiim pFiddna zndmda mnoZstvi riiznych sa-
charidd, a to glukézy, maltézy, glukdézy + maltozy,
invertniho cukru a smési glukézy + maltdézy +
invertniho cukru. Soucasné se stanovovaly sacha-
ridy na zakladé jejich redukénich schopnosti a byl
proveden pokus o0 vypolet obsahu sacharidi
z mnoZstvi vytvofeného alkoholu.

Vysledkem prace bylo zjiSténi, Ze zplsob stano-
veni na zdkladé redukénich vlastnosti sacharidit je
nepfijatelny pro vétSinu cukrii, kterych se pouZilo
jako pfridavku do vzorku piv pro kontrolu. Vypoé-
tem z rozdilu zdanlivého extraktu se ziskavaly vy-
sledky 95 aZ 105 % a vy38i. Nejlepsi vysledky, tj.
vysledky v rozmezi 95 aZ 105 % se ziskavaly, vy-
chéazelo-li se z hodnot skute¢ného extraktu. Ke zce-
la mylnym vysledk@im vedl pfepofet z obsahu vy-
tvoFeného alkoholu.

Jako zdroje nesrovnalosti v analytickém stano-
veni, resp. propoftu, skupina kromé jiného uvadi
pouZiti riznych kvasnic pf¥i kvaSeni, tj. s rozdilnou
schopnosti zkvaSovat maltotridzu, rizné typy kvas-
nych kadi a riznou teplotu pfi kvasSeni. Tyto sku-
teCnosti se uplatiiuji pfi stanovenich pfed zakva-
Senim a po zakvaSeni.

Na zakladé& ziskanych zkuSenosti ucinila skupina
pracovnikit ASBC zavér, Ze neni v soufasné dobhé
metoda, kterd by skytala pfFesné vysledky a Ze
nenl ani pravdépodobné mna zdklad& analytickych
diferenci pfed a po kva3eni takovou metodu vy-
pracovat.

Jako jedinou moZnost pro exaktni stanoveni cel-
kovych cukri oznacila skupina pracovnikii ASBC
sestaveni vhodné, jednoduché metédy na zdkladé
chromatografie. Od dalSich praci o pouZitelnosti
dosud znamych metod bylo upusSténo. Jako nej-
vhodné&jsi ze zkouSenych zplsobdl doporucila sku-
pina stanovovat zkvasitelné cukry vypoétem pFimo
z rozdilu skutefného extraktu piva pFed kvaSenim
a po kvaSeni [dosaZitelné prokva3eni) nebo analo-
gicky z rozdilu zdanlivého extraktu po vynasobeni
faktorem 0,82.

Skupina ASBC pracovala na stanoveni jen zkva-
sitelnych cukrii. Dextriny se modifikovanou Schoor-
lovou metodou vyjadfuji jako rozdil mezi stanove-
nim redukujicich latek v plivodnim vzorku mladiny
nebo piva a stanovenim redukujicich latek ve vzor-
ku po jeho kyselé hydrolyze; z maltozy vznikne
dextrdza, ze sacharozy invertni cukr (dextrdza a le-
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vul6za), z pentozanfi pentdézy [3]. Vzhledem k to-
mu, co jiZ bylo uvedeno, neni snad potfebné roz-
vadeét faktory, které v tomto diferenénim stanoveni
vystupuji, nehledé k dal3im faktorim, které pfi-
stupuji, sleduje-l1i se maltéza a dextriny pFi vyrobé
piva, zejména porovnavaji-li se hodnoty nachazené
v mladindch a v odpovidajicich pivech.

Smyslem tohoto zdéleni nebylo snad vyloucit mo-
difikaci Schoorlovy metody pro stanoveni maltozy
a dextrinii z pivovarské analytiky. Ziskdvané vy-
sledky jsou informujici, umoZiuji relativni porov-
nani a exaktni stanoveni téchto latek celkove, ve
specifickém prostfedi mladiny, piva je po analytic-
ké strance obtiZné, jak vyplyva, nepodafilo se je
doposud vypracovat. Je jen nutné uvédomit si vidy
pfi hodnoceni vysledkii vedlejsi vlivy, a to jak
vlivy priivodni, které jsou metodice v analyzova-
nych vzorcich vlastni, tak i moZnost dalSich ved-
lej8ich vlivii, na néZ bylo pouk&azdno. Jen tak lze
zodpovédné hodnotit dosahované vysledky a jen
tak lze ziskat platné informace. Pro sledovédni ob-
sahu nebo pohybu zkvasitelnych cukrii lze dopo-

rucit soub&Znou kontrolu vypoftem z rozdill ex-
traktu skutetného nebo zdédnlivého, aby se vcas
zjistily event. zésadni disproporce mezi vysledky
jedné nebo druhé metody a aby se pfedeSlo zis-
kavat informace, které nevystihuji skutetnost. Pro
exaktni posouzeni, hodnoceni nebo sledovdni urfi-
tych zm&n v obsahu nebo ve sloZeni sacharidii v pi-
vovarské vyrobd je nutno vychéazet z vysledkd, zis-
kanych po rozdéleni jednotlivych cukernych slo-
7ek chromatografickymi metodami.
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DETERMINATION OF SACCHARIDES

CNMEHHPHKA AHAJTMTHYECKOTO
OINPEOEJIEHHS CAXAPOB
B TMBOBAPEHHH

ABTOp OINEHMBAET HANEKHOCTD H TOY-
HOCTh HEKOTOPHIX AHAJHTHUECKHX Me-
TOn0B MNPUMEHAEMBIX B IMTHBOBADEHHH
119 onpejenenus caxapoB. Cheis-
bMKa  NHBOBAapeHMs  3aKJIOYaeTcs
B HeoOXOJHMOCTH YYHTHIBATb pasHble
KadyecTBEHHBIE H3MEHEHHs, KaKHM ca-
Xapel B XOje MPOH3BO/ICTBEHHBIX MPO-
1€CCOB IOABEPraTcs.

DIE FRAGE DER ZUCKERBESTIM-
MUNG IN DER BRAUINDUSTRIE

Der Verfasser diskutiert in diesem
Artikel die analytischen Modglichkei-
ten einiger Zuckerbestimmungsme-
thoden vom Standpunkt ihrer An-
wendung in der Brauindustrie. Der
Analytiker muss auch die qualitati-
ven Verdnderungen der Zucker im
Verlauf der Produktion beriicksichti-
gen.

IN BREWING INDUSTRY

The author evaluates some analytic
methods employed in brewing in-
dustry for determining saccharides
and underlines specific features of
analyses. It is necessary to <xpress
in them all changes takin s place
in various stages of the brewing

process.
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