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Vyznam t&kavych latek v pivovarské vyrob&

GARRIELA BASARQVA, Zapadofeské pivovary, n. p., Plzeil

V soufasné dobé jsou naSe feskoslovenské pivo-
vary v obdobi vystavby, rekonstrukce, modernizace
a dprav provozi, zatimco v pfedchdzejicim dvaceti-
leti se zvySend spotfeba vicemén# FeSila rhznymi
dpravami pFi vyrobé, znamenajicimi Gsporu prosto-
ru, zkrdceni technologickych postupi, ale i tistupky
v poZadavcich na kvalitu surovin. Zmény v urcéitych
asecich technologickych procesii se provddély bez
ipravy celkovych vyrobnich postupil, a to se v mno-
ha pfipadech neobe$lo bez vlivii na kvalitu hoto-
vého piva.

Vzhledem k omezenym moZnostem Kontrolnich
metod, a 1ze Fici i zanedbdvanim vyzkumné dinnosti
v oblasti pivovarské analytiky, se hodnotily a v z&-
sadé doposud vétS§inou se hodnoti jen zdkladni ana-
lytickd kritéria p¥i vyrob& i u hotového piva jako
stuptiovitost, alkohol, barva, kterd ndm bliZe ne-
specifikuji vliv dprav technologie na chutové a ¢i-
chové vlastnosti piv. My v3ak hovofime o typickém
charakteru Ceskych piv. Ale co jsme v minulosti
udélali pro to, abychom bliZe uréili, co je to ten
charakter ¢eskych piv, co je to ten charakter pl-
zeriského piva, ktery dal v celém sv&t& pivovar-
nik@im zdklad pro obchodni oznacovani jejich svit-
lych vy3estupiiovych piv? Mdme v Némecku, Ra-
kousku, Belgii, ale i ve Spojenych stdtech Fadu piv
Filsner Beer, kterd byla napodobovédna na z&dkladé
technologie vyroby a dobré kvality piva naSich pi-
vovarskych pfedkit. Tuto technologii dodrZujeme
jestdé v zdsadé& i v nafich pivovarech. Velkym poé&-
tem védeckych praci je dnes jiZ potvrzeno, Ze kaZ-
da tprava strojné technologického zafizeni nejen
v pivovarech, ale ve vyrobé& potravin vibec, neni-1i
pfedem pfesn& zndmo slo¥eni a hlavn{ sled tvorby
latek ovliviiujicich chut a vini vyrobku, neni-li
vhodné& upraven technologicky postup vyroby, aby
se nenarudilo harmonické sloZeni t&chto latek,
projevi se vZdy nepfiznivym dopadem k kvalitativ-
nich znacich potravin. Proto je zcela nutnd a sprav-
na, v soufasné dobg v naSem vyzkumu nastoupend
cesta sledovani chutové vyznamnych latek v sou-
vislosti s modernizaci nékterych zévodi.

Podivame-li se do kteréhokoli pivovarského za-
hraniéniho &asopisu, vidime, Ze zdjem technologii a
vyzkumnikd je zaméfen prdavé na tento problém a
Ze sledovdni zmé&n obsahu aromatickych latek pi-
vovarskych surovin, jejich tvorba p#i vyrobd, obsah
v hotovém pivu a zmény pFl transportu a usklad-
néni jsou peclivé registrovdny a bliZe osv&tlovany.
Na zdkladé ziskanych vysledki je vhodnd méndna
skladba surovin a vyrobni postupy.

Zajem o vyFeSeni otdzky chutové stdlosti piv vede
vyzkumniky ke zkoumdni citlivosti lidského orga-
nismu vnimat nepatrné chutové zmény jednoho vy-
robku p¥i nepatrnych odchylkdch sloZeni chutovd
vyznamnych latek [1]. Zjistilo se, Ze chutové vjemy
jsou pfijimdny smyslovymi bufikami a zpdsobuji
tvorbu elektrického proudu ur&itého rytmu u po-
vrchu membrany receptoru. Tento rytmus je pomoci
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nervovych vldken pfendSen do mozku a zde trvale
zakodovan do nukleovych kyselin. P#i zmé&ng& slo-
Zeni chutovych ldtek je registrovdna zm3na v ryt-
mu elektrického proudu. Z toho je patrné, pro¢ né-
kteri lidé velmi citlivé mohou rozeznat i nepatrné
zm&ny ve sloZeni aromatickych latek potravin a
mohou si tento vjem trvale zapamatovat.

PFi vyrob& potravin ma na charakteristickou vini
a chut vliv velky podet faktor(i. Aromatické latky
potravin jsou rfiznorodé a u Fady potravindfskych
vyrobkil nebylo plng prokézéano, které skupiny jsou
rozhodujici pro charakteristicky buket a ureni
stupné tzv. zralosti [2].

Z chutovych sloZek piva vynikaji celkové hofké
latky. Jejich sloZeni je velmi rozmanité. Citlivymi
metodami hlavné& plynovou chromatografii se sta-
novilo u chmele na 200 t8kavych ldatek [3]. Zm#&na
obsahu hofkych latek co do intenzity je dobfe re-
gistrovana pfi malém rozdilu. BliZ3im hodnocenim
tzv. plnosti piva se ukézalo, Ze rozhodujici je stup-
Hovitost pfvodni mladiny a hlavn& skute&ny ex-
trakt piva. Nepodafilo se nalézt ¥adnou souvislost
s pH, pufrovacim ufinkem a obsahem alkoholu [4].
TFeti sloZku, kterd v zdsadd urduje charakter piv,
tvofi t&kavé latky, které sice znamenaji nepatrny
vahovy podil vSech v pivu obsa¥enych latek (0,5 %),
ale mohou velmi zFeteln& ovlivnit kvalitativni stav
piv [5]. Jejich celkovy podet v pivé nebyl pfesns
urden, v soucasné dob& je zndmd identifikace asi
100 latek.

Tékavé latky obsaZené v pivd, fasteind pochézeji
ze surovin, ale v zdsad& se tvofi pfi fermentaci.
Hlavni skupiny pFedstavuji vyS8i alkoholy, alde-
hydy, ketony, mastné kyseliny, estery, aminy a sir-
né tékavé sloudeniny. Pro sladové aroma jsou nap¥.
typické karbonylové latky, jejichZ zaklad tvo¥i acet-
aldehyd, u tmavych karamelovych sladli pak vy33i
aldehydy, které jsou pfi zhuSténé koncentraci nosi-
teli typické hofké aZ pFipdlené chuti [6].

Van der Kloot a Wilcox [7] se snaZili indentifi-
kovat typické aroma kvasnic. Vyextrahovali ze sus-
penze kvasnic aromatické latky a provedli jejich
stanoveni. Nejprve byl z extraktd vytésn&n acetal-
dehyd, gichové velmi dobfe vnimatelny a slaba vii-
né etylalkoholu. Dal3i skupinu tvofily vy33i alkoho-
ly a stfedni aldehydy s méselnym aromatem pte-
kryvanym pripdlenym pachem. Pozdé&ji byl vytésn&n
betafenylalkohol s typickym pachem po riiZich. Na
zékladé této rozmanité sm&si latek s velmi rozdil-
nymi aromatickymi vlastnostmi auto¥i prace usou-
dili, Ze nelze kvasnitné aroma pFitknout ¥adnd
typické litce.

Tekavé latky u zdravych a chutovd Cistych piv
jsou v urdité vzadjemné rovnovdze. PoruSenim této
rovnovdhy pfi sudovéni, filtraci a stageni se ochu-
zuji nebo i méni, a to znamend nepfiznivé chutové
zmiény v pivi. Rozdily pfi tvorhs t8kavych latek
piva jsou ovliviiovdny sloZenim surovin, druhem
a davkou kvasnic, teplotou kvaSeni, ale i dokvago-
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vanl. Specifické pivni aroma je viak ovlivnéno vice
teplotou a druhem kvasnic, neZli mnoZstvim kvas-
nic a pH mladiny [loc. cit. 5].

JiZ v roce 1925 Liiers a Opekar [8] pfisoudili za-
kladni vyznam v rozdilu obsahu pfiboudliny p¥i
zkvaSovani jednoho kvasniéného média druhu kvas-
nic. Nap¥. primérnd produkce u kvasnic Malaga je
195 ppm, Carlsberg 10 ppm, Frohberg 85 ppm, Porter
39 ppm. Na zékladé dalSich potvrzeni o zdkladnim
vyznamu druhu Kkvasnic p¥i tvorb& aromatem piva
Baker a Stolberg [9] pfisoudili jednotnému druhu
kvasnic stdlych vlastnosti schopnost stabilizovat
chut piva.

Teékavé latky vznikaji p¥evdZné p¥l fermentaci.
Vy§5i alkoholy jako hlavni skupina dfleZitd pro
buket piva se tvoFi ma principu dekarboxylace a
deaminace aminokyselin [10].

f. = CH = GOOH + HpD —= R ~ CH — COOH + NHg
|
0H
NH,

R — GH — COOH —s RCHO + H. GOOH
|
0H
RCHO + 2 H —= R — CHy- L}

Bylo prokézano, Ze vy3Si alkoholy mohou vznikat
i z latek jinych, neZ jsou aminokyseliny, napf. byl
urfen acetdt jako zdroj pro tvorbu izoamylalko-
holu. RovnéZ pFi studiu tvorby sterolii a terpent
vznikaji meziprodukty, které by mohly byt zédkla-
dem pro tvorbu izoamylalkoholu. V minulych p#ti
letech bylo prokézano, Ze kvasnice mohou synte-
tizovat uhlikaty skelet aminokyselin.

Cesta pro valin zalind s pyrohroznanem, ktery
kondenzuje s acetyl koenzymem A podle schématu:
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Zé&kladni podil vznikd pfi hlavnim kvaSeni Obsah
vys8ich alkoholli pfi leZen{ a zrani piv je riizny,
ale v zdsad® je vidy pozorovdna vzestupnd ten-
dence. Nadmérnym zvy3ovanim teplot hlavniho kva-
Seni se znasobuji obsahy pravé téch alkohold, které
nep¥iznivé ovliviiuji chut a wvini, tzn. izobutanolu
a izoamylalkoholu [11]

Z dalSich alkohold se v pivé uplatiiuji n-propanol,
izoamylalkohol n-butanol a aktivni amylalkohol.
Pétiuhlikaté alkoholy [izoamylalkohol a aktivni
amylalkohol) tvo¥ asi 70 % podilu veskerych alko-
holt pFiboudliny a v obdobi intenzivniho kvaSeni
je mezi izoamylalkohclem a opticky aktivnim alko-
holem pomér 5:1 [12].

Z typicky aromatickych alkoholdl se uplatiiuje
g-fenylalkohol, tyrosol, tryptofol a hystidol. V pivé
se vyskytuji zvlasté prvé tFi alkoholy. Zména tep-
loty kvaSeni p¥i latkové vymeéné kvasnic je prova-
zena zvySenim obsahu aromatickych alkoholll
v pivé, zvlasté pak tryptofolu. Jak naznatuji nédzvy
téchto aromatickych latek, jisty vyznam p¥i jejich
vzniku majl p¥isludné aminokyseliny.

Nepfiznivé sloZeni vy3Sich alkoholdi, pokud neni
ddno typem vdarednych kvasnic, miiZe byt zpfliso-
beno vysokou teplotou hlavniho kvaSeni s neZa-
doucim provzdu3n&nim piva pFl sudovdni. Pravé
zvySenim obsahu vzduchu se na poddtku dokvaSo-
vani obnovi Ehrlichovy nebo Sticklandovy deami-
nacéni pochody aminokyselin. PFi dokvaZovani se
mohou enormné zvy3it obsahy pravé téch vyssich
alkohold (izoamylalkoholu, izobutanolu), které ne-
piiznivé ovlivni Cistotu chuti a ving&. Z tohoto vy-
plyva, Ze zamezeni provzduSnéni v zdvéru vyroby
piva je daleZité nejen k zajiSténi dobré koloidni
stdlosti, ale i pro udrZeni chutové stability piv.

Jinou dileZitou skupinou ldtek pro tvorbu pivniho
buketu jsou estery. Jejich syntéza je podminéna
endotermni reakci za ufinku kyseliny panthote-
nové a koenzymu A podle reakce 1 nebo 2:

1. R — COOH — CoA — SH — + ATP =R — CO —

S — GoA + AMP -+ pyrofosfat
2. R + CO— COOH + CoA — SH + NAD = R — CO

— S — CoA + CO2 + NADH:z

Estery se vyskytuji v piv& v urfité rovnovaze
s pPisluSnymi kyselinami a alkoholy. Pro tvorbu
esterl jsou vhodné spiSe primdrni alkoholy, sekun-
ddrni a tercidlni jsou jiZ méné vhodné. Tvorba
esteri zavisi na ddvce a druhu kvasnic a je klasi-
fikovdna jako komplexni genetickd vlastnost kvas-
nic [13]. Estery se tvoFi pfi tvorb& kvasninych
bunék, ale 1 v obdobi prvé fdze dokvaSovani. Piva
s vysokym obsahem hlavng& vy33ich esteri maji
nepfijemnou drsnou chut. P¥i vysokém obsahu izo-
amylacetatu, vykazuji ovocnou nebo také tzv. bon-
bonovou pfichut.

Mastné kyseliny jsou v pivé zastoupeny v Sirokém
méiitku. Celkem jich bylo identifikovdno 81 [14].
Vyskytuji se v sladindch, mladindch, i v hotovych
pivech ve stejném kvalitativnim zastoupeni, ovSem
v rizném procentnim mnoZstvi.

Dalsi skupina latek, uplatiiujicich se p¥i vyrobé
i uskladnéni piva, jsou karbonyly. Acetaldehyd a
aceton jako hlavni reprezentanti této skupiny jsou
obsaZeny jiZ ve rmutech, kde se tvofi jako soucédst
melanoidovych reakei riznymi zpt@isoby. Hlavni po-
dil acetaldehydu vznikd p¥fi hlavnim kvaSeni asi
v 84. hoding&, jako vedlejdi produkt a mezistupeil
pFi tvorbé& etylalkoholu, acetoinu a diacetylu. Zvy-
Send tvorba je zdvislda na druhu kvasnic a zpi-
sobu kvaSeni. PFi pasterizaci piva se zvySuje obsah
acetaldehydu a ubyva etylacetatu. Ve vazbé s urci-
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tymi typy sirnych sloufenin se podili acetaldehyd
na tvorbé tzv. slunelni nebo svételné pfichuti piva
[15]. Pro vlastni chutové zmé&ny piva maji vetsi
vyznam derivaty acetaldehydu, a to acetoin, di-
acetyl a 2,3 butylenglykol. Tyto latky jsou oznaco-
vany jako typické buketni latky mladého piva.
Neni-li jejich obsah dostate¢n& zredukovan pfi do-
kva3ovani, vykazuji piva buket mladych nevyzra-
lych piv [loc. cit. 11]. Diacetyl jako ¢ista ldtka
vykazuje chinolovy zdpach, v nepatrnych zFed&nich
ddvd mdselny pach, zvy3eny obsah v pivu je ozna-
Covdn jako pasterani, karamelova nebo také in-
fekéni pfichut.

Acetoin v isté form& mé &isty nevyrazny pach,
pfi vysoké koncentraci v pivu mu davd zvétralou
chut a zatuchly zépach, 2, 3 butandiol jako ¢&ista
latka dava glykolovy pach v pivE. Jeho zvySend
tvorba pisobi nepfijemnou hofkost aZ starochut.

Diacetyl vznikd p¥l hlavnim kva3eni oxidaci ace-
toinu Kkvasnicemi a se sniZenim intenzity kva3eni
postupné klesd. Znamend to, Ze diacetyl, ktery jiZ
ve velmi nepatrnych ddvkdch dava pivu nepfijem-
nou pfichut a mdselné aroma, nemusi byt vidy
puvodu infekéniho (pediokokovd infekce), ale Ze
vznikd pi¥i alkoholickém kva3eni jako vedlejsi pro-
dukt [16]. Je-li pivo piFi dokvaSovani silné pro-
vzdusSnéno nebo byla-li silné pPfekrofena déavka
kvasnic, zvySuje se obsah diacetylu. Neni-li pivua
ddna dostatefnd doba leZeni za vhodnych podmi-
nek, nemiiZe byt diacetyl zredukovdn a nepfiznivé
ovlivni chut a aroma piva. Z tohoto je patrné, Ze
zv145t8 pfi zrychlené vyrobé piv, a to je u nas béi-
né u vyroby konzumnich piv, mé&lo by byt kaZdé
sniZeni doby dokvaSovdni dostatetn& kontrolovdno
a zajiSfovdna vcasnd regulace obsahu chufové vy-
znamnych latek jako prdvé diacetylu. PFedb&Zny
obsah diacetylu mfiZe byt stanoven z poméru ob-
sahu cukri a aminokyselin. PFi vysokém obsahu
cukrii a nizkém obsahu aminokyselin (valinu],
maji piva vy33i obsahy diacetylu. Nebezpe&i nasta-
va zvl4§té tehdy, pouZivd-li se k vyrob& piva Spatné
rozluSt&nych sladi a vysokého procenta ndhrady
sladu sachardzou. Omezeni tvorby diacetylu zaru-
¢uje dostatecny obsah reduktond v pivé. Tyto tidaje
potvrzuji i naSe zjigténi. 12° pivo Pilsner Urquell
v obsahu diacetylu zdaleka nedosahuje mezni hra-
nice 0,2 aZ 0,3mg/l urdené u zahrani¢nich typl
svEtlych piv Pilsner, ale pohybuje se pouze ve zlom-
cich setiny mg.

Skladbou surovin a zvla%té pak technologickym
postupem se pii vyrobé Prazdroje siln& 5t&pi bilko-
viny a¥% na nejjednodu33i latky — aminokyseliny.
Mladiny a piva vykazuji vysoké obsahy valinu. Dal-
§im diileZitym faktorem ve prosp&ch posunuti rov-
novahy terndrni smési

CHy + Hy CHy + 4y Gty

! |

I == CHOH o— GHOH
= ; CHOH

L e _H =0 —H,

§= 2 i L,
CHy CHy 3
diacetyl aceloin 2,3 butandiol

do prava je ta skutefnost, Ze Prazdroj ma vysoky
obsah reduktonfl, které zabratfiuji oxidaci acetoinu

na diacetyl. V obsahu celkovych vy33ich alkohold

se v zdsadé toto pivo neli§i od zahrani¢nich 12°
svétlych piv béZného typu. Oviem jisté rozdily jsme
jiZ orienta¢n& zjiStovali v kvantitativnim zastoupe-
ni jednotlivych latek.

7 kratkého piehledu n&kolika zdkladnich skupin
tékavych latek piv je patrné, Ze podle povahy téch-
to latek jejich uplainéni v aroma piv je rizné.
Nap¥. podle Harrisona [17] se metanol objevi ne-
priznivé v chutovych vlastnostech pfi obsahu
100 ppm, sec. butanol 5 ppm, octova 100 ppm, kyse-
kyseliny mé&selné, plisobi jiZ pfi 1 ppm a kaprilova
0,5 ppm. Acetaldehyd je registrovdn jako nepfiznivé
sloZka p¥i 25 ppm, izovaleraldehyd 0,5 ppm, etyl-
acetdt pfi 5 ppm, izoamylacetdt 0,1, izobutylaldehyd
0,01 ppm, diacetyl a H.S jiZ pi¥i 0,05 ppm.

Na zdvér nutno v3ak dodat, Ze pfi urfovani vzni-
ku t&kavych latek a priority v jejich adinku se né-
zory veédeckych pracovnikfi pln& neshoduji.

V na8ich v§zkumech jsme v minulych letech po-
uZili dastefného hodnoceni t&kavych latek piv pii
posuzovani vlivu rfizného zpfiscbu tipravy mladiny,
zkradceného hlavniho kvaSeni a dokvaSovdni v pro-
voze Gambrinus. Ve sloZenl surovin jsme volili ve-
dle deského sladu &asteény pfFidavek svétlého ka-
ramelového sladu a cukru. PF¥idavek karapilsu obo-
hatil pivo zvlast& o pomalu oxidovatelné reduktony,
takZe ani provzdu3nénim p¥l sudovani se zdsadné
neovlivnily chutové vlastnosti. Dostatefny redox
potencidl zabrédnil tvorb& neZadoucich latek jako
diacetylu, alkoholu a esteril.

V zésadé se provedly t¥i dpravy mladiny: mla-
dina filtrovana kifemelinou p¥imo z kd&dé&, mladina
intenzivng promichdna s taninem a filtrovdna a
mladina filtrovdna za pfidavku kFemilitého gelu.
Nejintenzivné&j3{ okyslifeni bylo u tfetiko pokusu,
kdy pFi styku mladiny s velkym povrchem kFemi-
fitého adsorbentu byla dana nejvét8i moZnost oxi-
daCnich zmén. Také tato série varek zaznamenala
pfi hlavnim kvaZeni zv§3enou tvorbu acetaldehydu
{tabulka 1) v porovndni s ostatnimi dpravami. Aby
zvySend tvorba té&kavych latek vlivem pouZiti vys-
Zich teplot kva3eni nepozménila chutové takto vy-
robend piva, promyvalo se p¥i sudovédni mladé pivo
kysliénikem uhli¢itym. Uk&azalo se, Ze 1 vysoky
obsah aminokyselin, hlavné valinu v poméru k niz-
kému obsahu cukrfi byl dobrym ukazatelem pro
pfedpovéd nizkého obsahu latek, ovliviiujicich ne-
pFiznivé &istotu chuti jako dlacetylu. Zdkladni té-
kavé latky t&chto piv se stanovovaly plynovou chro-
matografil. Vecelku vysledky mezi tFemi druhy piv
neddvaly podstatné rozdily co do kvalitativniho slo-
Zeni. Jisté rozdily vSak byly shledany v kvantitativ-
nim obsahu jednotlivych latek. U vzorku uprave-
ného kifemiditym gelem, kde se pri sudovani pfe-
Gerpalo pivo z hornich tankidl do spodnich a nové
davkovaly kvasnice, byla na polidtku dokvaZovani
zjifténa zvySend tvorba izoamylacetdtu. Tato zména
v porovndni s druhymi pokusy byla zaregistrovdna
i p¥l degustaci, kdy bylo pivo oznacovdno jako chu-
tové cice &isté, ale s urcitym nddechem ovocné p¥i-
chuti, kterd je typickd pro mnohd zahraniéni sta-
bilizované piva.

V soudasné dobs stojime pfed zdvaZnvm rozhod-
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Tabulka 1
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pred filtr. —_ — - 70,33 146.1 206,0 3.45 0,385 82.60 19.67 17,68 45,25 23,81 21,40 54.78 575
Mladina A 11,90 — —  — 71,09 1354 203,0 2,49 0,339 - - 81,10 15.72 24,30 41,08 19,38 29,96 50,65 115
Mladina A, - —  203.0 — 19.02 102.7 192.3 12.17 0.190 4,41 56.70 8.97 10,96 36,77 15,82 19,32 64.85 57
18. den A,
dokvas. 268.0 — 205,0 4.41 0,193 - 57,40 11,78 8,66 36,96 20,52 15.09 64,39 30
34. den A;
dokvas. - — 1390 — — 1985 3.12 - — 8,83 10.83 —
Filtr. A,
pivo — A 4,56 3,76 170,0 61,6 10,25 102,7 186,0 5,22 0,26 3,85 56,70 8,83 10,83 37,04 15,57 19.10 65,33 110
B 11,95 — 70,17 134,1 248,0 2,156 0,36 79.00 12,34 18,08 48,58 15,62 22,88 61,49 117
B, — — 239 0 -- 18,89 211,3 12,38 0,16 4,55 56.35 8,75 11,04 36,56 15,52 19,59 64.88 69
B, — — 2410 — — — 19551027 0,19 — 57.40 10,06 10,28 37,06 17,54 17,90 64.56 21
B, _ = 1790 — — — 1960 58 — — — —- @ —_ - - — @ — 171
B, 4,83 3,72 148,0 59,8 10,90 92,0 198,0 5,03 0,26 2,85 56,05 8,91 9,25 37,89 15,90 16,50 67,60 10
C 11,90 — — — 70,26 138,1 206,0 2,59 0,38 — 7475 7,49 19,64 47,62 10,02 26,27 63,70 99
C, — _ 182 — 1830 — 195,00 1498 0,17 5,20 56,20 8,88 10,67 36,65 15,80 18,98 65,21 45
C, e -— 284 - - - — 211,0 8,99 0.20 — 55.35 7.78 9,49 38,08 16.06 17.04 65,80 16
Cs 2090 427 €26 — — @ —  — —  —  —  — 160
Cy 4,86 3,78 162 60,2 10,95 90,7 214,0 5,71 0,26 4.9 56.05 6,46 11,91 37,68 11.53 21,25 67,22 —
Zakvasna teplota 6,2 °C; normdlni teplota kva3eni 10 °C; hotové pivo upraveno kys. askorbovou.

nutim, jakym smérem se ma ubirat daldi vyvoj re-
konstrukce klasického, na ddrZbu a sanitaci velmi
naro&ného zafizeni na%eho exportniho pivovaru
Prazdroj. Re¥ime v soudasné dobé jiZ druhy rok zd-
kladni vyzkumny tkol porovnéni vliva kvaSeni a
dokvasovani v dievénych kéddich a sudech menSich
objemfi s kva%enim v kovovych kadich a tancich
pEibliZng troj- aZ CtyFndsobného objemu. Provedli
jsme celé série porovndvacich zkouSek. PFi zacho-

teplot kva%eni a dokvaSovdni byl sledovdan priibgh
kvaZeni, analyzovdno hotové pivo a provddény po-
drobné degustace. V zdkladnich hodnotach chemic-
kého rozboru piv nebyly shleddvany podstatné roz-
dily, a pFesto organoleptické zkou3ky jasné& pod-
chytily urdité zmény. Celkem bylo hodnoceno 72
srovndvacich Setfeni. Z 69,3 % bylo degustaéni ko-
misi hodnoceno lépe pivo z dfevénych nadob a pou-
ze 30,70 % bylo hodnoceno lépe pivo z nddob ko-

vani st&Zejniho sloZeni mladiny, druhfi kvasnic, vovych, oviem pfi nepatrném bodovém rozdilu
Tabulka 2
! ‘ } Hotové p ivo ! Lundinovy frakee |
| | | | " | | | ! «
. |Zakvasnd | Maximélni | 9 extraktu | ‘ ' !—" W _"‘ ‘_@'—‘: [ !\L—""E | | =
g .. | teplota teplota sudované | ol ‘ i.; % g ; &2 ? g: A B C ilTl ‘_-aj'_(
o | °C kvaseni pivo . LT E _._;j; w E’—;_ b o eS| 2 To| mE | Mg ,[fl,g,f g &
5% | \ BEIZS2 28|58 wi |t g gy % % % | S | ws
o5 | _*ﬁul}”&l’”;“.zz_i§.’5~c SE|BE|8E| { E=
A 4546 6,3—7.6 5,60—6,90 54 34 550 121 3,04 138 209 76,37 14,74 11,71 49,92 395 1,10
19,30 15,33 65,37
B 4,4—4.6 - 6,6—7,2 6,29 6.0 3.3 51,2 118 3,27 146 218 78.40 13,78 11,88 52,74 320 1,46
17,58 15,15 67,27
A 4,6—4,7 6,4—1,0 4.80—5.28 49 3,5 57,75 135 3.39 106 210 72,08 12,49 12,50 47,08 365 1.09
17.33 17,35 65,32
B 4,4—4.8 7,4—8,0 46257 55 3,3 54,2 121 3,98 112 211 71.3 13,18 10,47 47,65 300 1,29
18,49 14,68 66,88
A 4,6—4.8 6,8—7,2 4,76—5,83 4.8 3.2 56,07 102 3,20 114 218 63,68 10,70 9,27 43,68 350 1,01
16,85 14,56 68,59
B 4,6—4,8 7,0—8.0 498 588 55 31 526 204 327 124 220 70,33 12,60 9,56 48,17 225 1,68
17,92 13,59 68,49
A 4,6—4.,8 6,8--8,0 4,67—5.83 49 3.5 58,0 88 3.51 98 207 69,08 14,38 13,80 39,87 336 1,06
21,13 20,22 58,59
B 4,7—4.8 7,0—7.8 5,18—5.54 54 3.3 550 138 393 100 203 68,05 12,37 11,66 45,95 387 1.51
. 17,65 16,66 65,66
: 4,8—5,1 9,7—10,6 3,95 502 46 %8 63,3 122 1,91 943 122 681 20,19 983 47,08 707 1,10
26,19 12,75 61,06
A 4,8—5,1 6,9—1.2 6,14—6.45 4.8 3.7 60.0 205 2,02 96,6 205 77,1 9,85 9,43 48,81 513 1,40
14,76 13.85 71,68
A -— hlavni kvaSeni — dFev&né kads, dokvaSovdni — dfevéné sudy; B — hlavni kvaSeni kovové kad& dokvaSovani

— kovové tanky; x — maxim. teplota kvaSeni — uvedeny minim. a maxim. hodnoty z 9 kadi (3 kad& kvasnic
typu G)
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Ukédzalo se, Ze celkové posouzeni vliva zmény
kvasnych i leZdckych nadob bude moZné jen v tom
pfipadé, bude-li u vérek s normdlnim pribghem
vyroby podrobné& vysledovdna tvorba chutové vy-
znamnych latek. V neposledni ¥ad& ma vyznam jak
ve spilce, tak ve sklep& zména velikosti nédoby.
Zatimco dfevéné kadé jsou chlazeny jen vné& vzdu-
chem, a tim je proudéni vlivem rozdilu teplot
uvniif kadé ovliviiovdno jen jednim faktorem, uplat-
fiuje se v kovové nadobg rozdilné proudéni vzhle-
dem Kk uspofaddni chladicich had@ uvnitf nadoby
a chlazeni vzduchu vné#& kvasiciho prostoru.

Prvd naSe Setfeni ukdzala, ¥e v obsahu vy33ich
alkoholit byly stFidavé vy35i nebo niZ$i hodnoty
bud u dfeva, nebo u kovu, ale v zdsadé se prilis
nelisily. Jednozna&né vSak byly u v8ech piv, vyro-
benych v dfevénych kadich a sudech zjiStovany
niZs1 obsahy acetaldehydu. Vzhledem k tomu, Ze se
pouZilo stejnych druhd kvasnic, dd se pfedpokladat,
Ze delSi dobou napoudténi kovové kadé byla mla-
dina vice provzdu3néna, tvorba acetaldehydu byla
vy83i a dbytek vlivem unikajiciho CO, men3i ne?
u dfevénych nAdob. Zajisté je zde dileZita i hloubka
kovové kvasné kadé a zjiSténa sniZend sedimentace
kvasnic. Analytické vysledky uvadi tabulka 2.

V dalsi etapg vyzkumu byl sledovan kfiZovy po-
kus a vzdjemné srovndvdna piva

a) kvaSenda v dFevéné spilce a dokva3ovana

v tanku,

b) kvaSena

v sudu.

v kovové spilce a dokvaZovana

Rovné&Z i zde jsme provedli analytické sledovani
zvla§i& se zfetelem na sloZeni a obsah t&kavych 1&-
tek. U organoleptickych Setfeni se ukdzalo, Ze cel-
kové chutové vyrovnanéjsi byla piva kvaSend v ko-
vovych tancich a dokva3ovdna v difevénych nado-
bach, neZli piva kvasend v dFevénych nddobdch a
dokvaZovand v kovovych tancich. Ukazuje se, Ze
dileZity vyznam v zlep3eni chutovych vlastnosti m4a
doba tzv. mazéani, které je podstatnd nuéinngjst
u dfevénych sudli neZ u kovovych tankd. Je to ddno
tim, Ze dfevéné sudy maji mensi objem, takZe uni-
kajici CO» vyrovnanéji strhdva snadno t8kavé latky
a jsou i dobfe vyplavovany kalotvorné 1atky, které
odchézeji s pénou. U tankd je otvor pfi jedné stra-
né, takZe CiSt&ni a unikani CO: neni stejné
Zz celého obsahu a pravd&podobné& v ¢dsti vzddlené
od otvoru zistdvaji tékavé latky vice nahromad&ny

a ustavenl rovnovahy neni jiZ tak dokonalé. Na-
svédcuji tomu jak organoleptické zkousky, kdy pi-
va dokvaSovand v kovovych tancich byla hodnocena
jako piva s méné& harmonickou chuti, tak i plynové
chromatogramy kde byly zjiStovdny zvyZené cbsahy
hlavné esterdi, ale i karbonylovych latek.

V téchto dnech ddvame v laboratofich Prazdroje
do provozu novy plynovy chromatograf fy Pye Mo-
del 24 s plamenovou ionizaci a moZnosti sledovani
t&kavych latek s programovou regulaci. Ukazuje se,
Ze bez podrobného studia tvorby tékavych latek a
jejich vlivu na chutové a &ichové vlastnosti piv pfi
riznych strojn& technologickych tpravdch, nebylo
by moZné bez obav pFistoupit k zdsadnim zmndm
vyrobnich zaFizeni a procesil.

Néroky na kvalitu potravinafskych vyrobki se
radikdlné zvy3uji, zvld§td v poslednim obdobi.
Mame-li odpov&dn& FeSit pFi otdzce zavaddsni no-
vych vyrobnich postupil, ale i p¥i b&’né standardi-
zacl a uvadéni na sprdvnou miru starych techno-
logickych postupfi vyrovnanou kvalitu nejen v ana-
Iytickych kritériich, charakterizujicich stupiovitost
a barvu piva, ale i v chuti a vini, bude nutné uvé-
domit si v prvé Fadg, Ze vyroba piva neni chemickéa
vyroba, ale Ze jde o sloZity biochemicky proces,
ktery je tvofen pomoci Ziv§ch mikroorganisma,
Ze jde o velmi sloZitou, ale i velmi citlivon pfeménu
celé Fady latek, které reaguji na kaZdou nepfizni-
vou zménu neZddoucich reakci. V neposledni Fads
bude nutné bliZe sledovat v laboratorni kontrole
alespoil zdkladni latky, které maji st&Zejni vyznam
pro charakteristickou viini a chut, aby byl doko-
nale zachovéan charakter &eskych piv.
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3HAUEHHME JIETYUMX
BEHIECTB B [THBOBAPEHHH

B cratee paccMaTpHBalOTCH JeTydle
BCIIECTBA, HMEWMIHE 3HAYEHHe B IH-
BOBaDEHUH, T. . BJHAKIIHE Ha apo-
MaT H BKyc muBa. CpapHHBaeTcs
BJHSIHHE PAa3HLHIX METOZOB pETryJIHpo-
BaHHsg CTAGHIH3HPYIOIUHX, ajcopb-
LUHOHHBIX M 3H3UMATHYECKHX MpOIec-
COB, 4 TaK#e TeMNePATYDHEIX pPeXH-
MOB (OpOXKeHUA H A00paKUBAHHA Ha
cocTaep JeTyunx pemects. OnHoBpe-
MeHHO H3Y4asoch TakKe BJHAHHE Be-
JHYHHBL M MaTepHaja OpPOIHIbHBIX
YaHOB H JarepHelx Oodek. Brulo yera-
HOBJEHO, 4TO OpTaHOMenTHYeCKHe Ka-
yecTBa MHBA, COPaKHBAEGMOTO M BHI-
IepKamaoro B OepeBsIHHEIX OpOMHIb-
HBHIX YaHAX H JarepHelX 0oukaXx, BEIILE
YyeM NHBa o6pabaThiBaeMOro B MeTal-
JIMIECKHX COCYAax.

BEDEUTUNG DER FLUCHTIGEN
STOFFE IN DER BIERERZEUGUNG

In dem Artikel wird eine Ubersicht
der flichtigen Stoffe gegeben, die
bei der Bildung des Biergeschmacks
und -Aromas zur Geltung kommen.
Es wird der Einfluss der Stabilisie-
frungs-, Adsorptions- und Enzymzu-

.gabe-Massnahmen, der Warmgidrung

und verkirzter Nachgarung auf die
‘Verdnderungen ausgewihlter fliich-
tiger Substanzen bewertet. Bei dem
Vergleich des Einflusses der Grosse
und Art der Gar- und Lagergefiisse
(Holz- oder Metallgefasser] wurden
die Unterschiede in der Zusammen-
setzung der fliichtigen Substanzen
des Bieres ermittelt. Bei der orga-
moleptischen Auswertung erzielten
idie Biere aus Holzgefédssen bessere
Ergebnisse als Biere aus Metall-
tanks.

EFFECT OF VOLATILE SUBSTANCES
UPON THE QUALITY OF BEER

The article deals with volatile sub-
stances determining the aroma and
taste of beer. The effect of such
factors as methods used to control
stabilization, adsorption and enzy-
matic processes, temperature of
main fermentation and reduced pe-
riod of afterfermentation on the
composition of volatile substances
are analysed. It has been found, that
the composition of volatile substan-
ces depends also upon the material
of fermenting tuns and maturing
vats. Organoleptic properties of beer
from wooden vessels are superior
to those of beer processed in metal

vessels.
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