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Analytické hodnoty piv plzeiiského typu

a jejich vztah k technologii

GABRIELA BASAROVA, Vyzkumny
sladafsky, Praha

tstav pivovarsky a
Svétla piva plzeiiského typu se vyrdb&ji klasic-
kou technologii s intenzivnim varem @ mladiny,
chladnym vedenim hlavniho kva3eni a dpstatetné
dlouhym a chladnym dokva3ovanim. P¥i-zavadéni
novych vyrobnich postupd, intenzifikaci vyroby,
uplatitovani moderniho strojniho zafizeni- a pouZi-
vani ndhraZek zdkladnich surovin, klademe si otaz-
ku, ‘do jaké miry naruSujeme zdkladni vlastnosti
svétlych piv plzeiiského typu. Na tuto otdzku nam
nedd odpovéd ani subjektivni organoleptické po-
suzovéni, ani b&Zna chemicka analyza. )
Analyzy tgkavych ldtek metodou plynové chro-
matografie ukazuji, e urfovani typovych vlastnosti
piv touto laboratorni technikou vyZaduje' bilanco-
vani kvantitativnich hodnot a vzdjemnych pomérii
obsahu latek, protoZe kvalitativni zastoupeni téka-
vych latek u Fady piv zcela rozdilné chuti a ving
je stejné [1]. T&kavé latky piva s riznou intenzi-
tou aromatickych vlastnosti maji vliv na Cistotu a
vyraznost tzv. buketu daného typu piva. Zdkladni
vlastnosti piva vSak v zdsadé tvoFi latky extraho-
vané béhem varniho procesu z pouZivanych suro-
vin a jejich dalsi uplatnéni a pFemé&ny v techno-
logickém procesu. V posuzovani tzv. dojmu po na-
piti 'a celkové ,pitelnosti piva“ maji st&Zejni vy-
znam hofké latky, bilkoviny, tFisloviny a glycidy.
MoZnost hlub3iho studia sloZeni su$iny piv déva
metoda sloupcové chromatografie za pouZiti dex-
tranového gelu [2]. Princip metody spocivd v dé-
lent latek podle velikosti molekul. Narozdil od nor-
mélniho prosévani, kdy se nejvétsi &asteCky zadr-
Fuji na situ, p¥l gelové filtraci velké molekuly,
které nemohou pronikat zrny kfiZové vazby dextra-
nu, “obejdou sloupec mezi zrny a vychazeji z ko-
lony v prvych frakcich eludtu. MenSi molekuly
pronikaji do zrm gelu a jimi se zadrZuji.
Dextranovy gel s ob-
£ chodnim nézvem Sepha-

:wi— —1 dex, vyrobek firmy Phar-
i Z'_'jlg macia (Svédsko) je hyd-
rofilni materi4l, vyrdbé&ny

v n#kolika typech,
cich se velikosti zrn a
hustotou Fet&zclli dextira-
nového gelu. Zdkladni Fa-
du tvofi:

Obr. 1, 12° standardni pl-
zefiské pivo

Kfivky: 1 — extinkce pFi
280 mu; 2 — extinkce pFi 280 mp;
3 — polysacharidy — extinkce
pri 610 mp
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Sephadex G25 — s vysokym stupn&m Fetézové
vazby dextranu s nizkou poréznosti; zabraiiuje pro-
nikdni molekul s molekulovou hmotou nad 3500
aZz 4000.

Sephadex G50 — se stfednim stupném Fetézové
vazby a stfedni poréznosti; zabraifiuje pronikanf
molekul s molekulovou hmotou nad 8000 aZ 10 000.

Sephadex G75 — s nizkym stupném Fetézové vaz-
by s vysokou poréznosti, zabrafiuje pronikini mo-
lekul s molekulovou hmotou nad 40 000 aZ 50 000.
Kromé& toho se wvyrabg&ji vy35i Sephadexy a gely,
které maji soufasnou funkci molekulérnich sit a
déli¢d podle iontové sily.

Vyhodou déleni latek na kolondch plnénych Se-
phadexy je, Ze 1ze pracovat kontinudlné&, prakticky
neomezené s jednou ndplni a kolonou. Kolonou pro-
teklé frakce eluatu se jimaji automaticky d&litem
frakci s moZnosti regulovat velikost jimané frakce
a rychlost priatoku eludtu. Jsou k dispozici i za-
Fizeni, kterd automaticky prom#&fuji a registruji
kvantitativni hodnoty n&kterych sloucenin v eludtu.

V. této prdci, jejiz pocdtefni vysledky uvadim,
jsou dokumentovény rozdily v technologii svétlych
piv amalytickymi hodnotami, ziskanymi dé&lenim
lyofilizovanych vzorkli na Sephadexu G25.

Experimentalni &ast

V na$i praci jsme k déleni latek z lyofilizova-
nych. vzorkd piv pouZivali zdkladniho Sephadexu
G25 v kolon& délky sloupce 31 cm, priméra 3,5 cm.
Objem jimanych frakci na automatickém dé&licl
(vyrobek n. p. Mikrotechna SF 62) 10 ml/10 min.
Na kolonu se nandSely jednogramové davky lyo-
filizovanych piv, rozpust&né v 10 ml 0,05 M NaCl
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260 mu; 3 — polysacharidy —
extinkce pfi 610 mu
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a kolona promyvdna po celou dobu déleni 0,05 M
NaCl [3].

Visledky déleni vzorki svétlgeh piv na Sephadexu
G25 i

Vzorky plzefiského piva, vyrobeného Klasickym
tfirmutovym postupem ve varng& s pfimym ohfe-
vem, se délily na Sephadexu G25. U jednotlivych
frakci eludtu se stanovovaly spektrofotometrem ex-
tinkce pfi 280 mg, 260 mp a polysacharidy kolo-
rimetricky antronovym C¢inidlem [4]. Grafické znd-
zornéni vysledki je na obr. 1. Stejné byla analyzo-
vdna bé&¥na 10° plzeiiska piva, pripravena klasic-
kou technologii s dvourmutovym varnim postupem.
Charakteristické ktivky grafického znézornéni vy-
sledkii ukazuje obr. 2. Soutasné& se hodnotila piva,
lisici se od standardnich vyrobkd sloZenim zdklad-
nich surovin. K vyrob® t&chto piv se pouZivalo
18 9% ndhrady sladu &eského sachardézou a niZ3ich
davek chmele (obr. 3). BéZ¥né analyzy (tabulka 1,
vzorek 3] potvrzuji, Ze tato piva v porovnani se
standardnim plzefiskym pivem jsou hloubgji pro-
kvaSena, maji niZ3i obsah hofkych latek a celkové
svym charakterem patfi jiZ do skupiny tzv. suro-
govanych piv. Pro srovndni se na Sephadexu dglil
lyofilizovany vzorek zahraniéniho piva, které je

oznaeno na ochranné zndmce jako pive plzeri-.

ské (obr. 4, tabulka 1, vzorek 5). :

Prvni maximum kfivky hodnot -extinkci pFi
280 mg u obr. 1 aZ 4 se nachézi u frakcei 9 a 10
a odpovidd proteinovym a dextrinovym sloufeni-
ndm s molekulovou hmotou 3000 a 4000. Vzhledem
k tomu, Ze tyto latky maji vliv na povrchovou ak-
tivitu, da se usuzovat, Ze v prvych frakcich eludtu
jsou koncentrovdny .latky majici vliv na pénivost
a tzv. plnost chuti piva. Dal3i maximum hodnot ex-
tinkei 280 mg je zaznamendno u frakei 17 aZ 20.
Obsah polysacharidd, znfzornény k¥Fivkou 3 a ob-
sah hilkovinnych slouéenin, hodnocenych Folino-
vym Ginidlem, méi v této oblasti sestupnou tenden-
ci- Proméfenim hodnot extinkci pfi 260 mu (kFiv-
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Obr, 4. Zahraniéni pivo Jbr. 5. Hodnoty reakce
plzefiského typu s Folinovygm ¢€inidlem pFi
Kfivky: 1 — extinkce pfi 50 mu |
280 mp; 2 — oxtinkce pri Krfivky: 1 — 129 plzeniské
230 mu; 3 — polysacharidy piva stabilizovans; 2 — 120

extinkce pfi 610 mpu plzenské piva standardni

ky 2) byl v oblasti-irakei 17 aZ 21 zjiStén kvocient
E 260 mg/E 280 mp vétS$i neZ jedna a dalo -se
predpokladat, Ze druhé maximum kfivky 1 a 2
znézoriuje pfFitomnost nukleovych kyselin a-jejich
derivatii. V lyofilizovaném materidlu frakci 17 aZ
21 byl také zjiit&n vysoky obsah fosforu.

Polysacharidy byly u v3ech vzorkdl stanoveny
antronovou metodou. Zatimco wu piv plzeiiského
typu (obr. 1, 2 a 4) polysacharidy davaji v gra-
fickém zndzornéni ¢lenénd maxima u frakcl 9 aZ
10 a 15 aZ 16, pivo surogované (obr. 3) ma prvy
vrchol odpovidajici vy33im dextrinim podstatné
sniZen, ‘coZ patrn& souvisi s celkové niZSim obsa-
hem vysokomolekuldrnich polysacharidd vlivem nd-
hrady sladu sachardzou. -

Hodnoceni stabilizadnich tprav piv Sephadexem .

Vliv stabilizadni Gpravy piv sraZecimi a enzyma-
tickymi pFipravky byl v jimanych frakcich eludtu
ze sloupce Sephadexu G25 hodnocen Folin-Ciocal-
tewovym ¢&inidlem [6], které s tyrosinem, obsaZe-
nym v proteinovych sloufenindch, ddva modrofia-

Tabulka 1
| ‘ 12° i A2P
[ Stanld;rdm | svt;tlf8 i:gf)llvo | svztl;s (glvo Fahraniéni  Zahranitni
| | fiské oi 0 ) o scké :
| plzenské il:ﬁﬁizke PO - pghradou | nahradou plzt?rtske pvo
pivo i pyans sladu sladu pve
i sacharézou sacharézou
L. e N AL BT 5 1 8
Piivodni mladina o4 hmot. 11.9 11,9 12,2 12,3 11,5 13,6
Skuteéné prokvaseni oL 53,00 56,00 68.50 70,40 63.10 67,60
Barva n/10 J- ml 0,75-—-0,80 0,600,665 0,50—0,55 045—-0,50 0,55—0.60 0,65—0,70
pH 4,50 4,55 4,90 . 4,80 4,35 4,50
r(Il‘f:].kov}'r dl:ﬁikL 4 mg/100 g 68.47 38,89 62,90 50,95 47.40 73.90
fidéni podle Lundina
frakee A mg/100 g 10.59 5,68 11,50 7,01 5,80 8,00
o 15,47 9,65 18,20 13,76 12,20 10,80
frakce B mg/100 g 11,30 11,68 9.30 10,05 13,00 6.30
9 16,50 18,81 14,80 19,72 27,40 8,50
frakee € mg/100' g 46,58 42,13 42,10 33,89 28,60 59.60
e ° 68,03 71,54 67,00 66,52 60,40 80,70
Celko}rébgoi-ke latky g/1000 g 112.0 117,3 92.6 1010 66.8 68.5
Obsa 2 9 hmot. N 0,36 0,45 0,43" 0.59 0,58
Pénivost podle DeClercka — 76 54 58 59 60
ITT s 110 150 400 980 388 0
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lové zabarveni. Kolorimetrem se méfi extinkce pii
500 mu. Ziskané vysledky se vynd3ely do grafil.

Na obr. 5 je typickd kfFivka plzefiského piva
s nejvy3sim ostrym maximem u frakce 9 a 10 a
daldim ostrym, ale niZ$im maximem u frakci 15
a 16. K¥ivka 1 na tomtéZ obrazku -byla ziskdna
u vzorkdi plzefiského piva upraveného- 5 g/hl sré-
Fecim stabilizaénim prostfedkem a 5 g enzymatic-
kym stabilizatnim prostfedkem. SniZeni obsahu
a Stoépeni vysokomolekuldrnich bilkovin se proje-
vilo sniZenim prvého maxima kFivky, ostatni ma-
xima.maji zachované ostré tvary typické pravé pro
plzetiska piva.

Na obr. 6 jsou kFivky wvzorkl piv vyrobenych
5 ¢astefnou nahradoa Feského sladu sachardzou.
Kfivka 1 odpovidd pivu s 25% ndhradou sladu sa-
chardzou a upraveného 6 g/hl sréZeciho stabilizaé-
niho prostifedku a 7 g/hl enzymatického preparatuy,
k¥ivka 2 byla ziskdna u piva s 18% ndhradou sladu
sacharozou. Tvar této druhé kfivky ma zachovanou
tvarovou podobnost s kFivkou plzeiiskych piv,
i kdyZ jiz vlivem pouZité surogace jsou maxima
ménd& ostrda. U piva s 28% ndhradou sladu sacha-
rézou a stabilizatni Gpravoun se projevuje vyrazne
sniZeni prvého maxima k¥ivky, zvy3eni a silné za-
obleni maxima u frakci 21 a 23, coZ je typické
pro piva surogovand. Pro srovnédni byla Folinovym
ginidlem hodnocena dvé zahraniéni piva, z nichZ
jedno (obr. 7, kiivka 1) je typické pivo s vyso-
kou surogaci a stabiliza&ni tpravou. Toto pivo bylo
pri organoleptickém posuzovani hodnoceno jako
zcela odlisné od plzeiiskych piv a byly zjistény
vlastnosti podobajici se wvice pivu, jehoZ typicka
kiivka reakce s Folinovym &inidlem je zndzornéna
na obr. 6 k¥ivkou 1. Druhy vzorek zahrani¢niho
piva se jiZ vice pfibliZuje organoleptickymi vlast-
nostmi a analytickymi hodnotami piviim plzefi-
skym. Tato podobnost je soutasng& patrna u tvaru
kfivky 2 na obr. 7.

Tabulka 2

ol e el o cnattben B oF
0 20 30 40
frakee

Obr. 6. Hodnoty reakce
s Folinovgm Cinidlem pFi
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Obr. 7. Hodnoty reakce
s Folinovym ¢&inidlem pFi
500 myu

Kiivky: 1 — 12° pivo s 20% KFivky: 1 — zahranitni

nahredon sladu sacharozou, pivo — vzorek 6 (tabulka 1);

stabilizované sraZecim a en- 2 — zahrani€ni pivo vzorek 5
zymatickym prostfedkem; [tabulka 1)

2 — 12° pivo s 18% nahradou -
sladu sacharozou, stabilizova-
né srafecim prostfedkem

Viiv technologie varniho postupu na analytické
hodnoty piv

U frakci ziskanych délenim lyofilizovanych vzor-
ki na Sephadexu G25 byly bilancovany rozdily
v analytickych hodnotdch pé&ti rliznych piv:

a) pivo z mladiny pFipravené kontinualni tech-
nologii podle patentu Ing. Karla a Ing. Lejska [5],
kva3eni a dokva3ovani probihalo klasickym zpii-
sobem (vzorek 8];

b) pivo z kontinudlni mladiny, povafené 10 min
[vzorek 9];

c] pivo z kontinuélni mladiny, povafené 30 min
(vzorek 10);

d) pivo z kontinudlni mladiny, povaFené 45 min
(vzorek 11); ]

e] pivo vyrobené klasickou technologii, sladina
byla vystavena tepeln& tlakovému narazu na kon-
tinudlnim zafizeni (vzorek 12).

Oznaéeni vzorku | Celkovy N

mg/100 g

10° pive — mladina pFi-
pravena na modelovém
kontinualnim zafizeni

10° pivo — mladina pfi-
pravena na modelovém
kontinuilnim zafizeni
- 10 minut chmelovar

10° pive — mladina pfi-
pravena na modelovém
kontinudlnim zafizeni
—+ 30 minut chmelovar

10° pivo — mladina pfi-
pravena na modelovém
kontinuilnim zaFizeni
-+ 45 minut chmelovar

10° pivo — klasicka tech-
nologie, sladina vysta-
vena tepelné tlakovému
nédrazu

10° pivo konzumni,
klasicka technologie

46,42

45,81

39,06 9.49 5,43

12.68 6,06

12,30 5,59

12,75 6,02
12,61 8.56

T¥idéni bilkovin podle Lundina

i frakce A | frakee B | frakee C ‘ frakce A ‘ frakece B i frakee G
| mg/l00g | mg/l00 g { mg/100 g [ 9, celk, N i or

celk. N | 9 celk. N

24,14 24,30 13.90 61,80

27,68 27,32 13,05 59,63

15,67 56,58

27,13 60.26

28,26 60,09

24,43 53,58
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Vliv riznych aprav technologie mladiny se pro-
jevil pfedev8im v rozdilném sloZeni vysokomole-
kuldarnich latek. Hodnoty celkového obsahu dusiku
a bilkovinn§ch frakei podle Lundina jsou uvedeny
v tfabulce 2. U frakci vSech vzorkdli se mérily ex-
tinkce pri 280 mp a 260 mg, stanovovaly kolori-
metricky polysacharidy a reakce s Folinovym ¢&i-
nidlem. Z wvysledkd (obr. 8, tabulka 2) je patrno,
¥e piva z mladiny, pFipravené kontinudlnim zpi-
sobem (vzorek 8) maji nizky obsah dusikatych 14-
tek netypicky pro svétld plzefiska piva. Naproti
tomu piva, kterd byla vyrobsna z kontinudlnich
mladin upravenych 45minutovym varem maji po-
dobny tvar jako kfivky (obr. 9], znazoriiujici hod-
noty extinkci pFi 280 mu a 260 my, jako svétlé
10° pivo plzeiiské.

Kfivka polysachariddi u v8ech vzorkdl piv s kon-
tinudlni pfipravou mladiny méa pouze jedno vyso-
ké maximum (obr. 8 a 9) na rozdil od piv z kla-
sické vyroby, kterd maji maxima kfivek polysacha-
ridii délend. Tlakovym ndrazem, zdménou za te-
pelné prodlevy klasického wvarniho postupu, se
pravd&podobng vy51 polysacharidy neintenzivnég
st&pi na niZsi sloufeniny. Vysokomolekuldrni poly-
sacharidy zfistavaji aZ do hotového piva nezmé&néné,
a tim si lze vysvétlit, Ze. kontinudlnim zplisobem
pPipravend piva s nizkym obsahem dusikatych l4-
tek a prdzdnou chuti, maji dostateiny obsah po-
vrchové aktivnich l4tek, které zajidtuji pFiméFenou
pénivost.

Rozdilnost typu piva z kontinudlni mladiny od
evitlych piv plzeiiskych je patrna i z tvaru Kkii-
vek sestrojenych z hodnot extinkci reakce s Fo-
linovym &inidlem. Pivo z kontinudlni mladiny dava
kFivku se dv&ma nizkymi, znaéné zaoblenymi ma-
ximy (obr. 10). Z kiivek dalSich vzorki piv z kon-
tinudlnich mladin které se rfizn& dlouho povafo-
valy, je patrné, Ze se vlivem chmelovaru bilkoviny
uplatiiuji v roztoku ve v&tSi mife, rovnéZ tak jako
aromatické sloufeniny a redukujici latky. KFivky
ziskané z hodnot reakci bilkovin s Folinovym ¢&i-
nidlem prodluZovdnim chmelovaru, nabyvaji tva-
rové podobnosti s k¥Fivkami plzefiskych piv. Z obr.
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) ) Obr. 9. 10° pivo, mladina
Obr. 8. 10° pivo, mladina vyrobena  kontinudlnim
pyrobena  kontinudlnim zptisobem a 45 minut po-
zplisobem vafena
Kfivky: 1 — extinkce pri KFivky: 1 — extinkce pFi
280 mp; 2 — extinkce pii 280 mp; 2 — extinkce pfi
260 mp; 3 — polysacharidy 260 mp; 3 — polysacharidy —

— extinkce pri 810 mp extinkce pfi 610 mp

Obr. 10. Hodnoty reakce s Fo- S0~
linovgm ¢Cinidlem pfi 500 mp™ "
Kfivky:1 — 10° piva, mladina vy- E‘
robend kontinualnim zpasobem; 2 — [}7+
10° pivo, mladina kontinuailng wvyro- |
bena, 10 minut povafena; 3 — 10° pi-

vo, mladina kontinualné vyrobena, Q")_‘F
30 a 45 minut pevarena; 4 — 10° pivo,

klasicky varni postup, sladina vy- ‘
stavena tlakovému nédrazu na Xon- -
tinudlnim zafizeni 43
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10 (k¥ivka 3 a 4) je patrné, ¥e pro pfibliZeni vlast-

nosti kontinudlnich piv piviim plzetiskym by pro-

spél 30 aZ 45minutovy chmelovar. Stejné zavéry

vyplynuly i z vysledkl organoleptickych zkou3ek.

Diskuse

. Charakteristickym znakem plzenskych piv, vedle
intenzivni- hoFkosti, plnosti chuti a vyrovnanosti
organoleptickych vlastnosti, je odolnost viici okys-
liceni. Obsah reduktonil a jejich uZinné uplatn&ni
se zvySuje intenzivnim varem v3ech stupiift kla-
sického .varniho -postupu, podmiiiujiciho vytvarem
molekuldarnich komplex®, diileZitych pro tvorbu
melanoidind. Vhodné kvalitativni sloZeni surovin a
icelné uvoliiovani extraktivnich latek v technolo-
gii plzefiskych piv zajistuje bohaty obsah povrcho-
vé aktivnich latek jak bilkovinné, tak polysachari-.
dické povahy (obr. I). Pfi niZsim stupni prokva-
Seni, nizdim vahovém podilu kyshcmku uhlititého,.
maji plzeiiskd piva dobrou pénivost a pfedevsxm'
kompaktnost a stdlost pé&ny. Naproti tomu piva
hluboce prokvasend, vyrobend s castednou ndhra-
dou sladu sacharézou, jsou vice nasycena kyslidni-
kem uhli&itym, ale po naliti vysokd péna rychle
opadava. Z experimentdlnich vysledkid, graficky
zndzornénych na obr. 1 a.2 a.vysledklt pénivostl
a obsahu CO, odpovidajicich vzorkd- (tabulka 1),
je patrna urcita, vySe diskutovana zdavislost. Uka-
zuje se, Ze propracovanim p¥isludnych kalibraénich

" kfivek hodnot povrchové aktivnich latek, ziskanych

d&lenim na Sephadexu G25 by mohla tato metoda
slouZit k pfedpovédi trvanlivosti p&ny, zvlasté pii
hodnoceni pénivosti sudovych piv.

Celkovéd stilost komplexu organoleptickych, ale
i analytickych vlastnosti plzefiskych piv, se déa
hodnotit z ¥Fady zkouSek, které se konaly s riz-
nymi dpravami obsahu vysokomolekuldrnich ldtek
v pivE, zménou surovinové skladby a stabilizaZnimi
prosttedky. OvSem je nmutné v kaZdém pivovaru,
ktery vyrdbi piva plzeriského typu ur€it hranice
moZnosti t&chto tdprav. Mirnym stabiliza&nim za-
sahem a maximédln& 10% nédhradou sladu &eského
sachar6zou, lze sice analyticky postihnout urci-
tou zmé&nu, ale celkové analytickd bilance a or-
ganoleptické posouzeni odpovidd typu plzeiiskeého
piva. Z experimentdlnich vysledkli uvedenych
v praci vyplyvd moZnost uréovat typové vlastnosti
piv Folinovym ¢inidlem. Rozhodujicim pro posuzo-
vani typové piibuznosti piva je tvar kPivky, zis-
kany z hodnot extinkci p¥i 500 mg u jednotlivych
frakci vzorku déleného na Stephndexu. Pro svétla
plzeiiskd piva je charakteristicky ostry tvar maxim
téchto kfivek s mejvy33im podatednim vrcholem.
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Dal3i maxima jsou niZ$i i kdyZ jesté stdle maji  sacharidy, ale doba a Gfinek plisobnosti « a g-amy-
ostry vzestup. Stabiliza&ni upravou se odbouraji, lazy je nedostateény. Dale bylo potvrzeno, Ze polysa-

popf. §tépi vysokomolekuldrni bilkoviny, coZ se
projevi sniZenim prvého maxima. Dal3i tvar kfiv-
ky vSak stdle vykazuje typické ostré vrcholy [obr.
5). U piv s 18% nahradou sladu eského sacha-
rozou je jiZ patrna zména v tvaru kFfivek hodnot
reakci s Folinovym ¢inidlem (obr. 6), a to pfede-
vdim v zaoblenosti maxim kfivky. Zcela odlisny
tvar kfivek davaji piva s vysokym procentem su-
rogace. U vzorku piva s 25% néahradou sladu sa-
charézou sniZeni prvniho maxima kfivky u frakce
9 a 10 souvisi se stabilizatni dpravou, zaoblenost
druhého a tPetiho maxima k¥ivky je typickd pro
vysoky stupeil surogace cukrem.

Vzajemnd souvislost typovych organolepticky ur-
¢enych vlastnosti piv a tvaru kfivek hodnot extink-
c¢i reakce s Folinovym C¢inidlem byla potvrzena
u dvou zahrani¢nich piv. Pivo oznalené jako vzo-
rek 5 v tfabulce 1 bylo hodnoceno jako chutové
bliZ31 plzefiskym pivim, neZ vzorek 6 v téZe tabul-
ce. Stejné vysledky potvrzuji i tvary kfivek na
obr. 7.

V podminkdch jednoho pivovaru by po vypra-
covani pFisluinych kalibratnich kiivek bylo moZné
pouZit vysledki kolorimetrické metody reakce
s Folinovym &inidlem u vzorkdl délenych na Se-
phadexu jednak pro hodnoceni pFfedpovédi koloid-
ni stability piv a héinku stabilizagnich prostfedkh
a jednak pro urfovdni vlivu vySe surogace na ty-
pové vlastnosti piva. V prvém pfipadé by stacilo
analyzovat jen prvé frakce eluatu. Metoda je Ca-
sové nenarotnd v porovnani s b&Znymi metodami
stanoveni stupnég stabilizace piva [8].

Metoda dé&leni latek podle molekulové hmoty na
Sephadexu G25 se ukéazala vhodnou i pro bliZ3i
dokumentaci vlastnostf piv s kontinudlni pfipravoun
mladiny. Vysoky obsah polysacharidd [obr. 8,
kiivka 3] zajituje u t&chto piv dostatecnou povr-
chovou aktivitu, a tim i dobrou pénivost. Na k¥iv-
ce polysacharidd vSak nejsou typicka ¢len&ni ma-
xima, kterd znAzortinji pfitomnost vy3%ich a niZ-
sich dextrinfi. Z toho lze usuzovat, Ze tepelné tla-
kovymi nérazy uplatndnymi v kontinuilni techno-
logii sice se intenzivn& uvoliiuji do roztoku poly-

PE3YJILTATHI AHAJIM3A TIMBA
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charidy memaji diéileZitost pro tzv. plnost chuti piva,
protoZe vzorky kontinudln& upravenych piv pfes
vysoky obsah polysacharidii byly hodnoceny jako
chutfové préazdné. Ani varem kontinuédlné& pfipra-
venych mladin nenastaly zm&ny obsahu a sloZeni
polysacharidi,, avSak zjistila se zvySend tvorba re-
duktontt a v&tSi uplatnéni dusikatych latek v roz-
ioku. Charakteristické pro pivo, jehoZ mladina byla
piipravena kontinudlnim zplsobem, je vysoky roz-
dil v hodnotéch extinkcf mé&Fenych pfi 260 my a
280 mg u druhého maxima k¥ivek na obr. 6. Pro-
dlu¥ovanim chmelovaria se postupné bliZi pomér
E 260 mg na E 280 my k limitni hodnoté& 1. Tento
zjistény fakt je pfedmétem dal3ich studii. Zasadni
zmény vlivem chmelovaru u piv z kontinualné vy-
robenych mladin jsou na kf¥ivkach znazorfiujicich re-
akce s Folinov§ym <&inidlem obr. 10). Zatimco pivo
z kontinudlni mladiny ddvd dvé velmi nizkd a za-
oblend maxima, pivo z mladiny s 10minutovym
chmelovarem mda tvar kfivky jiZ podobny pivim
plzeiiského typu, ale dosahovand maxima KkFivky
jsou jedté mizka. Piva vyrobend z kontinudlnich
mladin s 30 aZ 45minufovym chmelovarem maji
kiFivky hodnot reakce s Folinovym Cd¢inidlem tva-
rové i vy8i maxima podobné typické kfivce pro
plzefiské pivo. Soucasné bylo konstatovano, Ze i or-
ganoleptické vlastnosti téchto piv se pfibliZuji pl-
zeiiskym piviim, i kdyZ obsahem aromatickych slou-
fenin a redukton@i jsou stdle ponékud chud3i

V daldi &asti této prace budou délicimi metodami
ra Sephadexu hodnoceny jednotlivé specifické
skupiny latek a jejich zmé&ny vlivem rfizné tech-
nologie piva.
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WERTE DER  ANALYSIS OF THE PILSNER TYPE

IMAJB3EHECKOTO THUITA U
BJIMAHWE HA HMUX TEXHOJ/IOTHH
IMPOHU3BOACTBA

AHaJM3 ¢ MOMOILEIO Pa3ReNHTENbHO
xpoMaToTpadu¥  Ha KOJOHHe TeJd
Conamske ' 25 nan BO3MOMKHOCTB
H3YYHTL BJHAHHEe HA KauecTBO IHBa
TEeXHOJOTHYECKHX TPOUECcoB, MeTO/0B
CTBﬁHJ]HSaH,P[H H HpHMEHeHHH B Ka-
uecTBe 3aMeHHTels caxapoas. Cpoil-
CTBA NMHBA XAPAKTEPH3VIOT 10 #332CT-
HOH CTeNeHH TaKyke KPHBbie cOlepia-
HHUHS F[OJIHCHX&})H;[OB, CIHPEI[EJIHEMEIX
C MOMOIIbID AHTPOHOBOTO peaxkTHBA,
a KPUMB TOTO KpHBh[e Pearllin C pe—-
AKTHROM  (hOJIHHA. OnHceBaeMulii
B CTaTkbe MEeToln 61)1»"[ HCIMOJAb30BAH
AJA OUEeHKH THBa, NOJY4YeHHOro IpH
ONBITHOM TIPHMEHEHHH HempepbiBHOH
texuoaorud. CBoficTBa M COCT4aB NHBA
CpaBHHBAJHCE C MUJIb3EHLCKHM IHBOM.

BIERE DES PILSNER TYPS UND
IHRE ABHANGIGKEIT VON DER
TECHNOLOGIE

Durch Teilung an der SHule des
Dextrangel Sephadex G 25 wurden
analytische Angaben gesammelt, die
den Einfluss der technologischen
Prozesse, der Stabilisierung und der
Surrogation durch Saccharose cha-
rakterisieren. Diese Charakteristik
wird ergédnzt durch die Kurven aus
den Polysaccharidewerten, die mit-
tels der Anironreagenz erzielt wur-
den, sowie auch die Kurven, die
die Reaktion mit der Folinreagenz
registrieren. Die Methode wurde zur
Bewertung der Modifikationen des
kontinuierlichen Brauprozesses und
zur - analytischen Verfolgung der
Ahnlichkeit mit den Bieren des Pils-
ner Typs appliziert. )

OF BEER AND ITS RELATION TO
THE BREWING TECHNOLOGY

Applying methods of partition
chromatography on a column of
dextrane gel SEPADEX G 25 typical
Pilsner type of beer has been
analysed and the results of analyses
used to study the effects of techno-
logy, -stabilization methods and
application of saccharose as a surro-
gate upon the quality of beer. The
composition of beer is to a certain
degree also reflected by curves of
polysaccharides contents determined
by using antron agent, as well as by
curves expressing reactions to the
Folin agent. The described method
has been applied to control and
improve continuous brewing tech-
nology and to compare its final
product with the standard Pilsner
beer.



