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Za hlavni extraktové sloZky piva lze vedle kva-
Senim vzniklého etanolu, ktery pfedstavuje sloZku
piva s vyznamnou Kkalorickou hodnotou, oznadit
latky sacharidické a dusikaté povahy, chmelové
hotfké latky @a latky tfislovinného typu, pochize-
jici ze sladu a chmele. Tyto extraktové sloZky maji
spoledné s alkoholem rozhodujici vliv jak na or-
ganoleptické, tak i fyzik&lné& chemické vlastnosti
piva. Jejich absolutni obsahy lze ovlivnit zejména
skladbou pouZitych surovin, technologii varniho a
kvasného procesu, zpiisobem filtrace a stdceni do-
kvaSeného piva. Zménou téchto rozhodujicich fak-
tort vznikd pak odliSnd proporcionalita extrakto-
vych sloZek piva a tedy i odli¥nosti jeho organo-
leptickych a fyzikdln& chemickych vlastnosti.

V tomto sdé&leni jde o charakteristiku vzdjemnych
pomérii hlavnich extraktovyich sloZek t¥i od sebe
odliSnych tradi€nich typd &eskych piv Prazdroj,
pivo S a pivo B, pfipravovanych v obdobi
poslednich nékolika let, a o0 pokus, vyvodit z t&ch-
to vztah@l obecné&ji platné zdvdry ve smyslu moZ-
nosti a€inné regulace organoleptickych a fyzikdln&
chemickych vlastnosti u jinych u nés vyrdb&nych
vySestupiiovych svétlych piv. Z obecné& zndmych
diivodfi, které stavi pivo Prazdroj za svitovy stan-
dard piva sv&tlého typu, resp. leZakdi, budou hod-
noty piva Prazdroj uvaZovany jako srovndvaci.

1. Sacharidické slozky

Rozdily ve stupui prokvaSeni piv Prazdroj, pi-
va S a piva B (dale jen: piva P, S, B) pfFipravo-
vanych tradiéné& ze surovinové skladby a rozdilnou
technologii, zejména varni, jsou u nds v odbornych
kruzich dobfe zndmy. Pro jednotlivé stabilitni ka-
tegorie piv P jsme v uplynulych n&kolika letech
zjistovali skute¥né prokvaSeni 56 aZ 58 % (zd. p.
70 aZ 72 %), u piv S: 61 aZ 64 % (zd. p. 76—80 %)
au piv B: 72—74 9% ([zd. p. 82—89 %). S hodnotami
rozdilného prokvaZeni nepfimc tm&rn& Kkorespon-
dovaly obsahy dextrinfi, které se u piv P pohyhova-
ly v rozmezi hodnot 2,3 aZ 2,5 %, u piv S: 2,0 a¥
2,29% a u piv B: 1,2 a¥ 1,5 %. Sacharidické sloZky
se na celkovém extraktu piva podilely u piv P:
74 aZ 75 %, u piv S: 69 a¥ 73 % a u pilv B: 66 aZ
67 % [1—2].

Hlavni zkvasitelné sloZky sacharidického podilu
extraktu mladin a piv P a S jsou maltdza, glukdza
a maltotridza, zatifmco u mladin piva B tvofi vedle
maltézy druhou hlavni sacharidickou sloZku sacha-
réza. Z méné zastoupeaych zkvasitelnych sacharidf
mladiny jde u v3ech tFi typh je8t8 o fruktozu, sa-
chardézu a maltotetradzu. Ze sacharidi za normdl-
nich technologickych podminek prakticky nezkva-
sitelnych, jde o pentdzy arabindzu, xylézu a ribézu,
z hex6z o galaktdzu, z disacharidi o izomaltdzu,
z trisacharidii o pandézu a z dalSich oligosacharidi

0 maltopentadzu a vy33i glukdézové oligosacharidy.
(1, 3]
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jestliZe n =1, jde o maltotridzu; n = 2 maltotetradzu;
n = 3 maltopentadzu; n. = 4 maltohexadézu; n = 5 malta-
heptadzu; 6 = maltooktadzu

Spektrum redukujicich sacharidli extraktu jed-
notlivych zkoumanych piv je po chromatografickém
rozdéleni zachyceno na obr. 1.

Z tohoto chromatogramu lze zjistit, Ze podstatou
nejvy3siho analytického obsahu ;,dextrind® u piv P
ve srovnéani s pivy S a B je pomérné vysoky obsah
izomaltozy, maltotriézy, maltotetradzy a vySSich
aligosacharidl p¥i nejniZ8im zastoupeni maltézy ze
zkoumanych piv. Zajimavé poméry byly u piv B,
kterd vykazovala nejvysi obsah maltézy a malto-
triozy, av8ak relativn® nejmensi obsah maltotetra-
6zy a vysSich oligosacharidd. Vysvétleni této sku-
tenosti miiZe spotivat vedle jiZ zmin&nych techno-
logickych odlisnosti také ve zmén&né metabolické
aktivité pouZivaného kmene kvasnic k maltéze a
maltotrioze [6]. Z obr. 1 vyplyvd také rozdilnost
redukéni kapacity jednotlivych piv, pfedstavované
sacharidickou d&éasti extraktu, kterd byla nejvy33i

u piv P a nejniZ3f u piv B. Obsahové poméry mono-
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Obr. 1. Papirovy chromatogram redukujicich sacharidi
extraktu 12° spétijch piv Prazdroj, B a S druhé stabi-
litni kategorie

1+ 7 — standardy cukrii: ¥ — xyloza, F — fruktéza, G — glu-
koza, Ga — galakioza, M — maltoza, La — laktéza (R; La je blizké
izomaltoze); Msz,.. Mg — oblast trisacharidi (maltotridza) aZ
hexasacharidfi (maltohexadza); 2 — pivo Prazdroj, 3 + 4 — pivo
B: 5 + 6 — pivo S: Papir Whatman €. 4, promyvaci soustava:
n — butanel : etanol : voda = 4:1:5. Detekce dusinanem stfi-
broym [4—5].

sacharidd p¥i zastoupeni stopami galaktdzy, gluko-
zy, fruktozy a relativné vétSim mnoZstvim pentoz
byly zhruba u v3ech piv stejné. U piv B bylo moZno
rozlisit t¥i pent6zy, zatimco u piv § a P jenom dvé.
Jde pravdépodobné o xylozu, arabindzu, event. o ri-
bozu, jeZ jsou v pivech zpravidla zastoupeny. Po-
névad? 8lo u viech vzorkfi o stejné mnoZstvi 12°
svétlého piva, jsou tedy vSechny vzdjemné srovna-
telné.

V{Semolekuldrni sacharidické sloZky exiraktu
piva, které analyticky stanovime jako ,dextriny”,
maji vyznamnou fyzikalng chemickou i organolep-
tickou funkci. Pisobi jako ochranné koloidy lyofil-
né méneé stalych koloidnich sloZek extraktu piva
(zejména dusikatych litek a hofkych chmelovych
latek [7--8]. Spolené s alkoholem a latkami poly-

fenolového typu se vyrazng podilejl na izv. plnosti
chuti piva. Pro kaZdy typ piva je proto nuiné ucho-
vat optimalni proporcionalitu absolutniho obsahu
i kvalitativni skladby sacharidického podilu extrak-
tu mladiny a piva bud vhodnou volbou surovinové
skladby, anebo pfi urdené skladb& sypani vhodnym
uzplisobenim varni technologie (vystirky, hustoty
rmutd, teplotni a fasové gradace rmutovaciho pro-
cesu apod.) a technologie kvaSeni [vhodny kmen
kvasnic, jejich mnoZstvi a rozvddéni, teplotu a dobu
hlavniho kva3eni a dokvaSovani atd.].

V novodobém pivovarstvi obecng a u exportnich
pivovari zvla§té je standardnost vysoké kvality vy-
robkfi nezbyinou podminkou tdspé&chu. PFi nepravi-
delnostech ve skladb& sacharidického podilu extrak-

tu mladin se m&ni i biochemické a fyzikdlné&che-
mické vlastnosti d¥ive osveédfenych kmenfi kvasnic.
Odpovéd na podobné problémy v nékterych naSich
pivovarech je nutno hledat i v této oblasti.

2. Dausikaté latky

V pofFadi dalsi extraktovou sloZkou piva jsou du-
sikaté ldtky. U sledovanych t¥i piv jsme stanovili
tyto jejich hodnoty: pro pivo P: 58 aZ 60 mg N, pro
pivo S: 65 a¥ 68 mg N a pro pivo B: 58 aZ 64 mg
N/100 ml. Lundinova bilkovinnd A frakce se pohy-
bovala u piv P v rozmezi hodnot 13 aZ 14 0%, u piv
$: 16 a% 18 % a u piv B: 19 aZ 20 % z celkového ob-
sahu dusikatych latek. Piva P a B vykazovala prak-
ticky stejny obsah celkovych dusikatych latek, pfes-
toZe piva B jsou standardn& pfipravovdna za po-
uZiti pomdrng vysoké surogace sachardzou. Obsah
tzv. pravych bilkovin srazitelnych hydroxidem méd-
natym se pohyboval u piv P v rozmezi 15--18 mg
N, u piv 8: 18—21 mg N a u piv B: 17—20 mg N
na 100 ml piva. Obsah dusikatych ldtek stanove-
nych polarograficky Brdi¢kovou reakci [5] se po-
hyboval v rozmezi: piva P: 41—4,7 mg, piva §: 7,0
aZ 91 mg a u piva B: 57 aZ 6,5 mg cystinového
ekvivalentu/100 ml.

Z hodnot Lundinovy bhilkovinné A frakce, obsahu
tzv. pravych bilkovin a dusikatych latek stanove-
nych Brdigkovou reakci lze soudit, Ze u piva B zlista-
lo protl pivu P v rozpustné form& mnohem vice vy-
gemolekularnich dusikatych latek. Tento zavér po-
tvrzoval i stupeii jejich vysolitelnosti siranem amon-
nym. Piva S zistdvala v tomto smyslu zhruba
uprostfed mezi pivy P a B.

Vy3emolekuldarni dusikaté 14tky ztrdceji pomé&rné
snadno své lyofilni vlastnosti, zvla§t& pfi sniZené
redoxni kapacité piva a pak mohou pfedstavovat
potencidlni zdkalotvornou sloZku extraktu piva
[9—10]. Zjednodu3eny typ chemické reakce tohoto
procesu lze schematicky vyjadfit oxidaci sulfhydry-
lovych skupin bilkovinnych micel takto:

SH SH SH + O sS4 § S
: , . | ‘ +2H,0
SH SH SH s4 s 8 <
i - S]] e i

Postupujicim koloidnim starnutim bilkovinnych
micel se zirdceji také jejich chelatadni vlastnosti,
a tim se uvoliiuji iontové formy kovii, schopnych
existence v nékolika mocenstvich (méd, Zelezo, cin
atd.), které pak piisobi jako aCinné katalyzatory
oxidatniho procesu dalsich extraktovych sloZek
piva [8]. Tyto sloZky pak rychle ztrdceji lyofilni
vlastnosti a vytvafeji v prvnim stadiu chladovy,
v druhém stadiu trvaly nebiologicky zdkal piva.
Vedle dal3ich dusikatych frakci jde zejména o latky
polyfenolového typu, které po oxidaci zpravidla
maji k latkdm bilkovinné povahy podstatn& vy35i
afinitu, resp. srdZeci ufinek. )

Jednoduché pfiklady vzniku komplexu a cheldtu
lze bez charakteristiky chemickych vazeb {které
mohou byt ,,v podstaté iontové™ nebo ,,v podstatd

kovalentni®) schematicky zndzornit takto:
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A
\
kovovy komplex M+ 4A — A—M—A
A
A
s 2 v
kovovy chelat M+ 2 A4 — Af/‘?f—,éx
A

kde M piedstavuje kovovy ion, 4 je komplexotvorné
¢inidlo, A—A je &inidlo chelatotvorné, které dava
vznik cyklizaci reakéni zplodiny, tj. cheldtu [11].

3. Latky polyfenolového typu

Velké rozdily v proporcionalité celkovych a vyse-
molekuldrnich dusikatych latek u nés nejvyse
chmeleného 12° sv&tlého piva P na jedné strang a
nejménd chmeleného 12° svétlého sachardzou su-
rogovaného piva B na druhé strang, jsou podle na-
§eho médzoru, zalo¥eného na vysledcich specidlné
zamé&fenych zkoudek, dokladem vysoké stabilizatni
ifinnosti( sraZeciho a antioxida&niho typu) poly-
fenolovych latek chmele obecné a anthokyanogent
zvlasta [12—13].

Podle novéjsich poznatkd je spektrum polyfeno-
lovych latek [difve tiisloviny) piva tvofeno dvéma
hlavnimi skupinami sladovych polyfenold a péti
hlavnimi skupinami chmelovych polyfenold. Ze sla-
dovych polyfenold jde o derivaty zaloZené na bazi
5,7-dihydroxy-flavanu, zejména leukoanthokyanind
a na bézi tzv. testinovych kyselin, resp. jejich 3te-
pnych produktd, z nichZ byly indentifikovany kyse-
liny vanilinové, ferulova, p-kumarovd, syringovd a
dalgi [9, 14].

HO

OH OH

zakladni skelet 5,7-dihydroxy-flavanovych derivati, ktere
se vzdjemné& 1i¥ zejména substituenty Ry, Ry a Rs

7 chmelovych polyfenoldl jde o skupinu flavono-
lovych glykosidll, skupinu ldatek odvozenych od ky-
seliny chlorogenové, anthokyaniny a jejich leuko-
formy, kumariny a jejich glykosidy, volné pFitomné
kyselé fenoly [9, 15].

Za anthokyanogeny povaZujeme podle soudobého
poznani jejich chemismu vSechny ldtky polyfeno-
lového typu, které poskytuji varem s minerdlnimi
kyselinami fialové zbarveni [5, 9, 14-—15]. Jde
pfedeviim o leukoformy derivédtd 5,7-dihydroxy-fla-
vanu. Z t&chto derivati jde pak zejména o lauko-
kyanidin a leukodelfinidin, resp. o kyanigen a del-
finigen, které varem, napf. se zFedBnbw kyselinou
solnou, poskytuji fialové zbarvené oxoniové soli
kyanidinchloridu a delfinidinchloridu. Tento che-
mismus piibliZuje typ reakce uvedené vpravo.

Celkovych polyfenollt stanovenych s FeCls podle
DeClercka a spoluprac. [5, 16] obsahovala zkou-

mand piva P: 190 aZ 200 mg, piva S: 220 aZ 240 mg
a piva B: 165 aZ 185 mg taninovéhc ekvivalentu
v litru. Mnohem wvét8i diferenciace byla v obsahu
anthokyanogenti, kterych piva P obsahovala 54 aZ
61 mg, piva S: 54 aZ 72 mg a piva B: 30—39 mg/l,
vyjddieno jako delfinidinchlorid. Anthokyanogeny
pfedstavovaly u piv P: 29 aZ 31 %, u piv S: 23 aZ
30% a u piv B: 18 a¥ 21 % =z celkového obsahu
polyfenolovych latek stanovenych podle De
Clercka. Tento relativni podil anthokyanogenil
klesal se vzriistajici intenzitou stabiliza¢nich opa-
tfeni [2]. Piva B druhé stabilitni kategorie obsaho-
vala pouze 61 % a t¥eti stabilitni kategorie 56 %
anthokyanogent proti pivim P a S, ktera v jednot-
livgch stabilitnich kategoriich obsahovala antho-
kyanogenti prakticky stejn& Tento rozdil se zda
byt v&t8i neZ plivodni rozdil zdroji anthokyanoge-
nfi {odvozeno ze skladby sypdni a stupn& chme-
leni). Presto pivo P s téméF dvojnasobnym obsahem
anthokyanogenti vykazovala ze zkouSenych piv nej-
vyS8Si koloidni stabilitu.

Pokusime se formulovat hlavni pfi¢iny tohoto sta-
vu, které z hlediska organoleptickych vlastnosti piv
¢eského typu povaZujeme za mimofadné dileZité.
Anthokyanogentim pfipisovala v dfivéjsich letech
fada zahrani¢nich autorfi neptiznivy vliv na koloid-
ni stabilitu piva [9, 17—21]. Ke sniZeni jejich obsa-
hu v pivé byla pripravena Fada preparatd sorpéniho
(nylon, polyclar), srdZeciho (polyvinylpyrolidon) a
enzymatického typu (mikrobidlni anthokyanéazy)
[9]. Pozdé&ji se vSak zjistilo, Ze prepardty na bézi
nylonu adsorbuji vedle anthokyanogenii i vysoko-
molekularni bilkoviny a kovy [22—23]. Komplex
adsorbovanych 1atek se svym sloZenim velmi podo-
bal chladovym zdkalfim. Tim ve skute€nosti nastalo
urcité sniZeni hladiny celého komplexu organolep-

OH OH
o —
OH HO O\W_,('
+ %0, 7/\’( ¢ \ /’/ e
o HY o L\(/\,/’“OH e FZHO
OH

leukokyanid-ol {-in]
(flavon -4-4-diol)

kyanid-ol (-in) chlorid
kvanidn

Je-li —Ha = —0H, jde pred reakci o leukodelfinidin
a po reakci o delfinidin.

ticky a fyzikdln& chemicky velmi vyznamnych la-
tek, které za uréitych podminek mohou také pFed-
stavovat €ast potencialnich zdkalotvernych latek
piva, a mnikoli pouze anthokyanogendl. SniZenim
obsahu anthokyanogen(i u 12° sviétlych véarek apli-
kaci formaldehydu do vystirky nebo jejich sorpci
polyamidem u mladin p¥ed zakvaZenim jsme ziskali
piva vyrazn& zménénych organoleptickych vlast-
nosti, zcela netypickych pro €¢eskd piva [13]. Tato
piva vykazovala vy%8i obsah celkovych, zejména
v3ak vySemolekuldrnich dusikatych latek a znacné
sniZenou kapacitu redoxniho systému.

Pfiznivy vliv chmelové tfisloviny na organolep-
tické i koloidni vlastnosti piva &eského typu u nés
v minulosti experimentdln& dokézali Salaé, Vandu-
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ra a Kotrld. Proti bezvyhradnému zobecnénl nega-
tivni funkce anthokyanogeni v otdzce koloidni sta-
bility piva, zejména Ceského typu, stoji ©0d roku
1960 experimentalni vysledky dosaZené na nasi ka-
tedfe [1—2, 9—10, 24], které pozdé&ji i pro jiné typy
piv potvrdili Meredith [22—23, 25], Curtis a Clarck
[26—27], Steiner [28—29], Eyben [30] a pro piva
¢eského typu v tomto roce znovu i Hummel [31].

Silbereisen a Plomann [32] v posledni dob& do-
kazali, Ze leukoanthokyanidiny i jiné polyfenoly
(krom& kyselin m-digalové a elagové] nejsou
schopny v monomerni formé srdZet p¥imo bilkoviny,
nybrz pravdépodobné aZ po pFfemé&ng varem ve VY-
Semolekuldrni formy. Zjednodu3Senym pfikladem
miZe byt tvorba tfisloviny flobafenového typu
z katechinu [33]:

Ok
HO a
S OH
OH
OH
Ho 9
0H _
OH OH

amorini typ tfisloviny
(flobafenovy typ)

katechin + katechin

Chollot a spoluprac. [34] experimentdln& zjistili,
#e oxidadni produkty polyfenoli maji mnohem v&t-
3i reaké&ni afinitu k bilkovinnym substancim extrak-
tu piva neZ jejich plivodni monomerni formy. Prvni
stadium oxidace polyfenolid je charakterizovdno
tvorbou reversibilnich chinoni, jeZ dal3i oxidaci tvo-
fi irreversibilni kondenzaty. Zjednoduseny typ toho-
to procesu lze schematicky vyjadfit takto [9]:

I. oxidace Iil.

polyfenoly —— 2 chinony ———— > kondenzaty

II. red.latky

I.a| + bilkoviny Illa | + bilkoviny
Y Y
koagulat koagulat
[zédkal piva) (zdkal piva)

Zjednodu3eny typ reakce I, Ia a II l1ze napf. podle
Henniga a Burkhardta [33] vyjddrit pfi zvoleni za-
kladni jednotky polyfenolli kyseliny kavové s che-
mismem uvedenym vpravo nahofe.

S hodnotami obsahu latek polyfenolového typu
koresponduji u piv (bez aplikace antioxidantd)
i hodnoty redoxni kapacity. U piv P jsme po 7 aZ
10 dnech od stoeni do lahvi a pasterace nachizeli
hodnoty ITTs v rozmezi 50 aZ 60 a hodnoty ITTso
v rozmezi 320 aZ 490, zatimco u p¥ibliZné stejné&
starych piv §: ITTs 220 a¥% 430, ITTg vEetSi neZ
1000, a u piv B: ITTs 320 aZ 410 a ITTs rovnéZ
v&t§l neZ 1000. Pom#&r hodnot ITTg : ITTs5 byl u piv
P: 7,8 aZ 9,2 u piv Sr 4,5 aZ 5,1 a u piv B: 3,0 aZ5,3.
Prakticky to znamend, ¥e piva $ i B méla proti pi-
viim P v priméru 6 aZ 7krdt ménd Géinny redoxni
systém tzv. rychle redukujicich latek, které jsou

z hlediska stability koloidnich i organcleptickych
vlastnosti piv velmi diileZité. Neni tFeba zde ze 3i-
roka dokazovat, Ze zvy3Seni hodnot ITT u piv B je
zplisobeno také poklesem ldtek reduktonového typu

~

HOOC—C=C

kyseling kavovd )
3 oxigace

0]
H H

dukce seli
HOOC— C=C PR kyseling

Kkyselinou  kavovd
askorbovou * Kyselina

: i . dehydro-,
Ch”,-:c?v’.;xée il IF\'HZ p askgrbova
R—C—H bilkoving
|
COOH

fﬁfsfpbr}imwbné vozba
ztrota lyofinosti komplexu
koaguiace ~ fverba 7okl

g
0
NH typ zdkladni jednotky
R‘({“H lyofobniho tfislovinného
1 komplexu humulinon
COOH

surogaci piv sacharézou. Naproti tomu velmi pfiz-
nivé hodnoty ITT u piv P jsou vedle sladové vy-
stirky, tfirmutového varniho postupu, p¥imého vy-
hfeva varnich nddob a vy38i ddvky chmele zpdso-
beny i specifickou technologii kvaSeni a Setrn&jsi
manipulaci s pivem pfi filiraci a stdfeni [34a].

Cerstvé stofend nepasterovand piva vykazuji
podstatné pfiznivéjsi hodnoty ITT. U piv uréenych
k delSimu transportu a pozd&jSi konzumaci pova-
Zujeme vSak za velmi daleZité hodnoty ITT aZ né-
kolik dni po pasteraci, kdy dostdvdme obraz o sku-
tednych oxido-redukénich pomérech piva pfi jeho
transportu a distribuci. Ty jsou z hlediska jeho kva-
lity pfi konzumaci rozhodujici.

Vazbu kysliku reduktony s endiolovou skupinou
je moZno schematicky vyjadrit takto [9]:

—IISEIC— R [ —
OH OH

o e
L 1
o o

K reduktontim se obvykle poé&itaji také latky,
jejichZ jeden nebo oba endiolové hydroxyly jsou na-
hrazeny skupinou —NH:; nebo —SH. Technologicky
vyhodngjsi jsou zpravidla reduktony s endiolovymi
skupinami, které marozdil od thiolovych skupin
peptidil a bilkovin nevedou k agregaci molekul.

4, Hotke latky

Reduktony a koloidy sacharidické povahy chrani
pred oxidaci také hofké chmelové latky piva, a tim
plisobi 1 jako stabilizdtory jeho organoleptickych
vlastnosti. Podle na8ich analyz piva P obsahovala
celkovych chioroformem extrahovatelnych latek
110 a¥ 120 mg/l, piva S a B: 100 aZ 120 mg/l. Po
odetten! Kolbachovy korekce 27 mg/l 12° svétlého

t+ H,0
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piva dostdvdme v priméru hodnoty pro piva P a
S 80 aZ 90 mg a pro piva B 75 a¥ 80 mg/l. Jde tedy
0 hodnoty ne pfili§ odli3né, které nevyjadiuji sku-
tetné rozdily v hofkosti hodnocenych piv. Skuted-
nad korekce p¥i této analyze je pro 12° svétlad piva
tém&F dvojndsobnd [35]. Lep3i diferenciace lze
ziskat stanovenim obsahu izohumulont. Jejich obsah
se pohyboval u piv P v rozmezi 43 aZ 46 mg, u piv
S: 32 aZ 36 mg a u piv B: 26 aZ 34 mg/l, co¥ pfed-
stavuje v priméru u piv P: 37,5, u piv S: 32 a u piv
B: 29 mezindrodnich jednotek hoikosti. Absolutni
hodnoty obsahu jednotlivych frakci hofkych latek
zkoumanych piv maji v souladu s celosvétovym
trendem klesajici tendenci, timérnou — mimo jiné
— intenzit& koloidni stahilizace.

V této souvislosti bychom se cht&li alespofi ve
struCnosti zminit také o zvlas$tni proporcionalit&
hofkych l4tek v Zateckych chmelech a tedy i v pi-
vech z nich pFfipravovanych. Zatecké chmely s cel-
kovym ohsahem hofkych latek vprameéru 14 aZ 16 %
v suSing& se proti novo3lecht&nym =zahranidnim
chmellim vyznacuji ponékud ni%3im obsahem e«-ho¥-
kych kyselin obecng (5 aZ 6 % v su$ind) a ko-hu-
mulonu zvlastE, aviak vy33im tzv. g-podilem (sou-
hrn g-hofkych kyselin, «- a g-mékkych pryskyfic)
hofkych ldtek, vy33im obsahem tf¥islovin (3,5 aZ
509%) a u3lechtilou skladbou silic [33]. Silitnd
frakce Zateckych chmelll se vyznaduje zejména niz-
kym podilem myrcenu a karyofylenfli a naopak vy-
sokym obsahem farnesenu [37]. Podle soudobych
poznatkfi jsou pro ziskdni piva uSlechtilych orga-
noleptickych vlastnosti vhodné chmely s nizkym
obsahem myrcenu a vysokym podilem sesquiter-
pentt humulenu, posthumulenu a karyofylenfi. Ten-
to pfedpoklad aZ dosud nejlépe spliiuji chmely Za-
tecké provenience [35—38].

Tato specifickd skladba pivovarsky cennych 1&-
tek Zateckych chmeli wudéluje pivim zvla5tni
uélechtilou hofkost, aroma a Fiznost. PFi vyrobgé
typickych Geskych piv je to vyznamny faktor, ktery
je u nmas s postupem ¢asu a se vzristajicim obje-
mem primyslové produkce chmelového extrakiu
v b&Zné praxi jiZ nezFidka podcefiovdn. Piva pfi-
pravend z Zateckych chmelli vykazuji i pfes sni-
Zeny obsah «-hofkych kyselin (vCetné ko-humulo-
nu téchto chmeld) velmi pfijemnou a Gmérné in-
tenzivni hofkost. Z celkového tzv. 8-podilu analy-
ticky hodnotime dosud pfimo jen podil g-hotkych
kyselin, které v plivodni form& nemaji valny pivo-
varsky vyznam. V&t§i vyznam maji jejich oxidaéni
zplodiny, vznikajici pfi skladovdni chmele, zejmé-
na vSak chmelovarem. Jde o tzv. hulupony, které
se proti g-hoFkym kyselindm vyznaduji jiZ zhruba
poloviéni hofkosti analyticky stancvenych izohu-
mulond, resp. tvz. izoformnich hofkych latek [38].
Mikschik [39-—40] zavedl pro tast tzv. nespecific-
kych hofkych latek chmele, které maji zakladni
jadro p#&tiuhlikaté, ndzev resupony. Hofce chutnajl
ty resupony, kleré maji v postrannim Fefgzcl keto-
skupinu [40]. P¥ikladem jsou hofce chutnajici hu-
lupony a luputriony na jedné stran& a nehofkd ky-
selina hulupinovd na strané& druhé [38, 40].

Ze skupiny resupon( maji vedle huluponil tech-
nologicky vyznam zejména je3t& humulinony a lu-
putriony, které jsou organolepticky hofké, aviak

spoleén& s hulupony unikaji pFi spekirdlnim sta-
noveni ischumulond [41].

0
" 9
HO C-R
: HO H
humulinon c=0
o=
2 \C’L{J
. A o CH,
R je stejné jako u e- nebo =3 ‘CH{CH—C<CH
g-horkych kyselin 4
o 0] o)

P g g
RSt T
0 OH 0 oH 2H Ho oH

kyselina hulupinova
(vznikd z ko-huluponu)
Vgznam P a R je stejny jako u pfedchézejiciho vzorce
humulinonu

hulupon luputrion

U hofkych l4atek skupiny resuponii se pFedpo-
kladaji chelata&ni vlastnosti, které mohou mit vy-
znamny vliv na charakter organoleptické hoikosti
[40].

5. Aciditni poméry

Intenzita a charakter hoFfkosti i Fady jinych
vlastnosti piva zdvisi v nemalé mife také na je-
ho aktudlni acidité. V disledku vysoké acidoba-
sické ustojné kapacity extraktu maji nejmensi ak-
tudlni aciditu piva P [pH 4,5 aZ 4,6) a nejvyssi,
zejména z divodu pomérné vysoké sacharozové su-
rogace, méla piva B (pH 4,3 aZ 4,4). Tato hodnota
u piva § se pohybuje zpravidla uprostfed hodnot
piv P a B, tj. pH 4,4 aZ 4,5.

Ustojna kapacita acidobasického systému piva je
cvliviiovana pfedeviim surovinovou skladbou vy-
stirky, technologii varniho a kvasného procesu.
Cim je vy38i, tim men$i pokles hodnoty pH nasté-
va v prib&hu kvasného procesu [42—43]. To mé
veliky vliv na obsah hotkych a tfislovinnych latek
v pivé, jeho oxido-reduk&ni kapacitu, koloidni a
organoleptické vlastnosti.

Zaver

Zavérem se pokusime alespoii hrubg& vymezit
charakteristické extraktové znaky piva Prazdrojf
vzhledem k ostatnim typ@m 12° svétlych &eskych
piv, reprezentovanych zde pivem S a pivem B. Pivo
Prazdroj se v sacharidické &asti vyznaduje zvyde-
nym podilem vy33ich glukézovych oligosacharidi
[maltotriozy aZ maltoheptadzy), které p¥i pouZiti
dosud nejb&ZnéjSich metod stanoveni dextrind
(kvasnd i reduktometrickd metoda) zvySuji jejich
obsah, skutefnym prokvaenim do 60 %, obsahem
alkoholu nepFevysujicim 3,6 %, obsahem celkovych
dusikatych ldtek oklem 65 mg N/100 ml, nizkymi
podily Lundinovy bilkovinné A frakce, bilkovin
polarograficky stanovenych Brdi¢kovou reakci,
obsahem varem koagulovatelnych dusikatych 14-
tek menSim neZ 0,5 mg N/100 ml, vysokym obsahem
organolepticky uSlechtilych frakci hofkych latek,
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vysokym obsahem ldtek polyfenolového typu, viet-
né anthokyanogenfi, vysokou redoxni a acidobasic-
kou dtdstojnou kapacitou a tedy pomé&rné malou
aktudlni aciditou a nizkymi hodnotami ITT, nizkym

obsahem vy33ich alifatickych alkohold a glycero-

In

. Pfitom se vyznaduje vyraznymi, ale harmonic-

kymi organoleptickymi vlastnostmi a vysokou ko-
loidni stabilitou. Typické odlisnosti piva S a piva

B
z

byly prlibéZné uvadény. ZkuSeny sladek miiZe
proporcionality hlavnich extraktovych sloZek tFi

od sebe vice nebo ménég odliSnych typh piv vyvodit

v

ramci moZnosti kaZdého pivovaru opatfeni pro

u¢innéjsi fizeni dilfich technologick¥ch procesh

vy

dstujicich k trvalému ziskdvani piva vysoké orga-

noleptické kvality odpovidajici vyrdbénému typu a
vysoké koloidni stdlosti.

Literatura
) 30]
[1] Mostek, J.: Indikace koloidni stability piva. Sbornik VSCHT
v Praze, Potravin. technol., 6, ¢dst 2, 1962: 235. [31] Hummel, J.:

[2]

13

[4]

Mostek, J. - Cepi¢ka, J. - Davidek, ].: Vztahy anthokyanogeni

a bilkovin s hlediska koloidni stability piva. Sbornik VSCHT

v Praze, Potraviny 1987 (v tisku].

] Dyr, J. - MoStek, J.: Tvorba a pohyb cukrii pfi vyrob& piva. =
.Kvasny pramysl®, 4, 1958: 169.

Dyr, J. - Mo3tek, ].: Zhodnoceni nékterfch metodik stanoveni

glycidi v pivovarskych produktech papirovou chrematogra-

[15]

[18]

(17}
(18]

[27]

[28]
[29]

of Beers, II. Isolation of Polyphenols and Phenolic Acids of
Malt Husk. = ,]. Inst. Brewing", 64, 1958: 22.
Harris, G.: General Composition of Non-biological
Beers and Some Factors in Their Formation, IIL.
graphic Separation of Hop and Malt
Brewing®, 62, 1956: 390.

DeClerck ].: Lehrbuch der Brauerei, Bd. II,
Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin, 1965.
Schuster, K. - Raab, H.: ,Brauwissenschaft”, 14, 1961: 246.
Curtis, N. S§. - Clarck, A. G.: ,]. Inst. Brewing®, 66, 1950:
228; Nylon-Behandlung von Bier. — Ref. ,Brauwissenschaft®,
15, 1932: 20.

Kleber, W. - schmidt, P.: ,Brauwissenschaft®, 12, 185%: 115.
Pollock, I. R. A.: Anthocyanogenes in Malting and Brewing.
= ref. ,]. Inst. Brewing®, 67, 1961: 273.

Schuster, K. - Raab, H.: ,Brauwissenschaft”, 14, 1931: 308.
Merdith, W. 0. S.: ref. , Brauwissenschaft”, 15, 1952: 410.
Meredith, W. Q. §.: ref. ,Brauwissenschalt”, 15, 1952: 293.
Mogtek, ].: Kandidatska disertadni prace nma VSCHT v Praze,
1930.

Meredith, W. 0. 5.:
Curtis, N, 5. -
1931: 50.

curtis, N. 5. -
1962: 196.
Steiner, K.: Congres EBGC, Stockholm 1865, Procc. 260 p.
Steiner, K. und Stocker, H.: Zur Isolierung und Charakterisie-
rung tritbungsaktiver Polyphenole des Bieres. Congres EBC,
Madrid 1867; ref. ,Tageszeitung f. Brau.", 64, 1987: 514.
Eyben, D.: La stabilité colloidale de la biére. = ,Fermenta
tio“, 1956: 221; ref. ,Brauwissenschaft”, 208, 1967: 223.

Vyzkum. zprava akolu ev. & Ob. 5/1, VOPS

Hazes of
Chromato-
Tannins. = ]. Inst.

Versuchs- und

rel. ,Brauwissenschaft”, 15, 1952: 157.

Clarck, A. G.: ,J. Inst. Brewing“, 87,

clarck, A. G.: ref. _Brauwissenschaft®, 15,

v Praze, 1967.

[32] silbereisen, K. Plomann, L.: ,Monatsschrift f. Brau.®, 18,
1953: 41.

[33] Hennig, K. - Burkhardt, R.: ,Weinbherg u. -Keller“, 4, 1857:
374.

[34} Chollot, B. - Chapon, L. Urion, E.: Polyphenolische und

proteinische Vorlaufer der Oxydationstriibung. = Brauwissen-

tii. = ,Kvasny primysl*, 4, 1958: 121. schaft”, 15, 1952: 321.

[5] Mostek, J.: Analytické metody ke cvifeni z kvasné chemie [34a] Hlavacek, I.: Pilsener Urquell, Still the Lager Prototype. =
a technologie, 1. Sladafstvi a pivovarstvi, SNTL Praha 1936. — Int. Brew. & Dist.“, 1, Nr. 3, 1957: 28.

[8] Mostek, |. - Dyr, ]. - Kahler, M.: Durchiluss-Vergidrung einer [35] Dyr, |. - Modtek, J.: PPiprava mladiny kontinualnim dekoki-
kontinuierlich hergestellten Dekoktionswiirze. = ,Brauwissen- nim zptsobem. I. Aplikace chmele do vystirky. = ,Kvasny
schaft®, 20, 1957: 387. primysl”, 11, 1965, 168.

[7] DeClerck ].: Lehrbuch der Brauerei. Bd. I, Versuchs- und [36] Mostek, J. - Dyr, J.: Problematika hodnoceni chmele z pivo-
Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin, 1934. varského hlediska. = ,Chmelafstvi® 1937 (v tisku].

[8] Hlavacéek, F. - Lhotsky, A.: Pivovarstvi, SNTL Praha 1935. {37) silbereisen, K. - Kriiger, E.: Gaschromatographische Untersu-

[8] Mostek, |. - Dyr, J.: Chemické a fyzikdlng chemické vlastnosti chungen iiber Hopfendle, I. Hopfendle in Hopfen und Hopfen-
hlavnich zakalotvornych komponent a zhodnoceni techno- extrakte. = ,Monatsschrift f, Brau.“, 20, 1957: 184.
logick§ch moZnosti zvySeni koloidni stability piva Ceského [38] Howard, G. A.: ,Brew. Guardian®, 1965: 17.
typu. Shornik VSCHT v Praze, Potravin. technol., 6, £ast. 2, [39] Mikschik, E.: Spezielle Bitterstoffprobleme. = , Mitteilungen
1952: 195. V.-St. Gar.-gew., Wien" 18, 1955: 122.

[10] MoStek, ]. - Dyr, .. Charakter a pfifiny nebiologickych zi- [40) Mikschik, E,. Zur Chemie der Hopfenbitterstoffe. -— _Mittei-
kalii piva. = ,Kvasny priamysl®, 8, 1952: 3 lungen V.-St. Gér.-gew., Wien®, 28, 1968: 36.

[11] Martel, A. E. - Calvin, M.: Chemie kovovych chelatli, NCSAV, [41) Cook, A. H.: Verdnderte Anschauungen fiiber Hopfenharze. —
Praha 1959. ,Brauwelt”, 103, 1963: 750.

[12] Mostek, ]. - Tolar, ].: Die Alkalitdt der Weichwisser und die [42] MoStek, ]. Pesler, [.: Mdglichkeiten der Herabsetzung des
Redox-Kapazitdt der Wiirzen und des Bieres. Sbornik VSCHT pH- Weries der Bierwiirze durch verdnderte Zusammen-
v Praze, Potraviny, E 16, 1937: 5. setzung der Schiittung und der Maischverfahren. sbornik

[13] Mostek, ]J. - Dyr, ]. - Tolar, |.: Pivovarsky vyznam antho- VSCHT v Praze, Potraviny, E 14, 1967: 21.

[14

kyanogeni jako funkce typu piva. Sbornik VSCHT v Praze,
Potraviny [v tisku].

] Harris, G. - Ricketts, R. W.: Studies on Non-biological Hazes

[43]

Mosdtek, [.: Bewertung der Aufbereitung des pH-Wert der
Wilrzen vor dem Hopfenkochen durch organische und Mineral-
sduren. Shornik VSCHT v Prazs, Potraviny E 15, 1957: 17.

JOJIM OCHOBHBIX 3KCTPAIH-
POBAHHBIX COCTABJTAIONINX,

XAPAKTEPH3VYIOUIHMX TPAIH-
1I_IllrIOHHblE COPTA YEMICKOTO
HBA

B cTaTthe npHBOAATCH KOTHYECTBEHHBIC
AOJMH  COHPTA, CAXapHIOB, TOpeuH,
430THCTHIX H  TNOJH(EHOJOBBHIX  CO-
CTABJAIOIIMX 3KCTPAKTA, YCTAaHOBJEH-
HEle [TPH aHaJdu3e Tpex THIHYHBIX
YeHICKHX ABEHAAUATHIPDAAYCHBIX, CBeT-
aeix nue  ([lpasapofi, C u B). Hs
pes3yJabTATOB aHaJH3a BBIBOAATCSH 3a-
KJIKUEHHSA, NOKasbiBawine sdhdeKTHs-
HBlE [YTH pPETYJHPOBAHHS OPraHo-
JenTHUECKHX, (H3HYECKHX H XHMH-
YeCKMX  CBOHCTB  JarepHOTO  NHBA
COOTBETCTBYIOULHM BHIOOPOM  CBIPbLA,
TEXHOJOTMH BADKH M GpOMeHHS.

PROPORTIONALITAT DER HAUPT-
EXTRAKTBESTANDTEILE BEI DEN
KLASSISCHEN TYPEN DER BOHMI-
SCHEN BIERE

Es wurden die quantitativen Rela-
tionen des Alkoholgehalts und des
saccharidischen, Stickstoff- und Po-
lyphenolteiles des Extrakts und des
Bitterstoffgehalts in drei typischen
béhmischen 12° hellen Bieren,
Pilsner Urquell, S und B charak-
terisiert. Aus den ermittelten Wer-
ten wurden Schliisse fiir die wirksa-
me Regulation der organoleptischen
und physikalisch-chemischen Eigen-
schaften der Lagerbiere durch
geeignete Rohstoffstruktur und
Technologie des Sud- und Garpro-
zesses deduziert,

PROPORTIONS OF EXTRACT COM-
POUNDS PRESENT IN TRADITION-
AL TYPES OF CZECH BEER

The article deals witk the propor-
tions of alcoholic, saccharidic, poly-

phenol and wnitro compounds m
extracts, as well as with bitter
matters present in three typical

sorts of the Czech 12° bright beer,
viz.: Pilsner Urquell, S and B. Con-
clusions derived from the analyses
indicate how to control organolep-
tic, physical and chemical proper-
ties of lager beer by selecting raw
materials and appropriate techno-
logy of brewing and fermenting sta-
ges of the process.




