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K problematice sirnych slouéenin v pivé
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Zapadoteské pivovary, n. p., Plzeil

K sirnym slouenindm piva se v posledni dobg
obraci pozornost stale $ir§itho okruhu pracovnikil.

Na obsah siry v bilkovindch piva upozornil Bar-
ton-Wright [1], pozdéji Sandegren [2] a [ensen
[3]. Exstrém a Sandegren [4] uvedli jako moinost
uplatnéni sirnych aminokyselin v ,aktivnich cent-
rech” apoenzymi.

Kileber a spol. [5] sledovali zmény obsahu si-
rovodiku pFi hlavnim kvaSeni piva. Zjistili vzrist
obsahu sirovodiku pFiblizné do 4. dne kva3eai. Po-
tom nésledoval pokles.

Brenner a spol. [6, 7] prepracovalj ve svych pra-
cich metodiky na stanoveni jednotlivych sirnych
slouCenin v pivé. Zajimavé ndzory na sirné slou-
Ceniny piva pFednesli na kongresu E.B.C. roku
1961 ve Vidnl Maschelein, Ramos-Jeunehomme a
Devreux [8]. Sirné slouCeniny povaZuji za rozho-
dujici pro chut a vini piva. Jsou pravd&podobng
pFifinou vétsiny chutovych defektd [, letinkova®
pPichut, ,pasteraéni“ pfichut, ,,pfichut mladého
piva“ a pod.). Souhrnn# se v posledni dob& zaby-
val sirnymi sloufeninami v pivé Ki#hl [9].

Material a metadika

Ve své prdace jsme se zaméFili na sledovani ob-
sahu sirovodiku v kvasici mladin&. Sledovali jsme
jej v b&Zném 10 a 12 pive. Sirovodik jsme stano-
vovali modifikovanou metodou, kterou vypracoval
Simdnek a Romovd¢ek [10], na aparatufe navrie-
né Brennerem [6]. Vzorkem se nechd prochéazet
dusik zbaveny kysliku. Plyn se déle uvadi do roz-
toku octanu zine&natého, kde se tvofi sirnik zi-
necnaty. Roztok octanu zinetnatého ie nutno chla-
dit ledovou vodou, protoZe vystoupi-li teplota roz-
toku nad 10 °C, zkresli se vysledky aZ o 20 % [10].
Vznikly roztok sirniku zine&natého potom necha-
me reagovat se siranem p-N, N-dimethyl- amino
anilinu a chloridem Zelezitym. Vznikd metylénova
modF, jejiZ intenzita se kolorimetricky zméii za
pouZiti Cerveného filtru.

Metoda je velmi citlivd a ddvA reproduktovatel-
né vysledky pri vhodné dpravé [mnoZstvi vzorku,
octanu zinetnatého) od asi 0,1 mikrogramu/l. Pra-
covat je nutno za studena, protofe jak ukazal Kih!
[9] pfi vy38ich teplotdch [nad 40 °C) mnoZsivi si-
rovodiku v pivé exponencidlng roste (sirovodik se
patrné teplem uvolfiuje). PF niZSich teplotach [do
25 °C) zavisi mnoZstvi sirovodiku na teploje zcela
nepatrné.

Vysledky
Porovnavali jsme zmé&ny ohsahu sirovodiku v kva-

sicl mladiné jednak u 25 hl ké&di, jednak u 140 hl
kvasnych kadi. Zjistili jsme, Ze jsou postihnutelné
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rozdily mezi obsahem sirovodiku v sadovaném pivé
z 25hl kadi a ze 140hl kadi. Ziskané hodnoty jsou
uvvedeny v fabulce 1 a na obr. 1.

PIi kvaSeni se v urfité fazi sirovodik uvoliuje
maximdalng V mladém pivé v malych 25h]1 kadich
je maximum vy35i a obsah sirovodiku Kklesa strma,
v mladem pivu ve velkych kadich je maximuom niZsi
sirovodiku klesa povlovngji. Podle naseho
je dite’i g, Ze v sudovaném pivé jsou dosii
podstame rozdily mezi kvasnvmi kddémi 140hl a
ohl. Zde je mo”no pozorovat v primeru 10krat
151 obsah sirovodiku v mladém pive z malych
kidi Je velmi pravdépodobné, Ze obsah sirovodiku
sudovaném pivu z4dvisi na velikos'i kvasné nadoby.
ozhodujict zde bude pravdepodobng vyska hla-
diny kvasici mladiny (25 hl 160 cm, 140 hl 210 cm].
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K ovéfen! této domnénky jsme provedli tento
poxus: stejnou desetlistupiiovou mladinou jsme na-
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Tabulka 1
:
Den i Kad 140hl | Kad 25 hl wd |
kvageni - = ; = & ok T !
1‘- zdédnl. l sirovodik | zd4nl. | sirovodik f:zalexta kad” pina
| extr. |mikrogr./ll extr. | mikrogr./l 110
| o/ | | or L ‘-69
f /0 | ‘ /0 | Oy
e S S o S <
P
1 12,10 0,0 12,10 0,0 e
2 11,87 0,2 11,87 0,1 Ty
3 11,57 02 1L68 0.1 S
4 11,30 0.3 11,22 0,5 5
5 10,42 1,0 10,50 1,2 =
6 9.50 11,8 9,70 13.4 3
7 8,37 59,0 790 17,0 59
8 7.12 146.0 6.62 172,0 Q
9 590 1270 5,60 87,0
10 5,10 68.0 3,05 3.2
1 4,83 8,5 4.75 0.15 | i
12 4,80 4.5 4,70 0.0 ‘ I

plnili 2 velké kddg, jednu do poloviny, druhou na
normdélni obsah (!/; 105 cm; /1 210 cm). Priib&h
obsahu sirovodiku je patrny z tabulky 2 a obr. 2.

Diskuse vysledkii

Je pravdépodobné, Ze na mnoZstvi siry v pivé
zdvisi do znadné miry jakost hotového vyrobku.
Z tohoto hlediska by bylo vyhodné, aby uvolnéni
sirovodiku bylo co nejvy$8i. Z dosud ziskanych vy-
sledkii vyplyva, Ze tvar a velikost kvasnych nddob
miZe mit znatny vliv na mnoZstvi sirovodiku, které
unikne h&hem kvaSeni z kvasici mladiny. Sirovo-
dik pravd&podobn#& lépe unika z kvasici mladiny
v malych kadich (event., v kvasnych kadich s niz-
kou vrstvou kvasici mladiny). Tyto domné&nky vSak
bude nutno lépe prozkoumat; domnivime se v3ak,
Ze je dosti prekvapujici jiZ samo zjiSténi, Ze je
rozdil mezi obsahem sirovodiku v mladém pivé
z malych a velkych kvasnych kadi (pfi stejném
prokvaSeni). Pfitom je tfeba podotknout, Ze naSe
vysledky se zcela nekryji s vysledky Klebera a
spol. [5], ktery uvddi maximum obsahu sirovodiku
dfive, neZ jsme pozorovali my.

Rozhodn& zajimavé rozdily obsahu sirovodiku
v mladém pivu v zdvislosti na vyrobnich podmin-
kdch mohou pravdépodobné& slouZit jako hlediska
pFi ovéfovani novych technologickych postupil.

Jsme si védomi toho, Ze vysledky nejsou dosud
Giplné a Ze bude tfeba dalsi prdce k objasnéni otdz-
ky sirnych slouenin v pivu.
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Obr. 2
Tabulka 2
! Polovina kids ‘ Plnd kad
Den b R T WY R
kvadeni zddnl. ' sirovodik | zdénl. ‘ sirovodik
extr. | mikrogr.,"li extr. | mikrogr./l
% | % |
1 10,1 0,0 10,1 0,0
2 10.0 0,0 10,0 0.6
3 9.3 1,1 9.7 0.7
4 6,9 11 7.8 1.0
5 5,4 6,0 6,2 2,6
6 4.3 26.8 15,0 17,8
7 3,9 2.6 4.0 14.8
8 3,5 1,2 3.6 8.5
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INMPOBJIEMATHKA CEPHHCTBIX
COEJWMHEHHHA B IIHBE

ABTOpPE H3yualH COHepKAaHHE CEpo-
Bogopoaa B cOpakuBaeMoM cyche. [o
HX MHEHHIO Ha YyJaleHHe CepoBOJO-
pona H3 cycia HMEIOT 3HATHTeNIbHOE
BJHSHHe pa3Mephl H ¢opMa GPOIHJIb-
HEIX 4aHoB. MoxHO npenmosarars,
YTO CEPOBOJOPOS BBHUIEASIETCS Jerie Ha
MaJibiX H HH3KHX Y4aHOB.

ZUR PROBLEMATIK DER SCHWE-
FELVERBINDUNGEN IM BIER

Die Autoren verfolgten den Schwe-
felwasserstoffgehalt in der gérenden
Wiirze, Sie kamen zu dem Schluss,
dass die Entweichung des
felwasserstoffs durch die Form und
Grisse der GHrgefdsse betrdchtlich
beeinflusst werden konnte. Der
Schwefelwasserstoff entweicht leich-
ter aus kleinen, bzw. miedrigen Ge-
fassen.

Schwe-

SULPHUR COMPOUNDS IN BEER

From the measurements of hydrogen
monosulphide content in fermenting
wort the authors derive their
conclusion that the rate at which
it escapes from the wort depends
on the size and form of vats. From
small, shallow vats hydrogen mono-
sulphide escapes apparently more
freely.




