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Té&kavé karbonylové slouéeniny izolované ze sladu

JiRI HRDLICKA a JOSEF DYR, Katedra chemie a zkoudeni potravin a katedra kvasné chemie a technologie, Vysoka

Skola chemicko-technologickd, Praha

V dnedni dobé se dostdva do popfedi i v pivo-
varstvi problém, zabyvajici se zkoumanim organo-
leptickych vlastnosti piva a moZnostmi zachovat
jelich pfirozeny charakter. Aromatické ldtky jsou
tedy jednou z podstatnych sloZek, které zvlastd
uréuji a vytvareji specifickou vini a chut, nejen
v plvovarskych surovindch, ale spolupfisobi i na
chut a viini piva.

Sladu jako suroviné s vlivem na aroma piva byla
v posledni dobé vénovdna znadnd pozormost, zvlas-
t&é fyzikdlné-chemickym zméndm zrna pfi klideni
jeCmene, které jsou nutné pro dal3l zpracovani.
VeSkeré tyto zmény, vyvolané kliéenim a nésledu-
jicim hvozdénim, se uplatfiuji p¥i zpracovéani sladu
piimo nebo nepfimo charakteristickymi chutovymi
a aromatickymi latkami [1—4].

Ukolem nadi studie bylo sledovat t8kavé karbo-
nylové sloufeniny ve sladu, nebot o té&chto slou-
¢enindch je dnes jeSté velmi méalo zndmo [5].

Cast experimentalni

Chemikdlie

VeSkeré pouZité chemikalie byly &istoty pro ana-
lysi, vyrobek firmy Lachema n. p. Brno.

PouZité suroviny

Byl analyzovan slad plzetiského typu, odebrany
ze zévodu Branik. Je€men hyl ze sklizn& 1965. Pfed
vlastnim zpracovadnim byl jemn#& rozemlet a upra-
ven pfidanim vody do vhodného poméru pro nésle-
dujici vakuovou destilaci.

Analytické metody o
Izolace tékavjch karbonylovijch sloudenin
Tékavé karbonylové slouCeniny byly izolovdny

z jemné rozemletého sladu (2 kg) vakuovou desti-

laci pfi teploté mezi 30 aZ 40 °C ve formé& 2,4-dini-

trofenylhydrazonfi. P¥i destilaci se t8kavé karbo-
nylové sloueniny jimaly do 50 ml nasyceného roz-
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toku 2,4-dinitrofenylhydrazinu v 2 N HCI. Destilace
trvala 120 minut, nebot po delsi destilatni dobé
nebyl jiZ zaznamendn Zddny p¥iristek mnoZstvi t&
kavych karbonylovych slou€enin. Ziskany destilat
byl potom vytfepan do chloridu uhli&itého. Pf¥eby-
teéné mnoZstvi chloridu uhli¢itého se oddestilovalo,
vzorek zahuStén na maly objem a pfipraven tak pro
chromatografické déleni.

Chromatografické rozdéleni tékavich karbonylo-
vijeh sloudenin

Pro oddé&leni jednotlivych t&kavych karbonylo-
vych sloulenin ve formé 2,4-dinitrofenylhydrazont
se pouZilo metody, p¥i které se papir Whatman 1
impregnuje 30% roztokem N’N-dimetylformanidu
v éteru a vyviji se hexanem, nasycenym N’N-dime-
tylformamidem jako v pPedchézejicich sdélenich
[6]. Doba vyvijeni je 6 hodin
pfi teplotd 20 Za 23 °C.
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Indentifikace t8kavgch
karbonylovgeh sloudenin
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T8kavé karbonylové slou-
Ceniny ve formé& jejich 2,4-
dinitrofenylhydrazoni se
Identifikovaly porovndnim Rf
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Obr. 1. Chromatogram tékavyjch
karbonylovich sloudenin
izolovanijch ze sladu
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A — pfed vyvoldnim;
B — po vyvolani v alkoholovém KOH
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Tabulka 1

Tékavé karbonylové sloudeniny izolované ze sladu

Absorpéni maximum

Zbarveni s etanolovym

|
Skvrna Slou¢enina e ! Rf mnoZstvi KOH
: ]
1 neidentifikovino 380 0,05 - fialové
2 metylglyoxal 365 0,08 -1 fialové Sedé
3 furfural 390 0.14 -4 hnédé
4 neidentifikovano - 0,15 — hnédomodré
5 formaldehyd 357 0.16 —+ hnédé
6 methional 360 0.23 hnédé
7 acetaldehyd 359 0,32 hnédé
8 propenal 370 0,36 hnédé
9 butenal 370 1,39 e hnédeé
10 propanal - aceton 360, 364 0,50 + hnédodervené
11 hexenal 371 0,58 -+ hnédé
12 butanal 361 0.67 bt hnédé
13 izobutanal 361 0,73 : hnédé
14 pentanal 360 0,79 ++ hngédé
15 izopentanal 361 0,82 -+ hneédé
16 hexanal 361 0,84 4+ hnédé
17 metylbutylketon 364 0,85 + 4 dervené
18 heptanal 360 0,86 44 hnédé
19 metylamylketon 365 0,88 4 fervené
20 oktanal 360 0,90 + hngdé

hodnot hledanych latek s Rf hodnotami standardd,
uréenim zmdny barvy skven v 2,5 % etanolovém
roztoku hydroxidu draselného a dédle spektralng fo-
tometrickym proméFenim. K tomuto spektrofoto-
metrickému stanoveni se skvrny vystfihly a eluova-
ly z chromatografického papirn 10 minut 5 ml me-
tanolu. Vyluh se zfiltroval a poloha absorp&niho
maxima se zjiStovala promé&fenim optické propust-
nosti na spektrofotometru mezi 320 aZ 420 nm.

Vysledky

Tékavé karbonylové sloufeniny, obsaZené ve sla-
dovém aromatu mejsou jistd bezvyznamné a zvlasté
u karamelovych sladd jsou nékteré z nich nositeli
hotké a¥ piipédlené chutl. Ve sladu se zjistila pii-
tomnost 21 sloZek {obr. 1, tabulka 1), z toho iden-
tifikovalo 19 sloutenin. Skvrna & 10 je pfitom slo-
Yena ze dvou sloudenin propanalu a acetonu. Po-
névadZ jde o svdtly slad plzeiiského typu, byl z t&-
kavych karbonylovych sloufenin piitomen v nej-
vitsim mno¥stvi acetaldehyd. Z jeho daldich
homologi, vyskytujicich se rovnéZz v dosti velkém
mmo¥stvi, je zajimava pFitomnost butanalu, penta-
nalu a zvla3ts hexanalu, jehoZ koncentrace je po
acetaldehydu nejvéts3i. Tento miiZe mit svoji cha-
rakteristickou vini ji¥ podstatny vliv na celkové
aroma sladu. Z ostatnich vy$sich aldehydii jsou za-
stoupeny heptanal a oktanal v pomérné niZ3ich
koncentracich, a to op&t odpovida svétle|Sim sla-
diim. PEFitomnost furfuralu ukazuje jiZ na reakce

typu Maillardovy reakce, probihajici p¥i hvozdéni
zeleného sladu. Z aldehydd s dvojnou vazbou byl
identifikovdn propenal, butenal a hexenal, vyzna-
fujici se charakteristickym aromatem.

Z ketonfi byl zjift&én kromé acetonu metylbutyl-
keton a metylamylketon, oviem v malém mnoZ-
stvi.

Soubrn
Ze sladu plzeiiského typu byly izolovadny tékave

karbonylové sloudeniny. Jejich zvySeny obsah a
rovnomérné zastoupeni je charakteristické pro uve-
deny typ sladu. Z nejvice zastoupenych t&kavych
karbonylovych sloufenin byl zjistén acetaldehyd
a z ostatnich alifatickych aldehydd butanal, izobu-
tanal, pentanal, izopentanal, hexanal, heptanal a
oktanal, oviem ji# v niZ8ich koncentracich. Z ne-
nasycenych aldehydfi je zajimava pFitomnost pro-
penalu, butenalu a hexenalu, ketony jsou zastoupe-
ny acetonem, metylbutylketonem a metylamylketo-

nem.
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JIETYUME KAPBOHWJILHBIE
COEJAMHEHHSI M30JIMPOBAH-
HBIE M3 COJIOOA

Mz conoaa nHAL3EHBCKOrO THIA OBLIH
H30AHPOBAHBl KapOOHM/IBHEIE COELHHE-
HHA. DBBUIH HAeHTHGHUMPOBAHBLL AJH-
darnueckne anpieruns C—C;g, anbue-
ruasl ¢ ONHOH IBOHHOH CBA3RIO H Me-
THJIOBBEE KETOHHL,

FLUCHTIGE, AUS MALZ ISOLIERTE
KARBONYLVERBINDUNGEN

Aus Malz des Pilsener Typs wurden
die fliichtigen Karbonylverbindungen
isoliert. Es wurden die alifatischen
Aldehyde C;—Cs, Aldehyde mit einer
Doppelbindung wund Methylketone
identifiziert.

VOLATILE CARBONYL COMPOUNDS
ISOLATED FROM MALT

Carbonyl compounds isolated from
the Pilsen type of malt have been
analysed and the following compo-
nents identified : aliphatic aldehy-
des C;—Cg, aldehydes with ome
double bond and methyl ketones.




