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Prispé€vek k pivovarskému vyznamu s-pryskyf¥ic

DRAHOMIR PETRICEK a PREMYSL HAUTKE, VUCH, Zatec

Tvrdym pryskyficim jakoZto konefnému produk-
tu oxidace a polymerace ho¥fkych latek pfi star-
nuti chmelu nebyl doneddvna pFifitan téméF Zad-
ny pivovarsky vyznam. Otdzkou jejich uplatn&ni
v pivu se u nés zab¥val Vandura [1] a v zahrani&i
pozornost této skupiné hofkych latek vénovali pfe-
dev3im Walker, Zakomorny, Blakebrough a jini pra-
covnici [2 aZ 7]. Urdity pivovarsky vyznam ze sku-
piny tvrdych pryskyf¥ic maji é-pryskyfice, tj. podil,
ktery je ve vodé rozpusiny.

Tato prace se zabyva é-pryskyfFicemi vyizolovany-
mi z chmelu a pfidanymi do piva dvéma riznymi
zplizoby.

Metodicka tast

V&t3] mnoZstvi chmelu (asi 500 g) bylo za stu-
dena extrahovano p&ti litry dietyléteru. Etericky
vyluh chmelu se po odfiltrovani chmelové drté jes-
t& jednou prefiltroval pfes papirovy filtr, na kte-
rém byla vrstva bezvodého uhlifitanu sodného. Po
filtraci byl étericky extrakt vytfepdn velkym nad-
bytkem destilované vody (asi 25 1). Vodny podil
se destilaci ve vakuu zbavil zbytku éteru a preflil-
troval. Tim se ziskal vodny podil I. D4dle byl vodny
podil 1 protfepdn pé&ti litry n-hexanu a hexanova
fdze byla protfepdna tFikrate vEtSim mnoZstvim
destilované vody. Vytfepky z hexanové faze byly
shromaZdény a oznafeny jako vodny podil II. Pro
varni zkouSku zafazenou do série A, byl pouZit
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Obr. 1. Graf zndzorfiuje spektrdlni kFivky §-pryskyric
A — vodny podil II; B — vodny podil I po vytfepidni hexanem;
C — vodny podil I po zahu3ténl ve vakuu; méfeni v jednocenti-

metrové kyvets.
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vodny podil I po vyifepdani hexanem, ktery byl ve
vakuu zahu3tén na objem jednoho litru. Pro wvarni
zkouSku série B byly pouZity oba vodné podily,
které se pfidaly do varky v roztoku 181. U obou
varnych zkou3ek byly é-pryskyfice pfiddviny na-
tFikrdt soufasné s chmelem. Pro srovnéni byla do
kaZdé série zaFfazena varni zkouSka, se stejnym
chmelem jako u véarek, k nim byly pFidany é-prys-
kyfFice. é-pryskyfice se pfed pfiddnim do varky sé-
rie B zah¥4aly na teplotu mladiny. Ke kontrolni vér-
ce série B bylo pfiddno stejné mnoZstvi vody za-
h¥até na teplotu mladiny. U é-pryskyfic jak z vod-
ného podilu I, tak i vodného podilu II byly pro-
mFeny spektrdlni kfivky v UV oblasti spektra (viz
bod 1). Hofké latky — izohumolony — v pivu se
stanovily spektrofotometricky [8], tfisloviny v pi-
vu kolorimetricky [9], za vyuZiti barevné reakce
t¥fslovin, kterou poskytuji s chloridem Zelezitym
pfi pH 10. V kaZdé sérii byla degustovdna tfi piva,
z nichZ dvé piva byla stejna. O tom, Ze v sérii jsou
dvé stejnd piva, byli degustéfi uvddoméni a jejich
tkolem bylo nalézt dvojici stejnych piv a ohodno-
tit ob& varky zafazené do série. Pro zajiSténi ano-
nymity byla ka¥dd ldhev oznafena jinym krycim
tislem. V kaZ?dé sérii byla u obou varek dodrZena
stejné technologie.

Experimentilni &ast
Série A

V této sérii byla pfipravena piva, z nichZ k jed-
nomu byly pFiddny é-pryskyfice zahuiténé na objem
jednoho litru. é-pryskyfice byly vyizolovdany z chme-
Iu sklizeného v roce 1965, tj. jeden a pil roku sta-
rého. Ka¥da z pokusnych vdrek obdrZela zdkladni
ddvku chmelu 110 g na 551 mladiny.

Vérka 1: Do této varky bylo pfidano 110 g chme-
lu a 10 g d-pryskyfic. Chmeleno bylo b&Zné& nat¥i-
krat. Izolat é-pryskyfic byl zahuitén na objem jed-
noho litru a p¥Fiddvdn do mladiny soudasné s chme-
lem v t8chto davkach: 0,251, 0,51 a 0,25 1.

Véarka 2: Do této varky bylo p¥iddno 110 g chme-
lu a chmeleno bylo stejn& jako u varky pfede3lé,
av8ak bez ptfidavku s-pryskyfic.

Chemicky rozhor piva. Série A

Virka 1 Virke 2
Extrakt zdanlivy 9 3,13 3,10
Extrakt skuteény 9%, 4,54 4,45
Alkohol 9%, hmot. 3,37 2.89
Pivodni mladina %, 11,10 10,11
Prokvageni zdanl. %, 71,80 69,33
Prokvageni skuteéné 9, 59,09 55,98
Barvavml 0,1 N ]J 0,65—0,70 0,60--0,65
pH 4.4 4,2
Hotké latky — izohumulony
v MJH 35,40 21,35

Ttislovina mg/l . 174 174
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Degustaéni zhodnoceni Degustaéni zhodnoceni
Potadi: I 1I. Celkem  Potadi: L 1I. Celkem
Chut a vané Chut a ving
Varka 1 22 12 34 Varka 1 24 - 24 48

2 24 11 35 2 50 11 - 61
Prijemnost hofkosti Prijemnost hokosti
Virka 1 20 12 32 Varka 1 20 26 46

% 34 5 39 & T ’ 52 10° 62
Dojem po napiti Dojem po napiti
Viarka 1 ) 24 10 34 Varka 1 24 24 48

2 28 9 37 2 56 8 64
Intenzita hovkosti - Intenzita horkosti
Viarka 1 26 9 35 Virka 1 38 6 64

2 18 13 31 ' 2 12 28 40

T1 — Série A

Tuto sérii hodnotilo celkem 47 degustérii. Z toho
pottu nepoznalo pFislugnou dvojici piv 21 degus-
tértd, tfi listky byly neplatné a 23 poznalo.

U kritéria chut a viing, jsou rozdily mezi jednot-
livymi pivy minimélni. U kritéria pfijemnost hoi-
kosti je rozdil podstatny ve prospéch piva, ke kte-
rému nebyly pFidany é-pryskyfFice. Dojem po napiti
byl lépe hodnocen u varky 2. V&t3i intenzitu hoi-
kosti vykazovalo pivo, k¥ nému# byly p¥iddny é-prys-
kyFice pfi vyrobz.

Celkovy podet bodd, vietnd intenzity horkosti,
byl u varky 1—135 a u varky 2—142 bod@.

Série B

Tato série byla opakovdnim predchozi série,
aviak vyextrahované é-prysky¥ice nebyly zahuStény
na maly objem a do varky byl pfiddn vodny podil
I a Il vobjemu 181.

Davka chmele byla stejnd jako u virek ze série
A. K védrce 1 bylo pfiddno 13,28 g 5-pryskyfic.

Chemicky rozbor piva. Série B
Virka1 Va

rka 2

Extrakt zdanlivy 9 2,99 3,00
Extrakt skuteény 9, 4,50 4,60
Alkohol 9 hmot, 3,54 3,42
Pévodni mladina 9 11,38 11,26
Prokvageni zdanl. 0 73,72 73,35
Prokvasgeni skutecne o5 60,45 59,14
Barvavml 01N J 0,65—0,70 0,65—0,70
pH 4,7 4.7
Hotké latky — izohumulony

v MJH 28,45 23,95

Tislovina mg/l 196 184

Tuto pokusnou sérii hodnotilo celkem 58 degus-
térl. Z tohoto poftu 33 degustérii poznalo pFislus-
nou dvojici piv a 22 nepoznalo. Varka 1 v sérii B
ziskala celkem vCetn# intenzity hofkosti 206 bodd
a varka 2—227 boda.

Souhrn

PFi srovnéni piv pFipravenych z chmelu s pFidav-
kem d-pryskyfic se projevil v obou sériich mezi
srovndvanymi pivy znateln&ji rozdil v sérii B, ve
které do varky 1 byly pFidany é-prysky¥ice v obje-
mu 181 vodného podilu I a II. V sérii A byl mini-
méalni rozdil zjistén u kritéria chuf a vn&. Nej-
znatelné&ji se u hodnocenych piv projevoval rozdil
v kritériich pFijemnost a intenzita ho¥Fkosti. Jak
Zz uvedenych vérek vyplyva, uplatiiuje se v pivu
d-pryskyfice zna¢né& chutové. Ve zvlasts vys:okych
ddvkéch nepfizniva.
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NPUMEHEHME CMOJI TPYIIIILI §
B ITHBOBAPEHHH

CpaBHenHe nHBa, CBapeHHOro Ha XMe-
Jie T TMHBOM, B KOTOpPOe KDOMe XMess
N06aBAANN TaKKe OnpeleleHHOE KO-
JHYECTBO  §-CMOJI, TIOKa3ajio Cyle-
CTBEHHBIe pasauyHs, M3 oueHoyHbix
noKasaTesqell KauyecTBA MeHbLIE BCero
OTJIHYAI0TCA BKYC H apoMaT HAIHTKA.
BecbMa 3ameTHO OTIHYAIOTCH CTeneHb
TOpeYH u ee O6llee OPraHoJenTH-
yecKoe BAHsnHe. Buano, uTo §-cmoaa
BJHfET HA KaYecTBO ITHBA M YTO TipH
3HAUMTENLHOM €€ COACDPMAHHH 3TO
BJIHAHHE HABJAACTCH OTpHUATEJNbHBIM.

BEITRAG ZU DER BRAUTECHNOLO-
GISCHEN BEDEUTUNG DER DELTA-
HARZE

Bei dem Vergleich von Bieren, die
entweder nur mit Hopfen, oder mit
Hopfen bei Zugabe von Delta-Harzen
gebraut wurden, zeigten sich erken-
nbare Unterschiede, die minimal im
Kriterium Geschmack und Aroma,
markant aber im Kriterium Intensi-
tdt und Art der Bittere waren. Die
Ergebemsse bestdtigen, dass die Del-
ta-Harzé ®*im Bier geschmacklich
stark zur Geltung kommen und bei
hohen Zugaben den Biergeschmack
ungilinstig beeinflussen.

APPLICATION OF §-RESINS IN BRE-
WING INDUSTRY

The article deals with the compa-
rison of two brewings of beer of
which one contained hops the other
hops and 4-resins. The difference
was well perceptible. The taste and
flavour differ only slightly the main
difference being in the bitter com-
ponents of the taste and general
smoothness of the beverage. The
influence of the §-resins is therefore
rather pronounced and not benefi-
cial if their content exceeds certain

limits.




