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Se zavadénim novych odriid a nové zemédélské tech-
nologie se kvalitativné méni z4kladni pivovarska suro-
vina — jeCmen a tim také kvalita sladu. Hledaji se pro-
to nové metody a postupy, které by umoiZnily poznat
vlastnosti dobrych sladovnick¢ch jefment a z nich vy-
robenych sladf. Cilem novych metod je hlubSi poznani
dfileZitych vlastnosti suroviny na zdklad® podrobného
rozboru s moZnosti vvuZit téchto poznatku pro dal3i pra-
covni postupy, popfipadé pFedvidat problémy a zdroveil
je umét pfedchazet.

V posledni dobé byla vénovana velkd pozornost pro-
blému polyfenolovfch sloudenin. Studoval se tfinek po-
lyfenolii je€mene a sladu i dalSi souvislosti. Chemismus
téchto latek byl pro jejich sloZitost prostudovan nedo-
statetné a experimentialng doloZen jen ¢dstecne.

Po praktické strance maji polyfenoly a jejich zmény
vliv a zéroveli se podileji na tvorbé chuti, barvé i viini
piva a rovngZ koloidni stabilit® piva [1]. Zjistilo se, Ze
zmény polvfenoldl jsou ve varanim procesu znacné ovliv-
nény odriidou pouZitého jeCmene, zplisobem sladovani
12] a stupném rozlusténi sladu [2].

Jetné i sladové zrno obsahuje polyfenoly rozdilné co
do mnoZstvi i chemické struktury. Pfedpoklada se, Ze
mezi bilkovinami a polyfenoly existuje vztah se stupném
kondenzace tdchte skupin polvienold, které jednoduse
prechazeji do roztoku. S polyfenaly, které pfechdzeji do
vodného roztoku, maZe pivovarnik pné&itat a jsou-li sra-
zitelné polyvinylpyrclidonem, naz{va je Chapon tanoidy.

Zkoudky Narzifie a dal3ich podporuji korelaci rovino-
mérného prirfistku rozpustnych polyfenold s rostoucim
stupn&m rozlugténi sladu a kladou duraz na vliv odri-
dy jeémene, piidni a klimatické podminky [4].

Lie et al. [5] sledoval celkové mnoZstvi polyfenoll a
tanoidil. Uvadi, Ze mnoZstvi téchto latek je zavislé na
druhu jedmene a zdroveil se méni padle mnoZstvi bilko-
vin. Toté% plati u sladf. Stanoveni polyfenolil v je€menu
a sladu povaZuji za nutnou a hlavni €ast obvyklé kontro-
ly surcvin.

Skupina EBC konala rozsdhly pokus na polich v Nor-
sku s cilem objasnit otdzky koncentrace polyfenolid a
aminovéno dusiku ve sladech vyrebenych z rfzngych
odriid je¢mene. Obsah polyfenoli a volného aminodusi-
ku ve sladu znafn& kolisd [6]. Koncentrace tanoidd
v jedmenu ma jasng klesajici tendenc! pfi zvySovani
obsahu bilkovin v jeémenech i ve sladech. Je nepfimy
vztah mezi chsahem tanoidfi a bilkovinami v je€menech
a sladech. Zplssh sladovani mize silné ovlivnit obsah

volného aminodusiku, zatimco jen nepatrné ovlivni obsah
tanoidi.

Jerumanis [7] studoval nejdfive pfi mikrosladovacich
zkouskach vliv riznych podminek sladovdni na obsah
polyfenolii. Zmény stupné domoceni, teploty pfi kliceni
a pridani kyseliny giberelové jako aktivdtoru riistu, ne-
vedly k vyznamné zm3né obsahu polyienoldl pfi maceni,
kliceni a hvozdéni. Dale sledoval vliv rmutovani na zmé-
ny polyfenol@i (u Ctyf odriid) pfi rozdilném mikroslado-
vani, avSak stejném kongresnim rmutovani. Tyto pokusy
ukéazaly, Ze vysoce rozlu$téné slady s vysokym obsahem
rozpustného dusiku obsahuji hodné rozpustnych polyfe-
nolid. Polymeraéni index byl rozhodné vys$si neZ u sladu
s hor$im roczludtdnim. Kyslik podporuje polymeraci a
rozklad polyfenold. Za mnepfistupu vzduchu polyfenoly
nepolymeruji.

Reiner a Narzifi [8] zkoumali podil vlivu odridy a
prostiedi na polvfenoly v je€menu a sladu, v mlading a
pivu. Jejich vyzkum ukdzal, Ze v technologickém Fetézu
jetmen—slad—mladina—pivo variatni podil pro odridu
sldbne a variaéni podil pro prostfedi umérné stoupa.
U mladiny a piva nebyl vliv odridy jefmene na mnoZ-
stvi polyfenoldi tak v§znamny, ale vykazoval ve srovnani
s mnoZstvim bilkovin vy33i hodnoty.

Enari [9] potvrzuje, Ze stancveni polyfenold spolu se
stanovenim bilkovin v pivovarské suroviné poskytuje
velmi uZiteény obraz pro predpovE&d biologické i chutové
stability. Spravné rozlu$tdny slad dava piva s lep3i ko-
loidni stabilitou. Byla zjit&na vy33i vyidZnost sladiny
&im byl niZ$i obsah polyfenolii. Toto zjiSt&ni podporuje
i Steiner [10].

Chapon et al. [11] dokéazali souvislost obsahu tanoidi
s fyzikalni stabilitou piva. Vysoké hodnoty tanoidd jsou
#adouci a jasnou indikaci pro dobrou kvalitu jefmene a
také pivovarskou hodnotu sladu.

Mnoho autori se zabyvalo studiem komplexdi skupiny
polyfenoli v jeémenu. Dosli k stejnému ndzoru, Ze jedi-
na metoda nembZe poskytnout spolehlivou informaci
o polyfenolech. V poslednich letech umoZnily nové me-
tody moderni analyzy, jako napf. chromatografie plyno-
vd, papirovd apod., stanovit rizné sloZky polyfenoli.
Dosud pouZivané metody byly nevhodné, fasové narotné
a zastaralé. Na zdklad® novych vyzkumi byly vyvinuty
metody pro stanoveni celkovych polyfenold i antokyano-
genil.

Touto praci se pedrobng v poslednich letech zabyvali
Jerumanis a De Clerck. Metody rozdélili do dvou skupin:
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1. metody pro stanoveni celkovych polyfenoli,
2. metndy pro stanoveni antokyanogenti.

Modifikace metody podle Jerumanise a De Clercka pro
celkové polyfenoly v piva byla doporuCena ke studiu
vztah@t k zdkalim. Zdkalovd skupina EBC dokdzala velmi
piesvédéivé hlavni dlohu polyfenold pfi tvorb& zdkalu
v pivé. Potvrdila, Ze molekulova hmota polyfenolovych
jednotek a chemickd povaha nekterych skupin, spolu
s ndinkem kysliku a stopami kovii, md rozhodujici vliv
na tvorbu zdkalli. Metoda Jerumanisova-De Clercka byla
modifiknvana Whitearern |12] a davala dobré vysledky.
Ve snaze overit reprodukovatelnost této metody byla
analyzovdna t¥i riiznd piva na cbsah celkovych polyfe-
nolii. Byl zjistén priim&rny obsah 144 aZ 187 ppm poly-
fenoli. Vysledky u vzorkd analyzovanych v jedné labo-
ratofi se pohybovaly v rozmezi = 1 %, ale mezi riznymi
laboratotemi 7 aZ 10 %. Vy33i rozdily byly zphsobeny
patrné zpoZdénou dopravou analyzovanych vzorkil, coz
meélo za néasledek vytvofeni slabého zdkalu piva. Meto
da byla uznana jednoduchou a pFesnou a byla proto do-
porucena EBC.

PFi pracovnim postupu pro stanoveni celkového mnoZz-
stvi polyfenolil je velmi diileZity obsah Fe a bylo dopo-
rutenn pouZivat vyhradn& citrat Zelezitoamonny zeleny
(asi 15 % Fe]). Se zfetelem na rfizné rusivé faktory do-
porufuje se uvaddt misto ddaje o celkovém mnoZstvi
polyfenold (mg na litr) radg&ji ddaj ,EPZ“ tj. Eisen-
-Polyfenol-Zahl. Tento tdaj se ziskd ndsobenim extinkce
ziskané pfi analyze faktorem 1000. MéEFi se pfi 600 nm
[13].

Piehlad a popis hlavnich metod na stanoveni polyfe-
noli, které se pouZivaji v pivovarstvi v soufasné dobg,
shrnul Jerumanis [14] do t¥i hlavnich Casti:

a) stanoveni polyfenolit a antokyanogend v mladiné a
pivu,

b) extrakci a stanoveni polyfenoldt v je¢menu a chme-
1u,

c) stanoveni katechninil.

Uverejnéna prdce piedstavuje definitivni dpravu me-
tod na stanoveni polyfenolét v pivovarstvi, o kterych
bylo ji# dfive referovano. Podobnou re$zrdi ke stanoveni
polyfenolit v pivu a chmelu provedla Basafovd [15] a
dale na tétc problematice pracuje.

Riizné odridy jeEmene vykazuji rezdilné kvantitativni
poméry v obsahu antokyanogenii. Celkovy obsah anto-
kyanogenit jeCmene je zdvisl¢ na vnitini &asti zrna, ze-
jména aleuronové vrstvd [16]. Pfesto nelze povaZovat
obsah antokyanogenii za odriidovou vlastnost; je ovliv-
nén mnoha faktory (padni, klimatické a pé&stebni pod-
minky]).

ProtoZe analytické stanoveni polyfenold neni snadné,
rozhodli jsme se ze viech navrhovanych metod u jeCme-
ne a sladu pro metodu Jerumanise a De Clercka. Modifi-
kace této metody méa dobrou reprodukavatelnost a vyho
vuje jako metoda pro celkové pelyfenoly. Pro stanovent
tanoidit sraZejicich bilkoviny byla pouZita metoda Cha-
ponova [17]. Dohromady poskytuji vysledky t&chto dvou
metod urtitou predstavu o chovdni i mnoZstvi polyfeno-
14 ve sledovaném materialu.
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V poslednich letech se mnoho vyzkumnych skupin za-
byvalo studiem polyfenoli. Rzné odridy jeCmene vyka-
zuji odli3né mnoZstvi téchto latek, ale pFesto jejich
obsah nelze povaZovat za vyhradné odridovou vlastnost,
protoZe je ovlivnén mnoha faktory [padni, klimatickeé,
péstebni). MnoZstvi polyienolti ve sladech lze ovlivnit
zplisobem sladovéani. Analytické stanoveni polyfenoli ne-
ni snadné a protc zakalovd skupina EBC vybrala z Cet-
nych navrZenych zpdsobli metodu, ktera byla jednoducha
a reprodukovatelna. Byla pfijata a dale jeSté upfesnéna
metoda podle Jerumanise a De Clercka.

Bpreaosa, I — Jonexanosa, A.: 3HaueHue noJH(eHOJ0OB
NPH OLIEHKE KauyecTBa coJoja Mnocpeiacreom TJA4dBHBIX daHaJH-
THueckux kputepuee. Keac. npym. 22, 1976, Ne 3, cTp.
S

56—58.

B nocaenHee BpemMs MHOro HCc/JAe10BaTelbCKHX padoT
6BII0 NOCBSALLEHO U3yyeHHw noauderonos. [lo conepxanuio
0H(GEHO10B paszHble COPTA fAYMEHs JAPYr OT ApYyra 3HauH-
TCJBHO OTJHYAEI0TCH, HO HX C;laKTH‘i.ECKaH KOHLLGHT]]&H.HH
3d@BHCHT HE TOJbKO OT CBOMCTB, NMPHCYIIHX AaHHOMY COpTY,
HO Takke OT pAaa ApVrHX (aKkTopoB, B TOM 4HcJe OT cOC-
TaBa 1MOYBBI, KJMMATHYECKHX YCJIOBHII, NPUMEHAEMOH arpoTex-
ki uTA. Ha conepikaHue noaHdeHo]0B B COJNCAE MOXKHO
[OBJHATL DPHMEHEHHEM TOH HJH HHOM TEXHOJOrHH COJIOJ0-
paulenns. AHaJHTHYECKOe ONpeleseHHe MNOJAH(DEHOJIOB CO-
NpAXeHo cO 3HauYdTeNbHbIMH TpyaHocTaMH, KonnekTtus
CnenHaJaucToB, 3aHUMAaloIIHiCca B paMKax EB]JOHEﬁCKOI‘O
06be/lHHEHHs NHBOBAPEHHOH NMPOMBILICHHOCTH npolieMaTH-
EOil MOMYTHEHHH NHBA, BBIOpAJ M3 PasHBIX CYIIECTBYHOUIHX
B HACTOALEE BpeMs METOJ0B H3 Pa3HBIX CYULEeCTBYIOIHX
obecneynBaomuil, O0/HAKO, Bocnponssoaumocts., Ilo cy-
1lecTBY BLIOPAHHBIA METOJI SBJHACTCH YCOBEpIieCTBOBAHHON
moaudukanuein Merona Hepymannca-Kuaepka.

Vrtélova, H. - DoleZalova, A.: Polyphenols and Important
Analytie Criteria Applied to Specify the Quality of Malt.
Kvas. pram. 22, 1976, No. 3, pp. 56—58.

At present much attention is being paid by research
workers to the study of polvphenols. Various barley
varieties have different concentration of polyphenols,
which is not determined only by inherent properties of
the variety in question but depends also on many other
factors as e. g. soil compositicn, climatic conditions,
growing methods etc. Within certain limits their amount
in malt can be controlled by malting technology.
Analytic delermination of polyphenols is rather dif-
ficult. The working greup of EBC, formed to study
turbidity problems, have chosen from a number of
proposed methods one which is both simple and pro-
vides reproducible results. It is essentially the Jeruma-
nis-Clerck method which has been appropriately modi-
fied and improved.



KVASNY PRUMYSL
rof. 22/1976 — ¢&islo 3

Vrtélova, H. - DoleZalova, A.: Das Verhilinis der Poly-
phenole zu den wichtigen analytischen Kriterien des
Malzes. Kvas. prim. 22, 1976, No. 3, S. 56—58.

In den letzten Jahren befaften sich mehrere For-
schungsgruppen mit dem Studium der Polyphenole. Ver-
schiedene Gerstensorten weisen Unterschiede in der
Hohe des Polyphenoclegehalts auf. Trotzdem wird die
Hohe des Gehaltes and Polyphenolen nicht als aus-
schlieBlich sortenbedingt angeschen, weil sie durch
mehrere Faktoren beeinfluRt wird (Boden, Klima,

Anbauverfahren). Die Hohe der Polyphenole im Malz
kann durch das Milzungsverfahren beinrlubt werden.
Die analytische Bestimmung der Polyphenole ist nicht
leicht und deshalb wihlte der EBC-Ausschub fir Bier-
triibungen aus mehreren vorgeschlagenen Verfahren
eine Methede aus, die sich durch ihre Einfachheit und
Reproduzierbarkeit am besten fiir die Brauereipraxis
eignet. Es handelt sich um die Methode nach Jerumanis
und De Clerck, diz in einer weiteren Modifikation
empfohlen wurde.



