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Ovod

Polyfenolové ldtky, které jsou obsazeny v mladindch
a pivech, jsou velmi riznorodé strukturou a fyzikalné
chemick§mi vlastnostmi. PFichdzeji do piva ze sladu,
popripadé z nesladovanych obilovin a chmele. Maji
zna&ny vyznam p¥i tvorb& barvy, oxidoredukéniho po-
tencidlu a organoleptickych vlastnosti piva. V soufasné
dob& je studiu polyfenolov§ch l4atek v&novana znacna
pozornost hlavné z hlediska jejich v§znamu jako pre-
kurzord zakalu, ale i ve vztahu k senzorické analyze
piva [1, 2, 3, 4].

Koncentrace a kvalitativni sloZeni polyfenolovych 1l4-
tek se zna¢n& mé&ni mj. v souvislosti s kvalitou zpraco-
vavanych surovin. Vy33i obsah dusikatych latek v jeGme-
nu, respektive ve sladu, je soudasné indikatorem pted-
pokladu nepfiznivého zastoupeni vy3emolekuldrnich po-
lyfenold, coZ tzce souvisi s problémy vylu€ovani kalil,
zhorSené filtrovatelnosti piva, jeho oxidaénich zmén
apod. Proto doporudujeme urychlené zavést laboratorni
kontrolu koncentrace polyfenolfi v mladindch a pivech
v zavodovych a podnikovych laboratofich. Vhodné me-
tody jsme popsali [5, 6] jiZz dFive.

Podrobnou literdrni re3er8i o vlastnostech @ pilisobeni
polyfenoldi v priibdhu vyroby piva jsme zpracovali ve
dvou dfl¢ich zdv&recnych zprdvdch oborov§ch tkolll
VOPS, které jsou k dispozici v knihovn® naseho dstavu
[7, 8].

Podle dnednich nézord se polyfenolové latky rozd&luji
na monomerni monofenoly, monomerni polyfenoly a po-
lymerni polyfenoly [9]. Jednoduché latky jsou bezbarvé.
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ve vodé rozpustné a maji antioxida®ni adinky. Nizko-
molekuldrni polyfenoly chmele jsou v porovnéni se sla-
dovymi reaktivn&j$f viii kysliku. Pasobenim enzymi,
kyselin, chemickcu oxidaci nebo pouhym zahFatim po-
lymeruji a kondenzuji polyfenolové latky, &imZ postupné
ztrdceji rozpustnost a zbarvuji se. Pro hodnoceni vyzna-
mu polyfenoli z hlediska technologie i kvality vyrobki
je dileZity tzv. polymera&ni index. Uréi se z poméru
celkovych polyfenolovych latek k jednoduchym anto-
kyanogeniim. Podle naSich experimentélnich vysledki je
nutné pFi hodnoceni vyznamu indexu polymerace sou-
tasn& posoudit i celkovou kvantitativni zmé&nu jak po-
lymerovanych, tak i jednoduchych latek [6].

1. Vliv kvality surovin na koncentraci a sloZeni polyfe-
nolii piva

Mladiny a piva vyrobend z dobfe rozluitdnych sladf
maji i pfi vysokém obsahu polyfenolit vieobecné pfizai-
V& niz8i hodnotu indexu polymerace [10]. Analjzy v fa-
bulce 1 z provoznich zkou3zk, které jsme provedli se
dvéma druhy sladu, dokumentuji v§znamn§ vliv kvality
suroviny na koncentraci a sloZeni polyfenoléi v mladind.

Fyzikdlné chemické vlastnosti polyfenolov§ch litek
v mladinach a pivech zaviseji na roniku je€mene [11].
Hodnotime-li obdobi poslednich 3 aZ 4 let, miZeme kon-
statovat toto: provozné vyrobené mladiny a piva ze sla-
du z roku 1974 mély pfi vysoké koncentraci polyfenolfi
pfiznivé nizké hodnoty indexu polymerace, v priimé&ru
3,1 aZ 3,5 u mladin a 3,5 aZ 3,9 u piv. V roce 1975 a
1976 byl zaznamendn niZ$i obsah polyfenolil. Tendenci
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Tabulka 1. Vliv kvality sladu na index polymerace poly-
fenoli v mladiné

|
Analyza \ Slad 1 ‘ Slad 2
Extrakt v sufing [%] | 79,70 80,70
Barva [ml. 0,1 N J,/100 mi] | 0,26 —0,28 0,18 — 0,20
| Zeuk#eni [min] 15 —20 10 —15
Kolbachovo &islo 36,93 41,00
Hartongovo &slo 4,34 5,10
RE 45° C 30,47 . 32,74
Diastatickd mohutnost, Windisch-Kolbach
v suiné [j.] 175 190
Analyza Miladina 1 Mladina 2
Polyfenoly, Jerumanis II varianta [mg/1000ml] 166,64 118,00
Antokyanogeny, Harris-Ritts, modifikace
Mostek [mg/1000ml] 33,49 47,85
Index polymerace 4.98 247

Tabulka 2. Koncentrace polyfenoli v 12% pivech v roce

1975 a 1976
|
Analyza ! 1975 1976
Piva | A B { C A | B C
| |
Polyfenoly [mg/1000 ml] 1269,78 (235,34 ‘191,06 220,58 1230,15 (210,00
Antokyanogeny |
[mg/1000 ml] 74,10 | 69,00 50,50 | 49,00 | 54,50 | 4.43
Index polymerace I 3,71 3.41 3,78 4,50 4,22 4.43

ke zv§Seni indexu polymenrace mél pFedevSim slad z ro-
ku 19786, jak patrno na pfikladu primé&rnych hodnot u tfi
druhit piv v tabulce 2. Je to v pfimé souvislosti s cel-
kovym sloZenim jetného zrna, ovlivnénym klimatickymi
podminkami v né&kterych oblastech v roce 1976. K za-
jiténi dobrého poméru celkovych a jednoduchych po-
lyfenolov§ch latek, redoxni kapacity a optimdlni barvy
mladin a piv je tFeba takové jeCmeny dobfe domoéit,
zajistit intenzivni rozluSt&ni pFi sladovani a pouZivat
vy33i dotahovaci teploty mezi 80—90°C, aby se sniZila
enzymové oxidace jednoduchych polyfenoli pfi rmuto-
vani [10].

Chmel s vysokym obsahem hofk§ch liatek ma i vyso-
ky podil polyfenolovych substanci. Koncentraci polyfe-
noli i jednoduchych antokyanogend ovliviiuje stejné
jako u jeémene druh a pd&stebni misto [10].” ZhorSovéni
indexu polymerace u chmele a chmelovych preparatt
fizce souvisi se stupn&m oxidadnich zmé&n p¥i skladovani.
Polyfenoly chmele jsou v porovnani se sladovymi reak-
tivnéjsi vidi kysliku @ jsou proto velmi G&innymi pii-
rozenymi antioxidanty piva. Kromé& toho vzhledem k vy3-
§i rozpustnosti a silné chemické reaktivitd G€inngji sra-
#eji proteiny pFi chmelovaru, které se sladovymi poly-
fenoly hife koaguluji [12].

2. Vliv technologie na zmé&ny koncentirace polyfenocli
. mladiny a piva

-V procesu v§roby piva se v3eobecn& postupné sniZuje
koncentrace polyfenolovych latek v roztoku a vice &i
ménd, podle podminek technologie i kvality piivodnich
surovin se zhorZuje, tzn. zvy3uje index polymerace [6].
Zmény koncentrace riznych skupin polyfenold pfi rmu-
tovani souviseji jednak s teplotou, jednak se stupném
chemické a enzymové oxidace. Pri nizkych teplotach
je zvySeni indexu polymerace zpiisobeno prevdZné che-
niickou oxidaci. V rozsahu teplot 45 aZ 80°C potom jde
o enzymové reakce.  Enzymovou oxidaci polyfenold pfi
rmutovdni katalyzuje kataldza, peroxidazy a po-
lyfenoloxiddzy. Ve sladu je obsaZena jen zbytkova
aktivita kataldzy, ktera se rychle ni¢i jiZ pfi vystirce.

Peroxidazy pfisobl aZ? do teploty 65°C, potom se inakti-
vuji. Nejvétdi teplotni stabilitu maji polyfenoloxidazy,
jejichz aginek rychle klesa od 85°C [13]. Zplsob rmu-
tovdni mé znaény vliv nejen na Kkoncentraci a pomer
polyfenolovych latek riizné molekulové hmotnosti, nybrZ
i na redukéni mohutnost sladin. Interzifikaci technolo-
gického postupu (v Fad# infizni zplsob — jednormuto-
v§ aZ tF¥irmutovy postup) se pfiznivé sniZi hodnota inde-
xu polymerace, ale soufasné se mé&ni i redukéni schop-
nost sladiny. Vliv polyfenoli na tvorbu_barvy se zvy-
Zujici intenzitou rmutovédni klesd [14]. Silné provzdus-
flovdni rmutd naopak nepfiznivé piisobi jak na redoxni
kapacitu, tak i na stupefi polymerace polyfenolii.

Ve fazi zahfivani k chmelovaru se zvySeni barvy vzta-
huje k neenzymovému hné&dnuti zpsobenému melano-
idinovymi reakcemi, k oxidaci polyfenoldi @ k zmé&nam
reduktonii. Sladové polyfenoly .se podileji na tvorbg&
barvy podstatn& vé&t$i mirou neZ chmelové [12], pokud
nejsou svafovany staré, zoxidované chmely a chmelové
preparaty.

P¥i chmelovaru se zvy3uje index polymerace dmérng
s délkou. doby varu. Vliv ptibarveni piisobenim polyfe-
nolii naopak klesd a postupné zvySeni barvy i redoxniho
potencidlu mladiny ovliviiuje intenzivni tvorba melano-
idint. Polymerované polyfenoly se vylucuji s dusikatymi
latkami jako kaly.

Zpracovdni nahraZek sladu ma mj. vliv na sloZeni
polyfenolov§ch latek mladin a piv. Vyrobky surogované
cukrem jsou chudii na obsah polyfenolii tmé&rn& vysi
néhrady sladu. NiZ3i barva je zplisobena deficitnim po-
dilem melanoidint i prfisluinych skupin polyfenolii.
Také hor3i redoxni kapacita, mladin surogovanych
cukrem a piv je do urdité miry ovlivn&na niZ3i koncen-
traci jednoduchych polyfenolil, zvla3t& jsou-li piva mé-
né chmelena.

P¥i zpracovani Castetného podilu nesladovanych obi-

lovin, jako je jetmen, souvisi obsah a pfedevsim hodnota.
indexu polymerace polyfenoléi tizce s kvalitou zdkladni

Tabulka 3. Koncentrace polyfenolii v mladindch a pivech
s riiznou skladbou surovin

109, mladiny 809, slad | 609 slad
Analjza 1009, slad 209, cukr | 409 jei"xnén
*
Polyfenoly [mg/1000 ml] 118,00 91,84 133,66
Antokyanogeny [mg/1000 ml] 47,85 25,53 35,90
Index polymerace 2,47 3,61 3,72
Redukujici latky, De Clerck- i
Cauwenberger 4 ’
do 15 s 112,38 96,07 96,07
do 5 min 69,81 63,43 63,43
do 150 min 117,81 121,56 106,94
Celkové rozpusténé dusikaté litky | )
[mg/100 ml] . 74,10 71,38 72,70
; |
109, piva .
Polyfenoly [mg/1000 ml] 103,24 89,82 125,46
Antokyanogeny [mg/1000 nml] 40,00 24,30 28,00
Index polymerace - 2,71 3;70 4,48
Barva [ml 0,1 N J,/100 ml] 0,75—0,80 | 0,50 — 0,55 | 0,75 — 0,80

*) PFi vystirce davkovan pfipravek Brew-n-zyme 0,07 % na védhu
i vy prip
jetmene

Tabulka 4. Enzymové aktivity tii

druhir - priimyslovich
pFipravki pro varnu .

Aktivita Bolamyliza Brew-n-zyme Brauerei-
. enzym
x-amylolytickd [DAJ.;’g] ; 2 500 : 49 000 2500
Proteolyticka [j./g] = 0 2 600 - 850
f-glukanézovd [UM/mg-min] - 030 | 28 0,98
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suroviny — siadu a s pouZitym technologickym postu-
pem. Tyto dva faktory musi zajistit pfevedeni optimadl-
niho podilu polyfenolti do roztoku, ale soudasné i vy-
loudeni vysokomolekuldrnich polyfenolii p¥i chmelovaru
a chlazeni mladiny, spole¢né s proteiny, aby se dosdhlo
dobré redoxni kapacity mladiny, pfiznivého indexu poly-
merace a optimdlni barvy. Zistane-li rozpu$tén zvySeny
podil vy3emolekuldrnich polyfenoli a dusikatych latek
ve studené mladin&, vyluéuji se kaly ve zvySené mire
pfi kvadeni. V takovém pFipadé se zpomaluje €innost
kvasnic, které rychle aglutinuji a sedimentuji. Vysled-
kem je nedostatetné prokvaSeni. Dal5imi negativnimi
jevy je zhor3ena filtrovatelnost piv a rychld tvorba ko-
loidnich sedimentd &i zdkald, popfipadé tendence k vys$-
§i barvé piva.

<

Tabulka 5. Analjza sladové mladiny a mladin surogova-
nijch jeémenem s aplikaci tFi druhi primys-
lovgeh enzymovich pFipravkii

I 609, slad 609, slad 609, slad
Analyza 1009, slad | 409, jedmen | 40%, jefmen = 407, jeimen
! Bolamyliza | Brew-n-zyme, Brauerei-
enzym
Polyfenoly | |

mg/1000 ml] 166,64 l 194,20 | 162,69 164.77
Antokyanogeny ‘

[mg/1000 ml] 33,49 47.98 40,96 31,55
Index polymerace | 4,98 | 4,04 3.97 5,22
Celkové rozpusténé 1

dusikaté latky

[mg/100 ml] 79,66 59,95 66,28 79,38
Varem koagulovatel- i

ny dusik

[mg/100 ml] 2,62 2,54 | 2,37 3.13
Viskozita [cP] 1,95 1,98 | 176 | 1.66

I,

Davky enzymovych pfipravki pfi vystirce na vahu je€mene v %:
Bolamylaza 1 %, Brew-n-zyme 0,05 %, Brauereienzym 1 %

V. tabulce 3 jsou vybrané analyzy mladin a piv vyro-
benych s rGznym sloZenim sypani. V porovnani s d&istd
sladovou mladinou maji mladiny surogované jetmenem
a cukrem horSi index polymerace pfi rozdilné koncen-
traci celkovych i jednoduchych polyfenoli. Ztrata re-
doxni kapacity vlivem nahrady sladu cukrem i neslado-
vanou obilovinou je pFibliZné stejnd. SniZeni barvy piva
surogovaného sacharézou odpovida - niZz5i koncentraci
v8ech druhii barevnych latek v roztoku.

PFi zpracovéani zvySenych podili nesladovanych obilo-
vin ovliviiuje kvalitu mladin & piv vyznamné enzymova
Géinnost aplikovanych primyslovych pfipravki. Ve &tvrt
provoznich podminkédch jsme srovndvali ufinek t¥i pfi-
pravkid s riznymi enzymovymi aktivitami p¥i zpraco-
vani 40 % nahrady sladu jeémenem (fabulka 4). PouZity
slad byl vybrdan podprimérné kvality, jak potvrzuje ana-
Iyza prisluSné mladiny s vysokym obsahem varem koa-
gulovatelného dusiku, indexu polymerace polyfenoldt a
viskozity. Pilsobenim pfipravku Brew-n-zyme u varky
s 40% néahradou sladu jeémenem, se dosiahl v mlading
index polymerace i hodnota viskozity pFiznivéj8i nez
u vzorku srovnavaciho (100% sypani sladu). Pripravek
s pouhou e-amylolytickou aktivitou — Bolamylaza byl

T'abulka 6. Porovndni Gfinnosti Stabiquicku 69, Sorsilénu

ufinny pouze v zajiStdni dobrého zcukFeni mladiny,
index polymerace i viskozita byly p¥ibliZné stejné jako
u sladové varky. Nejhor3i 1u€innost mél pfipravek
Brauereienzym. Tento prepardt nemél dostatetnou enzy-
movou kapacitu pro umérné roz$t&peni vySemolekular-
nich ldtek extraktu 3Spatn& rozlu¥téného sladu a sou-
tasn& zpracovdvaného 40% podilu jeémene (fabui-
ka 4 a 5).

V priab&hu kvaSeni a dokvaSovani se sniZuje v rozto-
ku koncentrace polymerovanych polyfenolovych latek,
které se vylu€uji v kalech. Soudasn® v3ak polymeruji
jednoduché polyfenoly, a proto se index polymerace
zvySuje. SniZuje se barva mladého piva néasledkem -zfo-
teln&jSiho abytku barvenych polyfenolii neZ reduktonti.
Podil jednotlivych polyfenolovych substanci v pivu znad-
né ovliviiuje stupeii provzduSn&ni hotového v¢robku.
Proto jsou indexy polymerace piv velmi rozdilné a ne-
musi byt v relaci s ptivodnimi hodnotami mladin a mla-
dého piva. Celkové vSak plati, Ze pfi zvy3eni koncentra-
ce jednoduchych polyfenolit v mlading je pfedpoklad
i pro dosaZeni optimdlni hladiny v pivu, pokud neobsa-
huje vysokou koncentraci kysliku. Nizky obsah polyme-
rovanych polyfenolli a dobrd redoxni kapacita piva ma
vyznam nejen na koloidni, ale i na senzorickou stabilitu
piva. Jednoduché polyfenoly, pfedeviim z chmele; jako
acinné antioxidanty zpomaluji v pivu pfeménu wvy$Sich
alkcholit na tékavé karbonyly a tim oddaluji senzorické
starnuti piva [15].

3. Zv§%eni koloidni a senzorické stability piva adsorpci
polyfenolov§ch. prekurzorii zdkalu

Jednoduché ‘a- polymerované polyfenoly sz 1i3i udin-
kem na v{voj chladovych a trvalych zdkald. V&t3ina jed-
noduchych antokyanogent ptfidanych do piva zpiisobuje
znatelny vzestup postupné tvorby zdkalu, zatimco. pf¥i-
davek polymerovanych latek zpilisobuje okamZity a in-
tenzivni zdkal [16]. NaSe dfivéjSi vyzkumy o vlivu sta-
bilizaCnich prostfedkii poskytly Fadu experimentdlnich
priikkazi o zménach koncentrace polyfenolovych latek
soutasné se sraZeci, adsorpéni a enzymovou stabilizacl
bilkovinnych prekurzorii zdkalli. Piasobenim sréZecich
pripravki, jako je tanin, se vvlucuji spiSe polymerované
polyfenoly, zatimco pfi adsorpéni tpravé proteint vli-
vem oxidac¢nich zmén na povrchu adsorbentli se zachy-
cuji jednoduché polyfenoly, které d¢astefn& polymero-
valy [7, 17].

Rozpustné specifické adsorbenty polyfenolii, jako je
kasein, Zelatina.a polyvinylpyrolidon, vylu€uji pfednost-
né z roztoku polymerované polyfenolové komplexy. Ne-
rozpustné adsorbenty napf. Nylon 66 a Polyclar AT sil-
néji adsorbuji jednodu3$i antokyanogeny, coZ potvrdily
i naSe experimenty. V tabulce 6 jsou uvedeny vysledky
provoznich zkouSek s pré3kovym Polyclarem AT v po-
rovnéni s €s. adsorbentem Sorsilénem.

Adsorpce polyfenolti riznymi pfipravky je zaloZena
na tvorb& vodikovych mistkG mezi hydroxylovymi sku-
pinami polyhydroxyflavanti a peptidickych vazeb pro-
teinti [8]. U nerozpustnych pfipravkii je men3i kontakt

a Polyclaru AT v adsorpci polyfenolovijch ldtek 12% piv

100 g/hl f 100g/hl Stabiquick 100g/hl Stabiquick 100g/hl Stabiquick
Analjzy Stabiquick 100g/hl Sorsilén 50g/hl Sorsilén 7g/hl Polyclar AT
pied ﬁpravou}_ go Gpravé |pred upravou| po tpravé  pied dpravou| po upravé |pied :ipravbu po tpravé'
Polyfenoly [mg/100 ml] 221,94 I 215,66 231,51 212,38 251,19 | 22331 227,68 224,36
Antokyanogeny [ml/1000 ml] 59.5 l 54,5 57,5 65.0 59.5 57.5 59,5 54,0
Index polymerace 3,73 3,96 4,02 3,86 4,22 3,88 4,11 .4,21
Celkové nerozpustné dusikaté litky [mg‘,’;ﬁﬂml] 59,97 56.89 ’ 59,33 57,47 57,55 56,46 ; 58,25 I 56772 :
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Tabulka 7. Analjzy tri druhd 12% piv upravengch Sorsilénem
1 100 9, slad 6 9% cukr 18 9%, cukr
Analyzy i B, 3 S ton B) g G
| pred ipravou | po tpravé 1 pied apravou po upravé piéd dpravou po tpravé
|
Polyfenoly [mg/1000ml] 215.66 | 220,58 I 235,34 211,56 191,06 ' 178,76
; . | 22468
Antokyanogeny [mg/1000 mwl] | 46,00 49.00 69,00 | 69,00 50,50 50,00
| 50.00
Index polymerace 4,68 4,50 ’ 3,41 3,07 3,78 3,58
Redukujicf latky | |
do15s 37.93 110,57 117.30 | 114.19 — —
do 5 min t 102,49 106,94 103,84 | 106,94
do 150 min 145,00 135,93 132,30 | 138,66 |
Piedpovid trvanlivosti ve duech [22] 2040 135170 135150 150—170 | 270 [ 420
Pe koeficient[23] 140,33 102,77 \ 69.52 | 66,36 92,00 91,50
| | |

s hydroxylov§mi skupinami vysokomolekuldrnich poly-
fenolfi ‘a povrchem adsorbentil, zatimco nizkomolekularni
polyfenoly se zdanlivé sorbuji uvnitf molekul. Dal3i
moZnosti sniZeni koncentrace polyfenolii v pivé posky-
tuje filtrace deskami s obchodnim nézvem Stabil-S [vy-
robce firma Enzinger). Vysledky naSich zkou3ek se sta-
bilizaéni tdpravou piva uvedenymi deskami jsme publi-
kovali jiZ dfive [19].

4. Specificky adsorbent polymerovanych polyfenolii &es-
koslovenské v§roby — Sorsilén

U nové polymérni sorpénf hmoty Sorsilén jsme zjistili
Fadu specifickych vlastnosti mj. i schopnost adsorbovat
polymerované polyfenolové latky. Vysledky vyzkumu jsou
predmétem patentovych pfihlasek [20, 21].

Snrsilén se pfipravuje z tuzemskych surovin na bazi
kyseliny tereftalové podle postupu vypracovaného na
katedfe polymerfi VSCHT. Je to bily nerozpustny prasek,
s Fadou vyhodnych chemickych a mechanick§ch vlast-
nosti. Adsorbent lze pouZivat v podob& prad3ku, pasty a
v daldich tdpravdch. Vysledky vyzkumu s aplikaci Sorsi-
1énu byly doposud usp&3né ve zv§3Zeni koloidni a senzo-
rické stability piva, vina ‘a destilatd.

V porovndni se zahrani¢nim pfipravkem Polyclar AT
sorbuje i v prdkové formé Sorsilén specificky polyme-
rované polyfenolové latky, pfi zachovani zakladniho po-
dilu jednoduchych antokyanogeni. V tabulkdch 6 a 7§
jsou uvedeny analfzy z nékolika provoznich zkou3ek
dpravy riizngch druhii piv Sorsilénem, pfitom je doku-
mentovan i rozdil v afinnosti v porovndni s Polyclarem
AT (tabulka 6). Podrobné sledovéni Sorsilénem uprave-
nych piv v prabghu n&kolikamé&siéniho skladovani potvr-
dilo moZnost oddalit senzorické starnuti i tvorbu koloid-
nfch sedimenti & zdkaldl sniZenim koncentrace polyme-
rovanych polyfenold piva.
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Basafovd, G. - Cern4, 1. - Skach, ].: Vyznam a zpiisob
fipravy polyfenolov§ch latek v pivovarské technologii.
Kwas. prim. 23, 1977, &. 4, s. 73—77.

V &lanku jsou shrnuty vysledky vyzkumné studie o
zm&ndch koncentrace a sloZeni polyfenolovgch Ilatek
v jednotlivgch fazich v¢roby piva. Pomé&r polymerova-
nych polyfenold k jednoduchym se pfi vyrob& piva po-
stupné zhor3uje. Index polymerace polyfenold vyznamn#
cvliviiuje technologick§ postup, kvalita sladu a chmele
poptipadé zpracovavanych nahraZek sladu. Upravou kon-
centrace polymerovanych polyfenolovych latek se zvy-
Suje jak koloidni, tak i senzorickd stabilita piva. Autofi
na pfikladech vlastnich experimentli analyticky doku-
mentuji predeviim vliv kwvality a druhu surovin na zmé-
ny hodnot adsorpci polyfenolov§ch latek a moZnost vy-
uZiti specifickych vlastnosti ¢eskoslovenského adsorben-
tu Sorsilénu. Na rozdil od Polyclaru AT, ktery sorbuje
pfednostn& jednoduché polyfenoly, Sorsilén vylucuje
z roztoku specificky vySemolekularni polymerované po-
lyfenoly.

Bacapmxosa, . — Yepuna, H. — lllkax, H.: Poas noande-
HOJIOBBIX BEWECTB B TEXHOJOrHH NHBOBADEHHS H METOAbI
peryinpoBanus Hx comepmanns. Kpac. npym., 23, 1977,
Ne 4, cTp. 73—T17.

B cratbe NpHBOAATCH Ppe3y bTaThl HCCJIEA0BATENbCKHX
paboTr, HanpaBJeHHHX Ha H3yyeHHe M3MeHEHHH KOHUeHTpa-
HHH H COCTaBa MOJH(EHOJOBHX BElECTB B OTHe/ bHHX ¢a-
3ax npoiecca BapkH nmuBa. OTHOIIeHWEe MOIHMEPH30BAHHLIX
noJHGEHOJ0B K NPOCTHIM B XO[€ 3TOr0 npollecca moCTeneH-
Ho yxyawaercd. Ha nokasatenr nosnMMmepH3allHH BJAWSAKOT
3aMETHO KaK TEeXHOJOTHYEeCKHH Tpolecc, Tak H KayecTso
conoia M XMels HIH 3amedurenedi conona. [lyrem pery-
JIMPOBAHNSA KOHIEHTPALHH NOJHMEePH30BAHHBIX NOJIH(pEHO/I0-
BbIX BELIECTB MOMKHO TMOBBHICHTH KaK KOMIOHIHYIO, Tax
W BKYCOBYK CTOHKOCTh NHBA. ABTOPHl BBINOJHHAH DAL
SKCMEepHMEHTOB M aHa/H30B, ACHO NMOKa3aBLIMX pellaiolice
3HayeHHe BHAA H KayecTBa HCXOAHOTO Chlpb® HA TNOKasaTelb
noaumephaanui. [THBO MOKHO CTaGHIM30BAThb MOCPEACTBOM
ancopOuiLiy 10AH(EHOJOBHIX BELIECTB, MPHUYEM CJelyer HC-
NOAb30BATHL crelndHuHble cBoiicTBa aacopGenta COPCH-
JIEH uexoc/oBallKOTO NpOH3BOACTBA. B oTnnune ot an-
copGenta TIOJIMKJIAP AT, KoTopwii ajxcopGupyer mnpe-
nMynlecTBenno npoctele nonudenons COPCHJIEH shize-
QsieT W3 pacTBOpa TIIaBHEIM 06Pas’soM BLICOKOMOJEKYAsp-
Hble MOJHMEPH30BAHHbIE MONHODEHOIEI.
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Basafova, G. - Cern4, I. - Skach, J.: Role of Polyphenolic
Substances in Brewing Technology and Methods Used
to Control them. Kvasny pramysl 23, 1977, No. 4, pp.
73—77.

The authors present the results of research works
into the changes of concentration and composition of
polyphenolic substances taking place in individual
phases of brewing process. The ration of polymerized
polyphenols to simple ones in the course of brewing
gradually deteriorates. The polymerization index of po-
lyphenols depends markedly upon brewing technology,
quality of malt and hops, as well as malt substitutes.
By controlling the concentration of polymerized poly-
phenolic substances it is possible to improve both col-
loid and organoleptic stability of beer. A series of
experiments and analyses carried out. by the authors
confirm that the polymerization index depends essential-
ly upon the raw materials, i. e. their composition and
guality. The article deals also with one of the methols
applied to stabilize beer, i. e. through adsorption of
polyphenolic substances and with specific properties of
SORSILEN, a new adsorbent manufactured in Czecho-
slovakia. SORSILEN is better than POLYCLAR AT, since
it absorbs in the first line high molecular polymerized
polyphenols, whereas POLYCLAR AT mainly simple poly-
phenols.

Basafova, G. - Cernd, 1. - Skach, ].: Die Bedeutung und
die Methoden der Korrektion der Polyphenole in der
Brauereitechnologie. Kvas. pram. 23, 1977, No. 4, S.
73—77.

In dem Artikel werden die Ergebnisse einer For-
schungsstudie {iber Anderungen in der Konzentration und
Zusammensetzung der Polyphenole im Laufe der einzel-
nen Phasen der Bierherstellung zusammengefafit. Das
Verhéltnis der polymerierten Polyphenole zu den ein-
fachen verschlechtert sich allmédhlich wihrend des
technologischen Prozesses. Der Index der Polymerisation
der Polyphenole wird durch das technologische Ver-
fahren die Qualitdt des Malzes und Hopfens, bzw. der
Malzsurrogate beeinfluBt. Durch Anderung der Konzen-
tration der polymerierten Polyphenole kann die kolloida-
le sowie auch die sensorische Stabilitdt des Bieres er-
hoht werden. An Beispielen eigener Experimente doku-
mentieren die Autoren analytisch vor allem den Einflub
der Qualitdt und Art der Rohsteffe auf die Anderungen
des Wertes des Polymerisationsindexes. Weiter werden
die Methoden der Bierstabilisierung durch Adsorption
der Polyphenolstoffe angefiihrt und die Mdoglichkeit der
Ausniitzung der spezifischen Eigenschaften des tschecho-
slowakischen Adsorptionsmittels Sorsilen erortert. Zum
Unterschied von Polyclar AT, das vor allem die ein-
fachen Polyphenole sorbiert, scheidet Sorsilen aus der
Losung spezifisch die héhermolekularen polymerisierten

Polyphenole ab.
-_



