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Ovod

Koncentrace a sloZeni cukernatych latek v mlading
ovliviiuje cely priibéh vyroby piva a jeho kvalitu. Rada
autorii se v8novala studiu cukril a jejich v§znamu v pi-
vovarské technologii. St&Zejni prdce jsme uvedli v li-
terdrni reSer$i ve zpravach k vyzkumnym tikolaim VOPS
[1; 2].

NejpouZivan&jsim stanovenim pro kontrolu obsahu
cukru v pivovarstvi byla metoda podle Schoorla, kterou
se urCi redukujici cukry. Analyticka hodnota redukuji-
cich cukril viak vyjadfuje koncentraci zkvasitelnych
cukrdi jen pribliZn&. Sachar6za, zkvasitelny, aviak ue-
redukujici cukr neni touto metodou registrovdna a pro-
jevi se aZ po hydrolyze p¥i stanoveni dextrinil. Vé&no-
vali jsme se proto ov&fenI novych metod pro stanoveni
cukril v pivovarské kontrole.

1. PREHLED ZAKLADNICH METOD STANOVENI CUKRU

Fro kontrolu obsahu cukrii byly vypracoviany metody
titrani, vaZkové, kolorimetrické, spektrofotometrické a
potenciometrické.

Redukujici cukry vyluduji z alkalickych mé&dnatych
roztokil kyslitnik m&dny. K titraénim metodam zaloZe-
nym na tomto principu patfi metoda Schoorlova [21}],
pii které se urfuje m&d v nespotfebovaném mé&dnatém
roztoku jodometricky.

Uvolnény jod se titruje thiosiranem. K rozdilu spotreby
thiosiranu u hlavniho pokusu a slepé zkoudky jsou uve-
deny vdahové ekvivalenty v tabulkdch pro jednotlivé re-
dukujici cukry.

Na obdobné reakci je zaloZena zrychlend mikrometc-
da stanoveni redukujicich cukrfi [5].
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Stanovenim podle Lanea-Eynova [6] se rovndZ urdi
redukujici cukry. Mladinou nebo pivem se titruje roztok
siranu mé&dnatého a alkalického tartratu. Jako indikator
se pouZiva metylenmodf.

V metod& Munsena a Walkera [6)] se odfiltruje sraZe-
nina kyslitniku m&dného, ktera se promyje ethylalkoho-
lem a etherem. Po vysu3eni se stanovi kyslitnik médny
vazkove.

Folin a Wu [7] redukujicimi cukry vyloufenou ma&d
rozpustili v Kkyseliné fosfomylobdenové a absorbanci
cdecetli p¥i vinové délce 420 nm.

Kolorimetrickou metodu zaloZenou na m&Feni reduku-
jici sily ¢&inidlem arsenomolybdenanovym vypracoval
Shu [8]. Harris aj. [9] pouZili &inidlo Somogyiho obsahu-
jict jodi&nan draselny.

Hudson aj. [10, 11] uvadsji, Ze existuje linearni vztah
mezi mnoZstvim zkvasitelnych cukrii a redukujici silou
téchto cukrli. Popisuji stanoveni zkvasitelnych cukri,
jehoZ zakladni reakci je redukce s naslednou zm#nou
intenzity zabarveni alkalického ferrikyanidu draselného.
Automatickou analyzou na pPistroji Technicon studova-
li tvorbu cukri b&hem rmutovdni a stanovili stupeii
zkvasitelnosti mladiny.

Tateo a Incitti [12] popisuji stanoveni redukujicich
cukrit s ferrikyanidem draselnym a s naslednou poten-
ciometrickou titraci thicsiranem sodnym. Buckee [13,14]
uvadi potenciometrickou metodu pro redukujici cukry.
Postup je zaloZen na automatické metod& popsané Sa-
wyerem [15] pro stanoveni pfivodni stupfiovitosti piva,
ve kterém se zbytkové cukry net&kavého podilu z desti-
lovaného piva uréuji za pouZiti redox-elektrodového
systému. Metoda je zaloZena na méfeni potencialu, kte-
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r¢ se vyviji na platinové elektrodé ponofené do alka-
lického roztoku ferrikyanidovych a ferrokyanidovych
iontlt za pfitomnosti redukujicich cukri.

1.1 Stanoveni celkov§ch cukrii

NejpouZivan&jdi metody stanoveni celkovych cukri
jsou zaloZeny na tvorb& furalovych derivati a jejich
barevné reakci s anthronem, orcinem a fenoly.

Barevné reakce cukri s anthronem vyuZil Dreywood
[16] pro kvalitativni diikaz. Mnoho autord se pak sna-
Zilo aplikovat tuto metodu pro kvantitativni stanoveni
cukrii. Standardizované metody vychdzeji z charakteris-
tiky glukozoanthronové reakce. Anthronové cinidlo, tj.
9-dihydro-10-oxoanthracen v kyseling sirové, reaguje
s hexézami za tvorby modrozelenych sloufenin s maxi-
malni absorpci pfi vinové délce 625 nm.

Podle Sattlera a Zerbana [17] probihd nejprve de-
hydratace cukrii Kkyselinou sirovou a néasleduje tvorba
furalovych derivatii, které pak reaguji s anthronem za
vzniku barevnych slougenin.

Hall aj. [18, 19] uvadé&ji, Ze stanoveni cukrii reakci
s anthronovym C¢inidlem je piresnéj3i neZ metody za-
loZené na hydrolyze cukrii zfedénymi kyselinami s né-
slednym stanovenim glukézy. PouZili 0,2 % roztok anthro-
nu v koncentrované kyselin& sirové. Intenzitu barevné-
ho produktu méfFili p¥i vinové délce 590 nm.

Yadav aj. [20] studovali vliv rlznych faktorli na prii-
béh reakce cukrii s anthronem. Jako idedlni podminky
pro ziskdni obdobnych hodnot u ketéz i aldohexdéz uva-
d&ji autofi: 0,1% roztok anthronu v 80 % Kkyseling si-
rové a dobu reakce 20 minut pFi 95°C. Absorbanci pro-
méFili p¥i vinové délce 625 nm.

Automatickou variantu na pfistroji Technicon uvad&jl
Pinnegar a Whitear [21]. Jako barevné ¢inidlo pouZili
0,02 % roztok anthronu v 70 % kyseling sirové. Barevny
produkt promérili pfi 610 nm.

Tillmans a Philippi [22] vyuZili ke stanoveni cukili
jejich barevné reakce s orcinem. Rimington [23] modi-
fikoval tuto metodu. Desrousseauxovd [24] pracovala
s 1,5% roztokem orcinu v 30% kyseling sirové. K pfipra-
v& standardniho roztoku pouZila glukézu. Intenzitu barev
ného produktu proméfila pfi 510 nm.

Dubois aj. [25] stanovili mnoZstvi celkovych cukrii
reakci s kyselinou fenolsirovou. Cukry se v prostfedi
koncentrované kyseliny 3tépi na furalové derivaty schop-
né reakce s fenoly. Absorbanci m&fFili pfi 490 nm a ode-
¢itali koncentraci cukrii z kalibratni kfivky sestrojené
pro standardni roztoky glukozy.

2. PREZKOUSENI PRESNOSTI A ZHODNOCENI METOD
PRO STANOVENI CUKRU
U GEtyficeti vzorkli mladin a piv s rlznym sloZenim
zakladnich surovin jsme stanovili cukry celkem sedmi
metodami:

1. redukujici cukry podle Schoorla [4],

2. redukujici cukry podle Schoorla zkréacenym postu-
pem [5],

3. redukujici zkvasitelné cukry spektrofotometricky
podle Hudsona aj. [10],

4. celkové cukry reakci s anthronem podle Halla aj.
[19],

5. celkové cukry reakci s anthronem podle Yadava ai.
[201,

6. celkové cukry reakci s orcinem podle Desrousseau-
xové [24],

7. celkové cukry reakci s kyselinou fenolsirovou po-
dle Dubois aj. [25].

U uvedenych metod jsme zjiStovali relativni Sifi inter-
valu spolehlivosti r podle vzorce:

2Kn.R.100

x
kde:
R je [xn— x;) varia&niho rozpéti,
Kn — hodnota koeficientu p#i (1 — «) = 0,95.

Relativni 3ifi intervalu spolehlivosti jsme poéitali pro
n =5, protoZe tento pofet stanoveni je optimdlni pro
spolehlivost ziskanych vysledkii. Zatimco zvy3eni n = 2
na n = 3 znamenad podstatné ziZeni intervalu spolehli-
vosti, a tedy zvySeni spolehlivosti vysledki, pfi prove-
deni vice neZ péti stanoveni, nemiZeme jiZ prakticky
ocekdvat Zadné ziaZeni tohoto intervalu. V literatufe se
uvdéava, Ze uspokojujici Sife intervalu spolehlivosti je aZ
5% [3].

Metoda Schoorlova pro stanoveni redukujicich cukrd
mé vysokou reprodukovatelnost, interval spolehlivosti
se pohybuje v rozsahu 1,0 aZ 3,92 %. Vyhodou zrychlené
modifikace této metody je sniZend spotifeba chemikalii
a analyza vétSiho po€tu vzorkil za stejnou Easovou jed-
notku. Spolehlivost je v8ak mensi v rozsahu Sife inter-
valu spolehlivosti 1,88 aZ 6,74 %.

V pivovarskych meziproduktech a pivech je obsaZena
smés cukrii s riiznou redukéni schopnosti. Napfriklad
gluk6za a fruktéoza maji vEt3si schopnost redukovat
Fehlingliv roztok neZ maltoza a pFitom ve3Skeré cukiy
se vyjadfuji jako maltéza. Je-li redukéni schopnost mal-
tozy vyjadfena Cislem 100, pohybuje se u dextrin mezi
0 aZ 60 [26]. — Pro amylodextriny se uvadi hodnota 0,0
aZ¥ 5,9, pro achrodextriny 12,0—42,0 a pro maltodextri-
ny 32,8 az 60,0.

Spektrofotometrickd metoda pro redukujici cukry
podle Hudsona aj. ma vysokou reprodukovatelnost, a to
1,09—1,70 % hodnoty relativni 3ife spolehlivosti pfi po-
uZiti kalibradni kFfivky urfené na zdkladé glukozy. Pii
pouZiti standardu maltézy jsme ziskali vysledky se stej-
nou primérnou hodnotou relativni Sife intervalu spo-
lehlivosti, a to 1,40 %. Je vSak diileZité dodrZovat pres-
nd podminky reakce, pfedev3im dobu a teplotu.

Tabulka 1. Podil redukujicich — zkvasitelnjch a celko-
vjch cukri v mladindeh s rizngm sloZenim

sypéani
Zkvasitelné Celkové cukry
Mladina E Slozeni sypéni cukry v 9% v 9% z extraktu
[%bm] (%] 2 extraktu
Schoorl ‘ Hudson | Yadav l Dubeis
1 8,03 83,0 slad 57,65 | 63,13 93,40 90,87
10,0cukr ‘
3,5 je¢men
3,5 ryze |
|
|
2 10,12 100,0 slad 67,19 | 70,37 95.40 92,43
3 10,23 78,0 slad 51,24 l 53,85 | 94,30 | 91,45
22,0 cukr
| |
4 12,78 92,5 slad | 65,71 | 69,86 94,80 93,10
3.5 cukr |
|
5 12,43 95,0 slad 60,02 | 64,51 | 9390 | 91,68
5,0 cukr |
|

V tabulee 1 jsou uvedeny pifklady analyz cukrii z 5
druh@i mladin s riiznou skladbou surovin. Obsah zkva-
sitelnych cukril, které jsme stanovili dvéma metodami
jako redukujici latky, je znacné& ovlivnén v¢3i ndhrady
sladu sachar6zou. Um&rn& s davkou sacharézy jsme
v mlading zjistili niZ81 koncentrace redukujicich latek
vyjadfenych jako maltoza. Podle Gjertsena [27] zkvasi-
telné cukry pFedstavuji 72,7% 2z extraktu mladiny,
Mac Farlane [28] uvadi hodnotu 68,7 %. Metodou Hudso-
nag aj. v porovndni se Schoorlovou metodou jsme sta-
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novili vy33i procento zkvasitelnych cukri v extraktu
mladiny (vzorek 100 % slad), které se bliZi hodnotam
uvadénym citovanymi autory.

Velkou chybou metod stanovujicich redukujici cukry
je, Ze sachartza jako neredukujici neni v podilu cukri
[maltézy) zahrnuta. Urdeni koncentrace cukrii na za-
kladé jejich reduké&nich vlastnosti je z hlediska uvede-
né diskuse pro pivovarské laboratofe nevyhovujici.

Z metod stanoveni celkovych cukrii na zdklad& reakce
s anthronem jsme vyzkouSeli dvd modifikace. U postu-
pu podle Halla je reprodukovatelnost velmi ¥patni. Hod-
noty relativni 3ife intervalu spolehlivosti jsou v rozmezi
od 7,69 do 848Y%. Pracuje se s roztokem anthronu
v koncentrované kyseling sirové. Anthronové é&inidlo se
piidava pfi 0°C. Tyto podminky nejsou pro priibsh re-
akce nejvhodné&j§i. I pFi dobrém chlazeni zkumavek a
opatrném pfiddvani Cinidla vyviji se velké teplo, coZ
ovliviiuje barevnou intenzitu reakce.

Druhd modifikace podle Yadava aj. je presné&jsi. Auto-
i se snaZili ur€it optimédlni podminky pro ziskéni stej-
nych hodnot absorbanci ketoz i aldohexdz, které se roz-
dilng rychle mé&ni na furalové derivaty a reaguji
s anthronem. Potvrdili jsme, Ze modifikace podle Yada-
va aj. ma relativni 3ifi intervalu spolehlivosti v roz-
mezi 3,27—5,34 V.

Dalsi, fasto pouZivanou metodou pro stanoveni celko-
vych cukrii, je postup zaloZeny na barevné reakci s orci-
novym ¢&inidlem. Zabarvenl je stabilni p#i laboratorni
teplot& Sest hodin, pfi teploté 0°C dvacetftyfi hodiny.
Reprodukevatelnost metody je nizka. Uréili jsme rela-
tivni Sifi intervalu spolehlivosti od 5,34—9,25 %. Vy-
sledky ovliviiuje mnohondsobné Fed&ni vzorku, ptivod
orcinu atd.

PIi posuzovdni metod urfenych ke stanoveni celka-
vych i zkvasitelnych cukrii je nutné si uvEdomit, Ze vy-
slednd hodnota obsahu cukrd je pFeva?n& vyjadfena
v gramekvivalentech glukézy. Mladiny obsahuji bohatou
smés cukrii o rizné molekulové hmoté. PrevaZuje malts-
za a vyS3i oligosacharidy (maltéza cca 73 % zkvasitel-
nych cukrid [29]).

Podle Gjertsena [27] v extraktu mladin je obsaZeno
91,1 % celkovych cukernatych latek, Mac Farlane [29]
uddva 91,6 %. V tabulce 1 jsou uvedeny primsrné hod-
noty procentniho podilu cukrd v extraktu mladin, kte-
ré jsme zjistili metodou Yadava aj. a podle Dubois aj.
Stanovené koncentrace celkov§ch cukrli reakci s kyse-
linou fenolsirovou (podle Dubois) se blizi hodnotdm
uvadénym Gjertsenem a Mac Farlanem.

Metoda podle Dubois urtuje obsah celkovych cukri
na principu reakce s kyselinou fenolsirovou. Priimérna
relativni Sife intervalu spolehlivosti je 3,05 %.

Zhodnocenim v3ech diskutovanych metod doporuéuje-
me pivovarskym laboratofim zavést pro kontrolu celko-
vych cukernatych latek v celém vyrobnim procesu sta-
noveni s kyselinou fenolsirovou. Z hlediska pfesnaosti
0 néco horsi vysledky se ziskaji metodou podle Yadava
aj., kterd je nérotn#jsi na pfesnost provedeni a na po-
tFfebné chemikalie.

Pro hodnoceni obsahu zkvasitelnych cukri v mladi-
nach a pivech, vyrobenych bez pFidavku sacharbdzy do-
porufujeme jako velmi pFesné stanoveni spektrofoto-
metrickou metodu podle Hudsona aj.

3. METODY DOPORUCENE PRO KONTROLU: REDUKUJI-
CICH — ZKVASITELNYCH CUKRU V PIVOVARSTVI —
PRACOVNI PDSTUPY

3.1 Spektrofotometrickd metoda redukujicich — zkva-
sitelnjch cukrii podle Hudsona aj. [10]

Princip metody
Ferrikyanid draselny reaguje s cukry v alkalickém

prostfedi. SniZeni intenzity Zlutého zabarveni vlivem re-
dukéni sily cukrii se mé&F inverzni kolorimetrii p¥i vlno-
ve délce 420 nm.

Pristroje a zarizeni

1. Vodnl lazefi s regulaci teploty 95°C % 0,1°C

2. Fotometr pro méfeni absorbance pfi vinové délce
420 mm.

3. Odmérné baiiky, pipety, zkumavky (160 X 16 mm)

Reagencie

1. 0,1% roztok ferrikyanidu draselného (p.a.) —
(roztok 1)

2. 2,1% roztok uhlititanu sodného (p.a.) — [roztok 2)

3. Maltéza (p.a.)

Pracovni postup

2 ml zfed&ného roztoku mladiny (obsahujici 20—200
ug maltdzy) se napipetuje do zkumavky, pfidaji se 2 ml
roztoku ferrikyanidu draselného (roztok 1) a 2 ml roz-
toku uhliitanu sodného (roztok 2). Zkumavky se vloZi
na 15 minut do vodni 1dzn& vyhfaté na 95°C. B&hem
3 minut se pak ochladi na laboratorni teplotu a zm#&Fi
se absorbance roztoku v 1 cm kyvetdch pfi vinové dél-
ce 420 nm inverzné& proti slepému pokusu. Slepy pokus
se pripravi stejné, jen misto vzorku se pfid4d destilova-
na voda. Kalibraéni kfivka se sestroji pro standardni
roztoky maltézy v koncentranim rozsahu 20—200 ug/l.

3.2 Stanoveni celkovych cukrii podle Yadava aj. [20]

Princip metody

Cukry se v prostfedi kyseliny sirové pfemé&iiuji na fu-
ralové derivaty, které pak reaguji s anthronem za vzni-
ku modrozelenych slouenin, s maximélni absorpci pfi
vinové délce 625 nm.
Fristroje a zarizeni

1. Vodni lézen s regulaci teploty 95 * 0,1°C.

2. Kolorimetr pro mé&feni absorbance p¥i vinové délce
625 nm.

3. Odmérné baiiky, pipety, zkumavky (160 X 16 mm]).

Reagencie

1. 0,1 % roztok anthronu v 85 % roztoku kyseliny si
rové (p. a.).

2. Glukéza (p. a.).

Pracovni postup

3 ml zFed&ného vzorku [(obsahujictho 20—80 ug cukril
na ml) se napipetuji do zkumavky. Za laboratorni tep-
loty se pfidd 10 ml anthronového &inidla. Zkumavky se
vloZi na dobu 20 minut do vodni 14zn& vyhfaté na 95 °C.
Pak se zkumavky ochladi a mé&fi se absorbance pii
vinové délce 625 nm proti slepému pokusu, pFipravené-
mu stejné, misto vzorku se pfiddva destilovana voda.

Kalibratni kfivka se sestroji pro standardni roztoky
glukozy.

3.3 Stanoveni celkovyjch cukrii fenol-sirovon metodon
[25]

Princip metody

Cukry reaguji v prostifedi kyseliny sirové s fenolem
za vzniku ZlutooranZovych slouenin. Intenzita zabarve-
ni se méFi pri vlnové délce 488 nm.

PFistroje a zafizeni

1. Vodni lazeil s regulaci teploty 25 aZ 30°C.

2. Spektrofotometr nebo kolorimetr pro méfeni absor-
bance pfi vinové délce 488 nm.

3. Odmé&rné baifiky, pipety, zkumavky (160 X 16 mm].
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Reagencie
1. 5% roztok fenolu (p. a.) ve vodé (roztok 1).
2. Kyselina sirova (p. a.) (roztok 2).
3. Glukoza bezvoda (p. a.).

Pracovni postup

Do zkumavek se napipetuje 1 ml vzorku mladiny nebo
piva, obsahujici 20—200 ug glukdzy a pfidda se 1 ml
5% roztoku fenolu (roztok 1), promichd se a rychle
se pfidd 5 ml koncentrované kyseliny sirové. PFi pipe-
tovani se obsah neustdle promichava. Zkumavky se pak
nechaji stat 10 minut, opét se promichaji a umisti sz
do vodni ldzné o teploté 25—30 °C po dobu 10—20 minut.
Intenzita ZlutooranZového zabarveni, jehoZ stabilita je
nékolik hodin, se zméfi pfi 488 nm. Absorbance vzorku
se miiZe odelitat aZ do hodnoty 1. Slepy pokus se pro-
vadi soub&Zné stejné, misto vzorku se pipetuje 1 ml
destilované vody. Kalibragni kfivka se sestroji pro
standardni roztoky glukézy v koncentraénim rozsahu
25—75 ug na ml Pro kontrolu doporufujeme analyzo-
vat standardni roztoky v kaZdé sadé& vzorki.

4. PREPOCTOVY FAKTOR PRO URCENI ZKVASITELNYCH
CUKRU Z DOSAZITELNEHO PROKVASENI

Rozdil mezi analytickym stanovenim redukujicich
cukri jako maltozy a skutefnou koncentraci zkvasitel-
nych cukrii je tim vétsi, ¢im slad pouZity na varky
obsahuje vy33i podil redukujicich, avSak nezkvasitel-
nych latek, jako jsou latky melanoidinového, karamelo-

vého a reduktonového typu.

Stanoveny stupeii skutetného prokva3eni mladiny od-
povida pFibliZn& obsahu cukri. De Clerck [30] uvadi, Ze
zdanlivy stupeii prokvadeni piva vyndsobeny faktorem
0,81 udava skuteény stupeii prokvaSeni. Faktor 0,81 neni
absolutni, protoZe hmotnost roztoku se nevytvafi pouze
pfeménou cukrii a tvorbou alkoholu. Ve skutelnosti se
adsorbuje maly podil extraktu na kvasnice a Kkromé
alkoholu se tvofi téZ malé mnoZstvi vedlejSich produktii
kvaseni.

V extraktech piva je obsa¥eno 80—85 % cukrii, z toho
70—80 % dextrinii a pentozand, 8—10 % dusikatych la-
tek [20—309% vysokomolekularnich, 40—50 % albumdz
a peptonti a 10—30 % polypeptidil, aminokyselin a amo-
niakdlniho dusiku), dédle 3—4 % minerdlnich latek.
V jednom litru piva je 50—100 mg hofkych Ilatek
(z toho priimérn& 25 mg izohumulonii). Nezanedbatel-
ny je podil polyfenold, vitaminti, vy3Sich alkohold, este-
rd a aldehydid [31].

Tyto vSechny vedlej§i zmény ve sloZeni extraktu se
mohou pfipad od pfipadu li$it. Proto faktor 0,81 je pouze
pramérnou hodnotou [30].

Na 40 varkach s rlznym sloZenim sypdni jsme expe-
rimentdlng ovefili hodnotu faktoru 0,81 uddavaného v li-
teratufe pro pfepofet stupné& zdanlivého prokva$eni piva
na stupeil skute¢ného prokvaseni.

Zdanlivy a skutefny dosaZitelny extrakt jsme stano-
vili b&Znou metodou a zrychlenou podle Silbereisena
|4]. Vysledky cobou stanoveni se dostatefné& shodovaly.
Proto jsme pro urychleni analyz stanovili v dalSich sé-
riich dosaZitelny extrakt podle Silbereisena.

U varek riizného sloZeni surovin jsme zjistili pomér-
né malou proménlivost piepoétového faktoru, a to 0,811.
Z toho vyplyva, Ze hodnota pfepoftového faktoru 0,81
uvadéného v literatufe je vhodnad pro Ceskoslovenska
piva.

Problémem exaktniho posouzeni koncentrace cuker-
natych latek se zabyvala Fada pracovnikii [32]. Nevy-
hovujicim byl pfepocet z obsahu vytvofeného alkoholu
i ze zdanlivého extraktu. Nejlepsi vysledky se dosdhly,
vychdazelo-li se z hodnot skutetného extraktu.

Urcili jsme mnoZstvi celkovych cukrli vyjadfenych
jako glukdéza metodou fenol-sirovou jednak v pavodii
mlading, jednak v dosaZitelném zbytkovém extraktu.
Rozdil mezi zjisténymi hodnotami, vyjadfeny v objemo-
v& hmotnostnich procentech, jsme povaZovali za kon-
centraci zkvasitelnych cukrii. Porovnanim téchto hodnot
a procenta dosaZitelného prokva3eni jsme ziskali fakto-
ry, z nichZ lze vypoditat podil zkvasitelnych cukrii na
zdklad® stanoveni skutefného prokvaSeni. Variabilita
pfepottového faktoru skutetného prokvaSeni na kon-
centraci zkvasitelnych cukrii se pohybuje od 0,940 do
0,984. Primérnou hodnotu jsme uréili 0,96.

Stanovenim stupné zdanlivého dosaZitelného prokva-
Seni metodou podle Silbereisena a pouZitim pFepoltové-
ho faktoru 0,78 (coZ je 0,81 X 0,96) mohou technologo-
vé v provozu v kratkém ¢asu ziskat orientacni informa-
ci o koncentraci zkvasitelnych cukrii v mlading, v&etné
sachar6zy. 1 pfi variabilité prepoftového faktoru odpo-
vidd vyslednd hodnota zkvasitelnych cukrii 1épe skutec-
nosti neZ analytickd hodnota redukujicich cukrii pfede-
vSim u vdrek s v&tSim podilem zpracovdvané sachardzy.
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Basafova, G. - Cernd, ].: Stanoveni koncentrace cukrii
v pivovarstvi. Kvas. prim. 23, 1977, ¢. 7, s. 145—149.

Autorky pPezkouSely sedm metod pro stanoveni cukrii
a urtily u nich 3ifi intervalu spolehlivosti. Kontrolnim
pivovarskym laboratofim doporu&uji pro stanoveni zkva-
sitelnych redukujicich cukri spektrofotometrickou me-
tedu podle Hudsona. Pro zjist&ni obsahu celkovych cukrii
doporu&uji pfedeviim metodu s kyselinou fenol-sirovou,
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popfipadé modifikaci metody s anthronovym &inidlem
podle Yadava. Autorky experimentalnd ovEfily vhodnost
v literatufe uvadéného faktoru 0,81 pro piepocet zdén-
livého stupné na skute&ny stuperi prokvaSeni. Na za-
klad® analyz vzork(i mladin s riznym sloZenim sypani
urcily faktor 0,96 pro pFepofet skutedného stupné pro-
kvaSeni na koncentraci zkvasitelnjch cukri. Stanovenim
zdanlivého dosaZitelného stupn& prokvaseni podle Silbe-
reisena a pouZitim faktoru 0,78 (0,81 X 0,96) mohou
technologové v kratké dobé ziskat orientaéni informaci
o koncentraci zkvasitelnych cukri v mlading, vdetné
sacharozy.

Bacapxosa, I'. Yepna, M.: MeTtoabl, MpHMeHsieMble B TH-
BOBapeHOi NPOMBINLTEHHOCTH 15 ONpejieleHHsi KOHLEHTpa-
Iw caxapos Ksac. npym. 23, 1977, Ne 7, crp. 145—149.

Ha ochoBauun pesyasTatos ucneitamuii 4BTOPBI CPABHH-
BalOT CeMb Pa3HBIX METOAOB, NPHMEHAeMBbIX B IHBOBApEH-
HOfl NPOMBIILIEHHOCTH LIS ONpEJleIeHHs CaXapoB H yKa-
SbLIBAIOT 144 KaX/I0r0 H3 pacCMaTPHBAeMBIX METOI0B
Npeaensl, B KaKHX OH JlaeT JOCTOBepPHble 3HadeHus. J[laa
OnpefeaeHuss  cGpayKUBaeMBIX — PeAYLHPYIOLIHX  CaxapoB
PeKOMeHaYyeTCs cuekTpodoToMeTpHiyeckHii MmeTomn [ vicoHa.
Has onpenenenns ofwero cogepxanus CaxapoB MOKHO
UPHOGETHYTL K METOAY, OCHOBAHHOMY HA TIPHMEHCHHH te-
HOJICEDHOH KHCAOTBHI HJH-e K MOAHQHIHPOBAHHOMY METO-
1y Slnasa, npumeHsIOWEMY aHTPOHOBbI peakTHB. ABTOpH
TIPOBEPSAIH  SKCNCPHMEHTAJbHO  10CTOBEPHOCTL  KO3(hH-
nuenra 0,81, pekomenpyemoro s JHTEPAType A8 nepecye-
Ta Kamylleics cTeneHu cOGpakiBaHus Ha JeACTBHTELHY 0.
H3 nauuix, nopydennwx mytem amannsa npo6 cycna pas-
HOro cocTaBa 6bia BeicunTad Ko3huuuent 0,96 nas onpe-
ACICHNS  KOHIEHTPAUHK COpaKHBAEMBIX CAX4POB MyTeM
epecueTa M3  JIeHCTBHTEJbHOH CTeleHH cOpaHBAHHSA.
Ionesyscs meronom 3unnGepsiizena s OTpeflesieHHsT Ka-
KYUIEHCS CTeneHH cOpaXHUBAaHHA H Koapduunentom 0,78
(0,81 X 0,96) Ttexuogoru NHBOBAPEHHOH TNPOMBIIIIEHHOCTH
MOTYT GBICTPO NOJYYHTL OPHEHTHPOBOUHBIE NAHHBIE O KOH-
LeHTpalliil B cycile cOpaxuBaeMBIX CaxapoB, BKIOYas ca-
xapoay.

Basafovd, G. - Cernd, I.: Methods Used in Brewing
Industry for the Determination of Sngars. Kvas priim. 23,
1977, No. 7, pp. 145—149.

The authoresses compare seven different methods
which are used at present in brewing industry for the

determination of sugars and specify the limits, within
which they are reliable and give accurate results. For
the determination of fermentable reducing sugars the
Hudson spectrophotometric method can be recommended
as the best for routine analyses in the laboratories of
breweries. For the determination of all present sugars
either the phenol-sulphuric acid or the modified Yadava
method using anthrone agent should be given preferen-
ce. A number of experiments have been carried out to
find out, whether the 0,81 factor recommended in lit-
erature for converting apparent attenuation degree into
real one is reliable enough. From a series of analyses
covering wort of various composition a new factor, viz.
0,96 has been calculated which permits to convert real
attenuation degree into the concentration of ferment-
able sugars. For a rough information on the concentra-
tion of fermentable sugars the Silbereisen method and
0,78 factor (0,81 X 0,96) should be used and apparent
attenuation degree thus estimated.

Basafovd, G. - Cerna, I.: Bestimmung der Konzentration
der Zncker in Brauereilaboratorien. Kvas. pram. 23, 1977,
No. 7, S. 145—149.

Es wurden sieben Methoden zur Bestimmung der Zuk-
ker iberpriift und die Breite des Intervalls der Ver-
laBlichkeit ermittelt. Den Brauereilaboratorien wird fiir
die Bestimmung der vergdrbaren reduzierenden Zucker
die spektrophotometrische Methode nach Hudson
empfohlen. Fiir die Gesamtzuckerbestimmung wird vor
allem die Methode mit Phenolschwefelsiure, bzw. die
Modifikation der Methode mit Anthron-Reagens nach
Yakava empfohlen. Die Autorinnen, iiberpriiften experi-
mental die Eignung des in der Literatur angefiihrten
Faktors 0,81 fir die Umrechnung des scheinbaren Ver-
gérungsgrades auf den wirklichen Vergdrungsgrad. Auf-
grund der Analysen von Wiirzeproben mit verschiedener
Zusammensetzung der Schiittung wurde der Faktor 0,96
fir die Umrechnung des wirklichen Vergédrungsgrades
auf die Konzentration der vergidrbaren Zucker ermittelt.
Durch Bestimmungs des scheinbaren erreichbaren Ver-
gdrungsgrades nach Silbereisen bei Anwendung des
Faktors 0,78 (0,81 X 0,96) kénnen die Brauerei-Techno-
logen in kurzer Zeit Information iiber die Konzentration
der vergdrbaren Zucker inkl. der Saccharose erlangen.



