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S intenzifikaci a racionalizaci vyroby piva je orga-
nicky spojeno i pouZivani &asti Skrobnatych ¢€i cuker-
nych ndhraZek svétlého sladu. Ze 3krobnatych ndhra-
#ek sladu jsou u nds nejpouZivanéj3i nesladované obi-
loviny, z nich pak nejvice sladovnicky jetmen. Naopak
z cukernych nahraZek prichdzi u nds nyni nejCastéji
v avahu sacharo6za.

Néahrada ur&itého podilu sladového extrakiu jinym
zdrojem nese s sebou nejen potfebu odpovidajicich tech-
nologickych dprav, ale vznikaji z toho také zmé&ny
v charakteru piva.

Casteénou surogaci sachardzou, popfipadé jinymi sa-
charidy &i jejich smé&semi, klesd v hotovém pivu zejmé-
na obsah extraktu, dusikatych latek, polyfenolli, oxido-
redukéni a acidobazickd tstojnd kapacita a naopak se
zvySuje predeviim obsah alkcholu, kyselosti a latek té-
kajicich s vodni parou. V odborné literatufe najdeme
jiZ Fadu zprdv z FeSeni této problematiky [1—7].

Skrobnaté nahraZky sladu vystupuji znovu do popfedi
pivovarského zajmu v souvislosti s nedostatkem sacharo-
zy na svétovém trhu. Zpracovavani nahraZek tohoto
typu je proti cukernym nahraZkam technologicky i eko-
nomicky naro¢néjsi. Predpracovavaji se predem bud
primyslovd s ¢&asti sladu ¢i s aplikaci enzymovych
amylolytickych preparata [8, 9], nebo pfimo aZ v pivo-
varu prfi varnim procesu. Efektivnost jejich zpracova-
vani je pfedevSim v tUspofe sladovaciho procesu. Piva
takto pripravovand se vyznacuji jistou zménou svého
charakteru, tumérnou mife pouZitého surogéatu. Mladi-
ny maji zpravidla mensi podil zkvasiteinych sacharidi,
sniZeny podil pivovarskymi kvasinkami utilizevwatelnych
forem dusikatych latek — tzv. e-aminoldtek, sniZenou
barvu apod. Piva z nich pfipravena maji zpravidla niZ-
31 obsah alkoholu, za urc¢itych technologickych podmi-
nek [(napf. 5 az 10 % ryZe v hmot& sypani, ,zelen#jsi"
mladé pivo pri sudovéani, mazéni ...) mohou lépe pé-
nit. Touto problematikou Skrobnatych surogéti se bliZe
zabyvala rovnéZ jiZ rada autortl [10—17].
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Pro kone&nou kvalitu takto vyrobeného piva jsou dii-
leZité predeviim zm&ny obsahu alkoholu a t€kavych la-
tek, nebot vyznamné& ovliviiuji jeho senzorické vlast-
nosti [13, 18—20].

Proto hlavnim cilem této prdce bylo bliZe posoudit
vliv surogaci jetnym 3rotem pfi dvourmutovém varnim
procesu odstupiiovan& surogovanych (od 10 do 40%
hmoty sypani) 10% sv&tigch varek na obsah latek téka-
jicich s vodni parou v takto pfipravenych hotovych
pivech.

EXPERIMENTALNI CAST

PouzZité suroviny

Pro v3echny pokusné varky jsme pouZivali stejné su-
roviny:

— provozni slad svétlého typu,

— jecény 3rot (krupice)
v provoznich podminkéch,

— chmelovy granuldt &s. vyroby.

zpracovavany k surogaci

Hodnoty jejich anal§z jsou uvedeny v tab. 1 aZ 3.

Aparatura a technologické postupy

Pokusné dvourmutové 10% sv8tlé varky byly pfipra-
vovany ve &tvrtprovozni pivovarské varné VSCHT Pra-
ha, jejiZz kapacita je pfribliZn& 651 studené mladiny.

Postup rmutovdni byl obdobny provoznim dvourmu-
tovym postupiim s pfedpracovanim Srobnatého suroga-
tu do zapéarky.

Chmeleno bylo chmelovym granuldtem v pomé&rném
mnoZstvi 220 g/hl ,redukované vyroby“ pfFi dob& chme-
lovaru 120 min.

Horkou mladinu jsme chladili v chladici k&di na tep-
lotu 10°C. Zakvasnd teplota i teplota hlavniho kvaSeni
byla v rozmezi 7 aZ 8°C. ZakvaSovali jsme 200 ml sedi-
mentu kvasnic. Mladda piva dokvasSovala 28 dni pri
teploté 4 °C.
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Tabulka 1. Analytické hodnoty pouzitého sladu svétlé-

ho typu

Hektolitrova hmotnost [kg] 57,2
Prumérny vyvin stielky 70,0
Vliaha {%] 4,8
Extrakt v piv. sladu [%] 75,3
Extrakt v sus. sladu [%] 79.%
Zcukfeni [min] 10
viné rmutu normalni
Stékani sladiny Cira
Barva [ml 0,1 N I5/100 ml] 0,19—0,21
Stupen prokvaZeni [%] 75,1
Hartong REgs [%0] 33,8
Diastaticka mohutnost [j- W.—K.] 275

Tabulka 2. Analytické hodnoty pouZitého jeéného Srotu

Vliha [%] 9,7
Bilkoviny [N X#6,25) v pivodnim jeCmenu [Y%] 10,1
Skrob v puvodnim jeémenu [Y%] 55,1

Tabulka 3. Analytické hodnoty piivodniho chmelového
granuldtu &s. vyroby

|
veskeré pryskyfice [%] | 14,2
Mékké pryskytice [%] 11.9
Tvrdé pryskyrice [% ] P
« — hotrké kyseliny [%] 2,4
3 — hofké kyseliny [%] 1,3
3 — podil [%] 9,5

ANALYTICKE METODY

Smyslové zkousky

Pitnost zkoumanych piv jsme hodnotili podle postu-
pu uvadéného Cufinem [20].

K organoleptickému hodnoceni hotovych piv jsme po-
uZili rovnéZ Cutinovy metody [21].

Fyzikdlné chemické metody

Analytické metody uplatn&né u pouZitych surovin,
ziskanych mladin a hotovych piv byly v souladu s me-
todami analytiky EBC [22]. Obsah «-aminolatek jsme
stanovili metodou Batesona [23].

Tgkavé latky vybrané z celkovych tékavych latek
jsme stanovovali metodou plynoveé chromatografie po
predchozi izolaci destilaci vodni parou a extrakci smé-
si n-pentanu a dietyléteru postupem nami dfive vypra-
covanym a popsanym [24].

K plynové chromatografii t&kavych latek jsme po-
uFivali &s. pristroje zn. CHROMIV za stejnych experi-
mentalnich podminek, jak uvedeno v na$i pPedchozi
praci [24].

Chromatogramy jsme kvantitativn& vyhodnocovali me-
todou vnitfniho standardu, kvalitativni identifikaci vy-
branych t&kavych latek jsme provddé&li podle retenéni
shody se standardy testovaciho roztoku, ktery dale sou-
tasné slouZil k vypodtu korekénich faktord [24].

VYSLEDKY A JEJICH DISKUSE

Hlavni vysledky této prace jsou shrnuty v tab. 4 az
6, a v obr. 1. Vyplyvaji z nich tyto technologicky vy-
znamné poznatky:

U mladin pom&rn& vyrovnané koncentrace klesal se
stoupajici surogaci jeCmenem od 10 do 40 % hmoty sy-
péani podil redukujicich sacharidii o 1,0 aZ 15,4 % proti
srovnavacim sladovym véarkdm. To sniZovalo skutefny
stupefl prokvaseni hotov§ch piv o 2,3 aZ 15,4 % a obsah
alkoholu o 2,6 a7 17,9 %, tj. ve vsech pfipadech zhru-
ba o 3 aZ 4 % na kaZdych 10 % jetmene pouZitého k su-
rogaci.

Obsah celkovych dusikatych latek klesal v surogo-

Tabulka 4. Skladba sypdni na pokusné 10% svétlé dvou-

rmutové vdrky a analytické hodnoty jejich
mladin
Cisla varek: il s | B [a ‘| 5
| 3
skladba sypani varek: ! ‘ 1
— slad svétly [%] | 100 | 90 80 | 70 80
— jeény Srot [%] 6 | 1o ‘ 20 | 30 40
i |
E " | | | |
Druh analyz mladin: ‘ |
Koncentrace [%] | 10,1 | 9,9 | 10,3 99 | 9,9
Redukujici sacharidy | | ‘ | |
mg maltézy na 100ml | 7,02 | 6,95 6,72 | 6,88 5,94
Celkovy dusik { \ |
[mg N/I00ml] | 823 | 73,2 | 749 64,8 58,1
« — aminolatky |
[mg N/100 ml] | 20,6 | 19,4 17,2 15,9 | 13.2
i1zosloudeniny [(Klopper] | |
imgN] | 47,8 | as,8 | 532 | 519 | 523
MJH ]| 423 | a8 | 47,2 46,1 47,1
pH | 559 | 55 | 5,64 5,63 5,75
DosaZitelné prokvaseni | 76,4 76,1 73,0 68,9 | 65,4
| i

Tabulka 5. Analytické hodnoty 10% svétljch hotovych
piv z dvourmutovych vdrek odli¥né surogo-
vanych jeémenem

T
Gislo vérek: l x [z | 5] 3 | =
i | '

Skladba sypdani varek: | |
— slad svétly [%] ! 100 ! %0 80 | 70 1 80
— jeény Srot {%]| o 10 2 30 ‘ 40

|

| |
Druh anal§z piv: |
Skutetny extrakt [%0] | 4,05 | 4,18 4 .43 4,59 4 89
Alkohol [%] | 3,08 2,82 3,00 2711 .253

Celkovy dusik

| [
[mg N/100 ml] | 54,7 | 47,6 48,7 435 | 391
« — aminolatky | | |
[mg N/100ml] | 9,5 | 86 | 7.9 70 | 82
1zoslouceniny (Klopper) ‘ 1
[mgA] | 37.0 | 33,7 43,9 33,9 46,2
MJH [jil = 33,0 | 34,2 35,5 34,8 18,1
Skutetné prokvaseni®) | |
0% 80,4 | 59,0 | 57,7 54,2 | 51,1

] skuteény stupefi prokvaSeni byl zvolen z davodi moznosti pfi-
mého posouzeni rozdilu zkvasitelnosti extraktu mladiny.
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Obr. 1. Vzdjemnd zdvislost obsahu vy3dich alifatickich
alkoholii a g-fenyletanolu, celkovgch tékavych ld-
tek, obsahu a-aminodusiku a skuteéného stupné
prokvaseni piva 10% svétlgch dvourmutovych vd-
rek na stupni surogace sladu je¢menem

Pozn. Misto druhé 50 na ose y-A patfi 52

A + [ = % skutefného prokvaSeni piva pfi ,,vystavu®

B + A = koncentrace vy3sich alifatickjch alkoholi a B-fenyleta-
nolu v mg/l

¢ + O = koncentrace w-aminodusiku v mg N/100 ml

D + @ = koncentrace celkovych tékavych latek v mg/l

E = O, nahrady hmoty sladu je€menem
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Tabulka 6. Obsah celkovjch a vybrangch tékavych ldtek
v mg/l hotovych 10% svétljeh piv z dvou-

rmutovych vdrek odstupiiované surogova-
nych jeémenem
Cisla pokusnych varek: | 1 | 2 ' 3 | 4 [ 5
|
Skladba sypéani varek | |
— slad svétly [%] | 100 90 80 70 | 80
— jefny Srot [%] 0 I 10 20 30 | 40
Vy3$8i alifatické alko- | |
holy a 8-fenyletanol: | |
n-propanol | 10,77 | 8,34 10,88 7.53 11,57
2-butanol 3,98 2,08 4,40 2,79 2,83
2-metylpropanol 22,63 23,41 23,76 29,81 29,89
n-butanol 245 | 1,95 3,03 4,55 5,49
2- a 3-metylbutanol | 64,18 | 65,26 65,80 87,94 | 101,82
g-fenyletanol 34,48 31,08 38,74 31,54 32,29
| e \
Alkoholy celkem: 138,49 @ 135,08 116,61 164,13 183,71
| |
‘ |
Niz3i mastné kyseliny |
a kyselina j-fenyl- |
octova: t
Kyselina octova ‘ 34,87 32,96 55,62 | 49,34 51,44
Kyselina propionova 217 1,88 293 | 6,03 | 3,98
Kyselina isomiselna 1,66 1,75 3,19 | 14,46 | 2,37
Kyselina maselna 3,64 3,43 | 2,46 17,62 | 24,64
Kyselina isovalerova 075 | — | oss l 840 | 11,29
Kyselina valerova 1,37 0,83 | 0,83 319 | 2,35
Kyselina hexinova 378 | 401 | 370 | 435 | 679
Kyselina oktanova 10,13 13,19 8,69 | 7,51 3,69
Kyselina dekanova 4,29 3,98 2,87 } 2,83 2,93
Kyselina 3-fenyloctova 0,75 1,12 = -l 082 6,41
Kyseliny celkem | 63,41 62,95 | 81,32 ‘L 114,35 1 115,89
1 T
\ r |
Estery: | |
Etyliormiat 7,48 | 7,50 8,22 759 | 9,45
Etylacetat 13,71 15,81 11,93 13,49 17,00
Propylacetat 8,80 5,32 5,09 7,15 8,11
3-metylbutylacetat 1,51 0,95 2,26 0.86 | 1,84
Etylhexanoat 3,18 | 2,73 1,57 3,54 3,71
Etyloktanoat 400 | 411 3,37 | 10,02 8,40
Etyldekanoat 0,41 0,84 1,22 0,51 0,84
S i : |
Estery celkem 37,07 l 37,256 31,66 | 45,156 | 49,35
i | fatus
Tékavé latky celkem 238,97 | 235,30 | 259,59 | 323,87 [ 348,95

vanych mladindch o 11,1 aZ 29,4 % a v jejich hotovych
pivech o 12,1 aZz 2850%, tj. zhruba o 7 aZ 8% na
kazd¢ch 10 % jeémene pouZitého k surogaci.

DialeZicym  kritériem v ramci obsahu celkovych du-
sikatych latek je obsah s-aminoldatek. Maji-li se z toho-
to hlediska zajistit pFedpoklady pro dobry a zdarny
prib&h hlavniho kvaseni a dokvaSovani, musi byt
v mlading urc¢itd minim4lni nutnd koncentrace eg-ami-
nolatek. Ta je rozmérové zpravidla vyjadfovana stejné
jako celkovy obsah dusikatych latek a pro 10% svétlé
mladiny odpovidd 13 aZ 18 mg N/100 ml (viz napf. také
Basaiovd a Cernd [25]). PF¥i pouZiti je¢mene k suroga-
ci je tfeba mit na zfeteli, Ze kaZdych 10 % nahrady
sladu jetmenem sniZuje obsah e-aminolatek v mlading
priblizng o dalsich 8 aZ 9 %.

Obsah analyticky stanovitelnych hofkych latek, resp.
izosloutenin podle Kloppera byl u mladin a hotovych
piv v3ech surogovanych varek vy3Si neZ u srovnavacich
sladovych a byl imérny hmoté& pouZitého surogatu. Ta-
to skutetnost je vysvétlitelnd sniZujicim se.obsahem
celkovych dusikatych latek ve slading, resp. mlading a
zvySujici se hodnotou pH se stupné&m surogace sladu
jeCmenem.

Obsah celkovych latek t&kajicich s vodni pdrou i je-
jich jednotlivych frakci je pfimo zavisly na mnoZstvi
je€mene pouZitého k surogaci, nebo opacn& na sniZeni
obsahu g-aminolatek — jak na to jiZ dfive upozornil
Ayrépda [5]. Je to jeden z doprovodnych znakl meta-

bolismu pozménéného sloZeni extraktu mladiny spodni-
mi pivovarskymi kvasinkami.

Senzorické zkou3ky 1 tzv. trojihelnikovy test pro
zjisténi chufovych rozdili mezi varkami bez surogace
a varkami surogovanymi 40 % je¢mene byly prokazatel-
né zejména v kritériich niZsiho stupné vyznamnosti.
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Mostek J., Cepitka [., Pefina V.: Zmény obsahu tékavych
latek piv surogovanych jetmenem. Kvas. priim. 25, 1979,
€. 3, s. 49—52.

Prace shrnuje poznatky o vlivu surogace sladu jecme-
nem bez aplikace enzymovych preparatd na obsah a
kvalitu latek tékajicich s vodni parou u 10% svétlého
piva z dvourmutovych varek. Se stoupajici surogaci
sladu jeCmenem od 10 aZ do 40 % se v hotovych pi-
vech zvySoval jak obsah celkovych tékavych latek, tak
i jejich vybranych sloZek (stanovenych plynovou chro-
matografii) ze skupin vy38ich alifatickych alkohold a
g-fenyletanolu, nizsich mastnych kyselin a kyseliny
g-fenyloctové i estert.

Mowrtek H .— Yenuuka H. — Tlepxuna B.: Hsmenenus
B COAEPMAHHMM JIETYYHX BEUIECTB MNHB CYPPOrHPOBAHHBIX
siumeHHOM. Ksac. npym. 25, 1979, Ne 3, ctp. 49—52.

Pabora pe3lomMupyer no3HaHHA O BJHAHNN AMEHHOTO Cyp-
poraTHpoBauns 0Ge3 TpHMeHeHHs 3H3HMHBIX IIpelapaTos
Ha CcoJlepykaHie H KayecTBO BEULECTB, YJIETYYHBaIOUWHXCH
¢ BoasEbiM mapom Yy 10 0-oro nuBa, NpHTOTOBJIEHHOrO
ABY3aTOPHBHIM cnocoBoM. C NOIHHMAKWUHMCH CYPpPOTaTHpO-
BaHneM suMeHeM B pasmepe ¢ 10 1o 40 %. B roTtoBmiX nn-
BaxX MOBBIIAJOCE COJCPKAHHE CYMMapHLIX JeTYYHX Be-
WeCTB H HX BLIGPAHHBIX KOMIOHEHTOB M3 TPYNN BHICIIHX
aIuaTHICCKHX CNUPTOB M B-(GeHH3TanoJa, HH3IHX JKHP-
HBEIX KHCJAOT H KHCJOTH 3-(QeHnayKeycHoll 1 cl1oxubX 3¢u-
POB, YCTAHOBJIEHHBIX IyTeM [d30B0il Xpomatorpaduu.
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Mostek j., Cepitka J., Pefina V.: Changes in Content of
Volatile Compounds of Beers Prepared by Using Barley
in the Grist. Kvas. priim. 25, 1979, No. 3, pp. 49—52.

An article refers to the observation of effect of
barley used in the grist without an adition of micro-
bial enzymes on content and quality of volatile com-
pounds of 10 % light beers prepared by two mash de-
coction process. Increasing aplication of barley from
10 to 40 % in the grist causes and increase in amount
of total volatile compounds, high aliphatic alcohols and
g-phenylethanol, low fatty acids and g-phenylacetic
acid as well as esthers determined by gas chromato-
graphy.

Mostek J., Cepitka J., Pefina V.: Die Andermungen des
Inhaltes der fliichtigen Stoffen der Biere bei Bierem mit
Rohfruchtanteil. Kvas. pram. 25, 1379, No. 3, S. 4952,

Die Arbeit versammelt Erkenntnisse f{iber den Ein-
fluB der Gerstensurrogation ohne Application der
Enzympreparate auf den Inhalt und Qualitdt der Stoffe,
welche fliichten mit Wasserdampf bei den 10 % heilen
Biere, hergestellten auf der Zweimaischdekoktionsweise.
Mit steigernden Gerstensurrogation im Ausmafe von
10 bis 409% in {ertigen Bieren steigerte der Inhalt
samtlichen fliichtigen Stoffe und ihrer ausgenommenen
Komponente aus den Gruppen htherer aliphatischen
Alkchole und g-Fhenyldthanol, niedrigeren Fettsduren
und g-Phenylessigsdure und der Estere, festgestellten
durch die Gasschromatographie.



