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SUROVINY

Jec¢men, slad

Gastl, M., Knéfel, T., Becker, T.

PRECHOD NA IZOTERMICKE RMUTOVANI PRI 65 °C —
PREHODNOCENI KVALITATIVNICH CHARAKTERISTIK
Umstellung auf die isotherme 65 °C-Maische — Neubewertung
der Qualitdtsmerkmale

Brauwelt 154 (10): 2014, s. 274-276

kvalita sladu, hodnoceni pivovarského jecmene, pivovarsky jecmen,
pivovarska psenice, berlinsky program

Katedra pivovarské a napojoveé technologie TU Minchen-Wei-
henstephan, Freising, kazdoro¢né provadi takzvany Casny slado-
vaci program. Tento program zahrnuje jarni jeémen, ozimy je€men
a v omezené mife pivovarskou ps$enici. Zamérfuje se predevsim na
kvalitu nové sklizné, jeji sladafské charakteristiky a vlastnosti je¢-
mene a sladu pfislusného hospodarského roku, a to s pfihlédnutim
k péstitelskym plochdm a rliznym odridam, které jsou k dispozici
na trhu.

Sklizefi 2012 byla pfechodem na hodnoceni pivovarskych odrid
je€mene od dfive pouzivaného kongresniho rmutovani na izotermic-
kou metodu rmutovani pfi 65 °C. Tento ¢lanek shrnuje hlavni zmény
pro hodnoceni kvality sladu.

Midiller, C., Kleinwéchter, M., Selmar, D., Methner, F.-J.
VLIVTEPLOTY PREDSOUSENI NA VYSLEDNOU
PROTEOLYTICKOU A CYTOLYTICKOU MODIFIKACI
SVETLEHO SLADU

The Influence of the Withering Temperature on the Resulting
Proteolytic and Cytolytic Modification of Pale Malt

Brewing Science 67 (7/8): 2014, s. 88-95, 2 tab., 7 obr., 36 cit.

program hvozdéni, teplota pfedsouseni, cytolyza, proteolyza, vrstvy
zrna

Béhem hvozdéni musi byt vykliceny slad vysusSen z obsahu
vihkosti 42 az 48 % na 3-6 %, protoze je tfeba prerusit rlst a za-
jistit, aby byl slad skladovatelny. Proto se zeleny slad nejprve
sus$i proudem vzduchu s mirnymi teplotami mezi 45 az 65 °C
vanoucim skrz vrstvu zrna. Tento prvni ze dvou krokd hvozdéni
se nazyva predsouseni a je dllezity pro zajisténi co nejvyssi ak-
tivity enzymu sladu, které jsou nezbytné pro pozdéjsi pivovarsky
proces.

Béhem predsouseni jsou urychlovany vznik a aktivita enzym(
a mnoho biochemickych reakci, napfiklad enzymaticka degradace
latek bunécnych stén hemicelulos (cytolyza) a bilkovin (proteoly-
za), coz probihd zejména ve stadiu vysoké vihkosti zrna. Teplota
pfi pfedsouseni ma pozoruhodny vliv na kone¢nou kvalitu sladu. Po
predsouseni, kdyz je dosazeno obsahu vihkosti 10 az 15 %, se slad
dotahuje pfi vy$Sich teplotach mezi 75 az 90 ° C, pro svétlé slady
jako je plzensky slad trva proces nékolik hodin.

Byly provedeny laboratorni zkousky predsouseni na vysce vrst-
vy zrna 35 cm pfi aplikaci izotermni teploty mezi 30 a 60 °C, jejich
cilem bylo zjistit vliv na vyslednou kvalitu svétlého sladu zejména
z pohledu cytolytické a proteolytické modifikace. Proces dotahovani
nastaveny na 4 hodiny pfi 80 °C byl udrzovan konstantni pro v§ech-
ny pokusy.

Cytolyza byla podporena snizenim teploty suSeni. Porovnani
vzork(l 30 a 60 °C ukazalo o zhruba 60 mg/l niz8i obsah B-glu-
kanu, o 8 % vy$si moucnatost a asi 0 5 % vys$Si modifikaci podle
Carlsbergu Proteolyza by mohla byt snl’iena jak ukazuje 02, 8 %
teploty 30 a 60 °C.

V této studii bylo zjisténo, ze optimalni teploty pro cytolytickou
a proteolytickou modifikaci se pohybuji mezi 30 a 37 °C. Kromé
toho byl zkouman vliv teploty na rlznych vrstvach zrna. Horni vrs-
tva zUstala vihka po del$i dobu, takZze se mohla prodlouZit doba
pusobeni enzym(, coz vedlo k vysSi cytolytické a proteolytické
modifikaci. Proto se odchylky v kvalité sladu mezi horni a spod-
ni vrstvou zvySovaly s vys$Simi teplotami. Nevyhody nizSich teplot
spocivaji v prodlouzeni procesu hvozdéni a mirné vyssi spotiebé
energie ventilatoru hvozdu.

Evans, D. E., Redd, K., Haraysmow, S. E., Elvig, N., Metz, N., Kou-
toulis, A. L

VLIV KVALITY SLADU NA VARENI PIVA ZE SLADU

A KVALITY JECMENE NA VARENI PIVA Z JECMENE

S ONDEA PRO, POROVNANO ANALYZOUV MALEM
MERITKU

The Influence of Malt Quality on Malt Brewing and Barley
Quality on Barley Brewing with Ondea Pro, Compared by
Small-Scale Analysis

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(3): 2014, s. 192-207

jecmen, vareni z jeCmene, pivovarstvi, slad, rmutovani, kvalita

Efektivni vyroba vysoce kvalitniho piva vyzaduje kvalitni slad pro
konvencni varfeni piva ze sladu nebo kvalitni je€men pro vareni piva
z je€mene s enzymovym systémem Ondea Pro. Potencial pro varni
proces jak u sladu, tak u jeémene byl porovnan pomoci dvou podob-
nych protokold rmutovani v malém méfitku, oba protokoly byly vari-
antami na rmutovani podle protokolu kongresniho rmutovani EBC,
ktery produkoval sladinu podobné koncentrace a zkvasitelnosti.
Toho bylo dosazeno rmutovanim 93 rliznych vzork( sladu protoko-
lem ,odrmutovano 65 °C“ a 137 rlznych vzorkl je¢mene protokolem
Lemenové pivovarstvi“.

Dva rlizné zdroje Srotu pro rmutovani poskytly pfilezitost pro
srovnani a odlieni téchto dvou moznych systému vareni. Celkové
Ize fici, ze vaFem’ jeémene s Ondea Pro vytvéh’ m|’rné nizsi L’Jrover“\
sladu protokolem ,odrmutovano 65 °C*, ale srovnatelna se zkvasitel-
nosti dfive pozorovanou u rmutovani sladu protokolem kongresniho
rmutovani EBC.

U vafeni z jemene byla dosazena vysoka uroven zkvasitel-
nosti, srovnatelna s urovni dosazenou u vareni ze sladu (kon-
gresni protokol), coz vyplynulo z vybéru vhodného kvalitniho
je€mene pro vafeni. JeEmen ze sladovnickych nebo potravinar-
skych odrud, které obsahuji vysoce termostabilni typ beta-amy-
lasy Sd2H, produkoval typicky nejvy§si uroven extraktu a zkva-
sitelnosti. Kromé& toho hodnoceni kvality rmutovani jeCmene
vzorkll ze dvou nasledujicich vegetaénich obdobi ukazalo vys-
§i extrakty, které byly ekvivalentni tém, kterych bylo dosazeno
u sladu, coz naznacduje potencialni sezénni vliv. Sladiny vyrobe-
né obéma pivovarnickymi systémy mély podobné pH a obsaho-
valy podobné urovné Bradfordovych proteint. Sladiny z je¢mene
maji podstatné vyééi l]rovné IipidD (méFeno jako celkové mastné

iz8i , | kdyz pfedchozi
Setfeni a nase vysledky naznaduji, Ze to nema nepfiznivy vliv na
pribéh kvaseni.

Z hlediska filtrace sladiny a Gc¢innosti scezovani byly rmuty/sladi-
ny z jeémene podstatné lepsi v disledku snizené viskozity sladiny
a niz8iho obsahu beta-glukant. A to i pfes vy$si Urovné lipidd sla-
diny, pravdépodobné mastnych kyselin, pozorované u sladin z jec¢-
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mene. Hladina lipidi sladiny pozitivné korelovala se zékalem sladiny
pro rmutovani sladu i je€mene, ale negativné korelovaly s u¢innosti
scezovani a filtraci sladiny. Tato pozorovani naznacuji, ze zména
urovné aktivity lipasy ve sladu by mohla ovlivnit filtraci sladiny a u¢in-
nost scezovani.

Charakteristiky sladu a je€mene, které potencialné predikuji ex-
trakt, zkvasitelnost, FAN, filtrovatelnost sladiny a u¢innost scezovani
byla hodnocena pomoci postupné multi-linearni regresni analyzy
a diskutovana. Celkové je mozno fici, ze rmutovani je€mene proka-
zalo, Ze je reprodukovatelné, efektivni a obecné srovnatelné s kon-
venénim rmutovanim sladu. Rozdil mezi témito dvéma pivovarskymi
strategiemi potencialné identifikuji kvalitni parametry je€mene a sla-
du hodné dal$iho studia na zlepSeni Gc¢innosti rmutovani a kvality
produktl z obou vyrobnich systémda.

Predbézné zpravy o aspektech této prace byly prezentovany na
16. Australském je¢menarsko-technickém sympoziu v z&fi 2013
v Melbourne.

Schwarz, P. B., Qian, S. Y., Zhou, B., Xu, Y., Barr, J. M., Horsley, R.
D., Gillespie, J.

VYSKYT DEOXYNIVALENOL-3-GLUCOSIDU V JECMENI
Z HORNIHO STREDOZAPADU SPOJENYCH STATU
Occurrence of Deoxynivalenol-3-Glucoside on Barley from the
Upper Midwestern United States

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(3): 2014, s. 208-213

jecmen, mykotoxiny, deoxynivalenol-3-glucoside

Pfirozeny vyskyt deoxynivalenol-3-glukosidu (DON-3-G) v pSenici
byl poprvé zaznamenan v roce 2005. Dal8i vyzkum ukézal vyskyt
této latky v pSenici, kukufici a zrnu jeCmene, které byly infikované
Fusariosou klasu (FHB), stejné jako ve zpracovanych produktech
ziskanych z obili, véetné sladu a piva. Mykotoxin deoxynivalenol
(DON), je produkovan nékolika druhy vlaknitych hub rodu Fusarium
v pribéhu infekce a DON-3-G je potom tvoren detoxikaénim mecha-
nismem hostitelské rostliny.

O DON-3-G je znaény zajem, protoze neni detekovan vétSinou
béznych metod, které se pouzivaji pro DON, ale mlze pfispivat
k celkové hladiné DON, je-li rozlozen béhem zpracovani nebo tra-
veni. Jako takovy byl oznaden jako ,maskovany“ mykotoxin. Cilem
aktudlni prace bylo posoudit hladiny DON-3-G v infikovaném je¢me-
ni z oblasti horniho Stfedozépadu Spojenych statu.

Pro tuto studii byly vybrany tfi sady vzorkl komeréné péstova-
nych je€mend, reprezentujicich vice roénikl sklizné. Na zakladé
pfedchozich vysledkl analyzy DON byly zamérné vybrany vzorky
infikované fusariosou klasu. Analyzy vzorkd jeémene odebranych v
letech 2001-2012 ukazaly, ze DON-3-G byl pfitomen v mnozstvi <
0,20-3,11 mg/kg. V pfipadé sklizni 2001-2011 byl DON-3-G vzdy na
urovnich, které predstavovaly méné nez 10 mol. % z DON pfitomné-
ho ve stejnych vzorcich.

Celkovy pramérny pomér byl vyssi u sklizné 2012 (19 mol. %)
a vysledky této studie naznacuji, Zze hladina DON-3-G muze byt
ovlivnéna okolnim prostfedim, podminkami sklizné. Bylo také pozo-
rovano, ze hladina DON je Spatnym prediktorem DON-3-G. Vzorkd,
kde podil DON-3-G byl vysoky nebo dokonce vy$si nez DON, bylo
velmi malo a byly nalezeny pouze v ramci jednoho skliziiového roku.
Protoze podobné vysledky byly pozorovany v pfedchozich studiich
provedenych v Evropé a Asii, zpracovatelé obili si musi byt védomi
nebezpedi plynouciho z DON-3-G.

Holtz, C., Krause, D., Hussein, M., Gastl, M., Becker, T.
PREDIKCE VYKONNOSTI SCEZOVANI ZE SLADU
KOMBINACI CELKOVE SPEKTRALNIi INFORMACE

V BLIZKE INFRACERVENE OBLASTI S HODNOCENIM
PROCESU SCEZOVANIi JAKO REFERENCNI
HODNOTOU

Lautering Performance Prediction from Malt by Combining
Whole Near-Infrared Spectral Information with Lautering
Process Evaluation as Reference Values

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(3): 2014, s. 214-219

proces scezovani, slad, vicerozmérna analyza dat, NIR, predikce
procest

Cilem této studie je odhadnout vykon scezovani z Sarzi sladu.
Metodika studie ma inovaéni pfistup v tom, Ze kombinuje celkovou
spektralni informaci v blizké infratervené oblasti (NIR) s daty hod-
noceni procesu scezovani. Vicerozmérna analyza dat je pouzita ke

kombinaci informacniho obsahu celého NIR spektra sladu a proces-
nich dat scezovani. Tfi NIR spektra byla pro kazdy z 11 jednotnych
sladovych Sarzi 100% plzefiského sladu. Kromé toho byly provede-
ny standardni laboratorni analyzy. Byly provedeny standardizova-
né procesy scezovani, hodnoceny a zafazeny do skupin ,dobré,
Lstredni“ a ,8patné”. Vyhodnoceni procesnich dat z 51 scezovani,
z nichz kazdé meélo tfi pfidruzené sady NIR spekter, dalo celkem
153 objektll zafazenych do tvorby predikéniho modelu. Parcialni dis-
kriminaéni analyza nejmensSich ¢&tverci (PLS-DA) byla pouzita pro
klasifikaci a vypocet pfesnosti predikce.

Presnost predikce kalibraéniho souboru byla 92,7 % s pouze tfe-
mi chybnymi predikcemi vykonu scezovani. V testovacim setu pro
validaci selhala pfedpovéd jen v jednom pfipadé. Vysledkem byla
pfesnost predikce pro kalibraéni model 90,6 %. V této studii byla
prokazéana proveditelnost prfedpovédi priibéhu scezovani z analyzy
sladu pomoci NIR spektroskopie v kombinaci se statistickymi meto-
dami o vice proménnych.

Jec¢men, slad

Seigner, L., Lutz, A., Seigner, E.

MONITOROVANI DULEZITYCH VIROVYCH A VIROIDNICH
INFEKCIi VE CHMELU (HUMULUS LUPULUS L.) NA
NEMECKYCH CHMELNICICH

Monitoring of Important Virus and Viroid Infections in German
Hop (Humulus lupulus L.) Yards

Brewing Science 67 (5/6): 2014, s. 81-87, 2tab., 3 obr., 22 cit.

monitoring, chmel, virus, viroid, RT-PCR, DAS-ELISA

Viroidy a viry mohou zpUsobit vyznamnou ztratu vynosu a kvality
chmele. Nékteré viry jsou endemické v chmelafskych oblastech po
celém svété, jsou vSak tolerovany kvili vysokym nakladim na opé-
tovnou vysadbu. Hlavnim problémem je, Ze viroidy a viry nemohou
byt potlaéeny opatfenimi chemické ochrany rostlin. Odolné chmelo-
vé odrldy nejsou k dispozici, ale péstovani certifikovaného sadbo-
vého materialu v kombinaci se systematickym sadbovym a monito-
rovacim programem muze branit Sifeni virG a viroida.

Monitoring a Uzké& spoluprace s rostlinolékafskymi sluzbami maji
zésadni vyznam pro detekci a véasné odstranéni prvnich zdroju
infekce patogeny, které maji potencialné katastrofalni dopad na
produkci chmele. To plati zejména pro Hop stunt viroid (HpSVd)
a Citrus viroid IV (CVd 1V), dva nebezpecné viroidy, které nesmi byt
obsazeny v némecké produkci chmele. Proto byl v letech 2008—
2013 provadén prizkum zahrnujici vSechny némecké chmelarské
oblasti, jehoZz cilem bylo zjistit pfipadné primarni zdroje viroidnich
infekci.

Od roku 2011 byly v tomto monitoringu pro objasnéni virové situ-
ace z hlediska hospodarsky vyznamnych chmelovych virl zafazeny
virus mozaiky chmele (HpMV), virus mozaiky jabloné (ApMV), virus
mozaiky huseniku (ArMV), latentni virus chmele (HpLV) a americ-
ky latentni virus chmele (AHpLV). Chmelové listy ze Slechtitelskych
porostl, polnich pokusl a sbirek kultivard Bavorského statniho vy-
zkumného centra (LFL), komerénich chmelnic a propagacnich stanic
byly testovany metodou ELISA a RT-PCR. Pfestoze jsou viry zna¢né
rozs$iteny, nebyl v némeckém chmelaiském primyslu zjistén virus
HpSVd. V této studii bylo pouze devét ndlezd HpSVd z celkem 1444
testovanych vzorkl. VSechny pozitivni nalezy byly z kolekce geno-
fondu chmele v Huell v roce 2010.

Tento vysledek naznacuje, ze eradikacni opatfeni pfijata v roce
2010 byla uspésna. Testy na CVd IV zacaly v roce 2013 v malém
meéfitku a do dnesniho dne tento viroid nebyl v Némecku zjistén.
Monitorovani bude pokrac¢ovat v roce 2014 s hlavnim zaméfenim na
testy na HpSVd a CVd IV, coz poskytne znalosti pro efektivni fizeni
rizik téchto nebezpecnych chorob.

Feiner, A., Mitter, W. ; . 3
DEGUSTACE SPECIALNE CHMELENYCH PIV

A Tasting of Specially Hopped Beers

Brauwelt International, 32(4): 2014, s. 208-222, 3 tab., 5 obr.

chmel, pivo, senzorika

Chutnaji piva se zdiraznénym chmelovym aroma v§em nebo jsou
to prosté specidlni piva pro fajndmekry? V poslednich nékolika le-
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tech se pivovary vice soustfeduji na vyrobu piv, kterd maji vyrazné
aroma, a to zejména téch, ktera jsou vyrabéna procesem studeného
chmeleni. Nedavné vypracovani doplnéného ,senzorického kruhu“
(FlavorWheel) firmy Hopsteiner poskytuje nastroj, ktery maze byt po-
uzit v degustacich pro presnéjsi definovani vlivu chmele na viini piva
(Brauwelt International &. 2, 2014, s. 116-118).

Tato degustace jasné ukazuje rostouci trend tvorby novych
a chmelovych piv pomoci studeného chmeleni, ktera jsou pfijimana
s velkym zajmem. V tomto ohledu maji sladci k dispozici obrovskou
§kalu tradi¢nich chmelovych odriid, stejné jako nové chmelové pro-
dukty (z nichz nékteré nejsou v souladu s ,Reinheitsgebot®).

Vysledky degustace ukazuji, Zze senzorické hodnoceni rGznych
svétlych Ale (Pale Ales) je charakterizovano subjektivnimi nazory.
Pale Ale a IPA (Indian Pale Ales), které jsou v Némecku stale nad-
standardnimi vyrobky, nam nabizi moznost poznat nové a r(izné
varianty chmelového aroma. FlavorWheel firmy Hopsteiner posky-
tuje hodnotiteldm pomucku k popisu téchto dosud neznamych chuti
a vani v pivu.

Zvlasté zajimavé byly rozdily mezi pivy vyrobenymiz chmelovych
pelet a chmelovych silic Type Bravo. Obé piva méla stejny popis
aroma, méla ale odliSny celkovy dojem. To ukazuje, Ze celkovy sen-
zoricky dojem z piva vyrobeného studenym chmelenim neni zavisly
pouze na vybéru odridy, ale také na typu pouzitého chmelového
vyrobku (pelety, chmelové silice). NaSe degustace ukazala, Ze pou-
ziti chmelovych silic Type Bravo ve studeném chmeleni dava pred-
poklad k nejlepsim vysledklm z pohledu horkosti, aroma, stejné jako
celkového dojmu z piva.

Jaskula-Goiris, B., Goiris, K., Syryn, E., Van Opstaele, F., De Rouck,
G., Aerts, G., De Cooman L.

POUZITI CHMELOVYCH POLYFENOLU \') PRUBEHU
VYROBY PIVA PRO ZVYSENi SENZORICKE KVALITY

A STABILITY PLZENSKEHO PIVA

The Use of Hop Polyphenols During Brewing to Improve
Flavor Quality and Stability of Pilsner Beer

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(3): 2014, s. 175-183

chut piva, chutova stabilita, chmel, polyfenoly

V moderni pivovarské technologii jsou stale vice vyuzivany po-
krocilé chmelové vyrobky pochazejici z Cistého extraktu pryskyfic
chmele s cilem ziskat konzistentnéjsi chmelovy charakter stavajicich
znacek a vytvaret nova piva s inovativnimi chutovymi profily. V sou-
Casné dobé jsou k dispozici pokrocilé chmelové produkty, jako jsou
(redukované) extrakty iso-alfa-kyselin a extrakty chmelovych silic,
neobsahujici chmelové polyfenoly, které jsou obecné povazovany
za silné antioxidanty a které proto mohou byt dlilezité z hlediska pro-
dukce chutoveé stabilngjSich piv.

Ukazali jsme jiz dfive, ze pfidavek polyfenolovych extraktd ze
zbytkG chmele po extrakci odriidy Zatecky polorany &erveriak
(bud na pocatku zrani, nebo do hotového piva) zlepSuje senzo-
rické vlastnosti vyslednych piv. V tomto ¢lanku je diskutovano
pouziti téchto chmelovych extraktli obohacenych polyfenoly v ur-
¢itych bodech v pribéhu pivovarského vyrobniho procesu piva
z hlediska kvality chuti piva a chutové stability. Vysledky pilotnich
pivovarskych studii ukazuji, ze pfidani chmelovych polyfenoll
zlepSuje plnost piva, redukéni schopnost a chutovou stabilitu
piva.

Neugrodda, Ch., Gastl, M., Becker ,T.

CHARAKTERISTIKA PROTEINOVEHO PROFILU ODRUD
CHMELE (HUMULUS LUPULUSL.)

Protein Profile Characterization of Hop (Humulus lupulus L.)
Varieties

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(3): 2014, s. 184—191

pivo, chmel, lab-on-a-Chip, OFFGEL frakcionator, protein

Pomoci kapilarni elektroforézy bylo zkoumano slozeni protein(
riznych odrdd chmele (horké a aromatické kultivary) na zakladé
jejich molekulové hmotnosti. Za U¢elem provedeni tohoto vyzkumu
byla vyvinuta a optimalizovana metoda extrakce bilkovin. Vysledky
ukazuiji, ze vétsina chmelovych proteinll je v rozmezi velikosti mezi
5 az 45 kDa, zastoupenych tfemi hlavnimi piky protein( pfi 5 kDa,
15 kDa a 25 kDa.

Odridy chmele Ize rozdélit do dvou skupin podle jejich podilu
obsahu bilkovin v urcitych rozsazich velikosti. Pouze jedna odriida
meéla jiny profil bilkovin; jeji charakteristické proteinové piky byly na-

lezeny v oblasti 22 kDa, 35 kDa a 51 kDa. Pro bliz§i charakterizaci
této odrudy byly zkoumany isoelektrické body proteind a molekulové
hmotnosti kombinaci OFFGEL elektroforézy a kapilarni elektroforé-
zy. Tato studie ukazuje distribuci molekulové velikosti proteint hot-
kych a aromatickych chmelovych odriid.

PIVO

Technologie

Scheuren, H., Dillenburger, M., Tippmann, J., Methner, F.-J. and So-
mmer, K.

TEKAVOS'[ DIMETHYLSULFIDU MERENA MZIKOVOU
DESTILACI

The Volatility of Dimethyl Sulfide Measured by Flash
Distillation

Brewing Science 67 (5/6): 2014, s. 69-71, 2 tab., 1 obr. 8 cit.

dimethylsulfid, tékavost, mladina, odparovani, celkovy odpar

Odparovani dimethylsulfidu (DMS) z mladiny je drahé, protoze
musi byt odpafeno mnohem vétSi mnozstvi vody. Pro snizeni po-
tfebného celkového odparu musi byt znamo chovani DMS pfi odpa-
fovani. Volatilita dimethylsulfidu ve vodé v zavislosti na teploté mize
byt méfena pomoci mzikové destilace.

Za uUcCelem ur€eni teplotni zavislosti odparu dimethylsulfidu byly
dvouslozkové smési DMS a vody v nekone¢ném fedéni prehfaty
a mzikové odpareny pfi specifické teploté. Teplotni zavislost téka-
vosti dimethylsulfidu ve vodé se vypogita uréenim zmény koncent-
race DMS a méfenim celkového odparu. Tyto vysledky mohou byt
pouzity pro vypocet tvorby DMS pfi vyrobé mladiny a pro predikci
procesu mzikového odparovani.

Volatilita DMS byla méfena v Sirokém rozmezi teplot 30 az 90 °C.
Vysledky ukazuji maximalni tékavost pfi nizké teploté 30 °C. Vzhle-
dem k tomu, ze intervaly spolehlivosti jsou malé, prezentovana mzi-
kova destilace je uzite¢nd metoda pro stanoveni volatility rliznych
aromatickych latek ve vodé v nekone¢ném fedéni. Zejména kratka
doba testu v trvani asi 10 minut je velkou vyhodou tohoto zplsobu
ve srovnani s jinymi experimentalnimi metodami.

Zajimava aplikace pro vySe popsané metody spociva ve vypoctu
mzikového odparovani pro oSetfeni mladiny. Kromé toho mohou byt
porovnany rlizné systémy z pohledu odparu DMS. Prezentované vy-
sledky budou ovéreny a doplnény pomoci dal§ich méficich technik.
Budou prezentovany vysledky ziskané riznymi metodami (Raylei-
ghova destilace a Dohnalova metoda).

Scheuren, H. , Methner, F.-J., Sommer, K., Dillenburger, M.
TERMODYNAMICKA VALIDACE SYSTEMU
CHMELOVARU

Thermodynamic Validation of Wort Boiling Systems
Brewing Science 67 (7/8): 2014, s. 96-100, 4 obr., 4 cit.

var, energie, DMS, DMSP, mladina, odpafovani

Chmelovar je mozno kalkulovat z hlediska odpafovani a tvorby
DMS. Predikovatelné je zvlasté vyparné teplo potrfebné pfi varu.
Jakoukoli formu varu je mozno pfifadit ke dvéma zakladnim princi-
plm. Konvenéni pfimy ohfev mladinové panve se nazyva var v kotli
(kettle boil), zatimco pfi pouziti interniho nebo externiho varaku se
pracuje s mzikovym odpafovanim.

Tento ¢lanek porovnava pomoci ovérenych vypoctl oba principy
z hlediska samotného odpareni a tvorby DMS (srovnani 1), jakoz
i simultanni odparfeni a tvorbu DMS (srovnani 2). Pro obé srovnani
bude tfeba ovéfit, zda mzikové odparovani je lepsi, stejné nebo horsi
pro snizeni obsahu DMS ve srovnani s varem v kotli.

Loch-Ahring, S._

KONCEPCE CISTENI PRO PROFYLAXI GUSHINGU

A Cleaning Concept for Gushing Prophylaxis

Brauwelt International, 31(5): 2013, s. 326-330, 7 tab., 5 obr., 15 cit.

gushing, profylaxe, koncept cisténi
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Gushing piva mize mit nepfiznivy vliv na obraz pivovaru a maze
se vyvinout v pomérné vyznamny hospodarsky faktor v celém pro-
cesu pfidané hodnoty mezi pivovary a sladovnami. To v§ak neni je-
diny diivod, pro¢ pivovarstvi a sladafstvi jevi velky zajem o praktické
zpUsoby, jak najit feSeni problému. V pfispévku je uveden inovaéni
proces Cisténi pro snizeni gushingu.

Bylo zjisténo, ze ionty pfitomné na povrchu skla a PET ve
formeé €astic maji vliv na gushing. Na zakladé testl a pozorova-
ni jak v laboratofi, tak v pivovarech by mohly byt vypracovany
jednotlivé myci koncepce, které Ize pouzit proti sklonu piva ke
gushingu.

Nové vyvinuty anti-gushingovy pfipravek pro pivovary muze byt
pouzit jako strategie k zamezeni gushingu. Systém se osvéd¢il pro
myti vratnych lahvi vSech tvarli a velikosti, nezavisle na plnéném
produktu a velikosti konkrétni my¢ky lahvi. Ve vétSiné pfipadi muize
byt pfipravek proti gushingu s technickou pomoci od vyrobce rychle
zaveden v pivovaru.

Scheuren, H., Dillenburger, M., Tippmann, J., Feilner, R., Methner,
F-J., Sommer, K. oL

STRIPOVANI DMS VE VARNE. CAST 1:
TERMODYNAMICKE ZAKLADY, PROVOZNICH POSTUPU
A METOD ODPAROVANI

Stripping DMS in the Brewhouse. Part 1: Thermodynamic
Fundamentals, Operational Procedures and Evaporative
Methods

Brauwelt International, 32(4): 2014, s. 217-219, 4 obr., 4 cit.

DMS, stripovani, varna, kvalita piva

Cilem této fady publikaci je vyhodnoceni a fizeni vyvoje koncen-
trace dimethylsulfidu v mladiné. Tato nezadouci aromaticka latka je
uznavanym ukazatelem pouzivanym pfi hodnoceni odparovacich
procesU a procesu s teplotni vydrzi ve varné.

V tomto a v nasledujicich dvou ¢&lancich jsou popséany zéklady
a prezentovana data z vyzkumu, ktera poskytuji hlubsi porozumé-
ni stripovani a procesiim tvorby dimethylsulfidu a aromatickych Ia-
tek obecné. Cilem je umoznit vypocet koncentrace dimethylsulfidu
a prekurzor( dimethylsulfidu na konci pfipravy mladiny. To poskytne
technologlim metodu k dosazeni lep$i energetické ucinnosti ve var-
né a to bez jakychkoli Uprav zafizeni.

To vyzaduje znalost termodynamickych veli¢in. Na zakladé téchto
znalosti mohou byt vytvoreny praktické vzorce, které jsou paramet-
rovany na modelech uvedenych v ¢asti 2 této fady publikaci (Brau-
welt International €. 5, 2014). Vzorce se mohou také kombinovat tak,
ze mohou byt osvétleny rizné procesy pfipravy mladiny, pokud jde
o tvorbu DMS a stripovani.

Wasmuht, K., Becher, T.

INOVACE PROCESU V NOVE VARNE KARMELITEN
BRAUEREI VE STRAUBINGU - CAST 4: DYNAMICKY
CHLADIC DIAMOND

Process Innovations of the new Brewhouse of the Karmeliten
Brauerei in Straubing — Part 4: The dynamic Coolship
Diamond

Brauwelt International, 32(3): 2014, s. 152—154, 4 obr.

inovace varny, chlazeni, ekonomika, pivovarstvi

V predchozich ¢lancich této série bylo prezentovano michadlo
rmutu Colibri, scezovaci kad Lotus a vnitfni vafak Shark. VSechna
tato zafizeni byla poprvé instalovana v Karmeliten Brauerei ve Strau-
bingu. Cést 4 této série popisuje kontinualni chladi¢ Diamond jako
potencialni doplfikové zafizeni do tohoto konceptu. Paty a posledni
¢lanek této série bude obsahovat shrnuti a diskuse vysledku preji-
maci zkousky varny.

Wasmuht, K., Becher, T.

INOVACE PROCESU V NOVE VARNE KARMELITEN
BRAUEREI VE STRAUBINGU. QAST 5: VYSL'EDKY
PREJIMACI ZKOUSKY A PRVNI PRAKTICKE
ZKUSENOSTI

Process Innovations of the new Brewhouse of the Karmeliten
Brauerei in Staubing. Part 5: Acceptance Test Results and first
practical Experiences

Brauwelt International, 32(4): 2014, s. 212-216, 1 tab., 6 obr.

inovace varny, ekonomika, ekologie, pivovarstvi

UpIné nova varna: V pfedchozich &lancich této série bylo prezen-
tovano michadlo rmutu Colibri, scezovaci kad Lotus a vnitini varak
Shark. VSechna tato zafizeni byla poprvé instalovana v Karmeliten
Brauerei ve Straubingu. Céast 4 této série popisuje kontinualni chla-
di¢ Diamond jako potencidlni doplrikové zafizeni do tohoto koncep-
tu. Paty a posledni €lanek této série obsahuje shrnuti a diskuse vy-
sledkl prejimaci zkousky varny.

Nova varna v Karmeliten Brauerei ve Straubingu je v praktic-
kém provozu asi pul roku. Ziskané zku$enosti a technologické
testy provedené VLB Berlin ukazuji, ze inovace splnily vSechna
ocekavani.

| pfes to, ze byla vybudovana zcela nova varna, mohly byt zacho-
vany vSechny receptury. Prvni zpétna vazba na kvalitu piva z trhu
byla velmi pozitivni. Nové zafizeni poskytuje potfebnou flexibilitu pfi
vytvareni novych specialnich piv a optimalizaci stavajicich recep-
tur. Systém otevira zcela nové moznosti, zejména co se tyce doby
chmelovaru a zmén fazi varu.

Pivovar dosahuje své pfedchozi roéni produkce s mensim mnoz-
stvim prace a nizsi potfebou zdrojll, ale s dostupnymi vykonovymi
rezervami. Ve srovnani se starou varnou se varni vytézek zvysil
o cca 3 procenta. Spotfeba tepelné energie se snizila o cca 40 pro-
cent v dusledku novych technologickych zafizeni s lepsi izolaci, ja-
koz i instalovaného kondenzatoru par. Spotfeba elektrické energie
se snizila o cca 10 procent.

Vezmeme-li v Uvahu vySe uvedené hodnoty, je mozné konstato-
vat, Ze tyto hodnoty jsou jesté vy8Si nez samostatné zadané cilové
hodnoty, kterych mélo byt dosazeno realizaci nejnové;jsi technologie
vyroby piva a popsanym postupem inovaci.

V neposledni fadé nova varna Karmeliten Brauerei ve Straubin-
gu polozila zéklad pro udrzitelnou koncepci z hlediska dopadu na
zivotni prostfedi. DalSi faze expanze zahrnuje modulérni systém
skladovani energie a integraci regeneracnich tepelnych zdroja, jako
je sluneéni i geotermalni energie ¢i kombinované jednotky vyroby
tepla a elektrické energie.

Scheuren, H., Dillenburger, M., Tippmann, J., Feilner, R., Methner,
F.-J., Sommer K.

VYPUZENI DMS VE VARNE. CAST 1;: PRINCIPY
PROCESU, RiZENi PROCESU A ZPUSOB
ODPAROVANI

Die Austreibung von DMS im Sudhaus. Teil 1:
Verfahrenstechnische Grundlagen, Prozessfihrung und
Verdampfungsform

Brauwelt, 154 (11): 2014, s. 313-316

DMS, dimethylsulfid, varna, vyparovani, pfiprava mladiny

Tato série ¢lankd pojednava o posouzeni a pochopeni tvorby di-
methylsulfidu v mladiné. Tato nezadouci aromaticka latka je znamou
klicovou sloZkou pro hodnoceni procesl odpafovani a tepelnych
procest ve varné. Clanky v této fadé popisuji zaklady a predstavuji
vysledky vyzkumu, které nabizeji hlubsi pochopeni procest odparo-
vani aromatickych latek obecné a specialné tvorby DMS. Cilem je
vypocet obsahu DMS a prekurzorll DMS na konci pfipravy mladiny.
Hlavni mySlenkou je, aby pracovnici v provozu pracovali s energe-
ticky u€innéjSim nastrojem, aniz by pivovary musely ménit technické
vybaveni.

Scheuren, H., Dillenburger, M., Tippmann, J., Feilner, R., Methner,
F.-J., Sommer, K. oL ;
VYPUZENI DMS VE VARNE. CAST 2: NASTAVENI
PARAMETRU, VYPOCET A PRIKLADY

Die Austreibung von DMS im Sudhaus. Teil 2: Parametrierung,
Berechnung und Beispiele

Brauwelt, 154 (12—13): 2014, s. 363—-366

DMS, dimethylsulfid, varna, vyparovani, pfiprava mladiny

Odparovani nezadouciho DMS je energeticky a nakladové na-
roné. Tento ¢lanek série popisuje, jak vypocitat tvorbou DMS ve
varné tak, aby bylo mozné predpovidat obsah DMS a prekurzorud
DMS na konci pfipravy mladiny. V ¢asti 1 (Brauwelt ¢islo 11, 2014,
s. 313-316) byla zavedena rovnice pro vypocet odpafeni a rekon-
stituce.

Tento ¢lanek se zabyvéa nastavenim nezbytnych parametrd a po-
skytuje prehled o rliznych kombinacich rovnic tak, aby bylo mozné
vypocitat a tak pfedpovidat kroky ve varné nezbytné pro odparovani
a naredéni DMS.
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Analytika, senzorika a jakost

Hanke, S., Ditz, V., Herrmann, M., Back, W., Krottenthaler, M.

JAK VEDLEJSI PRODUKTY FERMENTACE A LINALOOL
OVLIVNUJI CIZi CHUTI - CAST 1

How Fermentation Byproducts and Linalool affect Off-flavours
— Part 1

Brauwelt International, 32(3): 2014, s. 157—158, 57 cit.

aroma piva, linalool, estery

Nékolik set aromatickych latek interaguje a pfispiva k formovani
aroma piva. Zjevné cizi chuti, které také mohou byt vnimany spo-
trebiteli, snizuji pozitek z piti, a tim snizuji pfijeti napoje. V nejhor-
§im pfipadé mlze byt vazné ovlivnéna povést znacky. Je znamo, ze
viemy nezadouciho aroma, jako je napfiklad stara chut, mohou byt
maskovany pozitivnimi vinémi.

Cilem bylo tedy zjistit, zda jiné viné klasifikované jako negativni
mohou byt ovlivnény pozitivnimi aromatickymi latkami. Linalool a né-
které estery jsou povazovany za pozitivni latky pfispivajici k aroma.
Probihajici studium je zamérené na zjisténi, do jaké miry tyto aro-
matické latky mohou potladit nebo zmirnit vnimani dimethylsulfidu
(DMS), diacetylu nebo isovalerove kyseliny.

Cast 1 poskytuje prehled o aktualnim stavu poznani problematiky.
Vysledky zalozené na prahovych hodnotach budou uvedeny v druhé
Casti tohoto pfispévku.

Sorensen, H., Kristiansen, A. G. o

CHUTE A CIZI CHUTEV PIVU - CAST 1

Flavours and Off-flavours in Beer — Part 1

Brauwelt International, 32(4): 2014, s. 204-207, 5 obr., 4 cit.

pivo, chuté, cizi chuté, suroviny, technologie

V obdobi od listopadu 2012 do dubna 2013 se skupina studen-
tl ze dvou ruznych pivovarskych kurzli na diplomované sladky na
Skandinavské pivovarské Skole (SSB) v Kodani zu€astnila spole¢-
ného projektu zamérfeného na zkoumani nékterych nejcastéjSich
chuti a cizich chuti nachazejicich se v pivu. Brauwelt International
prezentuje vysledky studie v dvoudilné sérii ¢lanka.

Tento ¢lanek je souhrnem Usili véech zG¢astnénych studentu a je
zpracovan z kolektivnich prezentaci jednotlivych skupin dvou pivo-
varskych kurzl. Pokud neni uvedeno jinak, veskery material v tomto
dokumentu vychazi z pfednasek a prezentaci z téchto kurzl. Kazdy
jednotlivy krok v pivovarském procesu je Zivotné dulezity pro vyvoj
chuti. Tato ¢ast série se zabyva vyvojem chuti v prvnich krocich pro-
cesu vyroby piva.

Diskutovany jsou pivovarské suroviny, slad a chmel, procesy Sro-
tovani, rmutovani, chmelovaru a fermentace.

Gunther, Ch. oL
IN-LINE, AT-LINE NEBO LABORATORNI MERENI?
In-line, At-line or Laboratory Measurement?

Brauwelt International, 32(4): 2014, s. 223- 224, 3 obr.

zajisténi kvality, in-line méreni, at-line méfeni, pivovarstvi

V modernim zabezpec€ovani jakosti jsou dilezité vSechny ftfi
méfici systémy: In-line, at-line a laboratorni. Jsou vybirany v za-
vislosti na individualnich pozadavcich spoleénosti. V pivovarstvi
a napojovém primyslu je stale dllezitéjsi in-line méreni z ddvo-
dl zvySeni spolehlivosti procesu, snizeni nakladl nebo zvySeni
transparentnosti procesu. Pfesto bude vzdy zapotfebi laboratof
a at-line méreni.

In-line méreni poskytuje nejvyssi Uroven kvality a fizeni pro-
cesu. Zajistuje kompletni sledovatelnost Sarzi, jakoz i vysokou
transparentnost, ktera poskytuje moznost zasdhnout do procesu
a pohotové reagovat na odchylky. Vidi provozni operator to, co
se skute¢né deéje v realném Case, coz v pivovarstvi jsou napfi-
klad: zbytky kvasinek nebo vrcholy kysliku, vykyvy oxidu uhli¢itého
nebo rizné hodnoty extraktu? Tady in-line méfeni nabizi pivovaru
nové moznosti a moznost neustale optimalizovat procesy. Je vzdy
lepSi k pfesnému fizeni procesu, pokud jde o méfeni, spiSe nez
k Fizeni béhu procesu pomoci pevné empirické hodnoty plus bez-
pecnostni odchylky.

Naproti tomu at-line méfeni a laboratorni méfeni jsou nadale po-
trebna pro specifické aplikace. Pivovary a vyrobci ndpoju pouzivajici
i pfenosné a in-line méfici zafizeni by méli zajistit srovnatelnost vy-
sledkl méfeni ze vSech zafizeni. Tato srovnatelnost mize byt obtiz-
né dosazitelna pfi pouziti zafizeni zalozenych na rlznych principech
méfeni nebo od rlGznych vyrobcll. TakZze pro spolehlivé zajisténi
kvality by mély byt proto tyto faktory zahrnuty do vSech rozhodnuti
0 nékupu méfici techniky.

Bamforth, Ch. W.

DIMETHYLSULFID - VYZNAM, PUVOD A RIZENI
Dimethyl Sulfide — Significance, Or/g/ns and Control
J. Am. Soc. Brew. Chem., 72(3): 2014, s. 165-168

fizeni, dimethylsulfid, dimethylsulfoxid, slad, S-methyl-methionin,
kvasnice

Dimethylsulfid (DMS) podstatnou mérou pfispiva k vini mnoha piv
lezackého typu. Nazory na jeho potrebnost, zda je i neni zadouci,
se r(zni. DMS v pivu mGze pochézet ze dvou zdrojd. Prvym je tepel-
ny rozklad S-methylmethioninu (SMM) vyrobeného v embryu zrna
je€mene v prubéhu kliceni, druhym je redukce dimethylsulfoxidu
(DMSO, produktu degradace SMM bé&hem hvozdéni sladu) kvasin-
kami.

Enzym, ktery ovliviuje redukci DMSO, je reduktasa, jejiz primar-
ni funkci je redukce sulfoxidu a methioninu, a ktery je v kompetici
o redukeni silu s nékolika dalS§imi bunéénymi systémy. Rizeni tvor-
by DMS z SMM je dosazeno specifikovanim mnozstvi prekurzorG
ve sladu, intenzitou a trvanim varu a fizenim doby zdrzeni ve vifivé
kadi.

Rizeni tvorby DMS kvasinkami je dosaZeno specifikaci kmene
kvasinek, koncentraci mladiny, obsahem volného aminodusiku a pH,
typem fermentoru (tedy rozsahem tékani) a teplotou fermentace.

Césti této prace byly prezentovany jako prednaska na udéleni
ceny za zasluhy na vyro€nim zasedani American Society of Brewing
Chemists, Tucson, kvéten 2013.

Diniz, P., Menzel, V., Nater, Ch,, Onda, T., Folz, R.
PROJEKTOVANI SYSTEMU ZAJISTOVANI KVALITY PRO
PIVOVARY - CAST 1

Design of Quality Assurance Systems for Breweries —

Part 1

Brauwelt International, 32(3): 2014, s. 159-161, 3 tab., 1 obr., 9 cit.

fizeni jakosti, systémy Fizeni, pivovarstvi

Rizeni a zabezped&ovani jakosti jsou definovény jako systematické
sledovani procesti, meziproduktl a finalnich vyrobkd, které se pou-
zivaji pro dusledné dodrzeni specifikace produktu ve vSech fazich
procesu az do a vCetné stadia, kdy se vyrobek dostane k zakazniko-
vi. Uvahy uvedené v tomto ¢lanku slouzi jako voditko pro vytvoreni
uspésnych operaénich systémi managementu jakosti v pivovarech.

Pouzity rozsah prabézné kontroly pro vSechny druhy priibézného
sledovani, definované a standardizované metody pochazejici z vyse
uvedenych analytickych poli. Rozsah pribézné kontroly Uzce souvisi
s objemem vyroby, produktl a typu zpracovani.

Podrobny prehled charakteristik kvality a opatfeni pro kontro-
ly kvality je zvefejnén v Praxishandbuch der Brauerei (Briem, F.;
Strachotta, T.: ,Hygiene, Energie, Umwelt, Qualitatskontrolle®, Pra-
xishandbuch der Brauerei, Fachverlag Hans Carl, Norimberk). Kom-
pletni pfehled by mél slouzit jako voditko pro dalsi tvahy, pokud jde
o téma personalniho planovani a rozmisténi zaméstnanc.

Diniz, P., Menzel, V., Nater, Ch,, Onda, T., Folz, R.
PROJEKTOVANI SYSTEMU ZAJISTOVANI KVALITY PRO
PIVOVARY - CAST 2

Design of Quality Assurance Systems for Breweries — Part 2
Brauwelt International, 32(4): 2014, s. 220-222, 3 tab., 8 cit.

fizeni jakosti, systémy Fizeni, pivovarstvi

V prvni ¢asti tohoto ¢lanku (Brauwelt International ¢. 3, 2014, str.
159 az 161) bylo rozkryto pojeti fizeni jakosti a zabezpe€ovani ja-
kosti v pivovaru spolu s relevantnimi tématy, jako jsou specifické
predbé&zné podminky pivovaru, systémy fizeni jakosti, pfirucky fizeni
jakosti a rozsah pribézného monitorovani. V ¢asti 2 jsou prezento-
vany Uvahy smérem k ekonomickym vypoétim na pozadované vy-
baveni, zafizeni, kvalifikovany personal a odborné know-how.
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Ugelové QC a QA systém pivovaru méa Sest aspektd: Vyhodnoce-
ni pfedbéznych podminek konkrétniho pivovaru, definovany systém
fizeni jakosti, definovana Pfirucka fizeni jakosti, rozsahlé kontinualni
monitorovani procesl a produktli, ekonomické rozvahy, a kone¢né
rozvahy tykajici se potfebného mnozstvi personalu.

Dulezité jsou s pivovarem souvisejici predbézné podminky pro-
duktl a produktovych proud(, dostupnost zafizeni a pracovniku
a pracovni postup v pivovaru. Zaméreni dobrého systému Fizeni
kvality je v kontrole surovin, procesli, meziproduktd a findlnich vy-
robku, stejné jako zajisténi dodrzovani vSech zékonl a vyhlasek,
které zajistuji bezpecnost spotiebitelu.

Zavedeny systém fizeni jakosti zajisStuje nalezité kontroly, ale
nedefinuje, jak by mély byt kontrolovany. Manudl kontroly kva-
lity podporuje QMS. Je to prostfedek pro zajisténi budouciho
kontinudlniho analytického monitorovani specifikaci toho, které
procesy, postupy a prostfedky budou pouzity a kym, kdy budou
spliiovat urcité pozadavky. Rozsah tohoto priibéZzného sledovani
zajistuje, ze v8echny vstupy a polozky zpracovani jsou analy-
zovany ve vhodnych ¢asovych intervalech podle standardizova-
nych metod.

Ekonomické aspekty provozniho QMS jsou stejné dilezité jako
vhodné kontroly. Existuji dva kliCové aspekty pro ekonomiku QMS,
naklady na kvalitu a ndklady na optimalizace. Posledni slozka ope-
ra¢niho QMS je mnozstvi potfebného personalu. Tento dokument
poskytuje pfehled o rozdéleni zaméstnancl v ramci vyrobniho za-
fizeni o kapacité jeden az tfi miliony hektolitrll a miZze pomoci pivo-
varlm zajistit mnozstvi personalu potfebného pro jejich individualni
potreby.

Uvahy uvedené v tomto dokumentu by mély slouZit jako voditko
pro vytvoreni Uspésného systému fizeni provozni kvality v pivova-
rech. Tento material miZe pomoci pivovardm ve vypracovani jejich
vlastniho specifického systému fizeni kvality vhodného pro jejich
potreby.

Mikrobiologie

Koob, J., Jacob, F., Grammer, M., Kleucker, A., Riedl, R., Hutzler, M.
PCR ANALYZA PIVU SKODICICH BAKTERII 2012 A 2013
PCR-Analysen bierschadlicher Bakterien 2012 und 2013
Brauwelt, 154 (10): 2014, s. 388—290

mikrobiologie, pivo kazici bakterie, PCR analyza, Lactobacillus
brevis

PFi hodnoceni PCR analyz provedenych na Vyzkumném stredisku
pro pivovarstvi a jakost potravin ve Weihenstephanu se opétovné,
stejné jako v letech 2010 a 2011 potvrdilo, Ze druh Lactobacillus bre-
vis je nejCastéjsi pivo kazici bakterii. V roce 2012 tento druh tvofil 42
procent a v roce 2013 tvofil 45 procent nalezu, coz jasné prevysuje
ostatni pivo kazici mikroorganismy. Tento ¢lanek poskytuje prehled
o mikrobiologické situaci v .némeckém pivovarstvi z pohledu konta-
minace Skodlivymi bakteriemi.

Mdller-Auffermann, K., Silva, W., Hutzler, M., Jacob, F.
VYPRACOVANI AVYHODNOCENI ALTERNATIVNI
ANALYTICKE METODY PRO RYCHLE STANOVENI
VITALITY KVASINEK

Evaluation and Development of an Alternative Analysis
Method for Rapid Determination of Yeast Vitality

Brewing Science, 67 (5/6): 2014, s. 7280, 6 tab., 13 obr., 10 cit.

kvasinky, vitalita kvasinek, vyvoj CO,, zvyseni tlaku, fermentacni
kapacita, koncentrace kvasinek

Pivovarské kvasinky maji vyznamny vliv na chut a kvalitu piva. Je
tedy nutné ziskat spolehlivé a provozné uzite¢né informace o vitalité
organizmu kvasinek. Metody pouzivané v sou¢asné dobé jsou ¢as-
to velmi zdlouhavé a jsou rovnéz nakladné. Tato vyzkumna prace
zkouma, zda a do jaké miry je mozné urcit vitalitu kvasinek s mensim
usilim, pouzitim automatizovaného laboratorniho zafizeni, které za-
znamenava pribéh tvorby plynu on-line méfenim nardstu tlaku. Aby
bylo mozné zafizeni optimalné vyuzit, byly identifikovany a podrob-
né popsany idealni zkuSebni parametry, jako jsou zkuSebni teplota,
koncentrace bunék, fermenta¢ni médium, objem headspace a na-
staveni systému.

Na zéakladé zjisténych parametr nasledovalo pfimé srovnani s ji-
nymi zavedenymi zplUsoby méfeni pro stanoveni vitality kvasinek,
jako je napfiklad fermentometricka metoda podle Hlavacka a méfeni
ICP. Bylo zji§téno, Zze nové vyvinuta metoda poskytuje spolehlivé,
reprodukovatelné a srovnatelné vysledky, které pfimo koreluji s ji-
nymi metodami. Na zékladé téchto zjisténi byly provedeny nékteré
zkousky v pramyslovém méfitku tak, aby bylo mozné plné zhodnotit
potencidl této analyzy pro optimalizaci procesu.

Lze konstatovat, ze prezentovana metoda ve srovnani s konvenc-
nimi metodami poskytuje moznost rychlejSiho a snadnéjSiho posou-
zeni fermentaéni kapacity vsadky kvasinek, napfiklad pfed zakvase-
nim. Na zékladé empirickych hodnot mohou byt citlivost a pfesnost
metody povazovany za velmi vysoké, protoze i malé modifikace zpu-
sobuji zmény ve fermentaénim chovani.

Dalsi vyzkum byl proveden za Gcelem zjisténi, zda by mély byt do
analyzy zahrnuty stresory s cilem zvysit citlivost metody. Vysledky
tohoto Setfeni budou zverejnény bezprostiedné po této publikaci.
Dal$i vyzkumy budou zaméreny pfedevSim na identifikaci techno-
logie pro optimalizaci propagace kvasinek a optimalizaci fermentace
v pivovarech jednodussim a presnéjSim zpusobem.

V ¢&lanku prezentovana metoda analyzy je jiz v této podobé pro
pivovary uziteCnym néstrojem. Pouze tehdy, je-li fyziologicky stav
kvasnic diagnostikovan v€as, je mozné pfijmout potfebna opatfeni
k zajisténi a udrzeni kvality, produktivity, a tim v kone¢ném dusledku,
image vyrobku.

Dammann, A., Schwarzer, K., Neubauer, P., Schneider, J.

VLIV DISTRIBUCE DOBY ZDRZENI V MZIKOVYCH
PASTERIZATORECH NA TEPELNOU SMRT
MIKROORGANISMU

Effect of Residence Time Distribution in Flash Pasteurizers on
the Thermal Death of Microorganisms
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Doposud uzivany vypocet tepelné zatéze aplikované v zafizenich
pro mzikovou pasterizaci v pasterizacnich jednotkach (PU) implikuje
nékolik nepfesnosti. V této studii byla analyzovana distribuce doby
zdrzeni (RTD), ktera je v praxi opomijena. Bézné se pro stanove-
ni pasteriza¢nich jednotek pouziva teoreticka stfedni hodnota doby
zdrzeni. Tento vyzkum zkoumal na pfikladu poloprovozniho zafizeni
vliv RTD na vysledné snizeni po¢tu bunék. RTD byly méfeny pfi rliz-
nych rychlostech toku s modelovymi kapalinami pro napoje (nizka
viskozita) a pro sirupy ¢i slozky napojl (vysoka viskozita).

Data byla pouzita pro odhad u¢inku na mikrobialni inaktivaci vypo-
étem se zahrnutim kinetiky mikrobialni inaktivace podle reakce prv-
niho fadu. Pro srovnani byly kinetiky preziti vypocteny i ze stfedni
doby vydrze plynouci z rozdéleni dob zdrzeni. Zména rychlosti toku
a turbulence vede k poklesu zjisténé redukce vyvolané RTD az o 1,4
fadové hodnoty.

Pro laminarni toky bylo v dusledku vysokeé viskozity ziskano snize-
ni 5 f&dd rozsahu, coz odpovida snizeni PU o 20 %, za pfedpokladu
D60 °C hodnoty 1 min. V praxi Ize nyni lIépe nastavit bezpe¢nostni
rozpéti v PU parametrizaci pomoci poznatkt o dopadu RTD. Paste-
rizaém’ jednotky Ize individuélné pFizpt"Jsobit zévodu a vyrobku coi
usporami energie. RTD tak poskytuje relevantni priimér pro praxi
pasterizace v pfipadé nizkych &isel Re a malych D-hodnot. Dopad
RTD neni tedy obecné zanedbatelny.

Pittet, V., Haakensen, M., Chaban, B., Ziola, B. _
DETEKCE A IDENTIFIKACE PIVOVARSKYCH
KONTAMINANTU PECTINATUS NA ZAKLADE GENU
PRO HLAVNI VNEJSi MEMBRANOVY PROTEIN.
Detection and Identification of Pectinatus Brewery
Contaminants Based on the Gene for the Major Outer
Membrane Protein
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S ohledem na opakované detekce anaerobnich bakterii Pectinatus
v pivovarech je pro kontrolu kvality a pro zmirnéni opakovanych nebo
nové vzniklych problém( se znehodnocenim piva dulezita detekce
a diferenciace kontaminujicich izolatd. Jako potenciélni novy cil PCR
byl sekvenovan gen pro hlavni vnéj§i membranovy protein (OMP).



