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SUROVINY

Jec¢men, slad

P.N. Magliano, P. Prystupa, F.H. Gutiérrez-Boem

OBSAH BILKOVIN V ZRNU SLADOVNICKEHO JECMENE
VE FRAKCICH S RUZNOU VELIKOSTI

Protein Content of Grains of Different Size Fractions in
Malting Barley

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 347-352, DOI 10.1002/jib.161, 3 tab.,
4 obr., 24 cit.

obsah bilkovin v zrnu, velikostni frakce zrna, dostupnost dusiku,
sladovnicky je¢men, vynos zrna

Nepfimo umérny vztah mezi velikosti zrna (procento zrn >2,5mm)
a obsahem bilkovin obvykle pozorovany ve vzorcich zrna jeémene
je pfipisovan pfitomnosti §tihlych zrn. Cilem této studie bylo zjistit,
zda ve vzorcich zrna z uréitého prostfedi maji Stihla zrna jiny obsah
bilkovin nez plna zrna. Vzorky obili z polnich pokusu byly analyzova-
ny na vynos zrna, velikost, obsah bilkovin z celého vzorku a ze ¢&tyf
frakci kazdého vzorku. Vynos zrna byl v rozmezi od 1,5 do 6,5 t/ha
a protein v zrnu (cely vzorek) v rozmezi 6,8 az 13,4 %.

VétSina zmén pozorovanych u obsahu bilkovin byla vysvétlitelna
pomérem dostupnosti dusiku k vynosu zrna. Ve vzorku zrna méla
tenka zrna vice bilkovin nez plna zrna (>2,5mm) pouze v pfipadé,
ze obsah proteinu v celém vzorku byl vysoky, tj. pokud vzorek zrna
pochazel z prostfedi s vysokym relativnim mnozstvim dusiku. Sku-
te¢nost, ze vzorky zrna s nizkou velikosti zrna maji sklon k vysoké-
mu obsahu bilkovin, neni disledkem pfitomnosti vysokého podilu
Stihlych zrn, protoze $tihla zrna nemaji pravidelné vice bilkovin nez
plna zrna.

Ch. I. Nnamchi, B. N. Okolo, A. N. Moneke . :
KVALITATIVNI VLASTNOSTI ZRNA A SLADU NEKTERYCH
VYLEPSENYCH NIGERIJSKYCH ODRUD CIROKU

Grain and Malt Quality Properties of some Improved Nigerian
Sorghum Varieties

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 353-359, DOI 10.1002/jib.164, 4 tab.,
79 cit.

Cirok, obiloviny, sladovani, pivovarstvi

Deset novych nigerijskych odrdd &iroku bylo podrobeno nékolika
zkouskam na stanoveni kvalitativnich viastnosti zrna a sladu. Testo-
vané parametry zahrnuly stanoveni hmotnosti tisice zrn, klicivé ener-
gie, kli¢ivosti, citlivosti na vodou, sladovnické ztraty, extrakty teplou
a studenou vodu a volny aminodusik. Ziskané vysledky ukazaly roz-
dily mezi odrddami ¢iroku ve vét§iné hodnocenych parametrl. Zrna
odrfjdy SK5912 byla nejtézsi (40,25 g), naopak odriida Nafelen 6
nejvy$si hodnota kli€ivosti (97 0 %) zatimco odriida ICSV400 méla
nejnizsi hodnotu (90,5 %).

Odruda KAT487 byla nejcitlivéjéi na pFl’jem vody 5

%) zatimco

(37,74 %) byla zjisténa u White Kaura Odruda SK5912 méla nej-
vy$8i hodnotu a stejné tak i nejvyssi hodnotu aminodusiku. Obecné
plati, Ze existuji vyznamné rozdily mezi riznymi druhy &iroku v pa-
rametrech ztraty pfi sladovani, aminodusik, extrakt studenou vodou

a extrakt teplou vodou, a to na uUrovni pravdépodobnosti p <0,05
a p <0,01. Vysledky ukazaly vyznamné shody s pfedchozimi zprava-
mi, pfi€éemz hlavnim zjisténim je vétSinova pozitivni korelace velikosti
zrna s vysokou expresi kritickych parametr(i sladovnické jakosti.

Bylo pozorovano, ze vétsi zrna maji tendenci k lepSim pivovar-
skym vlastnostem nez zrna mensi. Tato vyhoda méla nepfiznivou
slozku v nékladech, protoze vétsi zrna méla také vétsi ztraty pfi sla-
dovani. Celkové méla zrna vlastnosti, které spadaji do pfijatelného
rozmezi pozadavk( na zrno, které mlze byt vyuzito pro sladovani
a pivovarnické zpracovani. To se jiz prokazalo v dfivéjsSich studiich
u tfi odrid: SK 5912, KSV8 a ICSV400. Bude ale nutna dalsi prace
ke zhodnoceni celkové vhodnosti téchto odrid pro sladovani a vyro-
bu piva, zejména se to tyka dal$ich sedmi novéjsich odrid.

M. Piegza, D. Witkowska, R. Stempniewicz

ENZYMATICKE A MOLEKULARNI CHARAKTERISTIKY
KMENU GEOTRICHUM CANDIDUM JAKO STARTOVACI
KULTURY PRO SLADOVANI

Enzymatic and Molecular Characteristics of Geotrichum
Candidum Strains as a Starter Culture for Malting

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 341-346, DOI 10.1002/jib.167, 2 obr.,
35 cit.

Geotrichum candidum, sladovani, hydrolasy, chitinasy, RFLP-PCR,
RAPD

Kvasinky Geotrichum candidum jsou navrhovany jako startovaci
kultury v pribéhu sladovani. Maji na proces dvoji pozitivni vliv. Eli-
minuji houbovou patogenni mikrofléru a zlepSuji technologické vlast-
nosti kone¢ného vyrobku, sladu. V publikovaném vyzkumu je mozno
nalézt jen malo informaci o biosyntéze hydrolytickych enzym.

Vétsina z dat se vztahuje k produkci lipasy, proteasy a celulasy.
Tento ¢lanek se zabyva enzymologii fady kmen( G. candidum. Hlav-
ni pozornost v ramci procesu hodnoceni byla soustfedéna na kulti-
vaci G. candidum na celych zrnech jeémene. Hydrolasa, ktera pdso-
bi pfi degradaci bunécné stény, byla nalezena na uspokojivé urovni.
V8echny testované kmeny produkovaly jak B-1,3-glukanasy, tak
i B-1,4-glukanasy schopné hydrolyzovat -glukan je€mene a sniZit
mnozstvi tohoto polysacharidu ve sladinég.

Molekularni analyzou testovanych kmen( s pouzitim délky re-
strikénich fragmentl polymorfni polymerazové fetézové reakce
a nadhodné amplifikované polymorfni DNA byla potvrzena nejen pfi-
slusnost k druhu, ale také genetické podobnosti testovanych kmen(.

J. H. Kim, J. H. Kim, E. J. Choi, S. J. Lee, Y. A. Kwon, K. W. Hong, W.
J. Kim

VICEROZMERNA ANALYZA PRO POUZITELNOST
KOREJSKYCH SESTIRADYCH JECMENU K VYROBE PIVA
Multivariate Analysis for Feasibility of Korean Six-Row Barleys
for Beer Brewing

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 371-378, DOI 10.1002/jib.168, 7 tab.,
2 obr,, 40 cit.

pivovarstvi, Sestifady je¢men, dvoufady jecmen, analyza hlavnich
komponent

Byla studovana vyuzitelnost Sestifadych jeémen0 pro vyrobu piva.
Tyto jeEmeny jsou v Koreji produkovany ¢astéji nez dvouradé je¢me-
ny (sladovnicky jeémen). Pivo se vafilo z jedné odrlidy dvouradého
jeémene (Jinyang, sladovnicky jeémen) a ¢tyr odrid Sestifadych je¢-
menu (Jasujungchal a Hinchalssal, které jsou bezpluché, Dahyang
a Samgwangchal, které jsou pluchaté).

Pomoci analyzy hlavnich komponent viastnosti materialu pfi sla-
dovani, rmutovani a kvaseni a senzorickych vlastnosti piva, byly je¢-
meny rozdéleny do tfi skupin: skupina 1 (Jinyang a Dahyang), sku-
pina 2 (Samgwangchal a Hinchalssal) a skupina 3 (Jasujungchal).
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Skupina 1 byla odliSena extraktem (v su$iné), sacharidy a nasyceni
CO,; skupina 2 byla charakterizovana obsahem alkoholu, stabilitou
pény a kyselou vini; skupina 3 byla charakterizovana obsahem bil-
kovin ve sladu a kyselou chuti. Pivovarské vlastnosti je¢ment skupi-
ny 1 byly lepSi nez vlastnosti jeémentl z ostatnich skupin. Bylo zjis-
téno, ze z korejskych Sestifadych odrlid jeémene je pro vyrobu piva
nejvhodnéjsi odrlida Dahyang.

E. Kordialik-Bogacka, P. Bogdan, A. Diowksz

SLADOVANY A NESLADOVANY OVES V PIVOVARSTVI
Malted and Unmalted Oats in Brewing

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 390-398, DOI 10.1002/jib.178, 6 tab.,
6 obr., 39 cit.

oves, ovesny slad, enzymy, sladina, pivo

Pouziti ovsa jako suroviny v pivovarstvi se v posledni dobé stalo
stfedem zvySeného zajmu. Je to zplsobeno zjisténim, ze oves mlze
byt bezpe¢né konzumovan lidmi trpicimi celiakii. Oves je také odpo-
védi na poptavku spotfebitelll po produktech s novymi senzorickymi
vlastnostmi. V této studii byla piva vyrobena vyhradné z ovesného
sladu, z je¢ného sladu a ovesného sladu a z je¢ného sladu ve smési
s riznymi mnoZzstvimi nesladovaného ovsa.

Ve srovnani se sladinami z jeémene obsahovaly sladiny vyrobené
ze sladovaného ovsa niz8i mnozstvi extraktu, mély vy8si obsah bil-
kovin, ale niz8i obsah volného aminodusiku (FAN). Ovesné sladiny
také mély zvySenou viskozitu a zékal. Pfidani nesladovaného ovsa
pfi vyrobé sladiny vyvolalo vyznamné zmény fyzikalné-chemickych
parametrd mladiny a piva.

Nesladovany oves zpUsobil zvy$eni viskozity a zakalu sladiny
a snizeni celkového rozpustného dusiku a aminodusiku. Nesladova-
ny oves také pfispél ke sniZzeni koncentrace vysSich alkoholll a es-
terd. Piva ze 100% ovesného a je¢ného sladu vykazovala podobny
obsah alkoholu.

Pouziti ovesnych surogatld mélo v obou pfipadech za nasledek
niz8i obsah etanolu. Zavedeni enzymatickych pfipravkl pfi vyrobé
sladiny surogované ovsem mélo mnohé pfinosy: zvySeni obsahu ex-
traktu a aminodusiku, vy$Si objem sladiny s nizsi viskozitou, ktera
vedla k rychlejsi filtraci sladiny. Tento vyzkum naznacuje, ze k vyrobé
piva pomoci vysokych podili ovsa v sypani na varku je nutné pouziti
enzymu.

R. F. Amabile, F. G. Faleiro, F. Capettini, R. M. Sayd, J. R. Peixoto, R.
F. Guercia ;

CHARAKTERISTIKA A GENETICKA VARIABILITA
JECMENE (HORDEUM VULGARE L.) ZAVLAZOVANEHO
NA SAVANACH NA ZAKLADE SLADOVNICKE KVALITY
Characterization and Genetic Variability of Barley Accessions
(Hordeum Vulgare L.) Irrigated in the Savannas Based on
Malting Quality Traits

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 404—414, DOI 10.1002/jib.179, 3tab.,
3 obr., 71 cit.

slad, geneticka diverzita, genetické zdroje, zavlazovany jecmen
a kvalita sladu

Ucelem studie bylo charakterizovat a kvantifikovat genetickou va-
riabilitu 30 elitnich pfirtstk( sladovnickych jeément zavlaZzovanych
na savanach pomoci vlastnosti vztahujicich se k primyslové kvalité.
Cilem bylo ovéfeni, zda by mohly byt pouzity v inovativnich progra-
mech pfi vybéru genotypl s lepsi kvalitou sladu. Byla provadéna
nasledujici analyticka stanoveni: celkovy obsah bilkovin (%), vyté-
zek extraktu (%), Hartongovo ¢&islo (45 °C), viskozita 8,6 °P (mPa.s),
barva sladiny po povareni (EBC), obsah rozpustného dusiku (mg/
100 g), Kolbachovo &islo (%), friabilita (%) a B-glukan. Byla prove-
dena deskriptivni analyza dat a pro kazdou dvojici byly odhadnuty
koeficienty genetické odliSnosti.

Byl méfen relativni pfispévek kazdého znaku genetické rozmani-
tosti a také korelace mezi nimi. Na zakladé genetické rozdilnosti ma-
trice byla provedena shlukova analyza a vytvofen bodovy graf. Pro-
stfednictvim klastrové analyzy byly pozorovany dvé hlavni skupiny
podobnosti. Rozpustny dusik byla proménna, ktera nejvice pfispéla
ke genetické variabilité (86,6 %), nasledovany B-glukany (12,5 %).

Vysledky ukazuji, Zze je€men péstovany na savané je pfipraven
k zahrnuti do narodniho programu sladu a ze existuje geneticka va-
riabilita mezi genotypy jeémene hodnocena na zakladé kvality sla-
dovnickych znakl. Je mozno uginit zaveér, Ze jeémen je mozné pouzit

v brazilském programu zlepSovani je€mene zavlazovanim. Kvalita-
tivni vlastnosti, které se nejvice podileji na genetické diverzné, jsou
rozpustny dusik a 3-glukany. Znaky s nejmensim vztahem ke gene-
tickym vlastnostem jsou obsah bilkovin a viskozita sladu.

C. Muller, T. Kunz, F.-J. Methner

CISTICI VLIV POUZITi VIBRACIi BEHEM MOKRE
NAMACKY NA PIVOVARSKY JECMEN

The Cleaning Effect on Brewing Barley Using Vibrations
during Wet Steeping

Brewing Science 68(1/2), 2015: 29-37, 4 tab., 7 obr., 42 cit.

zvukové viny, vibrace, absorpce vody, mikrobiologie, kliciva energie,
homogenita

V dnesni dobé jsou v primyslovych sladovnach procesni davky az
300 tun. Hlavnim cilem je dosazeni homogenni kvality sladu v jedné
Sarzi. Cytolyticky Spatné modifikovana nebo dokonce nevykli¢ena
zrna mohou vést k problémdm pfi scezovani a filtraci zptisobenym
vysokym obsahem nehydrolyzovanych frakci B-glukanG. Proto by
méla byt zlepSena homogenita a cytolyza Sarze sladu.

V této studii byl pouzit vibrator na cement k oSetfeni je€mene vib-
racemi o frekvenci 180 az 200 Hz pfi mokré fazi maceni s cilem zjistit
vliv zvukovych vin na vyslednou kvalitu sladu. Aplikace zvukovych
vin v pribéhu macéeni méla za nasledek rychlejsi absorpci vody zr-
nem jeCmene a vyrazné lepsi Cistici ucinek na je¢men.

Vy&Si stupné domoceni a pozoruhodné snizeni mikrobialni kon-
taminace zase vedlo k rychlejSimu a homogenné&jSimu kli¢eni pro-
stfednictvim vy$Sich kli¢ivych energii a homogenity sladu ve srovna-
ni s referenénim sladem, ktery byl zpracovan bez pouziti zvukovych
vin. Kromé toho bylo oSetfenim jeCmene vibracemi béhem mokré
namacky zlep$eno scezovani vyrobenych sladll, hodnocené labora-
tornim testem scezovani. Pouziti vibraci béhem mokré namacky je
tak vyhodné pro zvyéenl’ kapacity varny v dusledku kratél'ho  procesu

Dale meI Cistici ucinek vibraci za nasledek vyrazné nizsi obsah
zeleza ve sladu, coz vedlo ke zlepSeni oxida¢ni stability chuti a aro-
ma sladiny vyrobené z téchto sladl, stanovené pomoci elektronové
spinové rezonanéni spektroskopie. Vysledky této studie maji pro sla-
darstvi benefit ve zlepSeni homogenity a kvality sladu.

Vyhoda ¢isticiho ucinku na snizeni obsahu Zeleza a médi ve vib-
rovanych sladech by mohla mit vyznam pro vyrobu speciélnich sla-
dd nebo praZzenych slad(l. Nedavné vyzkumy ukazaly, ze vyznamné
zvy$ené uvoliovani Zeleza a iontl médi je zpUsobeno procesy pra-
zeni. Tyto kovové ionty jsou pravdépodobné vazany na povrchu zrn
je€mene a nejsou uvolnény béhem hvozdéni ,normalniho“ svétiého
sladu. Z toho divodu by snizeny obsah Zeleza v zeleném sladu pred
procesem prazeni mohl vést k dalSimu snizeni vstupu Zeleza pfi
rmutovani, a tim zlepSené oxidaéni stabilité sladiny a piva.

Bylo prokazano, Ze aplikace vibraci neméa negativni vliv na zad-
ny parametr ze standardnich analyz sladu, vSechny se pohybova-
ly ve specifikacich doporu¢enych MEBAK. ZlepSeny distici ucinek
na je€men ma ale za nasledek mnohem, trojnasobné, vyssi obsah
necistot v maceci vodé. To je tfeba vzit v tvahu vzhledem k moznym
vys$§im nakladim na ¢isténi odpadnich vod ze sladovny.

Chmel

S. Hieronymus _

NOVi AMERICTi PESTITELE CHMELE

The New American Hop Farmers

Brauwelt International, 33(1), 2015: 24-27, 1 tab., 7 obr.

chmel, americti péstitelé chmele, nové chmelnice

Stovky chmelafskych podnik(i, mimo tfi americké Severozapadni
staty, produkuji méné nez dvé procenta chmele sklizeného na mno-
hem mensim poctu farem na severozapadé. RemesIné pivovary
v zemi zaméfily pozornost na nové chmele a piva jako mistni produkt.

Péstitelé chmele v Americe zacali zvySovat vyméry chmelnic mimo
severozapad. Je zdokumentovano 880 akr(i (356 ha), ale skutecny
pocet zfejmé presahl 1000. Zemédélci ve zbylych 25 statech mimo
Washington, Oregon a Idaho uvadeéji v roce 2014 sklizené chmele
z oblasti, kde chmel nebyl dfive komeréné péstovan i z oblasti, kde
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byl dfive hojné péstovan. Neéktefi farmafi jsou UplIni novacci. Jed-
nim z dalezitych faktor( rozsifovani chmelnic je statni podpora. Novi
producenti se zaméfuji na odriidy vhodné pro femesiné pivovary
a mnohdy chmel nesusi.

Problémy novych farmarud jsou zfejmé. Zemédélci na severozapa-
dé jsou efektivni a dodavaji vysoce kvalitni chmel. Pfiblizné 75 farem
v roce 2013 vypéstovalo 31 454 tun. Podniky Wyckoff Farms a Roy
Farms ve Washingtonu sklizi kazdoro¢né vice chmele, nez ¢ini skli-
zen ve tfech dalSich zemich mimo USA (Némecko, Ceské republika
a Cina).

PIVO

Technologie

T. Kunz, J. Frenzel, P. C. Wietstock, F.-J. Methner

MOZNOSTI ZVYSENI ANTIOXIDACNI KAPACITY PIVA
OPTIMALIZOVANYMI REZIMY CHMELENI

Possibilities to Improve the Antioxidative Capacity of Beer by
Optimized Hopping Regimes

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 415-425, DOI 10.1002/jib.162, 2 tab.,
10 obr., 67 cit.

rezimy chmeleni, chmelové kyseliny, chelatové komplexy Zeleza,
kumulativni ddvkovadni chmele, elektronova spinova rezonanéni
spektroskopie (ESR), oxidacni stabilita piva

RGzné rezimy chmeleni byly vyhodnocovany z pohledu Gginkl
na oxidaéni stabilitu sladiny a piva. V porovnani s jedinou davkou
chmele na zacatku varu sladiny bylo mozné zvysit koncentraci a-
-kyselin v zakvasené mladiné a pivu pouzitim déleného davkovani
chmele, studeného chmeleni nebo pouzitim pfedem izomerovaného
chmelového produktu v kombinaci s extraktem a-kyselin. Tento pro-
dukt sou¢asné vedl k niz§im koncentracim zeleza a zvySené stabilité
chuti, jak dokazuji standardni analyzy sladiny a piva, analyzy pomoci
atomové absorpéni spektroskopie, spinové elektronové rezonance
a senzorické analyzy Cerstvych a zrychlené stafenych piv.

Princip funkce variant chmelovych davkovani je vysvétlen uspo-
rou a-horkych kyselin v pribéhu vyrobniho procesu mladiny, ktera
poskytuje zvySenou tvorbu a vylu€ovani pro-oxidaéné plsobicich
iontll pfechodovych kovl (napf. Fe) v komplexech a- horkych kyselin
béhem odpocinku ve vifivé kadi a béhem fermentace. V disledku
toho jsou generovany méné reaktivni formy kysliku. Dodate¢né labo-
ratorni testy simulujici chlazeni mladiny a skladovani piva ve fyziolo-
gickém modelovém roztoku dokazaly, Ze neisomerizované a-kyseliny
jsou silné chelatory Zeleza a potvrdily funkéni princip pouzitych rezi-
mU chmeleni. Tim by mohly byt vylouéeny negativni ucinky vys$siho
obsahu a-horkych kyselin na vykon fermentace a vyCerpani koncen-
trace zinku, zékladni ziviny pro kvasinky.

Vysledky znazornéné v této studii jasné ukazuji pozitivni vliv spe-
cifickych slozek chmele na oxidaéni stabilitu sladiny a piva. Zejména
byl potvrzen pozitivni vliv chmelovych kyselin popsany v literatufe.
Bylo prokadzano, ze zejména a-horké kyseliny jsou zodpovédné
za zvySeni oxidacni stability piva a ze pozitivni Gcinek je pravdé-
podobné zplsoben sraZzenim pro-oxidaéné pulsobicich iontl kov(
jako je zelezo v chelatovych komplexech s a-kyselinami pfi vafeni
mladiny, zptsobené poklesem pH v pribéhu fermentace, nebo pro-
cesem studeného chmeleni, coz vede ke snizenému obsahu kovl
v kone¢ném pivu.

V dusledku toho je pozorovatelné zpomaleni oxida¢nich proce-
sl zpUsobenych aktivaci kysliku prostfednictvim prenosu elektro-
nd a inhibice velmi reaktivnich hydroxylovych radikald iniciovanych
ve Fenton-Haber-Weissové reakénim systému.

Princip funkce dil¢iho davkovani chmele je zalozen na Usporach
neizomerovanych a-horkych kyselin v priibéhu chmelovaru a odpo-
¢inku ve vifivé kadi. S pozdéjSim davkovanim chmele je podil a-
horkych kyselin ve srovnani s iso-a-kyselinami vyssi. Dale se méné
chmelovych kyselin vysrazi pfi varu, a proto nejsou ztraceny s hor-
kymi kaly ve vifivce.

Proto je snizena schopnost a-horkych kyselin odstranit nebo sni-
zit obsah Zeleza. Vysok& koncentrace a-kyselin ke konci varu nebo

ve vifivce vede k vylepSeni antioxida¢ni vlastnosti. V rdmci tohoto
aspektu hraje dulezitou roli pokles pH v pribéhu fermentace. V sou-
ladu s vysledky precipita¢nich pokust vede pokles pH k vyznamné-
mu srazeni a-horkych kyselin, které zahrnuje vazané ionty zeleza.

Separace téchto komplexi je mozna oddélenim kvasnic nebo
jejich odstfedénim po fermentaci nebo v pribéhu filtrace. Nedav-
né studie také ukazaly, ze dalsi kov, méd, se podili na tomto druhu
precipitace s a-kyselinami zavislém na pH, zatimco hofcik a vapnik
do tvorby komplexu nejsou zapojeny.

Navic mdze byt vylouen pokles koncentrace zinku (zinek je za-
sadni pro vyzivu kvasinek) vysrazenim s chmelovymi kyselinami.
Skutecnost, Ze hof¢ik, vapnik a hlavné zinek nejsou ovlivnény, je
pozitivni fakt, nebot se zabrani obtizim pfi kvaSeni.

| kdyz by bylo mozné pomoci aplikovanych dilich davkovacich
rezim chmele zlepsit kvalitu piva ve vSech smyslovych viemech
(vUné, chut, fiz, plnost, kvalita horkosti), je tfeba uvést neocekavané
zhorSeni pfi aplikaci preizomerovaného preparatu. Zistava oteviena
otézka, pro¢ preizomerovany preparat v kombinaci s extraktem a-
horkych kyselin byl zodpovédny za zrychlené zmény smyslového
dojmu béhem skladovani oproti kumulativnimu pouziti ¢istého CO,
extraktu.

Mozn4 jsou nékteré degradacni produkty vytvofené v pribéhu vy-
robniho procesu preisomerizovanych chmelovych produktd chutové
aktivni a zodpovédné za zrychlené zmény v chuti béhem skladovani.

Celkové vzato vysledky z této studie ukazuji, ze pouziti rezimu
postupného davkovani chmele mohou byt uzite€nym alternativnim
nastrojem ke zvy$eni oxidacni stability mladiny a piva pfi sou¢asném
zlepSeni profilu chmelového aroma. Tyto G€inky mohou ospravedinit
potfebny pfiblizné 10% prebytek aplikovaného chmele nebo vyuziva-
ni chmelovych granuli pro studené chmeleni.

M. Dezelak, M. Zarnkow, T. Becker, I. J. KoSir

VYROBA SPODNE KVASENYCH BEZLEPKOVYCH

PIVU PODOBNYCH NAPOJU NA BAZI SLADU

Z POHANKY A QUINOY S CHEMICKOU A SENZORICKOU
CHARAKTERIZACI

Processing of Bottom-Fermented Gluten-Free Beer-Like
Beverages Based on Buckwheat and Quinoa Malt With
Chemical and Sensory Characterization

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 360-370, DOI 10.1002/jib.166, 5 tab.,
4 obr., 43 cit.

celiakie, bezlepkové pivu podobné ndpoje, pohanka, quinoa,
Saccharomyces pastorianus TUM 34/70, senzoricka analyza

Typické pivo obsahuje vyznamné mnozstvi lepku. Pivo je tfeti nej-
oblibengj8i napoj na svété, proto je o komeréni produkci jeho bezlep-
kové podoby rostouci zajem. Tento vyzkum byl zamérfeny na pfipravu
spodné kvasenych napojl z pohanky a quinoa a prozkoumani jejich
fyzikalnich, chemickych a senzorickych vlastnosti. Analyzy atributd
varek z pohanky a quinoa ukazaly v porovnani s je€menem nizsi
extrakty sladu, delSi ¢asy zcukreni, vySsi celkové bilkoviny a obsah
zkvasitelného aminodusiku, vy$$i hodnoty jodového testu a barvy.

Hodnoty zkvasitelnosti, pH sladiny a obsahu rozpustnych bilkovin
byly u je€mene a pohanky podobné, ale pro quinou byly odliSné. Pro
je€men a quinou byly podobné pouze hodnoty viskozity a pH napo-
je. Oba napoje, zejména napoj z quinoy, obsahovaly vy$Si mnozstvi
kovovych kationt. Obsah zkvasitelnych sacharidd ve sladiné z po-
hanky byl srovnatelny s je€menem, u quinoy byl nizsi. Sladiny poché-
zejici z obou pseudoobilnin obsahovaly pfevazné glukézu.

Obsah aminokyselin ve sladiné z pohanky byl podobny sladiné
z jeCmene, zatimco jejich obsah v nédpoji z quinoy byl téméf dvakrat
vys$si. Obsah tékavych latek bézné spojovanych s pivnim aroma byl
u napojl z jeémene a pohanky srovnatelny, u napoja z quinoy byl
vyrazneé nizsi.

Napoje z quinoy obsahovaly nékteré charakteristické tékavé latky,
které nejsou pfitomny v jinych napojich. Organolepticky viem pohan-
kového napoje byl lepsi nez u napoje z quinoy, i kdyZ oba napoje
vykazovaly vSeobecné dobré pfijeti. Obecné plati, ze pohanka se
zda znacné podobna je€menu, zatimco quinoa ukazuje mnoho jedi-
nec¢nych vlastnosti.

Obé suroviny ukazaly dobry potencial pro pivovarské uGcely. Zpra-
covani pohanky bylo snadné, procesni podminky byly podobné je¢-
menu a vysledny napoj se viceméné v mnoha ohledech podobal ty-
pickému pivu, coz ¢ini pohanku vhodnou pro bézné spotfebitele piva,
ktefi hledaji tradi¢ni a znamy charakter piva. Zpracovani quinoy bylo
mirné obtizné&jsi vzhledem k nutnosti pfizpusobeni nékterych vyrob-
nich postupt. Napoj z quinoy mél velmi vyrazny celkovy vzhled, jen
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vzdalené pfipominajici pivo. Téméf ¢erna barva, ofechové aroma,
nasSedla péna a trpka chut Cini z tohoto napoje volbu pro zvlastni
prilezitosti. Naproti tomu nizky obsah alkoholu a mimoradné vyzivo-
vé vlastnosti, obsah minerallli a aminokyselin, naznacuji, Ze napoj
z quinoy muze byt vhodny pro ¢astéjsi pouziti.

S. Hu, J. Dong, W. Fan, J. Yu, H.Yin, S. Huang, J. Liu, S. Huang, X.
Zhang ; ; .
VLIV PROTEOLYTICKYCH A CYTOLYTICKYCH ENZYMU
NA DEGRADACI SKROBU PRI RMUTOVANI

The Influence of Proteolytic and Cytolytic Enzymes on Starch
Degradation During Mashing

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 379-384, DOI 10.1002/jib.172, 2 tab.,
4 obr., 27 cit.

rmutovani, degradace skrobu, proteolyticky enzym, cytolyticky
enzym

Cilem tohoto vyzkumu bylo zjistit vliv proteolyzy a cytolyzy na degra-
daci $krobu v prlibéhu procesu rmutovani. Proteolyticky enzym (Ne-
utrase 0.8L, Novozymes) a cytolytické enzymy (-glukanasa od Me-
gazyme, Shearzyme 500L a UltrafloMax od Novozymes) byly pouzity
k testovani jejich u€innosti na degradaci $krobu béhem rmutovani.

Proteolytické a cytolytické enzymy mély pozitivni G¢inky na obsah
enzymu degradujicich $krob a rozpu$téni Skrobu pfi rmutovani, coz
vede k vy$Si Urovni sacharidl ve sladiné ve srovnani s kontrolnim
pokusem, coz znamena, ze proteiny a rezidualni neskrobové poly-
sacharidy limituji digestibilitu Skrobu béhem rmutovani. Kromé toho
proteolyticky enzym vykazoval vyznamné vétsi zlepSeni nez cytoly-
tické enzymy. Bylo dosazeno 57% zvy3Seni B-amylasy, zvySeni limitni
dextrinasy o 173 %, rychlé rozpousténi Skrobu pfi rmutovani a vyssi
procento zkvasitelnych cukr( ve vysledné sladiné.

ZvySeni mezni dextrinasy a -amylasy pomoci proteasy nazna-
Cuje, Ze ve sladiné existuji dostate¢né ucinné proteinové inhibitory
schopné béhem rmutovani inhibovat jejich aktivity, coz vede k nedo-
stupnosti B-amylasy a zejména limitni dextrinasy.

Preparat UltrafloMax, ktery obsahuje smés B-glukanasy a xylana-
sy, vykazoval vétsi zlepSeni hydrolyzy Skrobu nez samotné B-glu-
kanasy nebo xylanasy. Tato zjisténi naznacuji, ze B-glukanasa je
hlavnim enzymem zodpovédnym za degradaci bunécnych stén a ze
UpIna hydrolyza rezidualnich bunéénych stén zavisi na synergickém
ucinku B-glukanasy a xylanasy. Vysledky naznacuji, ze by se pro
dosazeni pozadovaného slozeni mladiny méla nastavit degradace
bunéénych stén a korigovat stupern modifikace proteinu.

Sté&peni $krobu je zasadni pro proces rmutovani, nebot je zdrojem
fermentovatelnych sacharidd pro kvasinky. Tyto procesy jsou slozité,
vysoce regulované a dosud nejsou plné objasnény. V této praci bylo
prokazano, ze proteolyza a cytolyza, zejména proteolyza, maji velky
vliv na degradaci $krobu, véetné hladin $krob degradujicich enzymd,
na modifikaci $krobu a vyslednych cukr( ve sladiné. Sladci, ktefi hle-
daji lepSi kontrolu nad degradaci Skrobu a zejména zvySeni obsahu
cukru sladiny, by neméli brat v Gvahu pouze vliv parametrt rmutova-
ni, ale také zvazit roli modifikace a preziti problematickych material(i
bunécné stény, které maji velky vliv na degradaci Skrobu.

V pfitomnosti proteinového inhibitoru pfi rmutovani je ¢ast 3-amyla-
sy a mezni dextrinasy v nedostupné forme, coz vede k nizkym hladi-
nam zkvasitelnych cukrd. Proto vyZaduji zvlastni postupy pro zvyseni
uvolfiovani aktivnich forem B-amylasy a mezni dextrinasy z komplexu
enzym-inhibitor béhem sladovani a rmutovani dalsi studium.

P. C. Wietstock, F. Gétz, R. Klie, F.-J. Methner and H. Scheuren
STUDIE PROVEDITELNOSTI APLIKACE NOVEHO
PROCESU DESORPCE/ABSORPCE PRENOSU
CHMELOVYCH TEKAVYCH LATEK DO PIVA
Feasibility Study using a Novel Desorption/Absorption
Process for Transferring Hop Volatiles to Beer

Brewing Science 68 (1/2), 2015: 2-7, 2 tab., 5 obr., 34 cit.

linalool, chmelové aroma, pivo, desorpce, absorpce, chmeleni,
studené chmeleni, stripovani

Specialni piva s odlisnymi profily chmelového aroma jsou stéle
oblibengjsi. K dosazeni ,chmelového aroma“ se obvykle pfi kvaseni
nebo zrani pfidavaji celé chmelové hlavky nebo pelety, coz maze
vést k problém(m filtrace a cifeni. Je proto vyhodné oddéleni ex-
trakéniho procesu aromatickych latek od procesu vlozeni aroma.

V této studii byla pouzita pro pfenos chmelovych tékavych latek
do piva nova technika chmeleni se sekvenéni desorpci a absorpci.

Desorpce tékavych latek ze smési chmel-voda je provedena stripo-
vanim plynem s naslednym prevodem proudu plynu do absorpéniho
materialu. Systém pracuje v uzaviené smycce.

Proces byl testovan na vodé, pufrovaném modelovém roztoku (pH
4,3; ethanol 5% obj.) a lezaku (11,8 °P; 4,8 % obj.) jako absorp&nim
médiu. Experimentalni data byla dale porovnana s termodynamicky
vypoctenymi daty.

Vysledky z této studie ukazuji, ze proces funguje a ze maximal-
niho pfenosu bylo dosazeno po 24 hodinach desorpce / absorpce.
Koeficient pfenosu linaloolu do piva byl asi 65 %. Termodynamicka
aproximace byla nedostacujici pfi praci s vodou jako absorp&nim
materidlem. Pfi praci v systému piva byla blize skute¢nosti, ale stale
vykazovala odchylky od experimentalnich dat. K optimalizaci modelu
jsou potfebné dalSi proménné.

Tato nova metoda je snadno implementovatelnym a nakladové
efektivnim zplsobem pro pfenos chmelovych aromatickych slouce-
nin do piva, aniz by bylo pivo uvedeno do kontaktu s pevnymi latkami
chmele, které mohou pfinést problémy s filtraci a Cifenim.

Analytika a jakost

D. Cozzolino, D. Schultz, K. Allder, J. Eglinton, S. Roumeliotis
STUDIE PROVEDITELNOSTI VYUZITI ATENUOVANE
CELKOVE REFLEKTANCE A SPEKTROSKOPIE

VE STREDNI INFRACERVENE OBLASTI PRO ANALYZU
KVALITATIVNICH PARAMETRU SLADU VE SLADINE
Feasibility Study on the Use of Attenuated Total Reflectance
Mid-Infrared Spectroscopy for the Analysis of Malt Quality
Parameters in Wort

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 385-389, DOI 10.1002/jib.173, 3 tab.,
4 obr., 21 cit.

atenuovana celkova reflektance, stiedni infracervena, sladina,
aminodusik, dosaZitelné prokvaseni

Byla hodnocena vyuzitelnost atenuované celkové reflektance
v kombinaci se spektroskopii ve stfedni infracervené oblasti (MIR)
pro analyzu kvalitativnich parametr( sladu ve sladiné, jako jsou volny
a-aminodusik (FAN), dosazitelny stuper prokvaseni (AAL), rozpust-
ny dusik (SP) a viskozita (VIS). Koeficienty stanoveni v kfizové va-
lidaci (R2 CV) a standardni chyby kfizové validace byly 0,81 a 10.3
mg/l pro FAN, 0,80 a 1,49% pro AAL, 0,78 a 0,18% pro SP a 0,69
a 0,13 cP pro VIS.

Pro AAL byly ziskany dobré statistiky kalibrace a validace. Pro
dusikaté slou€eniny Ize pouzit pfedpovédi MIR pouze jako pfibliz-
né odhady skute¢nych koncentraci, napfiklad zafadit vzorky (nizka,
stfedni, vysoka) v ramci Slechtitelského programu.

I. Mascia, C. Fadda, P. Dostalek, J. OlSovska, A. Del Caro
PREDBEZNA CHARAKTERIZACE ITALSKEHO
REMESLNEHO PIVA Z TVRDE PSENICE

Preliminary Characterization of an Italian Craft Durum Wheat
Beer

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 495-499, DOI 10.1002/jib.176, 2 tab.,
1 obr., 25 cit.

tvrda psenice, femesiné pivo, tékavé a chemické slouceniny

V poslednich letech doslo k rostoucimu zajmu o produkci piv va-
fenych s pouzitim suroviny mistniho pavodu. V Italii, a to zejména
na Sardinii, bylo vybudovano mnoho mikropivovart. Nékteré z nich
zacaly pouzivat pro vyrobu piva sardinskou pSenici, kterd ma regio-
nalni vyznam. NejrozSifenéjSim kultivarem psenice pouzivanym v Italii
je Senatore Cappelli, ktery se jesté péstuje na Sardinii a v nékterych
jinych krajich. Chléb vyrabény z tohoto typu pSenice se vyznacuje vy-
sokym obsahem bilkovin a dobrymi senzorickymi vlastnostmi.

Diky svému plvodu se o tomto kultivaru uvazuje pro pouziti pfi
vyrobé piva. V této praci bylo pSeni¢né pivo vyrobené ze sardinské
tvrdé pSenice porovnano s dalSimi dvéma pSeniénymi pivy vafenymi
v Evropé (Némecko a Ceska republika). K charakterizaci sardinské-
ho femesIného piva z tvrdé pSenice byly pouzity standardni chemic-
ké analyzy piva spolu s profily tékavych latek a senzorickymi profily.

Vysledky skute¢ného stupné prokvaseni byly vy8§i pro némecké
pivo, coz ukazuje, ze fermentace probéhla ve vétsi mife nez u ostat-
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nich piv, coz bylo potvrzeno nejvy$sim obsahem alkoholu a nejniz-
8im pH némeckého piva. Sardinské pivo mélo nejvyssi hodnoty pro
puvodni a realné extrakty a nejvy$si obsah polyfenold. Ceské pivo
mélo nejvyssi koncentraci tékavych esterll a celkovych alkohold.
V senzorickych hodnocenich bylo sardinské pivo hodnoceno jako
vyvazengjsi v chuti a méné sladké.

Jedna se o prvni srovnavaci charakteristiku italského pseni¢ného
piva a zejména sardinského femesiného pSeni¢ného piva. Bude za-
potiebi dal$i vyzkum pro vyvoj vztahl mezi smyslovymi a tékavymi
profily s dal§imi pSeniCnymi pivy, ale tato pfedbézna zprava nabizi
nékteré pohledy na Sardinské pSeni¢né pivo z tvrdé pSenice.

M. Dresel, T. Praet, F. Van Opstaele, A. Van Holle, D. Naudts, D. De
Keukeleire, L. De Cooman and G. Aerts . :
POROVNANI ANALYTICKYCH PROFILU TEKAVYCH
LATEKV MLADINACH A PIVECH CHMELENYCH JEDNIM
CHMELEM JAKO ZAVISLOST NA CHMELOVE ODRUDE
Comparison of the Analytical Profiles of Volatiles in Single-
Hopped Worts and Beers as a Function of the Hop Variety
Brewing Science 68 (1/2), 2015: 8-28, 11 tab., 2 obr., 62 cit.

chmel, pivo, seskviterpeny, tékavé latky, GC-MS, Humulus lupulus

Pivo je jednim z nejkonzumovanéjSich napoju na svété. Bylo vy-
nalozeno velké Usili k odhaleni struktur odpovédnych za senzorické
charakteristiky piva. Pfesto jsou znalosti o presném pfispévku téka-
vych latek odvozenych z chmele na chmelové aroma piva pomérné
roztfisténé. Po dlouhou dobu se véfilo, ze aroma Cerstvého piva je
tvofeno predevsim jednotlivymi latkami. Je vSak stéle vice dlikazu
pro to, Ze senzorické vnimani chmelového aroma piva je slozitgjsi,
nez se plvodné predpokladalo. Kromé toho nebyly piné odhaleny
faktory odpovédné za vnimatelné rozdily zplsobené odliSnymi odri-
dami chmele pouzivanymi pro pozdni a studené chmeleni.

Pro pochopeni toho, jak volba odriidy chmele ovliviiuje kone¢nou
vlini piva, bylo v pfedchozi studii se étyfmi rGznymi odrddami chmele
zkoumano, jak se analytické slozeni tékavych frakci méni v procesu
vareni piva a jak je slozeni ovlivnéno pozdnim a studenym chme-
lenim piva. Analyzou &tyf riznych odrid chmele vSak vznikly dalsi
otazky. Proto jsme v této studii zkoumali dal$ich 15 odrtd v rdznych
fazich v prlibéhu procesu vyroby piva chmelenych ze sta procent
jednim chmelem. Analyzy vzorkd mladiny a piva byly provedeny po-
moci headspace extrakce na pevné fazi a plynové chromatografie
s hmotnostni spektrometrii (GC-MS HSSPME). Byly stanoveny pro-
fily odpovidajicich chmelovych odriid. To umozZnilo pfesné urceni jak
celého spektra slou¢enin odvozenych z chmelovych silic, tak i spekt-
ra vysSich ester( a vysSich alkoholll tvofenych béhem kvaseni.

Tento vyzkum odhaluje podstatné zmény v profilech tékavych la-
tek mladiny a piva, které vznikly z chmelovaru a kvasnych procesu
nebo pfi pouziti techniky pozdniho a studeného chmeleni ve vztahu
ke konkrétni odrddé chmele.

V priibéhu procesu vyroby piva se vyrazné zménila koncentrace
Lkvétinové“ (napf. okysliené frakce celkovych silic chmele slozenych
z monoterpenickych alkoholl, esterd, ketont a aldehydd) a frakci
sesquiterpenoidl z chmelovych silic. Podle o¢ekavani se ukéazalo,
ze koncentrace nasycenych esterli a vy$sich alkoholl v pivech je
ovliviiovana predevsim kvasenim a nikoli odrGdou chmele. Pfestoze
koncentrace prakticky vSech ostatnich tfid sloucenin (zejména lina-
loolu a geraniolu jako nejdulezitgjSich monoterpenickych alkohol()
byly ve studené chmelenych pivech vyssi, studené chmeleni nema
vliv na ptvodni skute¢né kvalitativni slozeni sloZzek chmelovych silic.
Pfesto byly pozorovany vyznamné kvantitativni zmény.

Kromé toho byla zvlastni pozornost vénovana vlivu dalsiho stude-
ného chmeleni na chovani transferu vybranych monoterpenickych
alkoholll pochéazejicich z chmele. Pifenosové rychlosti pro linalool
byly srovnatelné u vS8ech 15 odrdd chmele, zatimco rychlosti pfeno-
su geraniolu se vyznamné liily, coz znamena, ze konkrétni chmelo-
va odrida ma zasadni vyznam.

A. Rokweiler L .
SACHAROMETR, MYSTICKY PREDMET

The Hydrometer, a Mystical Object

Brauwelt International, 33(1), 2015: 20-22, 1 tab., 2 obr., 2 cit.

sacharometr, domdci vyroba piva, analytika
Pokud se nékdo zepta domacich producentl piva na analytiku piv

vafenych na domacim zafizeni, je tzv. sacharometr na prvém misté
z volby méficich pfistroju. V dusledku toho by sladci méli byt sezna-

meni se zaklady této metody méfeni a musi byt schopni spravné
pouzivat tento méfici pfistroj. Z namérenych hodnot je mozné ziskat
obecny pfehled o analytickych parametrech piva hrubymi vypocty.
Ve stati je uvedena teorie i praxe méreni sacharometrem a tabelova-
né hodnoty pfiblizného obsahu alkoholu v pivu ve vztahu k pavodni-
mu extraktu mladiny. Clanek je dalim pokragovanim série pivovar-
ské Skoly ,Brewing 101

Mikrobiologie

E. J. Pires, J. A. Teixeira, T. Branyik, M. Cérte-Real, T. Brandao, A. A.
Vicente

VYSOKOPROCENTNI KONTINUALNI HLAVNi KVASENi
PIVA POMOCI FLOKULENTNI BIOMASY KVASINEK

High Gravity Primary Continuous Beer Fermentation Using
Flocculent Yeast Biomass

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 486—494, DOI 10.1002/jib.171, 3 tab.,
4 obr., 65 cit.

flokulace kvasinek, kontinuaini fermentace piva, objemova
produktivita, akumulace diacetylu

Tato prace hodnotila novy systém reaktoru s imobilizovanymi buri-
kami v prabéhu dlouhodobé (54 dni) kontinualni primarni fermentace
mladiny lezackého typu o vysoké mérné hmotnosti. Experiment byl
provadén ve Ctyflitrovém, vzduchem michaném bioreaktoru a imobili-
zace biomasy bylo dosazeno pouze pomoci flokulace. Pfes neustalé
michani kapaliny a vymyvani biomasy zlstaly kvasnice imobilizovany
v systému az do 539 susiny/l. Bez pferuSeni bé&hu reaktoru byly vyro-
beny dva druhy piva. Byly pouzity dva typy mladiny: plzerfisky typ s vy-
sokou specifickou hmotnosti 15,6 + 0,3 °P a tmava lezacka mladina
se specifickou hmotnosti 14,4 + 0,03 °P. Dokonce i pfi vstupu mladiny
s vysokou koncentraci bylo dosazeno pozadovaného prokvaseni bez
nutnosti recirkulace nebo pomocného druhého bioreaktoru.

Specifickd mira spotieby sacharidi byla udrzovana kolem 7,9 =
0,4 g/l/h. Produktivita ethanolu se pohybovala na urovni 3,36 + 0,2
g/l/h skoro mésic. B€éhem tohoto obdobi objemova produktivita tohoto
bioreaktoru dosahla 1,61 piva/l/den. Zelené pivo vyrobené z plzeriské
a tmaveé lezacké mladiny splnilo pozadavky kladené na skoncené hlav-
ni kvaSeni piva. Produkce diacetylu v pribéhu celého experimentu ko-
relovala s rychlosti spotfeby volného aminodusiku.

Objemova produktivita michaného reaktoru pro kontinualni primarni
fermentaci piva byla vyrazné zvySena aplikovanymi vysokymi koncen-
tracemi mladiny. Sou¢asné nastaveni ukazalo nejen mimoradny vykon
na urovni skute¢ného prokvaseni a produkce ethanolu, ale také znac-
nou flexibilitu. Bez pferuseni procesu byly vyrobeny dva druhy piva.

Je tfeba mit na paméti, Ze imobilizace kvasinek byla provedena
flokulaci, coz by mohlo pfinést velké ekonomické vyhody v dalSich
zvétSenich méfitka tohoto systému. Navic, tento jednoduchy zplisob
vlastni agregace byl schopen udrzet vétsi mnoZzstvi imobilizovanych
kvasinek suspendovanych v systému nez kterakoli jina feseni zkouse-
na a reportovana VSCHT.

Bez ohledu na typ mladiny pfivadéné do bioreaktoru byly limity kon-
centrace hlavnich senzoricky aktivnich slou¢enin v zeleném pivu v po-
zadovaném rozmezi po celou dobu trvani kontinualniho experimen-
tu. Doladéni mnozstvi rozpusténého kysliku dodavaného vzduchem
k michani reaktoru by mohlo dale zlepsit kvalitu vyrabéného piva.

Vzhledem k tomu, Ze tato prace byla laboratorni studii, zvySenim
pocatecni zékvasné davky, napfiklad vyuZzitim suspenze provoznich
kvasnic, by mohlo byt dosazeno rychlejSiho nastartovani aktualniho
nastaveni.Tato prace také inspiruje nové studie tvorby diacetylu. Dale
bylo také pozorovano, Ze kontinualni dostupnost zivin pfi fermentaci
miZe zna¢né ménit projevy fyziologického stavu populace kvasinek (tj.
zivotaschopnosti a rychlosti fermentace). Proto by se mély dalsi prace
zaméfit na hlubsi pochopeni téchto postfehtl genetického screeningu
kvasinkovych bunék rostoucich a kvasicich za takovychto podminek.

S. Gresser

PATENTOVANY KONCEPT PRO OTEVRENE KVASENI
Patented Design for Open Fermentation

Brauwelt International, 33(1), 2015: 33-34, 4 obr.

otevrené kvaseni, patentovana konstrukce, pivovarstvi
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Vyvojem unikatniho konceptu byla spole€nost Christian Gresser
Behélter- und Anlagenbau GmbH Regensburg schopna splnit pfani
sladka Axela Kiesbye, realizace jeho napadu na otevieny cylindroko-
nicky fermentor pro priihledny kvasny sklep v pivovaru Trumer Pils
v Rakousku. Z tohoto pozoruhodného napadu se narodil koncept,
ktery je nyni poptavan ve Spojenych statech. Navzdory problémdm
spojenym s designem byl vyvinut systém pro automatické cisténi
a odstranéni oxidu uhli¢itého vznikajiciho pfi fermentaci. Je to prvni
takovy systém pro oteviené fermentacni nadoby.

A. Bhat, J. Carvell, Ch. Boulton _ ; . B
PRENOSNE ZAKVASNE ZARIZENI PRO REMESLNE
PIVOVARY

A Portable Yeast Pitching Skid for Craft Breweries
Brauwelt International, 33(1), 2015: 29-32, 3 obr., 5 cit.

kvasnice, zakvasovani, femesiné pivovary

Davkovani nebo zakvaSeni pfesného mnozstvi Zivych kvasinek
do kazdého fermentoru je rozhodujici pro konzistentni priibéh kva-
Seni a kvalitu piva. ReSenim jsou automatické systémy davkovani.
V typickém expandujicim femesiném pivovaru mize byt nepfeberné
mnozstvi fermentord a skladovacich nadob na kvasnice umisténych
v rlznych ¢astech pivovaru a obvyklé davkovaci zafizeni neni pre-
nosné. Proto Aber Instruments Ltd, Aberystwyth, UK vyvinul pfenos-
né zafizeni pro zakvaSovani pro pouziti v femeslnych pivovarech,
které Ize pfipojit k jakékoli skladovaci nadobé na kvasnice nebo fer-
mentoru. Provozni studie byla provedena v Meantime Brewing Com-
pany, Londyn, Velka Britanie.

Pfesné méfeni koncentrace Zivych kvasinek bunék v rediném Case
chrani varky pfed mnoha moznymi cizimi chutémi, coz umozriuje
doséhnout lepsi a konzistentnéjsSi kvalitu piva, coz uspokoji staré
zékazniky a ziska nové. Dlsledna vyroba kvalitniho piva a zaroven
snizeni mnozstvi odpadl jednoznaéné uspofi naklady. Kdyz pivovar
bézi témérF na plnou kapacitu, Ize Uspory nakladl vidét v lepSim vy-
uziti kvasnych nadob. Variabilni cykly fermentace maji za nasledek
nutnost instalovani vétsiho poctu fermentorl pro zajisténi vykonnost-
nich pozadavkl. Dodate¢né kvasné nadoby znamenaji jak naklady
na investice, tak i provozni naklady.

Vydislit Usporu nakladud z lepsiho kvaseni muze byt obtizné. V jed-
nom nedavném odhadu mél Avery Brewing Co, femeslny pivovar
v USA, ldajné ztratu pfiblizné 1700 barelll piva ro¢né v dlsledku
$patného kvaseni. Pfi cené 13 EUR/hI by 1 milion hektolitr( ztrat
evropského pivovaru znamenal ztratu 22 100 EUR ro€né. Naklady
na vyrobu piva v menSich pivovarech budou pravdépodobné vyraz-
né vyssi, protoze zde obvykle neni moznost miseni nekvalitnich piv
s kvalitnimi. To by znamenalo, Ze investice do zakvasného zafizeni
by se mohly vratit za jeden rok.

J. Spearot _

MIKROMERITKO A MAKROMERITKO VLIVU METODY
CASNEHO ZAKVASENI NA SLOZENI PIVA BEHEM
PIVOVARSKEHO PROCESU

Microscale and Macroscale Effect of the Early Pitching
Method on Beer Composition During the Brewing Process
Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 51(4), 2014: 97-105, DOI 10.1094/
TQ-51-4-1218-01

casné zakvaseni, estery, alkoholy pfiboudliny

Inovace a zajisténi kvality se staly dllezitymi cili v expanzi feme-
sIného pivovarstvi. Na Svétovém pivovarském kongresu v roce 2012
autofi Koizumi a Nakamura z Asahi Breweries prezentovali zplsob
vafeni piva s ¢asnym zakvaSenim kvasinkami, ktery by mél zvysit
celkovou kvalitu piva. Bylo prezentovano, ze ¢asnym zakvaSenim se
ziska finalni pivni produkt s detekovatelnymi rozdily a snizenou urov-
ni alkoholll pfiboudliny spolu se zvy$enou hladinou ester(.

K otestovani tohoto tvrzeni byla provedena série experimen-
td v mikroméfitku i makroméfitku. V podminkach mikroméfitka se
pivo vafilo na pilotnim pivovarském systému pomoci jak kontrolni,
tak experimentalnich metod zakvaseni. V prabéhu fermentace byly
sledovany podminky v kazdé ¢asti fermentoru. Po pInéni do lahvi
byly hladiny vy$$ich alkohold a hladiny ester( kvantifikovany pomoci
destilace a plynové chromatografie.

Pro zjisténi senzorickych rozdill byl u vzork(l z tfetiho pokusu
proveden senzoricky test k uréeni rozdilll v rozsahu vnimani chuti.
V rdmci pokusu v makroméfitku byl uvafen v 5000 hl systému lezak
plzeriského typu a byly sledovany podminky b&hem kvasSeni a estery

a pfiboudlina po fermentaci. U obou studii se béZna metoda zakva-
Seni chovala jednotné, zatimco u metody ¢asného zakvasSeni byly
patrné $picky pfi testovani, coz naznacuje rizné podminky béhem
kvaéenl’ Analyza také ukézala vy$$i miru ester( v c':asné zakvaée-
\ budoucnostl by méla byt provedena studie k ur¢eni vlivu spotreby
aminokyselin na estery a alkoholy pfiboudliny.

Ekonomika, ekologie, marketing

A. Weideneder, W. McNally o )
SNIZENITLAKU NA OBALY V PLNICICH LINKACH
Reducing Pressure on Containers in Filling Lines
Brauwelt International, 33(1), 2015: 36-41, 7 obr., 3 cit.

plnici linky, sniZeni tlaku, obaly

Obaly jsou stéle leh¢i, Iépe pfizplsobené a Casto choulostivejsi.
Soucasné se vykon plnicich systémi stale zvySuje, zatimco poza-
davky na snizeni nakladu jsou na vzestupu. Klicové otazky v ram-
ci této problematiky jsou néasledujici: Jak mlze nékdo monitorovat
a optimalizovat tlak na obaly na staceci lince s cilem snizit odira-
ni a rozbité lahve? Jak muize byt provedena nezbytna optimalizace
s pouzitim jednoduchych a U¢innych metod a jak mize byt hodno-
cena jejich ucinnost? Do jaké miry byl tento Ukol spInén s Quantife-
el systémem® vyvinutym spole¢nosti Smart Skin Technologies Inc.
v Kanadé, ukazuje tento ¢lanek.

Systém pro méfeni tlaku na obaly v pinici lince byl pIné vyvinut
do hotového patentovatelného feSeni v UNB (University of New
Brunswick) v Kanadé a prezentovadn mezinarodnimu napojovému
pramyslu. Kromé tlaku na plnici linky méfi patentované rfe$eni Smart
Skins, zndmé jako systém Quantifeel, naklon, vibrace, rychlost
a Uhel rotace oball dopravovanych po plnici lince.

To vSe je mozné diky méfeni zaloZzeném na nanotechnologii, vy-
soce citlivém dotykovém filmu pokryvajicim mobilni senzorovou jed-
notku. Snimaci jednotky jsou umistény na dopravnicich a vybaveni
staceci linky. Pfesné méfeni je operatoriim pini¢e pfenaseno v redl-
ném ¢ase do vyrobniho systému.

Senzorova jednotka pro méreni tlaku se dopravuje spolu s obaly
a vysila signaly do bezdratového softwaru, a tak umoznuje radikalné
snizit tlak na obaly v plnici lince pomoci jednoduchych a uc¢innych
opatfeni, ¢imz se zdvojnadsobuje Zivotnost obalu. Snizuji se ztraty
v dusledku do poloviny rozbité lahve, coz snizuje provozni naklady
a naklady na udrzbu, dochazi ke snizeni hluénosti, zvySeni efektivity
a vyraznému potladeni odirani oball. Diky této technologii Ize jak
u stavajicich, tak novych plnicich linek, pfesné lokalizovat a odstranit
slaba mista.

T. Becher., K. Wasmuht . : :

TERMICKY NUCENY OBEH: PIONYRSKY PROCES
CHMELOVARU S INOVATIVNIM VNITRNIM CALANDRIA
Thermally Forced Flow: Pioneer Wort Boiling Process with
Innovative Internal Calandria

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 51(4), 2014: 85-88, DOI 10.1094/
TQ-51-4-1007-01

trifdzovy chmelovar, zafizeni varny, Setrny chmelovar, vnitfni
calandria, tepelné nuceny tok mladiny, Venturiho efekt

Chmelovar je proces, ktery ma zasadni vyznam z hlediska kvality
a ekonomické efektivity vyroby piva. Jednim z podstatnych ryst mo-
derniho chmelovaru je rozdéleni operace do tfi fazi: ohfev, mirny var,
odparovani. Az dosud pouziti vnitfniho varaku calandria vyzadovalo
rozsahlé ¢isténi nebo aktivni cirkulaci pomoci ¢erpadla. S jeho mo-
difikovanou konstrukci, ktera vede k tepelné nucenému proudéni, se
novy vnitfni calandria vyrovna s timto problémem bez vySe uvede-
nych nevyhod. Sladek je proto schopen pracovat pruzné a realizovat
své recepty a jednotlivé myslenky, aniz by musel davat pozor na pfi-
padné mechanické omezeni zafizeni.
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J. Zuber

TRVALA UDRZITELNOST FILTRACE PIVA

Sustainability of Beer Filtration

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 51(4), 2014: 110-112, DOI
10.1094/TQ-51-4-0106-01

filtrace, trvala udrzitelnost, pivo

Udrzitelnost je dnes na prvém misté agendy vSech hlavnich pivo-
varskych skupin. Globalni pivovarské spole¢nosti viozily mnoho Usili
pfi snizovani spotfeby vody a energie ve svych pivovarech. Vedouci
femeslIné pivovary ve Spojenych statech jsou prakopniky v této ob-
lasti. | kdyz filtrace mé& pouze maly dopad na celkovou uhlikovou sto-
pu pivovaru nebo ,sixpack® piva (vysledek nepublikované studie New
Belgium Brewing), je filtrace jednim z dilG skladacky, a proto ji nelze
pominout. Navzdory $patné povésti kiemeliny (DE) a slibdm vyrobcl
membranovych systémi ma tradiéni filtrace podstatné mensi dopad
na zivotni prostfedi nez membranové systémy. To bylo potvrzeno ne-
publikovanou nezavislou studii spole¢nosti BASF.

OSTATNIi NAPOJE A TECHNOLOGIE

D. Zhen, M. Lv, M. Chen, J. Luo, D. Liu

UCINKY MUTOVANYCH KVASINEK A PRIDANI
SACHAROSY A DUSIKU NA CELKOVY OBSAH VYSSICH
ALKOHOLU PRI KVASENi SVESTKOVEHO VINA

Effects of a Mutated Yeast Plus Addition of Sucrose and
Nitrogen on the Total Higher Alcohol Levels of a Plum Wine
Fermentation

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 571-574, DOI 10.1002/jib.163, 2 tab.,
3 obr., 16 cit.

mutace, celkové vy3si alkoholy, Svestkové vino, rychly dusik,
pridavani cukru

Technologicky proces vyroby a pouzity kmen kvasinek mohou hrat
klicovou roli pfi regulaci hladiny celkovych vysSich alkohold (THA)
Svestkového vina. V této studii vedla fermentace pomoci Saccha-
romyces cerevisiae XN3 a Svestkového mostu k produkci 671 mgl/l
THA (v€etné 1-propanolu, isobutanolu a isopentanolu). Mutant XN3,
vykazuijici vysSi aktivitu dehydrogenasy kyseliny mlé¢né, s nazvem
XN83-3, produkoval nizsi hladiny THA, 538 mg/I.

S kmenem XN3-3 byly provedeny dal$i optimalizace procesu, za-
hrnujici rychly pfisun pfidavk( dusiku a cukru. Ve zkouskach s pfi-
davkem 0,4 g/l (NH 4),HPO, byla produkce THA na nizsi drovni (385
mg/l) nez ve zkouSkach s pfidavky sachar6zy (na urovni 20 °Brix)
s pouzitim fed-batch zpusobu (452 mg/l). Tyto dopliiky jsou G¢inné
pfi snizovani vyssich alkoholl a je mozné kombinovat je v aplikaci.

A.R. Alcarde, L. M. Souza, A. M. Bortoletto
TVORBATEKAVYCH LATEK A KONGENERU
SOUVISEJICICH SE ZRANIM V PRUBEHU STARNUTI
DESTILATU Z CUKROVE TRTINY V DUBOVYCH SUDECH
Formation of Volatile and Maturation-Related Congeners
During the Aging of Sugarcane Spirit in Oak Barrels

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 529-536, DOI 10.1002/jib.165, 4 tab.,
2 obr., 29 cit.

destildt z cukrové trtiny, tekavé kongenery, slouceniny zrani,
starnuti, dub

Proces starnuti destilath je slozity systém, zaloZzeny na extrakci
molekul ze dfeva a jejich interakcich s kapalinou, fenoménu migrace
slozek dfeva, jakoz i tvorby a degradace nékterych slouéenin.

V priibéhu procesu starnuti cachaga, brazilské lihoviny z cukrové
titiny, kterd zrala v dubovych sudech, byly zkoumany tékavé latky
a kongenery souvisejici se zranim. Ve zralém destilatu Cachaca byly
zjistény zmeény v Urovnich obsahu ethanolu, vyssich alkohold, acet-
aldehydu, tékavych kyselin, ethylacetatu, celkovém mnozstvi téka-
vych kongenerd, isoamylalkoholu, ethylkarbamatu a médi.

Markery starnuti (kyselina gallova, furfural, 5-hydroxymethylfurfu-
ral, vanilinova kyselina, syringova kyselina, vanilin, syringaldehyd,
sinapaldehyd a coniferaldehyd) byly porovnany se slou¢eninami na-
chézejicimi se ve whisky, koriaku, armagnacu, bourbonu a brandy.

Sledovani tvorby a vyvoje kongenerl béhem procesu starnuti umoz-
nilo charakterizaci destilatu cachaga a identifikaci zralosti produktu.

X. Li, P.Wang, D. Wu, J. Lu

VLIVTEPLOTY STERILIZACE NA KONCENTRACI
ETHYLKARBAMATU A DALSI KVALITNI ZNAKY
CINSKEHO RYZOVEHO VINA

Effects of Sterilization Temperature on the Concentration of
Ethyl Carbamate and other Quality Traits in Chinese Rice
Wine

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 512-515, DOI 10.1002/jib.169, 4 tab.,
1 obr., 18 cit.

ethylkarbamat, ¢inské ryZové vino, varni sterilizace vina,
nebiologicka stabilita, obsah cukru

Ethylkarbamat (EC), ktery je pfitomen v €inskych ryzovych vinech,
ma velky potencial karcinogenity a genotoxicity. EC je produkovan pfi
procesu kvaseni a skladovani ryzového vina. Vysoké koncentrace
prekurzoru stejné jako vysoké teploty vyrazné urychli tvorbu EC. Tato
prace si klade za cil snizit tvorbu ES optimalizaci vyrobniho proce-
su, zejména postupu sterilace. Rliznymi steriliza¢nimi teplotami byly
vytvofeny rlizné koncentrace EC, pfi niz$ich teplotach bylo tvofeno
méné EC.

Pro zachovani kvalitativnich rysd ¢inského ryZzového vina, véetné
biologické a nebiologické stability a cukernych slozek byla navrzena
teplota sterilace 80 °C. Tato studie poskytuje voditko pro optimalizaci
procesu, které v kombinaci s vylep$enou technologii vyroby a meta-
bolickym inZzenyrstvim kmenU kvasinek muze snizit obsah EC v &in-
ském ryzovém vinu.

S. Bonin

VLIV IONTU HOF!CI'KU NA VHG VSADKOVOU

| KONTINUALNi FERMENTACI OVOCNEHO VINA

Effects of Magnesium lons on Both VHG Batch and
Continuous Fruit Wine Fermentations

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 477-485, DOI 10.1002/jib.170, 7 tab.,
7 obr., 36 cit.

hor¢ik, kontinudini fermentace, kvaseni s velmi vysokou
koncentracf, imobilizace, Saccharomyces bayanus

Polsk& ovocna vina nebo aromatizovana ovocna vina polosladka
¢i sladka obsahuiji pfiblizné 15 az 16 % (obj.) ethanolu. Jejich vyrobu
je mozno klasifikovat jako kvaseni s velmi vysokou koncentraci (very
high gravity -VHG). Hof€ik ma pfiznivy vliv na VHG fermentaci, pro-
toZze poskytuje ochranu kvasinkovych bunék proti ethanolu, osmo-
tickému a teplotnimu stresu. Byl hodnocen vliv koncentrace hoféiku
v jableéném mostu, ktery obsahuje 32 % sacharidu, na fermentaéni
parametry vsadkové a kontinualni fermentace. Ve vsadkovém proce-
su vedlo 8,5 mg/l hof€iku ke snizeni produkce ethanolu v porovnani
s koncentraci hof¢iku 250, 490 a 970mg Mg?*/l. Nejvétdi mnozstvi
hof¢iku v8ak zpusobilo kovovou pachut.

Kontinualni fermentace byla provadéna po dobu dva pll mésice
na Ctyrkolonovém plnéném fermentoru. Médium obsahovalo 50, 250
a 490 mg Mg?/l, kvasinky byly imobilizovany na poréznim skle. Béhem
kontinualni fermentace nebyly pozorovany na p < 0,05 zadné rozdily
ve vztahu fermentaénich parametrll k davkam hof¢iku. Stejné poca-
teéni mnozstvi hofe¢natych iontll v médiu vedlo k podobnému vyuziti
tohoto prvku, a to jak ve vsadkové, tak v kontinualni fermentaci.

Cim vice hofegnatych iontl bylo ptitomno v médiu, tim vice hof¢i-
ku bylo vyuzito kvasinkami. Da se predpokladat, ze vysoka hladina
hoféiku zplsobuje hromadéni tohoto prvku na povrchu buriky nebo
v bunécné sténé. Minimalni davka hof¢iku za popsanych podminek
je 50 mg/l (tj. podobny tomu, ktery je v mostu, pfipraveného z vody
z vodovodu).

Vysledky naznacuji, ze za popsanych podminek je minimalni dav-
ka hof¢iku 50 mg/l, coz odpovida mnozstvi hof¢iku v médiu pfipra-
veném za pouziti koncentrované jable¢né Stavy a pitné vody z vodo-
vodu. Toto zji§téni ma primyslovy vyznam, protoze polské vinafské
spolec¢nosti pfipravuji své ovocné mosty pomoci vody z vefejné vo-
dovodni sité a pfidavani horéiku je povoleno zakonem. K vyhodnoce-
ni vlivu hof¢iku mezi 2 a 10 mg/l je nutna dalsi studie.

Pénové sklo se ukazalo jako vhodny nosi¢ k imobilizaci kvasinek
S. bayanus, které se pouzivaji k vyrobé ovocnych vin. Kontinualni fer-
mentace produkovala sladké jable¢né vino s primérnou koncentraci
ethanolu 15% po dobu témér dva mésice. Tento produkt maze byt
zakladem pro aromatizované ovocné vinarstvi.
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Ch. M. A. lwegbue, L. C. Overah, F. 1. Bassey, B. S. Martincigh
STOPOVE KONCENTRACE KOVU V NIGERIJSKYCH
DESTILOVANYCH ALKOHOLICKYCH NAPOJICH

A LIKERECH

Trace Metal Concentrations in Distilled Alcoholic Beverages
and Liquors in Nigeria

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 521-528, DOI 10.1002/jib.174, 4 tab.,
38 cit.

alkoholické ndpoje, kovy, denni pfijem, cilové koeficienty nebezpeci,
Nigérie

Ve tfinacti tfidach alkoholickych napoji byly stanoveny koncent-
race dvanacti kovt (Cd, Pb, Ni, Cr, Cu, Co, Fe, Mn, Zn, Ca, Mg a K)
pomoci atomové spektrometrie po HNO,/H,O, digesci. Primérné
koncentrace kovl (ug/ml) v téchto alkoholickych napojich se pohy-
bovaly v rozmezi 0,01-0,04; 0,02-0,24; 0,04-0,13; 0,01-0,28; 0,01-
0,77; <0,001-0,12; 0,28-1,48; 0,004-0,33; 0,10-1,02; 1,43-162,86;
0,26-25,46 a 49-322,58 v poradi pro Cd, Pb, Ni, Cr, Cu, Co, Fe, Mn,
Zn, Ca, Mg a K.

Koncentrace kovl nalezené v téchto konkrétnich alkoholickych na-
pojich byly niz§i nez mezinarodni zakonné limity pro kovy v alkoholic-
kych napojich. Odhadovany denni pfijem kovl na zékladé spotfeby
¢istého alkoholu 3,61 ro¢né na obyvatele byl <3% z pfipustné denni
davky kazdého kovu. Jednotlivé a kombinované kvocienty rizika ci-
lené na kovy byly <1, coz znamena, ze nehrozi zadné dlouhodobé
zdravotni problémy z konzumace alkoholickych napojii na zakladé
jejich obsahu kov(.

V testovanych druzich alkoholickych népoju byly nalezeny rela-
tivné nizké hladiny jak esencidlnich, tak potencialné nebezpecnych
kovovych iontl. Na zékladé spotieby 3,61 rocné Cistého alkoholu
na osobu, zkoumané napoje daly nizké dietetické pfijmy esenciél-
nich a potencialné toxickych kovd. Hodnoty THQ nesmi vykazovat
zadné nepfiznivé zdravotni problémy po cely zivot na zakladé obsa-
hu konkrétniho kovu.

Nebezpecna a Skodliva konzumace alkoholu je vyznamnym své-
tovym faktorem pfispivajicim k smrti, nemocem a Uraziim pijaka pro-
stfednictvim dopad( na jeho zdravi, jako je zavislost na alkoholu,
cirh6za jater, rakovina a zranéni. Pro ostatni je nebezpeéné jednani
intoxikovanych osob, jako je fizeni motorovych vozidel pod vlivem
alkoholu a nasili, nebo prostfednictvim piti alkoholu ovlivnéni vyvoje
plodu a ditéte.

A. P. Pereira, A. Mendes-Ferreira, L. M. Estevinho, A. Mendes-Faia
VYROBA MEDOVINY; FERMENTACNI VYKON KVASINEK
ZACHYCENYCH V RUZNYCH KONCENTRACICH
ALGINATU

Mead Production: Fermentative Performance of Yeasts
Entrapped in Different Concentrations of Alginate

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 575-580, DOI 10.1002/jib.175, 2 tab., 2
obr., 25 cit.

koncentrace algindtu, unik bunék, medovina, imobilizace kvasinek

Medovina je alkoholicky napoj znamy jiz od staroveéku, vyrabéna
kvaSenim zfedéného medu kvasinkami. Vyroba medoviny v posled-
nich letech trpi nedostatkem védeckého pokroku v této oblasti. V této
studii byly imobilizovany dva kmeny Saccharomyces cerevisiae,
QA23 a ICVD47, ve 2 nebo 4% (hmotnost/objem) alginatovych ku-
lickdch a posouzeny nejucinnéjsi koncentrace alginatu k imobilizaci
kvasinek pro vyrobu medoviny.

Ani jedna z téchto koncentraci alginatu nebyla schopné zabranit
Uniku bunék z kuli¢ek. Délka kvaseni byla u obou kmenu kvasinek
120h. Ve vSech pripadech byl poc€et bunék zachycenych v kuli¢kach
na konci fermentace vyssi nez pocet volnych bunék a celkova hmot-
nost mokrych kuli¢ek 4% alginatu byla vyrazné vyssi nez hmotnost
mokrych kuli¢ek 2% alginatu. Hodnoceni kvality medoviny ukazalo,
ze kmen kvasinek mél podstatné vétsi vliv na fyzikalné-chemické
vlastnosti nez koncentrace alginatu.

| kdyz kvasinky imobilizované v obou koncentracich alginatu byly
schopné provést fermentaci, je zapotrebi dalSiho vyzkumu pro po-
chopeni vyvoje populace kvasinek uvnit kuli¢ek v pribéhu kvasného
procesu.

M. K. Kim, P-W. Nam, S-J. Lee, K-G. Lee

ANTIOXIDACNI AKTIVITY TEKAVYCH A NETEKAVYCH
FRAKCi VYBRANYCH TRADICNE VARENYCH
KOREJSKYCH RYZOVYCH VIiN

Antioxidant Activities of Volatile and Non-Volatile Fractions of
Selected Traditionally Brewed Korean Rice Wines

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 537-542, DOI 10.1002/jib.180, 4 tab.,
2 obr., 27 cit.

tradicné varené ryZové vino, tékavé a netékavé frakce, antioxidant,
Maesilju, Kukwhaju, Gugijaju

Byly zkoumény antioxida¢ni aktivity tradi¢né vafenych korejskych
ryzovych vin. Cilem této studie bylo identifikovat antioxida¢ni aktivity
tékavych a netékavych frakci tfi korejskych ryzovych vin a déle iden-
tifikovat uc¢inné slozky odpovédné za antioxidacni vlastnosti. Tékavé
a netékavé slozky tfi ryzovych vin, Measilju, Kukwhaju a Gugijaju,
byly rozdéleny do sedmi frakci podle jejich polarity.

Antioxidaéni aktivity byly stanoveny pomoci testu aldehyd-karbo-
xylova kyselina pro tékavé frakce a testu zalozeném na stanoveni
lipid-malondialdehyd pro netékavé frakce. Byly identifikovany tékavé
slozky kazdé frakce a kvantifikovany pomoci plynové chromatogra-
fie s hmotnostni spektrometrii. Kromeé toho byly méreny antioxidaéni
aktivity specifickych autentickych slou¢enin z tékavych podil( vina
a byly stanoveny antioxidaéni vlastnosti tékavych frakci. V kazdé
frakci ze tfi vin byly provedeny identifikace tékavych sloucenin po-
tencialné vykazujicich vysoké antioxida¢ni aktivity.

Mezi tékavymi slou¢eninami identifikovanymi v t€kavych frakcich
vina ukdzal nejvysSi antioxidacni aktivity benzenethanol, 2-furan-
methanol a 4-ethyl-2methoxyphenol, kdyZ byly pfidany ve vy3Sich
koncentracich (~100 ug/g). ldentifikace antioxidacnich vlastnosti,
stejné jako specifické slouceniny zodpovédné za tyto antioxidaéni
vlastnosti, by mohly pomoci korejskym vyvojarim ryzového vina pfi
strategickém planovani prodeje na korejském trhu.

R. C. Agu, B. C. Nwanguma, A. N. Moneke, B. N. Okolo

OBILNE MOUKY A SKROBY: MOZNE DUSLEDKY PRI
POUZITI KOMBINACE TYPU OBILOVIN PRO VYROBU LIHU
Cereal Flours and Starches: Potential Implications when using
a Combination of Cereal Types for Alcohol Production
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mouka, beta-glukanasa, kukurice, slad, proso, rychla viskoanalyza
(RVA), Cirok, skrob, psenice

Tato studie poskytuje vhled do rozdil(l v charakteristikach jednot-
livych obilovin, které pomahaji vysvétlit zmény v jejich vykonnosti
a zpracovatelnosti v lihovaru. Byly zkoumany vlastnosti pSenice, ku-
kufice, ¢iroku a prosa a byl zkouman vliv enzymd, pfidanych bud
ve formé sladovaného jeémene nebo enzymatického pfipravku (ze-
jména beta-glukanasa), na viskozitu. Vysledky ukézaly, Ze jak pod-
minky zpracovani, tak pouzité enzymy mohou mit vliv na zpracova-
telnost rdznych obilovin. Zavisi to na struktufe jejich $krobu a dalich
fyziologickych parametrech.

Vzhledem k tomu, Ze se rdzné obiloviny chovaji rdzné, vysledky
této studie naznaduji, ze podminky zpracovani, které jsou idealni
pro jeden typ, nemusi byt vhodné pro dalsi typy. Podobné obtize by
mohly nastat, je-li pouzita smés obilovin. Proto tento vyzkum posky-
tuje uzite€né informace jak pro producenty whisky, tak producenty
bioethanolu, coz je zvla&té vhodné, kdyz jsou ménény obvyklé typy
obilovin, a to bud vzhledem k problém0m s kvalitou nebo problémdm
s dodavkami.





