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SUROVINY

Jec¢men, slad

telské projekty zamérené na dopady sucha z pohledu diskutované
problematiky.

PIVO

P. W. Gous, R. G. Gilbert, G. P. Fox

JECMEN (HORDEUM VULGARE) ODOLNY PROTI SUCHU
A JEHO DOPAD NA KVALITU ZRNA: PREHLED
Drought-proofing barley (Hordeum vulgare) and its impact on
grain quality: A review

J. Inst. Brew. 121(1), 2015: 19-27. DOI 10.1002/jib.187. 4 obr., 98 cit.

Hordeum vulgare, vodni stres, tepelny stres, tolerance k suchu,
struktura skrobu, kvalita zrna

Vyzkum je¢ného Skrobu je v sou¢asné dobé zaméren na biosyn-
tézu (enzymatické drahy), strukturou a vlastnosti jeément péstova-
nych za optimalnich podminek. S pouze omezenymi informacemi
0 Ucincich abiotického stresu (sucho) na strukturu Skrobu vznika
nutnost stanoveni U¢inkl genetické exprese odvozujici toleranci vaci
suchu a jeji vliv na biosyntézu Skrobu a jeho strukturu za podminek
terminalniho stresu.

Za pouziti velikostni vylu¢ovaci chromatografie (SEC) tak poprvé
mizeme pfinést pochopeni toho, jak je molekularni struktura Skrobu
ovliviiovana expresi znaku tolerance k suchu. To ma potencial k vy-
lepSeni naSich znalosti biosyntézy Skrobu, jeho struktury a vlastnosti.
Toto porozuméni mize pomoci $lechtitelskym organizacim produko-
vat odrady, které jsou tolerantni k suchu pfi zachovani pozadovanych
charakteristik kvality Skrobu potfebnych v primysiu.

V tomto pfehledu jsou shrnuty metody pro hierarchickou strukturu
a molekularni strukturalni charakterizaci Skrobu. Dale nasleduje pre-
hled nasich souéasnych znalosti o abiotickém stresu, toleranci viéi
stresu a jejim dopadu na kvalitu zrna.

Bylo dosazeno pokroku v pochopeni vlivu tepla a sucha na obilniny
jako je jeEmen, pSenice a Cirok. Nicméné fyziologické mechanismy,
které dodavaji téchto kulturam toleranci ke stresu a jejich nasledna
vzajemna interakce zUstavaji stdle nejasné. K dispozici jsou ¢etné
studie z pohledu vlivli na vynos zrna, obsah $krobu a proteinu, a jak
se tyto kvalitativni vlastnosti méni v reakci na abioticky stres.

Existuje nékolik studii, které zkoumaji strukturalni zmény Skrobu
a zmeény proteinového slozeni jako faktor( jakosti zrna v reakci na
abioticky stres a jeho vliv na potencialni kone¢né vyuziti. SEC je
v téchto pracich nastinéna jako nejlepSi prostfedek k charakteriza-
ci struktury Skrobu, metoda je vSak pomérné draha a sofistikovana.
| kdyz neni snadno dostupna pro zemédeélce, méla by vSak byt v bu-
doucnu soucasti arzendlu hlavnich Slechtitelskych program( (z po-
hledu kvality zrna) a Slechtitelskych organizaci.

Je tfeba poznamenat, Ze kazdy aspekt v tomto pfehledu (napf. to-
lerance k suchu, struktura a kvalita Skrobu, kvalita bilkovin) je hoden
své vlastni komplexni a individualni reserSe (jak tomu bylo v pfipadé
mnoha faktor(l), tento prehled v$ak shrnuje nékteré aspekty abio-
tickych stresovych reakci s dlirazem na ruzné techniky pouzivané
k uréeni struktury Skrobu.

Je dullezité si uvédomit, Ze tolerance v(éi suchu nijak vyznamné
neovliviiuje strukturu Skrobu, coz znamend, ze funkéni vlastnosti,
které zaviseji na této struktufe, nebudou nepfiznivé ovlivnény geny
tolerance sucha. Dale bylo zjisténo, ze jen velmi méalo vyzkumnych
praci se zabyva kombinaci téchto faktortl jako prostfedku korekce
dopadu sucha a zajisténi budoucich dodavek potravin. Bylo rovnéz
zjisténo, Ze v soucasné dobé probiha jen mélo nebo zadné Slechti-

Technologie

P. Wyler, L. H. P. Angeloni, A. R. Alcarde, S. H. da Cruz

VLIV DUBOVEHO DREVA NA KVALITU PIVA

Effect of oak wood on the quality of beer

J. Inst. Brew. 121(1), 2015: 62-69. DOI 10.1002/jib. 62—-69. 4 tab., 4
obr., 56 cit.

kostky francouzského dubu, dubové sudy, fyzikalneé-chemické
analyzy piva, testovani akceptace

Zrani ve drevé je dllezity postup, ktery je Siroce pouzivan pfi vyrobé
vysoce kvalitnich napoji. Byl studovan vliv francouzskych dubovych
kostek na mlady lezak. Dubové kostky byly pfidany (s lehkym, stfed-
nim nebo silnym oprazenim) do piv, ktera byla ulozena pfi teploté 0 °C
po dobu 3 mésicl. Vzorky piv byly analyzovany mési¢né, na konci 3
mésicl lezeni byla provedena senzoricka zkouska akceptace.

Obsah tékavych slouc¢enin (aldehyd, ester(i a vy$sich alkohol()
byl stanoven plynovou chromatografii za pouziti plamenoveé ionizac-
niho detektoru a obsah nizkomolekularnich fenolickych slou¢enin byl
stanoven vysokoucinnou kapalinovou chromatografii.

Obsah aldehydu, esteru, vy$Sich alkoholl a slou¢enin odvozenych
ze dfeva se v pribéhu obdobi 3 mésicl zrani zvysil. Lezaky ulozené
spolu se silné prazenymi dubovymi kostkami mély nejvy$si koncent-
raci fenolickych slou€enin s nizkou molekulovou hmotnosti, nasledo-
vala piva zrajici v dubovém sudu. Tyto vysledky naznaduji, ze zrani
piva v dfevénych sudech nebo s dubovymi kostkami zménilo slozeni
s dubem souvisejicich aromatickych slou¢enin v pivu, coz ukazuje,
ze doslo k interakci mezi pivem a dfevem.

Malé zmény, které byly v tomto experimentu pozorovany ve fyzi-
kalnich a chemickych vlastnostech piva, naznacuji, ze dubové kost-
ky nebo dubové sudy nemély vliv na kvalitu piva. Uginky zrani piva
v kontaktu s dubovym dfevem byly menSi, nez se oCekavalo. Tyto
vysledky Ize pfiCist nizkému obsahu alkoholu v pivu, nizké teploté
skladovéani a kratké dobé zrani.

V senzorické analyze panelem hodnotiteld pomoci hédonické
stupnice nebyly identifikovany rozdily mezi vzorky. Z toho vyplyva,
ze by pro identifikaci zmén, které nastanou v pivu zrajicim ve dfevu,
byla uzite€na kvantitativni deskriptivni analyza s vySkolenym pane-
lem. Vyznam této prace je poukazat na to, ze plzeriské pivo, nejkon-
zumovangéjsi pivo na svété, mlze pfispét k pochopeni G¢inku starnuti
piva ve dreve.

E. J. Pires, J. A. Teixeira, T. Branyik, T. Brandao, A. A. Vicente
KONTINUALNI KVASENI PIVA - DIACETYL JAKO ZLOSYN
Continuous beer fermentation — diacetyl as a villain

J. Inst. Brew. 121(1), 2015: 55-61. DOI 10.1002/jib.205. 4 tab., 3 obr.,
46cit.

kontinudini fermentace piv, zrani piva, diacety!
Tato prace testovala Zivotaschopnost vyroby piva dobré kvality po

zrani mladého piva ziskaného primarni kontinualni fermentaci vyso-
ce koncentrované mladiny pomoci airlift bioreaktor s flokulovanou
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biomasou. Fermentaéni vykon testovaného zafizeni byl jedinecny
tim, Ze dosahl maximalni rychlost utilizace sacharid 9,43 g/l za 1
h a tvorby ethanolu 3,75 g/l za 1 h. Navzdory vysokym hladinam
diacetylu v zeleném pivu, bylo fadné zrani schopno snizit diacetyl
na niz8i nez mezni hodnoty do 15 dni. Bylo pozorovano, ze tvorba
diacetylu silngji koreluje se slozenim mladiny éerpané do systému,
nez s velkym mnozstvim biomasy imobilizované v bioreaktoru (az
do 727 x 106 bunék/ml). Organoleptické testy ukazaly, ze zralé pivo
nemeélo zadné zavazné vady.

Aktualni prace zdiraznila uskute¢nitelnost flokulace jako velmi
slibného zplisobu imobilizace kvasinek pfi pouziti vzduchem micha-
ného bioreaktoru. Jednoduchy design a dobry vykon nabizeny v této
praci mohou byt pfinosem pro novy vyzkum implementace techno-
logie kontinualni fermentace. Stoji za zminku, Ze flokulace nenf jen
sbezplatnou“ metodou imobilizace, ale poskytuje také ty nejlepsi
podminky jak pro pfenos hmoty / tepla, tak i pro obnovu kvasinek.

Tato prace také naznacuje, ze kli€ovym parametrem ovliviiujicim
kvalitu kontinualné vyrabénych piv mize byt FCR. Nové poznatky ze
soucasneé literatury ukazuji, ze typ aminokyselin pfitomnych v mladi-
né muze byt hlavnim faktorem, kterym se upravuje rychlost spotie-
by volného aminodusiku (FCR). To znamena, Ze provadeni vhodné
kontroly tohoto parametru v kontinualnich fermentacich by nejen po-
skytovalo kontinualni pivo s vyvazenym profilem aroma, ale také by
vyresilo hlavni problém, kterym je diacetyl. Pro potvrzeni tohoto po-
znatku by mél byt proveden dalsi vyzkum kontinuélnich fermentaci.

Analytika a jakost

Ch. Neugrodda, M. Gastl, T. Becker

SROVNANI ANALYTICKE METODY PENIVOSTI A DOPAD
SLOZEK PIVA NA STABILITU PENY

Comparison of Foam Analysis Methods and the Impact of
Beer Components on Foam Stability

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2):170-178, 2015. DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0129-01. 7 tab., 81 cit.

pivo, stabilita pény, analyza piva, NIBEM, Steinfurth, Ross a Clark

V této studii byly porovnany tfi analytické metody stanoveni pény,
Siroce pouzivané Mitteleuropdische Brautechnische Analysenkom-
mission (MEBAK) a byl stanoven jejich vztah ke standardni analyze
stability pény.

Celkem bylo pomoci standardnich metod analyzy piva dle MEBAK
a stability pény (NIBEM, Ross a Clark, a Steinfurth testeru stability
pény) analyzovano vice nez 40 piv. Ziskané vysledky byly porovna-
ny lineérni regresni analyzou. Na rozdil od dfivéjSich Setfeni byla
vSechna hodnocend piva varena podle némeckého zakona dGistoty
piv (Reinheitsgebot). Setfeni prokézalo, Ze tfi analytické metody
stanoveni pénivosti byly srovnatelné a mély vysokou reproduko-
vatelnost. Zajimavym zjisténim bylo, ze metody méfi stabilitu pény
ponékud jinak, s riznymi komponentami piva majicimi variabilni pfi-
spévky na stabilitu pény v jednotlivych metodach analyzy pény.

Dale jsme zjistili, ze vysledky bézné pouzivané standardni analyzy
MEBAK pro kvalitu piva nebyly vhodné pro predikci stability pény
piva. | kdyz je v literatufe vliv beta-glukanu na stabilitu pény kontro-
verzni, obsah beta-glukan( vykazoval pozitivni vliv na stabilitu pény
u v8ech metod méreni pénivosti pouzitych v této studii. Pravdépo-
dobnym vysvétlenim pro pfispévek beta-glukan na stabilitu pény
v nasi studii by mohlo byt, Ze v mnoha pfedchozich Setfenich, byla
piva vyrobena za pomoci glukanas pro snizeni obsahu beta-glukant
i velikost jejich molekuly. Proto nase piva maji relativné vys$si obsah
a velikost beta-glukanu, které mohou vysvétlit nase protichddné vy-
sledky. Kromé toho byl také vyznamnym prediktorem stability pény
v nasich multilinearnich regresnich modelech obsah polyfenol(.

I. Tigel, J. R. Runyon, F. G. Galindo, L. Nilsson

ANALYZA POLYSACHARIDU A BILKOVINNYCH }
MAKROMOLEKUL V PIVU FIELD-FLOW FRAKCIONACI

S ASYMETRICKYM PROUDENIM

Analysis of polysaccharide and proteinaceous
macromolecules in beer using asymmetrical flow field-flow
fractionation

J. Inst. Brew. 121(1), 2015: 44-48. DOI 10.1002/jib. 195. 0 tab., 5
obr., 28 cit.

pivo, makromolekuly, agregace proteinu, polysacharidy, 3-glukan,
field-flow frakcionace s asymetrickym proudénim

Tento ¢lanek ukazuje potencial field-flow frakcionace s asymetric-
kym proudénim v on-line spojeni s viceuhlovym rozptylem svétla,
diferencialnim relativnim indexem lomu a UV detekci pro frakcionaci
a analyzu makromolekul v pivu, pokud jde o jejich slozeni, molarni
hmotnost a relativni koncentraci. Makromolekuly v kapaliné a péné
dvou typu piva, svétlého lezaku a porteru, byly analyzovany v nativ-
nim stavu s minimalni pfipravou vzorku. Vysledky ukazaly pfitom-
nost tfi hlavnich populaci makromolekul. U kapaliny lezaku nejdfive
eluovana populace ma primeérnou molekulovou hmotnost 2 x 104 g/
mol a intenzivni UV absorbanci pfi 280 nm, coz naznacuje pfitom-
nost bilkovinnych makromolekul.

Druha a tfeti populace, které se eluuji nasledné v delSich retenc¢-
nich ¢asech, maji molarni hmotnost v rozmezi od 105 do 107 g/mol.
Nejsou UV-aktivni pfi 280 nm, coz naznacuje eluci polysacharidi.
Druha populace byla identifikovana jako beta-glukany pomoci §té-
peni beta-glukanasou. Treti populace v této studii identifikovana
nebyla.

Vysledky ukazuji, Zze podobné populace jsou pfitomny i v pivni
péné z lezaku, a ze makromolekuly se zdaji byt pfitomny v agrego-
vangjsim stavu. Rozsah molarnich hmotnosti makromolekul v kapa-
liné piva porter byl v rozmezi od 105 do 108 g/mol. Frakce makromo-
lekul eluovanych pfi delSich reten¢nich ¢asech je vysoce UV-aktivni,
coz ukazuje, ze existuji znacné rozdily v makromolekularnim profilu
lezéku a piva porter.

H. Li, F. Liu, X. He, Y. Cui, J. Hao

STUDIE KINETIKY STARNUTI PIVA A VYVOJ METOD PRO
PREDIKCI CASU DETEKCE ZMEN VUNE V PIVU

A study on kinetics of beer ageing and development of
methods for predicting the time to detection of flavour
changes in beer

J. Inst. Brew. 121(1), 2015: 38-43. DOI 10.1002/jib.194. 3 tab., 3 obr.,
21 cit.

starnuti, pivo, senzoricka stabilita, kinetika, predikce, starnuti,
kyselina thiobarbiturova (TBS); ¢as k detekci zmén aroma a chuti
(TDFC)

Kinetiky starnuti piva byly studovany na zakladé zavislosti vyvoje
zvétralé chuti piva s dobou skladovani. Vysledky ukazaly, ze mira
starnuti piva pfi 50 a 60 °C byla 30 respektive 56krat rychlejsi nezli
pfi pokojové teploté. Na zakladé téchto poznatkl byly vyvinuty dvé
metody (metoda A a B) pro predikci ,¢asu k detekci chutové zmény
piva“ (TDFC). TDFC je skladovatelnost piva z hlediska stability jeho
chuti a aroma.

PFi metodé A byla piva ulozena pfi 50 °C ve vodni lazni a intenzita
starnuti piva byla hodnocena denné. To znamena, ze rozsah TDFC
piva byl ziskan v zavislosti na maximalnim poctu dnu, ve kterych
intenzita starnuti piva byla < 2 a minimalnim poctu dnd, ve kterych
intenzita starnuti piva byla > 2.

Pfi metodé B byly stanoveny hodnoty kyseliny 2-thiobarbituro-
vé (TBA) piva pfed a po 1 dni skladovani pfi 50 °C ve vodni lazni
a TDFC piva byla vypoétena za pouziti rovnice: TDFC (dny) = 05:19
ATBA, kde ATBA je pfirGstek hodnoty TBA za 1 den skladovani pfi
teploté 50 °C. Obé metody jsou jednoduché, rychlé a pfesné.

Vyvoj zvétralé chuti v pivu na jedné strané méni ocekavanou chut
piva, na druhé strané ma ve vétsiné pfipadu za nasledek vznik cizich
chuti v pivu. Proto je velmi dllezité, aby bylo mozné pfedem rychle
prfedpovédét TDFC piva. Metody vyvinuté v této studii umozniuji pred-
vidat TDFC specifického piva v pfedstihu.

Kinetika starnuti piva se fidi linearni rovnici prvniho rfadu. Mira
starnuti piva se zvysSuje s rostouci teplotou skladovani. Vyvoj zvétralé
chuti po dobu 1 dne pfi teploté 50 °C byl ekvivalentni vyvoji zvétralé
chuti v pribéhu 4 tydnd skladovani pfi teploté mistnosti. Podobné
byl 1 den inkubace pfi 60 °C ekvivalentni 8 tydnim skladovani pfi
teploté mistnosti.

Korelaéni analyzy ukazaly, ze hodnota TBA ma statisticky vyznam-
nou korelaci s intenzitou zvétralé chuti piva, rovnéz se ale ukazalo,
ze hodnota TBA jevi velké rozdily mezi riznymi pivy. Byl pozorovan
zajimavy jev v tom, Ze rozdil mezi TBAc a TBAi mél malou variabilitu,
ktera je asi 0,173.
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S. Mayer, D. W. Lachenmeier

TREND SNiZENEHO OBSAHU CHMELE V PIVU
PLZENSKEHO TYPU V NEMECKU. ZMENA CHUTI?

The trend of reduced hop-content in Pilsnertype beer in
Germany. A change in taste?

J. Inst. Brew. 121(1), 2015: 28-30. DOI 10.1002/jib.188. 1 tab., 1 obr.,
9 cit.

jednotky horkosti, koncepce obchodu, piva plzeriského stylu

Analyza ¢asovych fad vyvoje jednotek horkosti (BU) souboru 1202
vzork( piva plzerniského typu analyzovanych v letech 1983 a 2013
ukazuje maly, ale statisticky vyznamny pokles z hodnoty okolo 30
BU v roce 1980 k hodnotam kolem 27 v poslednich letech. Vysledky
potvrzuji trend ke snizeni chmeleni plzeniskych piv, které by mohly
vyplyvat z ekonomickych tlak(l na pivovary v kombinaci s nedostat-
kem predpist, nebo ke zméné spotrebitelské preference. Takzvana
plzenska piva s extrémné nizkymi hodnotami BU je nutno hodnotit
jako zavadejici pro spotrebitele, coz je deliktem proti evropskému
potravinovému zakonu.

Mikrobiologie

Y-L. Shang, X-M Li, G-L. Cai, J. Lu

ULOHA FERULOVE KYSELINY A ARABINOXYLANU

V INDUKCI PREDCASNE FLOKULACE KVASINEK

The role of ferulic acid and arabinoxylan in inducing
premature yeast flocculation

J. Inst. Brew. 121(1), 2015: 49-54. DOI 10.1002/jib. 204. 4 tab., 4
obr., 25 cit.

sladova sladina, PYF faktory, arabinoxylan, ferulova kyselina

Pred¢asna flokulace kvasinek (PYF) je univerzalni fenomén a zpu-
sobuje v pivovarstvi vdzné problémy. Vyzkum PYF faktorl, které
indukuji tento destruktivni jev, ma velky vyznam pro fizeni kvality
v pivovaru. V této studii byly vybrany pro studium PYF faktord dva
jecné slady (PYF + a PYF -), vyrobené ze stejného kultivaru jecmene
jednim sladafem v Ciné. Vysledky ukazaly, ze v PYF + sladiné je ve
srovnani s PYF — sladinou podstatné vysSi mnozstvi navazané fe-
rulové kyseliny (FA), a to spiSe nez celkové mnozstvi arabinoxylanu
(AX).

Pro lepsi pochopeni ulohy téchto polysacharidi v PYF + a PYF
— sladinéch byly sladiny frakcionovany vysrazenim odstupriovanou
koncentraci ethanolu. Byl stanoven obsah AX a FA v kazdé frakci,
jakoz i profily molekulové hmotnosti a slozeni monosacharida.

Kromé toho byly méfeny aktivity indukujici PYF kazdé frakce za
pouziti fermentace v malém méfitku. Bylo zjiSténo, Zze 40% ethanol
vysrazi frakce jak PYF + tak PYF — sladiny, a frakce 60% ethanolem
z PYF + sladiny mGze po pfidani do PYF — sladiny vyvolat silny jev
PYF. Tyto frakce zfejmeé obsahovaly PYF faktory vhodné molekulové
hmotnosti a dostate¢né mnozstvi polysacharidi. Kromé toho bylo
zZjisténo, ze vazba ferulové kyseliny v arabinoxylanu u je¢ného sladu
se chova jako dulezity faktor pfed¢asné flokulace. Vysledky této pra-
ce mohou pfispét k dalSimu studiu mechanismu pred¢asné flokulace
kvasinek.

G. Potter, S. M. Budge, R. A. Speers .

FLOKULACE, HYDROFOBNOST BUNECNEHO POVRCHU,
A 3-OH OXYLIPINY V SMA KMENECH SACCHAROMYCES
PASTORIANUS

Flocculation, cell surface hydrophobicity and 3-OH oxylipins in
the SMA strain of Saccharomyces pastorianus

J. Inst. Brew. 121(1), 2015: 31-37 186 186. DOI 10.1002/jib. 186. 1
tab., 4 obr., 42 cit.

Saccharomyces pastorianus, flokulace, 3-OH oxylipin, hydrofobnost
bunécného povrchu

Tri-hydroxy-oxylipiny (3-OH oxylipiny) byly jiz dfive zjistény u pro-
dukénich kmen( pivovarskych kvasinek na pocatku flokulace. V této
praci byl kmen Saccharomyces pastorianus SMA charakterizovan
béhem rdstu v miniaturnim fermenta¢nim testu méfenim flokulace
a povrchové hydrofobity buriky. Podily 3-OH oxylipinu byly méreny

soubézné béhem rustu v miniaturnim fermentaénim testu a defino-
vanym postupem extrakce 3-OH oxylipinu za pouziti ethylacetatu,
ktery je uveden spolu s novym derivatizaénim postupem a stano-
venim plynovou chromatografii s detekci hmotnostni spektrometrii
(GC-MS).

Kdyz byl kmen SMA v testu kultivovan, byly hodnoty povrcho-
vé hydrofobity a flokulace blizké maximu dosazeny po 36 h trvani
fermentace. Za stejnych kultivacnich podminek byla identifikovana
3-OH oxylipin dekanova kyselina. Oxylipin nemohl byt zjistén na
pocatku fermentace, ale zvySené relativni irovné 3-OH oxylipin de-
kanové kyseliny bylo dosazeno po 36 hodinach, coz se shoduje se
zvySenymi hodnotami povrchové hydrofobity. Jiz dfive se predpo-
kladalo, Ze tvorba 3-OH oxylipin(i na zacatku flokulaéni faze muize
zvysit povrchovou hydrofobitu. Vysledky z této studie ale ukazuiji, ze
3-OH oxylipin dekanova kyselina nemusi pfispivat k hydrofobnosti
bunécné stény.

Flokulaéni chovani kmene SMA bylo také zkoumano v pfitomnosti
3-OH oxylipin dekanové kyseliny, ale vystaveni bunék plsobeni to-
hoto oxylipinu nemélo vliv na sedimentaci tohoto kmene kvasinek,
coz naznaduje, ze 3-OH oxylipiny nemusi u tohoto kmene pusobit
jako prostFednl’k rozhodnutl’ k flokulaci
tyto slou€eniny methyIaC| dlazomethanem nebo methylaci diazome-
thanem nasledovanou trimethylsilylaci. Vzhledem k nebezpeénosti
a nedostatku diazomethanu byly zvazovany dals$i derivatizaéni pfi-
stupy. V této praci byly 3-OH oxylipiny v SMA kmenu S. pastorianus
stanoveny extrakci ethylacetatem trimethylsilylaci celkového extraktu
lipid( s dirazem na diagnosticky 232 m/z fragment.

Predchozi zpravy nasi laboratofe predpokladaly, Ze tvorba 3-OH
oxylipinu pfi nastupu flokulace miize zvysit hydrofobitu. Tato studie
vSak naznacuje, Ze zejména volna 3-OH oxylipin dekanova kyselina
neni pfili§ hydrofobni. Abychom pochopili pfesnou ulohu 3-OH oxyli-
pind ve flokulaci pivovarskych kvasinek, nami prezentované metody
musi byt kombinovany s novymi technikami zaméfenymi na architek-
turu bunééné stény.

GG. Stewart =~

BIOGRAFICKY PREHLED: SVEDEN KVASINKAMI
BIOGRAPHICAL REVIEW: Seduced by Yeast

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(1):1-21, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0202-01. 8 tab., 23 obr., 112 cit.

Velka ¢ast materialu v tomto biografickém prehledu byla prezen-
tovana (a nasledné zverejnéna) v pfednaskach, které byly soucasti
dale uvedenych ocenéni, za ktera je autor velmi vdéény. Ke zverej-
néni materiall z téchto pfednasek v tomto ¢lanku byl ziskan souhlas
pfisludnych organizaci. ,Schwartz Award Lecture” Sdruzeni americ-
kych mistr(i sladka (Master Brewers Association of the Americas)
— 1976 (67). ,Cena Charlese Thoma (Charles Thom Award)“ Spole¢-
nost primyslové mikrobiologie a biotechnologie — 1987 (70). ,Udé&le-
ni medaile Horace Browna (Horace Brown Medal Award)“ Ustavu pi-
vovarského a lihovarského (Institute of Brewing and Distilling) — 2008
(71). ,Udéleni vyznamenani (Award of Distinction)“ Americké spole¢-
nosti pivovarskych chemikd (American Society of Brewing Chemists)
2008 (73). ,Cena za zasluhy (Award of Merit)“ Sdruzeni americkych
mistrd sladkd — 2010 (72).

Journal of American Society of Brewing Chemists (a jeho pfed-
chldce, Proceedings), publikuje mnoho let Spi¢kovy vyzkum v pivo-
varstvi a souvisejicich tématech. Co tyto ¢lanky neodhaluji, je pfibéh
podchycujici pozadi védy a osoby odpovédné za tuto praci. Tento
zivotopisny ¢lanek je zadatkem prilezitostné série ¢lanku, ve kterych
bude pozornost soustfedéna pravé na tuto véc: vykresleni obrazu
subjektu vyzkumu jednotlivel na pozadi jejich Zivotniho pfibéhu.

J. Koob, P. Marquard, M. Taupp, F. Jacob, M. Hutzler

JINY DRUH ZATEZOVEHO TESTU VYROBKU

A different kind of product challenge test

Brauwelt International, 33(3), 2015: 164-167. 5 tab., 1 obr., 2 cit.

mikrobiologicka stabilita, ndpoje na bazi piva, studena sterilizace

Clanek pojednava o studené sterilizaci napoji na bazi piva. Na
celém svété stale vyznamné roste trh ndpoji na bazi piva. Nejbéz-
néjSim napojem je ,tradi¢ni“ shandy, ale primysl se neustale inovu-
je a mlze byt povazovan za diverzifikovany. EBC Symposium 2014
~Senzorické aspekty a technologie beer mix napoji“ se konal v ra-
kouskeé Vidni a zdlraznil vyznam napoji na bazi piva. Jedna z hlav-
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nich sekci se tyjkala mikrobiologickych Uvah a posouzeni kvality na-
pojd na bazi piva.

Ctyfi testované napoje na bazi piva mély podle systému hodnoce-
ni rizik publikovaného Riedlem et al. rizné mikrobiologické rizikové
potencialy. Posouzeni mozného rizika napoji na bazi piva Ize pro-
vést az na zakladé této mikrobiologické testovaci metody. Chemické
parametry ndpojli umoznuji jen omezené zaveéry tykajici se mikro-
biologické stability béZnych napoji na bazi piva (standardni obsah
alkoholu a slazené).

Aplikaci této metody je také mozné testovat a posoudit procesy
mikrobiologické stabilizace napoju. Vysledky umoznuji u€init zaver,
ze prostfedek studené sterilizace DMDC byl u¢inny proti pfitomnym
kvasinkdm ve vybranych koncentracich inokula ve &tyfech testova-
nych napojich na bazi piva.

Ekonomika, ekologie, marketing

S. H. Boas

BALENi S NULOVYMI ODPADY: CIRKULARNI KOMUNITA
CARLSBERGU

Zero-waste packaging: The Carlsberg Circular Community
Brauwelt International, 33(2), 2015: 120—122. 2 obr.

Produkty s nulovymi odpady jsou navrhovany se zfetelem na bu-
douci recyklaci a predstavuji logicky zplsob, jak zmirnit rostouci
svétovou poptavku po omezenych zdrojich. Inspirovani cyklickymi
ekonomickymi koncepty, jsme v lofiském roce odstartovali Carl-
sbergskou Kruhovou Komunitu (CCC), spolupraci mezi Carlsbergem
a vybranymi partnery, ktera sleduje nulovy odpad, spole¢nost pro-
spésnou pro perspektivy pfi vyvoji a uvadéni novych produkta.

Cilem je vyvinout novou generaci oball, které jsou pre-optimali-
zované pro recyklaci a opétovné pouziti, pfi sou¢asném zachovani
nebo zlepSeni jejich kvality a hodnoty. Carlsbergska Kruhova Komu-
nita spojuje partnery ke spoleGnému vyvoji inovativnich feSeni, ktera,
jak doufa, budou prospésna ve stejné mife pro podnikani, spole¢nost
a zivotni prostredi.

Zakladajicimi ¢leny jsou: Rexam: Cans; Arkema: Glass bottle
coatings; O-l: Glass packaging; RKW: Shrink wrap; MWV (Me-
adWestvaco): Paperboard multipacks; Petainer: PET kegs for drau-
ght beer. Dalsi dva partnefi, ecoXpac (spole¢nost specializujici se
na kartonové obaly) a 1HQ (globalni branding agentura), se pfipojili
v lednu 2015.

Motem projektl je: Z ,dozivotni zaruky“ na ,zaruku posmrtného
zivota“ obalu. Postup je rozdélen do ¢tyr fazi: Faze 1: Optimalizace
vstupll. Faze 2: Zapojeni maloobchodu. Faze 3: Zapojeni spotiebite-
10. Faze 4: Konec Zivotnosti.

Na Svétovém ekonomickém féru v Davosu v lednu 2015 oznamil
Carlsberg rozhodnuti vyvinout jako prvni na svété plné biologicky
odbouratelné dfevovlaknité lahve na napoje. Bude to tfilety projekt
s obalovou spoleénosti ecoXpac s dalsi spolupraci inovaéniho fondu
Déanska a Technické univerzity v Dansku.

Cilem je vyvinout biologicky rozloZitelné a biologické lahve vyro-
bené z udrzitelné ziskaného dfevéného viakna, které budou nazvany
»Green Fiber Bottle“. VSechny materidly pouzité v l1ahvi, véetné uza-
vérll budou vyvinuty za pouziti biologickych a biologicky rozlozitel-
nych materiall, pfedevsim dfevéného vlakna, umoznujicich zodpo-
védnou degradaci lahve.

M. Kalusch L

JEDINY NA SVETE

One of the world’s

Brauwelt International, 33(2), 2015: 116-119. 1 tab., 7 obr., 4 cit.

pivovarstvi, uspory energie, St. James’s Gate Brewery

S aktualni kapacitou vice nez 8 miliont hektolitrd je St. James
Gate v Dublinu nejvétsim svétovym pivovarem vyrabéjicim stout.
PFi vybudovani pivovaru bylo zcela urcité rozhodujicim zamérenim
udrzitelné pivovarstvi. Dramaticky vysoké Uspory energie v procesu
vyroby globalnich zna¢ek Guinness jsou dosazeny pivovarskou sku-
pinou Diageo Group pomoci nové varny EquiTherm firmy Steinecker.
Pro novy konstrukéni projekt s nazvem ,Projekt Phoenix“ dodala fir-
ma Krones tfi varni soupravy véetné nejvétsi scezovaci kadé v Evro-
pé na nové Varné €. 4 v pivovaru St. James’s Gate Brewery.
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M. Klke, T. Frickmann, F. Kiuke

ROZTOKY OXIDU CHLORICITEHO V NAPOJOVEM
PRUMYSLU

Chlorine dioxide solutions in the beverage industry
Brauwelt International, 33(2), 2015: 116—-119. 1 tab., 7 obr., 4 cit.

sanitace, korozivita, oxid chloriCity

PouZziti oxidu chlori¢itého pro dezinfekci pitné, procesni a pramy-
slové vody, pro dezinfekci lahvi a pro dezinfekci tovaren a provozi
bylo po cela desetileti béZnou praxi ve vyrobé napoju. Nicméné, oxi-
dacni dezinfekéni prostfedek zplsobuje korozi kovovych dilt. Koroz-
ni chovani austenitické chrom-niklové oceli 1.4301 (304SS, V2 A)
v rlznych koncentracich oxidu chlori¢itého bylo zkoumano v labora-
tofi Dr. Kuke GmbH, Wedemark. Byl pouzit roztok oxidu chlori¢itého
obsahuijici kyselinu chlorovodikovou a pH neutralni.

H. Millhoff

POKROCILE CPAVKOVE CHLAZENI PRO PIVOVAR SE
STAROU TRADICI

Advanced ammonia refrigeration for a brewery with an old
tradition

Brauwelt International, 33(2), 2015: 107-109, 5 obr.

chlazeni, ¢pavek, pivovarstvi

Centrélni chladirensky iontovy systém. Cpavek (NH,) je klasické
a k Zzivotnimu prostfedi Setrné chladivo. Pivovar Vereinsbrauerei
Greiz, v regionu Vogtland Durynsko (Némecko), se pfi moderniza-
ci svého centralniho chladiciho systému rozhodl jesté jednou nain-
stalovat technologii NH, pistového kompresoru. | kdyz oblast patfila
k byvalé NDR, pivovar Greiz jiz mnoho let provozuje tradi¢ni amo-
niakové pistové kompresory, které prokazaly svou spolehlivost v asi
40 letech sluzby.

F. Stolz

SNAHA O VYPORADANI SE S CASTECNYM ZATIZENIM
Getting to grips with part load

Brauwelt International, 33(3), 2015: 172—175. 5 obr.

energie, chlazeni, vyroba tepla, uspory

Nedostate¢na kontrola energii a dodavky médii a Spatné sledo-
vani aktualnich pozadavk( zvySuje naklady na energii. Tento zna-
my problém tykajici se dodavky chlazeni a tepla byl zjiStén také ve
stfednim pivovaru Haller Léwenbrau, Schwabisch Hall, Némecko.
V ramci velkého projektu zahrnujiciho vyménu jednotek pro vyrobu
tepla, chlazeni a stlaéeného vzduchu, byly tyto problémy vyfeSeny
a napraveny instalaci state-of-the-art technologie.

Ch. Knéferl, H. P. Discher ;
ZVYSOVANI UCINNOSTI FILTRACE POMOCI
SPECIALNIHO HLOUBKOVEHO DESKOVEHO FILTRU
Increasing filtration efficiency through special depth filter
sheets

Brauwelt International, 33(3), 2015: 160—162. 1 tab., 3 obr.

filtrace piva, ucinnost filtrace, hloubkovy deskovy filtr

Jednou z hlavnich €asti procesu vyroby piva je filtrace, protoze méa
zasadni vyznam pro vyrobu vysoce kvalitniho piva s vynikajici chuti
a barvou, a s dobrou stabilitou piva v pribéhu skladovani. P¥i filtraci
jsou vzdy kladeny vysoké naroky na filtraéni média. Pfed nékolika
desitkami let, pfed nastupem hloubkovych filtraénich desek byly des-
ky ménény po kazdé filtraci.

V pivovarstvi se nyni objevily nové zpUsoby, jak zvysit ziskovost
a vyrazné snizit naklady filtrace, a to pomoci zpétného proplachu
a regenerace filtrd. Clanek pojednava o téchto moznostech, je pfed-
staven filtr Becopad a diskutovany Uspory.





