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SUROVINY

Jec¢men, slad

J-C. Tawaba Bwanganga

UCINEK STUDENEHO SOKU NA ZVYSENI B-AMYLASY
PRI SLADOVANI A ZPRACOVATELNOST SLADU |

Z CERVENEHO CIROKU URCENEHO PRO PIVOVARSKE
POUZITI

Effect of Cold Shock on the Enhancement of 3-amylase
Activity During Malting and Malt Processability for a Red
Sorghum Intended for Brewing Use

J. Inst. Brew. 121(2), 2015: 219-223, DOI 10.1002/jib. 207, 1 tab.,
5 obr., 20 cit.

studeny Sok, syntéza 3-amylasy, sladovani ¢erveného Ciroku

Nizka aktivita B-amylasy ve sladu z ¢iroku je velkym problémem,
kdyz jsou slady ureny pro pouziti v pivovarstvi. Nékolik studii uka-
zalo, Ze teplota kliceni hraje dllezitou roli pfi syntéze beta-amylasy.
V této studii bylo oSetfeni studenym Sokem koncipovano jako pro-
stfedek ke zlepSeni syntézy B-amylasy pfi sladovani ¢erveného ¢iro-
ku. Vysledky ukazuji, ze, je-li pouzit vysokofrekvencni pokles teploty
kliceni, ziskany slad vykazuje vyrazné vyssi aktivity B-amylasy. Tato
studie ukazuje, ze toto zvySeni neni dostate¢né k pouziti studeného
Soku jako prostfedku ke zlepSeni aktivity B-amylasy pro pivovarské
pouziti ¢erveného ¢iroku, protoze zpracovatelnost sladll je neuspo-
kojiva.

C. Miiller, F-J. Methner

ZRYCHLENY POSTUP SLADOVANI - VLIVY NA KVALITU
SLADU A USPORY NAKLADU SNIZENOU SPOTREBOU
ENERGIE A ZTRAT PRI SLADOVANI

An Accelerated Malting Procedure — Influences on Malt
Quality and Cost Savings by Reduced Energy Consumption
and Malting Losses

J. Inst. Brew. 121(2), 2015: 181-192, DOI 10.1002/jib. 225, 5 tab.,
5 obr., 84 cit.

doba sladovani, kvalita sladu, sladovnické ztraty, uspory energie

V dobé rychle rostoucich energetickych nakladl a zvySovani vy-
znamu ekonomické efektivnosti hleda sladarsky pramysl moznosti,
jak zkratit dobu sladovani, snizit své vyrobni naklady a zvysit vyrob-
ni kapacity. Cilem této studie bylo srovnat krokové optimalizovany
zrychleny postup sladovani, ktery kombinuje optimalni parametry
zjisténé v minulych jednotlivych Setfenich o maceni, kli¢eni a hvoz-
déni se dvéma referenénimi rezimy sladovani: standardni program
pro laboratorni sladovani dle MEBAK a program uplatfiovany v pra-
myslové sladovné.

U péti zkoumanych jarnich kultivar(i je¢émene bylo dosazeno v pro-
cesu sladovani, ktery byl asi o 2 dny krat$i, dostate¢né kvality sladu
podle specifikaci MEBAK. | pfes mirné nizSi obsah extraktu, ktery
vyplyva z mirné vysSich hodnot pH a aktivit Skrob degradujicich
alfa- a beta-amylas, bylo mozné pozorovat pfi urychleném sladovani
snizené a tim i lepSi proteolytické rozlusténi, zlepSeni sladové ne-
homogenity. Snizeni tepelného zatizeni rezultujici v nizSich barvach
sladu zase implikuje zvy$eni oxidaéni chutové stability a zlepSené
vlastnosti pro pred€asnou flokulaci kvasinek.

Vlastnosti scezovani, cytolytické modifikace, obsah deoxynivale-
nolu a gushingovy potencial nebyly ovlivnény ve vyznamném roz-
sahu pozitivnim nebo negativnim zpisobem. Vedle znaéného sni-
zeni vyrobniho ¢asu se snizil obsah prekurzorl dimethylsulfidu, coz
znamena vyhody pro pivovarstvi a sladarstvi s ohledem na kratsi
potfebnou dobu varu a hvozdéni.

Dal§i vyznamné uspory naklad(i ve vysi € 1,27-4,87/t sladu
v zavislosti na odridé by mohly byt vypocteny vzhledem ke snizeni
mnozstvi elektrické energie pouzivané pro vétrani a chlazeni v pri-
béhu kliceni a niz8im ztratam sladovani.

Zda se, ze kultivary je€mene, jejichz vlastnosti jsou v poslednich
desetiletich neustale zlepSovany, jsou méné citlivé na teplo a vhod-
né&jsi pro pouziti vy§Sich teplot maceni a kli¢eni. U péti sou¢asnych
kultivar(l jeémene, zpracovanych v laboratornich studiich sladovani
optimalizovanym rezimem sladovani ve zrychleném programu sla-
dovani, se podafilo dosahnout sladu adekvatni kvality do 5 dnd.

Analytické parametry sladu byly stejné nebo dokonce lepsi v po-
rovnani s mikrosladovanim dle MEBAK a prdmyslového programu
sladovani, ktery slouzil jako referenéni s celkovou dobou sladovani
asi 7 dnl. Pres delsi faze maceni a suseni bylo mozné snizeni cel-
kového procesniho ¢asu o 2 dny diky zkraceni doby kli¢eni, coz bylo
mozné diky vyhodam zjisténym pfi optimalizaci jednotlivych parame-
trd sladovani.

Pozorovatelné nevyhody zrychleného sladovéani pro pivovarstvi
jsou v mirném snizeni hodnoty extraktu vzhledem k mirné vyssi
hodnoté pH a o néco nizsi aktivité Skrob degradujici a- a B-amylasy.
Zjisténé hodnoty byly ale dostacujici podle specifikace MEBAK.

O. E. Mé&kinen, E. K. Arendt

NEPIVOVARSKE APLIKACE SLADOVANYCH OBILNIN,
PSEUDOOBILNIN A LUSTENIN: REVIEW

Nonbrewing Applications of Malted Cereals, Pseudocereals,
and Legumes: A Review

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(3), 2015: 223—227, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0515-01, 1 tab., 74 cit.

sladované obilniny, pseudoobilniny, lusténiny

Slad se vyrabi pfedevsim pro vyuziti v pivovarském a lihovarském
pramyslu. Kli¢eni je v8ak i u€inny proces pro Upravu zrnin pro jiné
ucely (napfiklad mize byt pouzit ke zlepseni chutnosti zrn). Kromé
toho tyto modifikace méni technologické vlastnosti obilovin a lusté-
nin, a enzymové aktivity, které vznikaji béhem kli¢eni, mohou mit
pozadovanou funkénost v potravinach rostlinného plvodu. Prehled
popisuje fyziologii kliceni a jeji vliv na nutriéni vlastnosti obilnin,
pseudoobilnin a lusténin a technologické dusledky pfi zpracovani
rliznych potravin.

M. A. Vinje, S. H. Duke, C. A. Henson

SROVNANI FAKTORU PODILEJICICH SE NA
ODBOURAVANi SKROBU PRI KLICENI JECMENE

V LABORATORNICH A SLADOVNICKYCH PODMINKACH
Comparison of Factors Involved in Starch Degradation in
Barley Germination Under Laboratory and Malting Conditions
J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2), 2015: 195-205, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0318-01, 3 tab., 6 obr., 64 cit.

a-amylasa, 8-amylasa, kliceni, sladovani, maltosa, osmolyty

Je€men je jiz dlouho modelovou rostlinou pro fyziologické studie
degradace Skrobu a kli¢eni. VétSina vyzkumu kli¢eni jemene byla
a je provadéna za pouziti riznych metod laboratorniho kli¢eni. Ex-
trapolace poznatkl ziskanych v laboratornich studiich kli¢eni je¢me-
ne na provozni sladovani je samoziejmosti, muze byt ale problema-
ticka z davodu rozdild mezi témito dvéma technikami.

Zrna byla kli¢ena v laboratornim zafizeni (LG) nebo na mikro sla-
dovné (MM). Denné byly odebirany vzorky od 0 do 5 dnli po nasako-
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vani/maceni. Byly uréeny aktivity a-amylasy a B-amylasy a mnozstvi
bilkoviny spolu se Skrobem, koncentraci osmolytt (OC) a koncen-
traci sacharidl (glukosy, sacharosy, fruktosy, maltosy, maltotriosy,
maltotetraosy, maltopentaosy, maltohexaosy a maltoheptaosy).

V LG i MM zrnech byly detekovany dvé isoformy a-amylasy. V LG
zrnech byla v ranych fazich kli¢enfi pfevladajici isoformou a-amylasa
s pfiblizné 50 kDa, jak kliceni pokracovalo, byla tato isoforma degra-
dovana na asi 40 kDa isoformu. V MM zrnech byla 40-kDa isoforma
prevladajici formou, a jeji hladina se v prabéhu kli¢eni zvysovala.
Aktivita B-amylasy zlstala konstantni po celou dobu obou procedur,
LG i MM. Nicméné B-amylasa u LG zrn prosla vétsi proteolytickou
pfeménou nez B-amylasa MM zrn.

V LG zrnech byly maltosa, maltotriosa, maltotetraosa, maltopenta-
osa, maltohexaosa, celkovy obsah cukrd a OC akumulovany o jeden
den pozdéji nez v MM zrnech. Cas imbibice/maceni byl kritickym kro-
kem pfi uréovani vzorli akumulace. Zda se, Ze kratsi ¢as imbibice/
maceni bézné pouzivany pfi laboratornich pokusech kli¢eni, zptso-
bil jednodenni zpozdéni akumulace sacharidd a OC. To ale nevy-
svétluje rozdily pfemeény bilkovin. Strukturdlni rozdily mezi postupy
LG a MM, které zpUsobuiji rozdily v akumulaci sacharidil a pfeméné
bilkovin, musi byt zapocteny pfi pokusu o extrapolaci dat ziskanych
pomoci laboratorniho kli¢eni na postupy sladovani.

P. Novéak, M. Postulkova, M. C. Rizicka, T. Branyik

NOVA DESATURACNI CELA KE KVANTIFIKACI
INTENZITY GUSHINGU: PREDBEZNA STUDIE NA
MODELOVYCH ROZTOCICH

Novel Desaturation Cell to Quantify Gushing Intensity:

A Preliminary Study on Model Solutions

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2), 2015: 185-189, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0404-01, 3 tab., 3 obr., 29 cit.

horké slouceniny, desaturacni cela, gushing, gushingovd matrice,
linalool

Gushing piva je nechtény jev, ktery nastane, kdyz pivni péna
spontanné tryska ven pfi otevieni lahve nebo plechovky. Pfes dlou-
hodoby vyzkum jesté nebyl gushing zcela vysvétlen. Pokud je ndm
znamo, neexistuje zadny jednoduchy, rychly a levny zpUsob pro spo-
lehlivé méfeni intenzity gushingu. V tomto ¢lanku je prezentovana
desaturaéni cela, umoznujici syceni, krokovy pokles tlaku a analyzu
obrazu tvorby pény.

Intenzita gushingu byla vyhodnocena pomoci rychlosti tvorby pény
a relativniho kone€ného objemu pény. Pro studium fyzikalné-che-
mického mechanizmu gushingu byla provadéna mérfeni v jednodu-
ché matrici sloZzené z vody a hovéziho sérového albuminu (BSA), je-
hoz agregaty a micely slouzi jako nuklea¢ni mista pro tvorbu bublin.

V matrici BSA byl také testovan ucinek chmelovych horkych
sloucenin (iso-a-kyselin a tetrahydro-iso-a-kyselin) a silic (linalool).
Chmelové hotké latky vyrazné zvysSily rychlost tvorby pény, zatim-
co ovlivnéni objemu pény bylo mensi. Linalool pfi nizké koncentraci
zpUsobil extrémné vysokou rychlost tvorby pény, zatimco pfi vyssi
koncentraci nemél vliv na pénéni matrice BSA.

Bylo vyvinuto nové zafizeni schopné poskytnout kvantitativni uda-
je o pénéni rliznych matric. Tvorba pény byla popsana dvéma para-
metry, a to rychlosti tvorby pény -r a relativnim objemem vysledné
pény -v. Pouze sou¢asné stanoveni téchto dvou parametr dovoluje
spolehlivé posouzeni tendenci ke gushingu. Predbézné testy pre-
zentované metody odhalily vynikajici pfesnost tohoto testu v po-
rovnani s testem Carlsberg. Soucasné bylo zjisténo, ze ucinek IAA
a silic na napénéni BSA matrice gushingu se lii od realného piva.
Proto prezentovany pfistroj mize byt povazovan za robustni a slibny
néstroj Nicméné bude muset nésledovat dalsi studie zaloiené na

Chmel

A. Munoz-Insa, M. Gastl, T. Becker

POUZITi CHMELOVYCH VYROBKU BOHATYCH NA
POLYFENOLY PRO SNIZENi LETINKOVE PRICHUTI

V PIVU

Use of Polyphenol-Rich Hop Products to Reduce Sunstruck
Flavor in Beer

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(3), 2015: 228-235, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0621-01, 6 tab., 2 obr., 45 cit.

letinkova chut, polyfenoly, chmelové vyrobky, taninovy extrakt

Letinkova chut je Siroce znamé cizi aroma v pivu popisované jako
aroma po mase, sirné po skunkovi a liSce. Tato cizi chut se obje-
vi v dusledku fotodegradace isohumulonu v pfitomnosti riboflavinu,
kdyz je pivo vystaveno sluneénimu zafeni béhem skladovéani. Po-
lyfenoly, tryptofan, kyselina askorbova a tryptofol jsou znamy jako
inhibitory cizi viiné a chuti.

Chmel je dulezitym zdrojem polyfenolll a humulonu. Cilem této
studie bylo uréit vhodny chmelovy produkt a parametry procesu pro
sniZeni vniméni letinkové chuti v pivu. Vybér Sesti chmelovych pro-
duktd byl analyzovan na obsah celkovych polyfenoll i jednotlivych
polyfenolu stejné jako na obsah horkych kyselin.

Kromé toho byly provedeny pivovarské pokusy se samostatnym
davkovanim testovanych chmelovych produktd. Vzhledem k vyso-
kému obsahu celkovych i jednotlivych polyfenold a nizkému vnimani
letinkové chuti v pivu byl zvolen pro dal$i pokusy taninovy extrakt.
Nejprve byla optimalizovana doba pro pfidani chmele a pfidané
koncentrace béhem varu pro dosazeni maximalni rychlosti pfenosu
polyfenoldl do mladiny. Pak, v zavislosti na téchto vysledcich, byla
vyrobena piva s rliznymi koncentracemi taninového extraktu a iso-
-extraktu.

Vysledky degustace po vystaveni piv svétlu vedly k zévéru 2e c':l’m
Kromé toho byl také hodnocen ucmek vyplyvajici z pfidani extraktu
taninu na standardni atributy piva.

Polyfenoly, jako jsou katechin, kvercetin, a epikatechin, jsou po-
pséany jako ochrana pred tvorbou letinkové chuti. Uginek je zaloZzen
na rozkladu singlet- a triplet- excitovanych stavl riboflavinu, ¢imz
se zabranuje tvorbé letinkové chuti. Kompozi¢ni analyza a pivovar-
ské studie s Sesti chmelovymi produkty byly provedeny za ucelem
zhodnoceni jejich schopnosti zabranit tvorbé letinkové chuti pomoci
polyfenold dodanych do piva. Pofadi celkového obsahu polyfenoll
v chmelovych vyrobcich bylo IE <SHCO,E <SH45 <P90 <TE <PEE.

Pivovarské zkousky byly provadény se 100% aplikaci jednotlivych
chmelovych produktu. Vysledky neukazaly zadnou korelaci mezi cel-
kovym obsahem polyfenoll a smyslovym vnimanim letinkové chuti.
Nicméné vzorky s vysokym obsahem katechinu, epikatechinu a gly-
kosidu kvercetinu (TE a SH 45) mély nejmensi viem cizi chuti.

Kromé vysokého obsahu katechinu epikatechinu a kvercetin gly-
kosidu mély oba tyto chmelové produkty nizky obsah horkych kyse-
lin. Porovnani obou vzorkll ukazalo, Ze TE ma mirné lepsi vysledky
a vyssi celkovy obsah polyfenold, a tento produkt byl vybran pro
dalSich nékolik pivovarskych studii.

Po optimalizaci parametrt davkovani k zajisténi vysoké rychlosti
pfenosu polyfenolt do mladiny se uvafila ¢tyfi piva s rliznymi kon-
centracemi TE (0, 600, 1200 a 2400 mg/l). Byl hodnocen vliv zvySe-
ného obsahu polyfenoll na sniZzeni viemu letinkové chuti.

Vysledky ukazaly, Ze je mozné v dlsledku vy$Si pfitomnosti poly-
fenold sniZit letinkovou chut v kone¢ném pivu pfidanim TE pfi varu.
| kdyz se vaha deskriptord typického aroma piva mirné zvySuje, vni-
mani letinkové chuti klesa s mnozstvim TE pfidaného do piva.

Byly také definovany rozdily v kvalitativnich a senzorickych vlast-
nostech koneénych piv v disledku vy$si pfitomnosti polyfenold. Zvy-
Seni obsahu polyfenoll v pivech bylo az o 40 %. Kromé toho TE
také ¢astecné zvysil barvu piva (1,5 j.EBC), coz mUze také pfispét
k absorpci svétla, a proto zvysit ochranu proti letinkové chuti.

Obsah mastnych kyselin a esterd mastnych kyselin v pivu vyro-
beném s nejvy8si koncentraci TE byl vy88i nez v ostatnich tfech
pivech, nicméné koncentrace téchto slouc¢enin se pohybovala v pri-
mérnych koncentracich lezaku.

Senzorické profilovani vzork( (nevystavenych svétlu) podle sché-
matu DLG ukézalo, Ze vzorek s nejvy$sim obsahem TE ma vyraznou
pfijemnou hofkost. Lze dospét k zavéru, ze koncentrace TE mezi
600 a 1200 mg/I podporuje ochranu pfed viemem letinkové chuti.
Vy$8i koncentrace mlize mit negativni U¢inky na senzorické vlast-
nosti kone¢ného piva.

C. Aimaguer, M. Gastl, E. K. Arendt, T. Becker

SROVNAVACI STUDIE PRISPEVKU TVRDYCH PRYSKYRIC
CHMELE (HUMULUS LUPULUS L.) EXTRAHOVANYCH

Z RUZNYCH ODRUD CHMELE KE KVALITATIVNIM
PARAMETRUM PIVA

Comparative Study of the Contribution of Hop (Humulus
lupulus L.) Hard Resins Extracted from Different Hop Varieties
to Beer Quality Parameters

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2), 2015: 115-123, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0327-01, 5 tab., 3 obr., 44 cit.
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aromaticky chmel, horky chmel, tvrdé pryskyfice, chmel, Humulus
lupulus L., mékké pryskyrice

Tvrdé pryskyfice chmele (Humulus lupulus L.) se skladaji prede-
v§im z degradacnich produktu, které vznikaji oxidaci mékkych prys-
kyfic (hlavné a- a B-kyseliny). Prenylovany chalkon xanthohumol se
pfirozené nachazi ve chmelovych tvrdych pryskyficich. Dosud neby-
lo provedeno zadné jasné rozliSeni mezi pivovarskymi vlastnostmi
tvrdych pryskyfic ziskanych z rdznych odriid chmele. Tvrdé pryskyfi-
ce ziskané z horkych a aromatickych odrid chmele byly porovnany
a hodnoceny na zakladé jejich pivovarské hodnoty a jejich pfispévku
ke kvalité piva.

Byly provedeny pivovarské studie, ve kterych byly chmelové pe-
lety nahrazeny extrakty bohatymi na pryskyfice a tyto extrakty byly
prfidany do mladiny v rdznych ¢asovych bodech. Tim bylo mozné
vyhodnotit a vytvorit pivovarsky potencial tvrdych pryskyfic chmele,
stejné jako vliv odridy a Uc¢inek technologie chmeleni.

Senzorické hodnoceni téchto piv ukéazalo, ze tvrdé pryskyfice maji
pozitivni vliv na chut a horkost. Data ukazala, ze varky s tvrdymi
pryskyficemi jsou ovlivnény nejen pouZitou chmelovou odridou, ale
i rezZimem chmelovaru. Tvrdé pryskyfice z horkych chmell vykazo-
valy lepSi pivovarské vlastnosti nez tvrdé pryskyfice extrahované
z aromatickych odrld.

Ziskané vysledky pomahaji zajistit lepSi pochopeni viivu odrady,
stejné jako technologie chmeleni, na dopad tvrdych pryskyfic na
vlastnosti piva, zejména chut, horkost a stabilitu chuti. Na zakladé
analytickych dat Ize dospét k zavéru, ze vysoce kvalitni piva mohou
byt vafena vyhradné s vyuzitim pevnych pryskyfic k hof¢eni sladiny.

Byly vSak zjistény odriidové rozdily. Piva vafena z extraktt odrddy
chmele Taurus méla lepSi stabilitu pény nez piva vafena s extrakty
odrady Perle. U obou odriid chmele se panel hodnotitel(i shodl na
tom, ze extrakt obohaceny o tvrdé pryskyfice pfedaval pivu zadouci
jemnou horkost s dobfe zakulacenou chuti a charakterem.

Tyto vysledky ukazuji, Ze rezim chmelovaru ma ve skute¢nosti vliv
na kvalitativni vlastnosti piva dodané tvrdymi pryskyficemi. Stejné
jako u jinych chmelovych vyrobk(, sladek mize mit prospéch z tvr-
dych pryskyfic vhodnou volbou odriid chmele a technologii chmelo-
varu. Z vysledkl vyplyva, Ze lepsi potencidl pro pivovarské aplikace
maji tvrdé pryskyfice ziskané z hotfkych chmeld, nezli tvrdé pryskyfi-
ce extrahované z aromatického chmele.

K. Stérba, P. Cejka, J. Culik, M. Jurkova, K. Krofta, M. Pavlovi&,
A. Mikyska, J. OlSovska . : L
STANOVENI LINALOOLU V RUZNYCH ODRUDACH
CHMELE POMOCI NOVE METODY ZALOZENE NA
EXTRAKCI VE FLUIDNIM LOZI S DETEKCI PLYNOVOU
CHROMATOGRAFII-HMOTNOSTNI SPEKTROMETRII
Determination of Linalool in Different Hop Varieties Using

a New Method Based on Fluidized-Bed Extraction with Gas
Chromatographic—Mass Spectrometric Detection

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2), 2015: 151-158, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0406-01. 5 tab., 7 obr., 37 cit.

Linalool, dllezita latka chmelové aromatickych piv, je jednim
kromé jinych latek, by mohly byt pouZity k rozli§eni mezi odridami
chmele. Pro tyto ucely je potfebna efektivni opakovatelna metoda
s vysokou propustnosti. Byla vyvinuta nova metoda zaloZzena na
extrakci s fluidnim lozem v kombinaci s detekci plynovou chroma-
tografii s hmotnostni spektrometrii, ktera je uvedena v této studii.
Tato metoda je rychlejSi nez referenéni metoda, ktera vyuziva parni
destilaci. To také snizuje moznost teplotnich zmén.

Protoze tato metoda Setfi organicka rozpoustédla, energii a mnoz-
stvi vzorku, mize byt povazovana za zelenou metodu. Dobra opako-
vatelnost metody (8,0 mg/kg) byla ziskana pfi pouziti 3-hepten-1-olu
jako vnitfniho standardu. Mez detekce linaloolu je 1,0 mg/kg a limit
kvantifikace je 3,5 mg/kg. Mezi vysledky nové metody a parni desti-
lace byla dosaZzena dobra shoda. Déle bylo analyzovano 59 vzorku
chmele ze &ty vyznamnych eskych odriid (Agnus, Premiant, Za-
tecky a Sladek) ze sklizné roku 2013 a obsabh linaloolu byl korelovan
s obsahem hotkych kyselin v XYZ 3-D projekci. Byly ziskany &tyfi
oddélené a jasné vymezené shluky, které odpovidaly ¢tyfem testo-
vanym odrudam.

PIVO

Technologie

P. C. Wietstock, T. Kunz, H. Waterkampm, F.-J. Methner _
PRIJEM A VYDEJ CA, CU, FE, MG A ZN BEHEM VYROBY
PIVA

Uptake and Release of Ca, Cu, Fe, Mg, and Zn During Beer
Production

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2), 2015: 179-184, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0402-01, 6 tab., 2 obr., 52 cit.

pivo, ICP-OES, materidlova bilance, kovové ionty, suroviny

Kovové ionty hraji kli€ovou roli v procesu vareni piva a ve finalnim
pivu. V této studii byl v pivovarskych studiich v laboratornim méfitku
hodnocen pfijem Ca, Cu, Fe, Mg a Zn iont( ze surovin, uvolnéni ve
vedlej$ich produktech a pfevod do hotového piva za pouziti mikro-
vinné digesce indukéné vazané s plazmou optickou emisni spektro-
skopii.

Bylo zjisténo, ze chmel méa ze vSech testovanych surovin (varni
vody, plzeniského sladu, chmele a kvasinek) nejvyssi koncentraci
kovovych iontl s vyjimkou zinku, jehoz obsah byl nejvys$si v kvasin-
kach. Dale bylo zjisténo, Ze slad je nejvétSim zdrojem pfijmu kovo-
vych iontl (pfiblizné 96 %), a to vzhledem k mnoZstvi pouzitému pro
vyrobu piva. Ve vedlejSich produktech byl s vyjimkou zinku nejvySsi
obsah iont kovu v horkych kalech. Hmotnostni bilance ukazala, ze
88,2 % z méfenych kovovych iontll zGstalo v mlatu, 4,8 % bylo na-
lezeno v horkych kalech a 3,4 % bylo uvolnéno do fermentacnich
sedimentl. V hotovém pivu bylo nalezeno 0,1 % Fe, 0,4 % Zn, 3,1 %
Cu, 6,3 % Ca a 15,1 % Mg. Tyto udaje byly porovnany s pokusem
v prdmyslovém méfitku, kde byly s malymi odchylkami potvrzeny.

Tato prace predstavuje nové vysledky tykajici se prijmu iontd kovu
ze surovin a toho, jak a kdy jsou tyto kovové ionty opét uvolnény,
a je tudiz pfinosem pro sladarsky, chmelafsky a pivovarsky priimysl.
Slad je nejvétsim zdrojem kovovych iontd, ale v priibéhu vyroby piva
vétsina téchto kovovych iontd odchazi v mlatu. Chmel ma vysoky ob-
sah kovovych iont(, které mohou byt dulezité pfi studeném chmeleni
piv, protoze pouzité mnozstvi chmele je mnohem vy$si nez u bézné
vyrabénych piv.

H. Li, F. Liu

ZMENY ORGANICKYCH KYSELIN PRI KVASENI PIVA
Changes in Organic Acids During Beer Fermentation

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(3), 2015: 275-279, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0509-01, 4 tab., 8 obr., 20 cit.

organické kyseliny, pivo, kysela chut, fermentace, vylucovani

Byly analyzovany profily sedmi druhll organickych kyselin (citro-
nova kyselina, jableéna kyselina, fumarova kyselina, jantarova ky-
selina, mlééna kyselina, mravenci kyselina a octova kyselina) ve
sladinach a odpovidajicich pivech vyrobenych s riznymi poméry ry-
zovych surogatu a byly studovany zmény téchto organickych kyselin
v pribéhu kvaseni piva.

Vysledky ukazaly, ze mnozstvi ryze mélo velky vliv na profily or-
ganickych kyselin sladiny a piva. Celkovy obsah téchto sedmi or-
ganickych kyselin v povafeném rmutu z ryze byl méné nez jedna
pétina, jejich obsahu v celosladové sladiné se stejnym extraktem.
Hlavni organickou kyselinou v povafeném rmutu z ryze byla octova
kyselina, jejiz obsah byl asi 40 % z celkového mnozstvi organickych
kyselin. Hojné zastoupené organické kyseliny ve sladinach byly s vy-
jimkou ryzovych rmutd, citronova kyselina, jable¢na kyselina, mlééna
kyselina a octova kyselina, obsahy fumarové kyseliny a jantarové
kyseliny byly nizké. Ve srovnani s odpovidajici sladinou se obsah
organickych kyselin v pivu, tedy po fermentaci, o€ividné zvysil, a to
zejména vzhledem k vylu¢ovani jantarové kyseliny, octové kyseliny
a mlécné kyseliny.

V zavislosti na charakteristikdch zmén organickych kyselin v pri-
béhu fermentace a jejich poc¢atecnich drovni v mladiné bylo téchto
sedm organickych kyselin rozdéleno do tfi skupin, a to skupin A, B,
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a C. Do skupiny A patfi citronova kyselina, jable€na kyselina, fuma-
rova kyselina a mravenci kyselina, pro které bylo mnozstvi vylu¢ova-
né béhem fermentace malé. Skupina B zahrnuje mlé¢nou kyselinu
a octovou kyselinu. Pocate¢ni obsah téchto dvou organickych ky-
selin nebyl nizky a tyto kyseliny velkou mérou vznikaji béhem fer-
mentace. Skupina C zahrnuje jen jantarovou kyselinu, u které byla
pocatecni koncentrace v mladiné nizka, ale tato kyselina byla z vétsi
¢asti vytvorena v pribéhu fermentace.

H. Li, F. Liu, G. Kun-Farkas, Z. Kiss s
TECHNOLOGICKE FAKTORY OVLIVNUJICI USTOJNOU
KAPACITU SLADINY

Technological Factors Influencing Buffering Capacity of Wort
J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(3), 2015: 236—239, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0512-01, 1 tab., 3 obr., 20 cit.

ustojna kapacita, sladina, pH, pufr, surogat

Pufrovaci kapacita sladiny hraje dlleZitou roli pfi uréovani pH piva.
Jako prvni kroky ke koneénému cili, lepSimu Fizeni pH piva do cilo-
vého rozmezi, byly zkoumany technologické faktory ovliviujici pu-
fraéni kapacitu sladiny. Studované technologické faktory zahrnovaly
podil surogatu, vicekrokové infuzni rmutovani, davkovani vapenaté
soli a typ okyselovaciho &inidla.

Regresni analyza mezi pufraéni kapacitou sladiny a podilem ryze
ukazala, ze pufraéni kapacita sladiny linearné klesala s naristem
podilu surogatll z ryze a pfidavky ryze pfispély k Ustojné kapacité
pfiblizné polovinou oproti sladu. Sladina z vicekrokového infuzniho
rmutovani méla relativné vysokou pufraéni kapacitu. Kyselinotvorna
a peptonizaéni prodleva byly schopny zvysit Ustojnou kapacitu sla-
diny.

Pufrovaci kapacita ma tendenci k poklesu s narlistem mnozstvi
pfidanych soli vapniku. K okyseleni rmutu na cilové pH mohou byt
pouzity kyselina fosfore¢na, mlééna kyselina a octova kyselina.
Pufrovaci kapacita sladiny s octovou kyselinou jako okyselovacim
éinidlem byla nejvyssi a pufrovaci kapacita sladiny s kyselinou fos-
liny, jako je mlé¢na kyselina a octova kyselina, mely silngjsi pufraéni
kapacitu na pH sladiny nez kyselina fosfore¢na.

J. P. Taylor, F. Jacob, E. K. Arendt

ZASADNI STUDIE O DOPADU TRANSGLUTAMINASY NA
HLADINU HORDEINU V PIVU

Fundamental Study on the Impact of Transglutaminase on
Hordein Levels in Beer

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(3), 2015: 253-260, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0527-01, 1 tab., 6 obr., 56 cit.

pivo, celiakie, bezlepkovy, transglutaminasy

Celiakie je roz8ifena po celém svéte, téméf u 1 % populace je tato
choroba diagnostikovana. Nejvice piva se vafi z je€ného sladu, a pro-
to jsou tato piva povazovana za nevhodna pro osoby trpici celiakii
nebo nesnasenlivosti lepku. V této studii byl vyroben lezék a oSetfen
rliznymi koncentracemi mikrobidlni transglutaminasy (MTG).

Byly analyzovany aspekty kvality kazdé této upravy, jako je na-
pfiklad pénivost a chutova charakteristika, a nebyly zjistény zadné
vyznamné rozdily. OSetfenim MTG byla vyznamné ovlivnéna barva.
K analyze velikosti ¢astic u vzorkl byla pouZita dynamicka metoda
rozptylu svétla. Bylo zjisténo, Ze velikost ¢astic se po oSetfeni MTG
vyrazné zvysila. Byl proveden western blotting s pouzitim anti-gliadin
protilatky a ukazalo se, ze ve vzorcich oSetfenych nejvyssi urovni
MTG se sniZil obsah lepkovych proteinG.

Obsah lepku u neupraveného piva byl potom kvantitativné méfen
za pouziti kompetitivni metody ELISA (enzym-linked immunosorbent
assay), vysledek byl 88 ppm. Pouziti MTG v mnozstvi 9,2; 92,5 nebo
231 g/hl vedlo k vyznamnému snizeni obsahu lepku na 45, 12 a 5
ppm. Piva, ktera obsahuji 12 a 5 ppm lepku, mohou byt podle normy
znacena jako bezlepkova.

Spotrebitelé trpici celiakii a jinymi formami nesnasenlivosti lepku
musi dodrzovat pfisnou bezlepkovou dietu, ktera vylu€uje pivo a jiné
napoje na bazi sladu. Rostouci pocet technologii ke snizeni nebo
detoxikaci lepku rozSifuje pro spotfebitele Skalu moznosti bezlepko-
vych potravin.

Jednoducha aplikace MTG do filtrovaného piva vyznamné snizi-
la mnozstvi lepku a nizka teplota byla vhodna pro standardni pro-

ces zrénl’ piva Zvyéujl'ci se davky vedly k niiél’m obsahl‘]m lepku,
ziskané od irskych dodavatelt byly v dobe realizace studie $ 40/
kg. Pouziti MTG je u¢innou metodou pro snizeni detekovatelného
mnozstvi lepku v pivu pravdépodobné v disledku zesitovani pro-
tein( lepku, které méni jejich rozpustnost a umoznuje odstranéni
filtraci. Vyzkum, vyvoj a dal$i nasledné patenty ukazuji, Zze toxicita
pSeniéné mouky mize byt v modelovych systémech redukovana re-
akci s MTG. Toto snizeni toxicity se objevi bez odstranéni lepku, coz
mUZe byt také pfipad piv oSetfenych MTG. Koneénym testem toxicity
by bylo provedeni klinické studie, ale to bylo mimo ramec této studie.
Odstranéni proteinu toxickych pro celiaky nema vliv na pénu nebo
chut piva. Barvu zvySuje, pfi nejvy$Si pouzité davce enzymu byla
hodnota nad rozsahem barev u svétlého piva. Aplikace enzym( ke
snizeni lepku, jako je pouziti enzymU se specificitou na prolin, je sta-
le béznéjsi zplsob, jak pouzivat tradiéni pivni suroviny pro vyrobu
vyrobku vhodného pro osoby citlivé na lepek. Tato studie ukazuje,
ze oSetfeni piva MTG by mohlo byt alternativou pro snizeni hladiny
bilkovin toxickych pro celiaky pfi zachovani kvality produktu.

M. N. Lund, M. A. Petersen, M. L. Andersen, C. Lunde_

VLIV APLIKACE PROTEASY BEHEM RMUTOVANI NA
OBSAH THIOLU Z PROTEINU A CHUTOVOU STABILITU
PIVA BEHEM SKLADOVANI

Effect of Protease Treatment During Mashing on Protein-
Derived Thiol Content and Flavor Stability of Beer During
Storage

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(3), 2015: 287—-295, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0602-01, 3tab., 6 obr., 35 cit.

antioxidanty, chutova stabilita, rmutovani, proteasy, proteinové
thioly, skladovani

Byla zkoumana schopnost pfidavku proteasy uvolnit z protein(
béhem rmutovani v pilotnim pivovaru thioly, které mohou byt anti-
oxidanty, a tim dosahnout zlepSeni stability chuti béhem skladovani
piva. Aplikace proteasy vedla ke zvy$eni koncentrace thiolll odvo-
zenych z bilkovin v ¢erstvém pivu vyrobeném v poloprovoznim mé-
fitku ve srovnani s kontrolnim pivem bez oSetfeni proteasou. Také
analyza lag faze elektronovou spinovou rezonanci ukazala zlepSe-
nou oxidaéni stabilitu piva oSetfeného proteasou. Aplikace proteasy
méla také za nasledek vysokou Uroven sulfitll, a proto nebylo mozné
dospét k zaveru, ze pfi zlepSeni oxidacni stability se jednalo pouze
o pfimy vliv zvy$ené hladiny koncentraci thiolt z proteinu.

Vyvoj lepenkového charakteru chuti a tékavych linearnich aldehy-
dd byl u piv oSetfenych proteasou a skladovanych pfi teploté 35 °C
inhibovan, ale aplikace proteasy méla za nésledek zvySeni koncent-
race volnych aminokyselin v pivu, coz vedlo k ovocnym starym chu-
tim nebo vinnému charakteru u piva béhem skladovani v disledku
zvySené tvorby reakénich produktt Maillardovy reakce. Bylo zjisté-
no, ze thioly jsou v priibéhu skladovani nevratné oxidovany, coz zna-
men4, ze thioly nelze regenerovat béhem skladovani. Pokud maiji
thioly pUsobit v pivu jako antioxidanty, musi byt pfitomny v erstvém
pivu ve zvy$ené koncentraci.

Pridavek proteasy béhem rmutovani zvySil koncentraci volnych
i celkovych thiolll v pivu a v souladu s nasimi pfedchozimi vysledky
bylo zjisténo, ze pfispévek ke zvySené koncentraci thiolll pochazi
z peptidd, nikoli proteind. Byla zjiSténa zvySena oxidac¢ni stabilita
oSetfeného piva, ale nebylo mozné stanovit, zda se jednalo o dusle-
dek zvyseni koncentrace thioll, protoze se sou¢asné zvySuje i kon-
centrace sifi¢itana.

Vice nez 60 % thiol( bylo v pivu pfitomno v jejich oxidované formé,
€0z znamena, Ze pivo obsahuje neprozkoumany potencial antioxi-
dantl. Bylo zjisténo, Ze thioly se nevratné oxiduji béhem skladovani
a to jak pfi 35, tak 22 °C, coz ukazuje, Ze jsou ve skute¢nosti v pivu
reaktivni, ale také to, Ze nejsou spotfebovany ve stejné mire jako
sifiCitan.

Sulfit je nachyIngjsi k vySsi skladovaci teploté nez thioly. Bylo zjis-
téno, Ze v oSetfeném pivu se pfi starnuti vytvofil ovocny nebo vinny
charakter staré chuti v dusledku zvySené tvorby furfuralu Maillar-
dovou reakci pfi skladovani, zatimco v kontrolnim pivu se oxidaci
vytvofil spiSe papirovy charakter v dlsledku zvySené tvorby linear-
nich aldehyd(. Pro dosaZeni zvy$ené stability chuti lezdku béhem
skladovani je tfeba dale zlepSit aplikaci proteasy, aby se zabranilo
zvySené koncentraci volnych aminokyselin a Maillardové reakci bé-
hem skladovani.
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A. J. Das, D. Seth, T. Miyaji, S. C. Deka )
OPTIMALIZACE FERMENTACE PRO PROBIOTICKA
MISTNI RYZOVA PIVAV SEVEROVYCHODNI INDII

A APLIKACE PRO VYROBU PIVA Z MISTNIHO MANIOKU
A BANANU

Fermentation Optimization for a Probiotic Local Northeastern
Indian Rice Beer and Application to Local Cassava and
Plantain Beer Production

J. Inst. Brew. 121(2), 2015: 273-282, DOI 10.1002/jib. 211, 8 tab.,
6 obr., 37 cit.

ryZové pivo, metodologie odezvové plochy, centrdini kompozitni
rotovatelny pldn, Musa ABB, Manihot esculenta

Metodologie odezvové plochy byla pouzita ke stanoveni opti-
malnich podminek ¢asu a teploty pro fermentaci mistniho ryzové-
ho piva v severovychodni Indii. Stejné podminky byly poté pouzity
pro pfipravu mistniho piva z manioku (Manihot esculenta) a bananu
(Musa ABB). K fermentaci byly pouzity Saccharomyces cerevisiae,
Aspergillus oryzae a Lactobacillus plantarum. Bylo provedeno tfinact
experimentalnich béhl na zékladé dvoufaktorového pétitroviiového
designu v souladu s centralnim kompozitnim rotovatelnym planem.

Nezavislymi promé&nnymi byly doba fermentace (24 az 216 h)
a teplota (25-40 °C). Studované odezvy byly obsah bilkovin, alkoho-
lu, celkovych polyfenoll, redukujicich cukrd, jakoz i titraéni kyselost
a pocet bunék L. plantarum. Numericka optimalizace predpovédéla,
ze fermentacni doba 143 hodin pfi teploté 33 °C, bude mit za nasle-
dek zadouci kvalitu ryzového piva s odpovidajicimi hodnotami obsa-
hu bilkovin 0,77 %, obsahu alkoholu 6,99 %, po¢tu L. plantarum 7,08
log CFU/ml, obsahu polyfenol(i 34,46 mg/100 g, redukujicich cukrG
2,39 % a titraCni kyselosti 0,34 %.

Piva z manioku a bananu byla pfipravena s pouzitim optimalizova-
nych parametr(l z experimentl vyroby ryZového piva a vysledna piva
z manioku a bananu ukazala pozadované chemické parametry, coz
naznacuje pouzitelnost téchto podminek pro pfipravu téchto druhl
mistnich piv ze Sirsi Skaly substratd.

Analytika a jakost

L. F. Castro, C. F. Ross _ ) ;
STANOVENI CHUTOVYCH LATEK V PIVU POMOCI
SORPCNI EXTRAKCE NA MICHANE TYCINCE

A MIKROEXTRAKCE NA PEVNE FAZI

Determination of Flavour Compounds in Beer Using Stir-bar
Sorptive Extraction and Solid-phase Microextraction

J. Inst. Brew. 121(2), 2015: 197-203, DOI 10.1002/jib. 219, 3 tab.,
1 obr., 38 cit.

tékavé latky, mikroextrakce na pevné fazi, sorpcni extrakce na
michané tycince, pivo

Analyza tékavych latek v pivu je ddlezita pro kontrolu kvality v pi-
vovarském priimyslu. V této studii byly pro stanoveni ¢tyf chutovych
latek (isoamylacetat, ethylhexanoat, benzaldehyd, myrcen) v pivu
aplikovany sorpéni extrakce na michané ty€ince (SBSE) a mikro-
extrakce na pevné fazi (SPME). Dvé techniky obohaceni s Usporou
rozpous$tédla v kombinaci s plynovou chromatografii s plamenové
ioniza¢ni detekci (GC/ FID). Mez detekce, linearita a opakovatelnost
obou metod byly stanoveny za pouziti standardnich roztok( ethano-
lu, pfiemz presnost byla stanovena pomoci recovery testu na ko-
mercnich vzorcich piva.

Obé metody byly charakterizovany vysokou linearitou (r >0,996)
a opakovatelnosti (RSD = 1,76—10,66 %). KdyZz byly obé metody po-
rovnany, vyssi vytézky byly ziskany SBSE, s mezi detekce 1,8-2,8
krat niz$i ve srovnani s SPME. V analyze komerénich vzorkd piva
za pouziti obou metod vedla analyza SBSE k vy$§im vytézkim, coz
demonstruje pfislib pro analyzu tékavych latek piva. Nicméné musi
byt proveden dal$i vyzkum za Ucelem stanoveni jeji vhodnosti pro
analyzu tékavych podill piva.

T. Horak, K. Stérba, J. Ol3ovska_ 3
KVANTITATIVNI STANOVENI FLUORU V MLATU

A PIVOVARSKYCH KVASINKACH

Quantitative Determination of Fluorine in Spent Grain and
Brewery Yeast

J. Inst. Brew. 121(2), 2015: 193-196, DOI 10.1002/jib. 211, 2 tab.,
2 obr., 15 cit.

fluor, midto, pivovarské kvasinky, plynovéa chromatografie

Dfive publikované studie ukazaly, Ze fluor by mohl pfedstavovat
pro Clovéka zdravotni riziko. V této souvislosti legislativni predpisy
definuji hranice fluoru u mnoha komodit, véetné pivovarskych vedlej-
Sich produktd, jako je napfiklad mlato a pivovarské kvasnice pouzi-
vané jako krmivo. Proto byl navrzen zplsob stanoveni fluoru u téchto
vedlejSich produktd za pouziti plynové chromatografie s plamenovou
ioniza¢ni detekci.

Prvni krok je zaloZen na extrakci fluoru 1 mol/l roztokem kyseli-
ny chlorovodikové, ktery simuluje kyselé zalude¢ni prostiedi. Pak
je fluor derivatizovan trimethylchlorsilanem na trimethylchlorsilan
(TMCS), ktery se nasledné extrahuje v rezimu kapalina-kapalina.
TMFS je pak analyzovan plynovou chromatografii s detekci ionizaci
plamene; n-pentanu se pouziva jako vnitfniho standardu pro kvan-
tifikaci fluoru. Vytéznost metody byla >96 %. Vysledky také ukaza-
ly vysoky korelaéni koeficient (r >0,999) v studovaném kalibra¢nim
rozsahu (0—2000 mg/kg). Pfesnost metody, vyjadiena jako relativni
smérodatna odchylka, byla 13 %. Mez kvantifikace byla 0,02 mg/
kg. Tato metoda byla pouzita pro pilotni screening fluoru v Sestnacti
vzorcich zrna a dvanacti vzorcich kvasinek. Vysledné koncentrace
fluoru byly v rozmezi mezi 1,5 az 20,0 mg/kg, hladiny byly hluboko
pod legislativnimi limity.

Tato metoda pouziva b&zné instrumentalni zafizeni a diky svym
dobrym validaénim parametrim mize byt doporu¢ena pro rutinni
analyzu.

H. Li, F. Liu, G. Kun-Farkas, Z. Kiss _ _ :
KVANTITATIVNI ANALYZA CHUTOVYCH TEKAVYCH
LATEKV PIVU POMOCI HEADSPACE MICROEXTRAKCE
NA PEVNE FAZI A PLYNOVE CHROMATOGRAFIE

S PLAMENOVE IONIZACNIM DETEKTOREM (HS-SPME-
GC-FID)

Quantitative Analysis of Flavor Volatiles in Beer Using
Headspace Solid-Phase Microextraction and Gas
Chromatography—Flame lonization Detection (HS-SPME-GC-
FID)

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(3), 2015: 261-265, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0602-01, 3 tab., 1 obr., 22 cit.

headspace, mikroextrakce na pevné fazi (SPME), pivo, chut

Tato studie popisuje optimalizaci a aplikaci metody pro kvantitativ-
ni analyzu aromatickych tékavych latek v pivu s vyuzitim headspace
mikroextrakce na pevné fazi a plynové chromatografie s plamenové
ioniza¢ni detekci (HS-SPME-GC-FID). Tyto aromatické tékavé latky
je mozno rozdgélit do tfi skupin: estery, alkoholy a organické kyseli-
ny. Bylo pouzito vldkno 85 pm polyakrylat. Byly studovany tyto pa-
rametry ovliviujici extrakci véech téchto analytli: vzorkovaci objem,
Cas extrakce, teplota extrakce a davkovani roztoku chloridu sodné-
ho. Optimalizovana headspace extrakce byla provadéna pfi teploté
40 °C po dobu 30 minut od pfidani 3 g chloridu sodného na 10 ml
vzorkll piva ve 20 ml headspace lahvi¢ce. Optimalizovana metoda
byla validovana z hlediska linearity, citlivosti a pfesnosti. Vysledky
ukazaly, ze parametry optimalizované metody jsou dobré. Optimali-
zovanym SPME-GC-FID stanovenim byl analyzovan obsah osmnéac-
ti tékavych latek v deviti domacich vzorcich piva.

Regresni koeficienty (R?) kfivek osmnacti analyt, sedmi ester(,
Sesti alkoholl, a péti nizsich mastnych kyselin nebyly mensi nez
0,990 s vyjimkou ethylkaprinatu (R? = 0,986). Kromé octové kyseliny
byly vSechny ostatni vysledné relativni smérodatné odchylky nizsi
nez 10 %. Meze stanovitelnosti i detekce na zékladé poméru signalu
k Sumu se pohybovaly v rozmezi od 0,2-71,8 a 0,7-236,9 pg/l. Vy-
tézky pro vSechny analyty byly v rozmezi od 95,2 do 103,9 %. Tato
data ukazuji, ze SPME metoda je vhodna pro tuto analyzu.
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J. J. Baert, J. De Clippeleer, B. Jaskula-Goiris, F. Van Opstaele, G.
De Rouck, G. Aerts, L, De Cooman

DALSI OBJASNEN( NESTABILITY CHUTI PIVA:
POTENCIALNI ROLE ALDEHYDU VAZANYCH NA
CYSTEIN

Further Elucidation of Beer Flavor Instability: The Potential
Role of Cysteine-Bound Aldehydes

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(3), 2015: 243-252, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0531-01, 1 tab., 7 obr., 32 cit.

aldehydy, stabilita chuti piva, bisulfit, cystein, thiazolidin-4-
karboxylova kyselina, 4-vinylpyridin

Bylo dale zkoumano mozné zapojeni 2-substituované 1,3-thiazoli-
din-4-karboxylové kyseliny ve stabilité chuti piva. Vazebné vlastnosti
aldehydt starnuti piva viéi cysteinu a hydrogensifi¢itanu byly po-
tvrzeny a porovnany v modelovych roztocich o rizné hodnoté pH,
relevantnich pro sladafstvi a pivovarstvi (pH 6,0, 5,2 a 4,4). Bylo
zjisténo, Ze vazba aldehydl se zvySuje s rostoucim pH, a zejména
to plati pro vazbu na cystein.

Kromé toho byl vyvinut postup pfipravy vzorkl s cilem uvolnéni
aldehydu z jejich vazaného stavu. Po navazani aldehydd na cystein
se ke vzorkim pfida silnd baze 4-vinylpyridin (4VP) jako konkurent
aldehydu pfi vazbé na cystein. Nasledné uvolfiovani aldehyd(i bylo
jasné patrné. Stejny pfistup také mél za nasledek uvolfiovani alde-
hydii z ptedem pfipravenych bisulfitovych adukt(i. Uprava vzorku po-
moci 4VP byla také aplikovana na Cerstvy svétly lezak, coz vedlo ke
zvySenym hladinam volnych aldehydu staré chuti v pivu.

Kromé toho byla v Gerstvém svétlém lezaku potvrzena pfitomnost
a nové vyvinutou UHPLC metodou s UV detekci kvantifikovan obsah
1,3-thiazolidin-4-karboxylové kyseliny, odvozené z furfuralu. Poznat-
ky ziskané v této studii posiluji hypotézu, ze 2-substituovana 1,3-thi-
azolidin-4-karboxylova kyselina mize hrat dllezitou roli v chutové
stabilité nebo nestabilité piva.

Z nasi prace v modelovych roztocich je zfejmé, Ze aldehydy star-
nuti piva reaguji jak s cysteinem, tak bisulfitem. Rozsah, ve kte-
rém dochazi k vazbé, zavisi na elektrofilité konkrétniho aldehydu
a v mnoha pripadech na pH reakéni smési, vyssi pH vede k vétsi
vazbé. Zda se vSak, ze interakce aldehydud s bisulfitem je obecné
méné zavisla na pH nez interakce s cysteinem.

Po pfidani 4VP do modelovych roztok(i ma za nasledek uvolfio-
vani aldehydl z cysteinovych a bisulfitovych aduktd do té miry, Ze
pravdépodobné prakticky vSechny pfed tim vazané aldehydy jsou
opét uvolnény. Pouze (E)-2-nonenal bisulfitové adukty vykazovaly
jen malé zvyseni hladiny volného (E)-2-nonenalu po pfidavku 4VP,
coz lze vysvétlit ireverzibilnim mechanismem tvorby aduktu tohoto
alfa, beta-nenasyceného aldehydu s hydrogensifi¢itanem.

Pfidavek 4VP ke komerénimu svétlému lezaku mél za na-
sledek zvySeni koncentrace volnych aldehydd, zejména al-
dehydl se znadmym silnym narGstem béhem starnuti piva.
Byla potvrzena pfitomnost 2- (furan-2-yl)-1,3-thiazolidin-4-karboxy-
lové kyseliny v komerénich svétlych lezacich a jeji koncentrace byla
v rozmezi od miligram0 na litr. Stejné tak mohou byt pfitomny v pivu
ve vyznamnych mnozstvich dal§i 2-substituované 1,3-thiazolidin-
-4-karboxylové kyseliny.

Vzhledem k tomu, Ze aldehydy se uvolni z obou typd vazby, bis-
ulfitovych adukt( a cysteinovych aduktd, pfidavek 4VP do piva by
mohlo byt cennym nastrojem pro stanoveni vazanych aldehydu staré
chuti v Cerstvych vzorcich, a tim i nastrojem pro predikci chutové
nestability piva.

Ch. A. E. Hamlett, J. D. Wallis, R. J. Pugh, D. J. Fairhurst.
VLIV SMACIVOSTI NADOBY NA PENIVOST ,,IDEALNI“
POVRCHOVE AKTIVNI LATKY A ,,REALNEHO SVETA*
PIVNICH HLAV

Effect of Vessel Wettability on the Foamability of “Ideal”
Surfactants and “Real-World” Beer Heads

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(3), 2015: 280-286, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0503-01, 7 tab., 6 obr., 13 cit.

pénivost, péna, stabilita, smacivost, kontaktni thel, fizeni pivni
pény, hydrofobni-hydrofilni

Schopnost pfizpUsobit pénivé vlastnosti roztoku fizenim jejiho
chemického sloZeni je velmi zadouci a je pfedmétem rozsahlého
vyzkumu motivovaného Sirokymi moznostmi aplikovaného vyuziti
téchto poznatkl. Malokdy je uvadéno fizeni pény zménou smacivos-

ti pénici nadoby. Tato prace zkouma ucinek smacivosti bo€nich stén
nadob pouzitych pro in situ tvorbu pény protfepavanim vodnych roz-
tokd tfi riznych typd modelovych systémui povrchové aktivnich latek
(neiontové, aniontové a kationtové povrchové aktivni latky) spolu se
Etyfmi rdznymi pivy (Guinness Original, Banks’s Bitter, Bass No. 1
and Harvest Pale).

Zjistili jsme, ze hydrofilni ampule zvySily pénivost pouze u tfi mo-
delovych systém, ale zvysily stabilitu pény ve vSech pokusech s vy-
jimkou modelového kationtového systému. Pak jsme srovnavali sta-
bilitu pivni pény produkované tfepanim a nalévanim. Byla prokazana
slaba kvalitativni shoda mezi obéma metodami tvorby pény. Také
jsme ukazali, jak smacivost skla fidi nukleaci bublin u piva a $am-
panského a pouzili tento efekt pro fizeni pfesné tam, kde se bubliny
tvofi, pomoci jednoduchych vzor(i zvihéovani.

R. M. Ortiz

ANALYZA VYBRANYCH ALDEHYDU V BALENEM

PIVU MIKROEXTRAKCIi NA PEVNE FAZI (SPME) —
PLYNOVOU CHROMATOGRAFIi (GC) - HMOTNOSTNI
SPEKTROMETRIi S NEGATIVNI CHEMICKOU IONIZACI
(NCIMS)

Analysis of Selected Aldehydes in Packaged Beer by Solid-
Phase Microextraction (SPME)—-Gas Chromatography (GC)—
Negative Chemical lonization Mass Spectrometry (NCIMS)
J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(3), 2015: 266—274, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0430-01, 7 tab., 6 obr., 13 cit.

aldehydy, chutové aktivni, chutovy profil, GC-negativni chemicka
ionizace hmotnostni spektrometrie (NCIMS), svétly leZak

V této praci byly pro vytvoreni urovné citlivosti a selektivity poza-
dovanych pro jednoznaénou identifikaci a kvantifikaci chutové aktiv-
nich aldehydU pfitomnych v baleném pivu pfi nizkych koncentracich
na sub-ug/l drovni spojeny analytické techniky headspace na vlaknu
s derivatizaci 0-2,3,4,5,6- (pentafluorbenzyl) hydroxylamin-hydro-
chloridem (PFBHA), mikroextrakci na pevné fazi (SPME) a plynovou
chromatografii (GC) s detekci hmotnostni spektrometrie s negativni
chemickou ionizaci (NCIMS).

Derivatizace na vlaknu produkovala dva PFBHA-oximové geome-
trické izomery, pfiéemz oba izomery obsahuji pét atom0 fluoru, které
mohou byt pfedmétem rezimu NCIMS. NCIMS byl vybran specialné
pro vyuZziti vyhod elektronegativnich PFBHA-oximd. Vzniklé cha-
rakteristické fragmenty iontd byly detekovany ve zvoleném rezimu
monitorovani iontd. Pro zvySeni pfesnosti a spravnosti byla kalib-
race zalozena na technice standardniho pfidavku spolu s vnitfnim
standardem.

Pouziti této metody umoznilo detailni sledovani zmén hladin alde-
hydU ve dvou rGznych znackach americkych svétlych lezakd v kont-
rolovanych podminkach skladovaci teploty 24 °C a ¢asovym rozsa-
hem az 32 tydnl. Mezi znac¢kami byly pozorovany vyrazné rozdily
v Urovnich aldehyd( s nizkou hodnotou organoleptického prahu. Vy-
sledky ukazuji uzite¢nost této metodiky jako citlivého, selektivniho,
jednoduchého a robustniho analytického néstroje pro méfeni alde-
hydG u baleného piva ve stopovych mnozstvich.

Jak pokracuje zajem o studium chovani aldehydl a jejich vlivu
na chut Cerstvého piva a jak se nadale zlepsSuji analytické metodi-
ky pro jejich méfeni v pivu, pivovarsti védci si stale vice uvédomuiji
dulezitou roli, kterou tyto latky hraji v zhorSeni Cerstvé chuti piva. Je
znamo, ze aldehydy pochazeji pfedevSim ze sladu a jejich hladina
se mUze zhorSit nebo zlepSit postupy ve varné. Ke zlepSeni stability
chuti mohou byt podniknuty kroky ke snizeni tvorby aldehyd(i vybé-
rem sladu a chmelovych vyrobkd, vylep$enim postupl ve varné, pfi
filtraci a staceni. Nasledné muze byt vyuzitim této citlivé, selektivni,
jednoduché a robustni analytické metody hodnocen presny profil
zmén v urovnich aldehydl staré chuti béhem skladovani v obalu
s ohledem na provedené kroky ke zlepSeni stability piva.

W. Hu, D. Wang, H. Li ;

HPLC METODA PRO STANOVENI OBSAHU
FORMALDEHYDU V PIVU

HPLC Method for Determining the Formaldehyde Content of
Beer

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2), 2015: 124—129, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0411-01, 3 tab., 7 obr., 29 cit.

pivo, 2,4-dinitrofenylhydrazin (DNPH), formaldehyd, HPLC



Z jinych casopisti / From other journals

Kvasny Prum.
62/2016 (3)

105

Rizené ovliviiovani obsahu formaldehydu v pivu je velmi dilezi-
té z dlvodu toxicity formaldehydu. Pfesné stanoveni jeho obsahu
v pivu je obtizné z divodu jeho nizké koncentrace v pivu a rever-
zibilnimu spojeni se sifi¢itanem. V ¢lanku je popsana selektivni
a citlivd metoda HPLC pro stanoveni formaldehydu v pivu, zaloZzena
na derivatizaci formaldehydu a 2,4-dinitrofenylhydrazinu (DNPH).
Predbézné zpracovani vzorku je nasledujici: extrakce formaldehydu
z piva parni destilaci vzorku piva po pfedchozim pfidani 20 ml ky-
seliny fosfore¢né (koncentrace 200 g/l) ve 20 ml piva a jimani 100
ml destilatu; smichani 0,5 ml destilatu a 1 ml (DNPH o koncentraci
1 g/l) ve zkumavce o objemu 5 ml a derivatizace po dobu 20 minut
pfi teploté 60 °C.

Po derivatizaci bylo dosazeno separace derivatu pouzitim kolony
C18 (4x250 mm, 5 um) a izokratické eluce s 45 % acetonitrilu. Cely
tento zplsob umoziuje stanoveni formaldehydu v pivu s recovery
témér 100 %, coz je chyba opakovatelnosti mensi nez 1 % a limi-
tem detekce (LOD) méné nez 3 ng/l. Celkova metoda byla uspésné
pouzita pro stanoveni formaldehydu v komer€nich pivech. Vysledky
ukazaly, ze koncentrace formaldehydu v ¢inskych pivech je v rozme-
zi od 0,062 do 0,453 mg/l a primérny obsah formaldehydu v téchto
pivech byl 0,134 mg/I.

H.Li F.Liu,J. Hao ) } o
STANOVENI PURINU V PIVU POMOCI HPLC PRI POUZITI
JEDNODUCHEHO A RYCHLEHO PREDZPRACOVANI
VZORKU

Determination of Purines in Beer by HPLC Using a Simple
and Rapid Sample Pretreatment

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2), 2015: 137-142, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0409-01, 7 tab., 2 obr., 24 cit.

pivo, detektor diodového pole (DAD), DNA, HPLC, purin

Obsah purinG u alkoholickych napoji je obvykle kvantifikovan
pomoci vysokoug€inné kapalinové chromatografie ve spojeni s UV
detektorem a predchozi hydrolyzou vzorkll kyselinou chloristou.
V tomto ¢lanku jsme vyvinuli zlepSeny postup hydrolyzy, ve kterém
je pouzita kyselina sirova jako hydrolyzaéni ¢inidlo. Prostfednictvim
experimentl za rdznych podminek jsme vypracovali optimalni tech-
niku prfedbézného zpracovani vzorku.

Cela tato metoda umozfiuje stanovit v pivu CEtyfi purinové baze
(jmenovité: guanin, adenin, hypoxanthin a xanthin) s recovery téméf
100 %, chybou opakovatelnosti mensi nez 1 %. ZlepSené detekéni
limity pro v8echny analyty byly méné nez 5 mg/l. Cela metoda byla
Uspésné aplikovana na stanoveni purinli u komerénich alkoholickych
napojl. Vysledky ukazaly, ze piva méla mnohem vys$si celkovy ob-
sah purind (prdmérny obsah: 72,87 mg/l) nez jiné alkoholické napoje
(primérny obsah: 0,22 mg/l u ¢inskych lihovin, 45,99 mg/l u ryzové-
ho vina a 29,67 mg/l u vina).

J. Olsovska, K. Stérba, M. Pavlovi¢, P. Cejka

STANOVENI ENERGETICKE HODNOTY PIVA
Determination of the Energy Value of Beer

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2), 2015: 165-169, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0322-01, 3 tab., 4 obr., 21 cit.

alkohol, pivo, kaloricky obsah, sacharidy, stanoveni energetické
hodnoty, energetickd hodnota

Pivo je dalezitym zdrojem kli¢ovych nutri¢nich latek, jako jsou sa-
charidy a proteiny. Proto se pivo stalo nepostradatelnou soucéasti
stravy v mnoha kulturach. Kromé sacharidu a bilkovin, také alkohol
prispiva k celkové energetické hodnoté piva. Existuje nékolik pfistu-
pu k vypoctu energetické hodnoty piva, které jsou definovany v pivo-
varskych analytickych metodach (EBC, MEBAK a ASBC) a v legis-
lativnich pravidlech.

Byly porovnany dva pfistupy. Prvnim z nich je pfima metoda vypo-
¢tu definovana v EBC 9.45. Druhou Ize nalézt v nafizeni (ES) €islo
1169/2011 Evropského parlamentu a Rady. Zatimco pfima metoda
je rychld, jednoducha a proveditelna, metoda vypoctu je pracna a ¢a-
sové naro¢na. Pfima metoda v8ak neposkytuje pfesné vysledky pro
nékteré druhy piva (napf. nealkoholické pivo nebo pivni mixy s niz-
kym obsahem alkoholu vyrobené smichanim piva a slazeného ne-
alkoholického napoje). Proto byla navrzena a ovérena Uprava pfimé
metody. V této podobé je pfima metoda stanoveni energetické hod-
noty piva v souladu s podminkami metody s vysokou propustnosti
a zelené metody.

Mikrobiologie

G. De Francesco, B. Turchetti, V. Sileoni, O. Marconi, G. Perretti
SCREENING NOVYCH KMENU SACCHAROMYCODES
LUDWIGIIA ZYGOSACCHAROMYCES ROUXII PRO
PRODUKCI NIZKOALKOHOLICKYCH PIV

Screening of New Strains of Saccharomycodes ludwigii and
Zygosaccharomyces rouxii to Produce Low-Alcohol Beer

J. Inst. Brew. 121(1), 2015: 113-121, DOI 10.1002/jib.185, 5 tab.,
5 obr., 46 cit.

Saccharomycodes ludwigii, Zygosaccharomyces rouxii, plynova
chromatografie/hmotnostni spektrometrie, profil tékavych latek,
analyza hlavnich komponent

Nizkoalkoholické pivo (0,5 az 1,2 % obj. ethanolu) je méné Casty
vystup pivovarské produkce nez standardni pivo, dochazi ale k na-
rlstu zajmu o tento produkt, coz svéd¢i o zvySené pozornosti k otaz-
kam zdravi a bezpec¢nosti a rovnéz vladni politiky na poli alkoholu
a vyzivy. Hlavni vyzvou v oblasti vyroby piva s nizkym obsahem al-
koholu je dosazZeni vyrobku jak jen mozno podobného normalnimu
pivu, zejména pokud jde o obsah tékavych slou€enin. Tyto slouceni-
ny mohou byt ztraceny béhem procesu fyzikalniho odstranéni alko-
holu dialyzou, reverzni osmézou a vakuovou rektifikaci. V disledku
toho jsou vyuzivany alternativni techniky biologickych metod, které
zahrnuji pouziti nekonvenénich kvasinek.

V této praci bylo testovano jedenact nekonvenénich kmenl kva-
sinek na nizkou produkci alkoholu v pivu. Pouzité kmeny patfily do
dvou raznych druh(i: Saccharomycodes ludwigii a Zygosaccharomy-
ces rouxii. Vzorky piva vyrobeného témito kmeny byly analyzova-
ny na obsah ethanolu a hlavnich tékavych latek. Kmeny S. ludwigii
byly vhodné&jsi pro vafeni nizkoalkoholického piva, zejména to byl
kmen PG DBV 3010, ktery také vykazoval vy$si obsah esterd a nizsi
mnozstvi diacetylu ve srovnani s pfedchozimi zpravami.

Kmeny Z. rouxii produkovaly ethanol a mnozstvi diacetylu nad
chutovym prahem. Tento screeningovy projekt Ize povazovat za
prvni krok k vyrobé nealkoholického piva pomoci novych vybranych
nekonvencénich kvasinek.

J. Kopecka, M. Némec, D. Matoulkova, P. Cejka, M. Jelinkova, J.
Felsberg, K. Sigler )

VLIV RUSTOVYCH PODMINEK NA FLOKULACI

A HYDROFOBICITU BUNECNEHO POVRCHU
PIVOVARSKYCH KVASINEK

Effect of Growth Conditions on Flocculation and Cell Surface
Hydrophobicity of Brewing Yeast

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2), 2015: 143—150, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0324-01, 1 tab., 9 obr., 52 cit.

kvasinky spodniho a svrchniho kvaseni, hydrofobnost povrchu
bunék, FLO geny, flokulace, Helmuv test

Flokulace a hydrofobnost bunééného povrchu (CSH) byly stanove-
ny v anaerobnich statickych a aerobnich stacionarné tfepanych (72
a 96 hodin rastu) kulturach ze dvou kmenu pivovarskych lezackych
kvasinek a dvou kmenu svrchnich pivovarskych kvasinek v YPD
médiu a v 12% a 18% celosladové sladiné pfi teploté 30 °C. Svrch-
ni a lezacké kmeny nevykazovaly Zzadné podstatné rozdily v poctu
a rozmisténi gent FLO. V kulturach péstovanych anaerobné pod
oxidem uhli¢itym byly jak flokulace, tak CSH vysoké a velmi podobné
(81,26 + 4,61 % flokulace a 82,07 + 4,09 % CSH), bez ohledu na kul-
tivacni médium a kmen kvasinek. Rozdily zavisejici na kmenu a mé-
diu se objevily pouze tehdy, kdyz byly kultury zdsobovany kyslikem.

Ve statickych kulturach byla flokulace u lezackych kmen( o néco
vy$Si (87,76 = 3,07 %) nez u svrchnich kmen0 (81,26 + 5,09 %);
v aerobnich kulturach byl rozdil jesté vyssi (lezacké 58,69 + 7,96 %,
svrchni 39,90 + 9,24 %). Flokulace lezackych kultur kultivovanych
ve statickém uspofadani na YPD a sladinach byla podobnd, zatimco
u svrchnich kmen( byla vzdy vysSi v kulturach rostoucich ve sladiné
a v zavislosti na koncentraci sladiny. V aerobnich kulturach byla flo-
kulace obecné niz8i nez v statickych kulturach a byla silné snizena
v kulturach rostoucich ve sladinég.

Podobné jako u flokulace byla CSH ve statickych i aerobnich kul-
turach zavisla na kmenu a byla vzdy vy$si u kmend lezackych.
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Kromé toho ve staticky v YPD médiu péstovanych burikach byla
CSH nizsi nez v kulturach péstovanych ve slading, zatimco v ae-
robnich kulturach byla vyssi. Korelace mezi flokulaci a CSH, ktera
nebyla v anaerobnich kulturach, byla silnd u kmen( lezackych kva-
sinek ve statickych i aerobnich tfepanych pokusech. Silna korelace
byla zjisténa mezi kmeny lezackych a svrchnich kvasinek pfi kulti-
vaci jak na 12%, tak 18% sladiné, tento vztah nebyl zjistén po rlstu
v YPD médiu.

Ekonomika, ekologie, marketing

R. W. “Rusty” Bryant, S. D. Cohen

CHARAKTERIZACE CHMELOVYCH KYSELIN

V ODPADNICH PIVOVARSKYCH KVASNICICH

Z REMESELNYCH A NADNARODNICH PIVOVARU
Characterization of Hop Acids in Spent Brewer’s Yeast from
Craft and Multinational Sources

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2), 2015: 159—164, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0315-01, 4 tab., 2 obr., 46 cit.

a-kyseliny, B-kyseliny, pivo, humulony, Humulus lupulus, lupulony

Odpadni pivovarské kvasnice, vyznamny vedlejSi produkt vyroby
piva, pfedstavuje pro femesiné pivovary problém s likvidaci. Aby-
chom pochopili pfilezitosti s pfidanou hodnotou pro jejich pouziti,
meéfili jsme profily chmelovych kyselin v odpadnich kvasnicich ze tfi
stylU piva vyrabénych femeslnymi pivovary a v odpadnich kvasnicich
ze tfi nadnarodnich pivovarl pomoci vysokouéinné kapalinové chro-
matografie s detekci fotodiodovym polem/hmotnostni spektrometrii.

Primérny obsah a-kyselin u kvasinek z femeslnych pivovard
(2074 + 531 pg/g) byl dvanactkrat vy$si nez u vzorkl z nadnarodnich
pivovarskych spole¢nosti (167 + 89 pg/g) a prameérny obsah celko-
vych chmelovych kyselin u vzork( kvasinek z femeslinych pivovaru
(2557 + 622 pg/g) byl pétkrat vy$si nez u vzorkl kvasinek z nadna-
rodnich pivovaru (487 + 136 ug/g).

Odstfedéné kvasni¢né kaly ze svétlych i tmavych piv femesinych
pivovar( mély 7 az 10 krat vy$si obsah iso-a-kyselin, 150 az 158
krat vy§Si obsah a-kyselin a vice nez 200 nasobny obsah beta-kyse-
lin oproti odpovidajicimu pivu, coz ukazuje vysokou afinitu pivovar-
skych kvasnic ke chmelovym kyselindm. Probihajici vyzkum uk&zal,
ze chmelové kyseliny maji antioxidaéni, protizanétlivé, protirakovin-
né a antibakterialni ucinky. ZvySeny obsah chmelovych kyselin na-
lezeny v odpadnich kvasinkach femeslinych pivovara vede k Uvaze
o jejich vyuziti jako funkéni slozky potravin s vysokou hodnotou.

OSTATNI NAPOJE A TECHNOLOGIE
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TEKAVE AROMA A SENZORICKA ANALYZA VINA

Z CERNYCH MALIN FERMENTOVANEHO RUZNYMI
KMENY KVASINEK

Volatile Aroma and Sensory Analysis of Black Raspberry
Wines Fermented by Different Yeast Strains
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hodnota aktivity viné

Robus coreanus Miquel je malé bobulové ovoce pouzivané pro
korejska vina z ,,¢ernych malin“ (KBR). Pro vyvoj vina s vysokou kva-

litou chuti bylo v laboratorni fermentaci testovano dvanact riiznych
kmenu kvasinek. Tékavé aromatické slouceniny z vina byly analy-
zovany za pouziti analytickych postupl headspace — mikroextrakce
na pevné fazi — plynova chromatografie — hmotnostni spektrometrie
a bylo provedeno smyslové hodnoceni pro vyhodnoceni viastnosti
viiné a chuti. Tékavé aromatické slouceniny, které vétSinou pfispély
k chuti KBR vina, byly ty, které souviseji s ovocnym (estery) a kvéti-
novym (terpeny) aroma.

Patnact z 67 identifikovanych tékavych slouc¢enin vykazovalo vys-
§i hodnoty aromatické aktivity nez jiné slouceniny ve vinech, a proto
byly tyto slou¢eniny povazovany za vyznamné pfispivajici ke kone¢-
né vuni vina. Navic vina KBR fermentovana kmenem kvasinek M1
méla nejvyssi senzorické preference diky vy$$im znakim ovocné
a kvétinové vané ve srovnani s jinymi viny. Dal$imi kmeny kvasinek,
které produkovaly pfiznivé charakteristiky senzorickych vlastnosti,
byly Enoferm CSM, Uvaferm VRB, Lalvin ICV GRE, Lalvin ICV Opa-
le a LevureSeche Active.

Ze vSech testovanych kmenu obzvlasté vynikajici vino z ernych
malin poskytoval kmen M1, a proto by mohl byt pouzit pro dalsi pro-
dukci téchto vin ve velkém méfitku. Ocekava se také, Ze tato prace
bude urychlenim vyzkumu vyroby vysoce kvalitnich vin z ¢ernych
malin s pfiznivymi fyzikalné-chemickymi vlastnostmi, funk&nosti
a dobrymi senzorickymi vlastnostmi.
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OPTIMALIZACE STARNUTI BOURBONU V SUDU

Bourbon Barrel Aging Optimization
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sud, bourbon, hodnoty aktivity viiné (OAV)

Starnuti bourbonu v sudech je bézna a stale popularngjsi varni
technika. Dopad dubu na senzoriku a aroma lihoviny bourbonu jsou
pozadované vlastnosti starnuti bourbonu v sudu. Jsou to aditivni
vlastnosti této techniky. Znamé problémy s touto technikou starnuti
zahrnuji vy38i nez bézna rizika infekce pivo kazicimi organismy jak
pro Lactobacillus, tak pro Pediococcus.

Pro tuto studii byla zasadni odpovéd na otazku, jak maximalizovat
zadouci aditivni vlastnosti a zaroven minimalizovat Skodlivé mikrobi-
alni kazeni a ztraty odpafovanim. Analytické markery pozadovanych
senzorickych vlastnosti dubu byly sledovany na rutinni bazi pomoci
metody plynové chromatografie/hmotnostni spektrometrie. Jednot-
livé sudy byly hodnoceny v prabéhu ¢asu smyslové, hodnotou pH
a mikrobiologickou stabilitou.
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PROFIL MARKERU STARNUTIV CACHACA JE

OVLIVNEN PRAZENYMI TRISKAMI DUBOVEHO DREVA
Aging Marker Profile in Cachaca is Influenced by Toasted Oak
Chips
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Cachaga je v Brazilii nejdllezitéjSim destilatem a ¢étvrtou nejkon-
zumovangjsi lihovinou na svété. Pro cachacga neni starnuti zavazné.
Kdyz se ale starnuti provadi, soudky obvykle neprochazeji kone¢nym
opékanim dreva. Uroven tepelné degradace dfeva ovSem ovliviiuje
tvorbu novych chemickych slouéenin, které se uvolfiuji v pribéhu
procesu starnuti a mohou zlepsit kvalitu lihoviny. Cilem této studie
bylo ovéfit vliv plvodu dfeva a intenzity oprazeni kousk( dubového
dfeva na profilu markerG starnuti v cachaca.

Sochory z dubového dfeva z lest Allier, Vosges a Nievre (Fran-
cie) byly pomlety a separovany na sitech. Tfisky podstoupily mirné,
stfedni a intenzivni oprazeni. Oprazené tfisky byly pfidany k cacha-
¢a (1 g/l) a lihovina byla uchovavana v uzavifeném systému pfi tep-
loté mistnosti bez michani po dobu 15 dnu. Kongenery starnuti (ga-
llova kyselina, 5-hydroxymethylfurfural, furfural, vanilin, vanilinova
kyselina, syringaldehyd, sinapaldehyd, syringova kyselina a conife-
raldehyd) byly analyzovany pomoci HPLC. Narust intenzity prazeni
zvySuje v likéru cachaga obsah markerG starnuti, zejména syringové
kyseliny, vanilinu, syringaldehydu, coniferaldehydu a sinapaldehydu.
Tvorba marker( slouc¢enin starfeni byla ovlivnéna pouze intenzitou
prazeni a nikoli pivodem dubového dreva.



