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SUROVINY

Jec¢men, slad

C. M. Cooper, D. E. Evans, A. Yousif, N. Metz, A. Koutoulis
POROVNANI VLIVU RUZNYCH POMERU NESLADOVEHO
JECMENE, ONDEA PRO®, SLADU A RYZE NA PRUBEH
RMUTOVANI V MALEM MERITKU

Comparison of the impact on the performance of small-scale
mashing with different proportions of unmalted barley, Ondea
Pro®, malt and rice

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 218-227. DOI 10.1002/jib.325. 3 tab.,
4 obr., 31 cit.

jeémen, Ondea Pro®, slad, pfidavek ryZe, kvalita sladiny, rmutovani

Vliv pouziti riznych kombinaci nesladového jeémene, Ondea Pro®
a je€ného sladu ve spojeni s 35% pfidavkem ryze na vykon rmuto-
vani byl zkouman v sérii pokust rmutovani v malém méfitku. Cilem
bylo identifikovat potencialni optimalni Grovné a hranice pro rmuto-
vaci kombinace jeémene, Ondea Pro®, sladu a 35% ryze (BOMR),
které by mohly platit v komerénim pivovarstvi.

Vzorky jeémene a sladu pouzité pro pokusy pro vyhodnoceni rmu-
tovani v malém méfitku byly vybrany z celé fady komercnich austral-
skych vzorkll jeémene a sladu. Toto Setfeni vychazi z pfedchozich
studii s cilem pfizpUsobit technologii pivnim styliim obvyklym v Asii,
kde je bézné pouzivani vysokych urovni pfidavku ryze.

Rmutovani s pfidavkem ryze v kombinaci s rliznymi poméry je¢-
mene, Ondea Pro® a sladu vyustilo ve vy$Si Urovné extraktu, nez
bylo pozorovano u referenéniho rmutovani, bud pomoci 100% refe-
ren¢niho sladu nebo 100% referenéniho jeémene a enzymi Ondea
Pro®. U kvality rmutu a parametr(i u¢innosti, zejména zkvasitelnosti
sladiny byly pozorovany synergické rmutovaci efekty mezi jeéme-
nem, Ondea Pro® a sladem.

Optimalni mnozstvi jeéného Srotu (s relativni drovni Ondea Pro®)
bylo v rozmezi 45-55% pfi kombinaci s 10 az 20% sladu a 35%
ryze. Kdyz byl podil sladu snizen pod 10 % z celkového sypéni Srotu,
bylo pozorovano podstatné snizeni parametr( kvality sladiny, extrak-
tu, scezovani, zkvasitelnosti, volného aminodusiku a zakalu.

Rozsifeni tohoto nového pfistupu k vareni s pfidavky ryZe budou
prospésné pro dalsi vyzkum odrlidového vybéru je€émene, aby bylo
dosazeno lepsi shody s pozadavky na pivovarskou kvalitu pro hoto-
vé pivo.

Doplriujici podplirné informace Ize nalézt v on-line verzi tohoto
¢lanku na internetovych strankach vydavatele.

J. P. Taylor, E. K. Arendt

FUNDAMENTALNI STUDIE O VZTAHU MEZI
KULTIVAREM JECMENE A HORDEINY V PIVECH

Z JEDNOTLIVYCH KULTIVARU

A fundamental study on the relationship between barley
cultivar and hordeins in single cultivar beers

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 243-250. DOI 10.1002/jib.321. 4 tab.,
1 obr., 28 cit.

bezlepkové pivo, hordein, celiakie, spotrebitelé citlivi na lepek, jecny
slad

Hordeinové proteiny nachazejici se v pivu nejsou vhodné pro spo-
tfebitele citlivé na lepek (gluten). Hordeiny jsou zasobni proteiny pfi-
tomné v je€meni, a maji omezenou rozpustnost ve vodé. V soucas-
né dobé neni znamo, zda koncentrace dusiku v je€meni ma pfimy
vliv na hordeiny pfitomné v pivu. V této studii bylo provedeno fizené
sladovani osmi kultivarG jeémene a z kaZzdého sladu byla vyrobena
jednoodriidova modelova piva. Modelova piva pak byla zkoumana
na rozdily v obsahu hordeinu.

Byla hodnocena kvalita jeémene a sladu a naméfené parametry
byly porovnany s hordeiny piva pomoci Pearsonovy korelaéni ma-
tice. Vysledky ukazaly vyznamné rozdily v obsahu hordeint v pivu,
v zavislosti na je¢ném sladu.

Korelace mezi vysledky ukazaly pozitivni vztah k dusiku ve sladu
a negativni vztah k friabilité. Vysledky naznaéuji, Ze mlze byt realné
optimalizovat vybér odrlidy je¢mene a podminek sladovani pro vyro-
bu piva s nizkym obsahem hordein(.

Optimalizace sladovani ke snizeni Urovni hordeinl u piva je zaji-
mava moznost. Nicméné je tfeba dbat na to, aby prfelustény je€men
s nizkym obsahem dusiku stale produkoval slad, sladinu a pivo vy-
soké kvality.

Tato zjisténi by mohla pomoci vyvinout zpusob vyroby piva s niz-
kym obsahem hordein(i za pouziti standardnich surovin. Systém mo-
delového piva mﬂie byt také pouiit ke screeningu davky komeréné

M. M. Jaukovié, V. V. Zedevié, J. Z. Boskovié, T. S. Nikié, L. Z. Pro-
danovi¢, N. V. Samailovi¢ L.

VLIV MIRNE ALKALICKEHO MACENI NA KONTAMINACI
PLISNEMI, TOXICITU A KVALITATIVNi PARAMETRY
POHANKOVEHO SLADU

Effect of dilute alkaline steeping on mold contamination,
toxicity, and quality parameters of buckwheat malt

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(4): 357-361, 2015. DOI 10.1094/AS-
BCJ- 2015- 0823-01. 3 tab., 1 obr., 41 cit.

alkalické maceni, pohankovy slad, plisné, ochratoxin A

Bylo zkoumano maceni ve ziedéném roztoku hydroxidu sodného
(NaOH) s hlavnim cilem snizit plisné pro prevenci toxicity pohanko-
vého sladu. Vzorky bézné pohanky (Fagopyrum esculentum) ziska-
né z Cerné Hory, zemé&délch v horské oblasti na severu Cerné Hory
byly ponofeny do 0,1, 0,2 a 0,3% hydroxidu sodného.

Byly hodnoceny ucinky téchto roztok(l na kontaminaci plisnémi,
ochratoxin A (OTA), obsah vlhkosti na konci maceni (SMC), délku
kofinkd, obsah celkového dusiku, celkového rozpustného dusiku
(TSN), volného aminodusiku (FAN), diastatické mohutnosti (DP)
a barvy pohankového sladu.

Maceni v 0,1, 0,2, a 0,3% roztoku hydroxidu sodného snizuje hla-
diny plisni od 105 do 103 CFU/g a méaceni v 0,2% roztoku hydroxidu
sodného znicilo nékteré rody plisni. Maceni v 0,1, 0,2, a 0,3% rozto-
ku hydroxidu sodného snizuje hladinu OTA, a to zejména v 0,2% roz-
toku hydroxidu sodného, kde uroven OTA po procesu sladovani byla
niz8i nez limit stanoveny predpisy pro bezpeénost potravin (5 [Jg/kg),
a 0,3% NaOH, kde hladina byla pod mezi detekce (0,1 [Jg/kg).

Maceni v 0,1, 0,2 a 0,3% NaOH vyznamné (P <0,05) zvysilo hladi-
ny SMC, TSN, FAN, DP, barvu a pH sladiny. Naopak se vyznamné
snizilo (P <0,05) mnoZstvi extraktu a délka kofinkd.

Uroven kontaminace OTA ve skladovaném pohankovém sladu,
ktery obsahoval rody Penicillium, vyrazné vzrostla (p <0,05) po dobé
60 a 90 dni. Maceni v 0,2% roztoku hydroxidu sodného se navrhuje
jako metoda k redukci plisni a kontaminace OTA v prubéhu slado-
vani pohanky, stejné jako prevenci dalsi tvorby OTA béhem sklado-
vani.
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Chmel

K. Takoi, K. Tokita, A. Sanekata, Y. Usami, Y. ltoga, K. Koie, I.
Matsumoto and Y. Nakayama

ODRUDOVE ROZDILY CHUTOVYCH LATEK )
ODVOZENYCH Z CHMELE V POZDNE CHMELENYCH /
STUDENE CHMELENYCH PIVECH

Varietal difference of hop-derived flavour compounds in late-
hopped/dry-hopped beers

Brewing Science 68(1/2), 2016: 1-7, 3 tab., 4 obr., 40 cit.

pivo, chmel, odridové aroma, aromatické slouceniny, terpenoidy,
estery

Byly méreny aromatické slou€eniny v pozdné chmelenych a stu-
dené chmelenych pivech uvafenych s osmnacti odriidami chmele.
Pozornost byla zaméfena na monoterpenové alkoholy (linalool,
f-citronelol, nerol a geraniol) a jejich derivaty (geranylacetat a cis-
-linalool oxid), p-ionon a nékolik esterl (isobutyl isobutyrat, isoamyl
isobutyrat, 2-methylbutyl-isobutyrat a ethyl-heptanoét) jako na prav-
dépodobné prispévatele k odridovému aroma chmele.

Na zakladé vysledku je diskutovano srovnani odriidovych profilti
z chmele odvozenych chutovych latek osmnacti odriid chmele, vztah
mezi uréitymi skupinami monoterpenovych alkoholl a jejich derivatu
a vliv postupu chmeleni na chutovy profil piv.

Vysledky ukazaly, Zze koncentraéni profily slozené z linaloolu, B-cit-
ronelolu, geraniolu, geranylacetéatu, cis-linalool oxidu, isobutyl-isobu-
tyratu, isoamyl isobutyratu, 2-methylbutyl-isobutyratu a ethyl-hepta-
noatu byly u hotovych piv vafenych s témito osmnacti odridami
chmele velmi variabilni. Naopak nerol a B-ionon témeér nepfispivaji
k odrddovym rozdilim chmele.

Po celém svété jsou nepfetrzité Slechtény nové charakteristické
odrGdy chmele. Tyto chmele a pivo chmelené témito chmely jsou
analyzovany pomoci riiznych postupl. Autofi soudi, Ze uzite¢ny pa-
rametr pro rozliSovani chutovych latek v pivu odvozenych z chmele
by mél ukazat odchylky mezi odridami chmele a bude znamenat
skutecny pfinos pro odridové chmelové aroma v pivu. Kombinaci
nékolika analytickych vhodnych metod by mély byt konstruovany
stale spravnéjsi parametry odriidové viné chmele.

PIVO

Technologie

M. Zdaniewicz, A. Poreda, T. Tuszyriski

ROTACNI TRYSKOVA HLAVICE - ZARIZENI

PRO URYCHLENi FERMENTACNIHO PROCESU

V PIVOVARSTVI

Rotary jet head — a device for accelerating the fermentation
process in brewing

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 317-321. DOI 10.1002/jib.320. O tab.,
5 obr., 22 cit.

CCT, chlazeni, kvaseni, rotacni tryskova hlavice, zrani, miseni

Trh s pivem je ovladan lezéky s vyrobou odhadovanou na stov-
ky miliont hektolitrd roéné. Drtiva vétSina piva se vyrabi za pouZziti
technologie CCT (cylindrokonické tanky). Fermentace a zrani jsou
¢asové naro¢né procesy a Uzka mista vyroby piva.

Rotaéni tryskova hlavice (RJH) - zafizeni plvodné pouzité jako
Cistici zafizeni — je navrZzena pro pouziti k jinému Ucelu, jako nastroj,
ktery poskytuje homogenitu v tanku a zvySuje aktivitu kvasniénych
bunék jejich udrzovanim ve vznosu v pribéhu fermentaéniho pro-
cesu.

Hlavnim cilem této studie bylo analyzovat vliv michani obsahu fer-
mentacéniho tanku pomoci rotaéni tryskové hlavice na dobu fermen-
tace, zrani a chlazeni. Experimenty byly provadény za prdmyslovych

provoznich podminek. Byl u¢inén zavér, ze michani v CCT o objemu
3800hl, zkratilo dobu vyrobniho procesu lezaku o cca 15 %, dobu
fermentace o cca 24 h a dobu chlazeni o cca 35 h.

Jednim z nejdulezitéjSich zjisténi tohoto vyzkumu bylo vyrazné
zkraceni doby vyroby piva dosazené aplikaci RJH v CCT. Mecha-
nické michani zkratilo dobu procesu fermentace bez markantniho
nebo jen malého vlivu na dobu zrani. Rovnéz faze chlazeni by moh-
la byt znatelné urychlena. Pozitivni vliv RJH na dobu vyroby piva
by mohl umoznit prodlouzeni studeného kondicionovani (zlepseni
kvality piva) a zkraceni celkové vyroby piva o cca 15 % (zlepSeni
efektivity pivovaru).

Systém RJH (RJH a potrubi) je mozno zavést do tanku pres ku-
zelové Casti nadrze s cilem zajistit snadnéjsi instalaci a usporu tru-
bek. Musi byt provedeny dalSi prace s cilem do hloubky prozkoumat
mozny vliv na stabilitu produktu nebo senzorické zmény v kone€ném
produktu vyplyvajici z pouziti tohoto postupu.

H. Scheuren, F. Schuster, R. Koukol, K. Sommer, F.-J. Methner, M.
Dillenburger

STANQVENI KINETICKEHO FAKTORU OVLIVNUJICIHO
VYPAROVANi AROMATICKYCH SLOZEK Z MLADINY
Determination of a kinetic factor influencing the vaporescence
of flavour components from wort

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 310-316. DOI 10.1002/jib.326. 2 tab.,
3 obr., 12 cit.

odpar, kineticky faktor, difuze, vypafovani, benzaldehyd

Tento ¢lanek zvazuje otazku, zda odpar b&éhem chmelovaru ovliv-
fluje vypafrovani pomoci transportem hmoty na strané pary. Tim
muze byt negativné ovlivnéno odparovani nezadoucich slozek aro-
ma (jako je dimethylsulfid nebo benzaldehyd), nebo pozitivné, coz
ma vliv na potfebné mnozstvi energie.

Tato otazka vyplyvé z predbézného vypoctu a experimentalniho
ovéreni transportu hmoty na strané pary na odpafovaném povrchu
a pro tento Ucel byly provadény pokusy s vypafovanim v prdmyslo-
vém méfitku, a to jak s benzaldehydem a vodou jako Cistymi latkami
tak se smési benzaldehydu a vody v nekone¢ném fedéni (xi <10°).
Parametry ve studii byly teplota procesu a objem proudu plynné faze.

Vysledky ziskané z pokusu s ¢istymi latkami umozriuji pfedbéznou
kalkulaci transportu hmoty na strané pary. Potom jsou pfedbézné
kalkulace porovnany s vysledky zkouSek se smési, a tim jsou ové-
feny. V dusledku toho je tfeba konstatovat, Ze odpar ve varné je
pfedem vypoditatelny a ze transport hmoty na strané pary ma vliv
na vyparovani na parni strané hraniéni vrstvy.

P¥i nizkych teplotach a malém objemu toku plynu byl vliv pozitivni
a odparovani bylo zlepSeno. V pfipadé vysokych teplot a vysokého
objemu proudu plynu byl vliv negativni, odparovani se zhorsilo.

Zvlasté zajimavé pro dal$i vyzkum by mohlo byt zvazeni geome-
trickych parametrd. Variace kapacity nadob a objemu kapaliny by
méla umoznit vytvofeni bezrozmérné rovnice, ktera by umoznila $ka-
lovani stejné jako navrh designu vétSich nadob. Dalsi prace na této
problematice je v plném proudu.

L. H. G. van Donkelaar, J. A. Hageman, S. Oguz,T. R. Noordman,
R. M. Boom, A-J. van der Goot .

KOMBINACE NESLADOVEHO JECMENE A PEARLINGU
POSKYTUJE KVALITNI VARENI PIVA

Combining unmalted barley and pearling gives good quality
brewing

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 228-236. DOI 10.1002/jib.319. 1 tab.,
5 obr., 23 cit.

vareni piva, pearling, nesladovany je¢men

Vareni piva s nesladovanym jeémenem se m(ize snizit po uzivani
surovin, ¢imz se zvySuje ucinnost procesu vareni piva. Nesladovany
je€men vSak obsahuje nékolik pivovarsky nezadoucich slozek a ma
nizkou enzymatickou aktivitu. Pearling, abrazivni metoda mleti, byl
navrzen jako pfeduprava je€émene pro odstranéni nékterych jeho ne-
zadoucich slozek, pfi zachovani aktivity beta-amylazy.

Byl studovan potencial kombinace pearlingu s pouzitim smési je¢-
mene a sladu pro vafeni piva. Filtrace byla provadéna bud na sladi-
novém filtru nebo ve scezovaci kadi. Byly posouzeny Uc¢inky raznych
pomérl jeémen / slad, stupné pearlingu a dvou riiznych typu filtrG
na slozeni a kvalitativni parametry. Byl u¢inén zavér, ze sladinovy
filtr je optimalni pro tento typ procesu, Ize identifikovat provozni pod-
minky, ve kterych je optimalni vyuZiti surovin pfi zachovéani kvality
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konec¢ného produktu, posuzovaného na zakladé étyf parametrd kva-
lity. Studie byla provedena s cilem snizeni mnozstvi mlata a optima-
lizace vyuziti surovin, pfi zachovani kvality sladiny.

Pomér sladu a jeémene je nejdllezitéjsim parametrem procesu.
Zvyseni mnozstvi je€mene snizuje vytéZzek a ucinnost procesu; jeho
pfinos by tedy mél byt zvazen proti témto ztratam.

Pearling byl nejméné dullezitym parametrem. Pearling nicméné
snizuje obsah volné arabin6zy, S-methylmethioninu a anthokyano-
genu a zvySuje AFAL sladiny. Jako negativni U¢inek je snizeni celko-
vych zkvasitelnych cukr a dale zvySuje volnou xylézu a filtraéni ¢as.

Varky filtrované na scezovaci k&di mély podobné urovné zkvasitel-
nych cukra, ale niz§i AFAL v porovnani s varkami filtrovanymi na sla-
dinovém filtru. Pfi pouziti scezovaci kddé se zvySovaly ztraty v mlatu
u varek s vétSim mnozstvim je€mene. U sladinového filtru tyto ztraty
nebyly pozorovany. Pouziti sladinového filtru vede k provozu, ve kte-
rém se dosahla pfijatelna extrakce, zatimco hodnoty anthokyanoge-
nu a viskozity byly pod hornim nastavenym limitem.

Aktudlni proces je optimalizovan pro varky se sladem neoSetfe-
nym pearlingem a tento proces neni optimalni pro vafeni za novych
podminek zpracovani. Pfedpoklada se, ze optimalizaci celého pro-
cesu se zvétsi okno provozu, a dokonce to mize otevfit okno nové.

A. J. delLange

PREDIKCE A RiZENi PH RMUTU POMOCI
JEDNODUCHYCH MODELU PRO ACIDOBAZICKE
CHARAKTERISTIKY SLOZEK RMUTU

Predicting and controlling mash ph using simple models for
mash component acid/base characteristics

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(1), 2015: pp. 3—-12, DOI
10.1094/TQ-52-1-0302-01

kyselina, alkalita, baze, rmut, pH, titrace

Nékteré aspekty acidobazické chemie jsou popsany zpusobem,
ktery ma usnadnit pochopeni toho, jak je stanoveno pH rmutu a jak
muze byt v pivovaru odhadnuto a fizeno. K dispozici je jednoduchy
algoritmus z obecné chemie zaloZeny na stavu protonu. Je defino-
van deficit protond a jsou vyvinuty metody pro stanoveni hodnoty
pH pro jednotlivé slozky rmutu (slad, voda a dodané kyseliny nebo
zasady).

Deficit protond ve sladu je modelovan tfistupfiové z Taylorova
rozvoje pH rmutu ze sladu v destilované vodé, a je popsana mo-
difikovana titraéni metoda pro stanoveni parametri pozadovanych
pro dany model. Jsou prezentovany pfiklady dat pro Etyfi slady a tfi
z nich jsou pouzity k predikci pH vzorového rmutu. Predikovanné pH
je porovnano s namérenou hodnotou pH pro laboratorni rmut o stej-
ném sloZeni. Autofi apeluji na sladarsky prdmysl, aby bylo provadé-
no zde popsané titraéni méfeni a vysledné parametry byly zahrnuty
jako soucast specifikaci sladu.

J. E. Engstle, N. Reichhardt, P. Forst

ODPOR FILTRACNIHO KOLACE HORIZONTALNICH
FILTRACNICH VRSTEV FILTRACNICH KOLACU PRI
SCEZOVANI

Filter cake resistance of horizontal filter layers of lautering
filter cakes

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(2), 2015: 29-35, DOI 10.1094/
TQ-52-2-0405-01

scezovaci kad, separace rmutu, vyroba sladiny, kola¢ pivovarského
mlata, odpor kolace

Scezovani je stale ur€ity druh provozu ¢erné skfinky. Proto je lepSi
pochopeni tohoto kroku procesu zakladnim pfedpokladem pro bu-
douci zlep$eni. Vzhledem k zavislosti vykonu scezovani na vrstvené
struktufe kola¢e pivovarského mlata byl méfen odpor horizontalnich
vrstev filtraéniho kolac¢e. Z tohoto dlvodu byla pouzita filtraéni cela.
Strukturalni uéinky byly pozorovany pomoci rentgenové mikrotomo-
grafie.

Byla pozorovana blokovaci vrstva v blizkosti nad jalovym dnem.
LDolni tésto“ se tvofi ihned po rmutovani, zatimco ,horni tésto” se
tvofi az pfi kropeni béhem vyslazovani. Béhem kropeni jemné ¢asti-
ce v horni ¢asti kolace tvofi ,horni tésto“ s gelovitou strukturou. Jeho
vysoky odpor proti proudéni je dominantnim faktorem pfi kropeni, vy-
slazovani. Jsou proto definovany nové potfeby a pozadavky na noze
kopaéky Jako budouci oblasti konstrukénich vylepéenl’ je identifiko-

T. W. Bilverstone, R. White, C. A. Boulton .

MANIPULACE S PODMINKAMI_PRI SBERU MLADINY VE
FERMENTACI V PROVOZNIM MERITKU K REGULACI SYN-
TEZY TEKAVYCH KYSELIN JAKO POMUCKY PRO PRIZPU-
SOBENI PRODUKTU V PIVOVARSKYCH SKUPINACH
Manipulation of conditions during wort collection in
production-scale fermentations to regulate volatile ester
synthesis as an aid to product matching for multisite brewing
J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(4): 347-353, 2015. DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0730-01. 0 tab., 4 obr., 44 cit.

acetdtové estery, fermentace, hydrostaticky tlak, MCFA ethylestery,
oxygenace, pinéni nddoby

dukované kvasinkami pfi pivovarském kvaseni. Koncentrace rozpus-
téného kysliku je jiz dlouho uznavana jako efektor pro syntézu esterud
kvasinkami Saccharomyces spp. V této stati jsou ukdzany ucinky
doby expozice kysliku pfi pInéni nadob na syntézu esteru pfi fermen-
taci za pouziti fady experimentu v laboratornim méfitku.

V kontrolni fermentaci byly vSechny kvasinky zakvaSeny do 10 li-
trd mladiny s vysokou koncentraci. Ve fermentacnich testech byly
vSechny kvasinky zakvaSeny na zaCatku plnéni kvasné nadoby
a mladina byla pfidana ve tfech davkach 3,331 nebo péti dvoulit-
rovych davkach po dobu 12 nebo 24 hodin. Mladina byla ve vSech
pokusech okysli¢ena na 15 ppm O, a byly pouzity shodné zékvasné
davky a teplotni profily.

Zvyseni po¢tu davek pInéni na tfi a pét snizilo kone¢nou koncentraci
isoamylacetatu o 15,7 respektive 34 % a ethylacetatu o 25 respektive
39% ve srovnani s kontrolami, coz naznacuje, Ze existuje souvislost
mezi dobou expozice kysliku a syntézou ester(. Paralelné byl apli-
kovan na v8echny podminky hydrostaticky tlak, coz vedlo k dalSimu
snizeni acetatovych esterl. Tato data naznacuiji, Ze existuje inverzni
vztah mezi velikosti nadob v relaci k délce varky a tvorbou estera.

Po uréitou dobu je jiz znamo, ze koncentrace kysliku je jednim
z hlavnich faktord, které ovliviiuji syntézu ester( pfi pivovarské fermen-
taci, a ze zvySena koncentrace kysliku vede ke snizené syntéze ester(
na bazi regulace ATF genové exprese a dostupnosti MCFA acyl-CoA
kosubstrat(. V této studii jsme poprvé ukazali, ze doba, po kterou je
kvasinka vystavena kysliku, také ovliviiuje syntézu esterd, kdy zvySena
expozice vede ke snizené syntéze ethylesterd a MCFA ethylestery.

Také jsme podpofili existujici literaturu tim, ze demonstrujeme sni-
zeni syntézy esterd kyseliny octové aplikaci hydrostatického tlaku
u lezackého kmene kvasnic, pouzitého v této studii. Tyto dva faktory
jsou pfimo ovlivnény designem pivovaru a z toho plynouci pouzitou
strategii plnéni kvasnych nadob.

Tyto faktory mohou vést k rozmanitym profilim ester(i, kdyz se
uréita znacka piva vafi na vice mistech. Vzor variace v esterovych
profilech mezi misty vyroby by mohl byt pfedvidatelny na zakladé
konstrukce zafizeni.

Navrhujeme, Ze U€inky doby expozice kysliku a hydrostatického tla-
ku, jak je ukazano v této studii, by mohly byt pouzity ve vyrobnim mé-
fitku pro modulaci syntézy esterli v adaptovaném fizeni fermentace.

M. Kupetz, M. Zarnkow, B. Sacher, T. Becker

INTERAKCE MEZI ROZPUSTENYMI BETA-GLUKANY

A ETHYLESTERY MASTNYCH KYSELIN SE STREDNE
DLOUHYM RETEZCEM V MODELOVEM ROZTOKU PIVA
A JEJICH VLIV NA FILTROVATELNOST

Interactions between dissolved (3-glucans and medium-chain
fatty acid ethyl esters in model beer solution and their impact
on filterability

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(4): 323-330, 2015. DOI 10.1094/AS-
BCJ- 2015- 0831-01. 2 tab., 7 obr., 53 cit.

filtrace piva, kfemelina, 3-glukan, estery MCFA

Jak je ukazano v pfedchozich studiich, nejen koncentrace rozpus-
ténych slozek piva, ale i velikost jejich molekuly mohou ovlivnit jeho
filtrovatelnost. Proto jsou polysacharidy sladu, zejména B-glukany
povazovany za latky s nejvétsim dopadem na chovani piva pfi filtra-
ci. V této studii byly studovany ucinky je¢ného (1,3; 1,4) a kvasnic¢-
ného (1,3; 1,6) -p-glukanu v kombinaci s aromatickymi latkami piva
na kfemelinovou a membranovou filtraci (polyethersulfon, 0,45 pm)
za pouziti ethanolického (4 % hm.) modelového roztoku.

Bylo zjisténo, Ze rostouci koncentrace p-glukanu méa negativni
dopad u obou pouzivanych typu filtrd. ZvySeni koncentrace je¢né-
ho B-glukanu na 300 mg/l snizilo tok filtratu v prdbéhu membranové
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filtrace vice nez o 40 %. Naproti tomu Cisté ethylestery mastnych ky-
selin se stfedné dlouhym fetézcem (MCFA) nemély zadny vliv na fil-
trovatelnost. Smisenim s (1,3; 1,4) -B-glukanem se tok filtratu snizil
z 400 kg/(h . m?) na méné nez 250 kg/(h.m?).

Ve filtratu bylo naméfeno snizeni MCFA ethylesterd az o 90 %.
Ve srovnani s jeénym B-glukanem zpUGsobila ekvivalentni koncentra-
ce kvasni¢ného f-glukanu pokles toku béhem membranové filtrace
0 vice nez 95%. V souhrnu Ize prokazat synergické ucinky polysa-
charidt a vedlejSich produkt(i fermentace na filtrovatelnost.

H. Scheuren, S. Henke, B. Haeffner, K. Sommer, M. Dillenburger
ODPAROVANI DMS OVLIVNENE PENOU

Vaporization of DMS influenced by foam

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(4): 354-356, 2015. DOI 10.1094/AS-
BCJ- 2015- 0910-01. 1 tab., 3 obr., 11 cit.

mladina, péna, chmelovar, dimethylsulfid (DMS)

Prfedmétem tohoto ¢lanku je vliv pény na odpafovani dimethylsul-
fidu (DMS) z mladiny béhem varu. Pro tento Ucel byla vypoctena
teplota varu pro proces odpafovani DMS v laboratornim méfitku
a ovéfena ve dvou pokusnych sériich s ohledem na snizeni DMS.

Prvni zkuSebni série spociva ve vafeni mladiny bez pény, zatim-
co druhd spociva ve vafeni mladiny s pénou. Pro obé série se pocita
a méfi redukce obsahu DMS. Tak je mozné stanovit vliv pény na termo-
dynamicky separaéni uc¢inek chmelovaru. V dusledku toho je tfeba kon-
statovat, Ze péna pfi chmelovaru vede ke zvySenému odpafovani DMS.

Prfedmétem tohoto vyzkumu je otazka, zda faze pény béhem pro-
cesu varu ovliviiuje termodynamicky Fizeny proces odparovaci. Pro-
vedené zkouSky dovoluji jasné prohlaseni, pokud jde o DMS jako
hlavni aromatickou slou¢eninu mladiny: odparovani bylo silné zvyse-
no; tvorba pény méla dopad. V dalSim vyzkumu je tfeba se zaméfit
na mechanismus vlivu. Mozny vyznam by mohla mit kontrola prav-
dépodobného rektifikatniho efektu. V takovém pfipadé by mohl byt
také pouzit ke zlepSeni odparovani jinych aromatickych slou¢enin.

Dal$im pfistupem by mohlo byt zkoumat interakce mezi molekulami
pény a DMS. Tvorba pény neni s nejvétsi pravdépodobnosti obecny
nastroj pro odparovani jinych aromatickych sloucenin z mladiny.

H. Scheuren, K. Sommer, F-J. Methner, M. Dillenburger .
VALIDACE FILMOVEHO ODPAROVAKU JAKO SYSTEMU
CHMELOVARU

Validation of a film evaporator as a wort boiling system

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(4): 339-342, 2015. DOI 10.1094/AS-
BCJ- 2015- 0910-01. 1 tab., 3 obr., 16 cit.

filmovy odparovdk, chmelovar, odpafovani, vypafovani

Téma tohoto €lanku je pouziti odparky s padajicim filmem (down-
draught vaporizer) jako kotle pro odpafovani aromatickych slou¢enin
z mladiny. Tento konkrétni priibéh se doporucuje proto, Ze v odparce
s padajicim filmem se pracuije s nizsi teplotou (zde 62 °C), dimethylsul-
fid (DMS) se odparuje pfi vySsi tékavosti, a tim je proces energeticky
méné narocny nez u konvenénich kotld s internimi nebo externimi top-
nymi systémy (100 °C). Proces vareni je vypocten a validovan pokusy
v poloprovoznim zafizeni s DMS jak ve vodg, tak ve slading. Vysledky
ukazaly, ze pouziti odpafovaku se splyvajicim filmem pfi nizSich teplo-
tach (zde 62 °C) je zajimavé pfi vysokych rychlostech cirkulace.

Vysledky jasné ukazaly, Ze zvySena volatilita, jak je tomu v pfi-
padé pouziti odpafovaku se splyvajicim filmem pfi teploté 62 °C,
nemusi nutné vést k lepSimu vysledku vypafovani. Pro diskontinudl-
ni pouziti je vyhoda vysokého separacniho faktoru relevantni pouze
pro zna¢né zvySené rychlosti Eerpani.

Z procesniho hlediska je tfeba zdUraznit nutnost ziskat dal$i zkuse-
nosti 0 vyznamu korekéniho faktoru (wi). To plati pro vSechny odpa-
fovaci jednotky, které jsou propojeny vsadkové s mladinovou panvi.
NejuziteCnéjSi je pokraCovat v Setfeni v dalSich zkouskach a méreni
pro ostatni vyparniky v pivovarském prdmyslu, napfiklad méfeni ten-
kovrstvych odparek plisobicich za atmosférickych podminek. Odpovi-
dajici vysledky budou zverejnény ve stfednédobém horizontu.

E. Cortés-Ceballos, Y. Nava-Valdez, E. Pérez-Carrillo, S. O. Serna-
-Saldivar

VLIV POUZITi TERMOPLASTICKY EXTRUDOVANEHO
KUKURICNEHO NEBO CIROKOVEHO SKROBU

NA PIVOVARSKOU VYROBU LEZACKYCH PIV

Effect of the use of thermoplastic extruded corn or sorghum
starches on the brewing performance of lager beers

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(4): 318-322, 2015. DOI 10.1094/AS-
BCJ- 2015-1002-01. 3 tab., 3 obr., 20 cit.

surogaty, pivo, pivovarstvi, kukurice, extruze, Cirok, skroby

Pouziti pregelatinovanych pivovarskych surogatd méa potencial
ke snizeni doby rmutovani pfi vyrobé piva. V tomto Setfeni byly prege-
latinované Skroby z kukufice a Ciroku, extrudované se stearoyl laktyla-
tem sodnym ke snizeni tvorby rezistentniho Skrobu a pracovni visko-
zity rmutovany s cilem hodnotit pivovarskou kvalitu vyslednych sladin.

Sladiny a lezacké piva vyrobena dvourmutovym dekok&nim postu-
pem byly porovnany s tradi¢né vyrobenymi protéjsky. Hladiny cukru
a ethanolu byly stanoveny pomoci HPLC s detektorem indexu lomu
a hladina volného aminodusiku byla stanovena zkuSebni metodou
s ninhydrinem.

Nebyly nalezeny zadné statisticky vyznamné rozdily v obsahu
maltézy, maltotriosy nebo hladiny volného aminodusiku, a to ani
pred (sladiny) nebo po naprogramovaném kvaseni (piva). V kontrol-
nich sladinach byl niz&i obsah glukosy (7,3 oproti 10 g/l) a byl utilizo-
van po sedmi dnech fermentace. Objem sladiny, pfepocteny na 12
°P, ziskané na kilogram sus$iny, byl ve vSech pfipadech statisticky
podobny (5,19 az 5,60 I/kg suroviny). Vytézky sacharidd a ethanolu
ziskané rmutovanim s extrudobanymi pivovarskymi surogéaty byly
srovnatelné s vysledky ziskanymi tradiéni metodou.

PouZziti extrudovanych $krobu z kukufice nebo &iroku je technicky
proveditelna alternativa k dvourmutovym postupim pfi vyrobé leza-
ka. Tato alternativni technologie ma potencial snizit ¢asy rmutovani,
aniz by byl ohrozen extrakt sladiny a vytézek piva

PFi porovnavani kontrolnich piv s pivy vyrobenymi pomoci tfi ter-
moplasticky extrudovanych $krobll z ¢iroku nebo kukufice nelze
po deviti dnech fermentace nalézt zadné statisticky vyznamné rozdi-
ly ve zbytkovém cukru, aminodusiku nebo obsahu ethanolu. Jediny
rozdil byl nalezen v Urovnich 2,3-pentandionu, CS17 mél vySsi uro-
ven této slouceniny.

Lze tedy ucinit zavér, Ze pouziti vybranych extrudovanych $kro-
bU z kukufice nebo &iroku jako surogatu pro vyrobu piva mlze byt
technicky zivotaschopnou alternativou, protoze je dosazeno srovna-
telnych varnich vytéZzkd a koncentrace ethanolu. Netfeba fikat, Ze
pouziti extrudovanych surogatd odstrariuje potfebu varni nadoby,
¢imz G¢inné snizuje investic¢ni a provozni naklady na varny.

B. Hucker, F. Vriesekoop, A. Vriesekoop-Beswick, L. Wakeling, H
Vriesekoop-Beswick, A. Hucker

VITAMINY V PIVOVARSTVI: UCINKY POST- o
FERMENTACNICH PROCEDUR A EXPOZICE A ZRANI
NA OBSAH VITAMINU THIAMINU A RIBOFLAVINU V PIVU
Vitamins in brewing: effects of post-fermentation treatments
and exposure and maturation on the thiamine and riboflavin
vitamer content of beer

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 278-288. DOI 10.1002/jib.312. 2 tab.,
6 obr., 86 cit.

thiamin, riboflavin, nasledné zpracovani, pomocné latky pfi
Zpracovani, stabilizace

Post-fermentaéni procesy a zrani jsou dllezitymi kroky pfi vyrobé
piva, protoze pomahaji formovat organoleptické vlastnosti a stabili-
zovat kone¢ny produkt. Sladci mohou pro dosazeni pozadovaného
finalniho produktu s zadouci trvanlivosti pouzit riizné pomocné latky
(napf. Isinglass (vyzina), PVPP, atd.) a procesy (napf. pasterizace,
kondicionovani v l&hvi, atd.). Tyto procesy vdak mohou mit Skodlivé
U¢inky na obsah vitaminu v pivu.

Tento vyzkum zjistil, Ze tepelné Upravy naji podstatny vliv na po-
kles vitamer( thiamin difosfatu, zatimco Upravy pomoci PVPP
a oxidu kfemic¢itého maji vétsi vliv na snizeni vitamerud riboflavinu.
Chlazeni, filtrace nebo odstfedovani nemaji zadny nebo jen velmi
omezeny vliv na vitamery thiaminu nebo riboflavinu, zatimco aplika-
ce vyziny, bentonitu, taninu a SO, zpUsobuje pokles vitameru thiami-
nu i riboflavinu.

Zda se, ze skladovani piva pfi nizkych teplotach poskytuje ochra-
nu proti vyznamné degradaci vitamer(l jak thiaminu, tak riboflavinu.
Skladovani filtrovaného piva pfi zvySenych teplotach vykazuje po-
kles thiamin difosfatu a riboflavinu. Skladovani piva kondicionované-
ho v lahvi pfi zvySenych teplotach vykazuje vyrazny pokles viability
kvasinek, doprovazené poklesem thiaminu difosfatu a volného ribo-
flavinu a vyraznym zvysSenim volného thiaminu. Tyto nalezy poskytu-
ji vhled do dGvodu znaéné variace v obsahu vitamer( v pivech, a to
i v ramci jednoho stylu piva.
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Analytika a jakost

P. Gabriel, P. Sladky, K. Sigler ;
NOVA RYCHLA METODA S VYSOKOU PROPUSTNOSTI
PRO PREDIKCI KOLOIDNI STABILITY PIVA

A new rapid high-throughput method for prediction of beer
colloidal stability

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 304-309. DOI 10.1002/jib.331. O tab.,
7 obr., 16 cit.

koloidni stabilita, stabilizace piva, zrychleny test starnuti

Byl vyvinut a vyhodnocen rychly test s vysokou propustnosti pro
predikci koloidni stability piva. Metoda je zalozena na postupu starnuti
urychleného vysokou teplotou (60 °C). Proces starnuti se urychluje
dekarbonizaci a definovanou oxidaci vzorku. Byla pozorovana vy-
znamna korelace mezi vysledky tohoto rychlého testu a standardniho
zrychleného testu starnuti. Tato metoda maze byt pouzita jako rychly
a jednoduchy test pro kontrolu U¢innosti procesu stabilizace. Doba tr-
vani a citlivost testu mize byt modifikovana Upravou parametr{ testu.

Metoda je uréena pro rychlé stanoveni koloidni stability vzork(
piva. Metoda je zaloZena na principu zrychleného starnuti vzorkd pfi
zvySené teploté (zrychlené zkousky starnuti). Ve srovnani se stan-
dardnimi metodami nuceného starnuti, je proces urychlen definova-
nou dekarbonizaci a oxidaci vzorku.

Za pouziti tohoto postupu dekarbonizované a oxidované vzorky
po 5 hodinach pfi 60 °C dosahly stejny chladovy zakal jako standard-
ni lahvované vzorky po 5 dnech pfi teploté 60 °C. Rozsifeni expozi-
ce dekarbonizovanych vzork( pfi teploté 60° C z 5 na 24 h zvysilo
chladovy zakal 4-5krat, zatimco zkraceni expozice pfi teploté 0 °C
na 12 h nijak vyznamné nesnizilo intenzitu chladového zakalu. Dobu
trvani a citlivost testu Ize ménit nastavenim parametr(. Pro vétSinu
stabilizovanych piv je mozné ziskat vysledek do 36 hodin.

Intenzita chladového zakalu generovaného v dekarbonizovanych
vzorcich ve zkumavkach po 24 hodinach pfi teploté 60 °C koreluje
s vysledky koloidni stability lahvovych vzorkdl méfenych standardnim
zrychlenym postupem. Jejich vztah mize byt vyjadfen kfivkou zavis-
losti, ktera muze byt pouzita pro predikci koloidni stability s pfesnosti
+ 0,62 WD v rozmezi 3-13 WD.

Podle nasich vysledkl je navrzena metoda presnéjsi nez metody
méreni obsahu prekurzord tvofici zdkal a vzorec mize byt pouZzit
k vypoctu a predpovédi koloidni stability riznych znacek piv. Navr-
hovany test nevyzaduje dlouhou dobou, praci a naroky na materiaini
a laboratorni vybaveni. To umoziuje paralelni pfipravu a méreni vel-
kého poctu vzorkUl. Pfipravou vice (3-5) paralelnich zkumavek z jed-
noho vzorku je mozné zvysit pfesnost méfeni a snizit standardni
chybu vysledku.

Vzhledem k rychlosti a snadnosti provedeni mize byt metoda pouZi-
ta k fizeni a ovladani procesu stabilizace pfed expedici produktu z pi-
vovaru. Dal$i moznosti je pouzit metodu pro laboratorni testovani G¢in-
nosti stabilizaénich prostfedkd a vyhodnoceni vztahu mezi obsahem
prekurzor( tvoficich zakal a koloidni stabilitou finalnich druh piva.

C.Ma, Y. He, Y. Cao, X. Bai, H. Li .

ANALYZA CHUTOVYCH LATEK YV PIVU S PRIDAVKEM
EXTRUDOVANEHO CIROKU S POUZITIM HEADSPACE
MIKRO-EXTRAKCE NA PEVNE FAZI A PLYNOVE i
CHROMATOGRAFIE S HMOTNOSTNI SPEKTROMETRII
Analysis of flavour compounds in beer with extruded sorghum
as an adjunct using headspace solid-phase micro-extraction
and gas chromatography—mass spectrometry

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 251-260. DOI 10.1002/jib.330. 3 tab.,
8 obr., 50 cit.

pivo, extruze, aromata, HS-SPME-GC-MS, pridavek Ciroku

Cirok je Siroce pouzivany surogét, ktery se pouziva pfi vyrobé piva
a se zvysujicim se mnozstvim pfidavku v rostouci mife ovliviiuje chut
piva. Cilem této prace bylo vytvofit jednoduchou techniku, bez rozpou-
Stédel, bez derivatizace, k analyze aromat a typickych tékavych slou-
¢enin, které jsou v Cirokovém pivu s extrudovanym a neextrudovanym
¢irokem, a porovnat chutové rozdily mezi témito dvéma typy piva.

Ke stanoveni aromat ve dvou pivech byla pouzita headspace mi-
kro-extrakce na pevné fazi a plynova chromatografie s hmotnostni
spektrometrii, pomoci GC bylo kvantifikovano osm typickych téka-

vych slougenin. Ctyficet pét aromatickych slougenin bylo identifiko-
vano a kvantifikovano v pivu z extrudovaného bilého ¢iroku, zatimco
v pivu z neextrudovaného bilého €iroku bylo identifikovano 31 aro-
matickych latek.

Headspace SPME s pouzitim 65 um PDMS-DVB viakna poskytla
efektivni obohaceni vzorku a umoznila extrakci Siroké Skaly slou€enin,
véetné sedmi alkoholl, 25 esterd, Sesti organickych kyselin, jednoho
etheru, acetaldehydu a dvou alkyl(i. Byly kvantifikovany hlavni tékavé
aromatické latky v pivu s extrudovanym bilym ¢irokem, acetaldehyd,
ethylalkohol, n-propylalkohol, ethylacetdt, isobutanol, butylalkohol,
isoamylalkohol, isopentylacetat, ethyl-kaproat a ethylokatanoat.

Obsah hlavnich aromat v pivu s extrudovanym bilym ¢irokem byl
srovnatelny pro ale a lezak, ve vétsi mife nez bylo nalezeno u piv
z neextrudovaného bilého &iroku. Extrudovany bily ¢irok by mohl byt
pouzit k vyrobé piv typu ale, typy aroma jsou siln&jSi nez u piv z ne-
extrudovaného bilého Eiroku.

Jak extrudovany, tak neextrudovany bily ¢irok mohou byt pouzity
k vyrobé piva typu ale, ale primarni obsah aromat v pivu z extrudo-
vaného bilého &iroku byl vy$Si nez v pivu z neextrudovaného bilého
¢iroku.

J.-M. Pihlava, T. Kurtelius, T. Hurme . ; .
CELKOVY OBSAH HORDATINU U RUZNYCH DRUHU PIV
Total hordatine content in different types of beers

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 212-217. DOI 10.1002/jib.311. 0 tab.,
5 obr., 29 cit.

hordatiny, pivo, leZak, ale; vysokoulcinna kapalinova chromatografie

Hordatiny jsou fenolické sekundarni metabolity typické pro jec-
men. Hordatiny odolavaji alespori mirnému zpracovani, a proto jsou
také v je¢ném sladu a pivu. Dosud nebyly zvefejnény zadné uda-
je o obsahu hordatini v pivech nebo u riznych stylll piva. Cilem
této studie bylo poskytovat informace o celkovém obsahu hordatinu
v pivu a statisticky porovnat obsah hordatinu rznych typl piva.

V této studii byly vysokoucinnou kapalinovou chromatografii vy-
bavenou detektorem s diodovym polem (HPLC-DAD) analyzovany
hordatiny v 208 pivech. Primérny celkovy obsah celkového hor-
datinu ve vzorcich piva byl 5,6 + 3,1 mg/l jako ekvivalentu kyseliny
p-kumarové (PCAE), s minimalni hodnotou 0 a maximalni hodnotou
18,7 mg/l PCAE. Celkovy obsah hordatinu pozitivné koreloval s obsa-
hem alkoholu v pivech typu lezak, ale, stout, porter, nikoli vSak u pSe-
niénych piv. V obsahu hordatinu v rliznych typech piva nebyl, s vyjim-
kou skupiny nealkoholickych piv, zji§tén Zadny statisticky vyznamny
rozdil. Je pozoruhodné, ze nealkoholické pivo obsahuije také hordatiny.

K pochopeni, jak by mély byt vybrany parametry, jako rmutovani,
aby se dosahlo maximalni vytéznosti hordatind ve sladiné a pivu,
by bylo zapotiebi dal$iho vyzkumu. Doplriujici podpudrné informace
Ize nalézt v online verzi tohoto ¢lanku na internetovych strankach
vydavatele.

C. Schmidt, M. Biendl : :
HEADSPACE TRAP GC-MS ANALYZA CHMELOVYCH
AROMATICKYCH LATEKYV PIVU

Headspace Trap GC-MS analysis of hop aroma compounds
in beer

Brewing Science 68(1/2), 2016: 9—15, 4tab., 3 obr., 22 cit.

studené chmeleni, chmelové tékavé latky, analyza piva, chovani pfi
skladovani

Pro analyzu aroma studeného chmeleni v pivu byla vyvinuta me-
toda headspace (HS) -trap plynové chromatografie (GC) s detekci
metodou hmotnostni spektrometrie (MS). Byla provedena analyza
monoterpend, seskviterpen(, terpenickych alkohold, estery a ketony.
Analytické vysledky umozriuji objasnéni vlivu odridy chmele, stejné
jako vlivu doby davkovani chmele a pivniho stylu na profil aroma piva.

Kromé toho byla provedena studie chovani riznych aromatickych
latek v pivu pfi skladovani. HS-trap GC-MS metoda zahrnuje Sirokou
8kalu chmelovych aromatickych sloucenin, a je vhodna pro kontrolu
kvality pfi vyrobé studené chmelenych piv.

Vyvinuta metoda HS-trap GC-MS se ukazala jako spolehliva pro
kli¢ovych aromatickych slouc¢enin, které jsou znamy z literatury, tj. myr-
cenu, linaloolu, geraniolu, B-citronelolu, a 2-methylbutyl isobutanoétu.
Pozorovani piv dvou rliznych styld vyrobenych se stejnou celkovou
davkou chmele a ze stejné odridy chmele odhalilo rozdily na profilu
chmelovych vini v ¢erstvém pivu stejné jako béhem skladovani.
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H. Li, X. Han, F. Liu, G. Kun-Farkas, Z. Kiss ;
JEDNODUCHA HPLC METODA PRO STANOVENI
OBSAHU GLYCEROLUYV PIVU

Simple HPLC Method for determining the glycerol content of
beer

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(4): 314-317, 2015. DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015- 0809-01. 3 tab., 1 obr., 22 cit.

pivo, glycerol, HPLC

Byla navrzena a ovéfena HPLC metoda pro stanoveni glycerolu
v pivu. Chromatograficka separace byla provadéna na Waters Su-
gar-Pak1 (6,5mm vnitfni prdimér x 300mm délka) katexové koloné
s roztokem sodno vapenaté soli vapniku EDTA 0,05 g/l, jako mobilni
fazi a s pratokovou rychlosti 0,5 ml/min. Pivo (20[l) bylo filtrovano
0,22[Jm membranovym filtrem v injekéni stfikacce s pfimym nastfi-
kem do HPLC systému pro analyzu.

Valida¢ni parametry zahrnuly linearitu, pfesnost, spravnost, meze
detekce a kvantifikace. Kalibraéni kfivka byla v kalibraénim rozsahu
linearni (R? = 0,998). Pfesnost a recovery bylo 1,1 a 98,5%. Mez
detekce a mez kvantifikace pro glycerol byly 2,2 a 7,3 mg/l. Tato
metoda byla pouzita pro kvantifikaci glycerolu ve 34 vzorcich piva
zakoupenych na trzidtich v Cing. Vysledky analyzy ukazaly, Ze ob-
sah glycerolu v pivu se pohyboval od 925,2 do 1502,74 mg/I.

M. Khalesi, S. Deckers, D. Riveros-Galan, K. Gebruers, G. Derde-
linckx

INOVOVANY MODEL PRIMARNIHO GUSHINGU:
ODTVORBY NANOBUBLIN DO EXPULSE KAPALINY
Upgraded model of primary gushing: from nanobubble
formation until liquid expulsion

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(4): 343-346, 2015. DOI 10.1094/AS-
BCJ- 2015- 0929-01. 0 tab., 1 obr., 20 cit.

hydrofobin, CO,, gushing, modelovani

Gushing je katastrofalni jev u kontaminovanych sycenych napo-
jb. Nedavné pokroky zdlraznily schopnost filmi hydrofobin( tridy I
komunikovat v sycenych napojich s plynnym oxidem uhli¢itym pres
hydrofobni zény, ,zaplaty“, coz vede ke vzniku stabilnich nanobub-
lin. Po otevreni lahve sycenych napoji dojde v dusledku uvolnéni
tlaku k rozbiti skofapky téchto nanobublin oxidu uhli¢itého a to po-
skytuje potfebnou energii pro vytlaceni kapaliny z lahve.

V této studii je popsan aktualizovany model mechanismu gushingu
s dlrazem na kroky po explozi nanobublin. V tomto modelu nano
bubliny vytvofené popsanou interakci poskytuji potfebnou ener-
gii pro vypuzeni kapaliny. Tato energie se uvolni po poklesu tlaku
po otevreni lahve ze 4 bar(l atmosférického tlaku do 1 baru, jako
dusledek zpusobeny rozbitim skofepiny pokryvajici nanobubliny oxi-
du uhli¢itého.

Postulujeme, ze mirna Sokem indukovana tlakova vina a kavitace
vyplyvajici z otevreni lahve poskytuji spoust pro toto uvolnéni ener-
gie. UvoInéna energie zpUsobi rozbiti vazby mezi rozpusténym oxi-
dem uhli€itym a vodou v systému a tim vypudi tekutinu ven z lahve.

Nas pfedchozi vyzkum prokazal, ze princip intenzivni expulse ka-
paliny, ke kterému dochazi bezprostfedné po otevfeni sycenych na-
poju, pfimo koresponduje s interakci mezi molekulami oxidu uhli¢ité-
ho v sycenych napojich a hydrofobnimi naplastmi hydrofobinu tfidy
Il. Zde jsme ukazali, Ze nanobubliny vyplyvajici z popsané interakce
poskytuji energii potfebnou pro vypuzeni kapaliny.

Mikrobiologie

D. Wu, Y. Chen, C. Li, J. Lu, Y. Liu, C. Zhang, J. Dong, D. Xiao
KONSTRUKCE SAMOKLONUJICICH PRUMYSLOVYCH
PIVOVARSKYCH KVASINEK VLOZENiIM SOD1 GENU

DO PROSEKVENCE LOKUSU PEP4 HOMOLOGNI
REKOMBINACI

Construction of self-cloning industrial brewer’s yeast with
SOD1 gene insertion into PEP4 prosequence locus by
homologous recombination

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 322-328. DOI 10.1002/jib.314. 2 tab.,
5 obr., 42 cit.

prumyslové pivovarské kvasnice, SOD1, proteindza A, antioxidacni
schopnosti, pénivost

Superoxiddismutasa (SOD, kédovana pomoci SOD1), ktera mGze
zachycovat aktivni kyslikové volné radikdly, je idealni endogenni
antioxidasa v pivu. V této studii byla konstruovana SOD1 expresni
kazeta, ktera obsahovala PGK1 promotor, terminator a PGK1 SOD1
gen fuzovany k signalni sekvenci feromonového [J-faktoru (MF[J1s)
kopulace kvasinek. Jeden z genll prosekvence z PEP4 (kéduijici pro-
teinazu A, PRA) v kmenu Saccharomyces cerevisiae S-6 byl nahra-
zen SOD1 expresni kazetou prostfednictvim homologni rekombina-
ce a byl Uspésné ziskan samoklonovaci kmen S54PS, ktery by mohl
Zlepsit antioxidaéni schopnost piva a stabilitu pény.

Vysledky fermentaénich pokusl ukazaly, Ze aktivita SOD kone¢-
ného piva vyrobeného s S54PS se zvysila 0 21,06%. V souladu
s tim ve srovnani s vysledky rodi€ovského kmene S-6-DPPH antira-
dikalova aktivita S54PS vzrostla o0 30,6 %. Kromé toho, aktivita PRA
S54PS byla vzdy niz$i nez u rodiCovského kmene ve vSech fazich
kvaseni piva. Stabilita pény piva (255 + 4 s) byla lepsi nez u rodi-
Covského kmene (224 + 1 s). Tento vyzkum naznacuje, ze S54PS
vykazuje dobry vykon pro pivovarstvi a mlze byt pouzit ke zlepSeni
pramyslového pivovarského procesu.

Snizena PrA bude uzite¢né pro zlepSeni stability pény piva, zvlas-
té nepasterizovaného piva, a zvySena SOD muze zvysit antioxida¢ni
schopnost piva. V tomto vyzkumu bylo do samoklonujiciho kmene
zavedeno nékolik bazi mnohocetného klonovaciho mista plazmidu
pUC19, ktery byl ~ 0,7 % z celkové integrované DNA fragmentu.

Proto samoklonujici kmen S54PS v této studii jeSté nemohl byt
pouzit v pivovarstvi, protoze samoklonovani neodstranuje vSechny
pfisné regulaéni pozadavky pro pfijeti a povoleni geneticky modifi-
kovanych organisml.

Tato studie nicméné poskytuje teoreticky zaklad pro vyzkum
na zlepSeni antioxidacni schopnosti a stability pény piva. Navic
s rozvojem modernich biotechnologii a dal§im vyzkumem geneticky
modifikovanych organismu, budou v budoucnosti geneticky modifi-
kované potraviny pravdépodobné Iépe pfijimany.

M. Shimokawa, S. Naito, K. Suzuki, and H. Yamagishi
CHARAKTERIZACE A DETEKCE GLYKOSYLTRANSFE-
RAZOVYCH (GTF) GENU U SLIZOVITYCH PIVO KAZi-
CiCH BAKTERIi MLECNEHO KVASENI

Characterization and detection of the glycosyltransferase (gtf)
genes in ropy beerspoilage lactic acid bacteria

Brewing Science 68(1/2), 2016: 16—20, 3 tab., 1 obr., 21 cit.

bakterie mlécného kvaseni, EPS, znehodnoceni piva, vidknitost,
PCR, horizontalni pfenos gent

Pivo je obecné povaZzovano za mikrobiologicky stabilni napoj.
Nicméné, omezeny pocet druhl bakterii mlééného kvaseni (LAB) je
schopen riist v pivu. Nékteré kmeny LAB produkuji exopolysacharidy
(EPS) a tvofi zapouzdfeni kolem bunék, které funguje jako ochranna
bariéra. Napfiklad EPS tvofici Lactobacillus brevis vykazuje silnou
toleranci tepla (az 25 PU) a odolava dezinfekénim prostfedkiim pou-
zivanym v pivovarech, coz jej €ini jednim z nejobtizné&ji vymytitelnych
mikroorganism kazicich pivo.

Proto je dilezité odliSovat EPS produkujici L. Brevis od jinych
kmen( L. brevis. K dosazeni tohoto cile jsme charakterizovali gly-
kosyltransferasové geny (GTF) v pivo kazicich kmenech L. Brevis
se ,slizovitym* fenotypem.

V dusledku Gplného sekvenovani GTF geny ze ,slizovitych* kmend
L. brevis vykazuiji pfiblizné 98,5% identitu s genem GTF nalezenym
ve vino kazicim Pediococcus parvulus 2,6, coz naznacuje, ze GTF
geny koresponduji mezi LAB kazicimi alkoholické napoje. Na zakla-
dé tohoto poznatku byly navrzeny nové primery specifické pro GTF.

Nové vyvinutou GTF specifickou metodou PCR bylo prokazano,
Ze je mozno detekovat nejen EPS produkujici L. brevis, ale také pivo
kazici Ped. damnosus a Ped. claussenii se ,slizovitym“ fenotypem,
coz naznacduje, ze tato metoda PCR je vhodna pro druhové nezavis-
lou identifikaci kmenu EPS tvoficich LAB kazicich pivo. Nebyly po-
zorovany zadné kfizové reakce s neslizovitymi LAB kmeny rdznych
druhd, jakoz i s jinymi pivovarskymi pivo nekazicimi izolaty. Tato
nové vyvinuta metoda PCR umozniuje specifickou a citlivou detekci
schopnosti produkce EPS pivo kazicich LAB.



