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SUROVINY

Jecémen, slad

M. P. Sammartino .

DOPADY POROSTLOSTI JECMENE NA VIABILITU ZRNA,
SLADOVANI A PIVOVARSTVI: DISKUZE

Effects of Preharvest Sprouted Barley on Kernel Viability,
Malting, and Brewing: A Discussion

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(2), 2015: 54-59, DOI 10.1094/
TQ-52-2-0508-01

porostlost jeCmene, sladovani, pivovarstvi

Znacéna Cast severoamerické sklizné je€mene v roce 2014 byla
vystavena silnym destlim. Béhem sklizné se vyskytly desté a v né-
kterych pfipadech snézeni, coz mélo za nasledek, ze u znacné &asti
sklizné doslo k jevu, ktery je tradi€né znamy jako porostlost, kli¢eni
zrna jeémene pred sklizni. Stav porostlosti zrna je variabilni, od mir-
ného poskozeni v oplodi a osemeni az do skute¢ného rdstu nové
rostliny v zrnu je€mene. Tato variabilita znamena pro sladovnika pro-
blém s macenim a absorpci vody.

Vzhledem k této variabilité¢ mGze byt sladovnik vystaven promén-
né rustové odpovédi jeEmene pfi kliceni, coz vede k rozdillim v mo-
difikaci zrna pro pivovarské pouziti. Kdyz je porostly je€men ulozen
a €eka na sladovani, dynamika, kterou porostly je€émen ma pfi sla-
dovani, se také mlze déle posunout, coz vytvafi dalsi variabilitu ve
vysledku analyzy sladu.

Pochopeni téchto hodnot a jejich vyznam pro vyrobu sladu pro
pivovarstvi bude dlouhou cestou k pochopeni toho, jak se vypofadat
se sladem vyrobenym z takového je€mene. Kromé bézné sady pivo-
varskych nastrojii spociva v dostupnosti komerénich enzyma, které
mohou rovnéz poskytnout pfilezitosti k feSeni moznych nasledkl
stavu porostlosti jeCmene.

R. C. Agu, C. I. Nnamchi, A. N. Moneke, F. J. C. Odibo, B. C. Nwan-
guma, B_N. Okolo L :

VLIV PRIDANYCH KOMERCNICH ENZYMATICKYCH
PRIPRAVKU A TEPLOTY RMUTOVANI NA VYTEZEK
EXTRAKTU Z LABORATORNE SLADOVANEHO
PERLOVEHO PROSA A PSENICE VYPESTOVANYCH

V NIGERII

Influence of Added Commercial Enzyme Preparations and
Mashing Temperature on Extract Recovery of Laboratory-
Malted Nigerian-Grown Pearl Millet and Wheat

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(3), 2015: 124-131, DOI
10.1094/ TQ-52-3-0715-01

komercni enzymy, extrakt horkou vodou, infuzni rmutovani, teploty
rmutovani, prosny slad, pSenicny slad

Tato prace ukazuje, jak rizné komeréni enzymy a rmutovaci tep-
loty 65 a 85 °C ovliviuji vytézek extraktu béhem infuzniho rmutovani
sladt z perlového prosa a pSenice péstované v Nigerii. Kromé toho
byl studovan vliv rozdild v distribuci velikosti $krobovych zrn u téchto
dvou typUl obilovin na vytéZzek extraktu. Ziskané vysledky ukazaly, ze
pSenice péstované v Nigérii obsahovaly vysoky podil mensich Skro-
bovych zrn a pfiméfené mnozstvi malych Skrobovych zrn, na rozdil
od pSenice proso obsahovalo jen malé granule.

PFi rmutovani pfi teploté 65 °C mély slady vyrobené z obou obilovin
vytézky extraktu na podobné urovni, naproti tomu rmutovani pfi teploté
85 °C zvysilo vynosy extraktu vice nez dvojnasobné. Pridavek komer¢-
nich enzymi béhem rmutovani sladl z obou plodin ma rizné efekty.

Pridavek amylasy zvySuje vytézky extraktu obou obilovin mnohona-
sobné pfi obou teplotach rmutovani. Pfidana beta-glukanasa byla u€in-
né&jsi u prosného sladu nez u pSeniéného sladu pfi 65 °C pfes to, Ze obé
obiloviny maji podobny obsah beta-glukanu. Pfidana xylanasa byla pfi
obou teplotach Uc¢innéjsi u psenic¢ného sladu nezli u prosného sladu.

Jednotlivé enzymy, jsou-li spravné zvoleny, davaji vyssi vynosy ex-
traktu nez kombinace enzym(, coz je vyznamnou skute¢nosti vzhledem
k vysokym nakladim na enzymy. Tyto vysledky zdurazriuji komplexni
fyziologii zrna obilovin a potfebu neustalého vyzkumu na poli obilovin.

C. Liscomb, D. Bies, R. Hansen

PRINOSY SPECIALNIHO SLADU PRO MLADINU

A PIVO

Specialty Malt Contributions to Wort and Beer

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(4), 2015: 181-190, DOI

10.1094/ TQ-52-4-1115-01
specialni slady, specidlni piva, pivni styly, kvalita, inovace

Specialni slady jsou ty slady, které ze své podstaty poskytuji ponée-
kud jiné nebo ,zvlastni“ sladiny a piva. Informace o specialnich sla-
dech je ¢asto prezentovana jen v tom sméru, jak jsou vyrobeny nebo
pro jaké zvlastni styly jsou pouzity. ProtoZe jsou sladci ve Spojenych
statech a na celém svété stale kreativnéjsi a protoze stale rostouci
pocet pivnich styll expanduje a rozostfuje problematiku, je dulezité
vratit se k diskusi kolem dopadu specidlnich sladu a definovat jejich
funkce a vyhody mimo odkazy na styly. Tento ¢lanek shrnuje dostup-
né informace o mnoha typech specialnich sladli a jejich pfispévki
k vlastnostem sladiny a piva.

M. Sammartino

SPECIALNI SLAD: SOUHRN

Specialty Malt: A Summary

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(4), 2015: 191-194, DOI
10.1094/ TQ-52-4-0930-01

specialni slady, vyroba specialnich sladu

Tento ¢lanek je prehledem zakladnich principl a procesl vyuziva-
nych sladafi pfi vyrobé riznych typl specialnich sladi. Je€men se
péstuje po celém svété, ale tradicni regiony vytvofily svoje pivovar-
ské slady — Anglie, Némecko, Belgie a Severni Amerika a maji jedi-
nec¢né prostredi, vybér je€mene a technik sladovnictvi. Tyto rozdily
hraji do noty riznym metodam dostupnym pro sladka k vytvoreni
Siroké Skaly typu sladu.

Tento pfehled rozdéluje diskutované druhy sladu do ¢tyf kategorii:
konvenéni, prazené, duSené a dalsi. | kdyz vycet neni zcela vycer-
pavajici, toto shrnuti poskytuje zaklad pro pochopeni charakteristik
téchto rliznych sladd a toho, co nabizeji sladkovi.

B. N. Okolo, A. N. Moneke, F. J. C. Odibo, O. C. Amadi, T. N. Nwagu
ZPRACOVATELNOST LABORATORNE SLADOVANYCH

V NIGERII PESTOVANYCH CERVENYCH A ZLUTYCH
ODRUD CIROKU PRI RUZNYCH TEPLOTACH
RMUTOVANI A UCINKU EXOGENNICH ENZYMU NA
VYTEZEK EXTRAKTU

Processability of Laboratory-Malted Nigerian-Grown Red and
Yellow Sorghum Varieties at Different Mashing Temperatures
and Effect of Exogenous Enzymes on Extract Recovery

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(4), 2015: 195-201, DOI
10.1094/ TQ-52-4-1018-01
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odrudy ¢iroku, laboratorni sladovani, enzymy

Zpracovatelnost laboratorné sladovanych v Nigerii péstovanych
¢ervenych a zlutych kultivarl ¢iroku byla studovana pfi teploté 65
a 85 °C. Infuzni rmutovani pfi teploté 65 °C poskytlo bez pFidavku
enzymu Spatny vynos extraktu pro slady obou typt Ciroku. Za téchto
podminek rmutovani meél slad vyrobeny z ¢erveného prosa dvojna-
sobny vynos extraktu v porovnani se sladem ze zlutého ¢iroku.

Vys§i vytézek extraktu byl ziskén u sladu z obou typ &iroku, kdyz
bylo infuzni rmutovani provedeno pfi teploté 85 °C bez pfidani en-
zymu. Obecné Ize fici, Ze aplikace komer€nich enzymatickych pfi-
pravk zlepsilo vytézek extraktu ziskany ze sladl obou odrid ¢iroku
pfi obou studovanych teplotach infuzniho rmutovani. Pfekvapivé
(v dusledku vysoké Zelatinaéni teploty Giroku) se infuznim rmutova-
nim pfi teploté 65 °C spiSe nez pfi teploté 85 °C ziska vyssi vytézek
extraktu, kdyz se rmutovani provadi s jednotlivymi komerénimi enzy-
matickymi pripravky.

Klicovy vysledek zddraznil, ze pfidavek alfa-amylasy ma podobné
ucinky na slady z ¢erveného a Zlutého ¢iroku. Bylo zjisténo zvyseni
vytéznosti extraktu z obou cCirokovych sladd o 67 %. Pfidani beta-
-glukanasy bylo G€innéjsi pfi tvorbé vysSiho vynosu extraktu u sla-
du z Cerveného Ciroku, zatimco pfidavek proteasy produkoval vySsi
vynos extraktu ve sladu ze Zlutého €iroku nezli u sladu z ¢ervené
odrady &iroku.

Aplikace komeréni alfa-amylasy na slady z Ciroku poskytla nej-
lepSi vysledky pro oba &irokové slady pfi teploté rmutovani 65 °C.
Nase studie ukazala, ze pouziti jediného komeréniho enzymatického
pfipravku (a-amylasy) podstatné zlepSilo vytézek extraktu ziskané-
ho z Cirokového sladu, kdyz bylo rmutovani provedeno pfi teploté
65 °C. Zpracovani (rmutovani) ¢irokového sladu pfi teploté 65 °C
snizi naklady na vyrobu z hlediska naklad(i enzymu a energetickych
pozadavkdu.

C. A. Henson, S. H. Duke

VLIV MALTOSY NA AKTIVITU ATERMOSTABILITU
ENZYMU DIASTATICKE MOHUTNOSTI JECNEHO
SLADU PRI VYSOKYCH TEPLOTACH ISOTERMICKEHO
RMUTOVANI: I. BETA-AMYLASA

Maltose Effects on Barley Malt Diastatic Power Enzyme
Activity and Thermostability at High Isothermal Mashing
Temperatures: I. B-Amylase

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(2): 100-112, 2016. DOI 10.1094/AS-
BCJ- 2016-2537-01, 4 tab., 4 obr., 75 cit.

beta-amylasa, je¢men, kompatibilni solut, maltosa, rmutovani,
osmolyt, termostabilita

Byla testovana hypotéza, ze maltosa zvySi termostabilitu f-amy-
lasy z je€ného sladu béhem izotermického rmutovani. Slady z dvou-
fadého kultivaru Harrington a Sestifadého kultivaru Morex byly inku-
bovéany pfi koncentracich maltosy 0 az 500 mM pfi teplotach 68, 73
a 78 °C v porovnani s izotermickym rmutovanim pfi 63 °C. Inkubace
pfi stejnych teplotach s pfidavkem manitolu od 0 do 500 mM byly po-
uzity k porovnani s inkubacemi obsahujicimi maltosu. Inkubace byly
vzorkovany kazdych 30 minut po dobu 120 minut a byly stanoveny
aktivity B-amylasy.

V nepfitomnosti exogennich cukri mély pfi teplotach inkubace
63, 68 a 73 °C extrakty z kultivaru Harrington vyssi pocatecni akti-
vitu B-amylasy v porovnani s extrakty z kultivaru Morex, pfi teploté
78 °C tomu bylo naopak. Pfi absenci exogennich cukrt mély extrakty
z obou kultivar( nejvysSi aktivity pfi 63 °C a u obou kultivar( byla
zjisténa maximalni reakce na pfidavek cukru pfi koncentraci malto-
sy 500 mM (889 % zvySeni pro Morex a 541 % pro Harrington) ve
srovnani s kontrolni inkubaci 0 mM pfi 63 °C. Aktivity v extraktech
obou kultivart byly vyznamné ovlivnény pfidavky maltosy pocinaje
50-100 mM a jiz po 30 minutach pfi 63 °C a tyto ucinky byly siln&jsi
pfi koncentraci maltosy 200 mM a vyssi.

Maximalni podil preziti f-amylasy po 120 minutach ve srovnani
s 0 minutami pro oba kultivary byl pfi 63 °C (85-93 % pro Morex
a 90-91 % pro Harrington), kdyz pfi inkubaci bylo pfidano 400 a 500
mM maltosy. Porovnani termostability B-amylasy kultivar(i bylo vypo-
kach (0 minut pfi 63 °C) a zjisténé pfi nejméné pfiznivych podmin-
kach (120 minut pfi 78 °C).

Nase studie ukazala, ze B-amylasa v extraktech kultivaru Harring-
ton byla termostabilngjsi nez v extraktech Morex, 10,1 % respektive
5,9 %. B-amylasa v extraktech jak kultivaru Harrington, tak kultivaru
Morex vykazovala urcité zvySeni aktivity a termostabilitu, kdyz byl pfi

inkubaci pfidan manitol. Narusty byly nejvyraznéjsi pfi 63 °C s 500
mM mannitolu.

Nicméné tyto Ucinky nebyly tak velké, nebo tak konzistentni jako
pfi pfidavcich maltosy k inkubaci. NarGst maximalni odezvy maltosy
i manitolu na termostabilitu B-amylasy ze sladi Morex byl o 60 %
vy$8i nez u B-amylasy ze sladt Harrington.

C. A. Henson, S. H. Duke

VLIV MALTOSY NA AKTIVITU ATERMOSTABILITU
ENZYMU DIASTATICKE MOHUTNOSTI JECNEHO
SLADU PRIVYSOKYCH TEPLOTACH ISOTERMICKEHO
RMUTOVANI: Il. ALFA-AMYLASA

Maltose Effects on Barley Malt Diastatic Power Enzyme
Activity and Thermostability at High Isothermal Mashing
Temperatures: Il. a-Amylase

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(2): 113—-126, 2016. DOI 10.1094/AS-
BCJ- 2016- 2746-01, 4 tab., 4 obr., 70 cit.

a-amylasa, jeCmen, enzymova termostabilita, maltosa, manitol,
rmutovani

Tato studie byla provedena s cilem zjistit, zda maltosa, hlavni pro-
dukt degradace $krobu v priibéhu rmutovani, by méla vliv na aktivitu
nebo zvySeni termostability a-amylasy sladu z jeémene pfi vysokych
teplotach pouzivanych pfi rmutovani a teplotach nad rozsahem béz-
né pouzivanym pfi rmutovani.

Slady z dvouradého kultivaru Harrington a Sestifadého kultivaru
Morex byly rmutovény 2 hodiny s maltosou o koncentracich 0 az 500
mM pfi teplotach od 63 do 78 °C. Sladiny byly vzorkovany kazdych
30 minut po dobu 120 minut a aktivity a-amylasy byly stanoveny
pomoci setu Megazyme Ceralpha. Mannitol, vicesytny alkohol, byl
pouzit pro srovnani. Je znamo, ze polyoly, vicesytné alkoholy zvySuji
tepelnou stabilitu enzymu.

Obé odrldy vykazovaly pfi 63 °C pomérné termostabilni a-amy-
lasu bez pfidavku maltosy nebo mannitolu. Nicméné aktivity a-amy-
lasy u kultivaru Morex a v men$i mife i kultivaru Harrington byly vy-
znamné zvySeny vysokou koncentraci bud maltosy, nebo mannitolu,
coz ukazuje stimulaéni ucinek na aktivitu, ve kterém neni zfejmé
zapojena termostabilita. Pfi 73 a 78 °C se zvySujici se koncentraci
maltosy byly vztahy pro termostabilitu a-amylasy u obou kultivarG
vyznamné a velmi vyznamné (analyza LSD, P <0,0001).

Napfiklad 30 minut rmutovani pfi teploté 73 °C a koncentraci mal-
tosy 400 a 500 mM mélo za nasledek aktivitu a-amylasy u kultiva-
ru Harrington 227 a 252 % a kultivaru Morex 349 a 314 % aktivity
pfi koncentraci maltosy 0 mM. 60 minut rmutovani pfi teploté 73 °C
a koncentraci maltosy 400 a 500 mM mélo za nasledek aktivitu a-
-amylasy u Harrington 290 a 431 % a Morex 489 a 501 % aktivity pfi
koncentraci maltosy 0 mM.

Inkubace s vysokou koncentraci mannitolu pfi vysSich teplotach
jako je 73 °C, poskytovaly mensi tepelnou ochranu a-amylasy nez
maltosa, nicméné Ucinek byl také znacny a vysoce signifikantni (P
<0,0001) u obou kultivarG (napt. 30 minut inkubace pfi 73 °C, 400
a 500 mM maltosy, aktivity a-amylasy byly u Harrington 163 a 174 %
a u Morex 188 a 260 % aktivity 0 mM maltosy). Tyto Udaje naznaduij,
ze tvorba maltosy, jak by se dalo o¢ekavat pfi vysoké koncentraci
rmutll, vyrazné zvySuje aktivitu a tepelnou stalost a-amylasy z je¢-
ného sladu.

Chmel

S. Dangel, F.Schiill 3 ;

STUDENE CHMELENA PIVA: KOLOIDNI STABILITA

A ODOLNOST PROTI STARNUTI

Dry-hopped Beers: Colloidal Stability and Resistance to Aging
Brauwelt International, 34(3), 2016: 183—-185, 0 tab., 5 obr., 10 cit.

studené chmelenti, koloidni stabilita, starnuti piva

Studené chmelena piva jsou v sou€asnosti velmi popularni, ale
jaky vliv. ma chmeleni ve studené fazi procesu na koloidni stabili-
tu a odolnost proti starnuti piva? Predbéznymi empirickymi testy
na studené chmelenych pivech na Katedfe pivovarské a napojové
technologie Technické univerzity v Mnichové (TU Minchen-Weihen-
stephan) bylo zjisténo, ze chmelové pfidavky ve studené fazi vedou
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k poklesu chemicko-fyzikalni stability piva a mohou vést k tvorbé za-
kalu nebo flokulaci.

Studenym chmelenim mzZe byt pozitivné ovlivnén chutovy profil
piva. V Gerstvém stavu tato piva vykazuji kvétinové, ovocné a citru-
sové chuti a aroma. an'ménl’ sttéVé pozitivnl' se starnutim piv, ale
mnoha vyhod a moznosti, které nabizi suché chmeleni, bny také
stanoveny zmény v chemicko-fyzikalni stabilité. Ty musi byt brany
v Uvahu v pfipadé, ze by studené chmeleni mélo byt za¢lenéno do
vyrobniho procesu.

K. Takoi

ODRUDOVE ROZDILY CHMELOVYCH CHUTOVYCH
LATEK VE STUDENE CHMELENYCH PIVECH

Varietal Difference of Hopderived Flavour Compounds in Dry-
hopped Beers

Brauwelt International, 34(4), 2016: 234—239, 3 tab., 3 obr., 40 cit.

chmel, odrtida, pozdni chmeleni, studené chmeleni, aromatické
latky

Bylo zkoumano jedenact vybranych aromatickych sloucenin
v pozdné chmelenych a studené chmelenych pivech vafenych s jed-
notlivymi odridami chmele. Na zakladé vysledkd porovnani odrido-
vych rozdilt chutovych latek odvozenych z chmele mezi osmnacti
odridami chmele byly diskutovany korelace mezi nékterymi mono-
terpenickymi alkoholy a jejich derivaty a u¢inky postupu chmeleni na
kompozici chuti piv. Nasledujici ¢lanek shrnuje vysledky vyzkumu,
které jiz byly publikovany v Brewing Science 2016, ¢. 1: leden / Gnor.

Predpokladalo se, Ze monoterpenické alkoholy (linalool, B-citro-
nellol, nerol a geraniol) a jejich derivaty (geranylacetat a cis-linalool
oxid), B-jonon a nékolik esterll (isobutyl isobutyrat, isoamyl isobu-
tyrat, 2-methylbutyl-isobutyrat a ethyl-heptanoét) jsou potencialnimi
pfispévateli k odridovému aroma chmele.

Bylo proto analyzovano a porovnavano slozeni téchto latek v tes-
tovacich varkach s osmnacti chmelovymi odrlidami. Ukazalo se, ze
koncentraéni profily slozené z linaloolu, B-citronelolu, geraniolu, ge-
ranylacetatu, cis-linalool oxidu, isobutyl-isobutyratu, isoamyl isobu-
tyratu, 2-methylbutyl-isobutyratu a ethyl-heptanoatu byly u hotovych
piv vafenych s témito osmnacti odridami chmele velmi variabilni.
Naopak nerol a B-ionon témeér nepfispivaji k odrliidovym rozdilim
chmele.

Po celém svété jsou nepfretrzité Slechtény nové charakteristické
odrGdy chmele. Tyto chmely a pivo varené s témito chmely jsou ana-
lyzovany pomoci rliznych postupt. Myslime si, Ze uZite¢ny parametr
pro rozliSovani chutovych latek v pivu odvozenych z chmele by mél
ukazat odchylky mezi odridami chmele a bude znamenat skute¢ny
pfinos pro odrlidové chmelové aroma v pivu. Kombinaci nékolika
analytickych vhodnych metod by mély byt konstruovany stéle sprav-
néj$i parametry odrlidové viné chmele.

PIVO

Technologie

S. Hippmann, H. M. EBlinger and M. Bertau

ALGINITE - NOVY FILTRACNi PROSTREDEK

V NAPLAVOVACI A MASOVE FILTRACI

Alginite — A Novel Filter Aid in Precoat and Cake Filtration
Brewing Science 68(5/6), 2016: 26—-32, 2 tab., 6 obr., 26 cit.

filtrace piva, filtracni prostfedek, masova filtrace, beta-glukan,
polyfenol

V sou€asné dobé je kfemelina dominantni filtracni prostfedek
v potravinaiském a napojovém primyslu, diky vysoké porozité
a uspokojivé filtrani odolnosti. Pouziti kfemeliny je ale také kriticky
zvazovano v dlsledku prisnéjSich predpist v oblasti zivotniho pro-
stfedi, protoze je karcinogennim praskem, a zdrojem moznych emisi
stopovych tézkych kovd, jako je arsen. V budoucnosti hrozi zvyseni

nakladl na likvidaci filtraéniho odpadu. Z tohoto dlivodu je zlepSeni
parametrd masové filtrace uplatfiovanim novych filtraénich prostred-
kl a technik nahrazujicich nebo redukujicich pouziti kfemeliny dyna-
mickym oborem vyzkumu.

Predkladana prace byla provedena za pouziti nového materialu
jako filtra¢niho prostfedku pro filtraci piva na bazi pfirodniho skalniho
alginitu. Alginit je nezrala Zivi¢na bfidlice z Gérce v Madarsku. Skla-
da se z fosilnich organickych a anorganickych latek.

Pro zajisténi souladu s pozadavky na kvalitu a za u¢elem zlep$So-
vani filtracnich vlastnosti alginitu musi byt surovy material tepelné
aktivovan a vymyt. Ziskany materidl A1000 je prosty organickych
latek, vykazuje jen maly vyluh iontd a Zadnou bobtnavost. Pivo bylo
zfiltrovano s A1000 v laboratornim filtraénim systému s kfemelinou
jako referenénim vzorkem. A1000 jako filtrani prostfedek vede ke
kratké provozni Zivotnosti filtru z dlivodu vy$Siho odporu kolace zpU-
sobeného zadrzi beta-glukanu.

Odpor filtraniho kolace se podarilo snizit prfidavkem komer¢nich
filtraénich prostfedkd, jako jsou kfemelina a perlit. Nejmensi odpor
kolade byl pozorovan po smichani A1000 a perlitu. Ciré a stabilni
pivo bylo ziskano jak pomoci istého A1000, tak smési s A1000, coz
znamena, ze pramyslové filtrace s dlouhou Zivotnosti filtr( jsou na
dosah. Jesté dulezitéjsi je, ze A1000 odstrariuje béhem filtrace poly-
fenoly, coz je vyhodné pro zvySeni koloidni stability piva.

Pouzité davkovani mirné prekrocilo rozsah pouzivany u béznych
filtraénich prostfedkd (+ 50 g / hl). Z tohoto divodu smés A1000
/ perlit poskytuje nejen bezkifemelinovou filtraci s vysokou rychlosti
a dlouhou Zivotnosti filtru, ale také mize zvysit stabilitu vyrobku od-
stranénim polyfenoll. Ciry produkt se ziska pfi pouziti jak A1000, tak
smési s A1000.

Kdyz ale filtrani prostfedek obsahuje vysoké mnozstvi alginitu,
jsou redukovany horké latky. K pfekonani tohoto problému navrhu-
jeme pouziti A1000 pfed chmelovarem, pfidanim chmele. Vyhodou
tohoto postupu je snizeni obsahu beta-glukanu pred filtraci, coz by
mohlo zvysit Zivotnost filtru. Pro lepsi vyhodnoceni vysledkd a navr-
hovaného postupu jsou nutné dal$i analyzy filtrované sladiny a piva
a senzorické hodnoceni, které jsou pfedmétem dalSi nasi prace.

Z hlediska likvidace odpadu se zda byt slibné zemédeélské vyuziti
filtranich kolag&l, protoze alginit i perlit jsou osvédéené prostred-
ky pro zlepSeni pady. Tak v kombinaci s vysokou filtraéni rychlosti
a zivotnosti filtru ma pouziti alginitu velkou perspektivu pro realizaci
filtraénich procesll v potravinafském a napojovém pramyslu se zvy-
Senou ekonomii procesu.

N. McGreger, C. McGreger

PIVNi SUDY — NOVY POHLED NA STARE REMESLO
Barrels of Beer — A New Perspective on an Old Craft
Brauwelt International, 34(3), 2016: 171-173, 1 tab., 2 obr., 12 cit.

drevéné sudy, historie sudu, souc¢asné pouZiti

Pivo bylo uchovavano v drevénych sudech, které byly vynalezeny
na zac¢atku doby Zelezné mezi 800 a 900 léty pred nasim letopoctem,
nebo mozna i dfive, nejpravdépodobnéji Kelty jako produkt lidového
bednarského femesla s pfistupem k rozlehlym lestim. V posledni
dobé nastava renesance pouzivani dievénych sudl v femesinych
pivovarech. Jak tito inovativni sladci pouzivaji sudy k vytvoreni vy-
razné chuti piva, je v mnoha ohledech nové a jedine¢né a zaroven
podporené staletou tradici.

Piva pobytem v dfevénych sudech ziskavaji na charakteru a kom-
plexnosti z rdznych divod(. V této druhé Césti série se pokusime
vyjasnit, pro¢ se sladci vratili k témto starym dfevénym nadobam tak,
ze se budeme podrobnéji zabyvat tim, jak jsou sudy vyrabény, jakoz
i chutémi a vanémi, jimiz dfevo pfispiva k napojim v nich ulozenym.

F. Kuplent

JECNE VINO

Barley Wine

Brauwelt International, 34(3), 2016: 158-159, 1 tab., 1 obr., 1 cit.

jecné vino, pivovarstvi, technologie

V reklamé z roku 1907 bylo Bass Barley Wine chvaleno takto: Ma
chut podobnou ,starému dobrému Sherry“, ale ma tu vyhodu, ze ma
»vysokou nutriéni kvalitu nade vSechno vino“. Reklama tvrdila, ze
pivo bylo schopno pomoci vylécit ,depresivni stavy a dalsi vycerpa-
vajici nemoci“, pomahat kojicim matkam a ,dat spanek neklidnym®.

V soucasné dobé uz nejsou zdravotni vyhody je¢ného vina inzero-
vany, tato piva jsou obecné nejznaméjsi svou komplexni vini a chu-
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ti, ale navzdory oziveni popularity stale patfi mezi vzacnéjsi ukazy
ve svéte piva.

Existuji dvé hlavni verze tohoto stylu: tradi¢ni anglické Je¢né vino
a americky typ, ktery se objevil v roce 1975 v San Francisku zavede-
nim vyroby Anchor Brewing Old Foghorn. Anglicka je¢na vina jsou
obecné vice sladova, zatimco americkd varianta ma prominentni
chmelové aroma a chut. Ve stati jsou popsany suroviny a technolo-
gie vyroby pouzivané pro vyrobu je¢nych vin.

M. Baldus, F-J.Methner ;

VYZNAM DMSO V PIVOVARSKEM PROCESU
Significance of DMSO in the Brewing Process

Brauwelt International, 34(3), 2016: 168-170, 1 tab., 1 obr., 15 cit.

slad, DMSO, kvalita, pivovarstvi

V tomto pfispévku je popsan vyznam dimethylsulfoxidu (DMSQO)
jako prekurzoru dimethylsulfidu (DMS). Je vysvétlen teoreticky za-
klad pro tvorbu DMSO, jakoz i jeho redukce na volny DMS v pribéhu
kva$eni piva. Jako vychozi bod pro dal$i védecké pivovarské studie
tato stat obsahuje také prehled koncentraci DMSO u rliznych typu
sladu. Je popsana metoda stanoveni DMSO a DMS.

N. McGreger, C. McGreger

PIVNi SUDY - VLIV MIKROBU

Barrels of Beer — The Influence of Microbes

Brauwelt International, 34(4), 2016: 240-242, 0 tab., 1 obr., 4 cit.

drevéné sudy, historie sudt, soucasné pouZiti

V predchozim dile této série jsme diskutovali o bednarském uméni
a védé a volbé nejlepSiho dfeva pro konstrukci sudl, jakoz i pfispév-
ky dfeva chuti a viini napojl v nich ulozenych.

Treti dil v této sérii slouzi jako Uvod k vlivu mikrobU Zijicich v dubo-
vych sudech a nedavnym pfijetim sudd a dal$ich dfevénych nadob
femeslinymi pivovary.

G. Blumelhuber B

KVASENI V LAHVI - OBNOVA STARE TECHNIKY

Bottle Fermentation — Revival of an OId Technique

Brauwelt International, 34(4), 2016: 232—-233, 0 tab., 0 obr., O cit.

kvaseni v lahvi, Femesiné pivovary, pivovarstvi

Dal$i ¢ast seridlu ,Brewing 101“ je vénovéana technologii fermen-
tace piva v lahvi. Pfi pohledu na femesina piva na pultech obchodu
se na etiketach s rostouci frekvenci objevuje termin ,fermentace
v lahvi“. Zéakazniky majici zajem o koupi piva by zajimalo, co to viast-
né znamend. A mnozi sladci si kladou stejnou otdzku. Takze pojdme
se blize podivat na fermentaéni techniky v lahvi a s nimi souvisejici
vyhody a nevyhody.

L. B. Larsen, T, B. Wichmann, J. F. Sgrensen, L. B. Miller
USKALI A PRINOSY Z APLIKOVANI XYLANASY

V PIVOVARSTVI

Pitfalls and Gains from Applying Xylanases in Brewing

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(3), 2015: 165-168, DOI
10.1094/ TQ-52-3-0829-01

Xylanasa, filtrace, pivovarstvi, ekonomika

Limity s ohledem na separaci rmutu a filtraci piva, stejné jako zmé-
ny v surovinovém sloZeni jsou pro pivovarstvi neustalou vyzvou.
Kromé toho mohou rozdily v klimatickych podminkach zna¢né ovliv-
nit konzistenci pivovarskych surovin. Tato studie se pokousi objasnit
nékteré potencialni zisky a uskali spojené s pouzitim xylanasy v pi-
vovarstvi.

Byly provedeny studie k pochopeni interakce mezi slozkami kon-
stituent( pivovarskych surovin a funkcemi enzymi takovym zpQ-
sobem, ze vyzvy aplikace Ize pfekonat, aniz by to mélo negativni
dopad na kvalitu procesu a piva. Je dobfe znamo, Ze obiloviny se
skladaji ze skrobu, bilkovin, neskrobovych polysacharidd a lipidd.

Pro vyvoj separaéniho enzymového systému jsou nejdllezitéjsi
komponenty beta-glukany a arabinoxylany. Bylo testovano velké
spektrum xylanas s ohledem na relevantni parametry, které maji vy-
znamny vliv na vykon pfi aplikaci. Pro propojeni modifikace urcité
slozky enzymU a funkénosti a aplikaéniho vykonu byly formulova-
ny rdzné hypotézy, které byly testovany ve studiich separace rmutu

s aplikaci kombinace sladovaného je€mene a surového je¢mene.
Vybrané preparaty byly testovany v pilotnich pivovarskych studiich.

Kritické parametry véetné stability filtracniho kolace pfi scezovani
a tlakovém narGstu pfi filtraci piva byly testovany za pouZiti riznych
kompozic surovin. Zisky z pouziti kombinace s jinymi enzymatic-
kymi aktivitami jsou srovnatelné. Tento ¢lanek shrnuje tyto studie,
pokud jde o kliové parametry screeningu, nastaveni testu, pozoro-
vani a analyz. Je popsana souvislost mezi substratovou selektivitou
xylanasy na rizné frakce arabinoxylanu a funkcionalitu pfi aplikaci
xylanasy.

T. B. Wichmann, L. B. Larsen ; L
UNIKANI Z ,,CERNE DIRY“ HORIZONTU UDALOSTI PRI
RIZENI PROKVASENI

Escaping the Event Horizon of Attenuation Control’s
Hole”

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(3),
10.1094/ TQ-52-3-0823-01

“Black

2015: 169-171, DOI

kvaseni, zkvasitelné cukry, glukosa, prokvaseni

PFi zvazovani pouziti exogennich enzymu $tépicich sacharidy
k efektivnimu zvySeni zkvasitelnosti mladiny je tfeba dbat na pomér
glukosy k jinym zkvasitelnym cukrim v rdmci cukerného profilu mla-
diny. Z této studie je zfejmé, Ze existuje bod, rozsah koncentrace
glukosy, pfi které nékteré kmeny kvasinek nebudou v ramci proce-
su kva$eni utilizovat normalné zkvasitelné cukry: tak fikajic ,Cerné
diry*“.

To ma za néasledek pokles prokvaseni produktu v tomto specific-
kém rozmezi, i kdyz profil sacharidd naznacuje, Zze vyrobek by mél
skoncit s urcitym stupném zkvasitelnosti. Tento pokles fermentace
je zjevné spojen s procesem suprese spojenym s aktivitou kvasinek
fizenou koncentraci glukosy.

Pouzitim glukoamylasy muze sladek zménit zkvasitelnost mladi-
ny pfi specifické konverzi nékterych sacharidd na glukosu. Pfechod
ze stupné polymerace DP2 na DP1 je hlavni zménou, pozorovanou
v profilu cukrdi. V uréitém okamziku v tomto pfechodu koncentrace
glukosy dosahne procenta, pfi kterém kvasinky nedokazou pfejit
z kva$eni glukosy na jiné zkvasitelné cukry. Vzhledem k tomuto
problému je mozné prejit na vyssi stupen zkvasitelnosti s pouzitim
dalSich enzymovych smési, ¢imz se udrzuje hladina glukosy pod bo-
dem této ,Cerné diry“, a zaroven ziskat dal$i zkvasitelnost.

H. Scheuren, M. Dillenburger

SROVNANI SOUPROUDYCH A PROTIPROUDYCH
PRUTOKOVYCH PROCESU Z HLEDISKA VYPAROVANI
DMS Z PIVA

Comparison of Cocurrent and Counter-Current Flow
Processes in Terms of DMS Evaporation from Beer

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(4), 2015: 176-180, DOI
10.1094/ TQ-52-4-0927-01

DMS, vyparovani, souproudy proces, protiproudy proces,
pivovarstvi

Pfedmétem tohoto €lanku je zavedeni rovnic pro prfedbézné kal-
kulace spojitych souproudych a protiproudych pratokovych procest,
z hlediska odpareni aromatickych slou¢enin a etanolu z piva v pribé-
hu dealkoholizace. Vypocty jsou provedeny pro kazdy proces a jejich
konkrétni odpareni etanolu. Kone¢né jsou procesy vzajemné porov-
nany.

Vysledky porovnavani podporuji praktické zkuSenosti, Zze deal-
koholizace vzdy jde ruku v ruce se znaénymi ztratami hodnotnych
aromatickych slouéenin. Zavedené vypolty zejména ukazuji, ze
dvoustupriové rektifikace snizuji obsah ethanolu ve vétsi mife, nez
jaké jsou schopny srovnatelné procesy se souproudym tokem nebo
diskontinualni var.

T. Becher, C. Biechl, K. Wasmuht

NECH TO JEDNODUCHE A ELEGANTNI: VYSLEDKY

Z VEDECKE OPTIMALIZACE DESIGNU SCEZOVACI
KADE

Keep It Simple and Smart: Results from a Scientific
Optimization of the Lauter Tun Design

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(4), 2015: 202-205, DOI
10.1094/ TQ-52-4-1106-01

scezovaci kad, design, optimalizace



Kvasny Prum.
62/2016 (11-12)

372

Z jinych casopisti / From other journals

V tomto ¢lanku je prezentovana konstrukce nové scezovaci kade,
u niz mGze byt zvy$ena vystupni plocha na 2,5 m? pro kazdé vystup-
ni potrubi. Vystupni trubky jiz nejsou rozdéleny rovhomérné po celé
spodni ¢asti scezovaci k&dé, ale jsou integrovany do spodni ¢asti
pfimo nad jedinym scezovacim kruhem.

Tato konstrukce mé za nasledek mensi namahu a nizsi naklady na
vyrobu scezovaci kadé a vyrazné snizuje potfebny objem vody a Cis-
ticich prostfedkl. Kromé toho je bezpecné dosazeno pozadovaného
vykonu a vlastnosti sladiny, coz bylo statisticky potvrzeno vysledky
védecké prace.

M. Akeroyd, S. van Zandycke, J. den Hartog, J. Mutsaers, L. Edens,
M. van den Berg, C. Christis

AN-PEP, PROLIN SPECIFICKA ENDOPEPTIDASA
ODBOURAVA VSECHNY ZNAME IMUNOSTIMULACNI
PEPTIDY LEPKU V PIVU VYROBENEM Z JECNEHO
SLADU

AN-PEP, Proline-Specific Endopeptidase, Degrades All
Known Immunostimulatory Gluten Peptides in Beer Made
from Barley Malt

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(2):91-99, 2016. DOI 10.1094/ASBCJ-
2016-2300-01, O tab., 4 obr., 79 cit.

AN-PER Brewers Clarex, ELISA, lepek, hmotnostni spektrometrie

Peptidy a proteiny tvofici zékal pfitomné v pivu pochazeji pfevaz-
né z pouzitych obilovin. Takové obiloviny, zpravidla je€émen a p$eni-
ce, také obsahuji lepek. | kdyz je ¢aste¢né hydrolyzovany pfi vareni
piva, proteinovy material obsahujici lepek zlistava pfitomen ve final-
nim pivu. Gluten-sensitivni lidé, celiaci, by proto neméli byt schopni
konzumovat pivo bez negativnich reakci.

AN-PEP, peptidasa se specifitou na prolin v Brewers Clarex, je
komeréné pouzivana pro selektivni rozklad zakalotvornych peptidl
a proteini bohatych na prolin v prlbéhu kvaseni piva. Neobvykle
vysoky podil prolinu ve znamych epitopech lepku souvisejici s celi-
akii naznacuje, Ze stejné tak tyto proteiny tvofi idealni substrat pro
AN-PEP.

Potvrdili jsme, Ze v pivech pfipravenych s AN-PEP byly hladiny
lepku vyrazné nizsi nez 20 mg/kg, vztazeno na zavedenou kompeti-
tivni metodu ELISA R5. Pro identifikaci peptidi jsme pouzili citlivou
metodu LC-MS/MS vyvinutou na nasem pracovisti.

Pouze v pivech vyrobenych béznym zpusobem mizeme nalézt
peptidy obsahuijici epitopy, a to i v pivech, ktera obsahovala méné
nez 20 mg/kg lepku na bazi stanoveni ELISA. Takze i kdyz je MS
metoda kvalitativni a nikoli kvantitativni, poskytuje podrobné;jsi po-
hled na osud lepku pfi vyrobé piva. Konkrétné tato data naznacuj,
ze AN-PEP je schopna degradovat véechny znamé imunogenni epi-
topy lepku v pivu.

Dosli jsme k zavéru, ze kromé své aktualni aplikace jako stabili-
zator piva, ma AN-PEP dalsi vyhodu v kompletni degradaci viech
potencialné problematickych epitopl lepku.

Analytika a jakost

N. Engelhardt

VLIV KORUNKOVYCH UZAVERU NA KVALITU PIVA
Influence of Crown Corks on Beer Quality

Brauwelt International, 34(3), 2016: 181-182, 7 obr.

korunkové uzaveéry, plnéni, pivovarstvi, kvalita

Clanek s podtitulem ,Udrzeni kvality piva® je vénovan korunkovym
uzavériim. Pivovary vénuiji trvalou pozornost zlepSovani a stabilizaci
kvality piva. S cilem plnit do lahvi perfektni pivo je provadén vybér
surovin, jakoz i technologického procesu, v&e je pfedmétem nejpfis-
néjSich specifikaci a zkousek. Bohuzel, dikladné sledovani kvality
se Casto zastavi na tomto bodu. Ve stati jsou diskutovany hlavni
momenty dlileZité pro optimalni uzavreni lahve s finalnim vyrobkem
— vyvoj korunkovych uzavérd, spravna volba tésnici hmoty, moznosti

chyb v procesu uzavirani, poskozena hrdla lahvi, spravné skladova-
ni korunkovych uzavérl. To vSe se zfetelem na kvalitu sto¢eného
piva.

Mnoho odbornikdl v pivovarech a laboratofich zkousi stale jem-
néjSimi analytickymi metodami a nejmodernéjSim vybavenim, do-
sahnout neustalého zlepSovani, pokud jde o kvalitu a stabilitu piva.
Mnoho penéz je vynakladano na to, aby bylo mozné v kone¢ném
dusledku plnit do lahvi perfektni pivo.

V tomto bodé se musi kazdy ptat sam sebe: K ¢emu je vareni per-
fektniho piva, kdyz nakonec nemUze zajistit kvalitu dosaZzenou diky
tvrdé praci. Bez ohledu na to, zda jde o lahev, uzavér nebo uzavira-
ci proces, obal musi zachovat kvalitu produktu. Uspory na $patném
misté nejsou dobrym fesenim.

K. Biebernik L 3
KONTROLA KVALITY VE FINSKEM REMESLNEM
PIVOVARU

Quality Control at a Finnish Craft Brewery

Brauwelt International, 34(4), 2016: 243—-245, 0 tab., 3 obr., O cit.

femesiny pivovar, kontrola kvality, Finsko

Ve skandinavskych zemich je propagace a maloobchodni prode;j
alkoholickych napoju tradiéné regulovan pfisnymi zakony. Ve Fin-
sku mohou byt prodavany v supermarketech jen alkoholické vyrobky
s obsahem alkoholu niz&im nebo rovnym 4,7 procenta. Proto je nut-
né presné stanoveni alkoholu, a ma to také velky vyznam pro feme-
sIné pivovary. To vSe vytvafi potfebu cenové dostupné, ale presto
spolehlivé a velmi presné pristrojové techniky. Ve stati jsou popsany
metody kontroly a potfebna instrumentace.

H. Scheuren, M. Baldus, F-Jirgen Methner, M. Dillenburger
PREDBEZNE KALKULACE DISKONTINUALNIHO
ODPAROVANI DIMETHYLSULFIDU Z MLADINY (VODA)

A Z PIVA (VODA-ETHANOL)

Precalculation of Discontinuous Evaporation of Dimethyl
Sulfide from Wort (Water) and from Beer (Water—Ethanol)
Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(3), 2015: 120-123, DOI
10.1094/ TQ-52-3-0801-01

dimethylsulfid, DMS, tekavost, odparovani mladiny, celkové
odpareni

Predmétem stavajiciho ¢lanku je (pfed) vypocet odpafovani dime-
thylsulfidu (DMS) z mladiny (odpovida DMS ve vodé pfi nekone¢ném
zfedéni) a z piva (odpovida DMS ve smeési voda-ethanol pfi neko-
ne¢ném zfedéni) pfi 100 °C. Na zakladé procesnich a termodyna-
mickych principl jsou stanoveny rovnice pro oba procesy. Vedou
k rezidualnim kfivkam, které jasné prokazuji, ze DMS mUze byt od-
pafen z mladiny efektivnéji nez z piva.

R. Dettloff

MERENI KONCENTRACE NAPOJE NA PLNICI:
OPTIMALIZACE PROCESU POMOCI IN-LINE
ANALYTICKE TECHNOLOGIE

Measuring Beverage Concentrations at the Filler: Process
Optimization by Inline Analytical Technology

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(4), 2015: 206—209, DOI
10.1094/ TQ-52-4-1028-01

plnéni ndpoju, optimalizace procesu, in-line méreni koncentrace

Moderni pivovary se dnes vyporadavaji s mnoha rliznymi produk-
tovymi proudy. Kromé piva se v dnednich pivovarech také produkuji
michané pivni napoje, nealkoholické napoje a limonady. Optimaliza-
ce procesl s takovym Sirokym sortimentem vyrobk( a ¢astymi zmé-
nami produktd mize usetfit mnoho penéz.

K feSeni této slozité situace a poskytnuti okamzité zpétné vazby
se pivovar Oettinger v Némecku rozhodl zlepSit procesy na svych
plnicich linkach pomoci LiquiSonic méfici inline technologie od firmy
SensoTech. Cilem tohoto pfispévku je diskutovat technologii tohoto
inline nastroje a popsat vyhody instalace tohoto zafizeni na vstupu
produktu do plnice.



