Ptispévek k posuzovani pivniho kuléru
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Tmava piva se v diivéjsich letech dosti ¢asto
piibarvovala riznymi barvicimi pfisadami. V ciziné
se stale vyrabéji t. zv. barviva piva (Farbebiere)
z tmavé silné chmelené zkvasSené mladiny, kterd se
po zahfati se spodiem nebo dievénym uhlim za-
huifuje a plni do lahvi. Nejcastéji se viak pouzi-
valo kuléru, jehoz vyroba se udrzuje az do dnesni
doby. Tohoto zpusobu pfibarvovani pouzivaly ze-
jména malé pivovary, kterym se pii nizkych poza-
davcich konsumenti nevyplacelo vafit samostatné
varky pro tmavé pivo a podle potieby ptibarvovaly
pivo svétlé. V dnesni dobé je tento zplisob vyroby
piva v nasem staté pravem zakazan. Neni pochyby,
7e jakost napoje neni jen v intensité zabarveni,
nybrz ndpoj musi mit i charakteristickou chut a
vini a kromé toho i bilou pénu, kterd u svétlého
piva obarveného kulérem byva vsak zahnédla.
Takovych vlastnosti se dosahne jediné barevnym
sladem. Vyznam pivniho kuléru pfichdzi nyni do
poptedi pouze v souvislosti s &astetnym nahrazo-
vanim sladového sypani ryzi a jinymi Skrobnatymi
nahrazkami, které neobsahuji typické sladova bar-
viva. Za téchto okolnosti je nékdy tieba piibarvo-
vat i pfilis svétla piva. y

Piiprava bezvadného kuléru se zda sice na prvni
pohled jednoduchd, aviak vyzaduje jako jiné vy-
roby zkusenosti a nalezité opatrnosti. Nejlepsi suro-
vinou k vyrob& kuléru, zejména k barveni likérd,
je rafinovany fepny nebo titinovy cukr. Kulér se
ovéem diive vyrabél i ze zadnich syrupovitych
produktti vznikajicich pfi vyrobé fepného cukru,
z glukosy vyrabéné hydrolysou skrobu a z fruk-
tosy, ktera je zvlast vhodna k vyrobé vysoce bar-
vivého kuléru. V povaleénych letech se u nas pii-
stoupilo k vyrobé kuléru z dextroneru, ktery je od-
padnim louhem pii vyrobé Skrobového cukru.
Dextroner sice nevyhovuje piivodnim poZadavkim
kladenym na jakost vychozi suroviny hlavné obsa-
hem dextrinti, ale vzhledem k tomu, Ze pivo obsa-
huje vidy uréité mnozstvi dextrind (asi kolem 2 %)
a davka kuléru na piibarveni piva je pomeérmné
mald, neni po této strance proti pouZivdni dextro-
neru k vyrobé pivniho kuléru namitek. Lze ovsem
predpokladat, Ze dextroner by pii vyrobé kuléru
k barveni lihovin sotva obstal.

Kulér vznika zahiivanim nékteré' z uvedenych
surovin v kotli pfimym ohném nebo v autoklavu
pfi teplotich pod 200° Pfi téchto teplotach od-
Stépi suroviny z pocatku vodu, nacez vznika po-
stupné fada tékavych i netékavych sloucenin z fady
mastné (aceton, formaldehyd, kyselina mravenci
a j.) a z fady aromatické (rizné benzenové deri-
véty). Zbytek v kotli je ¢ernohnéda himbta, jez se
s vodou svafuje na syrup, ktery obsahuje latky
dosud tézko definovatelné nebo dosud z valné &asti
neznameé. A. Stddnik na pf. uvadi, Ze blize byly
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studovany celkem 3 latky: karamelan, karamelen
a karamelin. Prvé dvé jsou pry dokonale rozpust-
né, vyrazné chuti a viiné, kdezto karamelin je bez-
tvarou gumovitou hmotou bez chuti, srazejici se
lihem, ba za uréitych okolnosti i vodnymi roz-
toky. Pii vyrobé kuléru se ke konci obvykle pfi-
déavaji alkalie (uhli¢itan sodny, louh sodny nebo
¢pavek), aby se doséhlo lepsi rozpustnosti hotové-
ho kuléru a hlavné zvySené barvivosti a typické
chuti. Nékdy se alkalisuje teprve po piedchozi in-
versi.

Nejptiznivéjsi teploty pro vznik karamelovych
latek jsou mezi 170 az 180°. Mezi 195 az 200" na-
stava jiz casteéna sucha destilace a roztavena
hmota po¢ind uhelnatét. Pfilis nizke teploty za-
nechavaji v kuléru vétsi podil zkvasitelnych latek.
Pii deliim plsobeni pfili§ vysokych teplot (nad
200%) ubyva sice zkvasitelnych latek, oviem ve
prospéch riiznych rozkladnych produktd vznikaji-
cich pii suché destflaci. Zminéné produkty se uplat-
fuji nepfiznivé nejen chufoveé, nybrz zpusobuji
v pivé také zdkaly a kulér ma nizkou barvivost.

Pro posouzeni pivniho kuléru je tedy nejdulezi-
t&jsi stanovit jeho barvivost, kterd ma byt pii
zachovéni pivovarskych pozadavki znaéné vysoka,
8000 az 10000 ° Stammerovych. Uvedené stupné lze
uréovat piimo ve Stammerové kolorimetru nebo
piiblizné je pfepocitat ze stupil Lintnerovych na-
sobenim faktorem 28. Barvivost podle Lintnera
vyjadfena ve stupnich udavd, kolikrat je nutno
zkouseny kulér ziedit, aby se dosahlo zabarveni
shodného se standardnim Lintnerovym roztokem
II. Ze stanoveni barvivosti podle Lintnera se do
kyvety odméfi 10 ml 0,5% vodniho roztoku kuléru,
ktery se postupné zfeduje vodou tak, aby se do-
sahlo stejné intensity barvy standardniho Lintne-
rova roztoku II. Barvivost se vypocte podle vzorce:

a+b
e A
<& . a 3
v némz a zna¢i odméfené mnozstvi ziedéného ku-
léru v ml, a b spotfebu vody rovnéz v ml

Barvivost pivniho kuléru se uréuje také Brando-
vym zplsobem. Vyjadfuje se v ml 0,1 N roztoku
jodu nebo v ml Brandova roztoku potiebnych
k obarveni 1000 ml vody ve srovnani s tymz obje-
mem vody obarvené kulérem v poméru 1 g/1000 ml;
vypotte se podle vzorce 2a, v némi a znamena
pocet ml 001 N roztoku jodu spotiebovanych
k obarveni 50 ml vody k dosaZeni roztoku stejné
barevné intensity, jakou ma zkouseny 0,1 % roztok
kuléru. Mnozstvi kuléru potfebné k piibarveni
mladiny na uré¢itou barvu se obycejné odhaduje,
protoze barvivost kuléru vyjadfena nékterou z uve-
denych analytickych metod dava vafi¢i jen pfi-
blizny obraz o barevné vydatnosti kuléri. Urcovat
barvivost podle Lintnera i podle Branda byva
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mnohdy dosti svizelné, nebof barva kulérd ma
rizné barevné odstiny, které vystupuji tim zfetel-
né&ji, ¢im je roztok koncentrovanéjii. Rizné barev-
né odstiny kuléri se potom obtiZné porovnavaji
s Jodovym roztokem i s roztokem Lintnerovym.
Barvé jodového roztoku se nejvice piiblizuji kuléry
vyrobené z fepného cukru a alkalisované sodou.
Kuléry vyrobené z dextroneru, ktery je v soucasné
dobé pro udany 1cel stalou surovinou, maji po pfi-
sadé amoniaku v autokldvu éervenéjsi odstin. To
nas vedlo k vypracovani metody, podle které by
se barvivost kuléra porovnavala v roztoku nejpfi-
hodnéjsiho ziedéni barevné intensity, u néhoz by
rizné barevné odstiny nerusily. Za standard jsme
zvolili roztok piipraveny pfidanim 0,60 ml 0,1 N
jodového roztoku nebo roztoku Brandova ke 100 ml
vody. Tento roztok odpovidda primérné barevné
intensité svétlych piv. Barvivost se urcuje zbarvo-
vanim vody 0,1 % roztokem kuléru na stejnou ba-
revnou intensitu jakou mda zminény standard. Bar-
vivost se stanovi takto: Nejprve se piipravi kulé-
rovy roztok ve zfedéni 1 g,v 1 litru vody. Do ky-
vety, nejlépe v Lintnerové kolorimetru, se odleje
asi 50 ml srovnavaciho. roztoku odpovidajiciho
barvé 0,60 ml 0,1 N jodového roztoku nebo roztoku
Brandova; do druhé kyvety se pfesné odméfi 50 ml
vody, k niz se za soucasného sichéni sklenénou
ty¢inkou pfipousti z byrety 0,1 % roztok kuléru.
Roztok se pfidava tak dlouho, aZz voda v kyveté
dosdhne stejné barevné intensity jako roztok srov-

ndvaci, Barvivost nami navrhovana se vypocte
podle vzorce:
50 + a
=—— . 1000, v némz
a

a je pocet ml 0,1 % roztoku kuléru spotfebovaného
k piibarveni 50 ml vody. Vysledek se uvadi ne-
pojmenovanym cislem podle pofétu mg kuléru
v 1000 ml vody, které odpovidaji v této koncen-
traci barvé 0,60 ml 0,1 N jodového roztoku. Vy-
sledek se uvadi na 1 desetinné misto. Z uvedeného
udaje lze jednoduie vypoditat potfebnou davku na
piibarveni 1 hl piva podle vzorce

B.b__ e
o &mz

B znati barvivost a b rozdil mezi skuteénou a po-
zadovanou barvou, vyjadfeny v ml 0,1 N jodového
roztoku. Na pi.: Pivo barvy 0,40 m] 0,1 N jodového
roztoku je tieba dobarvit kulérem barvivosti 272,2
na intensitu odpovidajici barvé 0,65 0,1 N ‘jodo-
veého roztoku. Na zvyseni intensity barvy 1 hl piva
o 025 ml 0,1 N jodového roztoku se vypoéita
potfebné véhové mnozstvi kuléru takto:
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K dobarveni 1 hl svétlého piva z barvy 0,40 ml
0.1 N jodového roztoku je tfeba pifidat 11,34 g
kuléru barvivosti 272,2. Uvadénid metoda na sta-
noveni barvivosti kuléru se velmi dobfe osvédéuje
u kulértt rizného plvodu, ba i u t. zv. barvivych
piv (Farbebiere), jako Sinamaru cizi vyroby nebo
Hamakaru tuzemské vyroby, jichz barevné odstiny
jsou ponékud odlidné od barev kuléru. Zptsob
vypociu potfebného kuléru na pfibarveni svétlého

B =

B = = 11,34 g/hl

piva byl pfezkouSen na fadé varek. Ptibarvovalo
se podle praxe v mladindch pied ¢erpdnim na
stoky, a to pfi vétdim pfidavku kuléru pro zvygeni

barvy (na pf. z 0,55 ml 0,1 N jodového roztoku

na 1,10) i pfi niZz8im pfidavku pro dosazeni barvy
toliko 0,65, Dosazené barvy mladin se potom sle-
dovaly béhem daldi vyroby piva, V obou pifipadech
se barvy sniZovaly. K nejvétiimu odbarveni doilo
u zkuSebnich varek pfi hlavnim kvaseni, pfi ¢emz
se v prvém pfipadé barva snizila o 0,25 a v dru-
hém o 0,10. Filtraci hotovych piv se barva jesté
snizila; v prvém piipadé o 0,10 a v druhém p¥i-
padé o 0,05. Je patrno, e se barva mladiny az
k vystavovanému pivy méni. Je nutno uvazit, Ze
z pocadtku se barva mladin zvySuje na chladicich
stokach a sprchovém apardtu, pfi ¢emZ se na sto-
kach soucasné i sniZuje adsorpci na hotkych ka-
lech a sprchovém aparaté. Od zakvaeni ve spilce
az do dokvaSeni v lezdckém sklepé viak barva
klesa, na ¢emZ se podileji -adsorpéné plisobici
kvasnitné butiky i pH klesajici vznikajicimi kyseli-
nami. V neposledni fadé nastdva snizovani barvy
piva i pfi filtraci adsorpci filiratni hmotou. Techno-
logické podminky pifi vyrobé piva viak nejsou ve
viech zavodech stejné, a proto také i sniZeni barvy
hotového piva neni linearni; p#i silnéjsim piibar-
veni je vétsi a pfi slabiim je niz3i. JestliZe se kulér
v horké mladiné steriluje, nezaruéuje to pfesnost
pozadované barevné intensity piva. Lze sice na-
mitnout, Ze vafi¢ v pivovafe md dostateénou zku-

Senost v piibarvovani, aviak je dobfe znamo, Ze

obcasné vychylky v barvé svétlého piva v nékte-
rych pivovarech prameni zfasti pravé v chybném
odhadu barvictho uéinku kuléru. Domnivame se,
ze davku kuléru lze pfidavat v Castecném ziedéni
piimo do sudu pfed plnénim piva nebo do stdce-
cich tankt, jde-li o std¢eni piva do lahvi.
Barvivost kuléru ma byt, jak jiZz bylo feéeno,
dostate¢né vysokd, Barvivost kuléru oviem zavisi
na spravném vyrobnim postupu. Piehfival-li se

kulér piilis dlouho nad 200° nema vysokou barvi-

vost a miZe ziskat jiné pivovarsky nepfijemné
vlastnosti, pfedeviim se jeho zfedéné roztoky mo-
hou kalit. Tato vlastnost se ob&as vyskytuje u né-
kterych kuléri.

Pisobi-li se pfi karamelisaci alkaliemi zv1asté -

pii teploté nad 200° mtZe se stat, Ze vzniknou
nékteré koloidni karamelové latky, které se sra-
zeji, jakmile se kulér okyseli, tedy i v pivé, zvlasté
ma-li vyssi kyselost. O chemickém sloZeni zminé-
nych kalicich karamelovych latek je prozatim
tézka uspokojiva odpovéd. Pfi¢in mlZe byt nékolik.
Nékdy se uvddi, Ze vznik zdkalu souvisi se znac-
néjsim eobsahem dextrini v kuléru, ktery byl vy-
roben ze Skrobového cukru. Tato pfi¢ina viak neni
dosti pravdépodobnd. H, Liiers poukazuje také na
pektinové latky, které by mohly zpisobovat zdkal
tehdy, byle-li pouzito k vyrobé kuléru nedosta-
te¢né rafinovaného cukru. Vodni roztok kuléru se
zkousi pridavanim 10 % roztoku siranu hlinitého.
TéZko lze v3ak sdilet nazor A. Rosseho, ktery
tvrdi, Ze na pf, Skrobovy cukr je bohaty mineral-
nimi latkami obsahujicimi vét&f mnoZstvi soli hli-

LAl



Kvasny primysl
rot. 3 (1957) ¢gislo 11

V. Salaé, J. Bedndf: Prispévek k posuzovdnj pivniho kuléru

243

R

niku a Zeleza, jez pry vlivem kyselosti piva vytva-
feji hydraty schopné strhovat pivni Dbilkoviny
spolu s karamelovymi latkami. Mnohdy se lze
setkat s nachylnosti tvofit zakaly i u kuléri vy-
robenych z velmi ¢istych cukernych latek. Sku-
tecnosti se snad nejvice blizi vyklad A. Stadnika,
ktery uvadi, Ze zakalotvornost kuléri zplsobuji
tiislovité latky typu katechového. Tyto latky pry
tvoii s bilkovinami zakaly. Stadnik je extrahuje
z kuléru etyleterem a vazkové je stanovuje, coZ
oviem neodpovidd znamé nerozpustnosti ve jme-
novaném rozpoustédle. Domnivame se proto, ze to
nejsou pouhé tfislovinné latky katechového typu,
nybrz mohou byt smési riznych jinych polyfenold
vznikajicich pii karamelisaci kuléru nad 200°.
Stadnik vypracoval pro urCeni zakalotvornosti ku-
léru jednoduchou zkouSku, spotivajici v pfidavani
1 az 2% vodniho roztoku zZelatiny. K vodnému
0,2 % roztoku kuléru pfidava asi s az !/3 objemu
7elatinového roztoku. Je-li kulér vadny, vznika za-
kal nebo alespon opalisace hned nebo po 12 hodi-
nach. Stadnik odvodiuje wvznik zakalu reakci
tiislovinnych slozek se zelatinou, které obvykle
vytvafeji tiisloviny s bilkovinami. Castokrate jsme
se piesvédcili, Ze bezvadné vyrobené kuléry reakci
s 7zelatinovym roztokem nedavaji, a proto byla do
jednotnych analytickych metod (JAM) zafazena
tato metoda na zkoudeni jakosti kuléru. Pro &istotu
kuléru, hlavné pro dikaz karamelisace surovin
obsahujicich bilkoviny, zavadime Stadnikovu re-
akci s octanem olovnatym, pti niz nastava v 0,2 %
vodném roztoku kuléru slabsi nebo silnéjsi zakal.
Jedno z pomocnych kriterii na zjisfovani moznosti
tvorby zdkalu kulérem v kyselém prostiedi, které
jsme zatadili do analytiky kuléru, je i okyselovaci
zkoudka, zavedena svého casu také Stadnikem.
Provadi se tak, ze k stejnému objemu 0,2 % vod-
ného objemu roztoku kuléru se pifidava stejny
objem zfedéné kyseliny mlé¢né nebo sirové. Kulér,
ktery neni nachylny k tvorbé zakali, ma zistat
¢iry i po 24 hodinach.

Uvazi-li se tyto rizné ndzory na schopnost ku-
léru tvofit zakaly v pivé, nutno fici, ze vSichni
jmenovani autofi maji svou pravdu. Zakaly mohou
totiz vznikat nevhodnou surovinou pouzitou k vy-
robé i piehfivdnim nad 200°. Do téze analytiky
jsme z uvedenych diivodi zafadili i kvantitativni
stanoveni celkové kyselosti. Predeviim se wvSak
opirdme o stanoveni tékavych kyselin po pfepo-
¢teni na kyselinu mravenéi, jichz obsah neméa pie-
stoupit 0,8 %. Vy33i hodnoty opét ukazuji na zvy-
Sovani karamelisace za teplot nad 200° pii nichz

jiz nastava hluboky rozklad, a z ¢asti i na zminény
komplex tékavych kyselin. Kuléry jsou obvykle
vice nebo méné kyselé. Alkalicky reagujici kuléry,
vzacné se vyskytujici, snizuji pochopitelné i kyse-
lost piva, coz neni spravné. Pravé tak jsou vadné
kuléry znacné kyselé. ;

Mnoizstvi popela urcuje cistotu cukerného mate-
rialu a nemd presahovat 0,6 %, ackoli podle nasich
zkuSenosti obvykle nepfesahuje 0,1 %.

Pfi hodnoceni pivniho kuléru je nutno posuzo-
vat pfedevsim jeho vlastni vini a chuf, a tyto
vlastnosti maji byt bezvadné i v pivé jim obar-
veném. Je tieba vénovat zvlastni pozornost tomu,
neudéluje-li kulér pivu kovovou nebo zelezitou
ptichuf. Pti zkousce s pivem se do ‘/2 1 ldhve s pa-
tentnim uzdvérem piedem piida 0,3 g zkouSeného
kuléru a ldhev se potom naplni svétlym pivem. Po
promichéni se ldhev s obarvenym pivem a spolu
lahev piva neobarveného (kontrolni vzorek) vlozi
do chladni¢ky pii teploté od 0 az 10° na 24 hod.
Po uplynuti pfedepsané doby se kontroluje, zda
je pivo ¢iré, neusazuji-li se na dné ladhve vlocky
kuléru, nesnizila-li se jeho pénivost a neporusila-li
se jeho obvykla viné a chut. Tato zkouska je jisté
zna¢né instruktivni.

Bezvadné kuléry jsou obyé&ejné i biologicky bez-
vadné. Zarukou je jeho extrakt, ktery nemd kles-
nout pod 68 %. Kulér nema nedokonalou karameli-
saci vyvolavat v pivu Zivé dokvaSovani nebo
dokonce néjakou infekci. V podezielych pfipadech
se v fadé lahvicek obarvi sterilni pivo zkouSenym
kulérem slabé a do granatové barvy. Vzorky se
ponechaji v thermostatu 5 dnii. Soucasné se vlozi
lahvi¢cky opatfené kvasnym uzavérem, naplnéne
cerstvym nesterilovanym pivem stejné obarvenym.
Lahvi¢ky se sterilnimi pivem, obarvenym kulérem,
informuji o biologické ¢istoté kuléru, v lahvickach
s obarvenym nesterilovanym pivem se prokaze,
zda kulér obsahuje zkvasitelné latky.

Vétsina kulérd neobsahuje cukry. V diivéjsich
letech vsak byly kuléry nejen barvici, ale soucasné
i sladici. U sladkych kuléri jsme stanovovali zdan-
livé prokvaseni. Zkouska byla podobna jako u sla-
diny: 10 % vodny roztok kuléru jsme zakvasili
pivovarskymi kvasnicémi za piidavku stfedniho
fosforeénanu amonného v poméru 0,1 g na litr

Nakonec bychom Ttadi poukazali na to: Jestlize
se vénuje zvySend pozornost hodnoceni zakladnich
pivovarskych surovin, nutno brit i peélivy zietel
k surovindm pomocnym, které, i kdyZ jsou v pive
pfitomny v malém mnoZstvi, mohou je nevitanym
zpliisobem porusit.



