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Uvod

Barvicimm kulérem se dnes v Siroké mire dobar-
vuji tmavé piva a pri ¢dsteCném nahrazovani sladu
surogaty je v nejednom pfipadé tieba pribarvovat
i piva svetla.

Kuléry se pripravuji zahfivdnim cukrit (sacha-
rosy, glukosy, fruktosy, invertniho cukru, Skrobo-
vého sirobu) na karamelacni teplotu bud bez pri-
sad, nebo se pridavaji rozli¢né latky, podporujici
vznik barevnych zplodin, napf. soda, hydroxyd sod-
ny /kuléry nuatfronové), amoniak, uhlicitan amon-
ny, karbamid — kuléry dusikaté.

Obchodni vid kulérii je kusovy nebo praskovy,
Castéji vSsak se doddavaji jako sirob s koncentraci
kolem 80 °Bg. Kuléry k potravinaiskyin ucellim ne-
sm&ji obsahovat dehtovd barviva ani jedovaté lat-
ky (sloucCeniny arsenu jsou nepfipustné, méd, zi-
nek apod. jsou dovoleny pouze ve stopach), ani
piidavek umeélych sladidel (1).

Pivovarsky barvici kulér se u nds v souCasné
dobé vyrabi z mate¢ného louhu pii vyrobeé glukosy
ze S8krobu — dextroneru, za prisady amoniaku. Op-
timdlni teploty pro tvorbu barevnych ldtek karame-
lového typu jsou v oblasti 170 aZ 180 °C. Pii niZsich
teplotach ztistava v kuléru znacna Cast nepozme-
nénych zkvasitelnych cukrii. P¥i vysSich teplotdc
jejich obsah sice radikdln# klesd, avSak pfi poci-
najici suché destilaci vznika zdroven rada latek,
které jsou pro pivo neptiznivé, barvici schopnost
kuléru se sniZuje a jeho roztoky jsou koloidné ne-
stalé, zejména v kyselém prostiedi.

Termickym alkalickym Stépenim sacharidd do-
chézi k tvorb® reduktond (2) a ke vzniku fady
‘Jingch rozkladnych produkti, z nichZ pfrevazuji
aceton, formaldehyd, kyselina mravenci aj. (3).
Reduktony a jim pribuzné Stépné produkty sacha-
ridii jsou dondtory aktiviich karbonylovych skupin
a kondenzuji s dusikatymi sloueninami na tmavé
produkty melanoidniho charakteru (4, 5, 6).

listym kriteriem kvality kuléru, kromé& jeho bar-
vici mohutnosti, degusta¢ni zkousky a jinych ana-
lytickych charakteristik, je i zbytkovy obsah cukri.
Cim drastictéjsi jsou totiZz podminky pii vyrobe
kuléru, tim méng& obsahuje cukrii a opatnd. PFida-
vd-li se kulér s vét§im obsahem zkvasitethych cuk-
'l aZ k hotovému vyrobku, miiZe byt neziidka pii-
Cinou zvySeni biologickych zakalii techto piv,
nebot se tim zvysi v jiZ dokvaSeném pivé hladina
snadno zkvasitelné glukosy a fruktosy. Pokusili
jsme se proto pomoci papirové chromatografie,
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chemickych analytickych metod a nakonec kvase-
nim zjistit obsah a druh sacharidii ve vychozi latce
a jejich zbytkovy obsah v naSich b&Znych pivovar-
skych kulérech a stupeil jejich zkvasitelnosti.

Cast pokusna

1. Vychozi surovina — dextroner

Sudina dextroneru byla stanovena pyknometricky.

Redukujici cukry jsme stanovili Schocrlovou (8) me-
todou. Byly stanoveny redukujici cukry volné a déle
redukujici cukry po dvouhedinové hydrolyse 1 N Kyse-
linou sirovou.

Pri stanoveni stupné zkvasitelnosti se postupovalo tak,
Ze k roztukim o zndme, asi osmiprocentni koncentraci
se pridalo na 1 1 0,1 g sekundarniho fosforeénanu amon-
rného a 5 g lisovanych pivovarskych kvasinek (Smichov),
naceZ po osmi dnech kvadeni pii teplotd mistnosti a
ob&asném protiepdni se stanovil stupeii prokvadeni (7).

Chromatografické studium cukri v dextroneru se pro-
vadélo takto: 0,125 ml vodného, asi osmiprocentniho
roztoku dextroneru se naneslo mikropipetkou na chro-
matograficky papir Whatman €. 2, naceZ se Sestinasob-
nym opakovanym sestupnym zplsobem vyvijelo sousta-
vou n-butanol: ethanol [95 %ni): voda = 4:1,2 : 4,8,

K identifikaci cukrd jsme pouZili téchto deteké&nich
tinidel:

a) Acetonovy roztok dusiénanu stribrného (9, 10),
ktery indikoval redukujici cukry a n&které dalii redu-
kujici latky.

b) Benzidinové ¢inidlo (10, 11), jez zachytilo Sirokou
oblast cukernych sloZgk dextroneru a pFitom barevng
odlisilo ketosy a oligosacharidy ketos (hnédoZlutd re-
akce) od aldos a aldesovfch oligosacharidii (hn&da re-
akce) a obé tyto hexosove Fady od pentos (karminova
reakce).

¢) Roztok ea-naftolu (12), ktery byl pro ponoiovaci
detek&ni techniku pfipraven v acetonu misto v ethanolu.
Toto Einidlo indikovalo fialovym tonem selektivné (13)
ketosy a jejich oligosacharidy.

d) Roztok karbamidu (12), ktery byl pro ponofovaci
detekZni techniku pripraven obdobnym zpiisobem jako
roztok e-naftolu. Ketosy a jejich oligosacharidy (aviak
slabé také aldosy a jejich oligosacharidy) reagovaly
Sedémodrym zbarvenim. Toto &inidlo se v3ak jevilo ménd
selektivnim neZ e-naftol a pro zjevnou duplicitu indi-
kace s benzidinem jsme s nim dale u kulérii nepracovali.

2. Kuléry

Susina kuléri
JAM (14).

Barvici mohutnost kuléri byla stanovena Lintnerovou
metodou rovneéz podle JAM.

Ke stanoveni redukujicich ldtek, stupné zkvasitelnosti
a k chromatografické studii cukri v kulérech bylo po-
uZito obdobné metodiky jako pfi analyse dextroneri.

byla stanovena pyknometricky podle
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Prehled a diskuse vysledkil
1. Dextroner

Nazorny prehled obsahu volnych redukujicich
cukrfi, obsahu redukujicich cukrii po dvouhodinove
hydrolyse 1 N kyselinou sirovou v plvodnim a ve
vykvaieném dextroneru a obsahu cukrid, zkvasi-
telnych pivovarskymi kvasinkami, vztaZeno na su-
ginu dextroneruy, je podédn v fab. 1 a 2.

Tabulka 1
Redukujici cukry v pivodnim dextroneru

v procentech na suinu

Cislo { rok | sufina | ]
vzorku | vyroby [%]1 volné reduku- E redukujici cukry
| | jici cukry | po hydrolyse
i | |
1 |
1| 1957 | 84,58 83,25 ! 96,89
\
i !
2 1957 '1 83,96 82,54 % 95,16
}
i

Na gbr. 1 a 3 jsou patrny tyto cukry dextroneru:
pievaznou &ast (asi 70 %) redukujicich a zkvasitel-
nych cukrit tvo¥l glukosa. Nésleduje redukujict,
aviak v podstatd kvaSenim nedotfeny oligosacha-
rid s Ry o n&co mensim neZ maltosa a prakticky
stejnym jako laktosa. S benzidinem daval hnedou
reakci. Stejnou pohyblivost jako laktosa ma v dané
soustavé isomaltosa {15]), ktera je prakticky ne-
zkvasitelna [16). Domnivame se, Ze v tomto pFi-
padé se rovndZ jednd o isomaltosu. V pofadi podle
gbsahu jsou daliimi cukry fruktosa a maltosa.
Tésné pod maliosou je jeden nezndmy oligosacha-
rid, ktery s benzidinem déval Zluté zbarveni a je-
hoZ mnoZstvi se b&hem kvaSeni podstatné nezmé-
nilo. Dusiépanem stfibrnym je indikovan velmi
slab@, moZno Tici sporné [obr. 3).

0T mD5 B A B C K KK KD

Obr. 1. Kvaseni dexironeru a kuléru

A, B, C, D — standardni vzorky cukri: la — laktosa, M — maltosa,
sa — cacharosa, Ga — galaktosa, G — glukosa, F — fruktosa, Mn —
manosa, At — arabinosa, X — xylosa; D1 — plvodni dextroner, DZ.

DS, D7 — druby, pity a sedmy den kvaleni dextroneru, K1 — kulér
pivodni, K2, K5 K7 — druhy, paty a sedmy den kvaseni kuléru.
Papir Whatman C. 2, detekee benzidinem

Oligosacharid s podobnymi vlastnostmi jsme takée
popsali pfi chromatografické analyse pivovarského
rmutovaciho procesu a hlavniho kvadeni (17).
Rovndé¥ Stockii (18) a Winkler (19) jej zachytili
p¥l rmutovdni. Winkler se domniva, Ze se do sla-
diny dostal z nesladovych krobil (my$leno obilni-
novych). K dokonalejdimu objasnéni jeho genese
bude jesté zapotfebi podrobnéjdiho zkoumadni. .

Rovné# oligosacharid mezi maltosou a piedpo-
kladanou isomaltosou déval s benzidinem Zlutou
reakei. Ze vzorkfi D2 aZ D7 na obr. 3 je patrno, Ze
je neredukujictho charaktern a v podstaté zkvasi-
telny. Oligosacharidy nad isomaltosou tvofily Ctyfi
a¥ pét frakci, které se kvaSenim dokonaleji dife-
rencovaly. Prvni frakce nad isomaltosou davala
s benzidinem reakei Zlutou, druhd hnédou, tfetd
karminovou a &tvrtd Zlutou. Druhy a tfeti oligosa-
charid je redukujici /obr. 3). KvaSenim se jejich
mno¥stvi nezménilo. Zda se spiSe, Ze ke kongci
kvageni postupovala diferenciace vy38ich oligosa-
charidd v jejich prosp&ch — vzorky D5 a D7 na
obr. 1 a 3.

Tabulka 2

Redukujici a zkvasitelné cukry v dexironeru
po vykvaseni

i v procentech na sudinu
Cislo | zbyly | \ ]
vzorku | extrakt volné reduku- redukujici cukry zkvasitel-
, T jiel cukry 1 po hydrolyse né cukry
1 i ! 1
g B 8,38 | 19,81 74,35
2 22,92 7,44 || 17,51 l 72,76
i |

Na chromatogramech detekovanych dusiCnanem
stfibrnym byla zachycena jest& jedna pohybliva
redukujici sloZka, kterd postupovala témer s celem
rozpoustédla.

7 tabulek 1 a 2 je pairno, Ze rozdil mezi plivod-
nimi volnymi redukujicimi cukry a cukry zkvasi-
telnymi je 8 aZ 10 %. Tento zbytek podle obr. 1
a 3 predstavuje piedeviim predpoklddand isomal-
tosa a druhy a tfeti oligosacharid nad ni.

2. Kuléry

Analysovdno bylo celkem p&t vzorki kulért, do-
danych riznymi pivovary. Tyto kuléry byly vyro-
beny v casovém rozmezi tFi let, tedy jisté s urci-
tymi technologickymi odliSnostmi, byt tfeba jenom
z rfiznych SarZi surovin. Analysa té&chto kulérd je
uvedena v tab. 3 a 4. Kvalitativni strdnka sacha-
ridéi v kulérech je na obr. 2.

7 obr, 2 je patrno, Ze Zadny ze v3ech péti vzorkl
se podstatnd neodliZuje. Ve v8ech vzorcich jsou
jako hlavni cukerné sloZky glukosa a fruktosa. Na-

Tabulka 3
Rozbory pavodnich vzorka kuléri

i Iy
v procentech na suSinu '

1
|
vzorek | rok | barva ) A0
P Lot | exirakt | joery | volné redukujici |
kuléru  vyroby | 1 51 | redukujici | latky po | dusik
; | | . latky*) hydrolyse |
|
Branik l 1956 t 70,60 4480 59,12 67,55 2,12
Plzen I | A857 70,10 4920 51,81 61,83 2,59
Plzen 11 1 1958 66,70 5260 48,46 54,47 2,66
Brno i 1958 65,70 4930 49,20 56,76 I 2,44
Ceské | i
Budéjovice | 1958 67,20 5040 49,01 61,85 : 3,04

*) Vyjadieno jako glukosa.




Kvasn¥ prﬁmys]
ro&. 5 (1959]) - tislo 6

PFispsvek k otazce sloZeni béingch pivovarskych
barvicich kuléri

131

A B¢

Obr. 2. Chromatogram zkoumangch kuléri
A, B, C, D —

standardni vzorky cukrii (oznaleni stejné jako na obr.

: — vzorek Branik, 2 — vzorek Plzen I, 3 — vzorek Plzen II,

_ vzorek Brno, 5 — vzorek Budvar. Papir Whatman ¢ 2, detekce
AgNOs

sleduje isomaltosa (predpokladana jiZ u dextrone-
ru) a galaktosa. Na turovni standardu xylosy je
redukujici sloZka, reagujici s benzidinem Zluté a
s a-naftolem fialové. V mistech pod isomaltosou,
kde u dextroneru byly — kromé& zbytku maltosy
— neredukujici oligosacharidy (obr. 3), je nyni
celd Fada (p&t aZ 3est) redukujicich sloZek —

3 Tabulka 4
Rozbory vzorku kuléri po vykvaseni

7]

v procentech na susinu

Vzorek zbyly i
kuléru extrakt | volné reduku- | redukujici litky zkvasitel-
jici latky I po hydrolyse né cukry
| | |

Branik | 476 | 22,40 | 29,69 | 32,54
Plzeii 1 |- 5 T 23,12 30,09 | 27,11
Plzen 11 51,1 | 25,24 38,41 | 23,39
Brno 50.8 24,68 34,52 22,68
Ceskeé
Budéjovice 51,8 24,60 35,20 22,92

vzorky 4 a 5 na obr. 2. Dextronerové oligosacharidy
nad isomaltosou se prakticky roz3tépily. Jen u vzor-
kit 1 a 5 na obr. 2 jsou slabg patrné jejich malé
zbytky. SloZka mezi fruktosou a standardem Xxy-
losy ptedstavuje podle barevné reakce s benzidi-
nem pentosu. Pod standardem+xylosy je jeSté osm
silné redukujicich, velmi pohyblivych sloZek (srovn.
vzorek C a 1 na obr. 2). ]de zfejmé o Stépné pro-
dukty sacharidii — reduktony. i

Urcity maly rozdil je jen mezi vzorky 1 a 5 na
obr. 2 v obsahu sloZky Y.
~ Zkvasitelny podil sacharidi udava tab. 4. Nalezli
jsme 22 a¥ 32 Y% =zkvasitelnych cukrli v b&Znych

pivovarskych barvicich kulérech, uZivanych v pro-
voze. Které sacharidy byly zkvaSeny a do jaké
miry, ukazuji obr. 1 a 3. Zejmeéna viak u vzorkl
K1 aZ K7 na obr. 3 vyplyvaji nékteré zajimave
poznatky o stupni zkvasitelnosti glukosy, fruktosy
a predpokladané isomaltosy v Kulérovém, silné re-
dukénim prostiedi. Glukosa a fruktosa zistaly
jesté po desitidennim kvaSeni z urcité Casti ne-
zkvaeny. D4 se to snad vysvétlit silné reduk&nim
a inhibi¢nim mediem kulérd (2). Na druhé strané
se do uréité miry zmenSilo mnoZstvi isomaltosy
a zaroveii se rozsifilo chromatografické spektrum
redukujicich sloZek v této oblasti, které se rozsi-
fovalo s dobou kvaSeni (vzorky K1 aZ K7 na
obr. 3].

7 obr. 3 lze predpokladat, Ze cukerné sloZky ku-
léru ve ziedénejsim, popfipadé méné inhibicnim
prostiedi mohou prokvasit jesté hloubg&ji. Tim vice
se do popredi stavi otdzka, ve kterém technolo-
gickém stadiu vyroby piva je vhodné kuléru po-
uZit. Jsme toho nazoru, Ze z hlediska fyzikalne-che-
mického (2, 20), biologického (21) i organoleptic-
kého je vhodn&j§i pridavat barvici kulér jiZ ve var-
né kratce pred Cerpanim na stoky, a nikoli do
transportnich sudi nebo zdsobnich tankd pro lah-
vovny.

Je pravda, e zejména pii hlavnim kvaSeni do-
chazi k ¢asteénému sniZeni barvy mladiny, popf.
zeleného piva, je vSak nesporné, Ze zvySena ko-
loidni a biologickd stabilita piva a ucelen&jsi chu-
tovy dojem tyto pomérné malé ztraty barvy vyna-
hradi. Priddnim kuléru pfFimo do vystavovaného
piva se krom& naruSeni jeho Kkoloidni rovnovahy
zvysi v pivé hladina snadno zkvasitelnych cukrii
— zejména glukosy a fruktosy — které pak zvy-
suji nebezpeti biologickych zédkald.

PouZitim kuléru pfed hlavnim kva3enim se déle
vyuZije jeho pFiznivych fyzikdln&-chemickych vlast-
nosti. Bdhem kvaSeni totiZz podstatné mnoZstvi
cukrii zkvasi, a to jistdé vice neZ podle obr. 3, 4
zbylé, silné redukujici latky kuléru, kterych podle

01 02 D5 D7 A

B K1 K2 K5 K7 €
: ) W o

Obr. 3. Kvaseni dextroneru a kuléru

Popis a vyznam chromatogramu je stejny jako u otr. 1, chromatogram
je viak detekovan AgNO;
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pokusit zbylo v priméru je$td asi 24 %, zvySuji
v pivé dstojnou kapacitu jeho redox systému. Svou
soutéZivou oxydaci {22) chréani redukujici latky
kuléru jingé vySemolekuldfni koloidni sloZky piva
{bilkoviny, polyfenoly a jejich komplexy s pento-
sany] pred oxydaci a nasledujicim vylouCenim
z roztoku a nabyvaji tak vlastné funkce reduktont
(2, 23). Z praxe je znamo, Ze tmava piva podléhaji
méng oxydadnim zdkalim neZ piva svétld. Rada
pracovniki (24, 25) pouZitim nové&jsich analytic-
kych metod dokazala, Ze je to zvySeny obsah re-
dukujicich sloZek, a to at jiZ vysloveng endio-
lového charakteru ¢i odpovidajicich dusikatych a
sirnych derivati (2, 20, 26), které chrani Koloidni
systém zbylého pivniho extraktu. Proto pouZitim
kuléru ve vhodném technologickém stadiu se
miZeme do znadné miry vyhnout nebezpe€i vzniku
zakalt a vyuZit jeho silnych antioxyda¢nich vlast-
nosti ve prospéch koloidni stability piva.
Zavér

1. Papirovou chromatografil se zkoumalo glyci-
dické sloZeni tuzemského dextroneru, jakoZto vy-
chozi suroviny pro vyrobu pivovarskych kuléri a
zjistilo se, Ze podstainou ¢ast (kolem 70 % v su-
§ing) tvori glukosa, nasleduje isomaltosa, pak fruk-
tosa s maltosou a Sest bliZe neurenych oligosa-
charidfi. Podstatnou ¢ast nezkvasitelnych, volnych
redukujicich cukri tvoii podle chromatogrami pred-
pokladand isomaltosa.

2. Papirovou chromatografii se rovngZ zkouma-
lo pét vzork bé¥nych pivovarskych barvicich ku-
1érii s primérnym obsahem tém&F 26 % zkvasitel-
nych cukrfi, které jsou representovany predeviim
glukosou a fruktusou. Mezi isomaltosou — jiZ d¥i-
ve predpokladanou u dextroneru — a glukosou bylo
na chromatogramech detekci AgNO; zachyceno Sest
aZz osm redukujicich sloZek, vzniklych Stépenfm
sacharidii, v@etné galaktosy a pod fruktosou jesté
daldich 10 a% 11 sloZek. Zbylych volnych reduku-
jicich ldtek bylo v praméru jestd 24 %.

3. Z pomérné vysokého obsahu zkvasitelnych
cukrii se usoudilo, Ze technologicky nejvyhodnéj-

K BOIMPOCY XMIMHYECKOI'O CO-

3im stadiem pro pFidavani kuléru je ve varné, krat-
ce pred Cerpanim, aby se ve vystavovaném pive
nezvySovala hladina snadno zkvasitelnych cukra
a neporudovala jeho koloidni rovinovaha.

Dosio de redakece 19. 2. 13589.

;
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CTABA TTOIOKPAIIMBAIOIUMX BE-
MLECTB ITPYMEHSEMBIX B ITHBO-
BAPEHHOI TPOMBIHITEHHOCTH

1. Meroaw OGymaxKHOH Xpomartorpa-
(it GBlIbl PHMEHeHbl U H3YUeHKs
VIVIeBOIHOTO COCTABA JeKCTPOHepa oTe-
YECTBCHHOIQ TIPON3BOACTBA, CAYKAIIETO
B Kad4eCcTEe MCXOMHOrO MartepHada AJf
LpPUrOTOBJCHHS MOIKPALINBAIIINX PacT-
BOPOB A0JaBJsieMBlx B NHBO. DBbuio
YCTaHOBIEHO, UTO CYLUICCTBEHHYIO JOJI0
(1. e. oxoao 70 % B cyxoMm Bemectse}
ipeCTaBASET IMIOK03d, 3a KOTOPOIl
CHeAYET 1130ManbTo3a, ocde Hee (pyx-
T03a ¢ MaJdeTO30 U JadbHeHAmnxX mects
TOUHO HECITpeIeJqeHHEIX OJdrocaxapl-
A0B. 3HAUNTENbHYK YdacTh HecOpayH-
BAMOIHX, CBOGOIHBIX, BOCCTHOBIAOIIHN
caxapos IPeJICTABJAAET COIJIACHO Xpo-
MATOTPAMMAM 1! [TPeNNOIOKeHlsAM 30~
MaIbLTO34.

2. Ilpn nomomn GymaxkHoil xpowa-
Torpadiii H3yuajcsd cocTaB MATH 1pod
HOJKPAlNIHBAMIIIHY PacTBOPOs €O cpelt-
HIM cojepxanuem okoao 26 % cOpa-
WHBACMBIX CaXAPOB, B YHCJO0 KOTOPHIX
BXOANT TJIaBHBIM 0Opa3oM T/0K03a H

dhpyrroza. B ofaactu memay H3OMaTH-
TO20H W CaOKo30H OblJIo Ha XpOMato-
rpaMMax NpH npuMencHud AgNO; 00~
Hapyseno oT 6 10 8 BOCCTAHOBJAIOMINX
COCTABHLIY, BOFHIKAKWUIINY  PA3JI0KE-
HiEM CaxapHuioB, BKIOHAs TAJaKTOZY.
B cpeascwm ocrtaBadoch eiie 24 % cro-
fOIHBIX, BOCCTAHOBJAAIOUIMX BEILECTB.

3. M3 cpaBENTEIRHO BBICOKOTO COIEP-
MKaHs cOpaXKHBALMbBIX CaXxapoB MOXKHO
BEIBECTH 3aKJIOYeHHe, 49T0 € TeXHO.JI0-
riueckoil ToOukH 3peHus HailGoldee ue-
AecooGpasHsM  ABIIETCS NOJAKPalUUBa-
HHe B BaPHe, HENOCPeICTBEHHO Iepel
nepekadyxoll, 4TO nNpeloBpamiaeT BO3-
MOMKHOCTh ITOBBLIIEHHS! COLCPMKAHHH Jer-
Ko cOpaKHBAcMBLIX CaNxapoB Il Hapyue-
Hug KoJuouaHore GajdaHca nusa.

BEITRAG ZUM PROBLEM DER
ZUSAMMENSETZUNG DER
GELAUFIGEN BRAUEREIKULORE

1. Mittels Papierchromatographie
priiften die Verfasser die glyzidische
Zusammensetzung des innlandischen
Dextroners des Ausgangsrohstof-
fes zur Herstellung von Brauereifarb-
kuléren. Es wurde festgestellt, dass

wesentlichen Anteil (cca 70 %
in Trockensubstanz) Glukose bildet,
weiter folgt Isomaltose, dann Fruk-
tose und Maltose und sechs weiter

nicht bestimmte Oligosaccharide.
Einen wesentlichen Anteil det nicht
vergdrbaren, freien, reduzierenden

Zucker bildet die nach den Chroma-
togrammen vermutete Isomaltose.

2. Mittels Papierchromatographie
wurden gleichfalls fiinf, Probemuster
geldufiger Brauereikuldre mit Durch-
schnittsgehalt 2604 vergdrbarer Zu-
cker {vor allem Glukose und Fruk-
tose] analysiert. Zwischen Isomalto-
se, die schon vorher bei Dextroner
vermutet wurde, und Glukose wurden

auf den Chromategrammen durch
Detektion mittels AgNO; sechs bis
acht reduzierende Bestandteile fest-

gestellt, welche durch Spaltung der
Saccharide entstanden (einschliess-
lich der Galaktose} und unterhalb
der Fruktose noch weitere 10—11
Bestandteile. Die (ibriggebliebenen
freien reduzierenden Stoffe betru-
gen im Durchschnitt noch 24 %.

3. Aus dem verhiltnismissig hohen
Gehalt an vergédrbaren Zuckerarten

(]
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konnte der Schluss gezogen werden,
dass vom technologischen Standpunkt
die Kuldrzugabe im Sudhaus kurz
vor dem Ausschlagen der Wiirze er-
folgen soll, damit im Ausstossbier das
Niveau der leicht vergidrbaren Zucker
nicht ansteigt und die kolloide Sta-
bilitit des Bieres nicht gestdrt wird.

CONTRIBUTION TO THE PROBLEM
OF BREWER'S COLOURING SOLU-
TIONS COMPOSITION (CARAMELS)

1. The paper chromatography me-
thods were applied for analysing
home-produced dextroner serving as
raw material for manufacturing bre-
wer's colouring substances. It was
found that the substantial proportion

(approximately 7004 of the dry mat-
ter) is formed by glucose, followed
by isomaltose, then {ructose with
maltose and six other oligosacchari-
des not yet precisely classified. The
main part of non-fermentable, free,
reducing sugars is represented,” ac-
cording to chromatogramms, as ex-
pected, by isomaltose.

2. The paper chromatography me-
thods were used as well to analyse
five samples of current brewer's
colouring extracts containing in ave-
rage 260% of fermentable sugars,
represented mainly by glucose and
fructose. In the range between iso-
maltose expected after analyses
of dextroner and glucose, 6—8
reducing components were found by

means of the AgNO; detection. The
components arise by the decompo-
sition process of saccharides, inclu-
ding glucose. Below fructose yet ano-
ther 10—11 component were found.
The proportion of free, reducing sub-

stances, still - remaining, amounted
to 24 04.
3. The comparatively high pro-

portion of fermentable saccharides
indicates, that from the technolo-
gical point of view the most appro-
priate stage for introducing colouring
extracts in brewing room at the mo-
ment before pumping the wort, which
eliminates any undue increase of the
level of fermentable sugars and pre-
vents beer from disturbing its collo-
idal balance.



