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663.41 : 543.92

PFindSime druhou &dst literdrniho zhodnoceni autordina vgzkumného ikolu z roku 1957,
jehoZ proni édst byla uveFejnéna v minulém &isle [Kvasny priunysl 5, 177 (1959)].

U pokusnych varek, jejichZ rozbory jsou uvedeny
v tab. 6, byl jedinym promé&nnym faktorem pouZity
chmel. Chmeleno bylo 320 g/hl, celkovd davka
rozd&lena na Y4, %, Y4, davky pfiddavany po 40 mi-
nutach. Podle rozborti chmeld (fab. 8) bylo u téchto
‘varek v procentech vy&isleno vyuZiti hoFkych la-
tek, stanovenych ob&ma zpiisoby analysy (fab. 9).
Podle hodnot v fab. § odpovidd mnoZstvi celkovych
hofkych latek stanovenych v pivé gravimetricky
asi 23 % ve3kerych hofkych substanci, obsaZenych
v pouZitém chmelu (asi 25 % mékkych pryskyfic).
Spektrdlné ziskané hodnoty odpovidajl pouze asi
7 % pridanych veskerych (asi 8 % pridanych mék-
kych] pryskyfic. Ve vztahu k obsahu e-kyseliny
v pivodnim chmelu odpovidd spektralné stanovené
mnoZstvi hoFkych latek zhruba 20 % této slozky
ve chmelu. Spekirdlnimi metodami za pouZiti pre-
poditavacich rovnic se tedy stanovi pouze podil
hofkych latek v pivE, odpovidajici komplexu
a-hotké kyseliny ve chmelu; vdZkovou metodou se
stanovi veSkeré hofké latky, kieré pfechazeji ze
chmelu do roztoku. Uplatn&ni g-podild je tedy
u spektrdlnich metod eliminovdno pFepoditdvacim
faktorem spolu s vedlejSimi sloZkami, které pfe-
chazejl do isooktanového extraktu (,background®).
V celkovém charakteru vyrobku je vSak nutno po-
Citat se v3emi hofkymi sloZkami chmele, které se
uplatiiuji svymi chemickymi vazbami s koloidnimi
sloZkami sladiny. Pro vyjadfeni jakosti hofkosti
byla stanovena optimélni hodnota indexu hoikosti
A400. P¥ spektralnim stanoveni hoFkych latek se
#Tojevil podstatny pokles hodnoty indexu hofkosti.
“Zjistilo se, Ze spektirdln® se stanovi pom&rng mno-
hem men3i podil molekuldrné véazanych hofkych
latek neZ vaZkovE. Je tedy pfevaZna cast komplexu
e-kyseliny (asi %) v roztoku ve formé& koloidni a
hlavni podil molekuldrné vazanych. hofkych latek
tvori naopak sloZky g-hofkého komplexu.

Hofkost vyrobku je vytvafena spolefné& ob&ma
'hofky'fmi kyselinami. K vytvofeni lahodné chuti je
tfeba vyrovnaného poméru obou forem vazby hof-
kych latek. Pouhé stanoveni jednoho podilu vede
nutné ke zkreslenym zavériim,

Idealnim TeSenim by byla metodika, kterd by
umoZnila (rychleji neZ gravimetricky] zachytit
kvantitativné oba hotké komplexy v roztoku. Hall
(7) vypracoval navrh na kolorimetrické stanoveni
»1sosloucenin® v pivé pomoci typické polyfenolové
reakce s Folin-Denisovym ¢&inidlem (23). Jeho po-

stup je velmi jednoduchy a dobfe reprodukovatel-

ny. ProtoZe v3ak pouZiva jako extrakéniho €inidla
isooktanu, specifického pouze pro e«-komplex a
mnoZstvi vedlej8ich latek, pfechézejici pfi extrakei
rovnéZ do isooktanu, eliminuje pFepoéitdvacim
faktorem stanovenym na zdkladé metody Rigbyho
a Bethunaq, je navrZeny postup pro vyjadieni inde-
xu hofkosti stejné male vhodny jako spektralni
metody.

Pokusili jsme se modifikovat Halldv postup tim,
Ze jsme pro kolorimetrické stanoveni pouZili ex-
traktu hofkych latek v chloroformu. Kromé& speci-
fi¢nosti chloroformu pro veskeré hofké sloZky se
nam jevi zpfisob price s timto extrakénim cinidlem
celkovE jako pohodlngjsi a presn&j3i Vytvoiené
emulse lze bez obtiZi rozrazit, jestliZe se odstfe-
duji 10 min p# 3500 ot/min. P¥i odméfovani ali-
kvotnich podild extraktli nenastdvaji u specificky
t&Z8iho rozpoustédla zirdty odpafovanim aj. V za-
sad€ bylo pouZito Haliova postupu. Extrakt hot-
kych latek se protfepava s 0,1 N Na:COs. K alikvot-
nimu podilu alkalického extraktu se pridd cinidlo
Folin-Denisovo. Intensita vzaiklého typického
modrého zbarveni se ustaluje po dvou hodinéach.
Meér1 se kolorimetricky nebo fotokolorimetricky.
Zavislost extinkce a koncentrace je u obou &istych
hofkych kyselin linedrni, ale stejné koncentrace
jednotlivich Kkyselin poskytuji rozdilnou extinkci.

Rozbor chmeli Tabulka 8
! Pryskyfice | ]
Vool i = = = = w1l o-horkd f-hotkd TEisloviny
&slo Oznageni chmele Vldha 1 veskeréd mékké tvrdé | kyselina kyselina
o | 9% v sus. 9, v sus. 9% v sub,
| % v sus. |
| | ]
1 Osvaldiv klon &. 72 7.0 15,1 I 13,4 1.7 5.5 7.9 3,3
2 Osvaldav klon &. 72 7.6 15,1 | 13,4 L7 5.5 | 7.9 3,3
3 Krajovd odrida Dutice | 9,2 17,2 | 15,1 2,1 5,0 | 10,1 3.8
4 Sm/50/415 I 8,0 14.2 | 12.4 1,8 5,9 | 6.5 2,9
5 Smy50,239—1 8,0 15,8 | 111 . 1.7 5.6 8.5 3.2
6 Osvaldiv klon & 72 i 7,6 i 15,1 | 13,4 | 17 5.5 7.9 3.3
1 Osvaldav klon & 31 ! 8,2 | 12,9 11,6 | 1,3 4,7 6,9 3.5
8 Krajovd odrada Markvaree | 8.6 r 16.8 | 15.4 ! 14 ik 10,0 3.9
9 Sm/50/122 ‘ 8.4 ‘ 13,7 | 12,5 ! i2 6.0 6,5 i 2,5
10 Sm/50/12 9,0 | 13,0 ! 11,9 1,1 5,1 6.8 | 2,5
11 Sm/51/533 8.0 1 13.6 | 12,6 | 1,0 5.4 7.2 | 2.9
12 Sm/51/596 | 8.4 11,9 11,2 0,7 3,7 7.5 | 2,7
13 Krajové odrida D¥evié 9,4 14.3 ‘ 12.5 | 1,8 { 1,4 8.1 | 3,9
14 Osvaldiav klon & 114 ‘r 8,0 14,3 12,9 | 1,4 | 4,6 8.3 3,7
15 Osvaldiv klon & 72 { 7.6 15,1 i 13,4 | 1,7 5,5 7.9 | 3.3
16 Sm(52/732 8.0 12,3 | 114 0.9 | 5.6 6,4 ' 3.3
17 Krajovd odriida Vinafice I 9.4 14,1 12,9 | 1,2 | 5.6 7.9 | 3.5
18 Krajova odriida Vinafice 1T 11,0 16,9 | 14,9 2,0 | 5,2 3.9 | 3.7
19 Osvaldiv klon & 126 8.4 13.5 | 12,2 1,3 5.7 6,6 ‘ 3,0
20 Osvalddv klon & 72 7.6 \ 151 13,4 ' i ‘ 5.5 7.9 3.3
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Proceniové vyuziti hoFkych ldtek pii chmelovaru

Tabulka 9

Vizkové stanovené mnoistvi hofkych litek
v pivé vzhledem k obsahu

Spektrilné stanovené mnoZstvi horkych litek
v pivé vzhledem k obsahu

veikerych mékkych

veskerych mékkych

Oznaéeni chmele ‘ -hotkd | fa i e et x-hofkd
‘i pryskyfic kyselina pryskyfic kyselina
i v pouzitém chmelu v pouzitém chmelu
i % | % 4 % | % | % | %
[ | | ] |
Osvaldav klon &. 72 | 22 24 60 | 15 8,3 i 21
Osvaldiy klon & 72 22 | 24 | o1 | 7.6 8,4 21
Krajové odrida Duice ‘ 18 23 [ o8 [ 6,5 75 , 22
5 | B
Sm/50/239—1 2 9 vl i i
Ocvaldarv klon & T2 [ 23 ! 23 61 75 | 8.3 20
Osvaldiv klon & 31 29 29 72 7,1 8.4 21
Krajovi odrida Markvarec 22 24 68 | 6,5 7,1 20
Sm,/30/122 | 26 | 28 71 7.5 8,2 17
Sm 50/12 | 20 21 | 50 8,8 9.8 [ 22
Sm/51/533 22 24 ‘t 56 [ 6.7 1 7.3 17
Sm/51/396 21 \ 22 68 w 7.1 7.1 23
Krajova odrida Dievid 21 24 7 7,0 7.8 23
Osvaldiv klon ¢. 114 26 | 29 | 81 7.2 8,0 21
Osvaldiv klon & 72 22 1 26 70 7.5 8.3 16
Sm/52/732 33 36 | 73 7.4 8,0 17
Krajovi odrada Vinafice I 38 , 42 ' 7 : 6.9 7.4 I 17
Krajovi odriida Vinafice I1 23 26 75 | 4.9 5,4 16
Qsvaldav klon & 126 . 23 2 55 6,9 7.6 17
Osvaldav klon & 72 22 25 75 7.5 8,1 20

Nelze tedy této modifikace pouZit k vyjadfeni in-
dexu horkosti.

Uvedené pokusy byly doplnény t¥idénim hofkych
latek v pivé na jednotlivé analogy. Stanoveni bylo
provddéno na vzorcich piva, zahuSténého ve vakuu
asi na !/10 piivodniho objemu pfFi teplotd 25° aby
byly ziskdny dostatedné koncentrace a bylo moZno
kvantitativn® vyhodnotit vyuZiti analogfi. K stano-
veni byl pouZit chromatograficky zpfisob tfidént
mastnych kyselin na kfemeling, vypracovany pro
analysu chmeltt (12). K extrakci hofk§ch latek
z piva bylo pouZito petroléteru. Byla analysovéana
branickd piva, vyrobena ze Zateckého chmele s ty-
pickym zastoupenim analogli humulon: cohumulon:
adhumulon v pomé&ru 80 :15 : 5. Vysledky jsou uve-
deny v tab. 10.

Rozdéleni komplexu hofkych litek v pivé na
jednotlivé analogy odpovidd rozdéleni v pouZitém
chmelu, typickém pro na3i provenienci. Ziskané
vysledky svédéi o pFiblizng& stejném vyuZiti jednot-
livfch analogfi ve vyrobnim procesu, coZ je v roz-
poru s tvrzenim n&kterych autordi, Ze p¥i chmelo-
varu se uplatiiuje podstatnym podilem pouze iso-
cohumulon.

Zavér

1. Bylo provedeno srovnédni a hodnoceni spektralnich
zplisobli na stanoveni hofkych latek v piv&. Zjistilo se,
%e navrhované metody poskytuji pii pfesném dodrZo-
vani podminek extrakce u stejn¢ch druh@ piv souhlasné
vysledky. Neposkytuji vSak obraz o skute€ném mnoZ-
stvi Gdinnych hofkych latek v pivé a nemohou proto
slouZit jake podklad pro exaktni vyhodnoceni hofkosti.

Tabulka 10
Roztrideni analogit horkych ldtek v pivé

Podil
Cislo . ssoadh
vzorku Druh piva isohumulonu | isocohumulnu HoNc -
7 or mulonu
‘o /a o’
Ja
B
1 100 sviEtlé 76,3 17.5 6,2
2 109 svEtlé 79,3 15,6 5,1
3 149 svétlé 80,3 13,5 6,2

2. Pfi pokusech s analytickym stanovenim hoikych
latek v roztocich pifed hydrolysou a po ni véZkovym
a spektrdlnim zplisobem se ukdazalo, Ze spektrdlng se
stanovi pouze podil, odpovidajici komplexu e-kyseliny,
zatimco vaZkové se stanovi vedkeré hofké latky v roz-
toku.

3. Spektrofotometricky se stanovi v roztoku veskereé
mnoZ¥stvi e-hofkych kyselin pfed hydrolysou a po ni
varem. Pfesmyk z hexacyklu na pentacyklus se nepro-
jevuje ve zménd vinové délky spektra. Rozd&leni t&chto
dvou forem se umoZiiuie pouze roztfepavanim.

4, Pro vyjadfeni skutedné hofkosti piva je spektralni
zpGsob stanoveni hofkych latek mélo vystizny, nebot
registruje pouze &&st hofkych sloZek — zhruba asi 1/3,
zatimco v priib8hu vyroby piva se reakcemi s koloidni-
mi sloZkami sladiny uplatiiuji viechny rozpustné podily
hotkych latek.

5. Hofké latky, které néaleZeji k e«-komplexu, jsou
v pivovarskych roztocich vézdny pfevaZn& v koloidni
form&. Podstatnou &&st molekuldrn& vazaného hotfkého
podilu vytvaii naopak g-komplex hofkych latek.

6. Index hofkosti, vyiddfeny na zdkladé mnoZstvi
«-hofké kyseliny v roztoku, neodpovidd skutefnému roz-
déleni molekuldarni a koloidni formy hofkosti.

7. Kolorimetrickéha stanoveni hofkych latek na zdkla-
dé reakce polyfenolit s Folin-Denisovym ginidlem nelze
rovnéZ pou¥it k #éxaktnimu vyjadieni hofkosti piva,
nebot e-komplex poskytuje za steinych podminek 3 aZ
4krat intensivn&jsi zbarveni neZ g-komplex.

8. Pfi chromatografickém stanoveni analogii hofkych
latek v pivé byly nalezeny podily analogli ve stejném
poméru, v jakém se vyskytuji v plvednim chmelu, ty-
pickém pro odriidu a provenienci. To svBd&i o pfiblizné
stejném vyuZiti v3ech analogl v pivovarském procesu.
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OBBEKTHBHOE OIIPEOEJEHHWE
CTEIIEHH TOPBKOCTH TIMBA

1. Ilpu cpaBHeHMH M OleHKe pasHEIX
METOJOB CNeKTPAJbHOrO aHajn3a NpH-
MeHAeMEIX AJS  ONpelefeHHs [OpeyH
B NHBe OBJIO YCTAHOBJEHO, YTo Mpel-
JlaraeMbleé MeTONBl [A0T, [PH YCJIOBHH
TOYHOTO COGNIOGEHHS PeXHMa IKCTPaK-
UHH, ¥ CXOAHBIX COPTOB NHBAa COIJIAc-
HHe pesayabTaTl, OHH He MOryT ofHa-
KO 1aTb KAPTHHY IOKa3HBAIOULYI0 KO-
JHYECTBEHHOR COZepKaHHE AKTHBHEIX
TODBKHX - BEIMECTB B [IHBE H He MOIYT
NO3TOMY CAYKHTE KaK KpHTepuii 175

TOYHOH OUEHKH CTelleHH TOPBLKOCTI
1THBA.
2. Tlpx  oneiTax, uenslo  KOTOPHIX

6LI10 AHAJNHTIYECKOe OMpejeeHie ro-
peux B pacTBOpax Nepel THIPOJH3OM
H TocAe Hero, OBIJIO NPH TNPHMEHEHHII
BECOBOTO M CNEKTPaJbHOrD aHAJH3a
VCTaHOBJEHO, YTO CTEKTPAJbHO MOMKHO
OnpeleaHTh JHIbL YacTh OTBEYAKLIYID
KOMIIJIEKCY «-KHCJIOTH, B TO BPeMs Kak

BeCOBOH aHa/iN3 [aerT BO3IMOKHOCT
OTpele/IeHHsT BCErD CONEPHAHHS  To-
peun.

3. C HCNOMb30BAHHM KHISMYEHHS MOMK-
HO CNEKTPOPOTOMETPHYECKH OTPeaessiTh
TOJHOE COJAePXKAaHHE w-TOPLKHX KHCJIOT
B pacTBope Tepel IMIPOJAH30M M 10CAe
nero. Ilepexos ¢ rekcauwkna ua nen-
TAUHKI HE OTPAaXKaeTCd M3IMeHeHHeM
JJIHHB BOJIH CNeKTpPd. YKasaHHBE OBe
GOPMBI MOXHO pa3feNHTL JHIIL MyTeM
B30AJITHBAHHS.

4. CnexTpanbublil  MeTON  onpejese-
HHA COJepPMaHHA TOPEYH Helb3d CuH-
TaTh JOCTATOYHO TOUHEIM [/ OLEHKH
nedcTBilTebHON  CTeNeHM  ropbKOCTH
NMHBA, TAK KaK OH OXBaTLIBAeT JHIIb
YaCTL TOPLKMX BEIeCTB (TpUMepHO 1/3).
B nupo-e B TeueHsH NpPON3BOACTEEH-
HOTO TIPOLecca, pPa3HBIMH peaknusMH
C KOJJIOHJHHIMH COCTABJAIOIMIHM OXMe-
JIEHHOTO CycJa, nonafalT BCe pacTBO-
PHMEIE TOpPBKHe BellleCTBa.

5. T'opbkile BemecTRa mpHHAaLIeRAa-
mHe K - KOMIUIEKCY [IPHCYTCTBYIOT
B pacTBOp4X TNPEHMYIIECTBEHHO B CBA-
3anHOA kogonnHo#t thopme. CymecTBen-
HYI0 J10JI0  MOJEKYJIAPHO CBA3aHHBIX
TFOPbKHX COCTaBASIOIIHX o0fpasyer Ha-
00DPOT B-KOMIJIEKC.

6. TloxasaTens cremesin TropbKoCTIi
onpeneseHAEE Ha OCHOBAHWH KOJHUe-
CTBa o-TOPbKO/I KHCJNOTH He OTBeuaer
akTHYUECKOMY pacrlpelleeHHI0 MoJe-
KYJSPHOR W KOUIOHZHOH HopM.

7. KosopuMeTpHUecKiIM MeToZOM O-
TIpefe/ieHHsT TOPeYH TMpPH TOMOLIH De-
aKIHH TOJAH(pEHONOB Ha peaktHs $Po-
anH-JleHnca Tak-JKe HEBO3MOMKHO NpO-
H3BECTH TOYHYIO OUEHKY CTelleHH Toph-
KOCTH THBA, BBHAY TOIO, YTO a-KOM-
TJACKC NPH OJAWHAKOBHIX YCJAOBHAX OaeT
B TPH HJH 4YeThlpe Paza GoJee HHTEH-
CHBHYK) OKDAacKy uYeM B-KOMILIeKC.

8. Ilpu xpomarorpaduieckom amann-
3¢ aHaJlorOB TOPeYd B NHBe ObiJH ONpe-
neleHBl WX TOMH B TaKo#-3e Tpomop-
UFH, B Kakol OHH TIPHCYTCTBYIOT

[28] Wollmer W.: Tagesztg. f. Br, 1932, str. 171

Do3lo do redakce 19. 5. 1959.

B XMeJle KOHKPeTHOIO COpTa, BhIpa-
HIEHHOTO B olpeleenHoii o6aacti. 1o
AOKA3bIBAET, YTO B TeUEHHH NPOH3BOI-
CTBEHHOTO MpOUecca NHBOBADeHHA aHa-
JOTH  HCNOJAB3YIOTCH  NPHOIHIHTENBHO
B DAaBHOH Mepe,

OBJEKTIVE BEURTEILUNG DER
BITTERKEIT DES BIERES

1. Es wurden die Spektralmetho-
den zur Bestimmung der Bitterstoffe
im Bier verglichen und bewertet.
Es wurde festgestellt, dass die vor-
geschlagenen Methoden bei préziser
Einhaltung der Extraktionsbedingun-
gen und in den gleichen Biersorten
libereinstimmende Ergebnise bieten.
Was die tatsichliche Menge der wirk-
samen Bitterstoffe im Bier betrifft,
sind jedoch diese Methoden wenig
aufschlussreich wund stellen daher
keine Grundlagen fir die exakte
Bitterkeitsauswertung dar.

2. Im Laufe der Versuche mit der
analytischen Bestimmung der Bitter-
stoffe in Losungen vor und nach
der Hydrolyse anhand gravimetri-
scher und spektraler Methoden hat
sich gezeigt, dass mittels der Spek-
tralanalyse nur derjenige Anteil be-
stimmt wird, der dem »~-Sdurekom-
plex entspricht, wahrend die Ge-
wichtsanalyse die Gesamthitterstoffe
in der Losung feststellt.

3. Spektrophotometrisch werden in
der Lsung die gesamten Mengen
der o-Bittersduren vor und nach der
Hydrolyse durch Kochen bestimmt.
Der Ubergang von dem Hexa- zum
Pentacyklus wirkt sich nicht in der
Anderung der Wellenlidnge des Spek-
trums aus. Die Trennung dieser zwei
Formen wird nur durch die CCD-
Analyse ermdglicht.

4. Fur den Zweck der Ausdriickung
der tatsdchlichen Bitterkeit des Bie-
res 1ist die Spektralmethode der
Bitterstoffbestimmung wenig zutref-
fend, denn sie registriert nur einen
Anteil (cca 1/31 der Bitterstoffe, viih-
rend im Verlauf der Bierherstel-
lung alle ldslichen Bitterstoffanteile
in Reaktionen mit kolloiden Wiirze-
bestandteilen zur Geltung gelangen.

5. Die dem qo-Komplex angehdren-
den Bitterstoffe sind in den Brauerei-
losungen grosstenteils in  kolloider
Form gebunden. Den wesentlichen
Teil des molekulargebundenen Bit-
terstoffanteiles bilden jedoch die Bit-
terstoffe des g-Komplexes.

6. Der aufgrund des e-Bittersdure-
quantums in der Ldsung ermittelte
Bitterkeitsindex entspricht nicht der
tatsdchlichen Verteilung der moleku-
laren und kolloiden Bitterkeitsform.

7. Die kolorimetrische Bitterstof!-
bestimmung mittels Polyphenolreak-
tion mit dem = Folin-Denis-Reagens
kann gleichfalls zum exakten Aus-
druck der Bitterkeit des Bieres nicht

verwendet werden, denn der g-Kom-
plex verursacht unter gleichen Be-
dingungen eine 3 bis 4mal intensivere
Farbung als der g-Komplex.

8. Bei der chromatographischen
Bestimmung der Bitterstoffanalogen
im Bier wurden die Analogenanteile
in demselben Verhiltnis gefunden,
in dem sie in dem urspriinglichen
Hopfen vertreten sind; dieses Ver-
hdltnis ist fiir die Sorte und Prove-
nienz charakteristisch. Die Ergebnis-
seé zeugen von einem fast gleichen
Ausniitzungsgrad aller Analogen im
Prozess der Bierherstellung.

DETERMINATION OF BEER
BITTER

1. Various methods of spectral
analysis used for determination of
beer bitter have been compared and
evaluated. It has been found that
all the compared methods give with
same sorts of beer identical results,
providing the extracting procedure

is the same. They fail to provide
reliable informations on amount of
active bitter matters and cannot

serve for correct determination of
bitter properties of beer.

2. Experiments with analytic de-
termination of bitter - matters in
solutions before and after hydrolysis
at which both balance and spectral
methods were applied, indicate that
the spectral analysis can disclose

only a fraction of matter i. e. the
complex of e-acid, whereas the
balance analysis identifies all the

matter present.

3. Spectrophotometric methods per-
mit to determine all the hitter acids
present before hydrolysis by ebul-
lition and after it. Transition from

hexacycle to pentacycle is not
reflected by any change of the
spectrum wave lengths. Separation

of the said modifications is possible
by shaking only.

4. The spectral method is not very
suitable for expressing the proportion
of bitter matters in beer, since it
indicates only a certain part (appro-
ximately 1/35) of bitter components,
though during the brewing process
reactions involving collpidal compo-
nents of wort transfer into beer all
soluble bitter matters.

5. Bitter matters belonging to the
a-complex are present in beer
solutions in the first line in colloidal
form. The g-complex of bitter mat-
ters is to the contrary represented
chiefly by molecularly bound com-
ponents.

6. The bitter index based upon the
amount of g-bitter acid in the solution
does not correspond with actual
proportion of molecular to colloidal
form of matter.

poa T oo

o

g &l o maiag b 0ot L e o Y Sy bl

L Ganit et



o
I Kvasny primysl

roé. 5 (1959) - ¢islo 9

Zprdva z priimyslové Skoly potravindfské technologie v Praze

211

7. The colorimetric method of
determination of the bitter matter
contents, based upon the reaction
of polyphenol with the Folin-Denis
reagent cannot be used for clas-
sifying the bitter properties of beer

since the a-complex gives under the
same conditions three to four times
more intensive colours than the
g-complex.

8. Chromatographic tests with ana-
logues of bitter matters disclose,

that the proportion of individual
components is the same as in hops
cof given sort grown in certain dis-
trict. Conclusuion can be made that
all analogues are utilised in brewing
process in the same degree.



