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V'  pfedchozi praci [1] jsme podali charakteristiky Tabulka 1. Analyzy zpracovdvanych svétlych typi sladis

tgchnologigkﬁz efeiftnmosn pfipravy mlafiiny 'l_mntfnual- Oznagens sladd pousitfch k virkim
nim dekokénim zphsobem na poloprovoznim zafizeni zho- e —_
- 2. - ” > - a ana {
toveném s prihlédnutim k &s. patentu & 135168 autor S T , (v;rky (v;rlku Mﬁi " (v‘,lff“)
I- Dyr a J. Mostek [2]. V ni byly podrobn# charakteriZo- 145) 2)
vany technické a technologické podminky poloprovozni | [ |
o . X - o o hl - véha [kg] | 3580 | 578 58,2 57,6
pripravy mladiny kontinudlnim dekok&énim zpisobem, Vibkost 03] 50 | 53 5’4 5.2
které proto zde nebudeme jiz opakovat. Extrakt v piv. ‘ ‘
(moutka) 2] J 6,3 | 75,9 77.3 76,9
Cilem této prace bylo Extrakt v sudiné i
) (mouéka) %] 80,3 | 80,1 81,7 81,1
— analyticky charakterizovat periodicky kvaSend piva Doba zeukteni [min] | 10—15 | 10—15 | do 10 10—15
pfipravena z rfiznych typ@ 10° svétlych kontinual- i o T ml[]EBC il 0-1%3’“’; == o,ls_ig,zol‘o,ls;g,zn
né pripravenych sladovych mladin, Hrubi bilkovina v pav., |
: - 5 ol 3 (N %6,25) %] 10,6 | 10,1 10,0 9,5
— Vvymezit a zhodnotit hlavni a typické rozdily od Hrubi bilkovina v sus. | |
L o e - 3 N x 6,25) [%1] 12 | 307 10,6 10,0
pqro navacich dv?uvmumwch periodicky pfiprave K!ib“hmm i o a4 | o = al's
nych poloprevoznich varek. Diastatickd mohutnest F
podle W.-K. v sus. oo s | i 280
Experimentalni #ast :
PouZivany surovinovy material — %o o CtyFi rlizné vy-  Tabulka 2. Analyzy pouzitych typii chmelovych extraki
robni 3arZe svétlého sladu plzefiského typu bézné pro- ‘
vozni kvality a o dva vzdjemné odligné typy chmelovych | 0““‘;'3:“;'?:‘;;1‘;?;‘:::“]“‘3
extraktli. Mechanické, fyzikalng chemické a biochemic- Druh analyz c:u_xehvtéhu extraktu | yEsE o “Hiii
- - e =P g s V pavodnim stavu | o
ké analyzy téchto surovin jsou ziejmé z tab. 1 a z tab. 2. o (vélrk Tl g
2 s & ot = g VAT
Aparaturni zaFizeni — 3lo o poloprovozni linku pro i 1+5§; { 2+3}; | 4)
pripravu mladiny kontinualnim dekokénim zpiisobem
§ kapacitou asi 5 hl 10° sladové mladiny za hodinu; Typ chmelového extrakin ‘AROMA HOPCON | AROMA
s Wi ) - = 2, X Vy¥robeem udavani vydatnost | 1:6 1:5 1:6
bliZ8i charakteristiku viz v predchozi praci [1]. Srovna- Celkové pryskyfice (%)% Sty 24,9 35,5
vaci dvourmutovd véarka byla pripravena v klasicke Btyi- %ﬁ;ﬁ:ﬁ"iﬁfﬁshﬁ“’ ngo} s1.4 G 27
nadobové poloprovozni varng technologické haly praco- B - hotké kyseliny [B/:] — 7.1 —
visté autorfi. K periodickému hlavnimu kvageni Slouzily ;(f’;gs;‘“me‘mk““‘l““ta* {Z;n]i e B el
ocelové smaltované k&dé (tanky) objemii po 5, 25 nebo Tvrdé pryskyfice 7% R T S A 7.8
2 G i i q e 1 Hofkost podle Wallmera* | 13,5* 9,5 13,4*
VZOO_hE {pod%e objemi }ednotlwfm]} typu‘m_ladn’z]. Dokva Hoi-ko::‘godle M‘;’mm e ! 1007 14% 1802
sovani probihalo bud v upravenych hlinikov§ch trans- ' |

portnich sudech (obsahu 0,5, popfipadé 1,0 hl), nebo S 5 R =
*) Za x - hork 1i d vazo konduk: ké hodnota.
v lezackych tancich obsahu po 200 h. } L‘;tf‘[%j’zﬁ_'”y“ e e Wetomarihd Bodniots
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Tabulka 3. Analytické hodnoty mladin a periodicky kvaSenych 10° svétlych piv srovndvaci vdrky a riznych typi kontinudlnich varnich cykli

Srovnévaci perio- I Kontinuélni Kontinudlni | Kontinualni Kontinualni
dicky pfipravena | varni eyklus 2 varnicyklus 3 | varni cyklus 4 varnf cyklus 5
Druh analyz dvourmutova |
prumérna véarka 1
Mladina Pive Mladina Pivo Mladina r Pivo Mladina Pivo Mladina = Pivo A Pivo B
: i ' ' [
Hustota [kg/l 1,03978 I 1,01546 1.04401  1,02192 1.03888 | 1,01344 l 1,04059 I 1,01359 | 1,04176 [ 1,01144 1.01210
Stupfiovitost [% 9,94 | 10,11* 10,96 10.94* 9,73 | 9,67* | 10,14 10,24% | 10,42 | 10,33* 10,33*
Redukujiei litky - maltéza 1% | 6,07 | 1,24 7,32 2,58 6,61 2,27 6.76 1,46 7.64 1.08 1,11
Dextriny % i 1,27 1,16 - — 1,43 1,39 1.40 1,48 | 1,42 1,04 1,13
Alkohol %1 | — 2,53 —_— | 2,28 — 2,46 — [ 2035 3,04 3,03
Zdanlivé prokvafeni L 60,4 = s — 64,7 e 5 A 719 | 70,3
Dosagitelné zddnlivé prokvageni [0, 625 | 5860+ | Ga* ) gdonel. — L EEaeeiy Bl -
Celkové N-litky [mg N/100 ml] | 829 57,1 84,7 | 61,0 79,2 68,0 86,2 59,1 [ 1025 | 739 73,2
| | |
Lundinova N-frakce A [mg N/100 ml] | 25,8 19.6 18 | 174 19,9 26,6 24,6 199 | 26,9 213 22,8
[% N z celk. N} 31,1 34,3 222 E 28,5 251 | 39,1 28,5 33,7 26,2 288 31,1
Lundinova N-frakee B [mg N/100 ml]| 95 | 9.5 11,9 9.0 | 113 4 7.8 10.1 10.1 10,1 11,8 10,6
[% N z celk. N 11,5 | 16,6 14,0 14.8 14,1 11,5 11,7 11 9.9 16,0 14,5
Lundinova N-frakee C [mg N/100 ml 176 28,0 54,0 34.6 48.1 336 | s15 29.1 65.5 409— | 308
[9% N z celk. N 57.4 49.1 63,8 56,7 60,8 494 | 598 49,2 63,9 55,2 54,4
N-latk: larograficky [mg cvstinu
/moyml;o i ek J 8,4 : 7,1 10,3 8,2 9,9 8,3 9,7 8,5 9,5 == ==
e-amino-N-latky (TNBS)2 | |
[mg N/100 ml] 15,2 7,3 24,5 12,5 22,2 | 114 24,1 8,9 28,5 9.45 10,96
[% N z celk. N] 18,3 12.8 28,9 20,5 28.0 16,8 28,0 x 15,1 27,8 12,8 15,0
z-amino-N-litky (AAA)P |
[mg N/100 ml] | 12,9 5,7 129 7.3 11,7 5,9 14,7 6.2 16,1 5.8 —
[% N z celk. N] 15,5 10,0 15,2 12,0 14.7 8,7 17,0 10,5 15,7 | 7.8 —
Varem koagulovatelné N-litky ‘ |
[mg N/100 ml — 3,94 - - — | 3,92 — 3,19 - 3,83 4,14
[% N z celk. N] _ 6,9 e = =] 5.8 = * 54 = 5,2 5.7
Trisloviny (DeClerck) [mg/1 182 | 164 — 183 — 165 196 179 184 | 170 155
Anthokyanogeny | |

[mg delfinidinchloridu/1] 132 | 120 = 132 130 111 161 | 129°' 153 | 120 124
Tzo-a-hoiké kyseliny (Klopper) [mg/l] | 341 | 19,7 53,6 27,5 17,4 | 11,0 554 | 307 381 | “224 19,3
Hovkost [MIH| | 316 r 2211 121 272 203 | (149 | 431 | 295 33,9 | 239 21,8

[EJH]| 346 | “224 | 3522 206 | 204 149 | 536 |~ 320 2 | s 220
Barva [ml 0,1 N I,/100 ml] |0,40—0,50 0,30—0,40, - 10,40—0,50 9,50—0,60 0,30—0,40 0,50-—0,60 0,40—0,50 0,50—0,60 0,30—0,40 0,30—0,40
[EBC j 6,5—8,0 | 5,0—6,5 | - 6,5—8,0 | 8,1—9,5 | 5,0—6,5 | 8,1—9,5 6.5—8,0 | 8,195 | 5,1—6.,6 5.1—4,6
ITTg, [s — | 210 - ’ 290 | e 310 —_ 280 — 320 240
Obsah rozpudténého kysliku pfi teploté | ‘

20 °C [mg 0,/1] 4.7 == Tl 4,4 — 5,1 = e il
pH 5,66 4,72 5,56 | .82 5.62 4,82 5,72 4,78 5.80 432 | 4m
Titraéniacidita: I. [ml 1 N NaOH/100 |

ml 0,60 0,80 -— | 1,40 — — 0,64 0,90 = 1,98 1.98

celkova [ml 1 N NaOH/100 ml 1,52 1,74 — I 2,54 — .- 1.56 1,82 — 3,40 3,42
Diacetyl [mg/1 — 0,36 N, Is) 0,28 = 0,34 = 0,31 0,35
Acetoin [mg/1 i 5,56 — = = 5,74 = 48 — | 50 4,5
Vysi alifatické alkoholy [mg/1 = 21,5 ‘ — i gae 27.1 i 26,3 3 30,9 28,0
Vy&&i aromatické alkoholy: | ‘ |

f-fenyletanol [mg/1 — 10,6 — - —_ - — 10.8 — 9.4 12,0

tyrozol [mg/1 — 11,5 — = | — — —= 12,4 —_ 11,0 12,5

tryptofol fugh] | — 500 R e TS i = = 610 o~ 650 625
Stupen Stépeni fytinu p¥i varnim pro-

cesu [%]| 3563 == 63.6 23 SRT & e 74,9 =", 64,1 2 sy
Inozitol: kmen kvasinek | & 9

ATCC 9080 [mg/1 33,5 54,3 43,1 52,7 52,7 | 52,0 53,8 38,2 41,8 62,9 37.6
0323/2 [mgn] | 508 612 403 | 695 | 588 | 686 60,5 | 50.8 92,3 68.2 68.0
CCY 48-29 [mg/1 34,0 47,4 —_— 41,0 .5L0 49,9 59,1 33,9 41,9 59,1 36,4
Pénivost polodas v [s — | 116 = — | = l 21l 114 e 102 97
i i

*) Vypoéteno podle Ballingova vzorce. **) Stanoveno
aminokyselin [11]. ¢) Nevhodné varianta chmelovaru.

Technologicky postup — byl pro varni #4st charakte-
rizovan v predchozi prdci [1]. Jednotlivé typy konti-
nudlnich varnich cykla (viz tah. 3 a tab. 4) se navzajem
ligily:

— kvalitou pouZivanych surovin,

— teplotami technologicky diileZitfch prodlev pfi rmu-

tovani,

— zplisobem vyslazovani,

— zplisobem a intenzitou chmelovary,

— celkovou dobou trvéani.

Pro srovnani slouZily periodické dvourmutové
svetlé poloprovozni varky.

Hlavni kvaSeni jsme vedli periodicky pii teplotnim
reZimu 6° — 9° — 6°C po dobu 6 az 8 dnti [podle expe-
rimentalnitho zdméru), dokvaSovani rovnd% periodicky po
dobu cca 21 dnd pFi teploté 2 — 3°C a hradicim tlaku
0,6 — 0,7 kp/cm®. DokvaZend piva jsme filtrovali desko-
vym filtrem Seitzova typu, stdfeni piva do sklen#&nych
lahvi obsahu po 0,5 1 za pouZiti stlageného vzduchu (bez
aplikace antioxidantii).

Analytické metody — zakladni analyzy sladu, mladin
a piv jsme provadéli podle metodik EBC [3, 4]: ostatni
analyzy podle specidlnich metod. Chmelové extrakty
jsme analyzovali bud mefodami EBC [3, 4], nebo néami
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rychlometodou podle EBC [4]. a) Metoda podle Batesona

[9]. b) Stanoveno automatickym analyzétorem

navrzenou zrychlenou metodou 15!, kterd poskytuje hod-
noty v praktickém smyslu shodné s hodnotami analyz
podle metod EBC. Redukujici latky — sacharidy jsme
stanovili podle Schoorla [In: 6], dextriny reduktometric-
ky podle Schilda a Weyha [7], papirovou chromatografii
sacharidi metodou podle Mostka [4]. Polarograficky
aktivni bilkoviny jsme stanovili mstodou podle Brdidky
v Hummelové modifikaci [4, 8], a-aminodusik jednak
metodou podle Batesona [9], jednak vypo&tem z obsahu
aminokyselin. Volné formy aminokyseiin jsme po pfed-
chozi separaci ionexy zplsobem podle Thompsona et al.
[10] stanovili automatickym analyzdtorem aminokyselin
[11]. Tzo-a-hotké kyseliny jsme stanovili metodou podle
Kloppera [4, 12], tfisloviny podle De Clercka [In: 4, 13],
antokyanogeny podle Harrise a Rickettse 4, In: 4]
v modifikaci podle Moiika [4]. ITT jsme stanovili me-
todou podle Schilda a Huymanna [15, In: 4, 13], obsah
kysliku v mladindch metodou podle Kahlera a Cdslan-
ského [16], diacelyl a acetoin metodon podle Drewse et
al. [17], vy$Si alifatické alkoholy metodou podle Pfen-
ningera [18], aromatické alkoholy metodou podle Mae
Farlana a Thompsone [19]. Fytin jsme stanovili meto-
dou podle Harrise a Moshera [20], myo-inozitol (déle
jew: inozitol] metodou uvadsnou Mickem [21] — testy
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Tabulka 4. Aminokyseliny mladin a periodicky kvaZenych 10° svétlych piv srovndvaci vdrky a riznych typi kontinudlnich varnich cykli
| | |
Srovnavaci perio- | Kontinudlni | Kontinuiln{ Kontinudlni | Kontinudlnf
dicky pfipraveni varni eyklus 2 varni cyklus 3 | varnicyklus 4 varn{ eyklus 5
Aminokyseliny* dvourmutova |
(= AK) pramérna virka 1 !
Mladina Pivo Miadina I Pivo Miladina J Pivo Mladina Pivo  Mladina | Pivo A
| \
Lyzin 10.68 0.88 I 9,91 3,73 863 | 1,30 8,26 1,21 13,45 3.25
Histidin stopy stopy stopy stopy stopy stopy stopy | stopy stopy stopy
Arginin 7,03 4,21 12,07 7,61 7.81 3,57 12,02 3.47 16,08 10,24
Kyselina asparagovi 6,29 1,26 8,18 322 5,02 3,70 6,58 2,60 7,28 1,93
Threonin | 6,58 | stopy 6.87 0.64 5,43 stopy 5,80 stopy 6,88 stopy
Serin 1249 | 0,44 5,93 1,92 11,50 0,59 13,90 1,51 11,54 0.73
Kyselina glutamové | 8,35 1,35 6,77 4,75 6,10 4,85 7,03 5,62 10,69 4,28
Prolin | 32,32 29,37 | 29,77 26,88 23,31 22,84 26,20 25,52 31,58 29,05
Glycin 11,71 ‘ 145 | 325 | 208 2,82 2,24 3,08 2,54 | 230 2,17
Alanin ‘ 8,00 6,36 ; 8,88 6,84 7,86 681 | 977 7,16 | 990 6,12
Valin 12,93 | 5,17 | 10,42 6,80 7,98 | 647 15,55 6,26 12,45 5,07
Methionin 0,56 | stopy | 1,67 stopy 1,13 stopy stopy stopy 3,83 stopy
Izoleucin 7,98 2,74 |. 8326 5.21 6,62 3,46 9,21 3.7 | 927 3,08
Leuein 16,58 14,24 14,87 | 899 14,98 5,19 14,30 5,21 21,29 8,81
Tyrozin 7,12 2,84 12,98 9,96 12,19 5,43 10,96 6,83 11,21 2,63
Fenylalanin 12,35 11,44 11,29 ! 7,67 10,14 [ 7,38 19,81 10,44 16,05 6,28
Kyselina y-aminomiselna 9,68 711 | 806 | 299 6,56 6,33 876 | 7,97 8,64 6,93
e ant i o) hes—atesl bnes, M | | I vl
AK celkové [mg AK/100 ml] ‘ 160,68 89,49 i 159,18 | 99,29 138,08 | 80,18 171,23 90,40 192,53 90,67
— _— e el —— e
Celkov§ a-amino-N {mg N/100 ml] 12,89 567 | 12,86 7,31 11,67 l 5,88 14,65 6,18 16,06 | 5,82
Celkovy a-amino-N -+ N-prolinu N-kyseliny | . |
y-aminomaselné [mg N/100 mI] | 18,15 10,26 ‘ 17,57 | 11,00 15,40 8,74 19,02 9,78 1981 | 10,30
L Ly ! | S —x B LR s | S
‘ . | ‘
Celkovy N AK [mg N/100 m] ‘ 20,83 11,36 21,43 13,19 18,12 973 | 22,72 10,74 24,82 13,08
% N AK z celkovych N-litek 25.13 J 19,80 25,31 ‘ 21,61 22.87 ’ 14,30 26.35 18,18 2422 | 17.69
] i

* |Vyjddfeno v mg aminokyseliny na 100 ml vzorku,

vaci kmeny kvasinek jsme v3ak zvolili Saccharomyces
cerevisiae: ATCC 8080, CCY 48—29, 0323/2 [1, 22]. Péni-
vost piva jsme stanovili metodou podle Schustera a
Mischkeho [23].

Piehled a diskuse vysledki

Hlavni a typické ziskané vysledky jsou shrouty v tab. 1
aZ tab. 4 a na obr. 1 aZ 3. Hodnoty tab. 1 a tagb. 2 cha-
rakterizuji kvalitu pouZivangch surovin.

V tab. 3 jsou shrnuty analytické hodnoty jednak mla-
diny a piva prim&rné srovnévaci pcloprovozni dvourmu-
tové 10° svétlé sladové véarky, jednak mladin a piv ze
Ctyf vzdjemn# odlidnych typtt kontinualnich varnich
cykli. Mladiny poloprovozng pFipravené kontinudlnim
dekokEnim zplisobem byly z hlediska analytickych hod-
not, resp. vlastnosti podrobné a v Zir§im kontextu tech-
nologickych podminek dil¢ich dsekdt wvarniho procesu
zhodnoceny v na3i predchozi praci [1]. Proto zde hlavni
pozornost vénujeme analytickym hodnotam a vlastnos-
tem periodicky kvaSenych piv pripravenych z téchto
mladin.

Vyssi cukernatost extraktu v kontinudlng pFipravenych
mladin se proti srovnavaci varce projevila Gmdrng ZVy-
Senym stupn&m prokvaSeni piv. Skladba sacharidické
¢asti extraktu periodicky i kontinualnd pFipravenych
mladin a z nich periodickym kva%enim pripravenych piv
je zfejma z cbr. 1 a obr. 2. Zvy%eny podil e-aminodusi-
ku [stanoveného selektivni metodou podle Batesona
[9]) z celkovych dusikatych latek u kontinualns pfipra-
venych mladin se projevil i u piv z nich pFipravenych
periodickym kvaSenim; v3echna tato piva méla i zZvyse-

Obr. 1. Papirovy chromatogram sacharidi 10° svétlych
Deriodicky a kontinudiné pripravengch __m}adin

Popis: ST+ML = standardy sacharidii: R — rafinéza, La — laktdza,
M — maltoza, Sa — sacharoza, Ga — galakioza, G —glukoéza, F —
frukt6za, Ar — arabindza, X — xyléza, Ri — rib6za, Rh — rham-
nbza, zatizené mladinou; vzorky: 1 — mladina srovnavaci perio-
dické varky, 2—, 3—, 4—, 5—miadiny kontinualnich varnich cykli
2, —3, —4, —5. Papir: Whatman & 4, promjveci soustava: n-buta-
: kyselina octova (ledova):voda —4:1:5 (obj.), detekce:
smési benzidinu, kyseliny trichléroctove, kyseliny octové [ledova)
a vody v acetonu [4]. £

ny podil Lundinovy bilkovinné frakce C — ov3em (stej-
né jako u miladin) pfi prakticky stejném (+ 0,7 %) pra-
mérném obsahu celkovych volnfych forem aminokyselin
(viz tab. 4). P¥i tomto prakticky stejném celkovém obsa-
hu volnych forem aminokyselin v periodicky i v konti-
nualné. pripravenych mladindch byla v3ak vzdjemnd od-
li¥né jejich parcialni obsahova proporcionalita. Napriklad
u mladin kontinudlnich varnich cykli bylo v praméru
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proti mladiné srovnédvaci varky vice: argininu o 71 9,
tyrozinu o 66 %, a u piv vice: argininu o 47 %, glycinu
0 56 Y%, tyrozinu o 119 % — bliZe viz tab. 4.

Jingm novym poznatkem je, Ze pofadi rychlosti utili-
zace aminokyselin pfi periodickém kvaZeni kontinuilnd
pFipravenych mladin neodpovida zjisténim Jonese a
Pierse [24], Yoshidy [25] a ani srovnavacimu typu pe-
riodické dvourmutové varky 1. Ze skupiny A rychle uti-
lizovatelnych aminokyselin [24, 25], tj. kyselina gluta-
mova, Kkyselina asparagovd, serin, threonin, lyzin a
arginin, byly rychle a prakticky tdplné utilizovany pouze
serin a threonin, z néasledné& rychle utilizovatelnych ami-
nokyselin skupiny B, tj. valin, methionin, leucin, izo-
leucin, byl utilizovdn nejvice (aZ na stopy) pouze me-
thionin; u dal3i skupiny C, tj. glycin, fenylalanin, tyro-
zin, tryptofan a alanin, a skupiny D, tj. prolin, nebylo
jiZ analyticky zachyceno vyraznéjSich rozdild. Celkovy
primérny podil volnych forem aminokyselin byl pFitom
velmi dobfe vyrovndn; u kontinnilng pripravenych mla-
din byl jejich pramérny podil pouze o 2,7 ¥ v&tsi proti
obsahu u srevnavaciho primé&rného typu periodicky pfi-
pravené mladiny; u piv €inil tento rozdil pouze 0.7 %.

Podil varem koagulovatelnych dusikatych latek hoto-
v§ch piv nepFfesdhl hodnotu m piva srovnéavaci varky, coZ
nepiimo svédéi i o Gfinném provafeni sladiny p#i chme-
lovaru.

Vhodnym Fizenim chmelovaru lze reprodukovateln do-
sahovat o 20 aZ 30 % vy3&iho varniho vyuZiti chmelov§ch
hotkych ldtek aplikovanych ve form#& chmelového pre-
izomerdtu proti srovnavacim vdrkdam s aplikaci plivodni
formy chmelového extraktu. A naopak, nesplnénim t&ch-
to podminek jejich vyuZiti vyrazn& klesa — viz ptikla-
dem typ varnfho cyklu 3. Preizomeraci k chmelovaru
aplikovaného chmelového extraktu se u mladin a hotové-

Obr. 2. Papirovy chromatogram sacharidi 10° sué’tlgc.“h
periodicky kvaSenych piv z periodicky a konti-
nudlné pripravenijch mladin

Popis: 1 — pivo ze srovnévaci periodicky piipravena varky, 2—,

3—, 4—, 5 — piva (5= pivo 5 A) z kontinudlnich varnich cykli

2, —3, —4, —5. ST+PI — standardy sacharidi zatiZeng pivem;

ostatni — viz obr. 1.

oe

.m
o

absorbance
Lo
i

o
L

e 225 3

Obr. 3. UV-spektrofotometrické spektrum Klopperovijch
[12] izooktanovijch eludti horkigeh ldtek hoto-
vgeh 10° svéilgeh piv

Popis: E — extinkce, nm — vinova délka svétla v nm; kfivky:

1 — pivo A, 3 — pivo B z kontinualniho varniho cyklu 5, 2 — pivo

Ze srovnavaci periodicky pfipravené dvourmutovéa virky 1, 4 —

..slepa” hodnota. Méfe1s na registraénim UV-spektrofotometru

z1. UNICAM SP. 800 [Cambridga, England).

ho piva dosahovalo kvalitativné stejnych UV-absarptnich
spekter izo-gz-hoFkych kyselin jako u srovnévacich varek
— viz obr. 3 [26—27]. Chemicko-inZenyrské zpracovani
ekonomicky a technologicky efektivni varianty pritoko-
vého chmelovaru je predmétem daldi nasi prace [28]
zpracované v koncep&nim pojeti podle praci {29—32].

Obsah rozpusténého vzdudaiho kysliku v mladinach ze
stadia pFed zakvaZenim a barvy mladin a piv se v prak-
tickém smyslu neligily od srovndvacich.

Hodnoty pH a titracni acidity mladin a piv z konti-
nualnich varnich cykld se v Casovych perioddch mezi
nezbytnymi sanitanimi cykly zatizeni [1] v podstats
nelisily od srovnavacich viarek — srovnej piva z varniho
cyklu 5 ma strané jedné a vSechna ostatni piva na strand
druhé.

V obsahu diacetylu a acetoinu piv nebylo praktického
rozdilu od srovnavacich hodnot. Obsah vy38ich alifatic-
kych a aromatickych alkoholii byl u piv z kontinu4ln&
pfipravenych mladin zv§3en (i pfFi stejném obsahu vol-
nych forem aminokyselin) im&rn& obsahu e-aminodusiku
a Lundinovy dusikaté C frakce.

V priméru o 37 % zvySeny chsah inozitolu u konti-
nualng pfipravenych mladin se v pritb&hu kva¥eni prak-
ticky nivelizoval na obsah u piva srovnévacich véirek
(rozdil pouze 3 U).

P&nivost i stabilita pény byly vyrazn® lepdi u piv
z kontinuélné p¥ipravenych mladin.
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Mostek, J. et al.: Periodicky kvasena piva z kontinuilng
pFipravenych poloprovoznich mladin, Kvas. priim. 20,
1974, €. 9, s. 193—197.

Sirokym souborem analytickych hodnot je doloZena fy-
zikadln&chemicka a biochemicka charakteristika 10° sv&t-
lych periodicky kvaSenych piv z mladin pripravenych
v poloprovoznim méfitku kontinualnim dekokénim zpii-
scbem. Piva z mladin pFipravenych v fasovych periodach
mezi nezbytnou cyklickou sanitaci zafizeni se od piv
srovnavacich varek ligila vy&&im prokvaSenim, zvyZenym
obsahem celkovych a niZemolekuldrnich dusikatych 14-
tek, vy3%ich alifatickych a aromatickych alkohold [které
vSak nepfevysily primér u provoznich piv), vys3 pé&ni-
vosti a stabilitou p&ny.

Mowrek, H. u koa.: NMepuonnueckn cOpaxusaemoe nuso
M3 Cycaa, NPHroTOBJEIHOTO B ONMBITHON YCTaHOBKe Henpe-
PHIBHOTO HedCTBUS

Kpac. mpym. 26, 1974, Ne 9, c1p. 193—197

B cratee npuscaenm PE3YJbTATEl H3YYEHHS [OCPEICTBOM
BECbMa TOYHBIX, BCECTODOHHBIX aHAJH3OB XHMHUYECKHX, (-
SHYECKHX i OHOXHMHYECKHX CBOMCTB cBeTioro 10 -rpajayc-
HOTO NHBA, TMOJYYEHHOro M3 cycaa, NIPHTOTOBJIEHHOT O
B ONBITHOH YCTaHODBKe HENIPEPLIBHOTO JEHCTBHS COOCOGOM
OTBapHOro satupanua. PaGora ycranosku npepeiBaiach
JHIIE 1] €€ OYHCTKH B COOTBETCTBHH C HPABHJIAMH CaHu-
tapui.I'oToROE NHBO cpaBnMBAJOCH ¢ MHBOM OGLIYHOH BapKH
H OBLLIO YCTAHOBJEHO, YTO OHO OTIHYAETCH BBICOKOH CTENMHBIO
COpaxHBAHHHA, MOBBILEHHEIM coaepxanHeM OOGLIHX H HH3KO-
MOJIEKYJIADHBIX d30THCTBIX COEIHHEHHIl, BbHICOKHM comepikKa-

HHEM ATHQATHYECKHX M apPOMAaTHUYECKHX CIHPTOB, HEMpPEBHI-
HIEI0IHM  OJHOKG CpelHHe 3HAYeHHs, XapakTepH3yollue
00BIYHOE THBO, OTIHYHOH NEHHCTOCTBIO H YCTOHYHBOCTBIO
neHbI.

Mostek, J. et al.: Periodically Fermented Beer Brewed of
Wort Prepared in a Continuously Operating Pilot Plant.
Kvas. pram. 20, 1974, No. 9, p. 193—197.

A comprehensive series of analyses has been carried
out to assess chemical, physical and biochemical pro-
perties of 10° bright periodically fermented beer brewed
of wort prepared through decoction masking in a
continuously operating pilot plant. The operation is
interruped — maintaining regular intervals — only to
clean the installation. As compared with reference
samples the beer in question is better fermented, has
higher percentage of total and low-molecular nitrogenous
compounds, high percentage of aliphatic and aromatic
alcohols (but not exceeding mean values for standard
beer), good foaming quality and stable foam.

Mostek, ]J. et al.: Periodisch vergorene Biere aus im
Versuchsbetrieb kontinuierlich hergestellten Bierwiirzen.
Kvas. prim. 20, 1874, No. 9, S. 193—197.

Es wird durch eine breite Zusammenstellung von Ana-
lysenwerten die Physikalisch-chemische und biochemi-
sche Charakteristik 10° heller periodisch vergorener
Biere belegt, die aus Bierwiirzen gewonnen wurden,
welche im Versuchsbetrieb durch kontinuierliches De-
koktionsmaischverfahren hergestellt worden waren. Die
Biere aus Bierwiirzen, die in den Zeitabschnitten
zwischen der unerldsslichen zyklischen Reinigung der
Anlage erzeugt wurden, unterschieden sich von den
Vergleichssuden durch hoheren Vergirungsgrad,
erhthten Gehalt an Gesamt-N-Substanzen und nieder-
molekularen N-Substanzen, héheren aliphatischen und
aromatischen Alkoholen (die jedoch nicht héher als der
Durchschnitt bei den betriebsméssig hergestellten Bieren
lagen), ferner durch héhere Schdumigkeit und Schaum-
haltbarkeit.



