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Preva?na Cdst esterti, které se tvorl pfi hlavnim kva-
Sent, :se_ vyznacuje pfijemnou viini, pfipominajici n&kte-
ré druhy ovoce. K zajisténi poZadované chuti piva a
jeho-aromatu . je pfitomnost esterii o urdité koncentraci
nutnd. Podle Arkima a Jounela-Erikssona [1] podileji se
estery na celkovém ardmatu piva asi jednou pétinou.
Prekro¢eni normalni hodnoty koncentrace esterfi v pivé
se projevuje megativni zm&nou jeho celkové kvality.
Napiiklad zvjSeni obsahu 3-methylbutylacetatu zplisobuje
ovdcn_l_au' piichut, zatimco ethylacetadt vyvoldva vjem or-
ganického rozpoustédla, popfipadé esterového zabarve-
ni. V. fabulce 1 jsou uvedeny literarni Gdaje prahovych
kom;en-t'raci vniméani nékterych esterli a v tabulce 2 roz-
sah jejich koncentraci v pive.

Podle Meilgaarda [8] se chufov§ a aromaticky udinek
ethylesteri mastnych kyselin sfita, tak¥e jejich nega-
tivni vliv se miliZe projevit i pfi koncentracich, které
jsou pod prahovymi hodnotami. SloZeni mladiny a tech-
nologické parametry znafné ovliviiuji obsah esteri
v pivé [9], a proto je nutno vénovat jim dostateénou
pozornost, aby se zajistila stdld kvalita piva.

Mechanismem tvorby esterii se podrobné zabyval
Nordstrém [10, 11, 12] a zjistil, Ze jejich biosyntéza je
v. Gzkém vztahu s ristem kvasinek a vyZaduje pfisun
energie. Primarni reakcl pfi vzniku esterii je aktivace
mastnych kyselin nebo 2-ketokyselin koenzymem A
(CoA). ¥V daldi ¢asti syntézy prechazeji vznikle acylde-
rivaty alkoholyzou na pfisluSné estery. Z praci Nord-
sirbmovych vyplyva, Ze mastnd kyselina miiZe byt sub-
stratem pro syntézu pouze téch esterfi, které maji v mo-
lekule alespoii 4 uhliky. Nov&jsi prace ukazaly [13, 14],
Ze zvySend produkee esterii nemusi vZdy souvigets nad-
meérnym riistem kvasinek. Tento pfipad nastdva pfi
zkvaSovéani vysokoprocentnich mladin. Spojitost mezi
riistem bun&k a tvorbou esterfi lze vysvétlit z hlediska
metabolismu tuké. 'V prib&hu ristové faze syntézuji
kvasinky nenasycené mastné kyseliny a ndkteré dileZi-
té steroly. Nenasycené mastné kyseliny jsou nutné ze-
jména pro funkei transportnich systémii bun&fné mem-

brdny, zatimco steroly jsou zapojeny do mechanismu
riistu bunék. Biosyntéza uvedengych sloufenin miZe pro-
bihat pouze v pfitomnosti molekuldrniho kysliku [15,
16, 17], a proto k zajiSténi riistu kvasinek musi byt i pfi
anaerobnim kvaSeni rozpuSténo urdité mnoZstvi kysliku
v mladiné. Jakmile se spotfebuje kyslik, bjvd to b8hem
6 aZ 10 hodin po zakvaSeni, zalne se zpomalovat pro-
dukce nenasycenych mastnych kyselin a tim se sniZuji
naroky na acetyl-CoA pro jejich syntézu, takZe miiZe byt
vyuZivdn pro jiné reakce, napF. pravé pro tvorbu esterf.
Piendl a Geiger [18] uvadéji ve své praci schéma meta-
bolické regulace tvorby ethylacetdtu a isoamylacetatu
{obr. 1). Vzhledem k tomu, Ze se syntéza esteril v pod-
staté napojuje na hlavni metajolickou drahu, ovliviiuji
zmény tohoto metabolismu obsah esterii v pivé.

1. SENZORICKE ZKOUSKY A POUZITE ANALYTICKE ME-
TODY

Prahové koncentrace se stanovily na zdkladé senzo-
rickyeh zkouSek a analyz. Vliv zvi$ené koncentrace este-
rii se posuzoval trojuhelnikovou metodou. Priddvané
mnoZstvi esterdi v pivé se kontrolovalo plynovou chro-
matografii.

Roztoky vybranych esterfi se pfipravovaly o takové
koncentraci, aby po odpipetovani 2 ml do 0,5 | pivni 1&h-
ve a naplnéni pivem odpovidala koncentrace sledované-
ho esteru poZadované hodnotd v mg/l. Estery se roz-
poustély v 50% roztoku ethanolu, a k vyloudeni jeho
vlivu pfi senzorickych zkouskach, pipetovaly se do srov-
navacich piv vidy 2 ml 50% ethanolu. Pro chemicky roz-
bor piva se pouZily vzorky bez pfidaného ethanolu.

Pri senzorické analyze byly kaZdému hodnotiteli pifed-
loZeny postupné tfikrat t¥i vzorky piva, ve kterych bylo
vZdy jedno pivo s pfidanym esterem a dvé piva srovné-
vacl (pivo s ethanolem). Koncentrace pFiddvaného este-
ru méla stoupajici tendenci, nejniZ$i pfidané mnoZstvi
bylo u prvni trojice vzorkl, nejvyssi u tieti trojice vzor-
kii. Pofadi zkouSenych piv bylo u kaZdého hodnotitele
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odlidné. Vysledky zkouSek se zaznamendvaly do prede-
psanych formuldfd a vyhodnocovaly se statisticky [19].

U piv bez pfidavku ethanolu se kromé& béZného che-
mického rozboru stanovil obsah isosloufenin [2], oxi-
du uhli¢itého [21], a trvanlivost pény podle De Clerka
[22]. Trvanlivost pény se sledovala také u piv se zvyse-
nou koncentraci esterfi. Koncentrace estert v pivech se
kontrelovala plynovou chromatografii [23].
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Obr. 1. Schéma tvorby etylacetdlu a isoamylacetdtu
Oprava: Meziprodukt 5,2 je 3-methylbutanal

Tabulka 1. Prahové koncentrace vnimdni nékterijch este-
ri v mgll

-]
Ornadeni © E~ | @
esterit = = 29 = 2

o | = (25T - —

go 12| BZ | 3| %z

$5 | 5= | £< | 85| &E
Ethylacetat 30 25 | 25—50.| 33 20,8
Propylacetat — — — 30 -
2-Methylpropylacetét 1 05 1 1.6 —
3-Methylbutylacetat 2—3 2 2 1,6 |0,46—0,71
2-Fenylethylacetat —_ 0z 3—5 3.8 2,1—3,4
Ethylpropionat 10 — i — —
Ethylisobutyrat 0,2 = 0,2 5 -
Ethylbutyrat 0,5 — 0,5 04 —_
Ethylisovalerat 01 — 01 1.3 _
Ethylkapronat 0,3 0,2 0,3 023 0,2
Ethylkaprylat I 1 3 09 {031—043
Ethyllaktat — — 50 230 —

Tabulka 2. Koncentrace nékterjch esterd v pivé v mgjl

|
[
| z
Oznateni -l | g @ o
esteri e Y - =2 ] £
[T} - > —_ o
o B [ P =
22 | 5= | g2 | == Cast
Ethylacetat 15—25115—17| 15 13—20 | 3557
2-Methylpropylacetat — oo7 —_ 0.2 —_
Butylacetat — == = —
3-Methylbutylacetdt 1-3 1,6 2 12—28|014—23
2-Fenylacetat 0.7 0,5 0, 0,26—8,1
Ethylpropionat 02 — 02 —
Ethylisovalerat 02 — — —
Ethylkapronat o2 0,18 - 0,23 |0,08—0,7
Ethylkaprylat 0.2 017 0,2 0,3 0,07—1,1
Ethylkaprinat — — 0,06 |0,13—4,3

Tabulka 3. Zastoupeni

esterii v eskijch pivech (1974—
1977} v mg/l :

12% piva | 10% piva_ | 1z0k£z;ﬂ,aa
Dznadeni E e g - b o
55|28 |53 |22 (g8 |2k
5% |23 88 | 98 | 80 [ RE
28 | BS | g2 | &2 | €2 | &=
Ethylformiat stopy-| 011 | p— 0.08|stopy=| 0,85
| 0,50 0,17 1,
Ethylacetst |5%6— (158 | 41— | 7.4 |86— |11,8
17,8 130 181
Propylacetét 0— 0,12 | 0,03—| 0,11 0,04—| 3,2
o4 | 0,23 45
2-Methylpropylacetat 0— 0,09 | p,02—| 0,05 0— 1,19
| 027 0,10 47
3-Methylbutylacetat p,09—| 1,9 | 01— 2;1 (28— 4,6
3,4 4,0 6,5
Ethylbutyrat | 0= 0,49 | p— 0,01 0— 0.7
28 0,07 2,8
Ethylkapronat stopy-| 0,31 |stopy-| 0,18] 0,20—| 1,4
0,79 0.35 2.8
Ethylkaprylat | 0— 0,37 | 0,08— 0,18 p53—| 1.9
0,94 0,35 49 |
Ethylkaprindat 0— 0,20 | 0— 0,11 p— 040
| 1.3 031 11
2-Fenylethvlacetat | 0— 0,20 | 0— 0,068| 0— 0,25
2,0 0,18 090
Ethyllaktat c— 0,13 | 0,05—| 0,27|0,20—| 042
035 0,63 0,81
Tabulka 4. Chemicky rozbor pilvodnich piv
Kritérium | PivoA Pivo B ' Pivo C
Zdanlivy extrakt  O%hm | 271 244 | 231
Skutefny extrakt O%hm 414 3,90 3,88
Koneény extrakt %hm 2,35 2,30 2,22
Alkohol 0% hm 3,00 3,14 3,18
Pivodni mladina %hm | 10,02 10,05 10,10
Zdéanlivé prokvase-
ni P % 73,0 75,8 77,1
Skutefné prokvaZe-
ni P; | 58,7 61,2 61,6
Kone&né prokvase- [
ni Py % | 76,5 77,1 78,1
P, — Py % | 35 13 | 09
Barva j.EBC | 9,5—10,3 8,8—9,5 8,8—9,5
pH 4,42 4,50 4,55
Kyselost ml NaOH /100 ml
[c (NaDH] = mol/l] ml 2,4 2,3 2,2
Isoslougeniny mg/l | 19,6 23,7 19,0
Mezindrodni j. hofkosti 22,0 25,0 21,6
Oxid uhligity U%hm | 0,35 0,32 0,32
Pé&nivost piavodni pivo | 56,5 58,2 66,8
Piidavek esteri*]  s/cm | 54,2 557 | 683
|

* Smés péti esterd odpovidajici stfedni koncentraci pfidavki

2. VISLEDKY A DISKUSE

2.1 Zastoupeni esterii v eskych pivech

Kromé& uréeni prahov§ch koncentraci vybranych este-
rii sledovalo se také jejich zastoupeni v rfiznych pivech
nékolik let, aby se ziskal pf¥ehled o jejich zméndch vli-
vem sloZeni sladu, surogdtii a miladiny, technologickych
podminek a pouZitfch kmenidi kvasnic. V fabulce 3 jsou
uvedeny ziskané hodnoty za obdobi 1974 aZ 1977. Z dda-
ji je patrné, Ze 120 piva obsahuji v priméru témsF
dvojndsobné& vice esterii neZ 10% piva, a to pfedeviim
ethylacetdtu, ethylbutyrdtu, ethylkapronatu, ethylkapry-
latu a 2-fenylethylacetdtu. U zkaZenych vy&epnich piv
se zjistilo podstatné zvySeni koncentrace t&chto esterd:
ethylformiat — zvyseni desetindsobné
propylacetat — zyyseni tiicetindsobné
2-methylpropylacetat — zvy3eni tfiadvacetindsobné
3-methylbutylacetat — zvy3eni dvojndsobné
ethylbutyrat — zvyZeni sedmdesatindsobné
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Tabulka 5. Zastoupeni tékavych ldtek v plivodnich pivech
podle chromatografického zdznamu

Oznateni Koncentrace mg/1 v pivu
A B
I. Estery l
Ethylformiét stopy stopy 0
Ethylacetéat 5,9 13,1 4,6
Propylacetéit 0,08 0,13 0,09
2-Methylpropylacetat 0,06 0,05 stopy
Ethylbutyrat |- 0 0
3-Methylbutylacetat 7 2,7 1,2
Ethylkapronat 0,22 0,23 0,20
Hexylacetat 0,09 0,13 0
Ethyllaktat 0,10 0,17 0,05
2-Methylpropylkapronat 0,32 0,03 0,08
Ethylkaprylat 0,21 0,22 0,09
3-Methylbutylkaprinét 0 0 0
Ethylkaprinét stopy 0 0
3-Methylbutylkaprylat stopy stopy 0,08
Ethyl-2-fenylacetéat 0,12 0,14 0,08
2-Fenylethylacetédt stopy 0,19 0
Ethyllaurat 0 0 0
2-Methylpropyllaurat 021 | © 0,08
Ethylmyristat 0,13 } 0,08 0,06
Celkové mnoZstvi bi8i of 72 6,6
I1. Mastné kyseliny
Octovéd 47 5,0 33
Propionova 0,29 0,32 0,25
Isoméselna 0,71 0,81 1.1
Méselnd 0,42 0,33 0,40
Isovalerova 1,6 2,4 27
Kapronova 2,4 34 2,5
Kaprylova 42 6,0 2,5
Kaprinova 0,74 0,92 1.1
Fenyloctové 0,21 0,53 0,40
Laurové ! stopy 0 0,08
Celkové mnoZstvi 153 | 192 | 143
II1. Vy&gi alkoholy
Propanol 1,8 5,3 4,1
2-Methylpropanol 18,5 14,2 10,9
Butanol 0,14 0,55 0,64
3-Metylbutanol + 67,9 93,8 60,7
+ 2-methylbutanol (T 8 0 0
Furfurylalkohol
2-Fenylethanol 23,7 247 16,7
Celkové mnoZstvi | 1120 | 1386 | 930

zvyseni desetindsobné
zviSeni desetindsobné
zvyseni Etyinasobné

ethylkapronéat —
ethylkapryléat =
2-fenylethylacetat =

Dosavadni sledovédni aéinku esterdi na jakost piva uké-
zalo, Ze nejvetsi negativni vliv pfi zvySené koncentraci
maji 2-methylpropylacetat, 3-methylbutylacetdt, ethylbu-
tyrat, ethylkaprondt a ethylkaprylat.

2.2 Stanoveni prahov§{ch konecentraci vnimani

U péti vybranych esterli se urdily prahové koncentra-
ce vnimén{ v pivech ze tFi pivovarfi. MnoZstvi pfidavki
se zvolilo tak, aby stfedni pfidané mnoistvi odpovidalo
koncentraci vnimani udavané v odborné literatufe. Vy-
sledky rozborfi pouZitych piv a zastoupeni esteri jsou
vyznacfeny v tabulkdch 4 a 5.

Podle chemického rozboru je zfejmé (fab. 4), Ze piva
pouZita k senzorické analfze nevybofovala v bé&inych
analytickych kritériich z hodnot pln& odpovidajici po-
dle CSN 10% sv&tlému pivu.

Piva byla dobfe prokvaSena [nizky rozdil Pz — Pr)
s dostatetnjym obsahem alkoholu a obsahem isosloute-
nin 19—24 mg/l. Obsah oxidu uhliditého byl témé&f na
spodni hranici uvedené v CSN, p&nivost byla pongkud
niZ31 neZ prumérnd. Po pfidavku .vSech pé&ti esterti tak,
aby koncentrace jednotlivfch esterii odpovidala stied-
nimu pfidanému mnoZstvi (fab.6), se pé&nivost praktic-
ky nezménila.

V tfab. 5 jsou vedle esterfi uvedeny téZ obsahy mast-
nych kyselin a vysSich alkoholdi, nebot jejich obsah
miiZe ovlivnit prahovou koncentraci zkoumaného esteru.

NejvySsi obsah aromatickych latek byl zjiSt&n u piva
z pivovaru B, nejniZsi u piva z pivovaru C. Pomérng Si-
roké rozpéti obsahu esterti ve zkouSenjch pivech umoz-
nilo 1épe postihnout minimélni a maxim&lni rozpéti je-
jich vlivu na senzorické vlastnosti. Pfehled vysledki

senzorickfch analyz podava tabulka 6.

Ethylacetdt. U piv A a C, kde byl podstatn& niZsi
obsah ethylacetdtu, nebyla zaznamendna u nejniZ3iho
pfidavku Z&dnéd vyraznd odchylka v chuti nebo viini piva.
Stfedni davka 25 mg/l se projevila chutové jako nezra-
1& ovoce. Nejvyssi pfidavek tohoto esteru zbarvil chut
i vini piva do ovocného odstinu, n&ktefi hodnotitelé
oznatili toto zbarveni jako natrpklou aZ kyselou chuf.

U piva B s obsahem ethylacetdtu 13 mg/l se senzoric-
ké zminy zaznamenaly jiZ po piidavku 12,5 mg/l. Celko-
vy obsah, pfi kterém se projevil pfidavek ethylacetatu,
byl v8ak pFibliZné shodny u v3ech t¥i piv (25 aZ 30 mg/l).

3-methylbutylacetdt [isoamylacetédt). Samotny§ iscamyl-
acetdt ma typickou viini po bandnech nebo po hru3kach.
Ani nejvys3i pfidavek tohoto esteru do piva se v3Sak ne-
projevil ve zméné vin&. U stfedni koncentrace piva A
a B zpfisobil isoamylacetdt nahofklou pFichuf, pFipomi-
najici hofké mandle. Ovocnd bandnovd chut byla zjisté-
na aZ u nejvy35[ koncentrace, tj. pfi celkovém obsahu
6 aZ 7 mg/l. Také v tomto pFipad& byla senzorickd zmé-
na zaznamendna aZ po dosaZeni urfité celkové koncen-
trace, tj. 4 aZ 5 mg/l. PFi ni#%im obsahu v piivodnim pivé
bylo proto nutno pfidat k postfehnutelné zm&n& vyssi
mnoZstvi esteru [pivo C).

Ethylbutyrdt [méselnan ethylnaty). V pilivodnich pi-
vech nebyl tento ester zaznamenan. V koncentraci nizsi
nez 0,25 mg/l se senzorickd zména neprojevila. Koncen-
trace vy38i nez 0,5 mg/l znatelné zménila jiZ vini, ktera
prechédzela od ovocné [hrudkové) aZ k vini po starém
tuku p¥i koncentraci vy58i neZ 1,0 mg/l. Zmé&na se pro-
jevila pFedevSim ve viini, zatimco v chuti nebyl zjiit&n
rozdil ani pfi davce 2,0 mg/l.

Ethylkapryldt. Celkov§ vy35i obsah t&kavjch latek
u piva B se projevil vy33i citlivosti k ethylkaprylatu.
U tohoto piva byla zaznamenéna senzorickd zmeéna jiZ
pfi obsahu 1,2 mg/l, aviak bez bliZ$iho oznadeni cha-
rakteru, zatimco u piva C s nizkym obsahem t&kav{ch
ldtek nebyla zjisténa zména ani pfi 2,1 mg/l, vezme-li
se v ivahu poZadavek 95% priikaznosti. Teprve pFi kon-
centraci 4 mg/l vykazovalo pivo wvini po jablkdch. PFi
ponékud niZ3i koncentraci (2 mg/l) se zabarveni proje-
vilo nahofklou aZ pFipalenou chuti.

Ethylkaprondt. Koncentrace ethylkaprondtu v pivod-
nim pivu byla prakticky shodnd s koncentraci ethyl-
kapryldtu s vyjimkou piva C. Senzorickd zmé&na se v3ak
projevuje u tohoto esteru pfi mnohem nizZsi koncentraci.
Zabarveni ve vini a chuti po pfidavku ethylkaprondtu je
velmi podobné ethylkapryldtu. Jabletnd viné a chut je
jesté kombinovanéd se zvySenou hofkosti. U vSech tFi piv
se zména projevila pfi stfednim pfidavku, tj. pFi celko-
vé koncentraci 0,4 mg/l.

2.3 Indexy viznamnosti I,

Prahové koncentrace vniméni urcuji absolutni obsah
latky, kterd piisobi u piva zabarveni v chuti nebo ve
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Tabulka 6. Uréeni prahovgch koncentraci vnimdni pétiesteri ve tfech riznjch pivech
Pivo z pivovaru | A | B | c
‘Oznadeni esteru ol ethylacetat
Pavodni konc. mg/ | 5,9 | 13,1 | 4,6
Pfidané mnoZstvi mgh | 125 | 250 | 500 | 125 250 | 500 | 100 250 | 500
Celkova konc. mg/l 18,4 30,9 55,9 ‘ 25,6 38,1 63,1 14,6 296 | 546
Priikaznost 95 % = -+ + + - S ) (== +- i+
a8 — —= + e = <y | — | =Ty
Prahovd konc. mg/l | 31 | 25 30
Oznaceni esteru | 3-methylbutylacetat
Pivodni konc. mg/l | 1,7 i 27 | 1,2
PFidané mnoZstvi mg/l 1,0 | 20 40 10 ] 201 a0 0,5 2,0 4,0
Celkova konc. mg/l 2,7 | 3,7 5.7 E 4,7 6,7 1,7 3,2 52
Pritkaznost 95 0 == wlinamckaaed — 7 5w B = +
9% | — | — | + | — | — + | = L. =
Prahovd konc. mg/l | 4,0 | 5,0 | 5,0 :
Oznateni estern | ethylbutyrat
Péivodni konc. mg/l 0 | 0 | 0
PFidané mnoZstvi mg/l 0,5 1,0 2,C 025 | os0| 10 0,1 0,5 2,0
Celkovéa konc. mg/l 0,5 1,0 2,0 0,25 | 0,50 1,0 0,1 0,5 2,0
Prikaznost 95 U -+ =5 + + == + | - S %
_ 99 % + - + | = ‘ .04 # | = e
Prahova konc. mg/1 < 0,5 ] 0,25 ] 0,5
Oznadeni esteru ethylkaprylat
Pivodni konc. mg/l 0,21 | 0,22 | 0,09 _
PFidané mnoZstyi mgl | 1,0 20 | " aa |o 10 2,0 40 | o5 | 10 | 20
Celkova konc. meg/l 1,21 221 | 421 1,22 2,22 422 | 0,59 | 1,09 2,09
Priikaznost 95 Ug = ] el = S i = = 280 poless
_ 9% | — Y s 4 ‘ = ‘ = e
Prahova konc. mg/l 2,2 ] 1,2 | 284
Oznadeni esteru | ethylkapronat
Piivodni konc. mg/l | 0,22 ‘| 0,23 | 0,20
Pfidané mnoZstyvi mgl | 01 0,2 0,4 [ 0,1 od PRl | o1 | 62 0,4
Celkova konc. mg/l 0,32 0,42 0,62 0,33 0,43 0,63 0,30 0,40 | 0,60
Prikaznost 95 0 Lo i i B b s £ = ‘ = i +
™ i TR R R — + Sl ) = +
Prahova konc. mg/1 | 0,4 ] 0,4 | 0,4
viini. Z této hodnoty v3ak neni zifejmé, do jaké miry se | S
uplatni tato koncentrace vzhledem ke skute&nému obsa- i Jriea
hu v pivé. V§znam maji ty latky, jejichi prahova kon- vyznam vyznam
centrace vnimdni se blizi obsahu v pive, popfipadé je o7 ethylbutyrat
niZsi. Jako méfitko sensorické daleZitosti se proto za- o X
vadi tzv. index vyznamnosti I, definovany pomérem pra- 7 ethylkaprondt
hové koncentrace vnimani a skutetné koncentrace v pi- % .

ve.
prahova koncentrace vnimani

Iy = =
7 koncentrace latky v pivé
Z definice vyplyvd, Ze vyznam ldtky je tim v8tSi, €im
mensi je I, neZ 1 a naopak vyznam l4tky klesd s ros-
toucim I, nad hodnotu 1. Ze senzorického hlediska lze
pak podle indexu vyznamnosti rozdglit ldtky na:

velmi vyznamné Iy < 0,5

vyznamné 05<I,<15
méneé vyznamné I, > 15
bezvyznamné I, > 10

V tabulee 7 jsou uvedeny zjisténé prahové koncentrace
a soutasné koncentrace t8chto latek nalezenych ve
12% pivech v prGbghu nékolika let. Index v§znamnosti

3- methylbutylacetat !

ethylkaprylat

Obr. 2

je vypoften jednak z maximdlni koncentrace, jednak
Zz pramérné koncentrace prisludného esteru z tabulky 3.

Na obr. 2 jsou tyto indexy Vyznamnosti vyznafeny gra-
ficky. Sifka vysrafované plochy uddvd rozsah I, mezi
hodnotou vypoétenou z maximdlni koncentrace v pivé
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masinych kyselin v pivech

Tabulka 7. Prahové koncentrace vnimdni a indexy vy-
znamnosti I vybrangeh esteri

| Kncen:race| Indexy
v pivu a viznamnosti
(32%) | = podle
= g
| | = |
Oznaceni esterfl s IEE‘ |
= o domiy .
z | & (g8 =2 | &
EE = g | &
Ethylbutyrat ‘ 2,6 ‘ 0,49 0,25 | 010 050
Ethylkapronat 079|031/04 | 05| 13
3-Methylbutylacetét |35 | 1,9 ‘4,0 (g B
Ethylkaprylat (094 | 037|112 | 13| 3.2
Ethylacetat 17,8 | 15,625 | 14 | 186

(nizZsi hodnota) a z primérné koncenirace uvedeného
esteru. Estery jsou na obr. 2 sefazeny podie své senzo-
rické vyznamnosti.

Znatny vyznam mda ethylbutyrdat, jehoZ koncentrace
vV pivé se pohybuje prakticky v rozsahu prahovych
koncentraci vnimani, a proto jiz i nepatrny obsah mizZe
negativné ovlivnit senzoricky charakter piva.

Vyznamny je také ethylkapronat, jehoZ obsah v pivé
milZe rovnéz snadno piekrodit prahovou koncentraci
volméani. Dal8i tifi estery, 3-methylbutylacetat, ethyl-
kapryldat a ethylacetdt lze jest® poklddat za vyznamneé,
aviak koncentrace v pivé, kterd by dosahovala hodnot
prahovych koncentraci vniméani, je zjistitelnd spiSe u piv
narusenych at jiZ z divoda technologickych nebo proslé
garanéni lhity.
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Voborsky, ]. - Kahler, M.: Prahové koncenirace esterii
masinych kyselin v pivech. Kvas. prim., 27, 1981, & 7,
s. 145—1449.

Obsah esterfi v pivEé vyznamné& ovliviiujer jeho senzo-
rické vlastnosti a jejich zvySeny obsah, popfFipadé jen
nékterého z nich, mfiZe narusit senzorickou rovnovdhu
piva. Autoli sledovali nékolik let obsah esteri v fes-
kych pivech a pro zjiSténi prahovych koncentraci vni-
mdani K, zvolili pét diileZitych esterti. Podle indexl vy-
znamnosti I, vypoftenych z nalezenych maximélnich a
primérnych koncentraci v 12% pivE a z urfenych pra-

hovych koncentraci K, lze zkoumané estery podle jejich
diileZitosti uvést v tomto pofadi: ethylbutyrdt (I, = 0,10
az 0,50, K, = 0,25 mg/l), ethylkapronat [I, = 05 aZ 1.3,

Kp =04 mg/l), 3-methylbutyacetit (Iy= 13 aZ 3,2,
Kp = 1,2 mg/l], ethylacetat (Iy = 1,4 aZ 18, Kp = 25 mg/
/).

Bodopcku, §., Kanep, M.: Tloporossie KOHIEHETPAUMH CJA0MK-
HBIX QHPOB KHPHBIX KucaOoT B nuBax. Kmac. npym. 27,
1981, No 7, eTp. 145—149.

Conepxanne CI0XKHEX 3(UPOs B THBe OKa3HIBAeT 3HAYH-
TeABHOE BJAHAHHE Ha €0 OpPraHOJeNTHYECKHe CBOHCTBA, H HX
NOBHIUIEHHOE COAEpIRKAHAE, WM HEKOTODPOTO H3 HHUX, MOMKET
HAPYIIHTE OpraHoienTHYeCKOe pasHOBecHe nHBA. ABTOpH
HCCHeN0BANH B TeYeHHH HECKOJLHX JIeT COAEDPIKaHHE CJIOMK-
HLIX 3()MPOB B YENICKHX MHBaX M /LISl ONPeJeTeHns Noporo-
BbIX KOHUEHTpalii BocnpuAtTHa K, uslpaln NaTh BaMKHBIX
stpupon, [lo noxasatemo sHauYHMOCTH [y, BRIYHCACHHOMY H3
YCTaHOB/JCHHLIX NOPOrOBHIX KOHUGHTpamHu Kp MOKHO I1IpH-
BECTH C/AOKHBIE 3(QHPLL B CASAVIOLIEM NOPHAKE TO HX BaK-
HOCTH:

Sruacyrupar I, = 0,10—0,50, K, = 0,25 mr/a,
stuakanponar Iy = 0.5—1,3, Kp = 0,4 mr/a,
3-metunbyrunaterat f, = 1.3—3.2, Kp = 1,2 mr/a,
stuaatierat Iy = 1.4—1.6, Kp = 25 Mr/uL

Voborsky, J. - Kahler, M.: Threshold Concentrations of
Fatiy Acid Esters in Beer. Kvas. priim. 27, 1981, & 7,
5. 145—149,

Content of esters significantly influences organoleptic
properties of beer; the organoleptic equilibrium of beer
can be disturbed by their higher content or by higher
content of one of them. The authors have studied for
several years the content of esters in the Bohemian
beers; to establish the threshold perception concentra-
tions K, they chose five important esters. According to
the significance indices I; calculated from observed ma-
ximal and average concentration in 12 % beer and from
the determined threshold concentrations K, it is possible
to list the esters under study by their importance as
follows: ethyl-butyrate (I = 0,10 to 0,50, K, = 0,25 mg/l),
ethyl-caproate (I: = 05 to 1.3, Kp = 0,4 mg/l}, 4-methyl-
-butyl-acetate (Is= 1,3 to 3,2, Kp; = 1,2 mg/l), ethyl-
acetate (I. = 1,4 to 1,6, Kp = 25 mg/l].

Voborsky, ]J. - Kahier, M.: Die Schwellenkonzenirationen
der Ester der Feitsduren im Bier. Kvas. priim. 27, 1981,
No. 7, 8. 145—149.

Der Gehalt der Ester beeinflufit bedeutend die senso-
rischen Eigenschaften des Bieres und ihr erhfhter Ge-
halt, bzw. der erhohte Gehalt eines einzigen von ihnen,
kann das sensorische Gleichgewicht des Bieres beein-
trachtigen. Im Rahmen einer mehrjdhrigen Forschungs-
arbeit verfolgten die Autoren den Gehalt der Ester in
béhmischen Bieren und bestimmten fir finf wichtige
Ester ihre Schwellen- Wahrnehmungskonzentrationen
Kp. Nach den Wichtigkeitsindexen I, die aus den er-
mittelten maximalen und durchschnittlichen Konzentra-
tionen im 12% Bier und den bestimmten Schwellenkon-
zentrationen K, errechnet wurden, ktnnen die verfolgten
Ester in der folgenden Reinhenfolge je nach ihrer Be-
deutung eingefiihrt werden. Athylbutyrat (I, = 0,10 bis
050, Kp = 0,25 bg/l), Athylkapronat (I, = 0,5 bis 1,3,
Kp =04 mg/l], 3-Methylbutyazetat (I, = 1,4 bis 1,6,
Kp = 25 mg/l].



