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1 UvVOD

Béhem skladovani ztraci pivo své
charakteristické senzorické vliastnosti a zi-
skava drive nebo pozdéji tzv. starou
chut. Starnuti piva je vétSinou spojovano
S enzymovymi a neenzymovymi oxidac-
nimi reakcemi, pfi kterych se uplatfiuji
aktivni formy kysliku. Nejznaméjsimi re-
akcemi tohoto typu jsou Streckerovo od-
bouravani aminokyselin, melanoidinové
oxidace vyssich alkoholl, Fentonova re-
akce, fotooxidacni reakce a oxidace vys-
Sich alkoholl za pfitomnosti polyfenoll
[1, 2, 8, 4].

Dlouhodobym mérenim obsahu ami-
nokyselin u tfi druht 12% svétlych piv
byl prokazan jejich vyrazny pokles
béhem 6 az 9mési¢niho skladovani [5].
Nejvyraznéjsi snizeni hladin bylo zazna-
menano u methioninu, fenylalaninu, his-
tidinu a tyrosinu, u vétsiny vzorku téz leu-
cinu, isoleucinu a lysinu. Z této prace
vyplynul realny predpoklad ucasti ami-
nokyselin na zménach senzorickych
vlastnosti piv béhem skladovani.

Smyslem predkladané prace, ktera
navazovala na vysledky diplomovée
prace VSCHT [6], bylo zjistit, do jaké
miry pfidavky fenylalaninu a methioninu
v pivu béhem skladovani vyrazné ovlivni
senzorické a analytické vlastnosti vy-
branych druh( tohoto napoje.

2 MATERIAL, METODY A PRISTROJE
2.1 Pouzité vzorky piv

Pro studium vlivu pfidavku aminoky-
selin na zmény analytickych a senzoric-
kych kritérii byly pouzity dvé série vzorku
provozné vyrobenych 12% svétlych piv
ze tfi ¢eskych pivovard.

2.2 Priprava roztok(i aminokyselin

Standardy aminokyselin byly zakou-
peny u firmy Sigma Aldrich. Roztok ami-
nokyselin v destilované vodé byl pfidan
v objemu 5 ml do piva tak, Ze koncent-
race fenylalaninu vzrostla o 100 mg.I"’
a methioninu o 20 mg.I"". Jako srovna-
vaci vzorky byla pouzita piva bez Gprav
a s pfidavkem 5 ml destilované vody.

2.3 Umélé a pfirozené starnuti piva

Uméle stafené vzorky piv byly skla-
dovany ¢trnact dni pri teploté 37 °C
a 45 °C. Stejné vzorky byly skladovany
po dobu tfi mésicu pfi pokojové teploté
(20 °C).

2.4 Stanoveni aminokyselin

Obsah aminokyselin v pivu byl stano-
ven metodou ionexové chromatografie
na automatickém analyzatoru T 339 [7].

2.5 Cislo kyseliny thiobarbiturové
(TBA)
Princip:

Kyselina thiobarbiturova reaguje s kar-
bonyly za vzniku barevnych latek. Reakci
TBA s pivem vznikly previadajici Zluty
pigment absorbuje viditelné zareni pfi
vinové délce 455 nm, sekundarné razovy
pigment pfi vinové délce 530 nm. Zvy-
Senim acidity, teploty a doby reakce se
zintenziviiuje tvorba obou chromoforu.
Existuje vztah mezi mirou starnuti piva
a hodnotami namérenych absorbanci [8].
Pristroje a zafizeni:

Spektrofotometr Carl — Zeiss Jena,
Spekol 11
Pracovni postup:

V zabrusové zkumavce se promicha
5 ml vytfepaného piva s 3 ml reakéni
smési (0,33 % TBA ve smési isopropa-
nol:voda, 1:1) a inkubuje se 30 minut pfi
teploté 60 °C. Po ochlazeni se zmérfi
absorbance v jednocentimetrové kie-
menné kyveté pfi vinové délce 450 nm
a 530 nm proti slepému pokusu pripra-
venému smichanim 5 ml destilované
vody s 3 ml reakéniho ¢inidla.

2.6 Aplikovana metoda absorpéniho
integralu
Princip:

Hodnota absorpéniho integralu je plo-
cha ziskana zmérenim UV spektra mezi
240 az 310 nm ve vzorku destilatu piva
s vodni parou. Tzv. absorpéni integral
tékavych latek zahrnuje vice slozek,
napr. furfural, benzaldehyd a dalsi latky
vzniklé rozkladem aminokyselin, sacha-
ridd a vyssich alkohold. Soubor téchto
latek miaze slouzit jako indikator posou-
zeni procesu starnuti piva a také k pred-
povédi senzorické stability vyrobeného
produktu [9].

Pristroje a zarizeni:

Destilaéni aparatura s pfehanénim
vodni parou Parnas-Wagner

Spektrofotometr Shimadzu UV —-2100
Pracovni postup:

Ze vzorku piva ochlazeného na tep-
lotu 6 °C se ihned po otevieni lahve pre-
vede 200 ml do destilaéni aparatury
a jima se prvnich 100 ml destilatu do od-
mérné banky. Celkova doba destilace
s vodni parou trva priblizné 10 minut.
Destilat se prevede do jednocentimet-
rové kiemenné kyvety a proméfi se ab-
sorbance pfi 240 nm az 310 nm. Ze zis-
kané plochy ohraniéené namérenymi
absorbancemi pfi 240 a 310 nm se po-
moci pocitacového programu, ktery po-
skytl pivovar Radegast a.s., stanovi hod-
nota absorpéniho integralu.

2.7 Ostatni analyzy

Dalsi v praci pouzité analyzy byly
provedeny podle Pivovarsko-sladarské
analytiky [6].

2.8 Senzoricka analyza

K ur€eni znakl senzorické jakosti a od-
lisnosti jednotlivych vzorkd bylo pouzito
devitibodové schéma podle Curina [6].

3 VYSLEDKY A DISKUSE

Vliv pfidavku aminokyselin se pfi sta-
feni projevil pouze mirnymi tendencemi ke
zvySeni hodnot barvy, vicinalnich diketonu
a oxidovanych polyfenoll a snizeni celko-
vych polyfenolt, anthokyanogend, a oxi-
dovatelnych polyfenolu. Zjisténé nevy-
razné rozdily analytickych hodnot mezi
vzorky piv s pfidavkem vody a s pfidav-
kem aminokyselin po stareni nekorelovaly
s vysledky senzorického hodnoceni (cizi
vuneé a chut, celkovy dojem po napiti). Vliv
pridavku aminokyselin na vysledky metod
posouzeni senzorické stability, tj. ab-
sorpéniho integralu a &isla TBA, se ne-
projevil u zadného z analyzovanych
vzorkl vyraznym narastem hodnot. Me-
toda ¢isla kyseliny thiobarbiturové ziejmé
zobrazuje pouze narust specifickych latek
nesouvisejicich pfimo jen s reakcemi ami-
nokyselin (tab. 1, 2, 3).

U v8ech ti analyzovanych vzorka piv
teplota stafeni 37 °C vyvolala vyrazny
pokles celkového obsahu aminokyselin,
ktery se dale prohloubil pfi teploté sta-
feni 45 °C (obr. 1, 2, 3, tab. 4).

Obsah fenylalaninu klesal vlivem tep-
lot stafeni u vSech tii druh pavodnich
vzorkU piv. Podstatné vétsi ubytek pliso-
benim teplot 37 °C a 45 °C se zjistil
u vzorku, do kterych byl fenylalanin pfi-
davan (obr. 4, tab. 5). Proto Ize predpo-
kladat u¢ast této aminokyseliny na tvorbé
aldehydu. Rovnéz pfidavek methioninu
mohl byt pfeménén na nezadouci kom-
ponenty, coz je zfejmé z jednoznacného
ubytku této aminokyseliny béhem stareni
(obr. 5, tab. 6). Aldehydy, vznikajici prav-
dépodobné Streckerovymi reakcemi de-
gradace aminokyselin [10] &i za U¢astira-
dikalovych reakci [11, 12], mély rozdilny
vliv na vnimani senzorického profilu de-
gustovanych vzorku piv (obr. 6, 7, 8).

Obsah jednotlivych aminokyselin se
menil pfi urychleném i pfirozeném star-
nuti v rizném rozsahu. Nejvice klesal
obsah fenylalaninu a methioninu ve
vzorcich s pfidavky téchto aminokyse-
lin, dale pak obsah leucinu, isoleucinu,
alaninu a argininu. Nejmen&i pokles za-
znamenal u vSech vzorkl obsah threo-
ninu.
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Tab. 1 Vliv pridavku methioninu a fenylalaninu na analyticke a senzorické hodnoty béhem pri-
rozeného a urychleného starnuti vzorku piva A

Vzorek | Barva | Polyfe- | Antho- Oxidova{ Oxido- | Vici- | Oxido- | TBA | TBA |Absorp.| Celkovy

A noly | kyano-| telné | vané | nalni | red. integral | subjekt.

geny | polyl. | polyt. (diketony| poten- dojem

[.EBC] | [mg."] | [mg.I"] | [mg.I"] | [mg."] | [mg.\"] | cidl |(455nm)) (530nm) po napiti
AN-0 | 113 | 150,1 | 226 | 1,36 | 065 | 0,051 | 5423 | 0648 | 0,181 | 20 3,6
AN-1 | 132 | 1476 | 217 119 | 071 | 0,059 | 60,16 | 0,680 | 0,190 | 23 36
AO-1 | 127 | 1369 | 182 1,14 | 065 | 0,049 | 5940 | 0,695 | 0,201 34 44
AM-1| 139 | 1427 | 209 127 | 068 | 0,65 | 68,75 | 0,698 | 0,199 | 35 56
AP-11] 128 | 1353 | 218 138 | 065 | 0,059 | 6250 | 0,689 | 0224 | 34 42
AN-2 | 135 | 1378 | 205 109 | 075 | 0,128 | 77,74 | 0,710 | 0215 | 36 54
AO-2 | 142 | 1353 | 173 126 | 080 | 0,128 | 60,40 | 0,732 | 0,211 | 66 6.0
AM-2 | 143 | 1378 | 22,2 175 | 093 | 0,150 | 6350 | 0,735 | 0,218 | 63 6.4
AP-2 | 144 | 1328 | 174 140 | 085 | 0,155 | 6580 | 0,698 | 0214 | 67 52
AN-3 | 133 | 1479 | 21,8 128 | 089 | 0,068 | 59,38 | 0,715 | 0258 | 27 34
AO-3 | 130 | 1458 | 214 142 | 085 | 0,066 | 60,40 | 0,804 | 0,251 27 3.2
AM-3 | 134 | 1463 | 21,6 143 | 092 | 0,069 | 5946 | 0,808 | 0248 | 26 42
AP-3 | 134 | 1456 | 218 | 141 0,75 | 0,071 | 60,80 | 0,803 | 0252 | 29 32

N — pivo bez uprav

O — pivo s pfidavkem 5 ml dest. vody

P — pivo s pfidavkem fenylalaninu (100 mg.I")
M — pivo s pfidavkem methioninu (20 mg.|")

0 — Cerstvé pivo

1 — skladovano 14 dni pri teploté 37 °C
2 — skladovano 14 dni pfi teploté 45 °C
3 — skladovano 90 dni pfi teploté 20 °C

Tab. 2 Vliv pridavku methioninu a fenylalaninu na analytické a senzorické hodnoty béhem pri-
rozeného a urychleného starnuti vzorku piva B

Vzorek | Barva | Polyfe- | Antho- Oxidovai Oxido- | Vici- | Oxido- | TBA | TBA [Absorp.| Celkovy

A noly | kyano-| telné | vané | ndlni | red. integral | subjekt.

geny | polyf. | polyl. |diketony| poten- dojem

[1EBC] | [mg."] | [mg.l"] | [mg.I"] | [mg.l"] | [mg."] | cidl |(455nm)| (530nm) po napiti
BN-0 | 94 1509 | 274 | 1,14 | 074 | 0,040 | 64,15 | 0,350 | 0075 | 23 47
BN-1 | 100 | 1485 | 264 | 135 | 083 | 0064 | 6822 | 0464 | 0,122 | 26 40
BO-1| 108 | 1394 | 254 | 138 | 086 | 0,071 | 6256 | 0501 | 0,152 | 34 46
BM-1| 105 | 1427 | 262 165 | 088 | 0,064 | 56,17 | 0490 | 0,165 | 43 52
BP-1| 111 | 1509 | 276 | 122 | 083 | 0,078 | 5584 | 0507 | 0,162 [ 3,0 50
BN-2 | 109 | 1435 | 254 | 1,21 095 | 0,153 | 69,27 | 0,495 | 0,162 | 58 54
BO-2| 119 | 1369 | 248 163 | 091 | 0,104 | 61,61 | 0515 | 0,176 | 55 52
BM-2 | 118 | 1328 | 268 163 | 094 | 0,121 | 5635 | 0514 | 0,173 | 53 56
BP-2 | 122 | 1443 | 252 153 | 084 | 0,136 | 62,18 | 0,523 | 0,183 | 56 48
BN-3 | 106 | 1487 | 262 1,21 088 | 0,072 | 67,21 | 0,496 | 0,141 2,6 42
BO-3 | 106 | 1471 | 264 1,16 | 081 | 0071 | 67,39 | 0520 | 0,144 | 28 42
BM-3| 114 | 1472 | 276 | 131 080 | 0,074 | 6825 | 0,558 | 0,188 | 25 42
BP-3 | 120 | 1469 | 26,2 1,18 | 0,85 | 0,069 | 67,43 | 0,553 | 0,203 | 3,0 48

N — pivo bez uprav

O - pivo s pfidavkem 5 ml dest. vody

P — pivo s pridavkem fenylalaninu (100 mg.I")
M — pivo s pfidavkem methioninu (20 mg.|")

0 — Cerstvé pivo

1 — skladovano 14 dni pri teploté 37 °C
2 — skladovano 14 dni pii teploté 45 °C
3 — skladovano 90 dni pii teploté 20 °C

Tab. 3 Vliv pridavku methioninu a fenylalaninu na analytické a senzorické hodnoty béhem pri-
rozeného a urychleného starnuti vzorku piva C

Vzorek | Barva | Polyfe- | Antho- Oxidova{ Oxido- | Vici- | Oxido- | TBA | TBA |Absorp.| Celkovy

A noly |kyano-| telné | vané | nélni | red. integral | subjekt.
geny | polyf. | polyf. |diketony| poten- dojem

[-EBC] | [mg.I"] | [mg.l"] | [mg.""] | [mg.I"] | [mg.I"] | cidl |(455nm)| (530nm) po napiti
CN-0| 11,3 | 2009 | 348 | 156 | 045 | 0,040 | 6396 | 0,507 | 0,108 | 3,0 22
CN-1| 11,5 | 1986 | 346 | 148 | 062 | 0095 | 6871 | 0578 | 0,163 | 44 48
CcO-1| 11,4 | 1986 | 344 | 149 | 051 | 0,080 | 6452 | 0625 | 0,197 | 38 5.2
CM-1| 115 | 1992 | 354 | 165 | 053 | 0083 | 6568 | 0630 | 0203 | 43 | 56
cCP-1| 115 | 1984 | 352 | 167 | 058 | 0,085 | 64,29 | 0,626 | 0200 | 3.8 50
CN-2| 122 | 1919 | 330 | 136 | 09 | 0,116 | 77,13 | 0,685 | 0229 | 66 6,0
CO-2| 118 | 1919 | 344 | 158 | 091 | 0,116 | 73,92 | 0665 | 0243 | 7.2 56
CM-2| 124 | 2009 | 348 | 175 | 094 | 0,119 | 73,17 | 0663 | 0241 | 66 68
cP-2| 123 | 2009 | 348 | 165 | 084 | 0,119 | 70,89 | 0667 | 0241 | 73 56
CN-3 | 123 | 1952 | 339 143 | 091 | 0,081 | 68,12 | 0667 | 0218 | 29 34
CO-3| 123 | 1976 | 344 | 158 | 088 | 0,083 | 6854 | 0680 | 0232 | 27 28
CM-3| 125 | 1974 | 344 | 1,70 | 1,12 | 0,080 | 6987 | 0,708 | 0238 | 28 42
CP-3 | 126 | 1985 | 337 168 | 098 | 0078 | 6841 | 0685 | 0237 | 29 34

N — pivo bez uprav

O - pivo s pfidavkem 5 ml dest. vody

P — pivo s pridavkem fenylalaninu (100 mg.I")
M — pivo s pfidavkem methioninu (20 mg.|")

0 — Cerstveé pivo

1 — skladovano 14 dni pfi teploté 37 °C
2 — skladovano 14 dni pfi teploté 45 °C
3 — skladovano 90 dni pfi teploté 20 °C

V opakovanych sériich pokusu se
prokazalo, Zze vyraznéjsi zhorseni celko-
vého dojmu po napiti zptsobil u uméle
stafenych piv pridavek methioninu v po-
rovnani s pétinasobnym pridavkem fe-
nylalaninu (obr. 6, 7, 8). Toto zjisténi po-
tvrdilo rozdily v nachylnosti jednotlivych
aminokyselin k degradac¢nim zménam
véetné pusobeni radikalovych reakci
v prabéhu starnuti piva a na rozdily sen-
zorického vjemu vyslednych degradac-
nich produktd. Nebyla vsak zjisténa ko-
relace puvodni hladiny aminokyselin,
které byly u sledovanych vzorku malo
odlisné, s celkovym dojmem po napiti,
jehoz vychozi hodnotu ovlivnily speci-
fické vlastnosti daného druhu piva (pl-
nost, horkost atd.).

Béhem pfirozeného starnuti po dobu
tfi mésict pfi pokojové teploté zazna-
menal obsah celkovych aminokyselin
pokles srovnatelny se c¢trnactidennim
pusobenim teploty stareni 37 °C (obr. 1,
2, 3, tab. 4). Tato korelace byla pozoro-
vana i u vzorkd s nadavkovanymi ami-
nokyselinami fenylalaninem a methioni-
nem (obr. 4, 5, tab. 5, 6). Nejmensi
pokles hodnot se zjistil u glycinu. Nao-
pak znatelné snizeni bylo zjiSténo ve
v§ech vzorcich u tyrosinu.

U vzorkd B s pridavky aminokyselin
byly po pfirozeném starnuti stanoveny
tendence ke zvySeni hodnoty barvy. Na
obsah polyfenolovych latek a jejich
zmén nemél pridavek aminokyselin pro-
kazatelny vliv (tab. 1, 2, 3).

U senzorického posouzeni pfirozené
starenych piv prokazal pridavek methio-
ninu jednoznacéné zhordeni intenzity cizi
chuti a celkového dojmu po napiti. Vliv
pridavku fenylalaninu v pivech tfi mésice
deponovanych pfi 20 °C se v celkovém
dojmu po napiti projevil pouze nevyraz-
nym zhor$enim (obr. 6, 7, 8).

Porovnani hodnot ¢&isla TBA a ab-
sorpéniho integralu s celkovym dojmem

Tab. 4 Pokles celkovych aminokyselin [%]
(prameér ze dvou sérii vzorki A, B, C)

Vzorky
N P M
Starnuti
37 °C/14 dni 47 6,6 BT
45 °C/14 dni 9.8 13 11,3
20 °C/90 dni 55 8,7 9,7

N — pivo bez uprav
P — pivo s pridavkem fenylalaninu (100 mg/l)
M — pivo s pridavkem methioninu (20 mg/l)

Tab. 5 Pokles fenylalaninu [%] (prameér ze
dvou sérii vzorku A, B, C)

Vzorky
N P
Starnuti
37 °C/14 dni 5.3 18,6
45 °C/14 dni 141 30
20 °C/90 dni 151 14,6

N — pivo bez uprav
P — pivo s pfidavkem fenylalaninu (100 mg/l)
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Oznaceni vzorki v obr. 1-8 viz legenda u tabulek 1-3.
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Obr. 1 Vliv teploty a doby starnuti na celkovy obsah aminokyselin ve
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Obr. 3 Viiv teploty a doby starnuti na celkovy obsah aminokyselin ve
vzorcich s pridavkem 20 mg/l methioninu
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Obr. 2 Vliv teploty a doby starnuti na celkovy obsah aminokyselin ve
vzorcich s pridavkem fenylalaninu [100 mg/i]
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Tab. 6 Pokles methioninu [%] (prumér ze dvou  se vice zhorSovaly v souvislosti s mirou

sérii vzorku A, B, C)

Vzorky
N M
Starnuti
37 °C/14 dni 13,5 10,8
45 °C/14 dni 17,6 27,6
20 °C/90 dni 12,3 9,7

N — pivo bez uprav
P — pivo s pfidavkem methioninu (20 mg/l)

po napiti u vzorku uméle stafenych a skla-
dovanych pfi pokojoveé teploté prokazalo,
Zze metody stabilitnich testu davaji roz-
dilné, vzajemné neporovnatelné vysledky
(tab. 1, 2, 3). Hodnoty TBA rostly s teplo-
tou umélého stareni, ale byly u prislus-
nych vzorka vzdy mensi nez pfi dlouho-
dobéjsim pfirozeném starnuti pfi pokojové
teploté. Vysledky absorpéniho integralu

tepelného zatiZeni. Byly vy38i — tj. horsi
— pri teplotach umélého stareni a lépe ko-
relovaly s hodnotami senzorickych zmén
vyjadrenych subjektivnim dojmem po na-
piti.
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Vesely, P. — Bohac, J. — Basarova, G.: Vliv ob-
sahu aminokyselin piva na jeho senzorickou
stabilitu. Kvasny Prum. 47, 2001, ¢&. 10, s.
276-279.

Pridavky aminokyselin fenylalaninu (100 mg/l")
a methioninu (20 mg/I'") do vzorku tfi druht 12%
svétlych, provozné vyrobenych piv a nasledné
stareni po dobu 14 dnu pfi teplotach 37 °C a 45
°C a pfirozené starnuti tfi mésice pfi 20 °C ne-
mély podstatny vliv v porovnani s puvodnimi pivy
a se vzorky s pfidavkem destilované vody na
zmény hodnot barvy, polyfenolovych sloucenin,
vicinalnich diketonu a oxidoredukéni kapacity.

Béhem umélého a prirozeného starnuti klesal
celkovy obsah aminokyselin. Z hlediska senzo-
rického posouzeni vykazal pfidavek fenylalaninu
nevyrazné a pfidavek methioninu zna¢né zhor-
Seni vysledku senzorického hodnoceni, pfede-
vSim v celkovém dojmu po napiti. To naznacuje
v souvislosti se zménami hladin aminokyselin
Ucast téchto sloucenin na tvorbé nezadoucich
komponent staré chuti piva. Vyraznéjsi zhorseni
u vzorku s pfidavkem methioninu v porovnani
s pétinasobné vy$§imi pridavky fenylalaninu po-
tvrdilo rozdilnou inklinaci jednotlivych aminoky-
selin k degradaénim zménam béhem umélého
a pfirozeného starnuti piva a zfejmé i odliSnou
intenzitu senzorického vnimani vzniklych pro-
duktt. Mira zmén byla zavisla na hodnoté tepel-
ného zatizeni. Zmény slozeni piv a jejich zhor-
Seni celkového dojmu po napiti pfi senzorické
analyze vzorku 14 dnu stafenych pii 37 °C se bli-
Zily zménam zjisténym u stejnych vzorkd skla-
dovanych po dobu 3 mésict pfi 20 °C.

Hodnoty stabilitnich testd isla TBA a ab-
sorpéniho integralu nedavaly porovnatelné vy-
sledky.

Vesely, P. - Boha¢, J. — Basarova, G.: Effect
of Amino Acids Content in Beer on its Sen-
soric Stability. Kvasny Prum. 47, 2001, No. 10,
p. 276-279.

The additions of amino acids phenylalanin
(100 mg/I'') and methionin (20 mg/I"") in the sam-
ples of three types of 12 % pale industrially pro-
duced beers, the following artificial aging for 14
days at the temperature of 37 °C and 45 °C, and
the natural aging for three months at the tem-
perature of 20 °C have produced no substantial
effect on changes in values of colour, polyphenol
compounds, vicinal diketones and oxid-reduction
capacity when compared with original beers and
with the samples with distilled water addition.

During the artificial and natural aging, the to-
tal content of amino acids has declined. From
the point of view of sensoric testing, the addition
of phenylalanin showed out an inexpressive
degradation of the sensoric evaluation results
while the addition of methionin proved a consid-
erable one, in particular in the total impression

after drink. This implies, in connection with the
changes of the amino acid levels, the participa-
tion of these compounds in production of unde-
sirable components of the beer old flavour. An
expressive degradation of the samples with the
added methionin in comparison with the five
times higher additions of phenylalanin confirmed
different inclination of individual amino acids to
degradating changes during the artificial and na-
tural aging of beer and evidently even different
intensity of sensoric perception of the resulting
products. The degree of the changes depended
on the heat load value. The changes in beer com-
position, and the degradation of the total im-
pression of beer after drink in course of the sen-
soric analysis of the samples aged 14 days at the
temperature of 37 °C, came near to the changes
observed on the same samples that were stored
for 3 months at 20 °C.

The values of the stability tests of TBA num-
ber and of the absorptive integrals failed to give
comparable results.

Vesely, P. - Boha¢, J. — Basarova, G.: Einfluss
des Gehalts der Aminoséuren im Bier auf
seine sensorische Stabilitat. Kvasny Prum. 47,
2001, Nr. 10, S. 276-279.

Die Zugabe der Aminosauren Phenylalanin
(100 mg/l) und Methionin (20 mg/l) in Proben von
drei 12 % hellen, im Betrieb produzierten Biere,
die nachfolgende Alterung binnen 14 Tagen bei
den Temperaturen von 37 °C und 45 °C und die
natdrliche Aletrung in der Dauer von 3 Monaten
bei 20 °C zeigten keinen wesentlichen Einfluss
im Vergleich mit den ursprunglichen Bieren und
mit den Proben mit Zugabe destilliertem Wasser
auf die Veranderungen der Parameter Farbe, Po-
lyphenolverbindungen, vizinale Diketone und
Oxidoreduktionskapazitat.

Im Verlauf der kinstlichen und natrlichen Al-
terung fielt der Gesamtgehalt der Aminos&uren
ab. Vom Standpunkt der sensorischen Beurtei-
lung ergab die Phenylalanin-Zugabe eine kaum
markante, die Methioninzugabe jedoch eine be-
trachtliche Verschlechterung der Ergebnisse der
sensorischen Beurteilung, vor allem in dem Ge-
samteindruck nach dem Antrunk. Im Zusam-
menhang mit dem veranderten Aminosauren-Ni-
veau konnen diese Verbindungen an der Bildung
der unerwiinschten Komponenten des ,alten®
Geschmacks des Bieres beteiligen. Die markan-
tere Verschlechterung bei den Proben mit
Methioninzugabe im Vergleich mit der finffachen
Phenylalanin-Zugabe bestatigte die unterschied-
liche Inklination der einzelnen Aminosauren zu
Degradationsveranderungen wahrend der kunst-
lichen und natirlichen Alterung und offensicht-
lich auch die unterschiedliche Wahrnehmung der
gebildeten Produkte. Des Mass der Veranderun-
gen war von dem Wert der Thermalen Belastung

abhangig. Die Veranderungen in der Zusam-
mensetzung der Biere und die Verschlechterung
des Gesamteindrucks nach dem Antrunk bei der
sensorischen Analyse der 14 Tage bei 37 °C ge-
alterten Biere naherten sich den Veranderungen,
die bei denselben 3 Monate bei 20 °C gelager-
ten Bieren festgestelit wurden.

In den Stabilitatstesten der Zahl TBA und des
Absorptions-Integrals wurden nicht vergleich-
bare Ergebnisse erzielt.

Becensi, . — bora4, U. — Bacapxosa, T.
Bnuanwe  copgepxaHua aMMHOKMCNOT
NWBa Ha ero CeH30pPUYECKY CTabuNbHOCTb.
Kvasny Prum. 47, 2001, Ne 10, cTp. 276-279.

[obaskn amMuHOKWUCNOT heHunanaxuya (100
Mmr/n) u meTuoHuHa (20 mr/n) B obpasuax Tpex
coptoB 12% CBETNbIX, MNPOWU3BOACTBEHHbLIM
06pa3om nNony4eHHbIX NUB, U Nocneaylowee ux
cTapeHue B TedeHue 14 gHen npu Temnepary-
pax 37 °C v 45 °C v ecTecTBEHHOe cTapeHue
TPM wMmecsaua npu Temnepatype 20 °C He
NOBNUANW  CYWeCTBEHHbIM  06pa3oM  npu
CPaBHEHWW C nNepBOHaYanbHLIMKM - NUBaMK
¥ ¢ o6pasuamu ¢ gobaBKoW AUCTUNNUPOBAHHON
BOAbl HA M3MEHEHMe BEeNW4MH  UBeTa,
nonueHoNoBbIX COeAWHEHWH, BULMHANBHbLIX
[AVKETOHOB U OKCUMPEeAYKUWOHHON MOLHOCTH.

B TeyeHue UCKYCTBEHHOrO U eCTECTBEHHOro
CTapeHud MNOHWXanoCb CyMmapHoe cofep-
XaHue amuHokucnoT. C  TOYKM  3peHus
CEH30pUYECKOW OLUEHKM nokasana pgobaska
(heHmnananuHa HesHauuTenbHoe, a fobaska
METMOHWHA 3HAYUTENbHOE YyXyJleHue pesy-
NbTaTOB CEH30PUYECKOW OUEHKW, npexpae
BCEro y obuero sne4aTneHus nocne HanuTus.
JTO HameyaeT B CBA3W C U3MEHEHUSMU YPOBHEN
AMWHOKUCNOT y4yacTue 3TUX COeavHeHWA B
06pa3oBaHUM  HEXENnaemblX  KOMMNOHEHTOB
cTaporo npuekyca nuea. bonee Bbipazutens-
Hoe yxyAweHuwe y obpa3yos c AobaBkow
METUOHMHA B CPaBHEHWM C NATUKPATHO BbIC-
WM aobaekamu heHunanaHuHa noaTeep-
AWN0 OTNIMYAIOWYIOCA CKNOHHOCTL OTAENbHbIX
aMUHOKMCNOT K AerpafaunoHHbIM M3MEHEHUAM
B TEYEeHWe WCKYCTBEHHOr0 W €eCTECTBEHHO-
ro CTapeHuin NMBa U O4YEBUAHO TaKXKe OTNMYa-
IOLLYIOCA MHTEHCMBHOCTb CEH30PUYECKOro BOC-
NPUSTUS BO3HUKHYBLKMX NpogykToB. CTeneHb
M3MEeHWW 3aBUCena OT BENUYMHLI TEennosow
Harpy3ku. MameHeHus cogepxaHua nue u yxy-
AweHue obLero BOCNpUATUA NOCNE HANUTUA Npy
CEH30PUYECKOM aHanuse o6pasuoB nve, Nog-
BEpraeMbix CTapeHuio 14 aHen npu Temneparype
37 °C npubnuxanuck W3MeHeHusM 06Hapy-
XEHHbIM Y OAMHAKOBbIX 06pasL0B XpaHUMbIX B
TeuyeHve 3 mecaues npu Temnepatype 20 °C.

BenuumHbl CTabUNMTHBIX TEcToB Homepa
TBA » agcopbuyuoHHOro UHTerpana He aasanv
CpaBHWUMbIE pe3ynbTaThl.



