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SUROVINY

Jec¢men, slad

Ang, J. K., Bamforth, Ch. W. ; ;

INHIBITORY PENOVOSTI VE SPECIALNICH SLADECH
Foam Inhibitors from Specialty Malts

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s.193-200, DOI 10.1002/jib.141, 8 obr.,
27 cit.

péna, inhibitory, lipidy, slad, oxidace, triglycidy

| kdyz existuji rozdily mezi jednotlivymi produkty, bylo prokaza-
no, ze vétsina krystalovych a karamelovych sladl ma destabilizujici
vliv na trvanlivost pivni pény. ZkouSka pénivosti pomoci modelového
piva byla vyvinuta s cilem kvantifikovat tento inhibi¢ni u¢inek.

Analyza lipidd pomoci chromatografie na tenké vrstvé prokaza-
la dostate¢né signifikantné, Ze existuje zvy$ena hladina triglyceridt
v problematickych sladech. U téchto sladl byla také nalezena vyssi
koncentrace oxidovanych lipid(i, pravdépodobné neenzymatickou
cestou, které zifejmé vznikaji b&€hem ohfevu v jednotlivych krocich
vyroby sladu, pfiéemz vys$si hladina jich byla nalezena u intenzivnégji
zahfivanych produkt(.

Nicméné nékteré specidlni slady, jako napf. tmavé, ¢erné slady,
i kdyz obsahuji podobné slozky, jaké jsou nalézany v krystalovych
a karamelovych sladech, vykazuji vynikajici pénivost, pravdépodob-
né proto, Ze v nich vznikaji b&hem nékolika tepelnych fazi stejnou
mérou i slozky silné podporujici pénivost.

Fox, G., Visser, J., Skov, T., Meijering, ., Manley, M.

VLIV RUZNYCH PODMINEK ANALYZY S POUZITIM
RAPID VISCO ANALYSERU SLADOVYCH VISCOGRAMU
VE VZTAHU K RUZNE ZKVASITELNOSTI SLADU

Effect of Different Analysis Condlitions on Rapid Visco
Analyser Malt Viscograms in Relation toMalt of Varying
Fermentability

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 183-192, DOI 10.1002/jib.137, 10
obr., 39 cit.

jecmen, fermentabilita, slad, Rapid Visco Analyser

Zkvasitelnost sladu je velmi obtizné a ¢asové narocné méfit. Pra-
vé pro tyto ucely byl v posledni dobé vyhodnocen jako alternativni
rychly a spolehlivy zplisob Rapid Visco Analyser (RVA).

V této studii byly hodnoceny zmény reologickych profilli za riz-
nych provoznich podminek a tyto vysledky byly porovnavany s udaiji
o zkvasitelnosti sladu. Viskozita vzork( byla méfena s pouzitim RVA
analyzy za rGznych podminek (modely 3D + a 4), v€etné udajl o ¢a-
sovém a teplotnim profilu varny, rychlosti ohfevu a chlazeni nebo
aktivité enzym.

Méreni s pouzitim RVA-3D + dava podobné vysledky jako RVA-4,
coz ukazuje dostate¢nou rozliSovaci citlivost RVA 3D +. Pouziti ¢a-
sového a teplotniho profilu se ukazalo jako nevhodné.

Kdyz byly sladové enzymy inaktivovany dusi¢nanem stfibrnym,
byly pozorovany rozdily ve viskozité. Nicméné, toto eliminovalo moz-
nost stanovit zkvasitelnost. ZvySeni nebo snizeni rychlosti ohfevu
ovlivnilo ¢as enzymatickych reakci.

To pfineslo dulezité informace o fyzikalnich a biochemickych pro-
cesech v dalSich souvislostech. RVA mé& potenciél byt vyuzivana
jako nastroj pro rozliSeni mezi Spatné a dobfe zkvasitelnymi je¢nymi
slady.

dJin, Y., Du, J., Zhang, K., Guo, M.

VZTAHY MEZI KOLBACHOVYM INDEXEM A PRODUKCI
HYDROLYTICKYCH ENZYMU V PSENICNEM SLADU
Relationships Between the Index of Protein Modification
(Kolbach Index) and Hydrolytic Enzyme Production in

a Wheat Malt

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 201206, DOI 10.1002/jib.136, 6 tab.,
2 obr., 13 cit.

pSenicny slad, rozpustnost proteinti, amylasa, glukanasa, xylanasa

V této studii byly zkoumany vztahy mezi stupném degradace pro-
teinG, enzymovymi aktivitami a kvalitou kongresni sladiny (EBC,
European Brewery Convention). Kolbach(v index pSeni¢ného sladu
byl stanoven v rozmezi 37,6 az 42,7 %, kdy bylo mozno dosahnout
vy$8i enzymové aktivity. ZvySeni koncentrace globulinu bylo hlavnim
faktorem, ktery podporoval aktivity degradaénich enzym(.

Byla také pozorovana vyznamna synergickd vazba mezi aktivi-
tami enzym( degradujicich polysacharidy [a-amylasy, B-amylasy,
B-glukanasy, B-D-xylosidasy a B- (1,4) -endoxylanasy]. ZvySena
produkce proteasy zvySovala Kolbachiv index pSeni¢ného sladu
tim, Ze podporovala degradaci gliadinG na albuminy a globuliny.
Zvy$eni koncentrace albumind a globulinG pak vedlo ke zvySené
aktivité enzymu degradujicich polysacharidy. Zvy$ené enzymové
aktivity prokazaly synergické akce, které v dlsledku zvysily indika-
tory kvality EBC mladiny, v€etné vytézku extraktu, a-aminodusiku,
kyselosti a barevnosti.

Chmel

Hudcova, T., Bryndova, J., Fialova, K., Fiala, J., Karabin, M., Jeli-
nek, L., Dostalek P.

ANTIPROLIFERATIVNI UCINKY PRENYLFLAVONOIDU

Z CHMELE NA BUNECNE LINIE KARCINOMU TLUSTEHO
STREVA

Antiproliferative Effects of Prenylflavonoids from Hops on
Human Colon Cancer Cell Lines

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 225-230, DOI 10.1002/jib.139, 3 tab.,
8 obr., 27 cit.

chmel, prenylflavonoidy, xantohumol, isoxantohumol,
antiproliferativni, karcinom tlustého stfeva

V poslednich letech byla pozornost vyzkumu zaméfena na po-
tencial slozek chmele a jejich derivatd. Obzvlasté u prenylflavo-
noidd tento zajem stoupd, protoze jsou prokazané jejich antioxi-
dacni, antikarcinogenni a antimikrobialni aktivity. Byly sledovany
antiproliferativni U¢inky dvou hlavnich chmelovych prenylflavo-
noidd, xanthohumolu a isoxanthohumolu, a chmelového extraktu
obohaceného prenylflavonoidy na buriky tk&dnovych linii ziskanych
z karcinomu tlustého stfeva, HT-29 a SW620 a nekarcinomové bu-
nécéné linie IEC-6.

Bylo potvrzeno, ze xanthohumol i isoxanthohumol inhibuji bunéc-
nou proliferaci jiz v mikromolarni koncentraci. Pro bunéénou linii HT-
29 byla zjisténa hodnota IC;, 1.2 + 0.9 a 16.9 + 0.9 pmol.dm™= pro
xanthohumol, resp. isoxanthohumol. Podobné hodnoty byly zjistény
pro bunéénou linii SW620 (2.5 + 0.2 a 37.3 = 3.2 pmol.dm®). Zad-
né ze sledovanych &istych prenylflavonoidi nemély antiproliferaéni
ucinky na bunky nekarcinomové tkarnové linie IEC-6.

Stejné tak byl testovan antiprolifera¢ni ucéinek chmelového
extraktu obohaceného xanthohumolem na bunky karcinomo-
vych tkanovych linii, HT-29 (IC5, = 3.1 £ 0.2 pmol.dm®) a SW620
(ICs, = 1 £ 0.2 pymol.dm=), i na kontrolni bunéénou linii IEC-6
(ICs, = 65.5 = 11.3 pmol.dm=3).
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Vysledky ukazuji podobny trend jako u Cistych slozek. To nazna-
Cuje znacny potencial pro budouci mozné vyuziti chmelovych extrak-
tl ve farmaceutickém primysiu.

Biendl, M., Jaeger, G., Kittsteiner-Eberle, R., Schmidt, C.

RYCHLE A CITLIVE STANOVENI REZIDUI PESTICIDU VE
CHMELU A CHMELOVYCH PRODUKTECH UZITIiM HPLC-
MS/MS AND GC-MS/MS

Rapid and Sensitive Determination of Pesticide Residues in
Hops and Hop Products Using HPLC-MS/MS and GC-MS/MS
Brewing Science, 67 (9/10): 2014, s. 108-115, 4 tab., 2 obr. 16 cit.

pesticidy, multi-rezidualni metoda, LC-MS/MS, GC-MS/MS, chmel,
chmelové pelety, chmelovy extrakt

Byla vyvinuta rychla metoda pro stanoveni obsahu rezidui pestici-
dd ve 46 nezpracovanych chmelech a chmelovych vyrobcich (pelety,
extrakt). Tato metoda vyuzivé extrakci kapalinou, extrakci na pevné
fazi a nakonec plynovou chromatografii nebo kapalinovou chromato-
grafii ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii. V pfipadé
chmele a chmelovych pelet bylo dosazeno u v§ech Gc¢innych latek
meze stanovitelnosti 0,1 mg/kg nebo nizsi. Meze stanovitelnosti pro
chmelovy extrakt jsou vzdy dvojnasobné vyssi. Kromé vySe uvede-
ného rozsahu, mohou byt pomoci popsaného postupu pfipravy vzor-
ku zjistitelné i dalSi pesticidy.

V sou€asné dobé se pracuje na analyze vice nez 20 dalSich
sloucenin. Ac¢koliv ve vétSiné pfipadu jsou pfijatelné miry vytéz-
nosti, limity stanovitelnosti jsou stale pfili§ vysoké. DalSi vyzvou
je i nadale zlepSovat a optimalizovat analyzy pomoci LC-MS / MS
nebo GC-MS / MS. U nékterych latek je vhodnéjsi zménit podmin-
ky MS, napf. béh LC-MS / MS v negativnim modu nebo GC-MS
s chemickou ionizaci. Prostfednictvim téchto modifikaci mize byt
velmi efektivné zlep$ena citlivost pro detekci nékterych pesticidd
(napf. pro detekci fipronilu pfi spusténi negativniho modu MS).
Soucasna zafizeni mohou nicméné predstavovat omezujici fak-
tor. CitlivéjSi MS detektory, dostupné v sou¢asné dobé, jsou po-
tfrebné, pokud bude nutno rozsifit rozsah této multirezidualnimi
metody.

V soucasnosti spociva pfistup autor v pouziti jednotlivych metod
pro jakékoli pfislusné slouceniny, které dosud nebyly zahrnuty v nasi
multirezidualni metodé. B&éhem poslednich dvou sezon byly individu-
alni metody vypracovany pro bromoxanil, dikvat, dithianon, fosethyl-
-aluminium, MCPA a milbemektin (vSechny povolené v Némecku pro
péstovani chmele, ale nakonec nedetegované v zadném vzorku ze
sklizné 2012).

Pro individualni analyzu téchto slou¢enin byly pouzity rizné po-
stupy pfipravy vzorku. V nékterych pfipadech je vyhodna extrakce
kapalinou v kyselém prostfedi. Podminky MS musi byt pro nékteré
z téchto Uc¢innych latek specialné upraveny, jak je ve stati popsano.
Samoziejmé, Ze stalym cilem je omezit jednotlivé metody a analy-
zovat co nejvice pesticidd v jednom béhu, jak je to mozné pomoci
multi-rezidualni metody.

Buffin, B., Campbell, P.

VYVAROVANI SE INICIATORU GUSHINGU

Z NASLEDNYCH CHMELOVYCH PRODUKTU

The Avoidance of Gushing Initiators from Advanced
Downstream Hop Products

Brauwelt International, 32(5): 2014, s. 276-281, 7 obr., 26 cit.

chmel, gushing, inicidtory gushingu

Gushing piva je pro pivovary dulezitym parametrem kvality. Za-
timco chmel je tradi¢né vniman jako hlavni slozka, ktera je schop-
na zmirnit vyskyt gushingu, tento vyzkum jasné ukazuje, ze né-
které nasledné chmelové kyseliny mohou za uréitych podminek
podporovat gushing piva. Sklon téchto produktd chmelovych ky-
selin podporovat gushing je pfimo napojen na proces, pfi némz
jsou generované modifikované chmelové kyseliny stejné jako
péce, s nimiz se zachazi s iso-alfa kyselinami. Obecné plati, ze
oxidace iso-alfa kyselin vede k nezadoucim vedlej$im produktim,
které mohou iniciovat lokalizované koncentrace CO, a uvolnéni
v podobé gushingu.

Tento jev Ize odstranit disledné ochranou iso-alfa kyselin pfed
kyslikem pfedchazejici jejich redukci nebo procesni cestou, vyzna-
Sujici se tim, ze reaktivni olefinické skupiny jsou, pro tetrahydro-iso-
-alfa kyseliny a hexahydro-iso-alfa kyseliny, redukovany pred izo-

meraci nebo pro dihydro-iso-alfa kyseliny (Rho) tak, ze karbonyl je
Uc¢inné redukovan soubézné s jeho tvorbou.

Chmelové kyseliny indukujici gushing jsou velmi zavislé na stylu
piva. Napfiklad zcela shodné davkovani Tetra mélo za nésledek pfi-
blizné 60 g ztrat piva ve standardnim americkém lezaku, pfes 180
g ztrat piva u nealkoholického piva a nulovy gushing u amerického
svétlého ale. Celkové je mozno konstatovat, Ze slozitéjsi piva, jako
jsou piva typu pilzner a svétly ale, obsahuji slouceniny, které po-
mahaji zmirnit gushingovy potencial v pivu, zatimco lehka a neal-
koholicka piva jsou mnohem nachylnéjsi ke gushingu iniciovanému
chmelovymi kyselinami.

| kdyz v tomto vyzkumu vyuzité pfimé vstfikovani chmelovych ky-
selin a tfepani neni pfimo porovnatelné s podminkami v pivovaru,
kde je pivo €asto upravovano pred filtraci a naslednym jinym zpra-
covanim, vysledky jasné ukazuji, ze latky, které podporuji gushing
piva, mohou byt pfitomny v uréitych vyspélych naslednych chme-
lovych vyrobcich. Sladek, ktery vyuziva tyto chmelové produkty
a obava se komponent, které mohou podporovat gushing, mize
zahdjit testovaci rezim pro screening na pfitomnost oxidovanych
druhd chmelovych kyselin nebo si mize opatfit nasledné produkty
chmelovych kyselin z nékolika vyrobnich postupt, aby se vyvaroval
vzniku iniciatord gushingu.

PIVO

Technologie

Hucker, B., Wakeling, L., Vriesekoop, F.

VITAMINY V PIVOVARSTVI: DOPAD VYROBY MLADINY
NA OBSAH THIAMINU A RIBOFLAVINU V PREVARENE
SLADINE

Vitamins in Brewing: The Impact of Wort Production on the
Thiamine and Riboflavin Vitamer Content of Boiled Sweet
Wort

J. Inst. Brew. 120(3): 2014, s. 164—173, DOI 10.1002/jib.142, 3 tab.,
5 obr., 90 cit.

sladina, vitaminy, rmutovani, scezovani

Vyroba mladiny obsahuje fadu vyrobnich kroku, které jsou za-
méfené na optimalni extrakci zivin ze sladu, a to véetné vitamind.
Publikovany vyzkum prokazal, Ze jednotlivé kroky pfipravy sladiny
béhem vyrobniho procesu mohou mit v rlizné mife vliv na koncen-
traci thiaminu a riboflavinu v hotové sladiné. Tyto vitaminy hraji za-
sadni roli v metabolismu kvasinek, kde plsobi jako kofaktory fady
vyznamnych enzym0. Provitaminy thiaminu hraji kli¢ovou roli u mno-
ha dekarboxylaz, zatimco provitaminy riboflavinu hraji nedilnou roli
v produkci energie a udrzovani redoxni rovnovahy.

Béhem rmutovani se do roztoku uvolfiuje cenny Skrob a sou-
¢asné jsou kromé dalSich slozek extrahovany také thiamin a ribo-
flavin. Vytéznost téchto vitamin( je nejvétsi pfi 65 ° C a je nepfi-
mo spojena s aktivitou amylaz. Kdyz jsou Skroby Stépeny béhem
rmutovani, uvolfiuji se vitaminy do suspenze rmutu. Procesy varu
a odstranéni kalll zpUsobuji ztraty v obsahu obou vitamind v da-
sledku vysokych teplot, pouzivanych v téchto vyrobnich fazich.
Zatimco pouzivani chmelovych pelet podle nasich vysledk( obsah
obou vitaminl neovliviiuje, ¢ifeni v panvi zplsobuje vyznamné
snizeni jejich koncentrace.

Scheuren, H., Methner, F. -J., Sommer, K. and Dillenburger, M
OPTIMALIZACE CHMELOVARU PREFORMULOVANIM
PROCESU A DESIGNU

Optimisation of Wort Boiling by Process Reformulation and
Design

Brewing Science, 67 (9/10): 2014, s. 128-131, 2 tab., 3 obr. 5 cit.

var, optimalizace, DMS, DMSPF, mladina, odparovani

Aktudlni ¢lanek predstavuje dva mozné optimalizacni nastroje
pro chmelovar. Prvni nastroj pro vylepSeni se tyka preformulovani
riznych fazi varu. Chytrou zmé&nou poméru mezi rychlosti cirkula¢-
niho €erpadla (rychlost vymény) a rychlosti odpafovani (rychlost
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odpafovéani) se kombinuji vyhody mzikového odpareni s vyhoda-
mi varu v panvi, coz vede k optimalnimu calandria varu (interni
/ externi varak). Druhy nastroj pro optimalizaci jesté zesiluje tuto
kombinaci mechanickym zlep$enim. Tak mize byt dosazeno sni-
zeni spotieby energie pfi chmelovaru, které dosud v tomto rozsahu
nebylo mozné.

Procesni aspekty pfipravy mladiny zahrnuji vypoCty jak tvorby
DMS, tak odpafovani. Clanek ukazuje metody, které umozriuji opti-
malizaci stavajicich zafizeni pouze preformulovanim vedeni proce-
su bez nutnosti konstrukénich zmén. Byl zaveden zlepSeny zplsob
a byl zjistén zejména vliv zmén v rychlosti erpani. Rozvedeni téchto
uvah vede k procesni kombinaci vyhod mzikového odpareni a varu
v nadobé, coz vede k ucinnosti procesu, kterd dosud nebyla dosazi-
telna. DalSi efekty, jako napfiklad zlepSeni izomerizace chmele, jes-
té nebyly zkoumany. Celkova energeticka bilance musi brat v ivahu
periferni spotfebitele.

Scheuren, H., Dillenburger, M., Tippmann, J., Feilner, R., Methner,
F-J., Sommer, K. oL

STRIPOVANI DMS VE VARNE. CAST 2:
PARAMETRIZACE,VYPOCTY A PRIKLADY

Stripping DMS in the Brewhouse. Part 2 — Parameterisation,
Calculation and Examples

Brauwelt International, 32(5): 2014, s. 284-288, 5 obr., 10 cit.

DMS, stripovani, varna, kvalita piva

Odvareni nezadouciho DMS je jak pracné, tak nakladné. Cile této
fady publikaci jsou zaméfeny na vypocet tvorby DMS ve varné za
ucelem odhadu obsahu DMS a DMSP na konci pfipravy mladiny.
V ¢asti 1 (Brauwelt International (4): 2014, s. 217-219) byla rozebra-
na rovnice pro vypocet pfi odpafovani a rekonstituci. Tento ¢lanek
popisuje potiebné parametrizace rovnice a poskytuje prehled raz-
nych kombinaci téchto rovnic pro vypocet a z néj plynouci pfedpo-
véd pro jednotlivé operace ve varné v oblasti odstrafiovani a rekon-
stituce DMS.

V ¢asti 3 této série prispévkll jsou tyto zdklady pouZity k vypoctu
koncentraci DMS a DMSP v mladiné pro rizné zpUsoby pfipravy
mladiny. Bude ukazano, ze pomoci vypocétovych metod mize byt
pfiprava mladiny energeticky G¢innéjsi a mize se tedy zlepsit pouziti
stavajicich zafizeni ve varné.

Holmes, C.P., Hense, W., Donnelly, D., Cook, D. J.

DOPADY TECHNOLOGIE VSTRIKOVANI PARY NA
TVORBU TEKAVYCH LATEK A STRIPOVANI PRI
CHMELOVARU

Impacts of Steam Injection Technology on Volatile Formation
and Stripping During Wort Boiling

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am., 51(2): 2014, DOI 10.1094/TQ-
51-2-0514-01

DMS, energeticka ucinnost, aromatické tékavé latky, vstfikovani
pary, chmelovar

Ve snaze snizit spotfebu energie v pivovarstvi zlistdva chme-
lovar urgentnim cilem pro optimalizaci, protoze zlstava jednou
z nejvice energeticky naro€nych fazi procesu.Pursuit Dynamics
(PDX) ohfiva¢ mladiny plisobi jako externi vafak mladiny injektazi
kondicionované péary do sladiny nadzvukovou rychlosti a tim, jak
se tvrdi, zvySuje ucinnost pfenosu tepla. Pfi hodnoceni ucinnosti
novych procestd chmelovaru je dllezité urcit potencialni uéinky na
vznik a odstranovani tékavych latek mladiny, aby bylo zajisténo,
Ze se neprojevi zadné nasledné dopady na senzoricky profil ho-
tovych piv.

V této praci byly analyzovany koncentrace vybranych tékavych
latek mladiny pomoci varu, vyuzivajiciho bud tradi¢ni var (extern{
varak mladiny), nebo PDX systém ohfevu mladiny, a to béhem
plného rozsahu vyroby 3 vyrobkl (lezdku, stoutu a nefermento-
vaného sladového napoje). Vysledky ukézaly, Ze PDX ohfivaé
mladiny mél relativné maly vliv na sloZeni tékavych latek mladiny.
Furfural, 2-phenylethanal 2-fenethylalkohol a dimethylsulfid uka-
zaly podobné miry tvorby a stripovani pro lezacké a stout mladiny
jako kontrolni var.

Efektivita stripovani linaloolu, beta-myrcenu, hexanalu a n-he-
xanolu byla u zkuSebnich PDX varek ponékud sniZzena. Nicméné
analyza finélnich vyrobku ukazala, Ze po nasledném zpracovani byly
analytické a senzorické rozdily v aroma ndpoju mezi standardnim
varem a zkouskou PDX minimalni.

Mol, M.

MEMBRANOVA FILTRACE PIVA (BMF): JE VHODNA PRO
PIVOVARY V USA? TECHNOLOGICKA A EKONOMICKA
ANALYZA

Beer Membrane Filtration (BMF): Does it Fit for U.S.
Breweries? A Technological and Economic Analysis

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am., 51(3): 2014, DOI 10.1094/TQ-
51-3-0902-01

filtrace piva, BMF vs. DE, membrany, technologicka a ekonomicka
analyza, US trh piva

V poslednich letech ziskala membranova filtrace piva (BMF) vy-
znamny podil na trhu jako alternativa ke kfemelinové filtraci (DE).
Od zavedeni BMF v roce 2002 vSechny hlavni pivovarské skupiny
nainstalovaly technologii BMF a je zde jiz vice nez 50 referenci po
celém svété. Sedesat milion(l hektolitra piva je kazdy rok filtrovano
BMF. Tento globalni uspéch potvrzuje vyhody BMF ve srovnani s DE
filtraci v kliCovych aspektech, jako je kvalita piva, udrzitelnost a pro-
vozni naklady. V sou¢asné dobé vSak americky trh zustava vyjim-
kou KVL‘]Ii snadnému pFl'stupu ke zdrojL'Jm kfemeliny a velmi nl’zk)'/m
na svété. Nicméné BMF pfinasi vyhody i v tomto obtizném prostredi
v pfipadé, ze investor také zahrne faktory hlavnich vyhod BMF do
svého hodnoceni a neni pfi rozhodovani pfili§ ukvapené zaméren
vyhradné na naklady.

Analytika, senzorika a jakost

He, Y., Dong, J., Yin, H., Zhao, Y., Chen, R., Wan, X., Chen, P., Hou,
X., Liy, J., Chen, L.

SLOZENI SLADINY A JEHO VLIV NA SENZORICKY
AKTIVNIVYSSi ALKOHOLY A ESTERY V PIVU - REVIEW
Wort Composition and its Impact on the Flavour-Active Higher
Alcohol and Ester Formation of Beer — a Review

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 157—163, DOI 10.1002/jib.145, 3 obr.,
72 cit.

pivovarské kvasnice, sloZky sladiny, senzorické sloZky, vyssi
alkoholy, estery, vyroba z vysoce koncentrovanych miladin

Mezi nejvyznamnéjsi faktory ovliviujici kvalitu piva patfi rizné
aromatické chutové slozky, které vychazi z komplexniho systé-
mu interakce mezi mnoha stovkami sloucenin. Se zvySujici se
poptavkou po rlznych typech chuti a se soucasné se zvysujici
produktivitou vyroby piva se do popfedi, jako kli¢ovy bod fidicich
procesu, dostava dosazeni vyrovnané koncentrace vysSich alko-
hold a esterd.

Proto se pomérné rozsahly vyzkum zaméfil na tvorbu aromatic-
kych slou¢enin u pivovarskych kvasinek a na faktory, které ovliviuji
jejich syntézu. Mladina je z tohoto pohledu komplexni médium, z né-
hoz pivovarské kvasinky odebiraji ziviny pro svij rdst a rozmnoZzo-
vani a kam pfechazeji jejich metabolické produkty. Vysledné slozeni
mladiny po procesu kva$eni tak podstatnou mérou uréuje vysledné
aroma piva.

Tento souhrnny ¢&lanek podava prehled o aktualnich znalostech
o vlivu slozeni mladiny na kvalitu chuti finalniho produktu, zejména
obsahu vys§ich alkohold a ester(i. RGzné slozky sladiny se podileji
na biosyntéze téchto aromatickych latek, a proto je nezbytna analy-
za zmén jejich koncentrace béhem procesu kvaseni piva.

Pivovary maji k dispozici Sirokou $kalu rGznych metod, kterymi
mohou ovliviiovat vyslednou chut piva béhem procesu kvaseni. Je
také znamo, ze vysledna chut piva je z velké ¢asti disledkem kombi-
nace vybraného kmene kvasinek a slozeni mladiny. Vybér vhodného
kmene pivovarskych kvasinek s pfihlédnutim k jejich schopnosti tvor-
by aromatickych latek je tedy faktorem, ktery ovliviiuje v kone€ném
vysledku to, jak je uspokojen spotfebitelsky pozadavek po urcitém
typu chuti a aroma piva.

Je zifejmé, ze vzhledem k rdznym pfisaddm a procestim v ramci
pfipravy mladiny se li§i koncentrace rliznych typt sacharidd, dusika-
tych komponent a dal$ich stopovych prvkd. Do jisté miry ji Ize ovlivnit
kontrolou surovin a procesem pfipravy mladiny. Na zakladé vysledku
tohoto procesu Ize volit vhodné fermentaéni podminky pro konkrétni
vybrany kmen pivovarskych kvasnic a zajistit tak pozadovanou kva-
litu a chut piva.
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V dneéni dobé jiz geneticky a proteomicky vyzkum poskytuje dal-
§i informace o metabolismu kvasinek a miize pomoci optimalizovat
cely vyrobni proces i za pfitomnosti mnoha komplexnich a chemicky
slozitych slou€enin v mladinég.

Karabin, M., Ryparova, A., Jelinek, L., Kunz, T., Wietstock, P., Me-
thner, F. - J., Dostalek, P. ;

VZTAH OBSAHU I1SO-a-KYSELIN A ENDOGENNIHO
ANTIOXIDACNIHO POTENCIALU PRI SKLADOVANI
LEZAKU

Relationship of iso-a-acid Content and Endogenous
Antioxidative Potential During Storage of Lager Beer

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 212-219, DOI 10.1002/jib.140, 5 tab.,
7 obr., 61 cit.

pivo, chmel, horké kyseliny, ESR, antioxidacni potencial

Jednou z klicovych otazek tykajicich se kvality piva je zmé-
na v chemickém slozeni, ke které dochazi v pribéhu skladova-
ni. Rozklad iso-a-kyselin vede k nezadoucimu snizeni horkosti,
stejné jako ke zhorSeni senzorického profilu piva. Tyto zmény
jsou zplsobeny citlivosti a nachylnosti iso-a-kyselin k degradaci
v dusledku vlivu reaktivnich forem kysliku a svétla. Cilem této
studie bylo zjistit vliv skladovacich podminek (teplota, svétlo) na
degradaci iso-a-kyselin v pribéhu starnuti, pfi¢emz pozornost
byla zaméFena primérné na sledovénl' vztahu mezi zménami kon-
potencialu skladovaneho piva, s vyuzitim metod spinové elektro-
nové rezonancéni spektroskopie. V souladu s pfedchozimi vysled-
ky bylo prokdzano vyznamné snizeni obsahu horkych latek (az
0 18 % vzhledem k plvodni Urovni) v zavislosti na podminkach
skladovani. Sou€asné byl také prokazan vyznamny pokles anti-
oxidaéniho potencidlu piva a experimentalni data potvrdila silnou
korelaci mezi témito parametry. Snizeni horkosti piva by mohlo
slouzit jako marker pro pfedbézny odhad rizika oxidace béhem
skladovani.

DiCaprio, A., Edwards, J.

APLIKACE KVANTITATIVNi NMR SPEKTROSKOPIE

U BIOLOGICKEHO OKYSELOVANi JECNEHO

RMUTU

Application of Quantitative Nuclear Magnetic

Resonance Spectroscopy to Biological Acidification

of Barley Mashes

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 207-211, DOI 10.1002/jib.138, 2 tab.,
4 obr., 31 cit.

biologické okyseleni, kysely rmut, kvantitativni protonovda NMR
spektroskopie

Spontanni biologicka acidifikace je jiz dlouho souc¢asti némecké
pivovarské tradice a byla historicky pouzivana pfi optimalizaci pH
rmutu. Podporovanim rastu plvodni mikrofléry jeémene je dosaze-
no zvySeni produkce mlééné, octové a jantarové kyseliny ve rmu-
tu. Tento pfirozeny zplsob mUlze nahradit obdobny, avSak umély,
zpUsob okyseleni rmutu pfidanim potravinarskych kyselin, které jsou
zakazané zakonem o Cistoté piv (Reinheitsgebot 1516).

Tradiénim zplsobem pfipravené kyselé rmuty byly pfipraveny pfi
Loptimalni“ teploté 49 °C. Pro stanoveni a kvantifikaci obsahu sledo-
vanych organickych kyselin byla nasledné pouzita kvantitativni pro-
tonova nuklearni magneticka rezonanéni spektroskopie v pfedem
stanoveném rozsahu teplot.

V8echny sledované cilové metabolity prokazaly inverzni vztah
k teploté, i kdyz kyselina mlééna dosahla relativni maximum pfi
49 °C, coz je v souladu s obvyklou teplotou procesovani kyselého
rmutu. Proto se zda, Ze optimalizace kyselosti rmutu nezavisi na ab-
solutni koncentraci kyselin, kterd ma vynikajici potencial regulace
pH, ale na relativni koncentraci kyseliny, jako na dulezitém faktoru,
ktery ovlivriuje finalni chutovy profil piva.

James, N. and Stahl, U.

PERMEASY AMINOKYSELIN A JEJICH VLIV NA
SENZORICKY AKTIVNI LATKY V PIVU

Amino Acid Permeases and their Influence on Flavour
Compounds in Beer

Brewing Science, 67 (9/10): 2014, s. 120-129, 4 tab., 1 obr. 39 cit.

fermentace, dusik, permeasy aminokyselin, chut

Aminokyseliny jsou hlavnim zdrojem asimilovatelného dusi-
ku v mladiné. Chut piva je vyrazné ovlivnéna obsahem dusiku
v mladiné a jejich vyuziti kvasinkami. Permeasy aminokyselin,
které transportuji aminokyseliny do kvasinek, jsou fizeny dvéma
mechanismy a to SPS-senzor komplexem (Ssy1-Ptr3-Ssy5) a re-
prese katabolity dusiku (NCR). Ruzné vedlej$i produkty a meta-
bolity, jako jsou alkoholy, estery, organické kyseliny, aldehydy
a ketony z kva$eni piva pfispivaji k chuti piva. Dostate¢né mnoz-
stvi aminodusiku, kombinace dusikatych slou¢enin v mladiné
a dobré porozuméni regulaci permeas aminokyselin pomahaji
podporovat adekvatni rdst a dobry chutovy profil béhem alkoho-
lového kvadeni.

Predchozi studie ukazaly, Ze rizné kombinace dusiku mohou vy-
volat zmény ve vysledné vuni, které jsou zavislé na kmenu. Dal§im
dalezitym faktorem, ktery méni produkci chutovych latek, je nacaso-
vani pfidavku dusiku. Nékteré aromatické slouceniny jsou zavislé na
pfidani zdroju dusiku, zatimco nékteré jiné jsou nezavislé na jejich
pfidani. Napfiklad vy3si koncentrace FAN v mladiné podporuje tvor-
bu vétsiho mnozstvi isoamylacetatu. Pfijem rlznych aminokyselin
a jejich regulaci permeazami aminokyselin ma silny vliv na tvorbu
chutovych slozek ve finalnim vyrobku.

Dostupnost nékterych aminoskupin (napf. aminokyselin s roz-
vétvenym fetézcem) vyznamné méni produkci vy$Sich alkoholl
nebo aromatickych sloucenin, jako je diethyl-sukcinat (ovocny /
sladky ester). Kromé toho se navic zda, Ze nacasovani pfidavku
zdroje dusiku upfednostriuje rizné zplsoby tvorby aromatickych
slouc¢enin. Béhem pocatku kvaseni zvyhodnéna anabolicka tvorba
aromatickych slou¢enin vede k pfijmu preferovanych zdroji dusi-
ku, coz zplsobuje vyssi koncentraci souvisejicich esterli a mast-
nych kyselin.

Porfadi asimilace dusikatych substratli zavisi na dostupnos-
ti slou€enin dusiku a na pouzitém kmenu. Vyuziti zdroji dusi-
ku je také zavislé na permeasach aminokyselin, jejichz hladina
exprese se muze mezi rGznymi kmeny liSit. Napfiklad lezacké
pivovarské kmeny jsou aneuploidni / polyploidni podstaty a je
znamo, Ze vykazuji ve fenotypu mezidruhové rozdily (tvorba aro-
mat) vlivem variace poc¢tu kopii, polymorfismu nukleotidd, zmén
v aktivaci genll v odezvé na stres z prostfedi atd. Vysledkem je
variabilni rozsah, ve kterém jsou rizné kmeny schopny aktivovat
pfijem a katabolismus aminokyselin, coz vede ke zménam v tvor-
bé profilu chuti.

Scheuren, H., Dillenburger, M., Tippmann, J., Methner, F. -J., So-
mmer, K.

TEKAVOSTVDII\,IIETI-IVYLSVUL,FIQQ VE \[ODE

V NEKONECNEM ZREDENI MERENA RAYLEIGHOVOU
DESTILACI A DOHNALOVOU METODOU

The Volatility of Dimethyl Sulfide in Water in Infinite Dilution
Measured by Rayleigh Distillation and Dohnal Method

Brewing Science, 67 (9/10): 2014, s. 116-119, 2 obr. 23 cit.

dimethylsulfid, DMS, tékavost, mladina, odparovani, celkovy odpar

Tato prace je o tékavosti dimethylsulfidu (DMS) ve vodé v neko-
ne¢ném ziedéni. DMS je dllezita chutova latka rozhodujici pro kva-
litu mladiny. Je nezadouci slozkou cizi chuti, redukce jejiho obsahu
vyparovanim je pro sladka velkym pfinosem. K dispozici jsou r{izné
systémy vyparnikl, které provadéji odparovani pfi rGznych teplo-
tach. Pro ovéreni jejich odpafovaci u€innosti musi byt znama zavis-
lost tékavosti DMS na teploté. Proto se méfi tékavost dimethylsulfidu
Rayleighovou destilaci a Dohnalovou metodou v Sirokém rozsahu
teplot. Vysledné hodnoty potvrzuji nedavno publikovana data nameé-
fena mzikovou destilaci a odhalujici maximum tékavosti pfi nizkych
teplotach.

Seit, J. C., Knapp, H

POKROCILE MERENI CO, A LETITE TRADICE
Advanced CO, Measurement and Age-old Tradition
Brauwelt International, 32(5): 2014, s. 290-292, 3 obr.

méfeni CO,, inovace, praktické vyuZiti

Moderni méfici systémy hraji rozhodujici roli v fizeni kvality pi-
vovaru. PFi vybéru novych méficich zafizeni je dllezité se uijistit,
Ze pfistroje a senzory Ize hladce zaclenit do vyrobniho proce-
su. Pivovar Krombacher vénuje znac¢né usili na ziskani méfidel
a testovani novych metod analyzy v kritickych bodech v pribéhu
procesu.
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Hanke, S., Ditz, V., Herrmann, M., Back, W., Krottenthaler, M.

JAK VEDLEJSI PRODUKTY FERMENTACE A LINALOOL
OVLIVNUJI CIZi CHUTI - CAST 2

How Fermentation Byproducts and Linalool Affect off-Flavours
—Part2

Brauwelt International, 32(5): 2014, s. 294-297, 57 cit.

aroma piva, linalool, estery

Nékolik stovek aromatickych latek vzajemné pfispiva k vytvareni
pivni chuti. Projev cizich chuti vnimatelnych spotfebiteli snizuje poté-
Seni z piti a zaroven snizuje pfijatelnost napoje a mlze vazné ovlivnit
image znacky. V Brauwelt International &. 3, 2014, s. 157-158 byly
podrobné diskutovany zaklady a stejné tak rlzné aromatické latky.
Vysledky jsou uvedeny v této ¢asti 2.

Na vytvareni chuti piva se spolupodili znaéné mnozstvi pozitiv-
nich i negativnich aromatickych latek. Posun v jejich rovnovaze
muUze mit velmi zavazné dlsledky pro viem chut. Nékteré z po-
psanych prahovych hodnot, diacetylu, DMS a isovalerové kyseliny
ve svétlém pivu pIné chuti se liSi od dfive publikovanych hodnot.
Je to zpusobeno vlivem aromatickych latek uvedenych v tomto
Setfeni.

MUze byt prokézan vliv zménéného profilu chuti na prahy rliznych
prichuti. Vyssi teploty, fermentace a vy$si pavodni koncentrace mla-
diny zvySuji koncentraci esterd, a tim ovocnéj$i vnimani hotového
piva. V takovém pfipadé mohou estery dominovat chuti piva a mas-
kovat syrovy dojem zplsobeny plsobenim kyseliny isovalerové
nebo maslovy charakter zplsobeny diacetylem.

Je znamo, Ze chmelova pfichut mize maskovat starou chut. Mirné
koncentrace linaloolu mély potladujici u€inek na pachuté, a tak ved-
ly ke snizeni jejich vnimani. Naopak vysoké koncentrace linaloolu
zvyraznily pfichuti, a tim zvySily jejich vnimani. Pfi vafeni piva se
silnym chmelovym aroma musi tato skute€nost byt vzata v uvahu,
aby nedoslo k poskozeni piva citelnymi pachutémi.

Bylo prokézano, ze chutovy profil piva je velmi ddlezité pro vnima-
ni pachuti. Je nezbytné seznamit se s interakcemi rliznych aroma-
tickych latek, paklize je cilem vyrdbét vysoce kvalitni produkty, které
maji jednotné vlastnosti, chut a optimalni vyuziti vSech moznosti fi-
zeni pachuti.

Sorensen, H., Kristiansen, A. G. o

CHUTI A CiZI CHUTIV PIVU - CAST 2

Flavours and Off-flavours in Beer — Part 2

Brauwelt International, 32(5): 2014, s. 302 - 308, 1 tab.,
cit.

1 obr., 6

pivo, chuti, cizi chuti, suroviny, technologie

V obdobi od listopadu 2012 do dubna 2013 se skupina studen-
tl na diplomované sladky ze dvou rGznych pivovarskych kurz( na
Skandinavskeé pivovarské Skole (SSB) v Kodani zt¢astnila spole¢né-
ho projektu zaméreného na zkoumani nékterych nej¢astéjsich chuti
a cizich chuti nachazejicich se v pivu. Brauwelt International prezen-
tuje vysledky studie v dvoudilné sérii ¢lanka.

Tento ¢lanek je souhrnem usili véech zucastnénych studentu
a je zpracovan z kolektivnich prezentaci jednotlivych skupin dvou
pivovarskych kurzl. Pokud neni uvedeno jinak, veskery material
v tomto dokumentu vychazi z pfednasek a prezentaci z téchto
kurz(.

Prvni ¢ast (Brauwelt International ¢. 4, 2014, str. 204-207) se
zabyvala vyvojem aroma béhem jednotlivych krok( procesu vare-
ni piva. Tato druha ¢ast obsahuje prehled cizich chuti, jejich pFicin
a odstranéni. Uvedeny a diskutovany jsou principialni chemické me-
chanismy vzniku nezadoucich aromatickych latek v pivu z prekurzo-
rli pochazejicich ze sladiny a mladiny.

Mikrobiologie

Canonico, L., Comitini, F., Ciani, M.

DOMINANCE A VLIV VYBRANYCH KMENU )
SACCHAROMYCES CEREVISIAE NA ANALYTICKY
PROFIL REFERMENTACE V MINIPIVOVARECH
Dominance and Influence of Selected Saccharomyces
Cerevisiae Strains on the Analytical Profile of Craft Beer
Refermentation

J. Inst. Brew. 120(3): 2014, s. 262—267, DOI 10.1002/jib.133, 3 tab.,
12 obr., 13 cit.

pivo z minipivovaru, refermentace v lahvi, dominance kvasnice,
bio-aromatizace

Tato studie zkoumala vliv kmend Saccharomyces cerevisiae na-
ockovanych ve fazi refermentace na analyticky profil piva z minipi-
vovaru. Po pfedbézném screeningu 33 kmenu S. cerevisiae, byly
vybrany a pouzity €tyfi kmeny pro studie kvaseni v 1ahvi. Pro atributy
profilu chuti refermentovanych piv s nao€kovanymi kmeny byly pro-
vedeny molekularni charakterizace za pouziti mini-satelitniho pro-
tokolu amplifikace s primery inter-3. Fingerprint analyza 500 izolath
ukazala, ze vSechny naockované kmeny pouzité pro kvaseni v lahvi
dominuji kvasnému procesu.

Zakladni analytické znaky napfi¢ studiemi kvaseni v lahvi byly po-
dobné, i kdyz byly zjistény vyrazné a vyznamné zmény v tékavych
slou€eninach. Zejména ve srovnani se startovacim kmenem, pouzi-
tym jako kontrola, vykazovaly studie kvaSeni v lahvi s pouzitim kme-
nd DBVPG 2170, DBVPG 2187 a L951 S. cerevisiae signifikantné
vy38i hladiny tékavych sloucenin, které jsou odpovédné za ovocné
a kvétinové aroma (tj. isoamylacetat , ethyl-oktanoat, ethyl dodeka-
noat, fenylethyl-acetat, -fenylethanol).

Tato studie ukazuje, ze spravny kvasny proces vede k dominanci
zvoleného startovaciho kmene, ktery produkuje kvasné latky, které
vykazuiji urcity analyticky profil, a dava pivu z minipivovaru jeho oso-
bité bio-aroma.

Shang, Y-L., Li, X-M,, Cai, G-L., Lu, J., Chen, J.

FAKTORY PREDCASNE FLOKULACE KVASNIC

Z JECNEHO SLADU PRITOMNE V SLADOVYCH
PLUCHACH A ENDOSPERMU

Premature Yeast Flocculation Factors from Barley Malt
present in both Malt Husk and the Non-husk Part

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 20—224, DOI 10.1002/jib.130, 1 tab.,
3 obr., 22 cit.

sladovnicky jeCmen, pluchy, PYF faktory, kvasinky

V této studii bylo pouzito sedm slad(i pochazejicich z rdznych
sladoven v Ciné k monitorovani jejich potencialu k pfed€asné flo-
kulaci kvasinek (PYF) pfi fermentaci v malém méfitku. Pfi poku-
sech byla aplikovana vyména pluch mezi PYF negativnim sladem
(PYF-) a PYF pozitivnim sladem (PYF +), aby se proSetfily PYF
faktory potencialné pfitomné v pluchach a v ostatnich ¢astech
zrna.

Vysledky ukézaly, ze PYF faktory byly pfitomny jak ve sladové
pluse, tak v ¢astech zrna mimo pluchu. Tyto dva faktory vykazova-
ly rdzné poméry mezi riznymi PYF + slady. Jeden z nich by mohl
vyvolat PYF, pokud by dosahl prahové hodnoty. Kromé toho byly
v ¢asti mimo pluchu nalezeny hlavni antimikrobialni latky poskozujici
kvasinkové bunky a zpUsobujici tak problémy s prokvasenim a kva-
litou piva vibec.

Logothetis, S., Nerantzis, E. T., Tataridis, P., Goulioti, A., Kannelis,
A., Walker, G. M. . ) L.
ZMIRNENI ZPOMALENE FERMENTACE VINA ZA POUZITI
VINNYCH KVASINEK OSETRENYCH CHLORIDEM
SODNYM

Alleviation of Stuck Wine Fermentations using Salt-
Preconditioned Yeast

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 74-182, DOI 10.1002/jib.143, 5 obr.,
27 cit.

prekondiciovani, vinné kvasinky, Saccharomyces cerevisia,
non-Saccharomyces

Pfedmétem této studie byl vyzkum vlivu soli, konkrétné chlo-
ridu sodného na buné&nou fyziologii vinnych kvasinek. Zivo-
taschopnost bunék a rudst jejich populace byla sledovana u tfi
kmen pivovarskych kvasinek Saccharomyces cerevisiae a dvou
non-Sacharomyces kmend, asociovanych s mikroflérou pfitom-
nou ve vinném mostu (Kluyveromyces thermotolerans a K. mar-
xianus) za podminek pritomnosti rizné koncentrace chloridu
sodného.

Kvasni€éné buriky byly kultivovany v prostfedi glukosového mé-
dia v pfitomnosti rliznych koncentraci chloridu sodného (4,6 a 10 %
hmotnostnich). Buriky v téchto kulturdch vykazovaly rdznou Zivota-
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schopnost v porovnani mezi sebou i s bufikami v kontrolnich poku-
sech bez obsahu chloridu sodného.

Osetfeni vinnych kvasinek chloridem sodnym vedlo také ke sni-
Zeni negativnich efektd, napf. pomalé fermentace, coz indikuje
vyznamny potencial pro prdmyslové vyuziti ve vyrobnim procesu.

Vysledky experimentu také naznaduji hypotézu, Zze zvySeni
koncentrace chloridu sodného béhem oSetfeni pred fermentaci
zpusobi zmény v bunkach a indukuje specifické geny souvise-
jici s toleranci k osmotickému stresu, diky ¢emuz pak kvasinky
Iépe snaseji uskali kvaseni, zejména vysoké koncentrace cukru
a alkoholu.

Stewart, G. G. : 3

KONCEPCE VLIVU VROZENYCH DANOSTI L

APLIKOVANA NA PIVOVARSKE KVASNICE A KVASENI

MLADINY

The Concept of Nature-Nurture Applied to Brewer'’s Yeast and
Wort Fermentation

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 51(3): 2014, DOI 10.1094/TQ-
51-3-0905-01

ale a lezacké druhy, kmeny kvasinek, ko-flokulace, diacetyl, estery,
fermentace, flokulace, vysokoprocentni vareni, mladina

Konfliktni pfistupy — dédiénost proti vychové (prostredi) byly Si-
roce diskutovany v pribéhu nékolika poslednich let, ale neni to
nova koncepce. Koncepty dédiéné-vychovné byly puvodné zave-
deny antropologem Francis Galtonem v jeho knize Dé&di¢na genia-
lita, publikované v roce 1869. Nicméné posouzeni vlivu vrozenych
danosti a prostfedi je dnes relevantni, v€etné pouziti na kvaSeni
mladiny pivovarskymi kvasinkovymi kmeny. V této souvislosti, vy-
chova odkazuje na zivotni prostfedi a zkuSenosti kmene kvasinek
a dédi¢nost, je geneticka vybava kvasinek. Dédi¢nost-zkuSenosti
dohromady je interakce téchto dvou parametr(l. Kvasinkovy kmen
se bude chovat jinak, kdyZz bude zakvasen do mladiny s rliznou
skladbou. Naopak, kmeny kvasinek se diferencuji pfi kvaseni mla-
diny standardniho slozeni. Dédi¢né-zkuSenostni koncepty apliko-
vané pfi kvaseni pivovarské mladiny jsou diskutovany za pouziti
nasledujicich parametr(: rozdily ale a lezackych kvasnic, pfijem
cukru z mladiny, tvorba esterd, koncentrace mladiny, metabolis-
mus diacetylu a flokulace kvasnic.

EKONOMIKA, EKOLOGIE,
MARKETING

Muller-Auffermann, K., Hormann, J. T., Hutzler, M., Jacob, F.
KVASENE NAPOJE VE SVETE 'PREHLED. CAST 4:
VYHODNOCENI MOZNOSTI PRO TRH

Fermented Beverages of the World — an Overview Part 4:
Evaluation Possibilities for Market Research Purposes
Brauwelt International, 32(3): 2014, s. 155-156, 1 obr.

fermentované ndpoje, trh napoju, obchod

Fermentace je jednou z nejstarSich metod u¢elné pouzivanych pfi
zpracovani potravin a vyrob& napoju. Ve fermentacnich procesech
jsou komponenty surovin podrobeny konverzi materialu mikroorgani-
smy nebo enzymy tak, Ze jsou vytvoreny produkty, které maiji vliv na
stabilitu, aroma nebo obsah taninu a které jsou ¢asto povazovany za
latky s fyziologickymi vlastnostmi.

V tomto Ctyfdilném prispévku nalezne ¢tenaf napoje, jejichz re-
ceptury v sou€asné dobé tvofi zéklad pro tvofivého ducha napojo-
vych technologd. Napoje jsou seskupené podle pouzitych surovin.
Cast 1 zahrnuje mléko a napoje na ovocné bazi (Brauwelt Interna-
tional &. 6, 2013, str. 377-380). Cast 2 poskytla pfehled o rozsah-
Ié kolekci napoji zaloZzenych na obilovinach a pseudoobilovinach
(Brauwelt International &. 1, 2014, str. 28-32). Cast 3 byla vénovana
napojim z netradi¢nich surovin (Brauwelt International ¢ 2, 2014,
str. 110-112).

Cast 4 je vénovana ekonomice, moznostem uplatnéni na trhu.
Z pfedchozich &asti vyplynul tabelovany seznam asi 270 rdznych
kvasenych napoji vyrabénych v rliznych zemich na celém svété.
Kromé informaci o pouzitych surovinach jsou uvedeny zemé, ve kte-
rych se napoje vyrabéji, a fermentaéni parametry, jako je €as, teplota
a dal8i. V této ¢asti seridlu je uveden pfiklad toho, jak mohou byt
shroméazdéné udaje pouzity pro ucely vyzkumu trhu.

Risselada, J. . ; . ;
ENERGETICKE A VODNI HOSPODARSTVIV PIVOVARU -
CAST 1

Energy and Water Management in the Brewery — Part 1
Brauwelt International, 32(3): 2014, s. 170-174, 1 tab., 1 obr., 2 cit.

energie, voda, pivovarstvi

Na celém svété jsou vyrobci pod rostoucim tlakem na fizeni pfi-
rodnich zdroji odpovédnym zpusobem. To plati i pro pivovarstvi.
Vzhledem k tomu, Ze vétSina proces( v pivovaru se provadi diskonti-
nualné, je komplikovana recyklace a opétovné vyuZiti energie a vody
v pivovaru, i kdyz tento pfistup se stava nyni mnohem rozsifené&jSim.

V této prvni ¢asti publikace jsou mapovany procesy ve varné a ve
sklepé s cilem vypoctu skuteénych pozadavkl pivovaru na vytapéni,
chlazeni a spotfebu €erstvé vody v kazdém kroku procesu. Tento list
energetickych tokd pak maze byt optimalizovan, coz vede ke snizeni
celkové spotfeby vody a energie.

Stéle je zde znacny prostor pro sniZzeni spotfeby energie a vody
v pivovarech. Proces simulace je velmi cennym néastrojem, ktery po-
mUiZe analyzovat potencial Uspor komplexné. Minimalizace spotfeby
energie a vody vede nejen k niz§imu dopadu na zivotni prostfedi,
ale také k podstatnému zlepSeni v pivovarech nachazejicich se na
hornim konci Zebfi¢ku energetické naro¢nosti.

V nasledujicich &astech této série ¢lanki bude prezentovan
procesni simulaéni model pro piva se stejnou recepturou pouzitel-
ny k predikci a kvantifikaci hodnot spotfeby energie a vody, jsou-li
zmeéneény nasledujici parametry: teplota varni vody, teplota vystirky,
koncentrace mladiny Plato, teplota v nadrzi teplé vody, vraceni piva
z kvasnic a efektivnosti procesu vyroby odvzdusnéné vody.

De Pauw, E. ;

DELIRICKY LAHODNE

Deliriously delicious

Brauwelt International, 32(3): 2014, s. 149-151, 5 obr.

specialni piva, Delirium Tremens, pivovarstvi

K pojmenovani piva po nemoci, kterd dohani alkoholiky k Silen-
stvi, zatimco jsou vyschli, je zapotfebi velky kus odvahy. Pfed 25
lety belgicky pivovar Huyghe udélal pfesné toto - a od té doby sklizi
obrovsky uspéch se znackou ,Delirium Tremens”.

Ve skutecnosti je poptavka po silnych specialnich pivech tak vy-
soka, zejména ze zahranici, ze privatni pivovar musel upgradovat
své technologie. Nejprve to byla modernizovana ¢ast staceci linky
se stroji od firmy Krones. Dale je instalovana nova varna firmy Stei-
necker, projektovana na vyrobni kapacitu 350 000 hektolitr(l. Ve stati
jsou popsany noveé vyrobni celky a jejich implementace ve vyrobé.

HeBelmann, W.

SYSTEM NA MiRU PRO NAPOJOVY PRUMYSL
Tailored System for the Beverage Industry
Brauwelt International, 32(4): 2014, s. 236-239

fizeni vyroby, efektivita, pivovarstvi

Innoline MES KHS predstavuje systém fizeni vyroby (MES), ktery
je specialné upraven pro aplikace v napojovém prdmyslu. Systém je
zalozen na HYDRA MES od firmy MPDV Mikrolab GmbH, jednoho
z pfednich dodavatel v tomto odvétvi. Jako pilotniho zdkaznika se
jim podafilo ziskat pivovarskou skupinu Bitburger. Vzajemnym cilem
partnerl bylo zaclenit pozadavky napojového primyslu do tohoto
systému. Pro dosazeni zvySeni technické Uc¢innosti vyrobnich tech-
nologii, zlepSeného planovani vyroby, efektivni dodavky materialt
a snizeni poctu prostoju linek bylo investovano mnoho ¢asu a odbor-
nych znalosti inZzenyr(.

Risselada, J. . ; . ;
ENERGETICKE A VODNI HOSPODARSTVIV PIVOVARU
— CAST 2

Energy and Water Management in the Brewery — Part 2
Brauwelt International, 32(4): 2014, s. 230-234, 4 tab.

energie, voda, pivovarstvi
Pivovarsky proces je ve své podstaté naro¢ny na spotfebu ener-

gie a vody. V druhé &asti této publikace jsou analyzovany para-
metry procesl ve varné a sklepé, které ovliviiuji dopad na zivotni
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prostfedi s cilem poskytnout pivovarskym spoleé¢nostem néjaké
voditko pfi hodnoceni navrhl projektd pro Usporu energie a vody.
Kotelny, chladici zafizeni a jednotky na Upravu vody nejsou za-
hrnuty v této studii, nebot tato témata jsou znaéné zahrnuta jiz
v jinych publikacich.

Kromé procesnich diskutovanych parametrl je v tomto &lanku
také nékolik technickych feSeni aplikovanych v pivovarech s tvrze-
nim o snizeni spotfeby energie, vody a nebo obou. Ve tfeti ¢asti této
série bude prezentovana systematicka analyza na téma vareni kon-
centrovanych mladin (high gravity brewing), konfigurace chlazeni
mladiny, vyuziti extraktu ze sbiranych kvasnic a efektivity vyrobnich
jednotek DAW. Mohou byt tato tvrzeni doloZzena nebo se ukazou
jako nepravdiva?

Roeder, J. | . }

NEREZOVE SUDY - UDRZITELNE OBALY NA PIVO
Stainless steel Kegs — sustainable Packaging for Beer
Brauwelt International, 32(4): 2014, s. 225-229, 3 tab., 5 obr., 4 cit.

nerezové sudy, ekonomika, ekologie, pivovarstvi

Baleni napoju musi byt ekonomicky a ekologicky proveditelné. Tr-
vanlivost, chutova stabilita a konzistentni kvalita vyrobku je klicem
k uspéchu v dobé stéle tvrdsi konkurence. To plati pro cely procesni
fetézec v pivovarstvi — az do ,posledni mile” k zakaznikovi.

Pro pivovary jsou spolehlivé a trvanlivé obaly z nerezové oceli ne-
jen dlouhodobou a bezpecnou investici do budoucna, ale reflektuji
i zavazek k odpovédnému chovani k zivotnimu prostfedi.

V poslednich desetiletich se sudy z nerez oceli staly zavedenou
komoditou a opétovné se potvrzuje, ze takto balené pivo je dodava-
no k zakaznikovi ve stejné kvalité, jako kdyz pravé opustilo branu
pivovaru. Kromé toho tyto obaly splfiuji v sou¢asnosti platné vysoké
bezpeénostni normy, které chrani uzivatele pfed moznym zranénim,
a to i v pfipadé nespravné manipulace. Ve stati jsou diskutovany
klady a zapory vratnych nerezovych sudu.

Pajunen, E.

ZNOVUZROZENI REMESLNEHO PIVOVARSTVI VE
FINSKU

The Rebirth of Craft Brewing in Finland

Brauwelt International, 32(3): 2014, s. 140-145, 3 tab., 5 obr.

pivovarstvi, Finsko, femesiné pivovary

Finsko bylo pivovarskou zemi od starovéku. Kalevala, finsky
narodni epos, popisuje pavod piva v mnohem vétSim poctu radkd
a slov, nez vénuje plvodu vesmiru. Od stfedovéku bylo Finsko jako
soucast Svédska v celém kralovstvi proslulé pivovarskymi doved-
nostmi. Vyznam piva trval az do prohibice, kdy se stal problémem
alkohol v pivu.

RemesIné a domaci vareni piva jsou nejzachovalejsi v tradi¢nim
silném a sladkém slavnostnim pivu s ndzvem Sahti, které je asi na
konci existence kvdli pfisné politice tykajici se alkoholu a ,byrokra-
cii“ ve Finsku. Pokusy o zachranu a uchovani Sahti hraje kli€ovou
roli pfi znovuzrozeni femesiného pivovarstvi ve Finsku.

O’Rourke, T.

ZLATA, CERVENA A CERNA

Gold, Red and Black

Brauwelt International, 32(2): 2014, s. 79-82, 8 obr.

pivovarstvi, Irsko, femesiné pivovary

Stejné jako cela severni Evropa bylo Irsko tradiéné zemi pijaki
piva, kromé toho zde byl maly podil vyroby a piti ilegalnich destilatd
spotcheen” (tradiéni irsky destilat paleny ,, za mési¢niho svitu®). Piti
piva je nesporné ukol, ktery Irové berou vazné a konzumuji v primé-
ru 104 litry na muze, zeny a déti rocné.

Zemé ma ctvrtou nejvySSi spotiebu piva na svété a tento objem
je nesporné jesté vyssi diky vikendovym letdm na vSudypfitomné
panské a damské jizdy. V tomto &lanku autor pfedstavuje femesiné
vareni piva v Irsku a hovofi o renesanci vyroby tradi¢nich piv.

Parotat, M. ; ; ;
SNADNY A EFEKTIVNI PROVOZ PLNICICH A BALICICH
LINEK

Easy and Efficient Operation of Filling and Packaging Lines
Brauwelt International, 32(5): 2014, s. 298-300, 3 obr.

automatizace, staceni, baleni

Moderni rozhrani ¢lovék-stroj umozruje uc¢inné dokonéeni pra-
covnich procesu, atraktivni vizualni design a optimalizovany zazitek
pouziti v popredi interakce mezi ¢lovékem a strojem. KHS, jeden ze
svétovych lidr( na trhu v pinicim a obalovém primyslu, vyvinul nové
fe$eni pro provoz a fizeni vyrobnich linek a stroji v napojovém pra-
myslu, a to na zakladé zenon HMI / SCADA software. Tento systém
jiz ziskal fadu ocenéni.

Hasenschwanz, W., Grafe, D.

VYVOJ V PIVOVARSKEM SOFTWARU
Evolution in Brewery Software

Brauwelt International, 32(5): 2014, s. 310 - 313, 4 obr.

software, pivovarstvi, modernizace

V pivovarském primyslu je v prlibéhu celého procesu pozada-
vek na konzistentni charakteristiky a chut piva, a to i pfes variabi-
litu v kvalité surovin, coz vyustuje v pozadavky na automatizaéni
systém. Nova Verze 7 znamého systému fizeni procesu v pivovaru
nabizi stejnou Uroven kontinuity, ktera hladce zapada do 35-leté his-
torie tohoto systému.

Braumat V7 je vykonnéjSi nastupce automatizacniho systému
firmy Siemens, ktery nabizi kliCové inovace zaméfené na zvySeni
produktivity a vykonnosti.

Jako standardni produkt Siemens je komeréné dostupny bez ja-
kychkoliv omezeni a nabizi stejné funkce po dobu zivotnosti vyrobku
jako v8echny ostatni standardni softwarové produkty Siemens, jako
je telefonni linka, ktera je k dispozici uzivatelim pro rychlou a ucin-
nou podporu v pfipadé potfeby.

Prostfednictvim otevfeného standardniho rozhrani k softwaru Si-
emens v rozsahu pro fizeni vyrobnich provoz( (MOM), Simatic IT,
muze byt funkénost V7 pro uzivatele rozSifena az do rozsahu fizeni
vyroby celého pivovaru.

Stejné tak je mozné pres toto rozhrani pfipojit Simatic IT Unilab.
Timto zpisobem muze byt systém automatizace pivovaru rozsifen
pomoci moderniho systému vedeni laboratofe. Diky pfimé vazbé
na produkci napfiklad mohou byt snadno provedeny laboratorni
analyzy v redlném Case. Systém vede ke zlepSeni kvality procesu
a vyrobkd.

Wasmuht, K., Becher, T., Monzel, A,

TEPLA VODA Z OBNOVITELNYCH ZDROJU NAHRADI
PARNi PROVOZ

Hot Water from Regenerative Resources Replaces Steam
Operation

Brauwelt International, 32(5): 2014, s. 315 - 318, 4 obr.

obnovitelné zdroje, tepla voda, para, inovace

V tomto ¢lanku je uveden nové navrzeny koncept hospodare-
ni s energii, v némz jsou vSechny primarni a sekundarni tepelné
energie v pivovaru svedeny do dvou zasobnikl vody a pak jsou
distribuovany ,justin time“ do naslednych jednotek. Pro pivovar to
vyzaduje pfechod z pary na horkou vodu, coz nevyhnutelné vede
ke zméné z fosilnich paliv na regenerovatelné energetické zdroje.
Obrat energetické politiky je spojen s vy$S§im stupném zabezpe-
¢eni a dal8i technologické moznosti. Déle je vyroba decentrali-
zované energie z obnovitelnych zdroji v mnoha zemich finanéné
dotovana.

Uvedeny systém Fizeni spotieby energie poskytuje zékladni infra-
struktury potfebné k postupnému pfevodu pivovaru na regenerativ-
ni energie nebo inteligentni integraci alternativnich forem energie.
Skladovani a distribuce energie je vzdy reprezentovano siti teplé
vody. Cirkulace energie neni jednosmérna a nevyzaduje radikalni
zménu.

Naopak muze vyuzivani fosilnich paliv snizovat zatizeni ve $pi¢-
kach. Existuje v8ak dostatek lokalit, a to i v Némecku, ve kterych
muUze pivovar nezavisle stacet a vyrabét pivo s vyuzitim kombinace
riznych regenerovatelnych forem energie. Skute¢nost, ze vyuZzi-
ti teplé vody jako média pro pfepravu a ukladani energie je moz-
né, byla jasné prokdzana v komplexnich pocitacovych simulacich
a ovérena v exemplarnich projektech. Proto neni cirkulace energie
v pivovarech jen vzdalenou vizi, ale systémem, ktery se brzy stane
realitou.
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Becher, T., Blomenhofer, V., Monzel, A., Wasmuht, K.
ROZHRANI PRO OBNOVITELNE ZDROJE ENERGIE:
KOMPLEXNI AKUMULACNI SYSTEM UMOZNUJE
SOBESTACNY PROVOZ PIVOVARU

Interface for Renewable Energy Resources: Holistic Heat
Storage System Enables Self-Sufficient Brewery Operation
Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am., 51(2): 2014, DOI 10.1094/TQ-
51-2-0507-01

obrat energie, holisticky systém akumulace tepla, obnovitelné
zdroje energie, sobéstacnd vyroba piva, fizeni tepelné energie

V nové navrzené koncepci hospodareni s energiemi jsou véechny
primarni a sekundarni tepelné energie v pivovaru svedeny do dvou
zasobnik( vody a pak jsou distribuovany ,just in time* do nasled-
nych jednotek. Pro pivovar to vyzaduje zménu z pary na horkou
vodu, coz nevyhnutelné vede k pfechodu z fosilnich paliv na rege-
nerovatelné zdroje energie. Tato nezavislost na fosilnich palivech
je doprovazena zlepSenim spolehlivosti planovani a dalSimi techno-
logickymi moznostmi pro vyrobu piva. V mnoha zemich je vyroba
decentralizované energie z obnovitelnych zdrojli finanéné dotovana.

Vallone, M., Catania, P.

POSOUZENI RIZIK HLUKU V STACIRNE MODERNIHO
ITALSKEHO VINARSTVI

Noise Risk Assessment in a Bottling Plant of a Modern Italian
Winery

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 277-283, DOI 10.1002/jib.131, 1 tab.,
12 obr., 13 cit.

stacirna, riziko hluku, vinarstvi

Ve vinaiském priimyslu je plnéni fazi vyrobniho cyklu, vyznadujici
se vysokou urovni hluku, zejména vzhledem k opakovanym kolizim
mezi lahvemi. V Italii zakonna vyhlaska 81/2008 definovala poZadav-
ky pro posuzovani a fizeni rizik hluku, identifikovala fadu postupd,
které maji byt pfijaty na rdznych drovnich k omezeni expozice pra-
covnika hlukem. Tato studie byla zaméfena na vyhodnoceni ekvi-
valentni a maximalni hladiny hluku uvnitf oblasti lahvarenské linky
moderniho italského vinafstvi. Byl hodnocen zejména vliv pracovni
kapacity (pocet lahvi vyrobenych za hodinu) na hladiny hluku.

V testech byly zvaZzovany tfi zkuSebni podminky: T1 s pracovni
kapacitou 4000 lahvi’h; T2 s pracovni kapacitou 5000 lahvi/h a T3
s pracovni kapacitou 6000 lahvi/h, v prostoru staceni bylo identifiko-
vano patnact méficich bodl. Pfistroj slouzici k méfeni byl pfesny in-
tegrovany prfenosny méfi¢ Urovné hlasitosti, tfida 1, model HD2110L
Delta OHM, ltalie.

Vysledky ukazaly, ze pfi zvySeni pracovniho vykonu stacirny se
zvySila i hladina hluku. Naméfené hladiny akustického tlaku pfekro-
Cily limity povolené pravnimi pfedpisy ve vSech zkuSebnich podmin-
kach. Byly zaznamenany hodnoty pfesahujici prahovou hodnotu 80
dB (A), v testu T3 doslo ke zvySeni na maximalni hodnotu 95 dB (A).
V tomto pfipadé je pracovnik pracujici na staceci lince povinen nosit
vhodné osobni ochranné pom{icky.

OSTATNI NAPOJE A TECHNOLOGIE

Das, A. J., Khawas, P., Miyaji, T., Deka, S. Ch.

HPLC A GC MS ANALYZY ORGANICKYCH KYSELIN,
SACHARIDU, AMINOKYSELIN A TEKAVYCH
AROMATICKYCH LATEK V NEKTERYCH DRUZICH
RYZOVEHO PIVA ZE SEVEROVYCHODNI INDIE

HPLC and GC-MS Analyses of Organic Acids, Carbohydrates,
Amino Acids and Volatile Aromatic Compounds in some
Varieties of Rice Beer from Northeast India

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 244-252, DOI 10.1002/jib.134, 5 tab.,
1 obr., 45 cit.

ryZové pivo, severovychodni Indie, HPLC, GC-MS, organické
kyseliny, sacharidy, aminokyseliny, aromatické latky

Vzorky ryzového piva deviti rGznych druht ze étyr statl severo-
vychodni Indie byly studovany na obsah organickych kyselin, sa-
charidi a aminokyselin pomoci vysoce U¢inné kapalinové chroma-
tografie. Aromatické slou€eniny byly detekovany pomoci plynové

chromatografie-hmotnostni spektrometrie. Analyza ukazala velké
rozdily v obsahu hlavnich organickych kyselin.

MIé¢na kyselina byla nalezena ve vysoké koncentraci ve vSech
vzorcich, zatimco dalSi organické kyseliny byly pfitomny v promén-
livych mnoZzstvich. Mezi sacharidy byla prevladajici glukosa a byly
rovnéz zjistény nékteré jiné monosacharidy. Byla zjiSténa pfitomnost
vétsiny esencialnich aminokyselin, nejhojnéji asparagova kyselina.

Véechny vzorky obsahovaly tékavé nebo ¢astecné tékavé aroma-
kova studie odhalila, Ze tato forma napoje ma vyznamné nutrlcnl
hodnoty pro dietni pozadavky.

Liu, D., Zhang, H., Xu, B., Tan, J.

VLIV TEPLOTY KVASENI A ZDROJE ENZYMU NA
ENOLOGICKE CHARAKTERISTIKY RYZOVEHO ViNA
Influence of Fermentation Temperature and Source of
Enzymes on enological Characteristics of Rice Wine

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 231-237, DOI 10.1002/jib.128, 4 tab.,
1 obr., 25 cit.

hydrolyza skrobu, psenic¢ny Qu, chutové slouceniny

Pokusné vzorky ryZovych vin byly vyrobeny pomoci éty¥ zdroju en-
zyma a tfi teplot fermentace. KliGové enologické proménné (véetné
ethanolu, hlavnich cukr(, glycerolu a organickych kyselin) byly mé-
feny pomoci HPLC na konci primarni fermentace (4 dny) a na konci
obdobi nasledné fermentace, zrani (40 dnu). Vysledky ukazuiji, ze
jak zdroj enzymd, tak teplota maji vyznamny vliv na tvorbu hlavnich
chutovych latek.

Obsah ethanolu se zpocatku lisil, ale jeho kone€néa koncentrace vy-
kazovala jen slabou zavislost na varianté pokusu. Rychlejsi hydrolyza
Skrobu vede k vysSi pocateéni koncentraci cukru, ale nizsi kone¢né
koncentraci cukru a vy3Si kone¢né koncentraci glycerolu. Tvorba or-
ganickych kyselin, mlé¢né kyseliny a octové kyseliny, zavisi zejména
na teploté fermentace. Vysledky poskytuji vhled do procesu kvaseni
ryzového vina z pohledu vlivu riznych enzym( a teplot fermentace.

Isci, B., Yildirim, H. K., Altindisli, A.

VYHODNOCENI METOD PRO EXTRAKCI DNA Z MOSTU
AVINA

Evaluation of Methods for DNA Extraction from Must and
Wine

J. Inst. Brew., 120(3): 2014, s. 238-243, DOI 10.1002/jib.129, 1 tab.,
4 obr., 17 cit.

DNA, fenol, mikrosatelity, most, vino

Kvalita vina je zavisla na mnoha faktorech. Jednim z nejdulezité;-
8ich je vybér vhodnych a definovanych odrid. Analyza fenolickych
latek, aminokyselin, stopovych prvkl a izotopl prvkd vin, ktera se
pouziva pro identifikaci odrid hrozn(i, neni dostacujici a vyzaduje
dlouhou dobu analyzy. Vyvoj molekularnich technik, jako délkového
polymorfismu restrikénich fragment, nahodné amplifikované po-
lymorfni DNA a mikrosatelitl, poskytuje pfileZitosti pro diferenciaci
odrud.

V tomto ohledu se zda byt dobrym markerem pro identifikaci odrad
hroznl pouzitych pfi vyrobé vina pouziti DNA extrahované z mostu
a vina. V této studii byla DNA extrahovana ze vzork( hroznd, listd,
mostu a vina pochazejicich z Vitis vinifera L. cv. Cabernet Sauvi-
gnon, Merlot a Sauvignon Blanc a zkoumana pomoci rliznych metod
extrakce. Z metody extrakce DNA testovanych bylo zjisténo, ze nej-
vhodnéj$i metodou z testovanych metod extrakce DNA je metoda
pomoci absorpce pfi 260/280 nm (s hodnotami 0,19 a 1,92).

Agu, R. C.

HODNOCENIi POTENCIALU VYTEZKU ALKOHOLU

A ZPRACOVATELNOSTI PSENICE PESTOVANE

V TROPICKE NIGERII

Assessment of Alcohol Yield Potential and Processability of
Wheat Grown in Tropical Nigeria

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am.m 51(2): 2014, DOI 10.1094/TQ-
51-2-0509-01

sucho, zavlaZovéni, Nigérie, vynos alkoholu NIR, stresové
podminky, vynos alkoholu za mokra, pSenice

Tato studie ukazala, Ze rastové podminky a environmentalni pod-
minky mohou mit vliv na pInéni zrna a obsah Skrobu v pSenici, coz
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bude mit vliv na vytézek alkoholu, pokud se pSenice pouziva pfi vy-
robé ethanolu. P8enice péstované za stresovych podminek v Nigérii
(horké suché pocasi a zavlazovani), které Ize pfirovnat k suchu a za-
plavam, vytvafi vysoky vytézek alkoholu a dobrou zpracovatelnost
z hlediska viskozity zbytku. Studie dale ukazala, ze kdyz jsou zrna
dostate¢né vyplnéna na poli, hodnota pfedpovédi vytézku alkoholu
pomoci NIR pfistroje se pfiblizi hodnotam vysledkl vynosu alkoholu
ziskanym z mokré chemické analyzy. To je dUlezité, protoze vysled-
ky mokré chemie se obvykle blizi vytéznosti alkoholu, ziskané pfi
zpracovani pSenice v provozu.

Vysledky korelace (R2 = 0,4197) mezi NIR vytézkem alkoholu ve
srovnani s vytézkem alkoholu mokrou chemickou cestou byly podob-
né vysledkim ziskanym pro korelaéni RVA vrchol viskozity ve srovnani
s vytézkem alkoholu mokrou analyzou (R2 = 0,4142) nebo R2 = 0,4195
ziskaného pro korelaci mezi RVA konecné viskozity oproti vynosu alko-
holu mokrou chemii a potvrzuji vztah mezi RVA vrcholem a kone¢nou
viskozitou a vynosem alkoholu z pSenice. Na druhé strané korela¢ni ana-
lyza provedena mezi RVA vrcholem viskozity ve srovnani s vytézkem
alkoholu NIR byla R2 = 0,2601, pfiéemz vzajemny vztah mezi kone¢nou
RVA viskozitou ve srovnani s vytézkem alkoholu NIR R 2 = 0,2242.

Tyto korelaéni vysledky pro NIR vynos alkoholu ve srovnani s RVA
viskozitou byly polovinou hodnoty ziskané pomoci vynosu alkoholu
mokrou chemickou analyzou ve srovnani s RVA viskozitou a ukaza-
ly, Ze predikce vynosu alkoholu pomoci NIR pfistroje musi byt prova-
déna opatrné. Vzhledem k tomu, Ze vytéZnost alkoholu a zpracova-
telnost vzorku pSenice péstovanych v téchto stresovych podminkach
jsou dobré, stoji mechanismy, které umoznily pSenici rist za streso-
vych podminek, za dal§i zkoumani, protoze sucho a zaplavy zplso-
bily ve Spojeném kralovstvi v roce 2012 Spatnou, svrastélou psenici,
coz mélo za nasledek Spatnou vytéznost alkoholu.

Agu, R. C., Okolo, B. N., Moneke, A. N.

POTENCIAL VYTEZKU ALKOHOLU

A ZPRACOVATELNOST ODRUD PROSA - PENNISETUM
MAIWA NEBO P. GLAUCUM , BAJRA“ PESTOVANYCH
V RUZNYCH TROPICKYCH OBLASTECH

Alcohol Yield Potential and Processability of a Millet Variety

— Pennisetum maiwa or P, glaucum ‘Bajra’ Grown in Different
Tropical Environments

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am., 51(3): 2014, DOI 10.1094/TQ-
51-3-0901-01

vynos alkoholu, obiloviny, Zivotni prostredi, pevné komodity,
umisténi, proso, zbytkova viskozita

Tato studie ukazuje rozdily ve vynosech alkoholu mezi stejnymi
odridami prosa péstovanymi v rdiznych obdobich a péstebnich pod-
minkach/lokalité a zdlraznuje vyznam téchto dvou proménnych na
kvalitu obilovin. Odrdda prosa Pennisetum maiwa (péstovana v Ni-
gérii v roce 2005) dala vytézek alkoholu 462,22 litr(i alkoholu na tunu
(LA / t) suSiny (DWB). Kdyz byla P. maiwa péstovana v roce 2013,
dala vytéZek alkoholu 441,94 LA / T (su8iny). Rozdil ve vynosech
alkoholu mezi P. maiwa péstovaného v Nigérii v roce 2005 a 2013
byl 20,28 LA / t suSiny. Vytézek alkoholu 413,45 LA / t (suSiny) byl
ziskan z podobné odridy prosa P, glaucum ,Bajra“ (péstované v In-
dii v roce 2013). Rozdil ve vynosech alkoholu ziskaného z téchto
vzorku prosa péstovaného na dvou rGznych mistech v roce 2013 byl
priblizné 29 LA/ T (DWB).

Studie také formulovala dilezité vazby mezi vynosem alkoholu
ziskaného z prosa a viskozitou jejich rezidui. DalSi alkoholy byly zis-
kany, kdyz byly substraty pfitomné v obili extrahovany a pfevede-
ny pro kvaseni na redukujici cukry, coz zpusobuje snizeni viskozity
zbytk( a naopak. Zatimco vSechny studované vzorky prosa vypadaly
shodné, jejich vysledky vynosu alkoholu a viskozity zbytku byly od-
lisné, coz ukazuje rozdily ve fyziologii vSech tfi vzorkd. Pochopeni
fyziologie obilovin je dlleZité pfi ndkupu surovin pro pouziti v primy-
slovém zpracovani. Environmentalni rlistové podminky, variabilita
od partie k partii a dal$i faktory musi byt také chapany. Proto by
obiloviny nemély byt povazovany za ,komoditu s fixni kvalitou®, jak
ostatné ukazala tato studie. Takova znalost je dlileZita a bude davat
dobrou odezvu, pokud jde o hladké a efektivni zpracovani, vytézek
alkoholu, a nakonec i zisk.

v platném znéni.
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Oznacovani vyzivové hodnoty potravin
Nutricni balicek

V souvislosti s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 ,,0 poskytova-
ni informaci spotiebitellim“ VUPS, a.s., poskytuje kompletni soubor chemickych rozbor( pod

nazvem ,Nutri¢ni bali¢ek” pro stanoveni vyzivové (nutri¢ni) hodnoty piva ve smyslu tohoto
nafizeni a ve smyslu Vyhlasky €. 450/2004 Sb. ,0 oznacovani vyzivové hodnoty potravin®

tel. 224 900 150, olsovska @beerresearch.cz

Nutriéni baliéek zakladni obsahuje rozbory:

Energeticka hodnota 976 K¢
Cukry 1334 K&
Sacharidy véetné polyoll * 1749 Ké
Bilkoviny 655 K&
sl 248 K¢
Celkova cena 4962 K&
Nutri¢ni balicek rozsifeny obsahuje rozbory:

Vitaminy (B1, B6, B12) 1710 K¢
Vitamin E 2051 Ké
Mineraly (Na, Ca, K, Mg) 606 K&
Vlaknina*** 3068 K¢
Lepek 1800 K¢&

" Metoda ,Sacharidy véetné polyol(“ stanovi v pivu vSechny sacharidy metabolizované ¢lovékem véetné polyold, a to tak, jak je definuje Vyhlaska

450/2004 Sb. Polyolem v pivu rozumi glycerol.
“ Ceny jsou uvedeny bez DPH.
“ Vlakninou v pivu se rozumi suma pentosant a betaglukan(.



