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SUROVINY

Jec¢men, slad

S. Hoff, M. N. Lund, M. A. Petersen, B. M. Jespersen, M. L. Andersen
KVALITA PLZENSKEHO A PRAZENEHO SLADU

V PRUBEHU SKLADOVANI

Quality of Pilsner Malt and Roasted Malt During Storage

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 331-340, DOI 10.1002/jib.144, 2 tab., 8
obr., 26 cit.

slad, tékavé latky, stabilita, radikaly, oxidace, elektronova spinova
rezonance

Obvykle se predpokladd, ze slad bude stabilni v pribéhu 12 mési-
cl skladovani. V praxi mnoha pivovard v§ak béhem skladovani byly
zjiStény znatelné zmény v aroma sladu. Oxidativni stabilita plzenské-
ho sladu a prazeného sladu byly vyhodnoceny v pribéhu skladovani
po dobu 12 mésict pfi rliznych teplotach (10 a 20 °C) a aktivity vody
(0,231 a 0,432). Obsah radikall v zrnu sladu byl méfen pomoci elek-
tronové spinové rezonanéni spektroskopie a profilu tékavych latek
ve sladiné byl méfen headspace analyzou s naslednou analyzou
GC-MS.

Skladovani sladu ma za nasledek oxidacni reakce a velké zmé-
ny profilu tékavych latek ve sladiné. Stabilita prazeného sladu byla
mnohem niz§i nez stabilita plzenského sladu, jak doklada vyssi po-
¢atecni intenzita radikall, vétsi rozklad radikald béhem skladovani
a vétsi zmény v profilu tékavych latek sladiny s rostoucim mnozstvim
oxidac¢nich produktl lipida.

Béhem dvanactimésiéniho skladovani zustava konstantni cu-
kerny extrakt sladiny vyrobené ze sladll a neni ovlivnén chemic-
kymi zménami. Tato studie naznacuje, ze chemické zmény pro-
bihajici ve sladu béhem méné nez 12 mésicl skladovani mohou
potencialné ovlivnit aroma piva a Ze aktivita vody a teplota skla-
dovani by méla byt tak nizka, aby byla zachovana vysoké kvalita
sladu.

Pro oba slady, prazeny i plzefnisky, byly zjiStény dobré korelace
mezi poklesem radikall a profilem tékavych latek sladiny. Vysoka
teplota a vysoka aktivita vody vedly k nejvétS§im zménam.

S. H. Duke, C. A. Henson, M. A. Vinje

POROVNANI TERMOSTABILITY AMYLOLYTICKYCH
ENZYMU JECNEHO SLADU S KONCENTRACEMI
OSMOLYTU VE SLADINE, EXTRAKTEM SLADU, ASBC
NORMOU KVALITY SLADU A POCATECNI AKTIVITOU
ENZYMU.

Compatrisons of Barley Malt Amylolytic Enzyme
Thermostabilities to Wort Osmolyte Concentrations, Malt
Extract, ASBC Measures of Malt Quality, and Initial Enzyme
Activities.

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(4), 2014: 271-284, DOl 10.1094/AS-
BCJ-2014-1027-01, 3 tab., 6 obr., 88 cit.

alfa-amylasa, beta-amylasa, termostabilita enzymd, limitni
dextrinasa, sladovy extrakt, rmutovani, osmolyty

Byla testovana hypotéza, Ze koncentrace osmolytl sladiny (OC)
by mohla mnohem Iépe korelovat s termostabilitami je€nych amy-
lolytickych enzym0 nez extrakt sladu (ME) ve sladech vyrobenych
béhem nékolika dni kli¢eni. Zrno &ty dvouradych a Ctyf Sestifadych
severoamerickych odrld je¢émene bylo sladovano v mikrosladovné

a po celou dobu 6 dni kli¢eni byly kazdych 24 hodin odebirany vzor-
ky. Pro ur€eni termostability byly analyzovany alfa- a beta-amylasa
a limitni dextrinasa pfed a po rmutovani pfi teploté 70 °C po dobu
30 minut. Ve sladiné byly stanoveny OC, ME a zéakladni parametry
kvality sladu podle metodiky ASBC, a to pro kazdy den kliceni.

Pro v8echny odridy po vSechny dny kli¢eni, termostabilita be-
ta-amylasy sladiny korelovala nepfimo umérné a velmi vyznamné
s OC i ME sladiny, i kdyz silngji s OC (r =-0,62, p <0,0001, r =-0,46,
P <0,001).

Korelace termostability limitni dextrinasy sladiny s OC byly také
mnohem silnéjsi oproti korelaci s ME (r = -0,87, p <0,0001, r = -0,68,
p <0,0001, v tomto pofadi). Po rmutovéani pfi teploté 70 °C byla ter-
mostabilita alfa-amylasy bud neovlivnéna, nebo zvySena. Tyto udaje
naznaéujl’ ze termostabilita beta- amylasy a Iimitm’ dextrinasy jsou
nez jak se projevilo na ME v prubehu kliceni. Beta-amylasa u mtron
1l alelickych odriid neméla zadny vliv na OC nebo ME v téchto seve-
roamerickych odridach je¢mene.

U v8ech odriid po 6 dnech kliceni byly korelace pro termostability
beta-amylasy a limitni dextrinasy oproti po¢ate¢ni aktivité alfa a be-
ta-amylasy a limitni dextrinasy vyznamné a negativni ([termostabi-
lita beta-amylasy oproti pocate¢ni aktivité alfa-amylasy: r = -0,63,
p <0,0001, beta-amylasy: r = -0,68, p <0,0001 a mezni dextrinasy:
r = -0,54, p <0,0001] a [termostabilita dextrinasy oproti pocate¢ni
aktivité alfa-amylasy: r = -0,63, p <0,0001, beta-amylasy: r = -0,68,
p <0,0001 a limitni dextrinasy: r = -0,54, p <0,0001]). Tyto Udaje
naznacuji, Zze vybér z hlediska vysoké pocatecni aktivity nékterého
z téchto amylolytickych enzym( je také vybérem z hlediska vysoké
termostability beta-amylasy a limitni dextrinasy.

Chmel

C. Almaguer, Ch. Schénberger, M. Gastl, E. K. Arendt, T. Becker
HUMULUS LUPULUS - PRIBEH, KTERY PROSI

O VYPRAVENI. PREHLED

Humulus lupulus — A Story that Begs to Be Told. A Review

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 289-314, DOI 10.1002/jib.160, 3 tab.,
21 obr., 263 cit.

Humulus lupulus L., chmel, tvrdé pryskyrice, chemie chmele, trh
chmelem; odridova vyméra, pivovarstvi

Chmelové hlavky samiéi rostliny béznych druh chmele Humu-
lus lupulus L. se péstuji téméf vyhradné pro pivovarstvi. Pouze
hlavky samiéi rostliny jsou schopny vylu€ovat jemny zluty prys-
kyfiény prasek (tj. lupulinové zlazky). Pravé v téchto lupulinovych
zlazach jsou syntetizovany a akumulovany pryskyfice a silice,
hlavni latky chmele pro pivovarstvi. Chmele jsou ve stfedu pozor-
nosti sladka, protoze dodavaji pivu typickou hofkou chut a aroma
a jsou zodpovédné za vnimany chmelovy charakter. Kromé kom-
fortni horkosti a osvézujiciho chmelového aroma dodaného pivu
také chmel a chmelové kyseliny pfispivaji k celkové mikrobidlni
stabilité piva. DalSi vyhodou chmelovych pryskyfic je, Ze poma-
haji zlepsit a stabilizovat pivni pénu a podporovat krouzkovani
pény na sklenici.

Ve snaze o pochopeni téchto pfispévkill je zkoumana velmi slozita
povaha chemického slozeni chmele. Nejprve je prezentovan vse-
obecny pfehled o chemii a nazvoslovi chmele. Potom jsou podrobné
diskutovany rGzné chmelové pryskyfice nachéazejici se v lupulino-
vych zlazkach chmelovych hlavek. Jsou diskutovany hlavni hotké
kyseliny chmele (a- a B-kyseliny) a nejnovéjsi poznatky o absolutni
konfiguraci cis- a trans-iso-a-kyselin.

Zvlastni pozornost je vénovana tvrdym pryskyficim. Pfezkoumany
jsou znamé &-pryskyfice a predstaveny e-pryskyfice. Jsou popsany
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nedavné udaje o hof€icim potencialu a antimikrobialnich vlastnos-
tech frakci tvrdych pryskyfic.

Pozornost je vénovana i ¢etnym slozkam silic, jakoz i jejich pfi-
spévku k pivnimu aroma. Kromé pfispévku znamych latek silic je
ke specifickym vinim pfezkoumavana fada nové identifikovanych
sloucenin siry a jejich dopadu na pivni aroma.

Jsou také feSeny chmelové polyfenoly a jejich potencialni pfinos
pro zdravi. Nasledné je Setfen vyznam chmele v pivovarstvi a jsou
vysvétleny pfispévky chmele pro kvalitu piva. A koneéné jsou po-
drobné diskutovany trh piva a chmele v minulém stoleti, jakoz i nové
trendy v pivovarstvi. Vyzkum chmele je stale rostouci oblast kli¢ové-
ho vyznamu pro pivovarsky primysl a i oblasti, které nejsou tradi¢né
spojeny s chmelem a pivovarstvim. Tento ¢lanek se snazi poskyt-
nout celkovy prehled rlznych oblasti vyzkumu chmele pfi posuzo-
vani nejnovéjsich pokroku v oblasti védy o chmelu a jejich dopadu
na pivovarstvi.

A. Forster and A. Gahr

POROVNANI ANALYTICKYCH A PIVOVARSKYCH
CHARAKTERISTIK CHMELOVYCH ODRUD CASCADE
A COMET VYPESTOVANYCH V YAKIME (USA)

A HALLERTAU (NEMECKO)

A Compatrison of the Analytical and Brewing Characteristics
of Cascade and Comet Hop Varieties as Grown in Yakima
(USA) and Hallertau (Germany)

Brewing Science 67(11/12), 2014: 138148, 18 tab., 7 obr., 21 cit.

chmel, pozdni chmeleni, studené chmeleni, chmelafské oblasti,
Cascade, Comet, provenience

Chmelové odrudy byly a jsou prevadény z jednoho vegetaéniho
regionu do druhého. Velmi Uspésna Cascade, ,rozhodujici odrida“
pro studené chmeleni, se dostala do Némecka. Je proto zajimavé
zjistit, zda existuji rozdily mezi chmely Cascade péstovanymi ve
mésté Yakima (USA) a péstovanymi v Hallertau (Némecko).

Za timto ucelem byly porovnany odriidy US Cascade (US-CA)
s Hallertau Cascade (HCA), kazda ze sklizni 2012 a 2013. Ze skliz-
né 2013 byly také porovnany Comet z USA (US-SP) a z Hallertau
(HCM). Chmelové vzorky byly dikladné analyzovany na slozeni aro-
ma a polyfenoly.

Byly nalezeny systematické rozdily obou odrid v obsahu celko-
vych a nizkomolekularnich polyfenold (Hallertau 50-78 % vys$Si).
VSechny tfi americké chmele maji vy$Si obsah linaloolu. V obou
skliznich Hallertau Cascade jsou jasné vy$§i mnozZstvi ester( isobu-
tyl-isobutyratu a 2-methylbutyl-2-methylpropanoatu. Rozdily v ostat-
nich slozkach aroma lze povazovat za nizké.

Byla uvafena intenzivné chmelend piva, a to v 2 hl méfitku s pozd-
nim chmelenim navic (2,5 ml silice/hl) a polovina studené chmelena
(1,5 ml silice/hl). Analytické rozdily ve vzorcich chmele mohly byt
vysledovany do piva. Tak piva chmelena chmelem Hallertau méla
vyznamné vy$Si obsah polyfenol(, americké chmele na druhé strané
vy$8i obsah linaloolu.

T. Graf, M. Beck, M. Mauermeier, D. Ismann, J. Portner, P. Do-
leschel and U. Schmidhalter 3

HUMULUS LUPULUS - SKRYTA POLOVINA

Humulus lupulus — The Hidden Half

Brewing Science 67(11/12), 2014: 161-166, 2 tab., 2 obr., 33 cit.

chmel, Humulus lupulus, planovani zaviaZovani, vykop kofend,
korenova zéna

Optimalizace péstovani chmele je neustalym usilim pro pivovarsky
pramysl, protoze pfinasi jednu z nejvyznamnéjsich surovin pro vyrobu
piva. Zatimco o produkci chmele je znaéné mnozstvi obecné znamych
informaci, je k dispozici jen malo poznatkd tykajicich se morfologie
a rozsahu jeho kofenové zony. Pro dalsi zlepSeni zemédélského hos-
podareni je zapotiebi hlubsi pochopeni vyvoje kofenl a jejich rozmérh
z dlivodu optimalniho zavlazovani, zpracovani ptdy a vyZzivy rostlin.

Proto jsme zkoumali distribuci kofend chmele (Humulus lupulus L.
~Herkules") v pis¢ité pidé a geometricky jsme popsali prostorové rozsi-
feni. Popis je zalozen na vykopu celého podnozi rostliny v patém roce
produkéniho véku. Méfeni byla doloZena fotografiemi béhem postupu
vykopu a nasledné dokumentovana morfologickymi kresbami.

Kofenovy systém chmele muze byt rozdélen do tfi ¢asti: sekci
fadku s vyhony, disku obklopujiciho podnoz s vodorovné rostouci-
mi kofeny a bloku vertikalnich kofen(l vyvijejicich se smérem dol.
V obou ¢&éastech, horizontalni i vertikalni, se stfidaji dva typy kore-

nu (trvalych a Cerstvych). Celkové mnozstvi zakofenéného objemu
pudy bylo asi 4,1 m?, coz naznacuje velkou potencialni kapacitu pro
dostupnou vodu. Oblast kolem 5,0 m? kolem kazdé rostliny je ve sty-
ku s destovymi srazkami. Tato zjiSténi mohou pfispét k optimalizaci
rozhodovani managementu.

V této studii byl zkoumén fenotyp kofenového systému chmelové
rostliny péstované na piscité padé a kultivované po dobu péti let. Dle
nasich nejlepSich znalosti to mlze byt prvni celkovy morfologicky
popis celého kofenového habitu chmele a vypocet objemu prokore-
néné pudy. Je zfejmé, Ze zobecnéni je obtizné, protoze studie byla
omezena na jeden odbér vzork(l chmele péstovaného v piscité pudé.

Nicméné to umoznilo lepsi vhled do skryté Casti rostliny chmele.
Vysledky ukazuji na velky objem vody, ktera je rostlinam v pis¢ité
pudé dostupna. Mohly by byt zpracovany prvni nezdvazné zavéry
pro optimalizaci zavlazovani chmele. Tato zji$téni mohou pfispét
k optimalizované kultivaci chmele s ohledem na zavlazovani, hnojeni
a zpracovani pldy. Budouci prace bude nutna a méla by fesit otaz-
ku, jak habitus kofenl vypada v jinych typech pld a jak se odrady
mohou lisit v kofenovych systémech.

J. L. Horreo, E. L. Peredo, J. L. Olmedo, J. E. Valladares, E. Garcia
and M. A. Revilla

GENETICKA DIVERZITA VYVOZENA Z MIKROSATELITU
DIVOKYCH CHMELU V GALICII (SPANELSKO)

Genetic Diversity Inferred from Microsatellites of Wild Hops in
Galicia (Spain)

Brewing Science 67(11/12), 2014: 131-136, 3 tab., 3 obr., 26 cit.

geneticka diverzita, Humulus lupulus L., DNA mikrosateliti

Molekularni analyza divokych odriid chmele rostoucich na severo-
zapadé Spanélska (Galicia) ukazala, ze tyto chmele vykazuji vyso-
kou genetickou rozmanitost. Pfes vysoce klonalni reprodukéni cha-
rakteristiky chmele, vice nez 70 % z galicijskych chmell, vykazuje
jedine¢ny genotyp. Oncor pfifazovaci geneticka analyza vyuzivajici
reprezentativni referenéni kolekce odriid chmele zahrnujici divoké
evropské a divoké americké chmele potvrdila, Ze galicijské chmele
jsou velmi podobné divokym chmellim rostoucim v jinych ¢astech
Evropy, a proto i vétsiné péstovanych chmeld.

Bayesian analyza s vyuZitim Structure prokazala existenci pouze
dvou rGznych genetickych skupin v nasem datovém souboru: (i) di-
vokych americkych chmelu a (ii) divokych evropskych chmell véet-
né kultivard. Nebyl zjistén zadny geneticky podpis divoké americké
germoplasmy, ktery je shodny s historickymi zdznamy oblasti. Také
nam umoznuje odmitnout hypotézu, ze tyto chmele jsou vysledkem
migrace z Ledn, hlavni $panélské oblasti péstovani chmele, naléza-
jici se jihovychodné od Galicie.

Vysledky predstavuiji slibné Gvodni charakteristiky rozmanitosti di-
vokych chmell ve Spanélsku, ale budouci vyzkum bude vyzadovat
pouziti silnéjSich marker(. Nedavny vyvoj technik, které umoziuji po-
uziti sekvenovani nové generace pro ziskani SNP, umoznil dramatic-
ky narlst rozliSeni v genetickém fingerprintu, coz bude neocenitelny
nastroj k pfesnéjdimu ureni plvodu volné Zijicich nebo naturalizo-
vanych populaci chmelt rostoucich ve Spanélsku a v celé Evropé.

D. C. Sharp, M. S. Townsend, Y. Qian, T. H. Shellhammer, .
VLIV SKLIZNOVE ZRALOSTI NA CHEMICKE SLOZENI
CHMELE CASCADE A WILLAMETTE

Effect of Harvest Maturity on the Chemical Composition of
Cascade and Willamette Hops

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(4), 2014: 231-238, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2014-1002-01, 6 tab., 3 obr., 30 cit.

aroma, silice, GC-FID, horké kyseliny, terpeny

Pro péstovani kvalitniho chmele jsou zapotfebi zna¢né zkuSenos-
ti. Sladci a péstitelé chmele maji shodny spole¢ny cil ziskat co nej-
vy88i moznou kvalitu chmele. Zmény v chemickém slozeni chmele
v pribéhu zrani rostliny jsou dynamickym procesem, ktery vyzaduje
komplexni chemickou a senzorickou analyzu s cilem maximalizo-
vat vlastnosti, které jsou pozadovany ze strany pivovard. Viiv ter-
minu sklizné, lokality a odridy na klicové chemické slozky chmelli
Willamette a Cascade byl testovan pro vegetaéni obdobi roku 2010
a 2011. Chmele byly sklizeny ve tfech ¢asovych bodech (Casném,
typickém a pozdnim) v ramci tfitydenniho intervalu na dvou rliznych
farméach v udoli Willamette, Oregon.

Pro kazdy kultivar byl pouzit split-plot design experimentu. Kaz-
déa farma pfedstavuje hlavni plot a roky sklizné byly oznageny jako
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sub-ploty. K méfeni vihkosti, chmelovych kyselin a jejich homologd,
indexu skladovani chmele, celkového obsahu silic a profilu tékavych
latek pomoci GC-FID byly pouzity standardni metody analyzy Ame-
rické spole¢nosti pivovarskych chemikd. Kromé toho bylo provedeno
testovani rozdilll deskriptivni analyzou a testovani pfijeti spotfebite-
lem s pouzitim piva vafeného chmele Cascade ze sklizné roku 2010
sklizeného bud v typickém, nebo pozdnim terminu.

Odezva analytli byla zavisla na zkoumanych kultivarech, jejich umis-
téni v udoli Willamette, jakoz i naGasovani sklizné. Chmelové kyseliny
se znatelné nezménily béhem pribéhu zrani po zkoumané obdobi,
obsah chmelovych silic se zvysil. Narist mnozstvi silic silné koreloval
(r > 0,90) s narustem koncentrace alfa-pinenu, beta-pinenu, myrcenu,
limonenu, methylheptanoatu a linaloolu. Pomoci trojuhelnikového tes-
tu, testovani spotfebitelské preference a deskriptivni analyzy byly zjis-
tény jasné senzorické rozdily mezi pivy vafenymi s chmelem Cascade
sklizeném v typickém a pozdnim terminu sklizné.

H. Yamauchi, Y. Mukouzaka, T. Taniguchi, K. Nakashima, S. Furu-
kubo, M. Harada L

NOVE VYVINUTA IDENTIFIKACNI METODA
CHMELOVYCH ODRUD ZALOZENA NA SNP

Newly Developed SNP-Based Identification Method of Hop
Varieties

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(4), 2014: 239-245, DOI. 10.1094/AS-
BCJ-2014-1006-01, 9 tab., 2 obr., 24 cit.

chmel, identifikace, NGS, SNF, transkriptom, odrtda

Dvacet jedna chmelovych odrid z Evropy a Spojenych statl bylo
uspésné identifikovdno pomoci analyzy DNA na zakladé jedno-
nukleotidovych polymorfisma (SNPs) jako identifikacnich markerd.
Nékolik desitek Mb dat sekvenovani transkriptomu bylo postupné
ziskano sekvenatorem nové generace (NGS) ze tfi odridd chmele
a porovnano k vyhledani regionu, které obsahovaly mnoho SNPs
(v€etné indel sekvence).

V dusledku toho byly vybrany ¢étyfi na SNP bohaté regiony jako
kandidati na identifikaéni markery odrid chmele. Sekvenéni udaje
z téchto regionl u vech testovanych odrid byly ziskdny normalni
metodou Sanger a porovnany z hlediska SNP. Kombinace téchto
SNP m0ze fungovat dobfe pro identifikaci 21 odrdd chmele. Kromé
toho je timto postupem mozno spravné hodnotit smés dvou odrid.
Vzorky chmelovych pelet dvou rlznych odrid byly smichany v riz-
nych pomérech a bylo provedeno sekvenovani DNA.

Vysledkem je, ze dokonce i koexistence odrlidy na drovni 5 %
m0zZe byt detekovana zkoumanim elektroferogram(i pozic SNP.
DNA technikami, jako je kvantitativni PCR v redlném case, je pro
vyhodnoceni smési mozno o€ekavat kvantitativnéj§i metodu. Pro-
toze tato metoda na bazi SNP uziva sekvence samotné DNA, moh-
la by byt pfesnym a opakovatelnym nastrojem pro identifikaci odrtd
chmele.

PIVO

Technologie

J. Lin, B. Jia, Shou-shui Shan, Shi-ai Xu :

FED-BATCH FERMENTACE S GLUKOZOVYM

SIRUPEM JAKO SUROGATEM PRO VARENI
VYSOKOETHANOLOVEHO PIVA

Fed-Batch Fermentation with Glucose Syrup as an Adjunct for
High-Ethanol Beer Brewing

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 426-432, DOI 10.1002/jib.147, 4 tab., 4
obr., 38 cit.

pivo, ethanol, fed-batch fermentace, glukézovy sirup, surogat

Pro vyrobu piva s vysokym obsahem ethanolu byla provedena
predbézna studie profilli pfitokované fermentace glukézového si-
rupu jako surogatu béhem hlavniho kvaseni. Koncentrace ethanolu
v pivu byla zvy$ena pfivadénim glukézového sirupu do fermentord
v pozdni fazi hlavniho kvaseni. Fermentacni pokusy byly provadé-
ny s pouzitim typického lezackého kmene SC-9 se zdkvasnou dav-

kou 7,0 x 106 bunék/ml. Byla pouzita celosladova mladina (12,5 °P)
a teplota hlavniho kvaseni byla 14 °C.

Glukézovy sirup byl doplnén, kdyz koncentrace zbytkovych re-
dukujicich cukrd klesla na ~ 10 g/l. Vysledky ukazaly, ze pfidavek
glukosy byl rychle spotfebovan, a tak se koncentrace ethanolu v ko-
ne¢ném pivu zvysila na 67,9 g/l. Po pfidavku glukosy byl pozorovan
dalsi rdst kvasinek provazeny nizkym vytézkem ethanolu (~ 0,46
g/q). Tvorba diacetylu byla zvySena ristem kvasinek a po pfidavku
sirupu byly ziskany dva dalSi vrcholy koncentrace diacetylu. Maxi-
malni hodnota koncentrace diacetylu byla 1,90 mg/Il.

Fed-batch fermentace méla za nasledek nadprodukci vySSich alko-
hol(l a esterd v pivu, coz naznacuje, Ze vyroba za téchto experimen-
talnich podminek vedla k nevyvazenému chutovému profilu. Vysledky
optimalizace prokazaly, Ze optimalni podminky jsou pocate¢ni extrakt
mladiny 15 °P, teplota kvaseni 10 °C a zakvasna davka 20 x 10° bunék/
ml, coz vede k sumé vy$sich alkoholl 173,8 mg/l, sumé ester 22,8
mg/l a koncentraci acetaldehydu 40,5 mg/l. Ke snizeni acetaldehydu
na 14,3 mg/l bylo zapotfebi 12 dnu zréni a teplota fermentace 8 °C.

I. Krausova, R. Cejnar, J. Kucera, P. Dostélek

VLIV PIVOVARSKEHO PROCESU NA KONCENTRACI
KREMIKU V LEZAKU

Impact of the Brewing Process on the Concentration of Silicon
in Lager Beer

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 433-437, DOI 10.1002/jib.148, 3 tab.,
2obr., 17 cit.

pivo, pivovarstvi, chmel, INAA, slad, kiemik

Kfemik je dilezity stopovy prvek, ktery je povazovan za nezbytny,
a to zejména pro fadné fungovani pojivovych tkani. Pivo je prohla-
Sovéano za vynikajici zdroj biologicky dostupného kfemiku. Nicméné
je znamo jen malo o vlivu pivovarského procesu na koncentraci kre-
miku v pivu. K objasnéni tohoto vztahu byla stanovena koncentrace
kfemiku v rliznych vzorcich lezaku instrumentalni neutronovou akti-
vacni analyzou a byla vypoc¢tena hmotnostni bilance kiemiku béhem
procesu vareni piva. Koncentrace kfemiku byla v rozmezi 13,7 az
44,2 mg/l a byla velmi zavisla na typu a mnozstvi pouzitych surovin,
jakoz i na pivovarské technologii.

Koncentrace kfemiku v pivech stejnych znacek vafenych odliSny-
mi pivovary se vyznamné nelisily. Hmotnostni bilance kfemiku uka-
zala, ze hlavnim zdrojem kfemiku v pivu je je€ny slad a ze se kon-
centrace kfemiku v roztoku vyrazné zvySuje po rmutovani a naopak
klesd po fermentaci. VétSina kfemiku zlstava v mlatu a vysledné
pivo obsahuje jen asi 10 % z obsahu kfemiku v surovinach. Vysledky
potvrdily, Ze pivo je bohatym zdrojem kfemiku v lidské stravé. Kro-
mé toho byly identifikovany dllezité faktory, které uréuji koncentraci
kfemiku v pivu.

Bylo potvrzeno, Ze je€ny slad je hlavnim zdrojem kfemiku, protoze
se koncentrace kfemiku vyrazné zvySila po procesu rmutovani. Bylo
to také patrné ze skutecnosti, Ze koncentrace kfemiku ve vysoce su-
rogovaném pivu byla mnohem niz8i nez v ostatnich pivech se srov-
natelnym extraktem plvodni mladiny.

Koncentrace kiemiku ve varni vodé neni v korelaci s kone¢nou
koncentraci kfemiku v pivu. Béhem varu sladiny se celkovy obsah
kfemiku v roztoku snizil, s nejvétsi pravdépodobnosti v dlsledku
sorpce kfemiku na horké kaly, ale koncentrace kfemiku samotna se
zvyS$i v dusledku odparovani vody.

Po fermentaci se koncentrace kfemiku vyrazné snizila, pravdépo-
dobné sorpci kiemiku na kvasinky. Vliv filtrace zavisi na filtraénim ma-
terialu. Kfemelinova filtrace neméla v podstaté zadny vliv na koncen-
traci kfemiku, membranova filtrace, kde byla mozna sorpce kfemiku
na membranu, méla nepfiznivy vliv na koncentrace kfemiku v pivu.

M. N. Lund, R. Lametsch, M. B. Sgrensen

ZVYSENE ROZPOUSTENI PROTEIN-THIOLUVE =
SLADINE PRIDAVKEM PROTEAS BEHEM RMUTOVANI
Increased Protein—Thiol Solubilization in Sweet Wort by
Addition of Proteases During Mashing

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 467-473, DOI 10.1002/jib.155, 4 tab., 5
obr, 28 cit.

proteasy, rmutovani, proteinové thioly, sloZeni proteint, SDS-PAGE,
hmotnostni spektrometrie

Chutova stabilita piva je hlavnim problémem pro pivovary a je
Uzce spojena s oxidacnimi procesy v pivu. V této studii byl zkouman
novy pfistup ke zvy$eni antioxidaéni kapacity piva. OSetfeni protea-
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sou béhem rmutovani bylo provedeno tak, aby se do sladiny rozpus-
tilo nebo extrahovalo vice slou¢enin na bazi proteini obsahujicich
thiol. Bylo testovano pét rliznych proteas. V8echny byly schopny
rozpoustét zvySené mnozstvi thiolll ve sladiné béhem rmutovani, ale
ucginnost jednotlivych proteas byla rdzna.

Sladina byla charakterizovana méfenim obsahu celkového du-
siku podle Kjeldahla, koncentrace proteint podle Bradford metody
a slozeni protein pomoci SDS-PAGE, v kombinaci s MA laserovou
desorpéni ionizaéni-hmotnostni spektrometrii. Vysledky ukazaly, ze
proteasy zvySily koncentraci thioll solubilizaci peptidovych frakci ob-
sahujicich thioly a nikoli proteint plné délky.

Tato studie ukazuje, ze je pfidanim proteasy na za¢atku rmutovani
mozné ve sladiné zvysit koncentraci thiold odvozenych z bilkovin.
Je pravdépodobné, Ze dodatecné thioly jsou vytvofeny zvySenou
rozpustnosti frakci proteint rozpustného sladu obsahujiciho thioly.
Plsobenim téchto proteas je do uréité miry degradovana vétsina
protein( sladu, jak bylo stanoveno analyzami proteind, coz ma za
nasledek zvys$ené hladiny peptid( ve sladiné.
koncentrace byla zfetelné zvySena. Ucinnost a vysledny profil pep-
tidového a proteinového slozeni sladiny je silné zavisly na typu pro-
teasy. V této studii se pro zvySeni koncentrace thiolli jako nejucin-
néji jevily metalo-protedzy, které byly u€innéjsi nezli dalsi testované
cysteinové a serinové protedzy. Uginek pfidani proteas v pribé&hu
rmutovani na chut a oxidaéni stabilitu v pivu béhem skladovani je
v sou¢asné dobé zkouman.

H. Scheuren, J. Tippmann, F.-J. Methner, K. Sommer

KINETIKA ROZKLADU DIMETHYLSULFIDU
Decomposition Kinetics of Dimethyl Sulphide

J. Inst. Brew. 120(4), 2014: 474-476, DOI 10.1002/jib.156, 1 tab., 1
obr, 20 cit.

dimethylsulfid, prekurzory dimethylsulfidu, mladina, kvalita mladiny

Dimethylsulfid je v pivovarském primyslu dobfe charakterizova-
na cizi chut. Tepelné opétovné vytvoreni dimethylsulfidu rozkladem
prekurzorl dimethylsulfidu ve standardizované mladiné se méfi
pomoci varnich procest pfi riznych teplotach kontrolovanych tla-
kem. Vysledky jsou pouzity pro vypocet konstant rychlosti rozkladu
a Arrheniovych aktivacnich energii. Pomoci téchto Udaju se mize
vypocitat tvorba dimethylsulfidu v prdbéhu vyrobnich proces(, a tim
optimalizovat vyrobu mladiny.

Rychlost rozkladu PDMS na DMS je silné zavisla na teploté. Nova
metoda stanoveni byla formulovana pomoci definovaného tlaku na
vafeni mladiny za atmosférickych podminek. Vyhoda tohoto zpuso-
bu, ve srovnani s klasickymi postupy pro pfenos tepla, je zalozena
na optimalni distribuci tepla do vrouci mladiny.

V tomto pfispévku je uveden vliv riznych teplot na dynamiku/kine-
tiku rozkladu PDMS. Bude zajimavé zkoumat vliv hodnoty pH a ex-
traktu v dal$ich studiich. Ma se za to, Ze hodnota pH mé znacny vliv
na mechanismus rozkladu.

Na jedné strané vysoka hodnota pH ovliviiuje intramolekularni
substituci PDMS-karboxylové jednotky, zatimco na druhé strané niz-
ka hodnota pH podporuje nukleofilni substituci jednotky siry vodou.

Celkové je mozné kinetiku rozkladu PDMS spolu s volatilitou DMS
pouzit pro vypocet a pfedpovéd obsahu DMS v mlading, coz pfed-
stavuje uzite¢ny nastroj pro optimalizaci vyroby mladiny.

J. De Clippeleer, L. De Cooman, G. Aerts

HORKE LATKY PIVA — DETAILNI RECENZE ISO-
a-KYSELIN: SOUCASNE ZNALOSTI MECHANISMU
JEJICHTVORBY A DEGRADACE

Beer’s Bitter Compounds — A Detailed Review on Iso-a-acids:
Current Knowledge of the Mechanisms for their Formation
and Degradation

Brewing Science 67(11/12), 2014: 167—182, 9 obr., 98 cit.

chmelové horké Kyseliny, isohumulony, izomerace, fotodegradace,
cyklizace, autooxidace, degradace, pivo

odvozené v pivu. Kromé CO, a ethanolu jsou iso-a-kyseliny povazo-
vany za primarni aromatické slozky piva. Ty dodavaji typickou hof-
kou chut a jejich koncentrace se v zavislosti na pozadované horkosti
piva pohybuje od 10 az do 100 mg/l, v zavislosti na typu piva. Tento
¢lanek podava prehled znalosti o vzniku iso-a-kyselin a mechanis-
m jejich degradace v pivni matrici béhem skladovani. Iso-a-kyseliny

vznikaji izomeraci z chmelovych a-kyselin v pribéhu chmelovaru.
Kromé reakce izomerace byla rozsahle studovana degradace hof-
kych kyselin piva. Iso-a-kyseliny podiéhaji jak oxidacni, tak neoxi-
daéni transformaci.

V dusledku toho jsou nepfiznivé ovlivnény jak intenzita, tak i kvali-
ta horkosti piva. Oba sterické izomery trans- a cis-iso-a-kyseliny jsou
nachylné k degradaci v pfitomnosti reaktivnich forem kysliku a svétla.
Bylo zjisténo, ze pfi uchovavani ve tmé jsou trans-iso-a-kyseliny v pivu
vyrazné nestabilnéjSi nez jejich cis-protéjsky, a souc¢asné se tvofi trp-
ka, ulpivajici horka chut. Tato vada chuti, ke které dochazi béhem
starnuti piva, se pfipisuje protonové katalyzované cyklizaci trans-iso-
-a-kyselin do tri- a tetracyklickych produktl rozkladu. Tyto netékavé
produkty rozkladu trans-iso-a-kyselin byly identifikovany teprve v po-
sledni dobé. Naproti tomu pouze nékolik ¢lank(l se zabyva tvorbou
tékavych latek z iso-a-kyselin pfi starnuti piva. V tomto pfehledu je
uveden vztah mezi rozkladem horkych kyselin a vznikem aldehyd(.

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

STRIPOVANI DMS VE VARNE. CAST 3: VALIDACE
AVYUZITI

Stripping DMS in the Brewhouse. Part 2 — Validation and
Utilisation

Brauwelt International 32(6), 2014: 354-257, 1 tab., 4 obr., 2 cit.

DMS, stripovani, varna, kvalita piva

Odvareni nezadouciho DMS je jak pracné, tak nakladné. Cile této
fady publikaci jsou zaméreny na vypocet tvorby DMS ve varné za
ucelem odhadu obsahu DMS a PDMS na konci pfipravy mladiny.
V Casti 1 (Brauwelt International (4): 2014, s. 217-219) byla rozebra-
na rovnice pro vypocet pfi odparovani a rekonstituci. Cast 2 (Brau-
welt International (5): 2014, s. 284—288) popisuje potfebné parame-
trizace rovnice a poskytuje pfehled rliznych kombinaci téchto rovnic
pro vypocet a z néj plynouci pfedpovédi pro jednotlivé operace ve
varné v oblasti odstrafiovani a rekonstituce DMS. Tato tfeti a po-
sledni ¢ast uvadi a popisuje empirické pfiklady pro pfipravu mladiny,
které prokazuji, Ze tvorbu DMS ve varné Ize vypocitat, a tak i pre-
dikovat.

Tohoto cile bylo dosaZeno. Pouzitim prezentovanych vzorci
a se znalosti koncentrace DMS ve sladu muze byt pfiprava sladiny
z pohledu koncentrace DMS na konci tohoto procesu pfedpovézena
s doposud nebyvalou pfesnosti.

Popsany védecky pfistup tvofi zaklad pro implementaci v pivova-
rech. Vypoéty uréené pro pivovarské ucely mohou pfinaSet v béz-
ném provozu velké uspory energie. Nyni je také k dispozici nastroj
pro zlepSeni pfedb&zného vypoctu vlivu zmén ve varné.

Tyto zmény se mohou napfiklad tykat vymény zafizeni nebo zmén
v procesu, stejné jako zmén v celkovém odparu nebo v systému
varu, instalaci sekundarni odparovaci jednotky nebo oddéleni horké
vydrze a varu. Vysledné dopady na celkové odpafovani je mozné
okamzité prevést do naklad( a uspor. Timto zplisobem je mozné
aplikaci uvedenych vzorcl snizit naklady.

Série publikaci dochazi k zavéru, Ze je vyhledové mozné predbéz-
né kalkulace pouzit k mnoha ucéeliim. Kromé implementace v provo-
zu existuje zvlasté velky optimalizaéni potencial pro zmény rychlosti
odparovani a ¢erpani pfi pouziti internich a externich varakd. | pro
optimalizaci fizeni procesu zménami na principu souproudu a proti-
proudu jsou matematické moznosti.

To se jiz v nékterych operacich pouziva. Hodnoty naméfené vola-
tility také stoji za zminku, protoze poskytuji vyhlidky na nové varianty
odparu ve varné. Tyto Uvahy, stejné jako dalsi vysledky, budou zve-
fejnény ve stfednédobém horizontu.

Y. Shen, Ch. Liu, X. Yin Lou Peng, Q. Li ; ;
VLIV PASTERIZACE A MIKROFILTRACE NA STARNUTI
PIVA A ANTI-AGING UROVNE

Influence of Pasteurization and Microfiltration on Beer Aging
and Anti-Aging Levels

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(4), 2014: 285-295, DOl.org/10.1094/
ASBCJ-2014-0925-01, 9 tab, 8 obr., 36 cit.

uroveri starnuti, teplota horké lahve (HBT), mikrofiltrace (MF),
pasterizace

V tomto vyzkumu byly studovany Urovné starnuti piva oSetfeného
dvéma raznymi metodami, pasterizaci a mikrofiltraci (membranovou
sterilni filtraci). Po oSetfeni mikrofiltraci se hodnota kyseliny thiobar-
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biturové (TBA) snizila 0 2,13 + 0,01 %, v dusledku poklesu obsahu
aldehydu, zatimco v prabéhu pasterizace se hodnota zvysila o 1,74
+ 0,01 % v disledku zjevného zvy$eni obsahu aldehyd(. Kromé
toho se ukazalo, Ze vSechny prekurzory starnuti, zahrnujici iso-a-ky-
seliny, vyssi alkoholy, aminokyseliny a nenasycené mastné kyseliny
poklesly po mikrofiltraci i pasterizaci.

Endogenni antioxidanty obsaZené ve vyCepnim pivu mohly byt
zachyceny a absorbovany mikro-membranou, protoZze hodnota an-
tiradikalové aktivity stanovena radikalem 1,1-difenyl-2-pikrylhydrazyl
(DPPH) se po mikrofiltraci snizila o 5,70 + 0,01 %. Intenzita signalu
OH-radikalG v Eerstvém pasterizovaném pivu byla pétkrat vy$si nez
u nepasterovaného piva. Stuperi staré pfichuti ¢erstvého pasterova-
ného piva byl ekvivalentni vy&epnimu pivu skladovanému pfi pokojo-
vé teploté po dobu jednoho mésice. Zaroven byla zkoumana stabilita
pasterizovaného piva a vy€epniho piva za riznych teplot v Iahvi (HBT).

Nebiologicka stabilita surového piva bez pasterizace nebo mikro-
filtrace byla $patna. Od pocatku doby skladovani se Uroven starnuti
vy€epniho piva s nizkym HBT (35 °C), vy€epniho piva s vysokym
HBT (45 a 55 °C) a pasterizovaného piva stale zvySovala. Nicméné
rychlost starnuti pasterovaného piva a vy€epniho piva s vysokym
HBT byly béhem druhé &asti doby skladovani niz&i nez u vyéepniho
piva s nizkym HBT. Chut vy¢epniho piva s nizkym HBT byla lepsi
nez u pasterizovaného piva do jednoho mésice.

Pasterizace vedla pfedevSim k prohloubeni urovné starnuti, ale
méné ovlivnila schopnost zpomalit starnuti. Pasterizace méla vétsi
vliv na obsah SO,. Uroven starnuti piva se po oSetfeni mikrofiltraci
snizila, protoze se koncentrace aldehydu staré chuti snizila 0 5,22 +
0,08 %. Odpovidajicim zplsobem se hodnota TBA snizila 0 2,13 +
0,01 %. Schopnost plsobit proti starnuti se zfejmé snizuje v prabéhu
mikrofiltrace, endogenni antioxidanty-polyfenoly se snizily 0 9,15 +
0,10 %, 4,44 + 0,06 % a 6,02 = 0,11 %. SO, ma dopad predevsim
na lag-time OH-radikalt a polyfenoly. Pfedev§im zpomalil rychlost
jejich tvorby.

Cerstvé vy&epni plvo bylo lep$i nez pasterizované pivo. Uroven
jeho starnuti byla niz8i. Obsah latek podporujicich starnuti a pre-
kursory starnuti byl nizsi a ¢asova prodleva byla delsi. Schopnost
brzdit starnuti vy€epniho piva byla slab$i nez u pasterizovaného
piva. Organolepticka uroveri zvétralé chuti pasterovaného piva byla
ekvivalentni k vyéepnimu pivu skladovanému pfi pokojové teploté po
dobu jednoho mésice.

PFi skladovani méla teplota vétsi vliv na stabilitu piva. Nepasteri-
zované vycepni pivo s nizkou HBT bylo €erstvéjSi nez pasterované
pivo do jednoho mésice po vyrobé. Po mésici, nebo i déle, by mira
starnuti nepasterizovaného vy€epniho piva s nizkym HBT postupné
pfekonala pasterizované pivo. Z tohoto ddvodu je pivo s tepelnym
zpracovanim vhodné pro dlouhodobé skladovani.

T.Tyrell L ; 3
STRATEGIE PRO SNIZENI KONCENTRACI JANTAROVE
KYSELINY V PIVU

Strategies for Reducing Succinic Acid Concentrations in Beer.
J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(4), 2014: 246-252, DOI.org/10.1094/
ASBCJ-2014-1010-01, 2 tab., 11 obr., 52 cit.

pivo, pitelnost, fermentace, jablecna kyselina, organické kyseliny,
jantarova kyselina

Posledni publikace zddrazruji ucinek jantarové kyseliny v pro-
duktech alkoholového kvaSeni na kyselost zaludku, ktera ma vliv
na pitelnost. V sou¢asnosti je malo védeckych informaci o produkci
jantarové kyseliny v pribéhu procesu vyroby piva. Aby se dosahlo
pokroku ve vyzkumu tohoto problému, byl proveden screening tech-
nologickych parametrd fermentace a Udaje byly porovnany s analy-
zou vzorku rliznych piv na trhu.

Na zakladé informaci v literatufe jsme testovali provozni para-
metry jako je teplota, sloZzeni substratu (vyuZitelny dusik), pavodni
koncentrace extraktu, koncentrace CO,, hodnota pH, zakvasna dav-
ka, provzdusnovani mladiny a propagace kvasnic jako faktory, kte-
ré ovliviiuji tvorbu jantarové kyseliny v pribéhu procesu pivovarské
vyroby. Bylo zjisténo, ze vybér kmene kvasinek a zakvasné davky
maji silny efekt.

Dale se ukazuje, Ze vliv maji i zdroj dusiku v substratu a dostup-
nost kysliku v prlibéhu fermentace. V poslednim kroku jsme porov-
nali vysledné koncentrace jantarové kyseliny se vzorky odebranymi
z rdznych komeréné dostupnych piv. Vysledky vyzkumu ukazuji, ze
je mozné vyrabét pivo se snizenym mnozstvim jantarové kyseliny.

V ramci této studie byl analyzovan vliv parametr( fermentaéniho
procesu za Ucelem vytvoreni piva s relativné nizkou koncentraci jan-

tarové kyseliny. Z analyzovanych parametr(i Ize hodnotit jako nejdu-
lezitéjSi faktor vybér kmene kvasinek, coz potvrzuje nase predchozi
zjisténi.

Navic vysoka zékvasna davka vyznamné podporuje snizeni tvor-
by jantarové kyseliny béhem kvaseni. Také bylo zjisténo, ze dopad
ma provzdu$néni substratu a slozeni zdroje dusiku. Pro lepsi pocho-
peni téchto dvou parametr(i budou zapotiebi dalsi analyzy.

Koncentrace jantarové kyseliny v komeréné dostupnych pivech
se pohybuji mezi 35 a 90 ppm. S ohledem na technické parametry
fizeni procesu popsané v tomto dokumentu bude mozné zameérné
vyrabét pivo s koncentraci jantarové kyseliny na nejnizsi urovni. Tato
informace bude uzite¢na v budoucnu pro pivovary, které se chtéji
zaméfit na nizké urovné obsahu jantarové kyseliny jako kli¢ového
ukazatele efektu pitelnosti.

Analytika a jakost

T. Praet, F. van Opstaele, J. Baert, G. Aerts, L. de Cooman
KOMPLEXNI CHARAKTERIZACE FINGERPRINTU
SESQUITERPENOIDU Z CHMELE U AMERICKYCH
LEZAKU CHMELENYCH PRI CHMELOVARU
Comprehensive Characterisation of the Hop-Derived
Sesquiterpenoid Fingerprint of American Kettle Hopped Lager
Beers

Brewing Science 67(11/12), 2014: 183—194, 2 tab., 3 obr., 62 cit.

leZzak, chmel, chutova aktivita, chmelové aroma, oxidované
sesquiterpenoidy, HS-SPME-GC-MS

V bézné pivovarské praxi typické tzv. chmelovarové chmelové
aroma lezakl je vysledkem pfidani aromatickych odriid chmele do
varni panve. Léta rozsahlého vyzkumu objasnila, ze z chmele po-
chazejici tékavé chutové aktivni kyslikaté slouceniny jsou s nejvétsi
pravdépodobnosti témi slou¢eninami, které zplsobuji toto ,kettle
hoppy“ aroma. Ma se za to, ze zejména oxidované sesquiterpenoidy
hraji klicovou roli v kofenitém a bylinném vjemu ,varniho chmelové-
ho aroma*“ tradi¢né chmelenych lezak(. Nicméné, presna analyticka
detekce a identifikace téchto latek u lezaka neni vibec jednoducha,
protoZe tyto latky jsou vétSinou pfitomny na nizké urovni ppb.

Proto byly v této studii pro ziskani profilG tékavych latek pochaze-
jicich z chmele analyzovany pomoci HS-SPME-GC-MS ti americké
klasicky chmelené lezaky exprimuijici jasné charakteristiky chmelového
aroma. Byla vyvinuta relativné jednoducha metoda pomoci extrakce na
pevné fazi (SPE) s cilem obohatit tékavé latky silic chmele, zejména
oxidované sesquiterpenoidy pfitomné v pivu, a jejich distribuci v ramci
rliznych frakci pro pfekonani analytického problému koeluce.

Po analyze téchto frakci byl zjistén v pfislusné chromatografické
oblasti pozoruhodny pocet 63 sloucenin. Mezi 41 pfedbézné identi-
fikovanych slou€enin bylo 33 latek ze skupiny oxidovanych sesqui-
terpenoidl. Poprvé byla popsana pfitomnost derivati iso-korajolu
a 3 karyofylenu, 4S-dihydrocaryofylen-5-on, 6 (5 — 4) -abeo-8,12-
-cyklokaryofylan-5-al a 6 (5 — 4) -abeo-karyofyl-8 (13) -en-5-al v le-
zackém pivu. Kromé toho bylo provedeno olfaktorické hodnoceni
pomoci GC-O ¢&ichové analyzy na SPE-frakcich lezak(i chmelenych
vyhradné uslechtilymi odridami aromatickych chmeld. Aromata-ak-
tivni zény byla ¢asto pridélena epoxidim a alkoholim odvozenym
z a-humulenu a B-karyofylenu, coz potvrzuje obecny nazor, ze tyto
slou€eniny by mohly skute¢né hrat kli€ovou roli v chmelovém aroma
klasickych lezaku.

F. Van Opstaele, G. Aerts, L. De Cooman

STANOVENI CHMELOVE AROMATIZACE PIVA POMOCI
HEADSPACE MIKROEXTRAKCE NA PEVNE FAZI

V KOMBINACI S PLYNOVOU CHROMATOGRAFII

A HMOTNOSTNI SPEKTROMETRII

Determination of Hop Aromatisation of Beer by Headspace
Solid Phase Microextraction in Combination with Gas
Chromatography and Mass Spectrometry

Brewing Science 67(11/12), 2014: 149—-159, 5 tab., 5 obr., 55 cit.

chmelové esence, aromatizace chmelem, vyuZiti chmele,
mikroextrakce na pevné fazi, hmotnostni spektrometrie

Na rozdil od stanoveni vyuziti chmele z hlediska hofkosti piva
nejsou analyticka méfeni vyuZiti chmele k aromatizaci jednoducha
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vzhledem k obrovské chemické slozitosti chmelovych silic a z nich
vznikajicich komponent chmelového aroma. V tomto ¢lanku je dosa-
zeno selektivniho stanoveni chmelovych aromatickych latek odvoze-
nych ze slozek silic v chutovém profilu piva plzefiského typu pomoci
headspace mikroextrakce na pevné fazi (HS-SPME) v kombinaci
s plynovou chromatografii s hmotnostni spektrometrii (GC-MS).

Vysoce obohacené kvétinové a kofenité chmelové esence byly
pfipraveny superkritickou fluidni extrakci s programovanou hustotou
(SFE) s naslednou extrakci na pevné fazi (SPE), a nasledné v sprav-
né definovaném mnozZstvi pfidany do experimentalniho plzeriského
piva, chmeleného vyhradné purifikovanym extraktem iso-a-kyselin.

S ohledem na spolehlivé méreni vytézku aromatizace plzeriského
piva pfislusnymi frakcemi chmelovych silic byly z SFE/SPE izolatd vy-
brany charakteristické slozky kvétinového a korfenitého aroma chmelo-
vych silic. Spolehlivé ur€eni vybranych marker( pro kvétinové a kore-
nité SFE/SPE chmelovych silic v aromatizovanych pivech se ukézalo
proveditelné za predpokladu pouziti HS-SPME v kombinaci s GC-MS
monitorujici vybrany fragment iontl (SIM). Pfi pouZziti tohoto pfistu-
pu Ize analyticky sledovat pfidavek pfipravk(l z chmelovych silic, coz
umoznuje lepsi fizeni a specifikaci aromatizace piva chmelem podle
pozadované chuti piva. Primémy vytéZzek aromatizace piva pomoci
kvétinové a kofenéné chmelové esence byl stanoven na cca 95 %.

Cerstvé komeréni lezaky by mohly byt odliSeny na zakladé spek-
tra jejich sesquiterpenoidli stanovenych GC-MS/SIM, coz muze byt
uzite¢né pro fingerprint s cilem identifikace znacky. Po zrychleném
starnuti piva se vyrazné snizily hladiny sesquiterpenoidi odvoze-
nych z chmelovych silic, pokles byl zejména u karyofylen a humulen
epoxidd. Navic byl trans-nerolidol identifikovan jako potencialni mar-
ker pro méreni senzorické (ne) stability plzenského piva.

J. P. Maye, J. Leker

PRIPRAVA DICYKLOHEXYLAMIN ALFA KYSELIN

A DICYKLOHEXYLAMIN BETA KYSELIN

Preparation of Dicyclohexylamine Alpha Acids and
Dicyclohexylamine Beta Acids

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(4), 2014: 227-230, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2014-1001-01, 9 tab., 3 obr., 9 cit.

dicyklohexylamin, alfa kyseliny, beta kyseliny, HPLC

Aktudlni kalibraéni HPLC standard pro méfeni alfa kyselin a beta
kyselin ve chmelu a chmelovych vyrobcich — International Calibrati-
on Extract Thre (ICE-3) je CO, chmelovy extrakt zbaveny silic. La-
boratofe, které pouzivaji ICE-3, musi kalibra¢ni extrakt zahrat a pro-
michat, aby se ujistily, Ze je pfed pouzitim homogenni. Alternativné
je mozné pfipravit krystalické dicyklohexylaminové soli alfa kyselin
(DCHA-alfa kyselin) a beta kyselin (DCHA-beta kyselin), které jsou
snadnéji pouzitelné a stabilnéjsi nez ICE-3.

Je mozné pfipravit krystalické komplexy dicyklohexylamin-alfa ky-
selin a dicyklohexylamin-beta kyselin, které jsou stabilnéjsi nez ICE-
3. Protoze tyto krystalické soli jsou homogenni a snadno se rozpusti
v methanolu, jsou také jednodussi nez ICE-3. Vzhledem k obchodni
a pivovarské dllezitosti pfesného méfeni koncentrace alfa kyselin
a beta kyselin v chmelovych produktech by mohly dicyklohexylamin-
-alfa kyseliny a dicyklohexylamin-beta kyseliny slouzit jako Zzivota-
schopné kalibraéni HPLC standardy.

J. Hao, J. Dong, H. Yin, P. Yan, P. L. Ting, Qi Li, X. Tao, J. Yu, H.
Chen, Mei Li ; :

OPTIMALNI METODA ANALYZY CHMELOVYCH
AROMATICKYCH SLOUCENIN V PIVU POMOCI
HEADSPACE MIKROEXTRAKCE NA PEVNE FAZ] (SPME)
S GC/MS A JEJICH VYVOJ BEHEM PROCESU VYROBY
CINSKEHO LEZAKU

Optimum Method of Analyzing Hop Derived Aroma
Compounds in Beer by Headspace Solid-Phase
Microextraction (SPME) with GC/MS and their Evolutions
During Chinese Lager Brewing Process.

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(4), 2014: 261-270, DOI.10.1094/AS-
BCJ-2014-1021-01, 3 tab., 7 obr., 46 cit.

chut piva, chmelova chut, chmelové aroma, GC/MS, headspace
mikroextrakce na pevné fazi

Byla vyvinuta jednoducha a citlivd metoda headspace mikroextrak-
ce na pevné fazi (SPME) a plynové chromatografie s detekci hmot-
nostni spektrometrii (GC/MS) pro sou¢asné stanoveni 19 klicovych
chmelovych aromatickych slou€enin, které se nachazeji ve stopovém

mnozstvi v pivu. Devatenact aromatickych slou¢enin pochazejicich
z chmele bylo rozdéleno do ¢&tyf skupin: estery, terpeny, terpenoly
a ketony. Bylo zjisténo, Ze vldkno potazené PDMS je nejucinnégjsi, a to
pfi optimalni teploté extrakce (50 °C) a ¢asu (60 min). Bylo zjisténo,
Ze odplynéna matrice piva poskytuje lepsi vytéZznost a ma vyssi spo-
lehlivost s kalibranimi standardy nez 5 % roztok ethanolu ve vodé.
Tento zplsob je vyhodnéjsi v porovnani s konvenénimi zpusoby ex-
trakce, protoZze umoziuje nizSi meze detekce, vySSi reprodukovatel-
nost a pfesnost, a nabizi jednoduchou manipulaci.

Byla uskute¢néna integrace uc¢inného obohaceni, déleni a presné
kvantifikace Siroké palety latek v jednom nastfiku. Tato metoda tedy
slibuje, ze bude vhodna pro rutinni analyzu chmelového aroma piva
a pouzitelna pro kontrolu kvality vyuziti aroma chmele a posouzeni
chmelového aroma bé&hem procesu vyroby a hotového piva. Vysled-
ky geneze téchto latek béhem procesu vareni ¢inského lezaku uka-
zuji, Ze dilezitéjsi roli hraji estery a volné terpenoly tvofené v metabo-
lismu kvasinek a biotransformace glykosidicky vazanych terpenold.

Tato studie podporuje a poskytuje dikaz, ze chmelové aroma
a tvorba chuti komeréné vyrabéného Cinského lehkého lezackého
piva koreluji s metabolismem kvasinek a biotransformaci glykosidic-
ky vazanych chmelovych monoterpenoll. Kromé toho, tento vyzkum
naznacuje, ze slozky pfitomné v silicich chmele jsou méné zasadni.
Tento zplUsob by mohl byt upraven pro pouziti jako bézny analyticky
nastroj pro monitorovani vyuziti chmelového aroma a leps$iho dosa-
zeni zadoucich chmelovych znak( jak v procesu vareni, tak u piva.

Mikrobiologie

S. Saldi, D. Kuksin, L. Li-Ying Chan )

OBRAZOVA CYTOMETRICKA ANALYZA }
FLUORESCENTNICH BARVICICH METOD STANOVENI
VIABILITY A VITALITY SPODNICH A SVRCHNICH
PIVOVARSKYCH KVASINEK

Image-Based Cytometric Analysis of Fluorescent Viability
and Vitality Staining Methods for Ale and Lager Fermentation
Yeast

J. Am. Soc. Brew. Chem. 72(4), 2014: 253-260, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2014-1015-01, 6 obr., 22 cit.

obrazova cytometrie, integrita membrany, membranovy potencial,
methylenova modF, viabilita, vitalita, kvasinky

Saccharomyces cerevisiae byly nezbytnou soucasti vyroby piva po
staleti. Viabilita a vitalita kvasinek béhem procesu fermentace pfi vyrobé
piva je zvlasté dulezitym aspektem pro spravny rlist bunék, konzistentni
chut a optimalni pribéh vyroby. Sougasna definice viability se vztahuje
na kvasinky s neporusenymi membranami, zatimco vitalita se odkazuje
na kvasinky s kvantifikovatelnou metabolickou aktivitou a schopnosti
rozmnozovani. Kvasinky mohou byt Zivotaschopné, ale nemusi byt ak-
tivné proliferujici, coz mdze mit vliv na proces fermentace.

Tradiéni metoda pro méfeni viability kvasinek vyuziva manualni
pocitani methylenovou modfi obarvenych bunék kvasinek v hema-
cytometru. Tato metoda v8ak mlze byt ¢asové naro¢na a ma uziva-
telsky zavislé variace.

V této praci demonstrujeme schopnost Cellometer Vision obrazo-
vé cytometrie pro multifluorescenéni méreni viability a vitality kvasi-
nek. Na tomto systému obrazové cytometrie bylo testovano deveét
fluorescenénich barviv v€etné barviv nukleovych kyselin (Pl, EB,
7-AAD, a DAPI), barviv membranového potencialu, intracelularnich,
a enzymatickych (oxonol, MgGANS, a CFDA-AM), jakoz i dualni fluo-
rescenéni barviva (AO/Pl a CFDA-AM/PI). Kazda kombinace byla
validovana proti tradi¢ni metodé barveni methylenovou modfi.
rovnani viability a vitality pivovarskych kvasinek spodniho a svrchni-
ho kvaSeni v pivovarech Avery Brewing Company, ktera byla pouzita
pro lepSi pochopeni fyzikalnich a metabolickych vlastnosti kvasinek
v pribéhu celého procesu fermentace. Vysledky poskytuji zakladni
znalosti pro sledovani zdravi kvasinek, které by mohly zleps$it postu-
py pro zajistovani kvality a produkce konzistentnéjSich napoju (kva-
lita, chut, obsah alkoholu, atd.).

Prokéazali jsme schopnost pouziti obrazové cytometrie provadét
méreni viability a vitality kvasinkovych bunék na multifluorescenéni
béazi. Kromé toho jsme byli schopni méfit i viabilitu a vitalitu v pri-
béhu fermentace v plném rozsahu primyslového procesu pivovar-
ského kvaSeni. Tyto fyziologické parametry jsou pro pivovary velmi
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dulezité, protoze $patny zdravotni stav kvasnic mize vést k nekon-
zistentni vyrobé a zménam chuti napoji. Schopnost efektivné mo-
nitorovat zdravi kvasinek je nezbytna pro udrzeni konzistentni chuti
vyrobku, jakoz i minimalizaci finanénich ztrat z poruch pfi kvaseni.

Vyuzitim cytometru na bazi analyzy obrazu mize byt analyza kva-
sinek provedena rychleji, a je tak mozno sledovat viabilitu a vitalitu
kvasinek v priibéhu celého procesu fermentace. Kromé toho jako
dalSi parametr zdravi kvasinek mlze byt stanoven glykogen z in-
tracelularnich fluorescenénich skvrn. Tyto vyhody automatizované
metody obrazové cytometrie mohou zvysit u¢innost pocitani ve srov-
nani s ¢asové naro¢nou ruéni metodou poéitani, kterou pouziva pi-
vovarsky priimysl pro zajisténi kvality.

V dalSich pokusech by bylo zajimavé prozkoumat jedine¢né para-
metry rlstu potfebné k propagaci ridznych znaéek napojl a jejich do-
pad na stejné kmeny kvasinek. Napfiklad by bylo dilezité pochopit
vliv osmotického stresu na viabilitu a vitalitu lezackych kvasinek pfi
vysokych i nizkych koncentracich mladiny.

Kromé toho by bylo zajimavé zkoumat napoje s vysokym i nizkym
obsahem alkoholu a vliv koncentrace alkoholu na viabilitu a vitalitu
na stejné kvasinky svrchniho kvaseni. V neposledni fadé je také du-
lezité provést podobnou studii na méfeni intracelularni zasoby glyko-
genu a porozumét rychlosti jejiho vycerpani béhem kvaseni.

EKONOMIKA, EKOLOGIE,
MARKETING

V. Georgatos, A. Zeller :
STABILIZACE PIVA REGENEROVATELNYM PVPP
Beer Stabilization with Regenerated PVPP

Brauwelt International 32(6), 2014: 387-289, 6 obr.

koloidni stabilizace, regenerovatelny PVPF, fecké pivovary

Pivovar Olympos v Recku byl jednim z prvnich pivovar(, které
zvolily novy systém pro stabilizaci piva s regenerovatelnym, opako-
vané pouzitelnym PVPP. Hlavnimi kritérii vybéru byly kompaktnost
modularniho systému, ktery bézi 24 hodin, 7 dnd v tydnu bez prosto-
jb, ma kratké doby nastaveni pro zapnuti ¢i vypnuti systému a kratké
spinaci ¢asy. Ve stati jsou popsany praktické zkusenosti, individualni
pristup ke stabilizaénim rezimim pro rGzné druhy piv.

S. Pfister, U. Bacher :

PRVNI NIZKOENERGETICKY PIVOVAR V RAKOUSKU
The First Low-energy Brewery in Austria

Brauwelt International 32(6), 2014: 378-279, 3 obr.

pivovarstvi, uspory energie, nizkoenergeticky pivovar

Energeticky u¢inné postupy v minipivovarech a restauracénich pi-
vovarech dosahuji velmi rychle hranic kvali malym objem0m jejich
vyroby. Poté, co je varka uvarena, mnozstvi horké kapaliny odpovi-
dajici objemu vyrazené mladiny se vytvéfi prostfednictvim procesu
chlazeni mladiny, pro ktery neexistuje praktické vyuziti. To je misto,
kde mohou byt uplatiiovany zasady nizkoenergetického vareni.

Varni zafizeni se zahfivd pomoci vyrovnavaci nadrze napinéné
horkou vodou z topného systému a na konci varniho procesu se
veskera tepelna energie vraci do topného systému, kde mdze byt vy-
uzita pro jiné ucely vytapéni. Popisovana nova dvounadobova varni
jednotka ma kapacitu varky 10 hl vyrdzené miladiny.

M. Lehde, E. Ddpkens, D. Bernhardt, M. Lebek
UHLIKOVE NEUTRALNI CISTENI ODPADNICH VOD —
KASUISTIKA

Carbon Neutral Effluent Treatment — A Case Report
Brauwelt International 32(6), 2014: 380—282, 4 obr.

odpadni voda, cisténi, pivovarstvi

Mnoho spole¢nosti v potravinarském odvétvi pfesSlo na zadava-
ni kontraktd na modely pro technicky a ekonomicky optimalizované
zachazeni s odpadnimi vodami s energetickym vyuzitim. Rodinny
podnik Oettinger se sidlem v Oettingen Bavorsku v sou¢asné dobé
pfedstavuje praveé takovy pfipad. Spole¢nost vyrabi a prodava Siroky
sortiment piva a nealkoholickych napoju.

Systém Re2Energy® Process dodava kontinualné teplo, které je
pfitomno v odtoku. Ziskdvanim této energie, pfedstavuje &isténi

odpadnich vod maximum z hlediska udrzitelnosti a systém splfiuje
pozadavky skupiny Oettinger, pokud jde o kvalitu a u¢inné vyuzivani
zdrojli ve vyrobé.

Dodavatel zafizeni Remondis Aqua ma nashromazdéné znalosti
a bohaté zkuSenosti v oblastech primyslu zpracovani brambor, ze-
leniny a mléka. Pfi budovani a provozovani zafizeni pro Valensina
v roce 2010 bylo realizovano ziskavani energie, a to zejména v sou-
vislosti s ¢isténi pramyslovych odpadnich vod.

E. Axinia

UDRZITELNA SPRAVA ENERGETICKYCH DAT
Sustainable Energy Data Management

Brauwelt International 32(6), 2014: 368-271, 5 obr., 4 cit.

provozni energeticka data, uspory energie, Zivotni prostredi

Po mnoho let mély napojové vyrobni zavody za cil snizeni spotre-
by a zvySeni produktivity. Jak aspekty finanéni, tak aspekty ochrany
klimatu udrzely nazivu kontinudlni zlepSovani procesu. Tento ¢lanek
se zaméfuje na disledky téchto optimaliza¢nich Usili na poZzadavky
uzivatell pro systémy spravy energetickych dat (EDMS).

A. Weger, S. Binder, W. Russ L .
KOMBINOVANY PRISTUP K VYUZITI PIVOVARSKEHO
MLATA

Combined Approach for Using Brewers’ Grains

Brauwelt International 32(6), 2014: 361-264, 6 obr.

milato, vyuZiti midta, udrzitelny rozvoj

Némecké pivovary kazdy rok produkuji asi dva miliony tun mok-
rého pivovarského mlata. Tradi€né se pouziva téméf vyhradné jako
krmivo pro zvifata. Nicméné v dlsledku restrukturalizace v zemé-
délstvi a probéhlému slouceni firem v potravinafském odvétvi, s pfi-
druzenym narlistem odpad(l z potravinarského primysiu, je takové
pouziti stale problemati¢téjsi. Je tedy tfeba nalézt nové recyklaéni
cesty. Obnova energie z mlata, suroviny s vy§§im obsahem organic-
kych latek, je v centru pozornosti.

Jestlize bude mozné prevést tyto poznatky do praxe, je velmi dob-
ra utilizace mlata v oblasti energetického vyuziti moznéa prostfednic-
tvim kombinace spalovani a fermentace. Aby se zabranilo konfliktiim
s krmivarskym primyslem, je nutné predbézné Setfeni k posouzeni,
zda muze byt realizovan ekonomicky Zivotaschopny koncept i za
podminek, kdy je jen urcita ¢ast mlata vyuzita pro tento ucel.

Vyzkumny projekt také obsahuje prvni hodnoceni. Mohlo by byt
prokazano, Ze pfi pouziti pouze 50 procent produkovaného mlata by
pivovaru s roénim vystavem 100 000 hl vznikly naklady na vyrobu
tepla ve vysi 69 EUR/MWh. Porovname-li toto €islo se 75 EUR/MWh
pfi pouziti lehkych topnych olejl, je koncept Zivotaschopna komer¢-
ni alternativa. Komeréni implementace velmi zavisi na radé faktord,
tedy pozadovaném objemu jednotky pro spalovani biomasy nebo
nakladech na zafizeni pro vyrobu bioplynu.

Z energetického a obchodniho hlediska je vyuziti mlata jen mozna
volba, pokud mohou byt pfidany dalSi obnovitelné zdroje energie,
jako jsou drevéné Stépky. Vyuziti mlata pro ziskavani energie by
tedy bylo podnétem pro vyuZiti biomasy jako zdroje energie v pivo-
varech. Témér celé potfeba tepla v pivovaru by mohla byt pokryta
obnovitelnymi zdroji. Vzhledem k tomu, Ze zdroje energie z fosilnich
paliv jsou substituované, s pozitivnim vlivem na zivotni prostfedi,
»Pivo“ chutna dvakrat tak dobre.

J. Single, R. Michel, K. Bonfig _ .

POTENCIAL PRO VYUZITI ODPADNIHO TEPLA

V PIVOVARECH

Potential for Waste Heat Utilization in Breweries

Brauwelt International 32(6), 2014: 372—-277, 1 tab., 4 obr., 3 cit.

odpadni teplo, vyuziti odpadniho tepla, pivovarstvi

Vzhledem k rUstu cen energii je v pivovarstvi stale vétsi zajem
o kontinudlni snizovani vyrobnich naklad(. Ve snaze usetfit vyrobni
néklady jsou procesy a systémové komponenty trvale porovnava-
ny na zakladé konkrétnich energetickych Gdaji. Uéinnost mlize byt
ZlepSena pfevadénim odpadniho tepla do uzite€ného tepla. Otazkou
je, jaké parametry a pozadavky je tfeba brat v Uvahu.

Vezmeme-li v Uvahu rdzné parametry jako sezénni produkce,
okolni podminky, provozni rezim varny, vzdalenosti mezi zdroji od-
padniho tepla a chladi¢e, procesni teploty, tepelné vystupy a do-
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stupnost, Ize odpadni teplo vyuzit k pfimému prevodu do uziteéného
tepla.

Aby se zabranilo ztratam tepla, mél by byt hlavni diraz na zlepse-
ni efektivity v uzavienych procesech. Nejjednodussi formou vyuziti
odpadniho tepla je pfimo posouvani energetickych tokl pomoci vy-
méniku tepla.

Kromé toho produkce ztratového tepla a pozadavek na odpad-
ni teplo mohou byt oddéleny z hlediska ¢asu. Tepelnou energii
z kontinualnich procesu Ize také akumulovat pro dodavku tepla
pro diskontinudlni, energeticky naroéné procesy. Zavedeni kom-
binované vyroby tepla a elektfiny, tepelnych ¢erpadel a solarniho
tepla je nejvice komplexnim a slozitym rozSifenim pro zasobovani
energii.

GEA Brewery Systems poskytuje audity stavajicich energetickych
koncepci pivovarl. Ve spolupraci s provozovatelem pivovaru a pro-
stfednictvim analyzy a navrhu program( pro vyuZiti odpadniho tepla
a mérné spotieby energie, mize spole¢nost vyvijet systémova rese-
ni pro komplexni integraci u¢innych energetickych koncepci s ddra-
zem na stabilni pivovarsky proces.

A. Frank, M. Sandherr ;

USPORA ENERGIE PRI MLETI SLADU
Energy Saving in Malt Milling

Brauwelt International 32(6), 2014: 358-260, 5 obr.

slad, mleti, uspora energie

V poslednich letech bylo dosazeno Uspor energie ve varng, spilce/
lezackém sklepu a pfi pInéni. Diky modernimu pfijmu a mleti sladu,
by se spotifeba energie mohla jesté dale sniZzit a zaroven zvysit vy-
nos.

Spotieba energie mize byt optimalizovana od pfijmu sladu k mle-
ti. Konstantni a efektivni proud produktu muize byt zajistén instalaci
regulatoru toku, jako je Flow Balancer. Zda je vhodnéjSi pneumaticky
nebo mechanicky dopravnik, musi byt rozhodnuto podle konkrétni
situace.

P¥i ¢isténi pomoci kombinovaného stroje je zapotfebi o 30 procent
méneé vzduchu. Vybérem spravnych filtr(i Ize jesté dale snizit naklady
na energii. VertikaIni hamry maji v porovnani s horizontalnimi mode-
ly vyhody, a to nejen z hlediska spotfeby energie.

Suchou ¢&ast pivovaru je tfeba brat v Uvahu také z energetickych
hledisek. Pravidelna udrzba strojli, vyména kladiv, stejné jako ¢isténi
tfidi¢h by se nemélo podcenovat jako prostfedek k Uspore energie.

J. Hornung . ;
CHLADIRENSKE TRENDY V PIVOVARNICTVI
Refrigeration Trends in Brewing

Brauwelt International 32(6), 2014: 365—-267, 4 obr.

chlazeni, trendy v chlazeni, uspory energie, pivovarstvi

Pivovarské odvétvi zaziva vysoky tlak na marze. Sou¢asné se
vyrobni naklady rychle zvySuji v dusledku rostoucich nakladd na
energii. Pro zajisténi chlazeni nejefektivnéjSim zplsobem jsou hle-
dany koncepty zdsobovani pivovarll chladem, které berou v Gvahu
technické, ekonomické a ekologické faktory, jejichz vyznam roste.

Nasledujici pfispévek popisuje rGznorodé aspekty poskytovani
pramyslového chlazeni a nabizi kontrahované chlazeni jako feSeni
problematiky.

J. Risselada B i . B
ENERGETICKE A VODNI HOSPODARSTVIV PIVOVARU
- CAST3

Energy and Water Management in the Brewery — Part 3
Brauwelt International 32(6), 2014: 383-386, 4 tab., 2 obr.

energie, voda, pivovarstvi

Hlavni dodavatelé varen nabizeji mnoho r{iznych Siroce dostup-
nych technickych feSeni pro zlepSeni vlivu pivovaru na zivotni pro-
stfedi. V prvé ¢asti tohoto serialu (Brauwelt International 32(3), 2014:
170-174) byla diskutovdna kombinace kondenzéatoru pary, chladi-
¢e kondenzatu, zasobniku tepla (stratifikacni nadrz) a predehfiva-
ni mladiny. To je jasna volba pro obnovu a vyuziti tepelné energie
v kazdém novém pivovaru, i kdyz toto feSeni neni vzdy zarukou, ze
energie je efektivné obnovena a znovu pouzita. Casta je nerovnova-
ha mezi vyuzitim tepla a opétovnym pouziti tepla. Navzdory jasnym
vyhodam pouziva stratifikacni tanky pfekvapivé malo pivovara.

V druhé &asti série publikaci (Brauwelt International 32(4), 2014:
230-234) jsou analyzovany parametry procesl ve varné a sklepé,
které ovliviiuji dopad na zivotni prostfedi s cilem poskytnout pivovar-
skym spole¢nostem néjaké voditko pfi hodnoceni navrh( projekt
pro usporu energie a vody.

V této tfeti Casti jsou diskutovana dalSi Ctyfi feSeni a kvantifiko-
vany pfinosy. V§echny vypocty byly provedeny za pouziti stejného
modelu hmotnostni a energetické bilance, popsané v prvnich dvou
¢lancich. Ve vSech tfech publikacich byla pouzita stejnéa receptura
piva a vyrobni proces.

Informace uvedené ve tfech ¢astech tohoto pfispévku jsou uréeny
jako pomoc inzenyrdm, sladkim a manazer(im pivovaru ziskat po-
chopeni poZadavki na vodu a energii pro ohfev a chlazeni. V dal-
Sim kroku by mélo vedeni hledat moznosti, jak snizit spotfebu téchto
médii. Autor ma rozsahlé zkuSenosti v oblasti poradenstvi a pomuze
manazerim analyzovat situaci v kazdém pivovaru. Pomoci podita-
¢ového modelu simulace, softwaru SuperPro Designer © je mozné
zmapovat jakykoliv proces vafeni béhem nékolika dni a udélat po-
drobné hodnoceni navrhl na zlepseni vlivu na Zivotni prostredi.

Birell ziskal pivniho
Oskara

Na prestizni mezinarodni soutézi The
International Brewing Awards ve Velké
Britanii ziskalo zlato a stfibro v kategorii
nealkoholickych piv nealko pivo Birell.
Prvni misto obsadila polotmavéa varianta
Birellu, druhou pfi¢ku pak Birell Svétly.

The International Brewing Awards je
nejstarSi a jednou z nejuznavanéjSich
pivnich soutézi na svété. Byla zalozena
v roce 1886 v Islingtonu na severu Londy-
na. Od roku 2011 se soutéz koné v anglic-
kém Burtonu. Do letoSni soutéze prihlasily
pivovary z 50 zemi svéta 841 rGznych piv.
Tato piva posuzoval panel 36 pivovar-
skych odbornikd ze 16 zemi 6 kontinentd,
ktefi se museli shodnout na jedné zlaté,
stfibrné a bronzové medaili v kazdé z 10
hlavnich kategorii. Ceny ziskané v této
soutézi jsou povazovany za pivni Oskary.

, Toto vitézstvi je obrovskym uzndnim.
Potvrzuje, Ze nase receptura je naprosto
vyjimecna. | pivovarsti odbornici ve svété
svym hodnocenim dokazuji, Ze nase ne-
alko pivo Birell ma svou chuti nejblize ke
klasickému pivu,“neskryval radost z dvoj-

nasobného uspéchu lvo Kanak, manazer
pivovaru Radegast, ktery se podilel na
recepture nealko piva Birell.

Receptura piva Birell je odliSna od zp{-
sobu vyroby ostatnich nealkoholickych
piv na ¢eském trhu a spociva ve vyuziti
specialnich pivovarskych kvasinek, které
produkuji minimum alkoholu. Jsou zcela
jiné nez ty, které se pouzivaji k vyrobé
ostatnich znacek. Jiné podminky vareni,
hlavniho kvaSeni i zrani a dokvasovani
jsou pro vyrobu tohoto piva typické. Vy-
sledkem je chut dokonale pivni a k ne-
rozeznani od alkoholickych piv. Proto si
Birell oblibily miliony lidi, stal se synony-
mem pro nealko pivo a boduje i u pivovar-
skych odborniku.

Poradi v kategorii nealkoholickych piv
pro rok 2015:

Zlatd medaile: Birell Polotmavy (Plzen-
sky Prazdroj, a.s., pivovar Radegast)

Stfibrna medaile: Birell Svétly (Plzen-
sky Prazdroj, a.s., pivovar Radegast)

Bronzova medaile: Ursus Fara Alcool
(Ursus S.A. (SAB), Rumunsko)
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