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SUROVINY

Jec¢men, slad

D. Pauli, Gina Brown-Guedira, T. K. Blake

IDENTIFIKACE SLADOVNICKE KVALITY QTL

V POKROCILE GENERACI SLECHTITELSKEHO
GENOFONDU

Identification of Malting Quality QTLs in Advanced Generation
Breeding Germplasm

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(1): 29-40, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0129-01. 6 tab., 3 obr., 41 cit.

je¢men, genetika obili, celogenomova asociacni studie, sladarstvi,
QTL

Sladovnicka kvalita je jednim z primarnich cil( $lechtitelskych pro-
gram( jeCmene (Hordeum vulgare L.), ale pro Slechtitele je obtizné
ji ovliviiovat v dlsledku kvantitativniho charakteru zahrnutych zvlast-
nosti a nakladl na méfeni téchto specifickych rysl. Pro Slechténi
na rysy kvalitniho sladovnického je€émene je zasadni identifikovat
genomové regiony, které ovliviuji tyto vlastnosti. K provedeni celo-
genomové asocia¢ni studie za u¢elem objasnéni alel odpovédnych
za rozdily ve sladovnickych vlastnostech byly pouzity dvé populace.

Prvni populace, sloZzena z 367 linii genotypu s 3072 marker( jed-
nonukleotidového polymorfismu (SNP), byla reprezentativnim vzor-
kem celého genofondu je€mene ze $lechtitelského programu Mon-
tanské statni univerzity (Montana State University), v€etné krmnych,
potravinafskych a sladovnickych linii. Druha populace, se 650 liniemi
genotypu s 384 SNP, se skladala z 11 biparentalnich rodin, jejichz
rodici byly kultivary a elitni experimentalni linie vySlechténé vyhradné
pro sladovnické ucely.

Fenotyp linie byl stanoven na Oddéleni pro zemédélstvi Spojenych
statl — Zemédeélska vyzkumna sluzba, vyzkumna jednotka pro obilo-
viny v Madisonu, WI (United States Department of Agriculture — Ag-
ricultural Research Service Cereal Crops Research Unit in Madison,
WI). Na data byly aplikovany smiSené linearni modely s pouzitim me-
tody Q + K s cilem identifikovat jednotlivé asociace marker(l s vlast-
nostmi a jejich vycet pro strukturu populaci a meziliniové pfibuznosti
populaci. Bylo nalezeno padesat ¢tyfi vyznamnych asociaci marker(
s rysy, vlastnostmi jemene. Vysledky této prace podavaji uceleny
prehled charakteristickych oblasti genomu je¢mene, které ovliviuji
sladovnické rysy a které se odliSuji v rdmci moderniho $lechtitelské-
ho programu sladovnického jemene.

NaSe studie ukazuje, ze provadéni celogenomovych asociacnich
studii mlze mit velmi pfiznivy vliv na soucasné Slechtitelské pro-
gramy jeCmene. Byli jsme schopni identifikovat pokusy, které maji
vyznamny vliv nejen na kvalitu sladu, ale i na agronomické vykon-
nosti. Tyto vysledky byly pfimo aplikovany do naseho Slechtitelského
programu a pfinaseji hmatatelné vysledky. Tato prace také poskytuje
vzory pro jiné $lechtitelské programy je€mene, protoze ukazuje na
proveditelnost a uzite€nost tohoto typu vyzkumu a méla by pfinést
cenné informace pro aplikované Slechtitelstvi.

D. Flodrova, D. Benkovska, M. LaStovickovd, J. Bobalova =
HPLC BOTTOM-UP MS-PROTEOMIKA PRO MAPOVANI
SPECIFICKYCH PROTEINU NEKOLIKA EVROPSKYCH
ODRUD JARNIHO JECMENE

HPLC Bottom-Up MS-Based Proteomics for Mapping of
Specific Proteins in Several European Spring Barley Varieties

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(1): 71-77, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0107-01,4 tab., 4 obr., 25 cit.

jecmen, gelova elektroforéza, MALDI-TOF / TOF MS, profil proteind,
RP kapalinova chromatografie, odrtida

Zastoupeni jednotlivych proteinl v zrnu jeémene hraje kli¢ovou
roli v kvalité sladu, stejné jako v kvalité piva. Kromé toho mohou byt
specifické proteiny pouzity pro odli$eni kultivard je¢émene. To zname-
na, ze stanoveni profilll proteind je velmi dileZité pro fadu bioche-
mickych studii. V této praci bylo zkoumano nékolik evropskych kul-
tivar(i jeémene. Odrudy jarniho sladovnického je¢émene Tolar, Malz,
Bojos, a Blanik byly doporuceny jako odriidy vhodné pro vyrobu piva
s chrdnénym zemépisnym oznaenim Ceské pivo a jsou vyznamné
ve sladarstvi a pivovarstvi v zemich stfedni a vychodni Evropy.

Obsahy proteinu téchto odrid byly porovnany s obsahem u odrid
Jersey (uréené pro vyvoz sladu z CR) a AF Lucius (nesladovnického
bezpluchého kultivaru). Ze vSech odrid je€mene byly extrahovany
ve vodé, soli a ethanolu rozpustné proteiny. Proteinové tfidy, ziska-
né v zavislosti na jejich rozpustnosti byly stanoveny elektroforetic-
ky a v pfipadé ve vodé rozpustnych proteini rovnéz chromatografii
s MALDI-TOF/TOF MS.

Mezi zkoumanymi odridami je€mene byly zji§tény rozdily zejména
v kvantité albuminu. Zrno z odrGd Blanik a Jersey se od ostatnich
odrld lisilo nejvice. Tyto odridy mély nejvy$si pomérné zastoupeni
nespecifického lipid transfer proteinu 1, inhibitoru a-amylasa/subtili-
sin, a B-amylasy. Nase data také ukazuji, ze v profilech sladl studo-
vanych odrdd jsou vétsi rozdily.

Proporcionélnl’ zastoupenl' ns- LTP1 inhibitoru a-amylas/subtilisin,
cius. Na druhé strané se zda, ze protein Z méa opacny trend.

Hlavni pozornost v této praci byla soustfedéna na studium vztah(
mezi nékolika evropskymi kultivary jarniho je€émene. Potencialni roz-
dily mezi kultivary byly studovany s pomoci elektroforetické separa-
ce, chromatografie na reverzni fazi a nasledné analyzy MALDI-TOF/
TOF MS.

Bézné pouzivana metoda SDS-PAGE separace hordein nedovo-
lila zadnou diferenciaci téchto odrid. Protokol, kterého jsme pouzili,
nedosahl Uplného rozliSeni odrid vzhledem k jejich znaéné podob-
nosti. Dal$i separace pomoci HPLC ukazaly rozdily, které nebyly na-
lezeny v gelové elektroforéznich metodach bézné pouzivanych pro
analyzu zrna jemene. Zatimco chromatografické profily zrn nevy-
kazovaly vyznamné rozdily, rozdily ve vzorcich sladu byly napadné.

Tato prace poskytuje prvni vhled do proporcionalniho zastoupeni
vybranych jeénych proteind, které by mohly byt zajimavé pro geneti-
ky nebo Slechtitele, ktefi by mohli zaméfit svou pozornost na odriidy
s mnozstvim a profilem bilkovin nejvhodné&jSim pro konkrétni konec-
né vyuziti (napf. vyroba piva s nejvyssi kvalitou pény).

Vyhodami pouzité metody jsou jednoduchost a rychlost analyzy né-
kterych proteind, které se zdaji byt specifické pro jednotlivé odridy,
a které mohou hrat kli¢ovou roli v moznosti stanoveni autenticity piva.

T. Hoki

LOX-LESS ODRUDY SLADOVNICKEHO JECMENE

A JEJICH VLIV NA KVALITU PIVA

Lox-less Malting Barley Varieties and Their Effects on beer
quality

Brauwelt International, 33(2), 2015: 116—-119. 1 tab., 7 obr., 4 cit.

jecmen, LOX-less, senzoricka stabilita

Jak mize byt pivo dlouho uchovano bez starnuti? Moznou odpo-
védi na tuto otdzku muize byt jeémen (Hordeum vulgare L.) se sni-
zenou lipoxygenasou 1 (LOX-less). Tento ¢lanek popisuje vlastnosti
CDC Polarstar, coz je prvni LOX-less odrtda sladovnického je¢émene
v Severni Americe, pozitivni U¢inky LOX-less znaku na kvalitu piva
a strategii Slechténi LOX-less odrid.
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PodrobnéjSi a védecka verze tohoto ¢lanku byla publikovana au-
torem et al. v Brewing Science - Monatsschrift fur Brauwissenschaft,
vol. 66, 2013, bfezen/duben, str. 37—45.

C. Djameh, F. K. Saalia, E. Sinayobye, A. Budu, G. Essilfie, H. M.
Brown, S. S. Dedeh L .
OPTIMALIZACE SLADOVANI CIROKU PRO VYROBU PITO
V GHANE

Optimization of the Sorghum Malting Process for Pito
Production in Ghana

Journal of the Institute of Brewing, 121(2), 2015: 106—112. doi. org:
10.1002/jib.191

pito, Cirok, slad, kvasinky, diastaticka mohutnost

Pito je alkoholicky napoj ziskany kvasenim mladiny extrahované
z Cirokového (Sorghum bicolor L. Moench) sladiny kvasinkami (Sa-
ccharomyces cerevisiae). Pfedpoklada se, ze podminky sladovani
Ciroku ovliviuji kvalitativni charakteristiku sladu a nasledné kvalitu
ze sladu vyrobeného napoje Pito. Na mistnim kultivaru péstovaném
v Ghané — ¢iroku Chireh byly provedeny studie k optimalizaci podmi-
nek pro sladovani ¢iroku pro vyrobu Pito v Ghané.

Byl replikovan 33 plny faktoridlni experimentalni design s faktory
dobou maceni 12, 16 a 22 hodin, dobou kli¢eni 3, 4 a 5 dni, a teplo-
tou suseni sladu 30, 40 a 50 °C. Byly stanoveny diastaticka mohut-
nost, extrakt, prokvaseni a volny aminodusik. Doba kli¢eni vyznam-
né ovlivnila diastatickou mohutnost a volny aminodusik (p <0,001).
Vytézek extraktu byl rovnéz vyznamné ovlivnén dobou kli¢eni (p =
0,001). Doba kli¢eni, doba maceni a teplota suSeni nemély zadny
vyznamny vliv na dosazitelné prokvaseni.

Optimalni podminky pro sladovani tohoto specifického kultivaru
péstovaného v Ghané k ziskani kvalitniho sladu jsou: 12,0-12,5 h
maceni, 5 dni kliceni pfi 30 °C a suseni pfi 40 °C. Hladiny volného
aminodusiku ve vSech variantach sladovani byly vy$si, nez je mini-
malni pozadavek pro dobrou vyzivu kvasinek a fermentaci.

Chmel

B. Ramsauer, R. Schmidt, M. Biendl o
MOZNE KONTAMINANTY ZIVOTNIHO PROSTREDI

V CHMELU

Possible Environmental Contaminants in Hops

Brauwelt International, 33(2), 2015: 110-115, 2 tab., 2 obr., 39 cit.

chmel, cizorodé latky, monitoring

Nezadouci latky v chmelu zahrnuji environmentalni kontaminanty,
jako jsou napfiklad Skodlivé kovy, dioxiny, polychlorované bifenyly,
polycyklické aromatické uhlovodiky, mykotoxiny a radionuklidy. Toto
shrnuti pfedstavuje a hodnoti aktualni udaje o vySe uvedenych kon-
taminujicich latkach ve chmelu.

Clanek porovnava vysledky provéfovani kontaminant( ve skliznich
1995 a 2002 s aktudlnimi vysledky ze sklizné 2012. Zkousky byly
rozsifeny o dal$i nezadouci latky. Ukazalo se, Zze opét zadny z chme-
lovych vzorkll nebyl kontaminovan aflatoxiny B1 + B2 + G1 + G2
a ochratoxinem A nebo radionuklidy Cs-134 a CS-137. Obsah kovu
je stale velmi nizky, s klesajici tendenci.

Komplexni prehled o dalSich nezadoucich latkach dopliuje aktualni
screeningovou sérii. Zbytky polychlorovanych dioxint a PCB polychlo-
rovanych bifenyll podobné dioxinu pochazejici z prostiedi ve chmelu
mohou byt povazovany za stejné neskodné jako polycyklické aromatic-
ké uhlovodiky. Hladina analyzovanych kontaminuijicich latek v pivu, rele-
vantni pro kone¢ného spotfebitele, je vétSinou mnohem nizsi nez mezni
hodnoty uvedené v norméach pro pitnou vodu v Némecku a Evropé.

M. Dresel, T. Praet, F. Van Opstaele, B. Jaskula-Goiris, G. Aerts, L. De
Cooman, A.Van Holle, D. Naudts, D. De Keukeleire 5
VYVOJ AROMA PIV CHMELENYCH JEDNOU ODRUDOU
Evolution of the Aroma of Single Hop Beers

Brauwelt International, 33(2), 2015: 110-115, 2 tab., 2 obr., 39 cit.

chmel, aroma, pivo, studené chmeleni odridy chmele

| kdyz roéni svétova produkce piva stale roste, vyroba chmele klesa.

Davodem je technologicky pokrok dosazeny v konverznim koeficientu,
coz vede k lepSimu vyuziti a-kyselin, pfeméné na iso-a-kyseliny pfi
vyrobé piva. Védecké udaje o vyvoji chmelového aroma v pivu jsou
zfidkavé a aroma piva po chmelu, nebo pfesnéji slozeni tékavych slo-
zek chmele, je vyrazné ovlivnéno v procesu vyroby piva. Pro pfenos
jedineénych chutovych profill do piva jsou stale nutna velkd mnoz-
stvi chmele. Z tohoto duvodu se tato studie zabyva sledovanim zmén
z chmele odvozenych tékavych latek vyskytujicich se pfi vyrobé piva
z jednotlivych chmell bez a s dodateénym studenym chmelenim.

Je zfejmé, Ze fermentace ovliviiuje koncentraci z chmele pocha-
zejicich alkohold, keton( a esterl ve finalnich pivech. Mimoto ani
odrGida chmele ani pfidavny krok studeného chmeleni neovliviuji
vysledné koncentrace. Naproti tomu Uroven oxidované frakce chme-
lové silice (tj. monoterpenické alkoholy, estery, ketony a aldehydy)
spojené s viemem ,kvétinové viiné“, stejné jako oxidovana frakce
sesquiterpenoidl, ktera je velmi ¢asto spojena s viemem korenité
viné, se v priibéhu procesu vyroby piva ménila. V této souvislosti
byla jako kli¢ovy krok procesu identifikovana fermentace, kterd ma
za nasledek pokles koncentrace téchto skupin sloucenin.

Obecneé plati, Ze ¢asné, pozdni a studené chmeleni vykazovaly vy-
soky vliv na koncentraci, nikoli vSak na kvalitativni slozeni t€kavych
latek chmele v mladiné a pivu. Proto je pravdépodobné, Ze interakce
mezi vétsim pocétem tékavych latek mize mit vliv na zjisténé viemy
aroma. Za uc¢elem zkoumani mozné interakce sloucenin chmelové
silice jedné odridy chmele a tfid slou¢enin (napf. kvétinova vs. citru-
sova nebo kofenéna viing), je nutno provadét senzorické experimen-
ty s rekonstituci a pominutim slozek.

Zajimavé je, ze ,flavor hop“ chmelova odriida méla ¢asto vysoké
koncentrace ve srovnani s jinymi odridami chmele. Obzvlasté vyso-
ké koncentrace monoterpenickych alkoholl a zoxidovanych sesqui-
terpenoidll byly zjistény u studené chmeleného piva z odridy A.

| kdyZz obecné zavéry pro aroma odriid chmele jesté nejsou moz-
né, vysledky ukazuji, ze ¢asovy bod chmeleni ,flavor hop“ odrlidami
miZze mit zdsadni vyznam a dal$i odridy z této skupiny by mély byt
dale analyzovany s cilem provéfit a pochopit biochemické principy
vedouci k zvlastnim viem{m aroma studené chmelenych piv s vyuzi-
tim ,flavor hop“ odrid chmele.

A. Faltermaier, J. Negele, T. Becker, M. Gastl and E. Arendt
VYHODNOCENI ATRIBUTU RMUTOVANI A PROFILU
BILKOVIN POUZITIM RUZNYCH SLOZENI SROTU
JECNEHO A PSENICNEHO SLADU

Evaluation of Mashing Attributes and Protein Profile Using
Different Grist Composition of Barley and Wheat Malt
Brewing Science 68(5/6), 2015: 67—-77, 3 tab., 8 obr., 45 cit.

pSenice, rmutovani, profil proteind, sloZeni srotu

Tato studie je zamérena na profil bilkovin a zpracovatelnost rmu-
tu, stejné jako na kvalitu sladiny zménou slozeni sladového Srotu
zvySovanim mnozstvi pSeni€ného sladu. V prvni ¢asti této studie —
screeningu charakteristik odpovidajicich rmutu — byl zji§tén v pra-
béhu procesu rmutovani narlst dosazitelného prokvaseni, viskozity,
obsahu rozpustného dusiku a B-glukan(i a souc¢asné bylo zjisténo
sniZzeni obsahu arabinoxylant (AX) a proteazové aktivity. Hodnoty
amylolytického Stépeni, extraktu sladu a dosazitelného prokvaseni
vzrostly nejvyraznéji mezi 55 °C a 62 °C.

Proteolytické parametry mezi témito dvéma teplotami silné pokles-
ly. Ukazalo se, Ze podil pSeni€ného sladu vy8si nez 50 % neposky-
tuje zadnou vyhodu pro pivovarské Ucely z hlediska zpracovatelnosti
a kvality mladiny (extrakt a dosazitelné prokvaseni).

Vzhledem k podobné distribuci grafu extraktu Ize pfedpokladat,
ze aktivity amylolytickych enzymU a jejich zmény béhem rmutovani
pSeni¢ného sladu jsou srovnatelné s aktivitami je€ného sladu. Co
se teploty rmutu tyCe, cytolytické atributy rmutu, viskozita a obsah
B-glukan( vykazaly nejvétsi narust mezi 55 °C a 62 ° C, zatimco ara-
binoxylany mély pfi tomto teplotnim rozmezi nejvétsi pokles. Vztah
mezi viskozitou rmutu a atributy arabinoxylan(i a B-glukan(i nemohl
byt detekovan v dostate¢né mire. Proteolytické parametry v pribéhu
prvnich fazi rmutovani (35 °C az 55 °C) silné poklesly a zlstaly té-
méf konstantni v rozmezi teplot od 55 °C az 78 °C.

Se zfetelem na zpracovatelnost a kvalitu sladiny pro vyrobu pse-
ni¢ného piva, nedostate¢né mnozstvi rozpustného dusiku z je¢né-
ho sladu muze byt kompenzovano dobrymi hodnotami rozpustného
dusiku ps$eni¢nych sladu, stejné jako volbou poméru p$eni¢ného
a je€ného sladu. Ve druhé ¢asti této studie byla provedena profilace
proteint pro hodnoceni zmén v priibéhu procesu rmutovani.

Déle byly zkoumany rozdily v proteinovém sloZeni sladového Srotu
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pfi zménéach kompozice, s rostoucim mnozstvim pSeni¢ného sladu.
Ve rmutech s rostoucim podilem pSeniéného sladu nebyla zjisténa
proteinova frakce 17 kDa. Naproti tomu nebyly pfi zvy§eném mnoz-
stvi je¢ného sladu zjistény frakce lipid transfer proteinli (LTP), 2 a 21
kDa. PSeni¢ny slad obsahoval vice zakalotvornych proteint s mole-
kulovou hmotnosti 21 az 25 kDa. Tyto frakce protein(i zahrnuji zaka-
lotvorny a pénotvorny protein Z, jakoz i inhibitory a-amylaza/trypsin.

S rostoucim obsahem je¢ného sladu se zvy$oval obsah pénotvor-
ného proteinu LTP 1 az na konec¢nych vice nez 50 %. Béhem rmu-
tovani vzrostl obsah nizkomolekularnich pénotvornych proteind, za-
timco obsah stfedné-molekularnich, hlavné zékalotvornych proteind,
byl vétSinou snizen. Vysokomolekularni enzymové aktivni proteiny
s molekulovou hmotnosti mezi 55 a 63 kDa byly ve v§ech vzorcich
zcela degradovany.

PIVO

Technologie

R. Feilner and F. F. Jacob

ZLEPSENIi ODOLNOSTI PROTI STARNUTI A ZVYSENI
STABILITY CIROSTI JIHONEMECKEHO PSENICNEHO
PIVA OPTIMALIZACI PROCESU

Improving Resistance to Aging and Increasing Haze
Stability in Southern German Wheat Beer Through Process
Optimization

Brewing Science 68(5/6), 2015: 58—-66, 9 tab., 13 obr., 22 cit.

pSenicné pivo jihonémeckého stylu, zdkal, koloidni stabilita, stabilita
cCirosti, chutova stabilita, mzikovy pastér

Mzikova pasterizace nejen stabilizuje pivo mikrobiologicky, ale
tento proces ma také pfiznivy vliv na aroma a chut piva. Zmény ve
smyslovém profilu piva se vyskytuji ve vétsi mife na zacatku procesu
starnuti. Tyto zmény jsou spotrebiteli, ktefi si zakoupili pivo pouze krat-
ce po stoceni, vnimany jako obzvlasté negativni. Hlavnim divodem
nespokojenosti zakaznikd s pivem, které si koupili, neni to, Ze pivo je
nedobré pfed vyprSenim data doporu¢ené spotrfeby, ale spiSe to, ze
posledni vypita lahev nemé stejnou chut jako ta prvni. Tento problém
miiZze byt odstranén pomoci mzikového pastéru, pokud koncentrace
kvasinek v pivu vstupujicim do pastéru neprekro¢i ur€itou Uroven.

| kdyz maiji reakce probihajici v pivu pfi teploté 60 az 80 °C po
dobu 30 sekund v prubéhu pasterizace ve skutecnosti za nasledek
urcity stupen nuceného starnuti, neznamena to nutné, ze budou mit
negativni vliv na senzorické vlastnosti piva. Pouziti mzikového pas-
teru je zvlasté vyhodné pfi vyrobé pseniéného piva v jihonémeckém
stylu — jinak znamého jako, ,kvasnicovy lezak". Stabilita stalého (pro-
teinového) zakalu je kli€ovou charakteristikou némeckych kvasnico-
vych pseni¢nych piv. Stabilizaéniho U¢inku mize byt dosazeno po-
sunutim velikosti ¢astic plsobenim tepelné aglomerace na hodnoty
mezi 200 a 1000 nm. Senzorické atributy a spotfeba energie jsou
pfiznivé ovlivnény tim, ze se sniZzuje tepelné namahani v disledku
zkraceni doby varu, coz vede k dalSim vyhodam.

Zjisténi, uvedena ve stati, dokazuji existenci potencialu pro opti-
malizaci proces(, tradiéné pouzivanych k vyrobé pseni¢ného piva.
Zakladnim predpokladem je analyza stavajici situace v pivovaru
v otazce spravného pfizplsobeni faktor(, napfiklad poétu kvasinek,
pfed navrhem a zavedenim optimalizanich opatfeni. Tak se zajisti,
ze vyhody spojené s mzikovou pasterizaci, zvySeni koloidni a chu-
tové stability piva a zaroven snizeni doby varu sladiny a snizeni ne-
gativnich U¢inkd tepelného stresu mladiny, je mozné pIné realizovat.
V €lanku je uveden, vybrany seznam parametr(, které maji potencial
pro udrzitelné zlepSeni kvality piva z hlediska stability zakalu senzo-
rického profilu pSeni¢ného kvasnicového lezaku.

S. C. Zangué, R. A. Desobgo, D. J. Stafford, A. Metcalfe
VLASTNOSTI STRIPOVANI DIMETHYLSULFIDU BEHEM
CHMELOVARU POMOCI METODIKY ODEZVY POVRCHU
Dimethyl Sulfide Stripping Behavior During Wort Boiling Using
Response Surface Methodology

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(1): 84—89, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0103-01. 6 tab., 3 obr., 41 cit.

doba varu, dimethylsulfid, prikon, metodika odezvy povrchu,
chmelovar

Vliv dvou proménnych pfi chmelovaru (pfikon a doba varu) na ob-
sah rezidualniho dimethylsulfidu (DMS) byl modelovan ve dvou sub-
stituentech varené sladiny (systémy voda/DMS a voda/cukr/DMS)
a analyzovan pomoci metodiky odezvy povrchu. Analyza ukazala, ze
jak prikon, tak doba varu ma vyznamny dopad na obsah rezidualniho
DMS v prlbéhu chmelovaru. Prispévky pfikonu byly 12,4 % u systé-
mu voda/DMS a 11,9 % u smési voda/cukr/DMS. Doba varu pfispéla
45,6 % pro systém voda/DMS a 48,8 % pro smeés voda/cukr/DMS.

Vyznamny vliv na rezidualni obsah DMS pro modelovy systém
mladiny voda/DMS, méla rovnéz interakce obou proménnych, pfi-
spévek byl 2,8%. Koeficienty vypafovani (k2), ziskané pro v§echny
pFikony, nebyly statisticky vyznamné odliSné ani u jednoho z modelo-
vych substituentd mladiny, ale vykazovaly exponencialni rlst: 0,0202
az 0,0436 min' a 0,0143-0,0360 min' pro modelové smési voda/
DMS respektive voda/cukr/DMS. Pro dosazeni energetického cile,
obsahu 50 ppb DMS pfi minimalizaci energie spotfebované do konce
varu byly vyhovujici nasledujici podminky: pro systém voda/DMS to
byl var pfi 500 W po dobu 123 min (3,66 MJ); pro systém voda/cukr/
DMS byl vyhovujici var pfi 500 W po dobu 174 min (5,19 MJ).

Uginky ptikonu a doby varu na odstranéni DMS béhem chmelo-
varu nebyly sledovany v realné mladiné, ale ve dvou modelovych
systémech simulujicich mladinu (voda/DMS a voda/cukr/DMS). Obé
sledované proménné, energeticky pfikon a doba varu, mély vyznam-
ny vliv na obsah DMS, ukazalo se, ze doba varu mé vétsi vliv nez
tepelny pfikon. Studie ukazala, Ze koeficient rychlosti vyparovani
DMS (k2) se zvySuje exponencialné se zvySenim intenzity dodavky
tepla. Mezi dvéma pouzitymi modelovymi systémy nebyl zjistén zad-
ny vyznamny statisticky rozdl'l mezi zbytkovymi DMS Minimalizace

S. D. Nsogning, M. Zarnkow, T. Becker, A. Merz, S. Schénenberg
POUZITI EXOGENNICH ENZYMU A RIiZENi PROCESU
PRO ZLEPSENIi TRVANLIVOSTI TRADICNIHO
KVASNICOVEHO PIVA

Use of Exogenous Enzymes and Process Management to
Improve the Shelf Life of Traditional Opaque Beer

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(1): 22—28, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0121-01. 6 tab., 3 obr., 41 cit.

exogenni enzymy, kvasnicové pivo, trvanlivost, ¢irok

Spotrebitelskymi faktory kvality pitnosti tradi¢éniho kvasnicového
piva jsou zejména pokradujici fermentace a vzhled pény. Bylo zkou-
mano pouziti komerénich enzymU pfi zakvasovani, které zplsobi
kontinualni uvolfiovani zkvasitelnych cukrl, kontinuaini fermentaci
a nasledné zvyseni trvanlivosti kvasnicového piva.

Byl pouzit standardni pivovarsky proces déleného kvaseni a dvou-
rmutového varniho procesu. Byla upravena teplota rmutovani a en-
zymy sladiny byly pfed kvasenim inaktivovany. Termostabilni a-amy-
laza byla pfidana v davce 18 KNU-S/kg sladového Srotu, aby se
usnadnil proces vafeni. Pfi zakvaSeni byly pouzity davky glukosidasy
2,0 a 4,0 AGU/I. Alkohol a obsah cukru byly méreny tak, aby bylo
mozné sledovat trvanlivost.

Béhem fermentace byl ve srovnani s referenénim vzorkem zjistén
staly pokles celkovych cukr(, DP-3, a DP-4 a vy$si. V dlsledku toho
byly v prabéhu fermentace k dispozici zkvasitelné cukry. PFi davce
glukosidasy 4,0 AGU/I byl zaznamenan narlst obsahu alkoholu az
na hodnotu 3,7 % objemovych po 13 dnech (¢asové rozpéti zvazova-
né v této studii). Z této studie plynouci navrhovany postup ma poten-
cial prodlouzit trvanlivost kvasnicového piva prodlouzenim kvaseni
z 8-11 dnd na 13 dn(.

Cilem této studie bylo prodlouzit trvanlivost kvasnicového piva.
Predpokladali jsme, Zze mala ¢ast zkvasitelnych cukrll z celkovych
cukrl pfi zakvaSeni a dlouhodoby postupny pfisly zkvasitelnych cuk-
rd kvasinkdm postupnou degradaci nezkvasitelnych cukr( je fese-
nim zadaného problému. Proto byla v této studii testovana kombina-
ce termostabilni a-amylasy a glukoamylasy.

PFidani glukoamylasy pfi zakvaSeni umozni enzymu béhem kva-
Seni degradovat nefermentovatelné DP-4 a vySSi cukry na zkvasitel-
né cukry. Timto zpUusobem je substrat pomalu a kontinualné dodavan
v pribéhu fermentace kvasinkam. Tato studie ukazala, Ze prodlouze-
ni kvaseni a tim prodlouzeni trvanlivosti kvasnicového pivo je mozné
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dosahnout s pouzitim komeréniho preparatu glukoamylasy. Pfi davce
enzymu 4,0 AGU/I byla fermentace prodlouzena na 13 dn(.

Kromé toho je nutno zvazovat spolec¢né zelatinizaci zbytkového
proteinu a Skrobu na konci procesu rmutovani. Kone¢ny obsah al-
koholu v pivu byl 3,7 %. Pivo uvarené v této praci, s pfidanim gluko-
amylasy v pribéhu fermentace, bylo velmi podobné plvodnimu pivu
v chuti a vzhledu a nebyly zaznamenany zadné cizi chuti z mozné
bunécéné autolyzy. Nicméné, bude nutné senzorické hodnoceni.

G. De Francesco, V, Sileoni, O. Marconi, G. Perretti _
POLOPROVOZNI VYROBA NEALKOHOLICKEHO PIVA
OSMOTICKOU DESTILACI

Pilot Plant Production of Low-Alcohol Beer by Osmotic
Distillation

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(1): 41-48, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0112-01, 4 tab., 3 obr., 46 cit.

pivo, ndpoje, dealkoholizace, nizkoalkoholické pivo, osmoticka
destilace

Osmoticka destilace (OD) je membranova technologie ¢asto apli-
kovana pro odstranéni rozpusténého plynu z kapaliny a pro zakon-
centrovani tekutin; v posledni dobé je rostouci zajem o vyuziti této
technologie pro dealkoholizaci napojl. Cilem této prace bylo zjistit
proveditelnost dealkoholizace piva osmotickou destilaci v polopro-
voznim meéfitku pomoci pilotniho zafizeni. Proces byl optimalizovan
zménami technologickych parametrd pro stanoveni Géinku rdznych
provoznich podminek na kvalitu a organoleptické vlastnosti dealko-
holizovaného piva.

Pfed a po dealkoholizaci byly stanoveny nejdllezitéjsi parametry
kvality piva. Slozeni tékavych latek bylo stanoveno pomoci plynové
chromatografie, organoleptické vlastnosti byly hodnoceny vyskole-
nym panelem. Vysledky ukazaly, ze osmoticka destilace je vhodny
zplsob vyroby nizkoalkoholického piva. Nékteré problémy, jako je
ztrata t€kavych slou€enin a vysoké mnozstvi pozadovaného stripo-
vaciho roztoku, mohou omezit jeho priimyslové pouziti. Zprava pane-
lu ukazala, Ze pro dealkoholizaci testovanou technikou je vhodnégjsi
pivo s organoleptickym profilem, vyznacujicim se spiSe sladovym
profilem, nezli obsahem ester(.

K. Krogerus, B. Gibson, E. Hyténen

VYLEPSENY MODEL PRO PREDIKCI VYVOJE KVASENI
MLADINY A CELKOVEHO PROFILU DIACETYLU

An Improved Model for Prediction of Wort Fermentation
Progress and Total Diacetyl Profile

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(1): 90-99, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0106-01. 2 ta., 7 obr., 34 cit.

diacetyl, FAN, fermentace, model, vicinaini diketony, kvasnice

Diacetyl je v lezaku obvykle povazovan za zdroj cizi chuté a jeho od-
stranéni prodluzuje celkovy proces vareni.V této praci byly studovany
ucinky teploty fermentace (9, 12, a 15 °C), poc¢ate¢niho pH mladiny
(4,8, 5,1, a5,3), a obsahu volného aminodusiku (FAN) v mladiné (222,
252, 287 a 366 ppm) na tvorbu a odstranovani diacetylu pfi fermentaci
lezaku s cilem vypracovat rozSifeny model pro predikci vyvoje fermen-
tace (obsah alkoholu, biomasy a pH) a koncentraci diacetylu.

Byly vypocteny vztahy mezi modelovymi koeficienty, teplota,
pH a FAN, a byly vypracovany modely pfedpovédi profild kvaseni
a diacetylu s dobrou spolehlivosti (celkova relativni chyba méné nez
10,1 %). Model byl validovan, a také aplikovan na vétsi fermentace
zahrnuijici jiné mladiny a kmen kvasinek pro upravu koeficienty mo-
delu. Model mlze byt pouzit pro predikci koncentrace diacetylu a op-
timalizace parametrd procestl pivovarskych procest v primyslovych
fermentacich.

W. Karstens . o

TCM SLADINOVY FILTR: QUO VADIS? - CAST 1

TCM Mash Filter:Quo vadis? — Part 1

Brauwelt International, 33(3), 2015: 154—158. 5 tab., 8 obr., 14 cit.

sladinovy filtr, extrakt, filtrace sladiny

Nasledujici série ¢lankl obsahuje podrobny popis instalace a pro-
vozu tenkovrstvého komorového sladinového filtru (TCM). Cast 1
predstavuje konstrukci sladinového filtru a vysledky kontrol po celém
svété pomoci tabulek a obrazka.

V &asti 2 se pak autor zabyva otazkou dosazeni piného vytézku
extraktu, demonstruje moznosti, které jsou v sou¢asné dobé k dispo-
zici, a limity vytéZzku extraktu.

Y. Cui, A.Wang, Z. Zhang, R. A. Speers

ZVYSENI HLADINY 4- VINYLGUAJAKOLU .

A 4-VINYLFENOLU V POLOPROVOZNICH SVRCHNE
KVASENYCH PSENICNYCH PIVECH METODIKOU
ODEZVY POVRCHU

Enhancing the Levels of 4-vinylguaiacol and 4-vinylphenol in
Pilot-scale Top-fermented Wheat Beers by Response Surface
Methodology

J. Inst. Brew. 121 (1), 2015: 129-136. DOI 10.1002/jib.189. 4 tab., 6
obr., 29 cit.

svrchné kvasené pSenicné pivo, 4-vinylguaiacol, 4-vinylphenol,
poloprovozni varky, metodika odezvy povrchu

Svrchné kvasena psenicna piva jsou Zadana spotrebiteli pro jejich
vyrazné aroma po hfebicku a fenolové aroma, ve kterém maji zasad-
ni vyznam dvé charakteristické chutove latky, 4-vinylguaiacol (4VG)
a 4-vinylphenol (4VP). V tomto ¢lanku byly pfedmétem intenzivniho
a podrobnéjsi zkoumani hladiny 4VG a 4VP.Vliv podilu pSeniéného
sladu, teploty vystirky, doby varu a teploty fermentace na 4VG a 4VP
byl studovan v poloprovoznich pivovarskych experimentech s pouzi-
tim 10 hl varni soupravy a 20 hl fermentaénich tank(.

Pro prozkoumani moznosti zvySeni koncentrace 4VG a 4VP ve
svrchné kvaseném pSenicném pivu byla pouzita metodika odezvy
povrchu (RSM). Ze statistické analyzy vysledkd vyplynulo, Zze pro
rozsahy poméru pSeni¢ného sladu, teploty vystirky, doby varu a tep-
loty fermentace meély vSechny studované parametry vyznamny vliv
(P <0,05) na tvorbu 4VG a 4VP. Na zakladé ploch odezvy povrchu
byly stanoveny optimalni pivovarské parametry, které maximalizuji
hladiny 4VG a 4VP.

Hodnoty byly nasledujici: (a) podil pSeni¢ného sladu 40 %; (b) tep-
lota vystirky 44 °C; (c) doba varu 88 min; (d) fermentaéni teplota
19,5 °C. Tyto hodnoty vedou k vyraznému zvySeni hladin 4VG a 4VP
(2,418 mg/l a 1,402 mg/l). Tyto varni a fermentaéni parametry zajisti
optimalni podminky pro zvyraznéni typické chuti a viiné svrchné kva-
Seného psenicného piva.

Analytika a jakost

C. Chaya, J. Pacoud, A, Fenton, J. Hort

MERENI EMOCIONALNI REAKCE NA PIVO A RELATIVNI
DOPAD SMYSLOVYCH A OBALOVYCH PODNETU
Measuring the Emotional Response to Beer and the Relative
Impact of Sensory and Packaging Cues

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(1): 49-60, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0114-01. 6 tab., 5 obr., 42 cit.

pivo, emocionalni odezva, baleni, smyslové vlastnosti

Nedavné studie zddraznily, Ze na dneSnich velmi konkurenénich
trzich je pouziti hedonického méfeni samo o sobé nedostate¢né pro
vyhodnoceni spotfebitelskych zkuSenosti s produkty. Méfeni emoci-
onalni reakce mlze poskytnout bohat$i nahled do spotrebitelskych
odpovédi. Cilem této studie bylo 1) mira spotfebitelskych emocional-
nich reakci na pivo, 2) zjistit, zda existuje souvislost mezi smyslovymi
a emocionalnimi vlastnostmi vyrobkd, a kone¢né 3) zkoumat relativ-
ni dopad smyslovych a obalovych atributd na emocionalni reakce
na pivo.

Pouziti EsSense profilovaci techniky, byly hodnoceny hladiny
obliby a emoéni reakce na Siroké spektrum 10 komerénich lezakd
90 konzumenty lezackych piv pfi tfech riznych podminkach: slepy
pokus (pouze tekutina), baleni (pouze obal), a informaéni (tekutina
a obal). Bylo prokazéno, Zze emocionalni reakce jsou schopny rozlisit
vzorky piva jak z hlediska pfijemnosti, tak pFitazlivosti.

Na tomto souboru piv bylo prokdzano, ze vy$si obsah oxidu uhli-
Citého a obeznamenost se znackou zvySuje a nizsi sladkost a obsah
alkoholu ovliviuji pfijemnéjsi a angazovanéjSi emocionalni reakci.
Studie zdlrazriuje, ze pro ziskani lep$iho vhledu do vyvoje a pocho-
peni emociondlniho podpisu piva je tfeba hodnotit charakteristiky jak
obsahu, tak baleni.
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Tato studie ukazuje, ze méfeni emotivni reakce umoziuje rozlisit
komeréni piva a poskytuje bohaty vhled do vnimani spotrebitelt nad
ramec obliby. Z tohoto diivodu méfeni emocionalini reakce nabizi pro
Cleny pivovarské komunity uc¢inny nastroj pro ziskani diferenéni vy-
hody na trhu. Bylo prokazano, ze emocionalni reakce na pivo se fidi
dvouslozkovym modelem Larsena a Dienera, ktery zdurazfiuje dva
aspekty emotivni reakce: pfijemnost emoce a Uroven zajmu, anga-
zovanosti. Umisténi piv v ramci tohoto prostoru se li§i v zavislosti na
tom, zda byla vzata v Uvahu senzorika, obal, nebo obé charakteris-
tiky.

MFA analyza ukazala, Ze celkové obalové podnéty mély silngjsi
vliv na koneéné umisténi produktu v emociondlnim prostoru, presto-
ze u nékterych piv byly nejvlivnéjsi senzorické vlastnosti. Za u€elem
vytvoreni optimalni zkuSenosti se pro pivovarstvi zda rozumné sladit
pozitivni emotivni podpis obalu s podpisem senzorickych vlastnosti
piva, to v8e pro vytvoreni optimalni zkuSenosti u spotfebitele. Oba
aspekty by mély byt v pribéhu spotrebitelskych testl disledné hod-
noceny, a je jasné, zZe je v této oblasti nutny dalsi vyzkum.

EsSense lexikon pouzity v této studii byl vyvinut pro Sirokou Skalu
potravin a napoji a je ponékud vychylen do pozitivnich emoci. Jiné
prace ukazaly, Ze spotiebitelem definovany lexikon muze byt lepSim
pFl’stupem k pochopem’ emociondlni odpovédi. Spotfebitelem defi-
provedenim s mnoha dousky, mohou poskytnout jesté hlubsi pohled
na pochopeni a rozvijeni emocionalnich podpist spojenych s pivem.

T.T. H. Tran, M. L. Kankolongo Cibaka, S. Collin

POLYFUNKCNI THIOLY V CERSTVYCH A STARENYCH
BELGICKYCH SPECIALNICH PIVECH: QSUD
CHMELOVYCH S-CYSTEIN KONJUGATU

Polyfunctional Thiols in Fresh and Aged Belgian Special
Beers: Fate of Hop S-Cysteine Conjugates

Am. Soc. Brew. Chem. 73(1): 61-70, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0130-01. 3 tab., 9 obr., 26 cit.

starnutf piva, cystein-S-konjugaty, aroma, polyfunkcni thioly

Bylo prokazano, ze senzoricky aktivni polyfunkéni thioly, jako
je 4-sulfanyl-4-methylpentan-2-on, 3-sulfanylhexan-1-ol (3SHol),
a 3-sulfanyl-3-methylbutan-1ol (3S3MBol), jsou v belgickych speci-
alnich pivech po 1 roce starnuti silné degradovany. A to i pfes sku-
te¢nost, Ze bylo zjisténo, Ze v pribéhu prvnich 3 mésici mohou byt
syntetizovany v lahvi i v nepfitomnosti kvasinek. Cerstvé filtrovany
lezak byl obohacen netékavymi S-cystein konjugaty 3SHol, 3S3M-
Bol, a 3-methylbut-2-en-1-thiol (MBT) pfed starnutim (1 az 3 mésice
pfi teploté 20 °C nebo 5 dni pfi 40 nebo 60 °C).

Thiol-specifické kyselé extrakty ara-hydroxymercuribenzoic byly
analyzovany pomoci GC-pulsniho plamenového fotometrického de-
tektoru a HPLC-ionizaéni elektrosprej/MS/MS byla pouzita pro kvan-
tifikaci nedegradovanych cysteinylovanych prekurzor(. S-cystein
konjugaty v pivu byly chemicky degradovany za uvolnéni odpovida-
jicich thiold.

Konverze byly nizké (<1 %), ale mohly vysvétlit stopova mnozstvi
3SHol a 3S3MBol vytvofend v pivu béhem prvnich mésict sklado-
vani. Na druhé strané se ukazalo, ze chemicka degradace Cys-MBT
v pivu (i kdyz dosahujici az 33 %) nebyla dostate¢né ucinna k uvol-
néni vyznamnych mnozstvi ciziho aroma po skunkovi.V tomto pfipa-
dé pravdépodobné zlistava hlavnim postupem syntézy fooxidativni
degradace isohumulonu. Nyni jsou zapotfebi doplfiujici analyzy pro
zjisténi, jak se ostatni slozky piva, jako jsou naptiklad dikarbonyly,
mohou podilet na degradaci aduktu cysteinu.

X.Chen, J. Wang, Q. Li

SIMULTANNI STANOVENI MALTOOLIGOSACHARIDU

V PIVU POMOCI HPLC-ELSD A JEJICH VLIV NA
STABILITU PIVNI PENY

Simultaneous Determination of Maltooligosaccharides in
Beer Using HPLC-ELSD and Their Influence on Beer Foam
Stability

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(1): 78—-83, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0104-01. 2 tab., 6 obr., 24 cit.

pivo, ELSD, stabilita pény, HPLC, maltooligosacharidy

Sacharidy jsou vedle vody a ethanolu hlavnimi slozkami extraktu
piva. Vétsina z nich jsou maltooligosacharidy. Z diivodu nedostatku
ucinnych separacnich metod jsou na vztah mezi stabilitou pivni pény
a maltooligosacharidy kontroverzni nazory. Pro odhaleni vztahu mezi

maltooligosacharidy a stabilitou pivni pény byla kvalitativné a kvan-
titativné optimalizovana a validovana stanoveni maltooligosacharidd
v pivu pomoci metody vysoce uUc€inné kapalinové chromatografie
s detekci vypafovaci metody a rozptylu svétla (HPLC-ELSD)

Optimalizace stanoveni maltooligosacharidi byla provedena na
koloné XBridge Amide s gradientovou eluci eluentu A obsahujiciho
acetonitril a vodu (80:20, v/v), a eluentu B, obsahujiciho acetonit-
ril a vodu (30:70, v/v). V této studii byly nalezeny vysoké korelaéni
koeficienty vSech kalibracnich kfivek (=0,9935), vysoké vytéznosti
metody (v rozmezi 97,38 az 109,09 %) a nizké relativni smérodatné
odchylky (<4,00 %). Byly nalezeny dobré linearni vztahy a reprodu-
kovatelnost pro kvantifikaci Sesti oligosacharidi v pivu.

Vypracovany postup kvantifikace je vhodny pro stanoveni mal-
tooligosacharidi v pivu diky své dobré linearité, vynikajici pres-
nosti a vysoké spolehlivosti. Dale byl studovan vztah stability pivni
pény a maltooligosacharidu. Korelaéni analyza stability pény piva
a maltooligosacharidd za pouziti softwaru Origin ukazala, ze mal-
tooligosacharidy mély relativné pozitivni vliv na stabilitu pény (R? =
0,73381). Kromé toho rizné distribuce maltooligosacharid do piva
a pivni pény znovu potvrdily, Ze maltooligosacharidy maji zasadni
vyznam pro udrzeni kvality pény.

V této studii byla optimalizovana a validovana alternativni analytic-
k& metoda pro stanoveni maltooligosaccharidi v pivu pomoci HPLC
ve spojeni s ELSD. Maltosa, maltotriosa, maltotetraosa, maltopenta-
osa, maltohexaosa, a maltoheptaosa mohou byt jednodu$e separo-
vany a kvantifikovany pomoci jednoduchého gradientu mobilni faze.
Bylo analyzovano celkem 20 vzork( piva, a odpovidajicich vzorki
pivni pény. Vysledky ukézaly, Ze koncentrace téchto Sesti maltooligo-
sacharidud jsou v rozmezi 2,207 az 7,526 mg/ml pro pivo a 2,695 az
9,632 mg/ml pro pivni pénu.

Bylo potvrzeno, Zze novd metoda HPLC-ELSD umozZnuje stano-
vit maltooligosacharidy Iépe nez tradi¢ni metody HPLC ve spojeni
s refraktometrickou detekci. Navic se ukazalo, ze maltooligosachari-
dy hraji dulezitou roli ve stabilité pény a je zfejmé, Ze maltooligosa-
charidy pusobi na stabilitu pivni pény pozitivné.

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

ZKOUMANI VAZEBNEHO CHOVANI ALDEHYDU STARE
CHUTI PIVA V MODELOVYCH SYSTEMECH

Exploring the Binding Behavior of Beer Staling Aldehydes in
Model Systems

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(1): 100—108, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0109-01. 2 tab., 10 obr., 30 cit.

starnuti piva, bisulfit, imin, stabilita chuti a aroma, aldehydy staré
chuti, thiazolidin karboxylova kyselina

Zvysené hladiny aldehyd( staré chuti béhem starnuti piva jsou
pravdépodobné zplsobeny vazanymi aldehydy, pfitomnymi v jiz ¢er-
stvém pivu. Zejména bisulfitové adukty a iminy byly uvadény jako
formy vézanych aldehyd(i a tim potenciélnich zdroju cizich chuti
zpUsobovanych témito aldehydy. V této studii, za pouziti headspace
mikroextrakce na pevné fazi a nasledné pomoci plynové chroma-
tografie s hmotnostni spektrometrii, byl zjistén novy typ vazaného
stavu aldehydu, a to zejména 2-substituované 1,3-thiazolidin-4-kar-
boxylové kyseliny, které jsou vysledkem reakce mezi aminokyselinou
cysteinem a aldehydem.

Vazebné chovani aldehydl k cysteinu se zda byt podobné jejich
vazebnému chovani vi¢i bisulfitu a mohou byt spojeny s elektrofi-
licitou atomu uhliku karbonylové skupiny pfislusného aldehydu. Je
pozoruhodné, ze v rozmezi pH 4,4 az 6,0, relevantnim pro sladarstvi
a pivovarstvi, byl prokazan vliv pH reakéni smeési na vazbu (E)-2-no-
nenalu k bisulfitu i cysteinu (vice se vazou pfi vy§8im pH), ale nebyla
prokdzana vazba k nasycenému roztoku protejsku, tedy nonanalu.
V ramci pouzitého experimentalniho usporadani nebylo potvrzeno,
Ze tvorba imind je vysledkem interakce mezi aminokyselinami a al-
dehydy.

Podle naseho nejlepSiho védomi nebylo dosud zapojeni thiazolidi-
novych slouéenin pfi starnuti piva zvazovano ani dolozeno v literatu-
fe. Tato studie maze poskytnout chybéjici kus do skladanky nestabi-
lity chuti piva. Nasledny vyzkum se zaméfuje na potvrzeni hypotézy,
ze thiazolidinové slouceniny jsou ve skute¢nosti pfitomné v pivni ma-
trici a Ze zvySeni obsahu volnych aldehydl béhem skladovani piva
je spojeno s postupnou disociaci téchto slouc¢enin. Vysledky a po-
znatky prezentované v této praci nam dovoluji optimisticky pohled na
lepsi pochopeni zakladnich mechanism( nezadouci tvorby aldehyd(
pfi starnuti piva.
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W. Hu, D. Wang, H. Li

HPLC METODA PRO STANOVENI OBSAHU
FORMALDEHYDU V PIVU

HPLC Method for Determining the Formaldehyde Content of
Beer

J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2): 124—129, 2015. doi.org/10.1094/AS-
BCJ-2015-0411-01 3 tab., 7 obr., 29 cit.

pivo, 2,4-dinitrofenylhydrazin (DNPH), formaldehyd, HPLC

Kontrola obsahu formaldehydu v pivu je velmi dllezita, protoze
formaldehyd je toxicky. Pfesné stanoveni jeho obsahu v pivu je ale
obtizné z duvodu nizké koncentrace formaldehydu v pivu a reverzi-
bilnim slou¢enim se sificitanem. Ve stati je popsana selektivni a cit-
liva metoda HPLC pro stanoveni formaldehydu v pivu, zalozena na
derivatizaci formaldehydu a 2,4-dinitrofenylhydrazinu (DNPH).

Predbézna Uprava vzorku byla nasledujici: extrakce formaldehydu
z piva destilaci vodni parou vzorku piva po pfedchozim pfidavku 20
ml kyseliny fosfore¢né (koncentrace 200 g/l) v 20 ml piva a jimani
100 ml destilatu; smichani 0,5 ml destilatu a 1 ml DNPH (koncentra-
ce, 1 g/l) v 5ml zkumavce; derivatizaci po dobu 20 minut pfi teploté
60 °C. Po derivatizaci bylo dosazeno rozdéleni derivatu pouzitim C18
kolony (4 x 250 mm, 5 nm) a isokratické eluce s 45 % acetonitrilu.

Cela tato metoda umoznuje stanoveni formaldehydu v pivu s vy-
téZnosti témér 100 %, chyby opakovatelnosti mensi nez 1 % a meze
detekce (LOD) mensi nez 3 ng/l. Metoda byla Uuspésné aplikovana
na stanoveni formaldehydu piv v trzni siti. Vysledky ukazaly, ze kon-
centrace formaldehydu se v &inskych pivech pohybovala v rozmezi
0,062-0,453 mg/l a primérny obsah formaldehydu v téchto pivech
byl 0,134 mg/l.

V tomto ¢lanku jsme prezentovali selektivni a citlivou metodu pro sta-
noveni formaldehydu v pivu zaloZzenou na derivatizaci formaldehydu
s DNPH pri teploté 60 °C. HPLC s DAD a isokraticka eluce byly pouzi-
ty pro separaci formaldehydu-DNPH od dal$ich aldehydd plus DNPH.

D. Riveros G., Z. Shokribousjein, P. Losada — Pérez , M. Rheza Kha-
lesi, K. Cordova, C. Michiels, J. A. Delcour, H. Verachtert, P. Wagner
and G. Derdelinckx

POROVNANI STRUKTURY, SEKVENCE, FYZIKALNICH
INTERAKCI A JEJICH DOPADU NA PRIMARNI GUSHING
NEKOLIKA HYDROFOBINU TRIDY II

Comparison of Structure, Sequence, Physical Interactions
and its Effects on Primary Gushing among Several Class I
Hydrophobins

Brewing Science 68(3/4), 2015: 38—45, 2 tab., 6 obr., 37 cit.

hydrofobiny, samoagregujici proteiny, gushing

Hydrofobiny tfidy Il produkované Askomycetami vykazuji zajimavé
vlastnosti, jako jsou povrchové aktivni proteiny, které jsou schopny
ménit hydrofobitu na povrchu nebo se chovat jako emulgatory v dd-
sledku jejich globularni struktury. V sou¢asné dobé jsou znamé jako
jedna z hlavnich pfi¢in primarniho gushingu u napoji sycenych oxi-
dem uhliitym na zakladé jejich schopnosti silné interagovat s mole-
kulami oxidu uhli¢itého, které tvofi nanobubliny.

K rozsifeni $kaly moznosti pro aplikaci hydrofobint byly studovany
rizné hydrofobiny tfidy Il a porovnavana jejich schopnost pfilnout
k povrchu, aktivita jejich povrchového napéti a schopnost interakce
s molekulami oxidu uhli¢itého.

Pouzitim kfemenné mikrovahy s monitorovanim dissipace, kon-
taktniho uhlu vody, gushingového potenciélu a pocita¢ové modelace,
byl u¢inén pokus o pochopeni, jak malé rozdily v jejich strukturach
a aminokyselinovych sekvencich mohou vést k rozdilim ve fyzikal-
né-chemickych vlastnostech a chovani.

Stru¢né fe€eno, tato prace poskytuje podrobnéjsi charakterizaci
tfidy Il hydrofobind, které i pfes velké vzajemné podobnosti vyka-
zuji rzné interfacialni chovani. Pfitomnost extra hydrofobni oblasti
v hydrofobinu HFB2-A2 se ukazala byt kli¢ovym prvkem pfi snizova-
ni povrchového napéti, které jej €ini vysoce interaktivni s hydrofob-
nimi povrchy a molekulami jako je oxid uhli€ity. Proto jsou potfebné
dal3i studie tohoto hydrofobinu pro nové predpokladané aplikace
vztahujici se k jeho vlastnostem.

R. Bene$, P. Brugger . ; .
FLUORESCENCE NEBO ZAKAL? TAJEMSTVITMAVYCH
PIV

Fluorescence or Turbidity? The Secret of Dark Beers
Brauwelt International, 33(3), 2015: 168-171. 3 tab., 4 obr., 1 cit.

zakal, fluorescence, nefelometry, tmava piva

Obecné plati, Ze vysledky ziskané s riznymi znackami zakalomet-
rd koreluji velmi dobfe pro lezaky, ale mohou se podstatné lisit u tma-
vych piv. DGvod pro tento poznatek Ize nalézt ve fluorescenci vzorku.
V zavislosti na optické konstrukci zdkalometru maze fluorescence
tmavych piv zpUsobit znaéné vysoky narust vysledkl méreni zakalu.
V tomto ¢lanku jsou mezi sebou porovnavany Ctyfi nefelometry od
rdznych vyrobca.

Tmava piva, karamelovy slad a ,pivni barva“ vykazuji fluorescenci,
kdyz jsou excitovany pfi 650 nm. Fluorescence je zpUsobena kara-
melizovanymi polysacharidy pochazejicimi ze sladu. Pokud se mére-
ni zakalu tmavych piv provadi podle EBC s excita¢ni vinovou délkou
650 nm + 30 nm, piva emituji fluorescenéni svétlo, které mize mit
vliv na vysledek méfeni.

V zavislosti na optickém nastaveni nefelometru mlze byt zfejmy
znaény narust vysledku zakalu zplisobeny fluorescenci. Srovnavaci
analyzy ukazuji, Ze chyba zpUsobena fluorescenci milize byt az né-
kolik EBC jednotek. Pro spravné meéreni zakalu piv a k odstranéni
ovliviujicich faktort musi byt fluorescence vzorku vyrobci zakalome-
trG brana v potaz.

Mikrobiologie

K. Muller-Auffermann, A. Caldera, F. Jacob and M. Hutzler
CHARAKTERISTIKA RUZNYCH KMENU PIVOVARSKYCH
KVASINEK SPODNIHO KVASENIi SACCHAROMYCES
PASTORIANUS

Characterization of Different Bottom Fermenting
Saccharomyces pastorianus Brewing Yeast Strains

Brewing Science 68(3/4), 2015: 46-57, 5 tab., 18 obr., 23 cit.

kvasinky, pivovarské kvasinky, Saccharomyces pastorianus,
kvasinky spodniho kvaseni, leZak, charakteristika kvasinek,
charakteristika, TUM 34/70, 34/78 TUM, TUM 193, TUM 194, TUM
66/70, TUM 44, TUM 69

Pivovarské kvasinky hraji kli¢ovou ulohu pfi tvorbé chuti a kva-
lity piva. Z tohoto dlvodu je dllezité, aby byly ziskany spolehlivé
a praktické informace tykajici se vlastnosti jednotlivych kmen(. Tento
¢lanek prezentuje srovnani Sesti komeréné dostupnych kmen( kva-
sinek spodniho kvaseni. Kmen TUM 34/70 slouzil jako standard, se
kterym byly tyto kmeny kvasinek srovnavany. Jedna se o nejrozsite-
néjsi kvasinkovy kmen spodniho kvaseni na svété a tento kmen je
také nejdukladnéji védecky popsan.

Pro charakterizaci kmenu byla vyvinuta a testovana fermentaéni
jednotka skladajici se z 27 fermentor(. Tato zafizeni byla navrzena
tak, aby fermentace byla fizena podle souboru proménnych, které
zahrnovaly teplotu, provzdusnéni, pocet bunék a tlak. Tyto fermento-
ry, navrzené pro realizaci fermentaénich testl, jsou schopny zajistit
podminky srovnatelné s podminkami ve velkych primyslovych fer-
mentorech.

Ve tfech samostatnych sadach pokus( byly méfeny v pravidelnych
intervalech v prabéhu fermentace a leZeni nasleduijici atributy: po-
kles specifické hmotnosti a hodnoty pH, produkce oxidu uhli¢itého,
pokles volného aminodusiku, zbytkovy obsah maltotriosy, celkovy
pocet bunék kvasinek, po¢et bunék ve vznosu, povrchovy naboj bu-
nék, zakal, sedimentace a stabilita pény nefiltrovaného piva, jakoz
i tvorba a degradace vicinalnich diketond, vys$Sich alkohold, esterd,
aldehydu a oxidu sifi¢itého. A nakonec byl po lezeni proveden orga-
nolepticky popis piv porovném’m nefiltrovanych produktl‘.’J
kam ve skute¢nych pivovarskych provozech a aby ¢aste¢né vyka-
zovaly vyznamné rozdily v jejich chovani. Kromé toho byly ziskany
nové vhledy, které by mély jesté byt plné védecky popsany. Mezi né
patfi zména povrchového naboje na kvasinkovych bunkach a miry
absorpce urcitych aminokyselin v pribéhu fermentace, které se vy-
skytuji nezavisle na konkrétnim kmenu kvasinek.

V tomto &lanku je popséna spolehliva metoda pro charakterizaci
kmenu kvasinek v praktickych podminkach. Pouziti referen¢niho or-
ganismu, v tomto pfipadé kmene TUM 34/70, umoznuje uzivateli po-
rovnavat vice parametr(, i v pfipadé, ze experimenty nejsou prova-
dény soucasné. Studie ukazala, ze Ize pozorovat rozdily mezi kmeny
kvasinek spodniho kvaseni.





