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SUROVINY

Je€émen, slad

D. Langos, M. Granvogl, M. Gastl and P. Schieberle )
VLIV MODIFIKACE SLADU NA KONCENTRACI VOLNYCH
FENOLICKYCH KYSELIN V PSENICNYCH A JECNYCH
SLADECH

Influence of Malt Modlifications on the Concentrations of Free
Phenolic Acids in Wheat and Barley Malts

Brewing Science 68(7/8), 2015: 93—101 5 tab., 0 obr., 42 cit.

ferulova kyselina, zrno, HPLC-MS/MS, slad, fenolové kyseliny,
analyza fedéni stabilniho izotopu.

Procesem vyvolané zmény ve volnych fenolickych kyselinach
(kavové, skoficové, p-kumarové, ferulové, sinapové a vanilinové ky-
seliny) v zrnu pSenice a jeCmene, zelenych sladech a hvozdénych
sladech byly analyzovany pomoci testl fedéni stabilnich izotopl
(SIDAS) a vysokoucinné kapalinové chromatografie-tandemové
hmotnostni spektrometrie (HPLC-MS/MS). Rlizné stupné domoceni,
teploty kli¢eni a doby kli¢eni byly pouzity pro vyrobu sladu ke studiu
jejich vlivu na koncentrace volnych fenolickych kyselin.
lova kyselina (1,43 mg/kg susiny) a v zrnu je€mene vanilova kyselina
(1,03 mg/kg susiny). U zelenych sladd, jakoz i odpovidajicich hvoz-
dénych sladll z pSenice a jeémene, se mnozstvi nékterych volnych
fenolickych kyselin zvySilo v porovnani s nesladovanym zrnem, za-
timco mnozstvi jinych kyselin klesalo.

Variace stupné maceni, teploty kli¢eni a ¢asu kli¢eni s cilem ma-
nipulovat proteolytické a cytolytické stupné modifikace sladu neméla
jasny vliv na koncentrace volnych fenolickych kyselin u hvozdénych
pSeniénych sladl. Naproti tomu u hvozdénych je¢nych sladl byl na-
lezen jasny vliv modifikace sladu na koncentraci kyselin. Zejména
pouzitim vysSiho stupné domoceni (48 %), teploty kliceni (18 °C)
a ¢asu kliceni (7 dnu) se ziska vétsi mnozstvi volnych fenolickych
kyselin ve srovnani s niz8i mirou domoceni (42 %), teploty kli¢eni
(12 °C) a doby kli¢eni (5 dnt). Kvantifikaéni experimenty odhalily na-
pfiklad obsah 1,54 mg skoficové kyseliny a 4,09 mg ferulové kyseli-
ny na kg susiny hvozdéného je¢ného sladu (vysoce modifikovaného
sladu) oproti 0,67 mg skoficové kyseliny a 2,62 mg ferulové kyseliny
na kg su8iny (nemodifikovany slad).

Modifikace sladu, zpusobena zménou maceni, doby kli¢eni a tep-
loty klieni, jasné ukazuje vliv na koncentraci volnych fenolickych
kyselin. Strategie snizeni nezddouciho styrenu v pSeni¢ném pivu
mUiZe byt zaloZena na snizeni vstupu jeho prekurzoru, volné skofico-
vé kyseliny, do varniho procesu pouzitim sladt vyrobenych s pfislus-
nymi parametry sladovani. Vysoké mnozstvi Zadoucich prekurzor
aromatickych latek, volné p-kumarové a ferulové kyseliny, musi byt
udrzovano, aby dodalo pseniénému pivu typické aroma po hrebic-
ku, které je dobfe znamé a narokované spotiebiteli. Dalsi Setfeni,
ktera jsou v souCasné dobé v béhu, mohou prokazat predpoklad,
Ze pouziti sladi se snizenou koncentraci volné skoficové kyseliny
pro pivovarstvi ma ve skutecnosti za nasledek nizsi koncentrace této
fenolické kyseliny ve rmutu a sladiné, a kone¢né produktu jeji dekar-
boxylace styrenu v pivu.

Navic by mohla byt vyroba piva s intenzivnéjSim aroma po hrebic¢-
ku a koufovym aroma uskuteénéna s pouzitim sladi se zvySenym
mnozstvim volné p-kumarové kyseliny a ferulové kyseliny nebo se
skyta moznost vyroby piv se zlepSenymi antioxidaénimi vliastnostmi

v dlsledku pouziti sladi se zvy$enym obsahem volnych fenolovych
latek.

| kdyz snizeni mnozstvi volné skoficové kyseliny u sladu je dob-
rym vychozim bodem pro snizeni obsahu styrenu, reakce béhem
procesu vareni piva mize také hrat roli pfi uvolnéni jeho prekurzoru.
Je jiz znamo, ze vétSina fenolickych kyselin je nerozpustné vazana
na arabinoxylany v zrnu jeémene a mira enzymatického uvolfiovani
v pribéhu pfipravy sladu je pomérné nizka. Ale vzhledem k enzymo-
vym aktivitam jsou pfitomny ve rmutu ve velkém mnozstvi ve formé
ve vodé rozpustné vazanych ester(.

K uvolfiovani volnych fenolickych kyselin béhem procesu rmuto-
vani se déje napfiklad tim, Ze feruloyl esteras zUstavaji aktivni i po
procesu hvozdéni. Rozsah tohoto uvolnéni béhem rmutovani, moz-
na dekarboxylace volnych fenolickych kyselin v pribéhu vafeni a vliv
pocate¢ni koncentrace volnych fenolickych kyselin ve sladu na ob-
sah v pivu bude tématem budoucich studii.

R. C. Agu, J. W. Walker, B. N. Okolo, O. G. Olabaniji, P. M. Okoro, V.
Goodfellow, J. H. Bryce . ;

POSOUZENI SLADOVNICKEHO VYKONU DIVOCE
ROSTOUCIHO SESTIRADEHO ARUPO S JECMENE
ADAPTOVANEHO NA RUST V TROPICKE NIGERII
Assessment of Malting Performance of Landrace Six-Row
Arupo S Barley Adapted to Grow in Tropical Nigeria

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(1), 2016:16—23, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2016-1214-01, 9 tab., 9 obr., 25 cit.

je¢men Arupo S, sladovnicky, modifikace, FAN, aminokyseliny,
redukujici cukry, zkvasitelnost, pfedpovéd vynosu ethanolu (PSY)

Zrno adaptované, krajova odrida nigerijského je€mene Arupo S,
bylo sladovano v laboratofi standardnim zplsobem sladovani vy-
vinutym pro elitni sladovnicky jeémen. NaSe vysledky ukazaly, ze
je€men Arupo S ukdzal jak rychlé, tak rovhomérné kli¢eni b&hem
procesu sladovani. Vysledky friability prokazaly, ze sladovany jec-
men Arupo S tvofi mouky s vysokym mnozstvim pluch.

To je vyhodné jak pro pivovarsky, tak pro lihovarsky pramysl,
pokud jde o filtrace mladiny pro pivovarsky prdmysl nebo zadrzeni
fenolu b&hem nakufovani raselinou nebo hvozdéni pro lihovarsky
pramysl.

Proteolyza dosazena pfi zpracovani je€mene Arupo S na slad
pomoci standardniho sladovnického postupu pro elitni sladovnicky
jeEmen ukdazala, ze bylo dosazeno progresivni zvy$eni ve zpusobu
uvolfiovani rozpustnych dusikatych latek, pokud jde o volny amino-
dusik (FAN) a tvorbu aminokyselin. Hodnota FAN u Arupo S sladu
byla 118 mg/I ¢tvrty den doby kli¢eni a byla dostate¢na pro podpo-
ru kvaseni. Aminokyseliny uvolnéné do sladiny rmutovaného sladu
Arupo S byly obecné vysoké.

Extrakty rmutl ze sladu vyrobeného z Arupo S mély podobny roz-
sah redukujicich cukrt (glukosa, sacharosa, fruktosa, maltosa a mal-
totriosa) jako standardni (elitni) sladové odridy jeémene. Vysledky
zkvasitelnosti ukazaly, ze Arupo S sladovany jeémen méa maximum
predikovaného vynosu ethanolu &tvrty den sladovani.

Tato studie také ukazala, Zze pro pivovarsky primysl ma sladova-
ny jeémen Arupo S dobrou stabilitu pény. Nase vysledky jasné uka-
zuji, ze ackoliv studovany Sestifady je€men Arupo S byl péstovan
v horkém tropickém prostfedi se zavlazovanim (sucha a zaplavy)
a byl sladovan s pouzitim metod vyvinutych pro sladovnické elitni
odriidy mirného pasma, mél celkové vysledky srovnatelné s dosta-
teéné prozkoumanymi sladovnickymi odrddami jeémend. Genetic-
ka variabilita, kterd umoznila jeémenu Arupo S rust a produkovat
urodu v téchto drsnych podminkach, jakoz i pro vyrobu sladu, stoji
za prozkoumani.
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Chmel

C. Almaguer, F. Thiele, C. Schénberger, E. K. Arendt

STUDIE ULTRASTRUKTURY LUPULINOVYCH ZLAZ
RUZNYCH CHMELOVYCH (HUMULUS LUPULUS

L.) ODRUD POZOROVANE RASTROVACIM
ELEKTRONOVYM MIKROSKOPEM

Ultrastructure Studies of the Lupulin Glands of Different
Hop (Humulus lupulus L.) Varieties Observed by Scanning
Electron Microscope

Brewing Science 68(11/12), 2015: 153—-160, 2 tab., 12 obr., 40 cit.

chmel, lupulinové Zlazy, Zldzové trichomy, rastrovaci elektronovy
mikroskop (SEM), Humulus lupulus L.

Hlavky sami¢i chmelové rostliny (Humulus lupulus L.) jsou dule-
zité pro pivovarsky prdmysl. Pouze hlavky téchto samigich rostlin
jsou schopny vylu€ovat jemny Zluty pryskyfi¢ny praSek znamy jako
lupulinové zlazky. Lupulinové zlazy jsou dle technické terminologie
grandularni trichomy; Zlazami jsou syntetizovany sekundarni me-
tabolity ve velkych mnoZzstvich. Pryskyfice a silice, syntetizované
a kumulované v lupulinovych zlazach, dodavaji pivu typickou hofkou
chut a vini. Dosud nebyly provedeny prace zamérené na objasnéni
rozdild ve vlastnostech ultrastruktury lupulinovych Zlaz rdznych od-
rad chmele.

V této studii byly pomoci rastrovaciho elektronového mikroskopu
(SEM) pozorovany zlazové trichomy deviti odriid chmele s riznymi
vlastnostmi (napf. tfida chmele, zemé puvodu). Studie byla zamére-
na na porovnani odrad chmele a zjiténi, zda environmentalni fakto-
ry maji vliv na ultrastrukturu zlaz.

50 mikroskopickych obraz( kazdé odridy chmele bylo vizualné
vyhodnoceno a porovnano na zakladé topografie povrchu, stupné
plnosti a objemu. Pro zjisténi, zda existuji néjaké podobnosti mezi
zkoumanymi odrddami, byly vlastnosti zlaz korelované a klastrované
proti chemickym vlastnostem odpovidajici odriidy. Pro analyzu dat
byly k maximalizaci rozdilu mezi klastry pouzity prdmérné centro-
vané hodnoty. Udaje klastrt potvrdily vétsi objemy Zlaz u horkych
odrGd chmele nezavisle na zemi plvodu. Shromazdéné udaje na-
znaduji, ze charakteristika ultrastruktury lupulinovych zlaz je primar-
né spojena s tfidou chmele.

V této studii bylo rastrovacim elektronovym mikroskopem pozoro-
vano devét chmelovych odrid, pro kazdou odriidu bylo analyzovano
50 mikrofotografii. Vybrané odridy byly reprezentativni zastupci ze
zemi pavodu Némecka, USA, Anglie. Byly zkoumany obé tfidy odrid
chmele, horké i aromatické odrudy, do vzorku byly zahrnuty vzdy dvé
odrudy. Vybérem odriid chmele bylo mozné zkoumat nékolik pro-
meénnych. Tim bylo umoznéno stanoveni faktoru ovliviujiciho mor-
fogenezi lupulinovych Zlaz. Shromazdéna data poskytuji pohled na
ultrastrukturu chmelovych lupulinovych zlaz.

Z mikrofotografie byla u kazdé odrtdy vyhodnocena homogenita
co do velikosti, struktury a vzhledu. Ziskané vysledky poskytuji lep-
8i pochopeni faktord, které ovliviiuji morfologii lupulinovych zlaz.
Shromazdéna data v této studii naznacuji, ze podminky vnéjsiho
prostredi (tj. zemé plvodu) nejsou jedinym faktorem, ktery ovliv-
nuje biosyntézu sekundarnich metabolitd. | kdyz se podminky mezi
jednotlivymi zemémi lisi, tento faktor zfejmé také nema vliv na
strukturu zlazy.

Klimatické podminky maji vliv na pivovarské vlastnosti chmele,
nemaji ale stejny dopad na v§echny odrlidy. Prostfednictvim klastro-
vani dat byly ziskany dvé skupiny, které se pfimo vztahuji ke tfide
chmele a zdaji se byt nezavislé na ostatnich proménnych. To by
mohlo naznacovat, Zze genetické kédovani odridy chmele v kone¢-
ném dusledku uréuje rychlost a rozsah akumulace sekundarnich
metabolitd. V dal$im vyzkumu by bylo pfinosné zkoumat stejné
chmelové odrldy péstované v rlznych zemich a presvédcivé uréit
vliv okolnich podminek a manipulace na strukturalnich rysech lupu-
linovych zlaz.

T. Praet, F. van Opstaele, B. de Causmaecker, G. Bellaio, G. de
Rouck, G. Aerts and L. de Cooman

DE NOVO TVORBA OXIDACNICH PRODUKTU
SESKVITERPENU V PRUBEHU CHMELOVARU A DOPAD
REZIMU CHMELENI DO KOTLE NA SENZQRICKE
VLASTNOSTI POLOPROVOZNICH LEZAKU

De novo Formation of Seskviterpene Oxidation Products
during Wort Boiling and Impact of the Kettle Hopping Regime
on Sensory Characteristics of Pilot-Scale Lager Beers

Brewing Science 68(11/12), 2015: 130—-145, 3 tab., 6 obr., 61 cit.

chmelové aroma, chmeleni do kotle, chmelovar, whirlpool,
oxidované seskviterpenoidy, HS-SPME-GC-MS

Mnozi sladci usiluji u svych lezakli o vyvazené aroma ,chmeleni
do kotle“, a proto pridavaji aromatické chmele do varni panve. Ap-
likace ,pozdniho* davkovani chmele k ziskani intenzivniho aroma
~,chmeleni do kotle“ s ,kvétinovym/citrusovym*“ buketem je védecky
zcela vysvétlena. Sladci viak také davkovanim pomérné drahych
(evropskych/uslechtilych) aromatickych chmell na po¢atku varu em-
pirickym zplUsobem propujéuji svym pivim ,uslechtilé aroma®, typic-
ky popisované jako ,kofenité/bylinné“ tony.

Ackoli mnozi vyzkumnici pfedpokladaji tvorbu oxidaénich produk-
tl z terpent chmelovych silic vznikajicich v prabéhu chmelovaru
a souvisejicich s oxidovanymi seskviterpenoidy s rafinovanymi ,ko-
fenitymi/bylinnymi“ tény, skute€na de novo tvorba téchto slou€enin
pfi chmelovaru dosud nebyla prokdzana jednoznacné v rediné pi-
vovarské praxi a v disledku toho zlistavaji mnohé nezodpovézené
otazky tykajici se tohoto tématu.

Tato studie feSi tento problém tim, ze zkoumala &tyfi konvenéné
chmelené lezaky s riznym ¢asovym bodem pfidavku chmele (pelety
Zateckého cervenaku). HS-SPME-GC-MS analyza vzorkd odebra-
nych v prdbé&hu procesu chmelovaru ,¢asné“ chmelenych piv odhali-
la de novo tvorbu oxidovanych seskviterpenoida.

Dopad rezimu chmeleni na chmelové viné/chuti piva byl prokazan
pomoci senzorické analyzy nasim senzorickym panelem. ,Casné“
chmelend piva byla jasné specifikovana ,kofenitym/bylinnym* aro-
ma. Tyto tény byly jasné detekovany v pivu chmeleném kombinaci
scasného” a ,pozdniho“ chmeleni. A navic toto pivo mélo ,kvétinové/
citrusové“ tény a bylo v celkovém hodnoceni ozna¢eno za pivo s nej-
vy$Si intenzitou aroma po ,chmeleni do kotle®.

NasSe pozorovani naznacuiji, ze projev charakteristiky ,,uslechtilého
aroma po chmeleni do kotle” v lezaku nemusi byt zavisly pouze na
absolutni drovni (senzoricky aktivnich) pfitomnych oxidovanych se-
skviterpenoidd, ale i na poméru tékavych latek tvoficich ,kvétinové“
aroma a ,korenité“ aroma.

Béhem nasich varnich pokust mél pridavek ¢asti chmele na po-
¢atku varu a ¢asti na konci za nasledek vysoce cenéné a dobre vy-
vazené pivo s intenzivnim aroma po ,chmeleni do kotle“. Zda se, ze
vyroba piva, které mé takovou rafinovanou a vysoce zadouci chuto-
vou charakteristiku, vyZaduje kfehkou rovnovahu mezi ,kofenitymi/
bylinnymi“ a ,kvétinovymi/citrusovymi® toény, a proto zUstava stale
otevienou vyzvou pro sladky tradi¢nich typu plzeriského piva.

A. Forster, A. Gahr, R. Schmidt and A. Faltermeier

CHOVANI STEREOIZOMERU LINALOOLU BEHEM
STARNUTI PIVA

The Behaviour of the Stereoisomers of Linalool During Beer
Ageing

Brewing Science 68(11/12), 2015: 146—-152, 3 tab., 10 obr., 18 cit.

chmelové aroma v pivu, stabilita aroma, enantiomery linaloolu,
starnuti piva

VZzdy existovala piva s chmelovou viini, a to zejména v sektoru piv
plzeriského typu. Linalool s kvétinovym charakterem je €asto cito-
van jako indikatorova latka pro odpovidajici smyslovy viem. Rychly
rozvoj scény femesinych pivovar(i pochazejici z USA a v neposled-
ni fadé i opétovné objeveni studeného chmeleni, vedlo na trhu ke
vzniku ¢etnych chmelovych piv. Tento trend zahrnuje nejen prakticky
povinné studené chmelené Pale Ale a India Pale Ale, ale nyni také
svetlé lezaky plzenského stylu, pSeni¢na piva a ostatni pivni styly.

Vysledky komplexnich testd na chovani linaloolu béhem starnuti
piva Ize shrnout takto:

Pres znamy fakt, Ze linalool se sklada ze dvou stereoizomerd
s uplné odliSnou smyslovou aktivitou (R-linalool je mnohonasobné
aktivnéjSi nez S-linalool), nebere vétsina publikaci zadny zfetel na
tuto skute¢nost. Pro budouci studie se doporucuje analyticky sepa-
rovat R-linalool a S-linalool.

S-linalool je pfitomen pouze jako asi 10% podil z celkového lina-
loolu u Cerstvého piva vafeného s Cerstvymi peletami, ale jeho podil
se postupné zvySuje se starim piva.
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Naproti tomu jsou zaznamenany poklesy R-linaloolu vztahujici
se k racemizaci na S-linalool, ta v8ak nemUze byt zodpovédna za
vSechny ztraty linaloolu.

Mensi narlst R-linaloolu na zacatku skladovani byl pozorovan
pouze ve dvou pfipadech.

Nicméné pfeména R-linaloolu do S-linalool ma rozhodné senzo-
rické ucinky, protozZe je doprovazena ztratou intenzity aroma. Ana-
lyticky se to projevuje v poklesu R-linaloolu jako poméru celkového
linaloolu v prabéhu starnuti piva, napfiklad v rozmezi od 92 % do
77 % za jeden rok pfi teploté 20 °C.

Soucet R-linaloolu a S-linaloolu (= celkovy linalool) nevykazuje ho-
mogenni vyvoj na zagatku starnuti piva, coz mize byt také dlivodem
pro mnoho protichidnych vysledku v literature.

P. C. Wietstock, F. Gétz, F-J. Methner, H. Scheuren
VYLEPSENE VYUZITI AROMATICKEHO CHMELE
Improved Utilisation of Aroma Hops

Brauwelt International, 34(2), 2016: 80-81, 0 tab., 2 obr., O cit.

aromaticky chmel, vyuZziti chmele, extrakce chmele, studené
chmeleni

Test proveditelnosti. Pouziti aromatického chmele je nezbytné pro
vareni piv s plnou pfichuti uslechtilého chmele. Pfidavek aromatic-
kych chmelli do sladiny v horké &asti je klasicka metoda. Pokracuijici
trend ke studenému chmeleni by mél byt rovnéz bran v dvahu. Tento
pfispévek popisuje novou metodu pro pfenos chmelovych aromatic-
kych latek do piva ve studené ¢asti, a to bez pfimého pfidani chme-
le. Pfedpoklada se, ze povede k vyznamnym usporam aromatickych
a také horkych chmeld a umoziuje flexibilni studené chmeleni piva
bez nezadouciho prenosu ¢astic.

Popsany vyvoj je novym pfistupem s cilem zjednodusit proces
pfenosu chmele do piva pfi zachovani nezménéné chuti piva. Extrak-
ce a nasledné oddéleni ¢astic je nahrazeno desorpCni a absorpéni
technikou, kterd nevyzaduje naslednou separaci Castic. Pouzitim
této techniky je zlepSeno vyuziti aromatického chmele a sou¢asné
se snizuje pouziti hofkych chmell. Dal§i vyzkum se zaméfi na mi-
chaci chovani riznych aromatickych latek. Dalsi zlepSeni, napt. op-
timalizace procesni teploty, pak mohou byt zkoumana pro publikace
v dalSich vydanich ¢asopisu.

C. Pinzl

60 LET ,,ZELEZNEHO CESACE CHMELE*

60 years of the “Iron Hop Picker”

Brauwelt International, 34(2), 2016: 82-87, 0 tab., 5 obr., 0 cit.

sklizeri chmele, mechanizace, nové trendy

Mocné stroje. Ackoliv éra mechanizované sklizné chmele zaca-
la pfed 60 lety v Némecku, historie ,Zelezného Cesafe chmele” je
mnohem starsi. Historické technologie sklizné chmele zazivaji ne-
¢ekanou renesanci, pohanénou novym entuziasmem obklopujicim
chmel, kterou pfinesl boom femeslnych piv v USA.

J. P. Maye, J. Leker, R. Smith 5
PRIPRAVA DICYKLOHEXYLAMIN HUMULINONU

A DICYKLOHEXYLAMIN HULUPONU

Preparation of Dicyclohexylamine Humulinones and
Dicyclohexylamine Hulupones

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(1), 2016: 57-60, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2016-1127-01, 5 tab., 7 obr., 8 cit.

humulinony, hulupony, dicyklohexylamin, HPLC

Chmele a chmelové pelety obsahuji malé mnozstvi oxidovanych
B-kyselin, znamych jako humulinony a velmi malé koncentrace oxi-
dovanych B-kyselin, znamych jako hulupony. Koncentrace humuli-
nonu je typicky mezi 0,25 a 0,5% a hulupond méné nez 0,1%.

Humulinony maji podobnou molekularni strukturu iso-a-kyseliny
s tim, ze maji navic hydroxylovou skupinu, ktera je ¢ini polarngjsi
nez iso-a-kyseliny a mnohem rozpustnéjsi v pivu. Hulupony se mo-
hou tvofit pfi oxidaci B-kyselin. K oxidaci mlize dojit ve chmelu nebo
béhem chmelovaru. Hulupony jsou polarnéjsi nez iso-a-kyseliny,
a proto jsou rozpustnéjsi v pivu. V posledni dobé bylo zvefejnéno, ze
humulinony maji asi 66 % horkosti iso-a-kyselin a hulupony asi 82 %
horkosti iso-a-kyselin.

HPLC analyza studené chmelenych piv vykazuje méfitelné mnoz-
stvi humulinonl a v nékterych pfipadech i méfitelné mnozstvi hulu-

ponu. Tyto chmelové hotké kyseliny mohou ovlivnit hofkost studené
chmelenych piv, ale v sou¢asné dobé nejsou dostupné zadné HPLC
standardy pro prfesné méreni téchto latek. Je zndmo, ze dicyklohe-
xylamin tvofi stabilni soli chmelovych kyselin, které se mohou pfe-
krystalovat v organickych rozpoustédlech, aby byly Cisté. Humulinon
a hulupon byly pfipraveny a potom zpracovany s dicyklohexylami-
nem na vysledné produkty humulinon-dicyklohexylamin a hulupon-
-dicyklohexylamin. Tyto purifikované komplexy se ukazaly jako velmi
stabilni a mohou byt pouzity jako HPLC kalibraéni standardy.

V. Algazzali, T. Shellhammer } }
INTENZITA HORKOSTI OXIDOVANYCH CHMELOVYCH
KYSELIN: HUMULINONY A HULUPONY

Bitterness Intensity of Oxidized Hop Acids: Humulinones and
Hulupones

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(1), 2016: 36—43, DOl 10.1094/AS-
BCJ-2016-1130-01, 5 tab., 7 obr., 18 cit.

humulinony, hulupony, horkost, smysloveé, oxidace, chmel

Humulinonové a huluponové extrakty byly pfipraveny pro vyhod-
noceni jejich intenzity horkosti v pivu. Dfive zavedené metody pro
oxidaci a- a B-kyselin s naslednou preparativni kapalinovou chro-
matografii poskytly extrakty humulinont a hulupon(i s 93,5 a 92,7%
Cistotou, mérenou pomoci HPLC.

Humulinonové a huluponové extrakty byly davkovany do nechme-
leného lezaku v rozsahu koncentraci od 8 do 40 mg/l. Podobné byly
do nechmeleného piva davkovany purifikované iso-a-kyseliny v kon-
centracich v rozmezi od 6 do 30 mg/l. Deviti¢lenny vyskoleny panel
hodnotil intenzitu horkosti v§ech vzork(l v pétkrat opakovaném testu.

Bylo zjisténo, Zze humulinony maji 66 % intenzity horkosti iso-a
-kyselin (£ 13 %) a dale bylo zjisténo, ze hulupony maji 84 % inten-
zity horkosti iso-a-kyselin (+ 10 %). Vysledky této studie ukazuji, ze
humulinony a hulupony jsou hof¢i, nez se puvodné predpokladalo.

Tato studie zjistila intenzitu horkosti humulinon(i a hulupond pod-
statné vySSi nez predchozi odhady 35 % pro humulinony a 50 %
pro hulupony. Bylo sice potvrzeno, Ze iso-a-kyseliny jsou vice horké
nez oxidované -kyseliny a B-kyseliny, ale jak hulupony, tak humu-
linony byly dost hotké na to, aby mély potencialné vyznamny dopad
na hotkost piva. Hodnotitelé byli schopni detekovat v nechmeleném
pivu humulinony ve velmi nizké koncentraci 8 mg/l. Intenzita horkosti
huluponli a humulinont a jejich potencialniho vlivu na chut piva by
neméla byt pomijena.

T. Praet, F. Van Opstaele, B. Steenackers, D. De Vos, G. Aerts, L.
De Cooman Lo )

CHUTOVA AKTIVITA OXIDACNICH PRODUKTU
SESKVITERPENU, KTERE VZNIKAJI PRI
LABORATORNIM VARU SESKVITERPENOVE
UHLOVODIKOVE FRAKCE SILIC CHMELE (ODRUDA
ZATECKY CERVENAK)

Flavor Activity of Seskviterpene Oxidation Products, Formed
Upon Lab-Scale Boiling of a Hop Essential Oil-Derived
Seskviterpene Hydrocarbon Fraction (cv. Saaz)

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(1), 2016: 65-76, DOl 10.1094/AS-
BCJ-2016-1205-01, 3 tab., 6 obr., 64 cit.

pivo, chmelové aroma, chmeleni do kotle, oxidované
seskviterpenoidy, seskviterpenové uhlovodiky, oxidacni produkty
seskviterpent

~,Chmelovarové“ chmelové aroma je nejkomplikovanéjsi chut cha-
rakteristickd pro konvenéné chmelené lezaky, ktera je spojovana
se zoxidovanymi seskviterpenoidy odvozenymi z chmelovych silic.
V této studii byla kyslikata seskviterpenoidova frakce skladajici se
prevazné z oxidac¢nich produktll seskviterpent ziskana laboratornim
varem odrGidové seskviterpenové uhlovodikové frakce (odriida Za-
tecky Cervenak). Otisk tékavych latek byl charakterizovan analyticky
pomoci headspace mikroextrakce na pevné fazi a GC MS.

Pridavek této frakce k nearomatizovanému pivu hof¢enému iso-a-
-kyselinami vedl k posunu chutového profilu ve prospéch drevitych,
kofenitych a chmelovych tonl. GC-olfaktometricka (¢ichovd) analyza
senzoricky relevantni okyslicené seskviterpenoidoidové frakce od-
halila dvé zény, které byly jasné chutové aktivni, pfi€emz prvni zéna
obsahuje humulen epoxid Ill, humulenol Il a karyofyla-4(12), 8(13)
dien-5-ol. Druha zdéna obsahuje (32) karyofyla-3,8 (13) dien-5-ol
(a a B) a 14-hydroxy-beta-karyofylen.
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Tyto slouceniny jsou kandidaty na slou¢eniny kli¢ového vyznamu
viiné/chut po ,chmeleni do kotle“. | kdyz byla okyslic¢ena seskviter-
penoidova frakce vytvorena ,offline”, tato frakce ukazuje potencialni
vyznam pro pivovarskou praxi.

D. O. Carvalho, L. F. Guido, M. L. Andersen

DUSLEDKY OBOHACENI XANTHOHUMOLEM NA
OXIDATIVNI STABILITU SVETLEHO A TMAVEHO PIVA
Implications of Xanthohumol Enrichment on the Oxidative
Stability of Pale and Dark Beers

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(1), 2016: 24—29, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2016-1205-01, 2 tab., 4 obr., 32 cit.

pivo, Fentonova reakce, slad, oxidacni stabilita, radikély,
xanthohumol

Xanthohumol, flavonoid obsazeny ve chmelu, je spojovan s fa-
dou pozitivnich zdravotnich vyhod, které podnitily zajem o vyrobu
xanthohumolem obohaceného piva. Cilem této studie bylo zkoumat
dusledky obohaceni xanthohumolem na oxidacéni stabilitu mladiny
a piva. Hladiny radikaltd v modelu piva (5,8 % ethanolu, v/v) s pfi-
davkem xanthohumolu byly hodnoceny pomoci elektronové spino-
vé resonance. Xanthohumol vykazoval zhaSeci u€inky na radikaly
pfi nizsich koncentracich, coz sniZzuje vznik spinovych aduktl asi
010 % na 0,1 mg/l.

Nicméné pfi koncentracich vy&8ich nez 5 mg/l byl pozorovéan trend
k tvorbé radikald, coz svédéi o pro-oxidacnim efektu. Vliv xanthohu-
molu na oxidaéni stabilitu modelu piva byl dale stanoven méfenim
spotfeby O, v pfitomnosti EBC kongresnich sladin vyrobenych z rlz-
nych sladd (plzensky, melano a prazeny). Pfidani 10 mg/l xantho-
humolu zpuasobilo zvySeni vychytavani kysliku v plzeriské slading.
Zadny ucinek nebyl pozorovan u sladiny z prazeného sladu, a to
z divodu mozného vzajemného pusobeni mezi xanthohumolem
a slouc¢eninami s vysokou molekularni hmotnosti, které vznikaji pri
prazeni.

Bylo tedy prokazano, ze xanthohumolem obohacena plzerniska
piva mohou byt nachylna k oxidaci, a proto méné stabilni nez xan-
thohumolem obohacena piva z tmavych sladu.

PIVO

Technologie

A. Faltermaier, J. Negele, T. Becker, M. Gastl, E. Arendt
VYHODNOCENI ATRIBUTU RMUTOVANI A PROFILU
BILKOVIN POMOCI ODLISNEHO SLOZENi SROTU

Z 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: 6777, 3 tab., 8 obr., 45 cit.

pSenice, rmutovani, proteinovy profil, sloZzeni srotu

Tato studie je zaméfena na proteinovy profil a zpracovatelnost
rmutu, stejné jako na kvalitu sladiny zménou slozeni Srotu zvySova-
nim mnozstvi pSeni¢ného sladu. V prvni ¢asti této studie — screenin-
gu pfislusnych charakteristik rmutovani — bylo zji§téno pfi rmutovani
zvySeni dosazitelného prokvaseni, viskozity, rozpustného dusiku
a B-glukant, na druhou stranu pokles arabinoxylanu (AX) a protea-
sové aktivity. Hodnoty amylolytickych parametrd, extraktu a prokva-
Seni rostly nejvice mezi 55 °C a 62 °C.

Mezi témito dvéma teplotami silné poklesly proteolytické para-
metry. Podil pSeni¢ného sladu vys$si nez 50 % nevykazuje zadnou
vyhodu pro ucely pivovarstvi, pokud jde o zpracovatelnost a kva-
litu sladiny (extrakt a dosazitelné zdanlivé prokvaseni). Vzhledem
k podobné distribuci grafu extraktu Ize pfedpokladat, Ze amylolytické
aktivity enzymu a jejich zmény béhem rmutovani z pSeni¢ného sladu
jsou srovnatelné s hodnotami jeéného sladu.

Co se tycCe teploty rmutu mezi 55 °C a 62 °C mély cytolytické atri-
buty rmutu, viskozita a B-glukany nejvétsi nardst, zatimco u AX do-

Slo k nejvétsimu poklesu. Vztah mezi viskozitou a atributy rmutu AX
a B-glukany nemohl byt detekovan v dostate¢né mife. Proteolyticky
parametr silné poklesl béhem prvnich stupriti rmutovani (35 °C az
55 °C) a zlstal témér konstantni od 55 °C do 78 °C. S ohledem
na zpracovatelnost a kvalitu sladiny pro vyrobu pSeni¢ného piva Ize
nedostate¢né hodnoty rozpustného dusiku (SN) je¢ného sladu kom-
penzovat dobrymi hodnotami p$eni¢nych sladu, jakoz i pomérem
pSeni¢ného sladu.

V druhé &asti této studie bylo provedeno profilovani proteint pro
vyhodnoceni zmén béhem procesu rmutovani.

Kromé toho byly zkoumany rozdily v proteinové konstituci kompo-
zice sladového Srotu s rostoucim mnozstvim p$eni¢nych sladd. Ve
rmutech s rostoucim pomérem pseni¢ného sladu nebyla detekovana
zadna frakce proteinl o velikosti 17 kDa. Kromé toho pfi zvySova-
ni mnozstvi je¢ného sladu nebyla zaznamenana zadna frakce lipid
transfer proteinu (LTP) 2 a 21 kDa. PSeni¢ny slad obsahoval vice
zéakalotvornych proteint s molekulovou hmotnosti 21 az 25 kDa.

Tyto proteinové frakce obsahuji zakalotvorny a pénotvorny protein
Z, stejné jako inhibitory a-amylasa/trypsin. S rostoucim obsahem
jeéného sladu se podil pénotvorného LTP 1 zvySil az na vice nez
50 %. Nizkomolekularni pénotvorné proteiny se béhem rmutovani
zvySily, zatimco stfedné molekularni, zejména zakalotvorné protei-
ny, se vétsinou snizily. Vysokomolekularni enzymové aktivni protei-
ny mezi 55 a 63 kDa byly zcela degradovany ve v8ech vzorcich.

R. Feilner and F. F. Jacob L ; ; L
ZLEPSENI ODOLNOSTI VUCI STARNUTI A ZVYSENI
KOLOIDNI STABILITY JIHONEMECKEHO PSENICNEHO
PIVA POMOCI OPTIMALIZACE 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
zakalu, chutova stabilita, priatokovy paster

Pratokova pasterizace pivo nejen stabilizuje mikrobiologicky, ale
proces ma rovnéz pfiznivy vliv na vini a chut piva. Ke zménam
v senzorickém profilu piva dochéazi ve vétsi mife na po€atku procesu
starnuti. Tyto zmeény jsou vnimany jako obzvlasté negativni spotrebi-
teli, ktefi zakoupili pivo pouze pred kratkou dobou.

Hlavnim dlvodem nespokojenosti zakaznika s pivem, které si
koupil, neni to, Ze pivo se stava nechutnym pred datem expirace, ale
spie to, Zze posledni lahev nema chut jako prvni. Tato situace mlze
byt odstranéna pomoci vyuzitim pritokového pastéru v pfipadé, ze
koncentrace kvasinek v pivu vstupujiciho do pastéru nepfekro€i ur-
citou uroven.

| kdyZ konverzni reakce vyskytujici se pfi teplotach od 60 do 80 °C
po dobu 30 sekund v pribéhu pasterizace ma ve skuteénosti za na-
sledek urcitou miru nuceného starnuti, nemusi to nutné znamenat,
ze to bude mit negativni vliv na senzorické vlastnosti. Pouziti pas-
terizatoru je zvlasté vyhodné pfi vyrobé zakaleného jihonémeckého
stylu pSeni¢ného piva — jinak zndmého jako ,weiB3bier".

Stabilita stalého (proteinového) zakalu je kliCovou charakteristikou
zakaleného némeckého stylu pSeni¢nych piv. Stabilizaéniho uc€inku
mUze byt dosazeno tim, Ze tepelnou aglomeraci pfesouva velikosti
¢astic na hodnotu mezi 200 a 1000 nm. Senzorické atributy a spo-
tfeba energie jsou pfiznivé ovlivnény tim, Ze se snizuje tepelné na-
mahani v dusledku zkraceni doby varu, coz vede k dalsim vyhodam.

T. Kunz, N. O. Brandt, T. Seewald, F. — J. Methner

PRIDAVEK SACHARIDU PRI VARENI PIVA — UCINKY NA
OXIDACNi PROCESY A TVORBU SPECIFICKYCH LATEK
STARNUTI

Carbohydrates Addition during Brewing — Effects on Oxidative
Processes and Formation of Specific Ageing Compounds
Brewing Science 68(7/8), 2015: 78-92, 5 tab., 11 obr., 67 cit.

sacharidy, redukcni potencial, oxidacni stabilita, aldehydy staré
chuti, oxid sificity

Sacharidy jsou ve vyzivé ¢lovéka velmi dulezité a hraji dllezitou
roli v potravinafském a napojovém pramyslu. Rlzné pivovary po-
uzivaji fermentovatelné a nefermentovatelné cukry pro vytvoreni
pivnich specialit, napf. piva se zvySenou plnosti. Je dobfe zndmo,
Ze sacharidy jsou pfi vareni piva zapojeny do rliznych procesli a me-
chanism(, jako je Streckerova degradace, Maillardova reakce, oxi-
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dacnich procesy a fermentaéni vykon atd., které jsou hlavné zodpo-
védné za konecnou chut piva a celkovou nestabilitu piva.

Cilem této studie bylo zkoumat vliv zkvasitelnych (glukosa, fruk-
tosa, maltosa, sacharosa) a nezkvasitelnych (isomaltulosa) sacha-
ridovych pfidavkd béhem chmelovaru na oxidac¢ni stabilitu mladiny
a piva a vytvoreni specifickych komponent starnuti béhem sklado-
vani. Zejména tvorba sloucenin starnuti, jako je 2-/3-methylbutanal
(MB) jako pfidavného ukazatele oxida¢nich procesu, byla hodnoce-
na v mladiné a pivu pomoci GC-MS.

Tyto udaje byly porovnany s EAP a Tmax hodnotami méfenymi
EPR spektroskopii, mirou spotfeby oxidu sifi¢itého, stejné jako re-
dukéniho potencialu pouzitych sacharidl proti Fe* (optimalizovana
metoda Chapona), pro ziskani hlubsiho vhledu do vliv(i sacharidii na
oxidaéni procesy v mladiné a pivu.

Souhrnné Ize Fici, Ze vysledky naznaduiji vliv sacharidd na oxidac-
ni procesy ve vztahu k jejich redukénimu potencidlu pfi rdznych pH
v dusledku reakéniho systému Fenton/Haber-Weiss a aktivace kys-
liku na prenos elektron(, coz vede ke zvySeni tvorby reaktivnich fo-
rem kysliku. Pro vysvétleni dfive zvefejnénych mechanismu reakce
latek se silnym redukénim potencialem a typickych reduktont nebo
enediolovych struktur musi byt brany v tvahu vlivy na oxidaéni pro-
cesy se zapojenim kovovych iont(, jako je Zelezo.

V roztocich muZe byt vétSina sacharidl nalezena v cyklické formé,
ale v pfipadé mutarotace se hemiacetalové kruhy v zavislosti na pH
a teploté doCasné oteviraji a opét zaviraji. Mutarotace je relativné
pomala pfi nizkém pH piva a nizkych teplotach, ale pfi vafeni mladi-
ny jsou reakce sacharidy urychlovany, vzhledem k vy$$im hodnotam
pH a teplot.

Mladiny s pFidanl’m isomaltulosy a fruktosy ukazaly ve vSech studi-
vazby relativné rychle ve srovnanl s maltosou s a- 1 4 glykosidickou
vazbou. Pohled do chemické struktury ukazuje, Ze isomaltulosa ma
dvé primarni hydroxylové skupiny a jednu reaktivni karbonylovou
skupinu, coz ¢ini isomaltulosu velmi reaktivni.

Oxidaci hydroxylovych skupin vytvofené aldehydy jsou také reak-
tivni @ mohou dale reagovat na dikarboxylové kyseliny. Na aldehydy
s otevfenymi fetézci ma isomaltulosa prooxidativni Ucinek, zalozeny
na relativné silném redukénim potencialu proti Zzelezu s oxidacnim
stupném +3, coz vede k urychleni tvorby radikald zpisobené kataly-
tickym ucinkem v reakénim systému Fenton/Haber-Weiss a aktivaci
kysliku pro prenos elektronu, coz vede k akceleraci tvorby reakénich
forem kysliku (ROS).

M. Kupetz, M. Weber, H. Kollmannsberger, B. Sacher and T. Becker
VLIV MASTNYCH KYSELIN A ETHYLESTERU
MASTNYCH KYSELIN SE STREDNIMI RETEZCI NA
CROSSFLOW MEMBRANOVOU FILTRACI PIVA

Impact of Fatty Acids and Medium Chain Fatty Acid Ethyl
Esters on the Beer Crossflow Membrane Filtration

Brewing Science 68(9/10), 2015: 122-129, 2 tab., 6 obr., 39 cit.

B-glukan, filtrovatelnost, Esseruv test, tékavé latky, viskozita

Membranova filtrace piva predstavuje slozity proces kvlli kom-
plexnimu slozeni matrice a jeji interakce s filtraénimi materialy. Z to-
hoto davodu byly zkoumany vlivy mastnych kyselin obecné a ethy-
lesterl mastnych kyselin se stfedné dlouhym fetézcem (MCFA) na
membranovou filtraci s pfiénym proudénim (crossflow).

Pfi crossflow filtraéni studii v laboratornim méfitku byl sledovan vzrist
transmembranového tlaku (TMP), jakoz i filtrovatelnost. V dalSim kroku
byly vzorky piva smiseny s MCFA ethylestery nebo prostfedkem proti
pénéni, ktery obsahuje velké mnozstvi mastnych kyselin, coz vedlo
k pramérnému poklesu filtrovatelnosti o 20 %, stejné jako rychlejsi-
mu narlstu tlaku v crossflow membranové filtraci. Byla pozorovana
vyznamna korelace (r = 0,99, p <0,05) mezi vzestupem TMP a filtrova-
telnosti za pouziti PES membran. Analyza piva odhalila vysoky pokles
B-glukant (az do 150 mg/l) v prabéhu prvni hodiny filtrace.

Fluorometrickd metoda stanoveni B-glukanli ukazala slabou ko-
relaci s narGstem TMP (r = -0,77), zatimco kolorimetrickd metoda
vykazuje vyrazngjsi vztah (r = -0,93). Mnozstvi 3-methylbutyl-aceta-
tu prodélalo jen nepatrné zmény v referenénim pivu i mastnymi ky-
selinami obohacenych vzorcich, pfiéemz obsah v pivu obohaceném
MCFA ethylestery se snizil az o 40 %. Kromé toho, obsah ethyl-ok-
tanoatu (30 %) a ethyl-dekanoatu (40-60 %) poklesl béhem filtrace
ve v8ech vzorcich. Pozorované vysledky umoznuji konkrétni zavéry
tykajici se vykonu filtrace piva v crossflow membranové filtraci.

Na zakladé uvedenych vysledkll Ize prokazat vlivy hydrofobnich
latek, mastnych kyselin a t8kavych latek na filtracni vykon jak v sta-

tické tak i dynamické membranové filtraci. V této souvislosti je moz-
na vysoka korelace mezi laboratorni filtraci a poloprovoznim CFMF
za pouziti PES membran s velikosti p6rt 0,45 [Jm. Muze byt stano-
ven nejen vyznamny dopad na zvySeni tlaku, ale také vliv na slozeni
piva. Ackoli se standardni slozeni piva (extrakt, alkohol) vyznamné
nezménilo, koncentrace B-glukant byly v disledku filtraéniho proce-
su snizeny. Kromé toho, dvé testované metody analyzy B-glukant
korelovaly v rizné mife s nardstem TMP u pilotniho systému. Z to-
hoto divodu by mohl byt zji§tén vliv HMW B-glukand, protozZe tyto
polymery jsou detekovany pomoci kolorimetrického B-glukan testu.

Pfidavek hydrofobnich latek mé& za nasledek nejen rychlejsi a str-
mejsi vzestup TMP, ale také klesajici obsah tékavych latek v pivu.
V tomto pfipadé by bylo mozné pozorovat pokles MCFA ethylesterd,
jakoz i obsahu ester(i acetatu. Na zakladé téchto vysledkl by bylo
mozno shrnout, ze HMW B-glukany v kombinaci s hydrofobnimi lat-
kami zpUsobuji degradaci filtrovatelnosti na membranach.

Vzhledem k tomu, Zze hydrofobni latky, jako jsou tékaveé latky, jsou
vysledkem predevs$im kvaseni a autolyzy, musi byt kladen diiraz na
kultury kvasinek, stresovych vlivii na metabolické cesty a pusobeni
smykovych sil. Pfesnou povahu zadrzeni a interakce polysacharidi
a hydrofobnich latek nelze nalézt v literatufe. Pro tento uc¢el musi
byt provedeny dal$i experimenty. Zejména typ retence na povrchu
membrany, stejné jako interakce s polysacharidy, musi byt objasné-
na pomoci zobrazovacich technik.

J.C.Colin ;

PIVA ZRAJICIV SOUDCICH A SUDECH

Beers Aged in Casks and Barrels

Brauwelt International, 34(2), 2016: 88-92, 0 tab., 5 obr., 0 cit.

zrani piva, drevéné sudy, pivovarstvi

Vékovita tradice. Tento trend, jak je zname dnes, starnuti piva
v dfevénych sudech se rychle Sifi v femesinych (a dalSich) kvasnych
sklepich. Nicméné, neni nic nového na tomto témér globalnim jevu,
ktery se datuje celou cestou zpatky do starovéku. Tento ¢lanek je
prvni ¢asti nového miniserialu o starnuti v sudu, ktera bude postup-
né zverejnéna v nasledujicich ¢islech Brauwelt International.

J. F. Cramer, L. Bojsen Jensen, T. Bladt

ENZYMOVE RIZENI DIACETYLU

Enzymatic Diacetyl Control

Brauwelt International, 34(2), 2016: 93-97, 1 tab., 7 obr., 6 cit.

kvaseni, redukce diacetylu, Alphalase® Advance 4000

Hladina diacetylu je povazovana za hlavni kritérium pro zrani piva.
Jeho fizeni je velmi dllezité pro kratké a konzistentni doby dozra-
vani, a tim spolehlivou priichodnost vyroby. Pro zabranéni pfili§ vy-
sokym hladinam diacetylu generovanym pivovarskymi kvasnicemi
v priibéhu fermentace muize byt pouzit enzym a-acetolaktat dekar-
boxylasa (ALDC).

DuPont Industrial Biosciences, Brabrand, Dansko, vyvinula enzy-
matické feSeni pro minimalizaci tvorba diacetylu. Alphalase® Advan-
ce 4000 je komeréné dostupny od roku 2015, a je pfedevSim uréen
pro kratké konzistentni doby zrani; vzhledem k jeho koncentrované
formé muze byt aplikovan v davkach tak nizkych jako 0,5 az 1,0 g/hl
do studené mladiny na za¢atku hlavniho kvaseni. Vyslednym efek-
tem je hladina diacetylu v blizkosti nebo pod prahovou hodnotou
chuti na konci hlavniho kvaseni, aby se zajistila konzistentni pro-
pustnost, a to i v hlavni sezéné.

Vzhledem k tomu, Ze diacetyl je obvykle nezadouci v pivu, jeho
odstranéni je jednim z hlavnich cilt zrani piva, zejména pro lezaky.
JelikoZ faze zrani predstavuje ¢asoveé a zdrojové naro€ny krok z cel-
kové vyroby piva, je pochopeni tvorby a snizeni diacetylu dulezitym
faktorem pfi kontrole hladiny diacetylu. ALDC enzym Alphalase®
Advance 4000 je osvédené a robustni enzymatickeé feSeni pro mi-
nimalizaci tvorby diacetylu pro rlizné pivovarské protokoly za pouzi-
ti raznych surovin; Jedna se o univerzalni nastroj pro sladka, ktery
umozni vy$si dusledné vyuziti kapacity béhem sezdénnich vykyv(.

M. Dillenburger, R. Feilner, F-J. Methner, H.Scheuren

DISKUSE HOMOGENITY MLADINY

Discussion of Wort Homogeneity

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(1), 2016: 44-48, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2016-1223-01, 0 tab., 5 obr., 25 cit.

homogenita, chmelovar, homogenita miadiny, dimethylsulfid (DMS)
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Konstantni chmelovar vede k homogenni mladiné a je hlavnim kri-
tériem kvality pfi vyrobé piva. Tématem tohoto ¢lanku je stanoveni
stalosti chmelovaru a homogenity mladiny méfenim kfivky rezidui
dimethylsulfidu (DMS). Pokud jde o odpafovani DMS, jsou zavedené
a procesné vypoctené tfi stavy homogenity mladiny. Jako model se
meéfilo odparfovani DMS z vody na odparce se splyvajicim filmem,
ktera v technickém méfitku fungovala pfi definovanych studiich jako
externi kotel.

Vysledky méfeni jsou dale porovnany s vysledky pfedem vypo-
¢tenych stavd homogenity mladiny. Lze konstatovat, ze postulovana
tvrzeni byla pfedem Uspésné vypoctena a v ramci zkousky simulo-
vana. Stavajici ¢lanek tedy zprostfedkuje nastroj umoznujici kazdé-
mu praktikovi zkoumat a vyhodnocovat homogenitu mladiny v jeho
konkrétnim pivovaru.

Provedené testy poskytly prodlouzeni platnosti stavajicich doktri-
ny o konstantnim chmelovar a homogenni mladiné: s odpovidaji-
cim stejnym vstupem energie bylo dosazeno nejucinnéjsiho snizeni
DMS nehomogenitou pfes horizontadlné homogenni vrstvy. Takze
konstantni chmelovar je Zadouci pouze v souvislosti s odpafovanim
DMS. Samoziejmé, Ze pro integralni posouzeni je tfeba vzit v Gvahu
dalsi technologické parametry, jako je koagulovatelny dusik nebo
index kyseliny thiobarbiturové. Dodate¢né vysledky budou predsta-
veny ve stfednédobém horizontu.

Analytika a jakost

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

SROVNANI STRUKTURY, SEKVENCE, FYZIKALNICH
INTERAKCI A JEJICH VLIVU NA PRIMARNI GUSHING
NEKOLIKA HYDROFOBINU TRIDY Il

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, gushing, samoagregujici proteiny

Hydrofobiny tfidy Il tvofené Askomycetami vykazuji zajimavé
vlastnosti jako povrchoveé aktivni proteiny, které jsou schopny vzhle-
dem k jejich globularni struktufe ménit hydropathii povrchu nebo se
chovat jako emulgatory. V soucasné dobé jsou znamy jako jedna
z hlavnich pfi€in primarniho gushingu napoji sycenych oxidem uh-
liCitym na zakladé jejich schopnosti silné interagovat s molekulami
CO,, které tvofi nanobubliny.

Pro rozsifeni rozsahu moznosti pro aplikace hydrofobinu byly stu-
dovany ¢tyfi rizné hydrofobiny tfidy Il a srovnany na zakladé schop-
nosti pfilnout k povrchu, povrchové tahové aktivity a schopnosti
interakce s molekulami CO,. Pomoci kfemenné mikrovahy s moni-
torovanim disipace byl sledovany kontaktni uhel vody a gushingovy
potencial a po¢itatové modelovan. Byl u€inén pokus pochopit, jak
malé rozdily v jejich strukturach a aminokyselinovych sekvencich
mohou vést k rozdildm ve fyzikalné-chemickych vlastnostech a cho-
vani.

Struéné fec€eno, tato prace obsahuje podrobnéjsi charakterizaci
hydrofobin( tfidy Il, které i pres velké vzajemné podobnosti maji rdz-
né mezifazové chovani. Pfitomnost extra hydrofobni zény v HFB2-
-A2 se ukazala byt klicovym prvkem pfi snizovani povrchového
napéti a zplsobuje, Ze tento hydrofobin je vysoce interaktivni s hyd-
rofobnimi povrchy a molekulami, jako je oxid uhli¢ity. Dal$i studie to-
hoto hydrofobinu jsou tak dulezité a v budoucnu mliZze byt navrzena
nova aplikace souvisejici s jeho vlastnostmi.

J. Zech, A. Manowski, S. Malchow, N. Rettberg and L.-A. Garbe
STANOVENI( BISFENOLU BISFENOLU

A DIGLYCIDYLETHERU (BADGE), BADGE
CHLORHYDRINU A HYDRATU Z PIVA V PLECHOVKACH
VYSOKOUCINNOU KAPALINOVOU CHROMATOGRAFIi-
TANDEMOVOU HMOTNOSTNI SPEKTROMETRII

Determination of Bisphenols, Bisphenol A Diglycidyl Ether
(BADGE), BADGE Chloro- hydrins and Hydrates from
Canned Beer by High-Performance Liquid Chromatography-
tandem Mass Spectrometry

Brewing Science 68(9/10), 2015: 102-109, 7 tab., 2 obr., 24 cit.

bisfenol A, BADGE, poviaky plechovek, migrace, test fedéni
stabilniho izotopu (SIDA), LC-MS/MS

Sada deviti bisphenolovych slou¢enin byla analyzovana u piva
v plechovkach po extrakci kapalina-kapalina (LLE). Byly to bisfenol
A (BPA), bisfenol F (BPF), bisfenol S (BPS), bisfenol A diglycidyle-
ther (BADGE), BADGE-2H,0, BADGE-H,O, BADGE-HCI-H,O, BAD-
GE-2HCI a BADGE-HCI. Byl pouzit test fedéni stabilniho izotopu
(SIDA) za pouziti vysokoucinné kapalinové chromatografie-tande-
mové hmotnostni spektrometrie (LC-MS/MS). Spiking a extrakéni
experimenty na Pilsner, pSenicném a ¢erném pivu rezultovaly v hod-
noty recovery od 75 do 118 %.

V aplikacnim experimentu bylo vySetfeno 14 vzorku piva v plechov-
kach na obsah bisfenolovych latek. Olovnaté latky BPA a BADGE
2H,0 byly zjistény ve 14 ze 14 vzorkl. Rozmezi koncentrace se
pohybovaly od 0,10 do 2,54 []g/l a 0,64 az 14,3 [Jg/l. Koncentrace
BADGE 2H,0 byly zde v souladu se specifickym migracnim limitem
stanovenym Evropskou unii. Pro BPA a BADGE-2H,0 byly vypo-
¢teny pfijmy v potravé s pouzitim nejvy$si stanovené koncentrace.
Vysledné denni pfijmy Cinily méné nez 1 % ze soucasnych hodnot
pfijatelného denniho pfijmu. Lze tedy ucinit zavér, Zze zkoumana
skupina piv v plechovkach mlize byt povazovana za bezpec¢né pro
spotrebitele.

P. Diniz, R. Hofmann, R. Pahl .
IDENTIFIKACE ZAKALU - KLASIFIKACE CASTIC

A SEDIMENTU - CAST Il

Haze Identification — Classification of Particles and Sediments
— Part Il

Brauwelt International, 34(1), 2016: 25-28, 0 tab., 5 obr., 8 cit.

zakal piva, identifikace, castice, sediment

Prvni &ast této série ¢lanku popisovala, jak mohou byt identifi-
kovany v pivu a ostatnich alkoholickych napojich klasické zakaly,
jako jsou napf. organické latky, anorganické krystaly nebo filtraéni
materialy. V této ¢asti jsou popsany pfipady, ve kterych zplsobuji
zéakal vzacnéjsi kontaminanty. Mohou se dostat do produktu kvdli ne-
dostatku pozornosti, nespravnému skladovani nebo z nevhodnych
obalovych materidlll. Pfiklady prevzaté z databaze VLB ukazuji ana-
lytické metody pouzivané pro identifikaci zakald.

A. N. Murmann, P. Andersen, A. Mauch, M. N. Lund
KVANTIFIKACE THIOLU VZNIKLYCH Z PROTEINU
BEHEM ATMOSFEROU RiZENEHO VARENI PIVA

V LABORATORNIM MERITKU

Quantification of Protein-Derived Thiols During Atmosphere
Controlled Brewing in Laboratory Scale

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(1), 2016: 30-35, DOl 10.1094/AS-
BCJ-2016-1109-01, O tab., 4 obr., 36 cit.

antioxidanty, kyslik, rmutovani, proteinové thioly, sulfit, redukcni
kapacita

Atmosférou fizeny pivovarsky systém byl postaven ke studiu
oxidace thioll béhem vareni v laboratornim méfitku za podminek
s omezenou expozici kysliku. Kvantifikace volnych a celkovych thio-
I a proteinu ukazala, ze thioly byly ztraceny pfi chmelovaru patrné
v disledku srazeni bilkovin. Fermentace zpUsobila vzestup volnych
thiold, a rovnovaha mezi volnymi a celkovymi thioly byla posunuta
smérem k vy$Sim hodnotam volnych thiol(l. To bylo vysvétleno bud
redukénim ucinkem fermentace, nebo sekreci slou¢enin obsahuiji-
cich thiolove skupiny z kvasinek.

Ucinnost sifiitanu vratné redukovat oxidované thioly byla sta-
novena inkubaci vrouci mladiny ziskané z poloprovozniho pokusu
s rliznymi koncentracemi sifi¢itanu (0-2000 pM) v anaerobni komore
po dobu az sedmi dnl. Pfidavek sifi€itanu zvysil koncentrace vol-
nych thioll v zavislosti na koncentraci. Uginek byl vyrazngjsi pfi del-
Sich inkubacnich ¢asech. Nicméné, snizeni poolu oxidovanych thiold
pomoci sifi€itanu bylo neefektivni pro koncentrace sifi¢itanu, které
se obvykle nachazeji v pivu, a bylo zjiSténo, Ze reakce je relativné
pomala ve srovnani s redukci tris (karboxyethyl) fosfinem.



Kvasny Prum.
62/2016 (6)

186

Z jinych casopisti / From other journals

Pfi omezeni dostupnosti kysliku pfi vafeni piva bylo mozné v pru-
béhu procesu vareni piva mozno kvantifikovat koncentrace volného
thiolu. Fermentace zpusobila zvySeni koncentrace volného thiolu
na 46 % a pomér mezi volnymi a celkovymi thioly byla posunuta
smérem k vys$§imu stupni volnych thioll. Bylo zjisténo, ze sificitan
je v koncentracich obvyklych v pivu (0,5-10 ppm) neefektivni jako
redukéni ¢inidlo oxidovanych thiold.

Koncentrace sifi¢itanu 250 [JM (16 ppm) vyznamné zvysila kon-
centrace volného thiolu pfiblizng o 30 %. Uginek byl vyrazn&jsi pfi
vyssich koncentracich sulfitll a del$i dobé inkubace po dobu az sed-
mi dnq, ale i pfi velmi vysokych koncentracich, nebyl sulfit schopen
redukovat skupinu reverzibilné oxidovanych thiolG Uplné. S ohledem
na pravni pfedpisy EU vysledky této studie ukazuji, ze u refermen-
tovanych piv je povolen obsah sifi¢itanu v dostateénych koncentra-
cich, které umoznuji vyrazné snizeni poolu oxidovanych thiolu.

M. J. Hengel, D. Miller, R. Jordan

VYVOJ A VALIDACE METODY PRO STANOVENI

REZIDUI PESTICIDU V PIVU METODOU KAPALINOVE
CHROMATOGRAFIE S HMOTNOSTNI SPEKTROMETRII.
Development and Validation of a Method for the Determination
of Pesticide Residues in Beer by Liquid Chromatography—
Mass Spectrometry

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(1), 2016: 49-52, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2016-1115-01, 5 tab., 1 obr., 7 cit.

pivo, LC-ESI-MS/MS, kapalinova chromatografie s hmotnostni
spektrometrii, multirezidudlni metoda, pesticidy

Byl proveden vyzkum osudu pesticidd pouzivanych v komeréni
produkci chmele a v jeho nasledném vyuziti k vafeni piva. K vyfrese-
ni kvantifikace pesticidll, byla vyvinuta analytickd metoda pro mul-
tirezidudlIni stanoveni pesticidd v pivu. Metoda vyuziva okyselenou
soli podporovanou extrakci kapalina/kapalina acetonitrilem, centrifu-
gaci a stanoveni pomoci kapalinové chromatografie s tandemovou
hmotnostni spektrometrii s pouzitim pozitivniho modu elektrosprej
ionizace.

Validace metody byla provedena v Pacifické zemédélské labora-
tofi (Portland, OR) a Trace analytické laboratofi (University of Cali-
fornia, Davis, CA). Valida¢ni vytézky metody z kontrolnich vzorkl
piva byly v rozmezi od 70 do 120 % pfi tfech urovnich fortifikace
(0,5; 1,0 a 10 ng/ml) s relativni smérodatnou odchylkou <20 %. Limit
kvantifikace pro pivo byl 0,5 ng/ml a vypocteny detekéni limit metody
v rozmezi od 0,0240 do 0,322 ng/ml.

D. B. Walsh, S. D. O’Neal, A. E. George, D. P. Groenendale, R. E.
Henderson, G. M. Groenendale, M. J. Hengel

VYHODNOCENI REZIDUi PESTICIDU Z KONVENCNICH,
ORGANICKYCH A NEOSETRENYCH CHMELU

V KONVENCNE CHMELENYCH, POZDNE CHMELENYCH
A MOKRE CHMELENYCH PIVECH

Evaluation of Pesticide Residues from Conventional, Organic,
and Nontreated Hops on Conventionally Hopped, Late-
Hopped, and Wet-Hopped Beers

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(1), 2016: 53-56, DOl 10.1094/AS-
BCJ-2016-1115-02, 3 tab., 0 obr., 4 cit.

studené chmeleni, chmel, rezidua pesticidu, mokré chmeleni

Tato studie byla provedena za ucelem zjisténi, zda vyroba piva
s pozdnimi (tji. po chmelovaru) pfidavky kultivarl chmele Humulus
lupulus Cascade nebo Chinook (bud studené chmeleni hlavkovym
nebo peletizovanym chmelem nebo mokré chmeleni zelenymi hlav-
kami chmele) vede ke zvy$eni hodnot rezidui pesticidd, zda je rozdil
mezi rezimy chmeleni a ve srovnani s pivy chmelenymi tradi¢nim
zpUusobem — do kotle pfi chmelovaru. Chmele byly péstovany v ob-
vyklych, organickych a neo$etfenych rezimech aplikace pesticidd,
které jsou ve stati popsany.

Testovaci piva byla vafena za kontrolovanych podminek a byla
rozdélena do &tyr typu oSetieni na zakladé ¢asovani aplikace chme-
le, kazdy z nich byl proveden se zelenymi (,wet) bézné oSetfenymi
chmely, susenymi celymi bézné oSetfenymi chmelovymi hlavkami,
susenymi organicky oSetfenymi chmelovymi hlavkami, susenymi ne-
oSetfenymi chmelovymi hlavkami a chmelovymi peletami vyrobeny-
mi z konvenéné osetfenych chmelu

Hlavnim zjisténim bylo to, ze byly detekovany pouze dva pesticidy
(bifenazat a boscalid) v pivech nad urovni kvantifikace, které mohly

byt analyzovany statisticky, a tato detekce byla o nékolik fadd nizsi
nez urovné s jakymikoli zdravotnimi nebo pravnimi nésledky. Pro-
dukeni specifikace chmele, pivovarské rezimy a analytické metody
jsou podrobné popsany a nalezy diskutovany.

P. Hughes L B 3
ZLEPSENI ROZLISENI SENZORICKYCH PANELU
Improvement of the Resolution of Sensory Panels

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(1), 2016: 61-64, DOl 10.1094/AS-
BCJ-2016-1201-01, 2 tab., 7 obr., 6 cit.

senzoricky panel, rozliseni, zpracovani dat

Senzorické panely se pouzivaji bézné v odvétvi potravin a napojl
k vyhodnoceni novych produktll, pro posouzeni vyrobk{ v procesu
a zajisténi kvality a konzistence existujicich znagek. Tato studie
ukazuje novy postup postprocesniho postupu pro numericka data
senzorického panelu, ktery bere v Uvahu jedine¢né rysy udajd po-
skytnutych jednotlivymi hodnotileli, takZze skére téchto jedincl mize
byt korigovano pfed odvozovanim prdméru panelu.

Toto oSetfeni rezultuje v lepSi rozliSeni mezi agregovanymi skore
pro vyrobky, a to je obzvlasté dulezité v situacich, kdy jsou specific-
ké produkty bézné hodnoceny poolem zku$enych degustatorud. Kri-
ticky, tento pfistup nevyzaduje zadné zmeény stavajicich senzoric-
kych experiment(, které mohou mit vliv na spolehlivost historickych
dat.

Tato studie se pokusila zvysSit schopnost paneld, které spoléhaji
na numerické rozhodnuti k vyfe$eni podobnych produktd. Pouzitim
standardniho nebo referenéniho piva jsme zkonstruovali stfedni pro-
fil pro kazdého €lena panelu a pouzili tato data pro korekci vSech
charakteristik $kalovani, které jsou v ramci hodnotitel(l bézné. Vybér
z deseti replikatd byl do jisté miry libovolny, ale tato studie byla za-
méfena na ty panely, které posuzuji omezené portfolio znaek na
pravidelné bazi, jak je bézné v komerénim prostredi.

Na pfikladu skére chutového testu horkosti, je jasné, jak kvalita-
tivné, tak kvantitativné, Ze korekce na urovni ¢leni panelu posky-
tuje pfilezitosti pro zvySeni rozliSeni celkovych metrik panelu. Na
druhé strané to zlepSuje kvalitu ziskanych informaci, coz umozfu-
je lepsi rozhodovani s ohledem na kone¢nou kvalitu hodnoceného
vyrobku.

Uplatnéni tohoto popsaného pfistupu je jednoduché, protoze
nepozaduje naprosto zménit zpusob provedeni smyslového expe-
rimentu, nebot navrhovana metodika je zamérena na naslednou ma-
nipulaci s daty, ne na rekvalifikace hodnotitelll nebo prepracovani
senzorickych experimentl a zlep$eni rozliseni panelu touto cestou.

R. Barth, R. Zaman

VLIV ALKALITY ATVRDOSTI VODY NA PH RMUTU
Influence of Strike Water Alkalinity and Hardness on Mash pH
J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(3), 2015: 240-242, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0621-01, 2 tab., 3 obr., 13 cit.

alkalita, tvrdost, rmut, pH, zbytkovy, voda

Mérenim pH rmutl pfipravenych v malém méfitku z mnichovskeé-
ho sladu (pro ale) a z plzefiského sladu z uméle alkalizované vody
s tvrdosti zvySenou vapnikem, bylo zjisténo, Ze klasicka Kolbachova
rovnice zbytkové alkality musi byt upravena tak, aby byla pouzitelna
pro podminky rmutovani.

Byly stanoveny parametry rovnice zahrnujici zbytkovou alkalitu.
Jsou uvedeny parametry nastaveni pro kazdy typ sladu. Kromé toho
byla stanovena titraéni kfivka plzeriského sladu. Vysledky mohou byt
uzite€né pro predikci pH rmutu z parametr(i vody a sladu.

V podminkach rmutovani neni klasicky Kolbachiv vzorec pro vy-
pocet zbytkové alkality ani pfiblizné spravny. Kolbach zjistil, ze 3,5
ekvivalentu vapnikové tvrdosti neutralizuje jeden ekvivalent alkality,
méfeno po varu. Za vyuziti riznych zakladnich sladd jsme zjistili, ze
je potfeba 7-15 ekvivalentd vapnikové tvrdosti k neutralizaci jednoho
ekvivalentu alkality, méfeno ve rmutu.

Dosud jsme nestanovili U¢inek iontd hof¢iku na alkalitu. Rozdil
vyplyvéa z toho, Ze ionty vapniku mohou produkovat hodné kyse-
losti v prib&hu rmutovani v krocich mezi jednotlivymi body, ve kte-
rych byla provedena mérfeni, které byly v priibéhu rmutovani pro
nasSe méfeni a po zchlazeni sladiny pro méfeni podle Kolbacha.
Chmelovar je proces, ktery se na tom s nejvétsi pravdépodobnosti
podili.
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S. Crauwels, J. Steensels, G. Aerts, K. A. Willems, K. J. Verstrepen
and B. Lievens

BRETTANOMYCES BRUXELLENSIS, ESENCIALNI
PRISPEVATEL KE SPONTANNIMU KVASENI PIVA,
POSKYTUJICi NOVE PRILEZITOSTI PRO PIVOVARSKY
PRUMYSL

Brettanomyces Bruxellensis, Essential Contributor in
Spontaneous Beer Fermentations Providing Novel
Opportunities for the Brewing Industry

Brewing Science 68(9/10), 2015: 110-121, 1 tab., 2 obr., 110 cit.

(cizi) chuti, piva lambic, kysela piva, spontanni fermentace

V posledni dobé& nekonvencni, divoké kvasinky Brettanomyces
s B. bruxellensis (teleomorfa Dekkera bruxellensis) jako nej¢astéji
se vyskytujici druhy, ziskavaji vice a vice pozornosti v akademic-
kém vyzkumu, jakoZ i potravinarském a napojovém pramyslu. Bre-
ttanomyces je vzdaleny pfibuzny klasickych pivovarskych kvasinek
Saccharomyces cerevisiae a je obzvlasté znam pro nejednoznacnou
roli v potravinafskych a napojovych fermentacich.

Zatimco je stale pfevazné povazovan za kazici organismus od-
povédny za produkci ciziho aroma ve ving, jableénych a mléénych
vyrobcich, mohou kvasinky Breftanomyces také dodat pozadované
chuti kvasenych napojl, jako jsou piva Lambic a Gueuze, ktera maji
mnoho typickych organoleptickych vlastnosti. Dnes jsou jedine¢né
aromatické vlastnosti kvasinek Brettanomyces a jejich potencidlu pro
vyrobu piva stéle vice uznavany a stale vice a vice sladk (minipivo-
varl) je zamérné pridava pfi fermentaci.

V tomto prehledu poskytujeme uceleny prehled o aktualné do-
stupnych informacich o kvasinkéch Brettanomyces s vyznamem pro
odvétvi pivovarstvi, s dirazem na B. bruxellensis. Nejprve je disku-
tovana historie a taxonomie Brettanomyces. Dale diskutujeme dvo-
ji ulohu kvasinek v kvasenych napoju s kontrastnimi rolemi u piva
a vina: v nékterych pivnich stylech hraje kliCovou roli, ve viné je po-
vaiovéna za jeden z nejdﬂleiitéjéich mikrobﬂ kaienl’
fenotypovych charakteristik pro potravinarsky a napojovy prumysl,
véetné tvorby chuti a viiné a cizich chuti a vini a zaméreni na jejich
schopnosti uspét v priimyslovych fermentacich. Nakonec uvadime
nejdulezitéjsi metody detekce a identifikace a zaméfujeme se na
nékteré prilezitosti pro pivovarsky pramysl vyuzivajici kvasinky Bre-
ttanomyces.

K. Miller-Auffermann, A. Caldera, F. Jacob and M. Hutzler
CHARAKTERIZACE RUZNYCH KMENU PIVOVARSKYCH
KVASINEK SPODNIHO KVASENi 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,
kmeny kvasinek spodniho kvaseni, leZak, viastnosti kvasinek,
charakterizace, TUM 34/70, TUM 34/78, TUM 193, TUM 194, TUM
66/70, TUM 44, TUM 69

Pivovarské kvasinky hraji klic¢ovou roli pfi ur€ovani chuti a kvality
piva. Z tohoto divodu je dllezité ziskat spolehlivé a praktické in-
formace pokud jde o parametry jednotlivych kmend. Tento ¢lanek
prezentuje srovnani Sesti komeréné dostupnych kmenul kvasinek
spodniho kvaseni. TUM 34/70 slouzil jako standard, s nimz byly tyto
kmeny kvasinek srovnany, nebot se jedna o kmen kvasinek spodni-
ho kvaSeni nejrozsifenéjSi na svété, ktery je také nejvice komplexné
popsan védecky.

Pro tento ucel byla vyvinuta a testovana fermentacni jednotka
skladajici se z 27 fermentor(l. Tato zafizeni byla navrzena tak, aby
fermentace mohla byt fizena podle souboru proménnych, které za-
hrnovaly teplotu, provzdusnovani, poCet bunék a tlak. Pro provadéni
fermentacénich pokusu tyto fermentory zajistily podminky srovnatelné
s podminkami ve velkych pramyslovych fermentorech. Ve tfech sa-
mostatnych sadach pokusd byly méfeny v pravidelnych intervalech
v pribéhu fermentace a po sudovani ndsledujici atributy: pokles
specifické hmotnosti a pH, produkce CO,, snizeni FAN, zbytkovy

obsah maltotriosy, celkovy poCet kvasinek, pocet bunék ve vznosu,
povrchovy naboj bunék, zakal, sedimentace a stabilita pény nefiltro-
vaného piva, jakoz i tvorba a degradace vicinalnich diketon(, vys-
Sich alkoholl, ester, aldehyd( a SO,.

Nakonec byl po lezeni proveden fadny organoleptickych popis po-
rovném’m nefiltrovanych piv Kmeny bny testovany za podml’nek co
ukazaly z¢asti vyznamné rozdily ve svych vlastnostech. NaV|c byly
ziskany nové poznatky, které by mély byt jesté piné védecky popsa-
ny. Mezi né patfi zména povrchového naboje na kvasinkovych bun-
kach a mira absorpce uréitych aminokyselin v pribéhu fermentace,
které se vyskytuji nezavisle na konkrétnim kmenu kvasinek.

V tomto ¢lanku je pfedlozena spolehliva metoda pro charakterizaci
kmenU kvasinek za podminek v praxi. Pouziti referenéniho organis-
mu, v tomto pfipadé: kvasinky TUM 34/70 umozZzriuje uzivateli porov-
navat multiparametry, a to i v pfipadg, Ze pokusy nejsou provadény
soucasné. Studie odhalila, Ze Ize pozorovat rozdily mezi kmeny kva-
sinek spodniho kvaseni.

G. Blumelhuber

KVASINKY V PIVOVARECH

Yeast in Breweries

Brauwelt International, 34(1), 2016: 24-25, 0 tab., 0 obr., O cit.

pivovarstvi 101, kvasnicné hospodarstvi, kvasinky

Dalsi kapitola série pivovarské Skoly ,Pivovarstvi 101“ s podtitu-
lem ,Mnoho malych pomocniki“. Kmeny pouzivané v pivovarech
a jejich metabolismus a metabolity byly detailné diskutovany v pred-
chozi ¢asti ¢lanku zabyvajicim se kvaSenim piva. Tato ¢ast série
popisuije jiny problém tykajici kvasinek, kvasni¢né hospodafrstvi, a to
zejména s akcentem na doporuceni pro mensi pivovary

M. Shimokawa, K. Suzuki, H. Yamagishi

DETEKCE A IDENTIFIKACE PIVO KAZICICH BAKTERIi
MLECNEHO KVASENI

Detection and Identification of Beer-spoilage Lactic Acid
Bacteria

Brauwelt International, 34(2), 2016: 98—103, 3 tab., 4 obr., 20 cit.

bakterie mlécného kvaseni, kaZeni piva, detekcni metody

Aktudlni vyvoj. | kdyz je pivo povazovano za mikrobiologicky sta-
bilni napoj, nékolik druht mikroorganisml kazi pivo. Mezi nimi jsou
prevladajici bakterie mlééného kvaSeni (LAB), které se podili pfibliz-
né na 90 % mikrobiologickych incidentll v pivovarnickém pramyslu.
Nasledujici €¢lanek popisuje nedavny pokrok v detekénich a identifi-
kac¢nich metodach pro pivo kazici LAB.

Sladci nyni mohou identifikovat problematické LAB presnéji zamé-
fenim na konkrétni vlastnosti, jako je odolnost proti chmelu a EPS
produkénich schopnosti. Navic, ¢as potfebny pro detekci zkazeni
piva LAB se stava vyznamné krat$im v dlsledku nedavného vyvoje
molekularné mikrobiologickych metod.

Y. Suzuki, M. Matsuda, S. Hatanaka, M. Kanauchi,
M. Shimoyamada

KLONOVANI A SEKVENCNI ANALYZA GENU
HYDROXYLASY MASTNYCH KYSELIN V KMENU
LACTOBACILLUS SAKEI Y20 A CHARAKTERISTIKA
HYDROXYLASY MASTNYCH KYSELIN

Cloning and Sequence Analysis of Fatty Acid Hydroxylase
Gene in Lactobacillus sakei Y-20 Strain and Characteristics of
Fatty Acid Hydroxylase

J. Am. Soc. Brew. Chem. 74(1), 2016: 77-84, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2016-1227-01, 2 tab., 9 obr., 47 cit.

S. Kasahara,

klonovani, sekvencni analyza, Lactobacillus sakei, hydroxylasa
mastnych Kyselin, linolova kyselina

Bakterie mlécného kvaseni (LAB) se pouzivaji k vyrobé potravin
a alkoholickych napoju. Kvasinky a LAB produkuji aromaticky lakton
se sladkou ovocnou vini a konvertuji hydroxylové mastné kyseli-
ny pfi vyrobé whisky. Hydroxylové mastné kyseliny, v€etné ricino-
lejové kyseliny, také vykazuji analgetické a protizanétlivé ucinky.
Tato studie vlastnosti zkoumala hydroxylasy mastnych kyselin (fa)
a genomové sekvence u kmene Lactobacillus sakei Y-20. Enzym je
v kmenu lokalizovan ve frakci bunééné membrany jako protein bu-
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nécné membrany. Hydroxyldza byla pouzita pro klonovani genomu
z kmene LAB Y-20.

Geneticky region vystfizeny restriktivnim enzymem Sau3A byl vio-
zen do plasmidové DNA a byl transformovan do kompetentnich bu-
nék. Klon z kmene LAB Y-20 ma 1,218 parl bazi. Enzym je protein
o velikosti 42,9 kDa obsahujici 405 aminokyselin, ma 90 % homo-
logii s nlpC/P60 skupiny proteint v Lactobacillus spp. SDS-PAGE
analyza ukazala, ze FAH produkovany rekombinantnimi burikami
mél velikost 46 kDa. Jeho optimalni pH bylo 6,0. Byl aktivovan ionty
manganu, ionty zeleza, ionty kobaltu a ionty vapniku. Naproti tomu
ionty rtuti a ionty azidu maji inhibiéni G€inky. Jeho aktivni misto bylo
hem-zelezo. | kdyz FAH hydroxyloval olejovou kyselinu a linolovou
kyselinu pomoci dihydronicotinamid-adenin-dinukleotid (NADH), ne-
hydroxyloval nasycené mastné kyseliny.

~

Rizeni, ekonomika, ekologie,
marketing

M. Horst .

OSTRAHA STRAZE

Guarding the Guards

Brauwelt International, 34(1), 2016: 30-32, 6 obr.

pivovarstvi, staceni piva, inspektor lahvi

Kontrola kvality inspektort prazdnych lahvi se v poslednich letech
stala podstatné diferencovanéjsi z hlediska pfesnosti rozpoznavani,
a to diky nové technologii pocita¢/ kamera a vykonné&jSimu software.
Spolehlivost vysledkll zkousek je vSak zavisla nejen na presnosti in-
spekce.

Presnéji fe¢eno, musi byt zajisténo spravné fungovani riznych
kontrolnich jednotek. Bez vlastni kontroly zkuSebniho postupu neni
mozna zadna finalni bezpecnost. V souvislosti s optickymi kontrol-
nimi slozkami se stale vyskytuji nedostatky spojené se selfmonito-
ringem. Noveé vyvinuty postup sledovani uzavira tuto bezpecénostni
trhlinu.

I. Verstl

TA MYTICKA NEMECKA VEC ZVANA REINHEITSGEBOT
That mythical German thing called Reinheitsgebot

Brauwelt International, 34(1), 2016: 5-9, 0 tab., 5 obr., O cit.

produkce piva, Némecko, Reinheitsgebot

Zatimco némeckeé pivovary se letos pfipravuji na oslavu 500. vyro-
¢i Reinheitsgebot, pficemz si zakladaji na tom, Ze po dobu péti stale-
ti byla jejich piva délana pouze z vody, je¢mene, chmele a kvasinek,
zbytek pivniho svéta zdvofile uznava tento uspéch a jde dal. Neni
pochyb o tom, Zze Reinheitsgebot pfispél ke kultufe vareni piva, ale
Casy se meéni. Stary bitevni pokfik ,némecké pivo proti chemickym
pivim* jiz nerezonuje se zahranié¢nimi spotrebiteli, protoze se global-
ni diskurz o pivu pfesunul k problému ,velké znacky proti femesinym
pivovardm®.

Ve stati je diskutovano postaveni, domaci a licenéni vyroba v za-
hrani¢i, doméci spotifeba a export némeckych piv (pivovar() v kon-
textu pivovarstvi v Evropé a ve svété.

J. Kdlsch

DUKLADNE TESTOVAN: NOVY RADAROVY SNIMAC
HLADINY

Thoroughly Tested: New Radar Level Transmitter
Brauwelt International, 34(1), 2016: 36-37, 0 tab., 4 obr., O cit.

radarovy snimac hladiny, srovnavaci test, SABMiller

Srovnavaci test. Ve studii, ktera trvala vice nez rok, odbornici ze
SABMiller srovnavali prototyp radarového snimace hladiny Sitrans
LR250 HEA — komeréné dostupného od zafi 2014 — s podobnymi
systémy od jinych vyrobcl a podrobili jej dukladnému testovani. Vy-
sledkem je konstatovani, Ze novy vysila¢ splfiuje pfisné pozadavky
aseptické EHEDG a byl pfijat jako soucast standardu SABMiller ra-
daru pro méfeni hladiny pro vafeni v mezindrodnim méfitku.

E. Axinia

FAKTORY USPESNOSTI ,,CHYTRYCH“ VYROBCU
NAPOJU

Success Factors for “Smart” Beverage Manufacturers
Brauwelt International, 34(1), 2016: 33-35, 0 tab., 2 obr., O cit.

fizeni vyroby, liniovy managenent, firemni standardy

Liniovy management. Mezinarodni korporace jsou ¢asto charakte-
ristické nejen svou velikosti, ale jejich slozitosti. Rozlozeny do néko-
lika kulturné a ekonomicky rliznorodych zemi, s vyrobnimi zavody,
které rostou nestejnomérné v Case, vyrobci ndpoji ¢asto celi ne-
stejné Urovni vykonu a nestejnému stupni automatizace. K dosazeni
globalni harmonizace se firemni standardy vali krok za krokem.

Volba rdmce pro vyvoj nejnovéjsiho softwaru pro systémy fizeni
linky je zakladnim rozhodnutim projektovych a vyrobnich tym(. Ma-
ximalni otevfenost a flexibilita pak mlze byt skute¢né kombinova-
na s vysoce vykonnou automatizaéni a IT technologii vioZenou do
spolehlivych, hotovych komponentd. Dodavatelé automatizace a IT
feSeni musi odstranit zbyte€na omezeni tvofivosti a zavislosti, ¢imz
se roz§ifi moznosti pfi vybéru profesionalniho inzenyrského partnera
pro firemni projekty. Inovativni softwarové technologie a inzenyrstvi
umozni mezinarodni vyrobni spole¢nosti ziskat svobodu a optima-
lizaci pfi v8ech krocich svych strategickych projektt a v8ech jejich
souvisejicich naklada.

G. D. Zupanci¢, M. Ro$, M. Klemenci¢, M. Oset, R. Marinsek Logar
VYROBA BIOPLYNU Z PIVOVARSKYCH KVASNIC

V REAKTORU EGSB

Biogas Production from Brewery Yeast in an EGSB Reactor
Brauwelt International, 34(2), 2016: 108—-113, 1 tab., 2 obr., 8 cit.

bioplyn, kvasnice, zelené feseni

Dlouholeta zkuSenost. V tomto pfispévku jsou popsany zkuSenosti
po dobu péti let plného provozu s pouZitim anaerobni ko-digesce pi-
vovarskych kvasnic pro vyrobu bioplynu. Pivovar, s celkovym mnoz-
stvim dostupnych kvasnic (0,7 % obj.) mél nardst o 26,2 % COD
zatéze a zvySeni vyroby bioplynu o 38,5 %, coz vede ke zvyseni sub-
stituéniho poméru biometan/zemni plyn v pivovaru z 10 % na 16 %.

S. Kite

POKROCILY SIMULACNi SOFTWARE PRO MALE
PIVOVARY

Advanced Simulation Software for Small Brewers

Brauwelt International, 34(2), 2016: 114—-117, 0 tab., 3 obr., O cit.

malé pivovary, simulacni software, konkurencni vyhody

Konkurenéni vyhody. Velké pivovary byly schopny ziskat pfistup
k obchodnim vyhodam simulaéniho softwaru po cela desetileti. Na-
klady na nédkup a implementaci inklinuji k tomu, Ze mensi firmy, jako
jsou napriklad femesiné pivovarské spolec¢nosti, nejsou schopny
ziskat pfistup k témto aplikacim, i kdyz by mohly ziskat znacnou
konkurenéni vyhodu diky jejich pouzivani. Generické simula¢ni $a-
blony bézici na cloudech nabizeji malym a stfednim firmam vyhody
simulace bez ¢asu a nakladl spojenych s tradi¢nimi feSenimi na za-
kazku.

W. Winkler

NOVA UPRAVNA VODY PRO BACKUS Y JOHNSTON
New Water Treatment Plant for Backus Y Johnston

Brauwelt International, 34(2), 2016: 104-106, 3 tab., 3 obr., O cit.

upravna vody, Peru, pivovarstvi

Dosavadni stav techniky. Backus y Johnston je nejvétsi pivovar-
skou skupinou v Peru s pivovary v Limé (ATE), Chiclayu (Motupe),
Arequipé, Cuscu a Pucallpé. Do portfolia skupiny patfi dobfe znamé
znacky, jako je Cusquefia, Arequipefa nebo plzensky lezak Callao,
jakoz i nealkoholickych napoji a mineralnich vod, véetné produktt
San Mateo. Tyto znacky, dobfe znamé i za hranicemi Peru, vdéci za
svUj Uspéch konzistentni vynikajici kvalité, ktera je zajisténa a nepre-
trzité monitorovana nejmodernéjsi technologii.
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OSTATNI NAPOJE A TECHNOLOGIE

A. M. Bortoletto, G. C. Silvello, A. R. Alcarde

CHEMICKA A MIKROBIOLOGICKA KVALITA

CUKROVE TRTINY OVLIVNUJE KONCENTRACI
ETHYLKARBAMATU ATEKAVYCH KONGENERU

V CACHACA

Chemical and Microbiological Quality of Sugar Cane Juice
Influences the Concentration of Ethyl Carbamate and Volatile
Congeners in Cachaga

J. Inst. Brew. 121(2), 2015: 251-256, DOI 10.1002/jib. 213, 3 tab.,
1 obr., 32 cit.

destilat z cukrové trtiny, kontaminujici slouceniny; ethylkarbamat;
doplnék mocoviny

Cilem této studie bylo posoudit vliv tepelného zpracovani cuk-
rové titiny, doplnéni mocovinou a dvojité destilace na koncentraci
tékavych kongeneru (acetaldehydu, ethylacetatu, n-propylu, isobu-
tylu, isoamylalkoholu a octové kyseliny) a kontaminant (methanolu,
1-propyl,2-butyl alkoholl, médi a ethylkarbamatu) v cachaga. Vzorky
Cerstvé Stavy z cukrové trtiny, cukrové titiny podrobené tepelnému
oSetfeni a Stavy z kontaminované cukrové tftiny byly doplnény (nebo
ne) mocovinou a fermentovany. Takto ziskané fermentované zapary
byly podrobeny jednoduché a dvojité destilaci. Suplementace moco-
vinou stimulovaly tvorbu ethylkarbamatu. Destilované produkty, kte-
ré vznikly z kontaminovanych rmutd, mély vy$s$i koncentrace octové
kyseliny a ethylkarbamatu. Dvoijitd destilace snizila koncentraci kon-
taminant. Nejkvalitngj§i Cachacga byl ziskan technologii vyuzivajici
tepelné zpracovani stavy z cukrové tttiny, bez pfidavku mocoviny
a dvojitou destilaci.

J. Guo, S. Jia

VLIV CELULASY PRODUKUJICICH BAKTERIi NA
ENZYMOVE AKTIVITY ATVORBU ESTERU VE .
FERMENTOVANYCH OBILOVINACH CINSKYCH LIKERU
Effect of Cellulase-Producing Bacteria on Enzyme Activity
and Ester Production in Fermented Grains of Chinese Liquor
J. Am. Soc. Brew. Chem. 73(2), 2015: 130—-136, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2015-0330-01, 6 tab., 5 obr., 33 cit.

bakterie produkujici celulasy, korelace, enzymova aktivita, estery,
likér fermentujici zrna

Pro studium funkce celulasy produkujicich bakterii pfi fermentaci
¢inského likéru jsme analyzovali vliv téchto bakterii na aktivitu enzy-
mu a tvorbu ester( ve fermentovanych zrnech. Kmen bakterii produ-
kujicich celulasy byl odebiran z fermentovanych zrn €inského likéru
a kultivovan po dobu 24 hodin, a pak byly bakterie pfidany v mnoz-
stvi 10* a 108 na 1g fermentovanych obilovin. Enzymova aktivita, ze-
jména amylasy a celulasy, byla zvy$ena. Stejné tak byl vy$si obsah
esterd, zejména ethylacetatu a ethyl-kaproatu, jejich obsah se zvysil
v tandemu s mnozstvim pouzitych bakterii. Korelace mezi aktivitou
enzymu a tvorbou ester( se také zvySovala s rostoucim mnozstvim
celulasy produkujicich bakterii.

J. Zhu, JL.Shi, Y. Lu, LP. Liu, Y L. Liu

POUZITI KMENU GEOTRICHUM SPP. KE SNIZENI
VYSSICH ALKOHOLU A KE ZVYSENi ESTERU
Application of Strains of Geotrichum Spp. to Decrease Higher
Alcohols and to Increase Esters

J. Inst. Brew. 122(1), 2016: 147-155, DOI 10.1002/jib.287, 3 tab.,
3 obr., 34 cit.

vino, lihovina, vyssi alkoholy, estery, Geotrichum spp.

Snizeni obsahu vysSich alkoholl a zvy$eni obsahu esterl u alko-
holickych napoji se obvykle dosahuje pfi procesu zrani v pribéhu
nékolika let. Tato studie zkoumala schopnost nékterych kmenl Geo-
trichum spp. tento proces dokongit béhem nékolika dnd. Ctyfi kmeny
Geotrichum spp. (S12, S13, TM a TF) byly oddélené pfidany k jed-
nomu vinu [s obsahem 11,5 % (v/v) ethanolu] a tfem vzork{m lihovin
[obsahujicich 45, 50 a 55% (v/v) ethanolu] a vzorky byly inkubovany
pfi 28 °C a 15 °C po dobu ¢tyf dnd.

Vyznamné zvy$eni obsahu esterli a snizeni obsahu vy$sich al-
kohold bylo pozorovano u kmend S12 a TM, a to u vSech napoju.
Kmeny S13 a TF zvysSily obsah ester( ve viné, nikoli vSak v likérech.
PFi porovnani variant byla vétsina tékavych latek nalezena v Cerve-
ném viné o$etfeném S12 pfi 15 °C a v likéru obsahujicim 55 % (v/v)
ethanolu inkubovaném s kmenem TM pifi teploté 28 °C.

Konverze vyssich alkoholt na odpovidajici kyseliny a estery byla
v pribéhu procedury identifikovana metodou plynové chroma-
tografie ve spojeni s hmotnostni spektrometrii. Porovnanim vysled-
kG pokusU, kdy byly pouzity enzymové extrakty a celé bunky, bylo
zjisténo, ze pokles hladin vy$sich alkohold mGze byt zpusoben jak
adsorpci na bunky tak enzymatickymi reakcemi, zatimco zvyseni
obsahu esterl bylo zplisobeno predevsim enzymatickymi reakcemi.

V souhrnu Ize konstatovat, Ze byly pouZity Etyfi rizné kmeny Geot-
richum spp. ke zrani vina a likérd s rdznym obsahem ethanolu a bylo
zjisténo, Ze kmeny S12 a TM vykazovaly vyznamné zvyseni riiznych
esterl a pokles vyssich alkohol u vzork( vin a likérd v zavislosti na
teploté zpracovani, povaze vzorki a kmenu Geotrichum spp.

Bylo pozorovano, Ze indukce rdznymi vyssimi alkoholy zplsobi-
la velkou rozmanitost ve schopnosti Geotrichum spp., Kmeny S12
a TM snizily obsah vy$8ich alkoholu. Indukce hexanolem a 2-methyl-
-1-propanolem méla za nasledek relativné vysoké schopnosti snizo-
vat koncentrace vech vyssich alkoholu.

Kmen S12 vykazoval relativné vyssi schopnost snizovat obsah
vy$Sich alkohold nez kmen TM. Bylo také zjiSténo, ze vyssi alkoholy
byly transformovany na odpovidajici kyseliny nebo estery.

Bylo zjisténo, ze snizeni vy$Sich alkoholll ve vinu a likéru kmeny
S12 a TM Geotrichum spp. bylo ¢astec¢né zplisobeno adsorpénim
ucinkem bunék a ¢aste¢né enzymatickymi reakcemi. Tvorba novych
typl kyselin a esterd ve vinu a likérech byla zvy$ena pomoci enzym0
produkovanymi burikami Geotrichum spp.

Z tohoto dlvodu se dospélo k zavéru, ze kmeny Geotrichum
spp. S12 a TM maji potencidl ke snizeni obsahu vyssich alkoholll
soucasné se zvySenim ester( ve vinech a likérech. Celkové studie
poskytuje vyznamny pfispévek k zajisténi nového zpuisobu, jak sou-
¢asné snizit obsah vyssich alkoholll a zvysit obsah esterd v téchto
vyrobcich.

E. Xu, Z. Wu, F. Wang, J. Long, X. Xu, Z, Jin, A. Jiao

VLIV PRIDAVKU ,,,PSENICE QU“ NATVORBU
ETHYLKARBAMATU V CINSKEM RYZOVEM VINE SE
ZKAPALNOVACI PREDUPRAVOU ENZYMATICKOU
EXTRUZI

Effect of ‘Wheat Qu’ Addition on the Formation of Ethyl
Carbamate in Chinese Rice Wine with Enzymatic Extrusion
Liquefaction Pretreatment

J. Inst. Brew. 122(1), 2016: 55-62, DOI 10.1002/jib.290, 3 tab.,
3 obr., 33 cit.

ethylkarbamat, .é/'nske’ ryZové vino, pSenice Qu, enzymatickd
extruze, kvalita

Ethylkarbamat (EC), ktery byl potvrzen jako pravdépodobny karci-
nogen pro ¢lovéka, muze byt vytvofen béhem alkoholového kvaseni
¢inského ryZového vina. V této studii byly EC a dva mozné prekur-
zory (moc€ovina a arginin) analyzovany ve fermentovanych ryzovych
vinech, zpracovanych enzymatickou extruzi jako zkapalfovaci
pfedupravou, s gradientem obsah p$enice Qu od 6 do 18 % (v susi-
né, D. B.). Koncentrace ES se 22,5 % pfidavkem pSenice Qu snizila
na 6 % pro enzymatickou extruzi zpracované ryzové vino (EE).

Kromé toho, i kdyz byl u enzymaticky extrudované ryze generovan
6,33-8,39 krat vy8&i arginin oproti tradiéné oSetfené ryzi pfi stejné
urovni pSenice Qu, odpovidajici obsah mo&oviny vytvofené z argini-
nu neni v EE vysoky. Kromé toho bylo zjisténo, Ze ryze zpracovana
extruzi v kombinaci s enzymatickou hydrolyzou je vice vyuzitelna
a fermentovatelna a pokles kvality vysledného tradi¢niho ryzového
vina s nizkou urovni pSenice Qu (6-14 %) by mohl byt zlepSen po-
uzitim enzymaticky extrudované ryze jako fermenta¢niho materia-
lu. Proto mliZze byt proveditelné inhibovat akumulaci ES v &inském
ryzovém vinu pomoci pSenice Qu v kombinaci s pfedupravou ryze
enzymatickou extruzi.
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S. Onuki, J. A. Koziel, W S. Jenks, L. Cai, S. Rice, J. van Leeuwen
OPTIMALIZACE PARAMETRU EXTRAKCE PRO
KVANTIFIKACI TEKAVYCH VEDLEJSICH PRODUKTU
FERMENTACE V’PRUMYSI,O\{EM ETHANOLU
MIKROEXTRAKCI NA PEVNE FAZI A PLYNOVOU
CHROMATOGRAFII

Optimization of Extraction Parameters for Quantification of
Fermentation Volatile By-Products in Industrial Ethanol with
Solid-Phase Microextraction and Gas Chromatography

J. Inst. Brew. 122(1), 2016: 102—109, DOI 10.1002/jib.297, 2 tab., 3
obr., 32 cit.

prumyslovy ethanol, fermentacni druhotné produkty, necistoty,
SPME, kvantifikace

Rychly rist primyslu biopaliv vyustil v nové vyzkumné potreby
v chemické analyze. Je zapotfebi metody pro screening a kvanti-
fikaci necistot z ddvodu zmén ve vstupnich surovinach, procesech
a ¢isténi. Piimy nastfik vzorku metody je ¢asto malo citlivy pro nizsi
koncentrace sledovanych analyta.

V tomto vyzkumu byla vypracovéana analytickd metoda pro simul-
tanni kvantifikaci tékavych vedlejsich produkta fermentace v pri-
myslovém kukufiéném etanolu. Ty zahrnuji acetaldehyd, ethylvi-
nyleter, 1,1-diethoxyetan, isoamyl alkohol, isoamyl acetat, styren,
2-pentylfuran, ethylhexanoat, ethyloktanoat a ethyldekanoat.

Byly pouzity headspace mikroextrakce na pevné fazi (SPME), ply-
nova chromatografie spojena s hmotnostni spektrometrii (GC-MS)
a GC-FID. Byly testovany u¢inky SPME povlaku, koncentrace, ¢asu
a vysolovani. Optimalizovana metoda pouziva Carboxen/PDMS 85
pm coating s 10 % (v/v) ethanolem, hedspace extrakci 20 s a bez pfi-
dani soli. Tato metoda méla hodnoty R? mezi 0,93 a 0,99 a relativni
smérodatné odchylky mezi 0,10 a 11,96 %. Limity detekce metody
byly v rozmezi 9,5 x 10* az 9,7 x 10® mol/l. Vypracovana metoda je
aktualné jednou z nejkomplexnéjSich metod kvantifikace pro téka-
vé necistoty v surovém etanolu. Tato nova metoda byla pouzita pro
kvantifikaci deseti pfevladajicich necistot u priimyslového ethano-
lu na bazi kukufice.

K. Okutsu, Y. Yoshizaki, M. Kojima, K. Yoshitake, H. Tamaki, T. Ka-
zunori

UCINKY DOBY PESTOVANI SLADKYCH BRAMBOR NA
SENZORICKOU KVALITU IMO-SHOCHU, JAPONSKEHO
TRADICNIHO DESTILATU

Effects of the Cultivation Period of Sweet Potato on the
Sensory Quality of Imo-Shochu, a Japanese Traditional Spirit
J. Inst. Brew. 122(1), 2016: 168—174, DOI 10.1002/jib.305, 5 tab., 2
obr., 20 cit.

sladké brambory, shochu, doba péstovani, senzoricka kvalita, GC-MS

Imo-shochu je japonsky tradiéni destilat, vyrobeny ze sladkych
brambor. Charakteristické tékavé slou¢eniny v imo-shochu jsou od-
vozeny predevsim ze sladkych brambor a jeho chut vyrazné zavisi
na kvalité a kultivaru pouzité sladké brambory. Proto byly zkoumany
uginky doby péstovani sladkych brambor na senzorickych vlastnos-
tech a slozeni tékavych slou¢enin imo-shochu.

Sladké brambory (cv. Koganesengan), pouzité v této studii, byly
sklizeny po 120, 150 nebo 180 dnech po vysadbé a kazdy vzorek byl
pouZzit pro pfipravu imo-shochu. Vzorky imo-shochu byly hodnoceny
anonymné osmi panelisty, ktefi sefadili vzorky na zakladé rtuznych
atributl vani a chuti. Byly vypocteny sumy poradi a data byla analy-
zovana pomoci Friedmanova testu.

Slozeni tékavych slou€enin ve vzorcich imo-shochu bylo analyzo-
vano pomoci spijeni plynova chromatografie-hmotnostni spektrome-
trie (GC-MS). Senzorické hodnoceni ukazalo, ze delSi doba pésto-
vani sladkych brambor zvysSila kvétinové aroma a charakteristickou
chut imo-shochu. Kromé toho, u imo-shochu pfipraveného ze vzorku
péstovaného po dobu 150 dnd, byla zjisténa sladsi chut v porovnani
s ostatnimi vzorky.

Analyzou GC-MS bylo zjisténo, ze imo-shochu pfipravené ze
vzorku péstovaného po dobu 180 dni obsahovalo nizsi koncentraci
monoterpenovych alkohold, ale vy8Si koncentrace p-damascenonu,
rose oxidu a esterll mastnych kyselin, nez imo-shochu pfipravené ze
vzorku péstovaného po dobu 120 dnd. Tyto rozdily ve sloZzeni téka-
vych sloucenin ovlivnily senzorické vlastnosti imo-shochu.

H. Zhang, X. Zhang, J Zhao, X. Du, B. Ma

ANALYZA MIKROBIALNICH SPOLECENSTEV ZE TRi
DRUHU FEN-DAQU POMOCI PLFA

Analysis of the Microbial Communities of Three Kinds of Fen-
Daqu by PLFAs

J. Inst. Brew. 122(1), 2016: 34-41, DOI 10.1002/jib.292, 6 tab., 5
obr., 25 cit.

daqu, PLFA, PCA, struktura spolecenstva

Daqu je sacharizujici prostfedek pro vyrobu ¢inského likéru. Daqu
je nosi¢ multi-kmend, multi-enzymG a multi-metabolitd. Mikroby by
tak mély byt jednim z dllezitych detekénich indext pro odhad kvality.
V této studii byly tfi druhy Daqu pro lehky-vonny ¢insky likér zkouma-
ny metodou PLFA.

Ve snaze najit vhodnou metodu pro detekci indexu mikrobt Daqu
pro vyrobu ¢inského likéru pfi bézné vyrobé Daqu byly proSetfova-
ny profily fosfolipid( mastnych kyselin (PLFA) Daqu pro lehky-vonny
¢insky likér. Tti typy Daqu jasné ukazaly rizné funkce. PLFA 18:3 w
60 (3,6,9), jako jeden z biomarkerL‘] pro houby, byl nejvyééi Ve vzor-
vzorcich ngchaqu

PLFA 18:1 w 9c, dal3i biomarker pro houby, byl zji§tén pouze
u vzorkd Hongxinqu, kde mél stabilni obsah. Pomér hub vuéi bak-
teriim Hongxinqu byl 11:20, coz bylo vyrazné vy$si nez u vzorkl
Qingchaqu a Houhuoqu. Analyzou hlavnich komponent bylo zjisté-
no, ze vétsina variant PLFA ve vzorcich byla v dusledku riiznych
typd Daqu. Analyza variance zjistila, Ze nékteré PLFA maji potencidl
k pouziti jako reprezentativni biomarkery pro kazdy typ Daqu.

Byly ziskany a PCA analyzou rozli§eny PLFA profily tfi typt Daqu
pro lehky-vonny ¢insky likér vareni. Bylo zjisténo, ze nékolik potenci-
alnich biomarker( ukazuje vyrazné rozdily mezi rdznymi typy Daqu.
Stanoveni PLFA je rychlou a operativni metodu pro detekci index
Daqu mikrobd. Kromé toho by indexy PLFA mohly byt pouzity pro
kontrolu a zlep$eni kvality Daqu.



