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SUROVINY

Jecémen, slad

E. Heredia-Olea, E. Cortés-Ceballos, S. O. Serna-Saldivar
SLADOVANI CIROKU S ASPERGILLUS ORYZAE
ZLEPSUJE VYTEZEK A EXTRAKT BEZLEPKOVE
SLADINY

Malting Sorghum with Aspergillus oryzae Enhances Gluten-
Free Wort Yield and Extract

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(2), 2017: 116—121, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-2481-01, 1 tab., 5 obr., 39 cit.

Cirokovy slad, koji (Aspergillus oryzae), mladiny, a-amylasa,
B-amylasa, amyloglukosidasa

Na mezinarodnim trhu roste vyroba bezlepkovych piv jako alterna-
tivy pro celiaky. PFi tomto Setfeni byl bily Cirok sladovan obvyklym
zplsobem a po inokulaci namoéenych zrn 1% nebo 2% (hm.) koji
(Aspergillus oryzae) po dobu ¢tyf dnl. Ziskané Girokové diastazové
slady byly porovnany s jeénym sladem a charakterizovany z hlediska
aktivit a-amylasy, B-amylasy a amyloglukosidasy a pouzity pro vyro-
bu sladiny dvourmutovym dekokénim postupem.

Byly hodnoceny vytézky extraktu ve sladiné, fermentovatelné sa-
charidy a charakteristiky volného aminodusiku (FAN). Pfidani 1%
(hm.) A. oryzae k zrnu &iroku pfed sladovanim neovlivnilo schopnost
kliceni (97,3 %), zatimco zaockovani 2% (hm.) mélo za nasledek
0 5% nizsi kli¢ivost. Na konci pétidenniho procesu sladovani mély
slady podobné sladovaci ztraty susiny.

Aktivita a-amylasy sladd byla pfidanim A. oryzae ovlivnéna pozi-
tivné, zatimco B-amylasa ovlivnéna nebyla. Aktivita amyloglukosida-
sy sladu byla pozitivné nebo negativné ovlivnéna pfidanim 1 nebo
2% koji.

Sladiny vyrobené dvourmutovym postupem z ¢irokového sladu
naockovaného 1% koji generovaly o 27 % vice fermentovatelnych
sacharidd a 24 % vice FAN. Jesté dllezitéjsi je, Ze slad inokulovany
jen 1% koji produkoval o 8,8% méné fermentovatelnych cukrl
ve srovnani s je€nym sladem.

Hlavni rozdily mezi jecnym a riznymi Cirokovymi sladinami byly
v koncentraci maltosy, coz jasné upfednostriovalo je€émen. Cirokovy
slad inokulovany 2 % koji nezvysil vytéznost fermentovatelnych cuk-
rd. Tento vyzkum jasné ukazuje, ze inokulace 1% koji béhem slado-
vani Ciroku je vyhodna z hlediska diastatické aktivity a tvorby
fermentovatelnych sacharid( ve sladinach produkovanych dvourmu-
tovym dekokénim postupem.

Bézny Cirok a Cirokovy slad upraveny 1 % koji produkoval 12 % sla-
diny s obsahem fermentovatelnych cukr(i o0 40 a 21 % niz$im ve srov-
nani s kontrolnim je¢nym sladem. Proto ma sladovani ¢iroku s pfi-
davkem koji potencial zvysit extrakt a fermentovatelné cukry
v bezlepkové sladiné.

Prestoze oSetreni ¢iroku koji nevedlo ke konzistentnimu zvySeni na-
mérené aktivity amylolytickych enzym(, produkoval &irokovy slad na-
ockovany 1% A. oryzae sladiny srovnatelné se sladinou ziskanou
z je¢ného sladu. Zda se, Ze tato Uroven oSetfeni eliminovala mezeru
mezi sladem z je€mene a Ciroku, ale budouci prace by mély analyzo-
vat pivovarské chovéani tohoto sladu. Také by mély byt vyvinuty senzo-
rické analyzy, které by zkoumaly pfijatelnost piva mezi spotfebiteli.

S. Huang, J. Yu, H. Yin, J. Lu, J. Dong, X. Li, S. Hu, J. Liu
OPTIMALIZACE POSTUPU HVOZDENI PRO
EKVILIBRACI VICE PARAMETRU, KTERE STRIKTNE
OVLIVNUJI CHUT SLADU A SENZORICKE HODNOCENI
Optimization of Kilning Progress for Equilibrating Multiple
Parameters that Strictly Affect Malt Flavour and Sensory
Evaluation

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 706-713, DOI 10.1002/jib.369, 6 tab.,
7 obr., 32 cit.

metoda responznich ploch, podminky hvozdéni, lipoxygenasa
(LOX), nonenalovy potencial (NP), Box-Behnken faktorialni design

V této studii byla vyvinuta metoda optimalizace technologie
hvozdéni zaloZzena na rovnovahach ve vice parametrech metodou
Box-Behnkenova faktorialového designu a metodou responznich
ploch, ktera simultanné vyhodnocuje deset druhl indext z riznych
perspektiv, véetné sladové chuti, sladového aroma a senzorického
hodnoceni. Vysledky ukazuiji, Ze aktivita lipoxygenasy (LOX), none-
nalovy potencidl a senzorické skére mély tendenci k poklesu, zatim-
co 4-hydroxy-2,5-dimethyl-3(2H)-furanon, kyselina thiobarbiturova
(TBZ) a karbonyly staré chuti se zvysily se zvySenim teploty hvoz-
déni, prodlouzenim doby hvozdéni a zmackani, prodlouzenim doby
pfedsuseni a doby hvozdéni.

Pro predikci kazdého parametru byly stanoveny pfislu§né matema-
tické modely druhého fadu. V modelech byly p-hodnoty modelovych
rovnic aktivity LOX, nonenalového potencialu, 4-hydroxy-2,5-dime-
thyl-3(2H)-furanonu, TBZ, methionu a furfuralu <0,05 a hodnoty R2
byly> 0,9, coz naznacovalo, ze tyto rovnice maji vy$Si vyznam a ze
data pfesahujici 90 % lze vysvétlit. Nasledné byla provedena &iselna
optimalizace technologii hvozdéni pro vyvazovani téchto pozitivnich
nebo negativnich parametrd. Nalezené optimalni teploty hvozdéni,
doby hvozdéni a doby predsuseni byly 86,35 °C, 3,19 h a 14,00 h.

Ve srovnani s hodnotami plvodni odpovédi byly hodnoty 10 pa-
rametrl optimalizovany z 2,2 % na 65,2 %. Tato metoda nabizi moz-
nost monitorovat charakteristiky sladl k ziskani vyssi kvality. Dale
tato metoda pomuize sladovnam a pivovariim komplexné pochopit
slad s rznou genetickou vybavou odriid a péstebnimi podminkami.

K. M. Lynch, E. J. Steffen, E. K. Arendt

PIVOVARSKE MLATO: PREHLED S DURAZEM

NA POTRAVINY A ZDRAVI

Brewers’ Spent Grain: A Review with an Emphasis on Food
and Health

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 553-568, DOI 10.1002/jib.363, 4 tab.,
5 obr., 102 cit.

pivovarské mlato, jecné pluchy, vyuZiti vedlejsich produktd, prinos
pro zdravi

nym v procesu vyroby piva. Tento material se sklada z pluch obilek
je€mene ziskanych jako pevny zbytek po vyrobé sladiny. Pivovar-
ské mlato je bohaté na vlakninu a bilkoviny a dosud bylo hlavnim
zplUsobem odstranéni tohoto vedlejsiho produktu pouziti jako krmiva
pro zvifata. Z dlvodu nutriéniho obsahu je ale mlato zajimavé pro
aplikace a fortifikace potravinarskych vyrobkd, zejména s ohledem
na nizkou cenu a dostupnost ve velkém mnozstvi.

Kromé toho se zacind rozpoznavat vyznam mlata jako slozky
a potencialniho zdroje bioaktivnich komponent podporujicich lid-
ské zdravi. Setfeni alternativniho pouziti BSG je relevantni nejen
z pohledu pivovaru, ktery mize vyuzit valorizace tohoto vedlej$iho
produktu, ale také z hlediska Zivotniho prostiedi, protoze recyklace
a opétovné pouziti primyslovych odpadll a vedlej$ich produktl na-
byva na dllezitosti. Tato recenze predstavuje aktualni poznatky o pi-
vovarském mlatu, které pokryvaji jeho vyrobu, sloZzeni a metody pro
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uvolfovani hodnotnych slozek. Zaméfuje se na mozné pfinosy pro
zdravi, které jsou pfifazeny jeho slozkam, a vyuziti tohoto vedlejsiho
pivovarského produktu v potravinarskych aplikacich.

Rostouci Usili je zaméfeno na opétovné vyuziti agroindustrialnich
vedlejsich produktl, a to jak z ekonomického, tak ekologického hle-
diska. Pivovarské mlato je hojny vedlejSi produkt v pivovarech po ce-
Iém svété. Nicméné, i pres Sirokou Skalu moznych aplikaci, v ne-
posledni fadé jako funkéni pfisady pro potravinafsky priimysl nebo
cenny zdroj biologicky aktivnich produktl, je vyuZiti stale prevazné
omezeno na pouziti jako krmivo pro zvifata nebo je mlato jednoduse
ulozeno na skladku.

Z tohoto dlivodu je velmi zajimavy vyvoj novych postupll a proce-
sl vyuzivani tohoto vedlejSiho produktu, zejména proto, ze pivovar-
ské mlato je levny materidl, ktery je ve velkém mnozstvi dostupny
po cely rok.

Z nutriéniho hlediska je vysoky obsah vlakniny a bilkovin v mla-
tu velmi zajimavy pro pouziti v lidské stravé. Tento vedlejsi produkt
také predstavuje cennou surovinu a zdroj slou¢enin, které samotné
maji také potencial pro pouziti jako funkéni, bioaktivni slozky v lid-
ské vyzivé. Takze pouziti mlata nebo odvozenych produktd muaze
poskytnout nékolik pfinost pro lidské zdravi. Je tfeba poznamenat,
Ze je tfeba pokracovat ve vyzkumu, aby byla dikladné doloZena ves-
kera zdravotni tvrzeni.

Vyrobky z obilovin jsou pravdépodobné hlavnim trhem, ktery mize
mit prospéch z pouziti pivovarského mlata jako pfisady, a je proto
podporovan dal$i vyzkum technologickych aspektd spojenych s té-
mito aplikacemi.

M. Watabaiji, A. Molnar, X. Gellynck

INTEGRACNi ULOHA SPRAVY HODNOTOVEHO
RETEZCE: DUKAZY Z HODNOTOVEHO RETEZCE
SLADOVNICKEHO JECMENE V ETIOPII

Integrative Role of Value Chain Governance: Evidence from
the Malt Barley Value Chain in Ethiopia

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 670-681, DOl 10.1002/jib.378, 7 tab.,
1 obr., 54 cit.

mechanismy spravy hodnotového fetézce, atributy transakci,
integrace hodnotového fetézce, hodnotovy rfetézec sladovnického
je¢mene, Etiopie

Drivejsi studie se plné nezabyvaly tim, jak mechanismy spravy
hodnotovych fetézcu a atributy transakci ovliviuji integraci hodnoto-
vého fetézce. Prace proto zkouma, jak mechanismus fizeni hodnoto-
vého fetézce (ij. relacni a smluvni) a transakéni atributy (tj. zavislost,
specificnost a nejistota aktiv) koreluji s integraci fetézce. Pro studii
byly pouzity Udaje z prizkumu ziskaného od 320 zemédéicu a 100
obchodnik( ucastnicich se hodnotového fetézce jeémene v Italii.

Kromé toho byly pro datovou triangulaci pouzity reakce od 64
vybranych ¢lenu fetézce. Pro analyzu dat byly pouzity deskriptivni
statistiky a usporadana logisticka regrese. Studie zdUrazfiuje na-
sledujici kliCova zjisténi: (a) pouziti smlouvy se pozitivné vztahuje
na integraci hodnotového fetézce na vSech rozhranich, s vyjimkou
rozhrani obchodnikll s tovarnou; (b) divéra koreluje pozitivné s in-
tegraci hodnotového fetézce na v8ech rozhranich; a (c) specificita
aktiv se negativné vztahuje na integraci hodnotového fetézce v roz-
hrani farmar-obchodnik na zakladé udaju z prizkumi obchodniki,
zatimco zavislost a nejistota souviseji pozitivné s integraci hodnoto-
vého fetézce u nékterych studovanych rozhrani.

Chmel

M. Schnaitter, A. Wimmer, H. Kollmannsberger, M. Gastl, T. Becker
VLIV DATA SKLIZNE CHMELE CHMELOVE ODRUDY
~MANDARINA BAVARIA“ NA SENZORICKE HODNOCENI
STUDENE CHMELENEHO SVRCHNE KVASENEHO PIVA
Influence of Hop Harvest Date of the ‘Mandarina Bavaria’
Hop Variety on the Sensory Evaluation of Dry-Hopped Top-
Fermented Beer

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 624-634, DOI 10.1002/jib.372, 3 tab.,
5 obr., 58 cit.

Mandarina Bavaria, studené chmeleni, svrchné kvasené pivo,
datum sklizné chmele, aroma piva

Studené chmeleni je technikou, ktera udéluje pivu zvlastni chme-
lové aroma a ktera je stale popularnéjsi u komerénich pivovard. Nic-
méné dosud je znamo jen malo o faktorech, které ovliviiuji reprodu-
kovatelnost (a konzistentni kvalitu produktu) piv studené chmelenych
odrddami chmele ,flavor hops“. Jednim z faktorll, které by mohly
ovlivnit smyslovy viem a profil aroma studené chmelenych piv, je da-
tum sklizné. Proto byly pro stanoveni U¢inkd rdznych termin( sklizné
odrGdy ,Mandarina Bavaria“ na aroma svrchné fermentovaného piva
provedeny testy se studenym chmelenim v laboratornim méfitku.

Vedle degustaci pfipravenych piv bylo zkoumano relativni mnoz-
stvi vybranych aromatickych slou€enin pochazejicich z chmelu
a piva, které se provadélo v usporadani headspace mikroextrakce
na pevné fazi-plynova chromatografie-hmotnostni spektrometrie.
Duo-trio testy piv chmelenych peletami z rGznych dat sklizné nevy-
kazovaly zadné vyznamné rozdily mezi pivy (a = 0,05).

Kromé toho méla tato piva podobné profily v pétibodovém profilo-
vém degusta¢nim schématu. Na druhou stranu relativni koncentrace
nékterych aromatickych slou€enin pochazejicich z chmele (zejména
myrcenu), o kterych je znamo, ze mohou pfispét k aroma piva, se
zvySily odpovidajicim pozdéjSim datem sklizné, zatimco tékavé lat-
ky pochazejici z fermentace piva nebyly odlisné. Analytické vysled-
ky v kombinaci s vysledky senzorickych hodnoceni vedly k zavéru,
ze datum sklizné Mandariny Bavaria nebylo dominantnim faktorem
v aroma studené chmeleného svrchné kvaseného piva. Vysoké
mnozstvi fermentaénich vedlejSich produktl pravdépodobné od-
povida za maskovaci ucinky, které nevedou k senzorické odliSnos-
ti mezi vzorky s rliznymi koncentracemi chmelovych aromatickych
sloucenin.

G. Probasco, J. Perrault, S. Varnum, D. Hysert

MOSAIC (HBC 369): NOVA ODRUDA FLAVOR HOPS
Mosaic (HBC 369): A New Flavor Hop Variety

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(1), 2017: 6—10, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-1728-01, 3 tab., 2 obr., 23 cit.

chmel, slechténi, nova odrtida flavor hops

Mosaic (HBC 369) je nova odrlida, kterd ma jedine¢né a vysoce
oblibené chutové vlastnosti. Mosaic byla vyvinutd a uvolnéna spo-
le¢nosti Hop Breeding Company LLC (HBC) a je chranéna americ-
kym rostlinnym patentem (Hop Plant Named ,HBC 369“). Samici
rodi¢ Mosaic, YCR 14 (Simcoe), je komeréni kultivar s jedine¢nou
vuni, ale s relativné nizkym vytézkem a nachylnosti k plisnim, padli
chmelovému. YCR 14 byl zkfizen se sam¢i rostlinou geneticky vyba-
venou odolnosti proti plisnim a vysokym vynosem s konecnym cilem
vytvofeni komeréniho kultivaru s jedineénymi aromatickymi/chutovy-
mi vlastnostmi, odolnosti proti padli a dobrého vynosu.

HBC 369 (Mosaic) byl vybran z tohoto kfizeni na tomto zakladé.
Mosaic ma jedine¢nou vini v kombinaci s vysokym obsahem a-ky-
selin, toleranci vGc¢i padli a mimofadnym vynosem. Dosavadni tes-
tovani piva s odrlidou Mosaic, a to jak v pilotnim, tak v komerénim
méfritku, pfineslo nad$enou reakci pivovar( a degustatord a budouc-
nost této nové odriidy chmele vypada slibné.

Obvykle pouzivané deskriptory aroma/chuti zahrnuji ovocné (bo-
rivkové), citrusové (mandarinky, grapefruit), tropické (mango, gua-
va), kvétinové a zemité. Kombinace téchto deskriptord viiné/chuti
s pomerné vysokymi hladinami a-kyselin umoznuje pouzit tento
chmel v pivovarské vyrobé jako odriidu pro dva ucely, jak hof¢ici,
tak aromaticky chmel. Mosaic poskytuje pivu chutové a aromatické
profily, které nelze dosahnout jinymi kultivary chmele.

D. C. Sharp, D. M. Vollmer, Y P. Qian, T. H. Shellhammer
VYSETRENi METOD HYDROLYZY GLYKOSIDU i

PRO STANOVENiI OBSAHU TERPENYL GLYKOSIDU

U RUZNYCH CHMELOVYCH ODRUD

Examination of Glycoside Hydrolysis Methods for the
Determination of Terpenyl Glycoside Contents of Different
Hop Cultivars

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(2), 2017: 101-108, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-2071-01, 9 tab., 4 obr., 30 cit.

glykosidy, superkriticka extrakce CO, (SFE), chmelové zbytky,
B-glukosidasa, sorpcni extrakce na michané tycince (SBSE)
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Frakce chmelovych silic jednoznaéné hraje vyznamnou a dulezi-
tou roli v pfispévku k vini piva, ale potencialni uloha ve vodé roz-
pustnych prekurzor( aromat ve chmelu je mnohem méné prozkou-
mana. Studie uvedend v tomto ¢lanku zkoumala fadu metod
hydrolyzy glykosid(l na vodnych extraktech ,zbytk(“ chmele ziska-
nych po extrakci chmelovych pelet superkritickym CO..

Rada enzymovych o$etfeni, kysela hydrolyza a fermentace kva-
sinkami byly porovnany mezi sebou a proti neosetfené kontrole mé-
fenim slozeni tékavych aromatickych latek po oSetfeni zbytku chme-
le po extrakci s vyuzitim sorpéni extrakce na michané tycince
a plynové chromatografie s hmotnostni spektrometrii.

Obecné plati, Ze enzymové systémy vykazuji slibné vysledky pro
vySetfovani Siroké Skaly glykosidl ve chmelu a nabizeji podobné
méritko uvolnéni aglykont jako fermentace kvasinkami, zatimco ky-
sela hydrolyza muze nabidnout relativné rychlou miru celkového ob-
sahu glykosidicky vazanych terpenovych alkoholll. Aplikaci jedné
z enzymovych technik bylo zkoumano na slozeni glykosidd osmnact
rliznych odrtd chmele.

Vybér byl zalozen na jejich genetické podobnosti nebo odliSnosti
(rodokmenu), vyznamu pro pivovarskou komunitu a pozadavky
od pivovar(, vyzkumnikd chmele a $lechtiteld chmele. Po hydrolyze
glykosidu byly zfejmé jasné rozdily terpenovych alkoholl pfes celé
spektrum odrid chmele, nejvice se odliSovaly chmele Columbus
a Centennial. Kvuli vysokym davkam, které byly pouzity v této studii
(509 zbytku chmele/l pufru), jsou pivovarnici varovani pfed nadhod-
nocovanim vyznamu glykosidové frakce pro celkovou chmelovou
vini v pivu.

Vodné extrakty chmelového materialu (50 g/l) obsahovaly méné
nez 1 g/l (0,1 °P) fermentovatelnych sacharidd. Vysledky tohoto vy-
zkumu naznacuji, ze nepatrné zvySeni koncentraci monoterpenic-
kych alkoholl v dusledku rdznych Uprav hydrolyzy glykosid je ovliv-
néno slozkami pfitomnymi v chmelu, které nejsou silicemi.
Na zakladé instrumentéini analyzy je zfejmé, Ze aglykony jsou pfi
oSetfeni exogennimi enzymy skute¢né uvolnény z glykosidu.

PFitomnost B-damascenonu a zvySeni koncentrace a-terpineolu
vznikajici kyselou hydrolyzou vodnych chmelovych extraktl podpo-
ruje pfedchozi vyzkum naznacujici, ze prodlouzené skladovani piva
mUze vést k hydrolyze glykosid(l. Enzymatické hydrolyzy produkova-
ly rdzné profily terpenickych alkoholll v zavislosti na pouzitém enzy-
mu. Rozdily v obsahu terpenickych alkoholt u rliznych kmend kvasi-
nek naznacuji variabilitu kvasinkovych kmen( z hlediska hydrolyzy
glykosidli z chmele.

Prestoze se zda, Zze narlst tékavych latek z chmele v pouzitych
chmelovych extraktech je kombinaci jak kyselé, tak enzymatické
hydrolyzy, pfislusna kinetika, ¢asova Skala a pfispévky téchto feno-
ménu hydrolyzy jsou nejasné. Kromé toho by celkovy pFispévek gly-
kosidl na konvenéné chmelené pivo nemél byt nadhodnocen. Davky
pouzité v této studii byly mnohonasobné vyssi nez davky pouzivané
pfi pivovarnictvi, a bylo pozorovano jen mirné zvySeni koncentraci
terpenickych alkoholl. Z tohoto hlediska je pravdépodobné, ze vliv
slozek jinych nez silic na chmelovou vini je maly ve srovnani s pfi-
nosy aromatickych slou€enin odvozenych ze silic, které pfevazuji
nad celkovym aroma chmele.

M-L. Kankolongo Cibaka, C. S. Ferreira, L. Decourriére, C-J. Loren-
zo-Alonso, E. Bodart, S. Collin L
STUDENE CHMELENI ODRUDAMI PRO DVOJI UCEL
AMARILLO, CITRA, HALLERTAU BLANC, MOSAIC

A SORACHI ACE: MALY PRINOS GLUKOSIDU
CHMELOVYCH TERPENOIDU K AROMA PIVA

Dry Hopping with the Dual-Purpose Varieties Amatrillo, Citra,
Hallertau Blanc, Mosaic, and Sorachi Ace: Minor Contribution
of Hop Terpenol Glucosides to Beer Flavors

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(2), 2017: 122—129, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-2257-01, 4 tab., 4 obr., 32 cit.

chmel (Humulus lupulus L.), terpenické alkoholy, prekurzory
aromat, studené chmeleni, pivo

Jak bylo nedavno ukazano, dvouulcelové odridy Amarillo, Citra,
Hallertau Blanc, Mosaic a Sorachi Ace obsahuji neobvykle vysoké
mnozstvi nékterych terpenoidd, polyfunkénich thioll a jejich prekur-
zor(l (adukty cysteinu a glutathionu). Tato prace se zaméfila na zkou-
mani frakce terpenol-glukosidl v chmelu a jejiho potencialniho pfi-
nosu k aroma piva po procesu studeného chmeleni.

Terpenoly byly kvantifikovany sorpéni extrakci na michanych ty-
¢inkach a plynovou chromatografii s hmotnostni spektrometrii v péti
pilotnich jednoodridovych pivech chmelenych za studena. Ve vSech

pivech byly nalezeny linalool a geraniol nad jejich senzorickymi pra-
hovymi hodnotami (72—-178 a 7-57 pg/I (prahové hodnoty pro 8 pg/l
pro linalool a 4 pg/l pro geraniol). Kdyz byly pouzity kultivary Ama-
rillo, Citra nebo Sorachi Ace, byly také pfekro¢eny prahové hodnoty
3-citronellolu. Potencial glukosidd ve chmelu byl analyzovan pomoci
plynové chromatografie s hmotnostni spektrometrii po enzymatické
degradaci.

Na nase namérena data byl pouzit relativni faktor d¢innosti hydro-
lyzy, aby se zohlednila skute¢nost, Zze komeréni beta-glukosidasa
uvolfiuje oktan-1-ol, ktery se zde pouziva jako vnitfni standard,
2,8krat ucinnéji nez geraniol. OSetfeni B-glukosidasou zpUsobilo
uvoliovani linaloolu, a-terpineolu, B-citronellolu a geraniolu ze vSech
péti dvouucelovych kultivar(i, ale v mnohem nizsich mnozstvich nez
byl obsah odpovidajicich volnych terpenoll (0,6-28,6 mg/kg aglyko-
nd oproti 7,8—109,2 mg/kg volnych forem).

Nyni jsou potfebné dalsi kvantitativni analyzy zaméfené na tradic-
ni aromaticky a horky chmel ke srovnani jejich glukosidovych frakci
se chmely, které jsou zkoumany v tomto ¢lanku.

Zavérem je mozno Fici, ze zhodnoceni profilu terpenoidll studené
chmelenych piv na zakladé samotnych analyz chmele zGstava deli-
katni. Ve vSech zde testovanych dvoutcelovych odridach chmele
byly glukosidy terpenoidl nalezeny v niz8§ich mnoZstvich nez odpo-
vidajici volné formy. Bylo vSak zjisténo, Ze jejich koncentrace jsou
vy$Si nez koncentrace téchto latek v kultivaru Saaz. Dale by mél byt
proveden dal$i vyzkum, ktery by potvrdil tato pozorovani na jiném
tradiénim aromatickém a hofkém chmelu.

W. Jiang, D. Wang, Z. Lin, L. Wang, J. Huangfu, M. Pavlovic, P. Do-
stalek

ANALYZA MONOTERPENOLOVYCH ISOMERU

V CHMELU A PIVU: POROVNANI METOD S CHIRALNI
KOLONOU A NECHIRALNI KOLONOU

Analysis of Monoterpenol Isomers in Hops and Beers:
Comparison of Methods with a Chiral Column and a Nonchiral
Column

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(2), 2017: 149—-155, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-2293-01, 6 tab., 4 obr., 26 cit.

chirdini separace, terpenové alkoholy, enantiomerni distribuce,
aroma chmele, (R)-(-)- linalool, mikroextrakce na pevné fazi,
S -(+)-linalool

Cilem této prace bylo vyvinout novou metodu s pouzitim chiralni
kolony pro stanoveni izomerd terpenovych alkoholt v chmelu a pivu.
Byla navrzena optimalni procedura a byly testovany zmény pfi skla-
dovani v prabéhu jednoho mésice. Byly porovnany vysledky souctu
izomerU touto novou metodou a neseparované izomery metodou
s nechiralni kolonou.

Vysledky statistického srovnani prokazaly validitu nové metody
vyuzivajici chiralni kolonu. Tato metoda byla pouzita pro analyzu 18
odrGd chmele a 14 znacek piva. Vysledky ukazaly, ze R-(-) linalool
byl priméarni linaloolovy enantiomer ve chmelu, ale ne v pivech. R-
-(+)-B-citronelol, S-(-)-B-citronelol, citronellylacetat, (-)-a-terpineol
a (+)-a-terpineol byly detekovany v pivech, ale ne ve chmelech. Na-
vic R -(+)-B-citronelol a (+)-a-terpineol byly hlavnimi izomernimi for-
mami v pivech diky jejich pfislusnym biosyntézam.

Bylo prokazano, ze pouziti chiralni kolony s GC-MS je vhodnou
technikou pro analyzu 12 chmelovych aromatickych sloucenin véet-
né monoterpenoll a jejich stereoizomer( a derivatd v chmelu a pi-
vech. Metoda je rychla, jednoducha a hospodarna. Byl srovnan sou-
Cet izomerl kvantifikovanych chiralni kolonovou metodou
a neseparované izomery kvantifikované metodou nechiralniho
sloupce. Vysledky srovnani obou metod statistickou analyzou proka-
zaly validitu nové metody, ktera vyuziva chiralni sloupec. Tato meto-
da byla Uspésné pouzita pro demonstraci variability mezi 18 odrida-
mi chmele a 14 znackami piva.

VSechny slouceniny byly detekovany v pivech, zatimco R-(+)-3-
-citronelol, S-(-)-B-citronelol, citronelyl acetat, (-)-a-terpineol a (+)-0-
-terpineol nebyly obsazeny ve chmelech. Tento vysledek naznacuje,
ze téchto pét sloucenin bylo vyprodukovano kvasinkovym metabolis-
mem nebo biosyntézou béhem fermentace. R - (-) - Linalool pfevlada
v chmelu (coz predstavuje pfiblizné 85,93 - 97,41 % linalolu), zatim-
co obsah R - (-) - linaloolu v pivech je mnohem nizsi (coz pfedstavu-
je priblizné 55,47-84,65 % celkového linalolu). Pokles R - (-) - linaloo-
lu mlze pfispét ke snizeni celkové viné linaloolu v pivech.
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Technologie

R. Feilner, T. Oehmichen

PRUTOKOVA PASTERACE FILTROVANEHO

A PSENI(;NEHO PIVA S JEDNIM TEPELNYM
VYDRZNIKEM

Flash Pasteurisation of Filtrated and Wheat Beer with one
Heat Holding Tube

Brewing Science 68(9/10), 2016: 64-72, 7 tab., 12 obr., 15 cit.

prutokovy paster, koloidni stabilita, stabilita Cirosti, senzoricka
stabilita, kvalita piva, tepelna vydrz

Srovnani procesu se zkracenou tepelnou vydrzi pfi pritokové
pasterizaci piva je dllezitym nastrojem pro spolehlivé prodlouzeni
trvanlivosti. Ve spojeni s vhodnym hygienickym plni¢em pfedstavuje
pratokova pasterizace produktové Setrnou alternativu k tunelovym
nebo komorovym pasterim. Naptiklad stabilizaéni ucinek pratoko-
vého pasteru na zédkal a chut pSeni¢ného piva, je stale vniman jako
velmi dulezity faktor. Zavedeny graf pro dosazeni potfebnych paste-
racnich jednotek (PU) specifikoval dimenzi sekce tepelné vydrze (30
sekund) a teploty vydrze (64-72 °C).

Vyvstava zde otdzka, zda ty tradiéni parametry, které jsou nyni
k dispozici pouzitim analytickych a technologickych moznosti,
ve skutecnosti predstavuji optimum. Tento ¢lanek ukazuje vysled-
ky srovnani tepelné vydrze 30 sekund s kratSi tepelnou vydrzi 6
sekund. V kontextu vlivu tepla, kysliku a indikator( starnuti je disku-
tovano, ktery z téchto faktorl umoznuje detailni srovnani mezi pro-
cesy a kvalitou piva.

Kdyz jsou filtrovana piva zkoumana individualné, zkraceni doby
vydrze z tradi¢nich 30 sekund na 6 sekund (piva obsahujici alkohol)
jiz pfinasi vyhody z hlediska kvality piva a ve srovnani s nefiltrova-
nymi pivy analyticky méfitelné snizeni tepelného namahani. Mikro-
biologicka bezpe€nost by mohla byt bezpecnéjsi pfi dobé 6 sekund,
protoze distribuce ¢asu pobytu zlistdvd homogennégjsi.

Zkraceni ¢asu umoznuje dosazeni kritické teploty pro pozado-
vanou denaturaci proteinu pro stabilizaci nefiltrovanych piv pomoci
jedné teplosménné ¢asti bez nadmérné pasterizace piva. Je mozné
i nastaveni vystupu, aniz by teplota poklesla pod kritickou hodnotu
80 °C s cilovou hodnotou na konstantnich 220 PU.

V8echna zkoumand piva s kratkou dobou vydrze v teplé z6né
ve srovnani s delSi vydrzi ukazala nizsi klicové ukazatele pro kyslik,
teplo a starnuti. Vysledky senzorické zkouSky nevykazuji vyznam-
ny rozdil. MGZeme tedy fici, ze krat$i tepelna vydrz ma pfiznivy vliv
na kvalitu piva — zejména vSak na vyssi mikrobiologickou bezpe¢-
nost, materialové uspory, tlakové ztraty a footprint.

V souhrnu Ize uvést doporuceni uvedena v tabulce 7 ¢lanku pro
kombinaci teplota/¢as. Je tfeba zdlraznit, Ze pritokova pasterizace
ma dalsi zadsadni vyhody oproti pasterizatoru tunelu. Jak jiz popsal
Schwarz, turbulence zdsadnim zpusobem pfispivaji k aglomeraci
a denaturaci bilkovin, coz je néco, co tunelovy pastér nedokaze dé-
lat.

Vysledky jasné ukazuji, ze horky/kratky proces je pro produkt
mnohem jemné;j$i nez dlouhy/teply proces. Bylo by zajimavé provést
dal$i studie rozdild mezi zkracenou teplotou vydrze a kratkou fazi
zahtivani a chlazeni v pritokovém pasterizatoru a tunelovym paste-
rizatorem s velmi dlouhymi dobami prodlevy v pfislusnych teplotnich
Usecich. Jiz vyznamné rozdily mezi 30 a 6 sekundami pfi pfislusnych
teplotach by mély ve srovnani s tunelovym pasterizatorem ukazat
velmi vyznamné vyhody pro pratokovy pasterizator z hlediska kvality
produktu.

Vedle technologickych vyhod umozniuje zkraceni sekce vydrzniku
v praméru kolem 40 metrd (pfi 30 m3/h) snizit pokles tlaku, a tim
i vykon Cerpadel, fazi michani a tim ztraty produktu, material, pocet
svarovych $vU a footprint. Rozdil mezi nejrychlej$imi a nejpomalej-
Simi ¢asticemi (rozloZeni ¢asu prodlevy) také kles3, jestlize je k pra-
chodu potfebna mensi délka, coz vede k homogenné&jSimu ohfevu
a dalSimu snizeni ¢astecného prehrati nebo mikrobiologicky kritické
¢astetné nedostate¢né pasterizaci.

Tento ucCinek, kromé reakéni kinetiky jednotlivych indikatorovych
Iétek a konverze téchto Iétek je povaiovén za rozhodujl’ci dl‘]vod

dlouhy.

D. C. Sharp, Y. Qian, G. Shellhammer, T. H. Shellhammer
PRISPEVKY VYBRANYCH REZIMU CHMELENI

K OBSAHU TERPENOIDU A PROFILU CHMELOVEHO
AROMA PIVTYPU ALE A LAGER

Contributions of Select Hopping Regimes to the Terpenoid
Content and Hop Aroma Profile of Ale and Lager Beers

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(2), 2017: 93—-100, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-2144-01, 2 tab., 4 obr., 57 cit.

studené chmeleni, chmeleni do vitivé kade, chmeleni do kotle,
sorpcni extrakce na michané tycince, Simcoe, Hallertau Mittelfriih

Pivovarnici v sou¢asnosti dramaticky zvySili komplexitu a intenzitu
vani v silné chmelenych pivech, a to s vyuZzitim rlznych rezimu
chmeleni. Pro tuto studii byly méfeny obsahy terpenoidli a senzoric-
ké atributy piv s pouzitim rliznych rezim chmeleni. Piva byla vafena
s variantami dvou faktord: kultivar chmele (Simcoe a Hallertau Mi-
ttelfriih) a naasovani pfidavku chmele (60 minutovy var, 25 minut
ve whirlpoolu nebo 48 hodin studené chmeleni).

Dale byl zkouman vliv kmene kvasinek na pfislusnou variantu. Ka-
zda pokusna varianta byla srovnavana s kontrolni nechmelenou var-
kou za pouziti sorpéni extrakce na michané tycince, plynové chro-
matografie s hmotnostni spektrometrii a deskriptivni senzorické
analyzy. Multivariaéni statisticka analyza ukazala vztahy mezi instru-
mentalnimi a senzorickymi technikami.

Pridavky do whirlpoolu rezultovaly piva s nejvy$simi koncentrace-
mi geraniolu, linaloolu a B-citronellolu; piva vafena s vysoce aroma-
tickym chmelem Simcoe méla pro v8echny rezimy chmeleni intenziv-
néjsi a individualné odliSné viné ve srovnani s pivy chmelenymi
Hallertau Mittelfrih.

Naopak, piva varena s chmelem Hallertau Mittelfriih vykazovala
méné intenzivni viiné s menSim rozdilem mezi rezimy chmeleni,
s vyjimkou studeného chmeleni, které bylo charakterizovano silngj-
§im kvétinovym typem aroma nez ostatni chmeleni chmelem Haller-
tau Mittelfriih. Tento vyzkum ukazuje, ze navzdory popularité stude-
ného chmeleni jako metody aromatického chmeleni, pfidavky
do vifivé kadé mohou produkovat piva s intenzivnéj§im aromatem.

Kultivar mél nejmensi vliv na aroma piv pfi chmeleni do kotle, za-
timco rozdily v aroma pro chmeleni do vifivé kadé a studené chme-
leni byly vétSinou zavislé na kultivaru. To naznacuje, Ze kultivar ma
vétsi vliv na chmelovou vani v pivu pfi studeném chmeleni a davce
do whirlpoolu, nez pfi davce na za¢atku chmelovaru. Pouziti kvasnic,
které produkuji vysoké hladiny fenolové pfichuté a vané, prekrylo
charakter chmele, a proto by se nemély takové kmeny pouzivat v pi-
vech, kterd maji zvyraznit chmelovou vni.

Pro davky chmele pouzivané v této studii nebylo pozorovano sta-
tisticky vyznamné zvySeni chmelového aroma v disledku hydrolyzy
glykosidt kvasinkami. Obecné plati, Ze aplikace chmele Simcoe
do vifivé kddé byla spojena s nejvyssimi slozkami celkového chme-
lového aroma a tropického ovoce ve srovnani se studenym chmele-
nim chmelem Simcoe. Aplikace Simcoe ve vifivce vedla k nejvyssi
koncentraci B-citronellolu, pravdépodobné v dlsledku izomerace
geraniolu kvasinkami. Pfidani chmele béhem poslednich 48 hodin
fermentace v8ak nebylo dostate¢né pro biotransformaci geraniolu na
-citronellol.

W. Zhao, Y. Song, G. Zhou

STUDIUM PIVA BOHATEHO NA PROANTHOKYANIDINY
Study on Proanthocyanidin-Rich Beer

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(2), 2017: 109—115, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-2186-01, 5 tab., 4 obr., 28 cit.

antioxidacni vlastnost, pivo, Lycium ruthenicum Murr.,
proanthokyanidiny

Proanthokyanidiny, velka skupina fenolickych slou€enin maji anti-
oxidacni, protizanétlivé, antihypertenzni a hypocholesterolemické
ucinky. Pravidelna konzumace proanthokyanidind je pfinosem pro
zdravi, vede ke snizeni rizika kardiovaskularnich onemocnéni, rako-
viny a neurodegenerativnich chorob. Obsah proanthokyanidint
v bézném pivu je nizky a hlavni zdroje proanthokyanidint jsou slad
a chmel. Lycium ruthenicum Murr. (LR) obsahuje mnohem vySsi ob-
sah proanthokyanidinG v porovnani s chmelem a sladem. Proto
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muze zlepsit obsah proanthokyanidinu v pivu, kdyZ je pouzivan jako
material pro vyrobu piva.

V této studii bylo jako surovina k vafeni 12 % lezackého piva pou-
zito 1,5 g/l LR. Vysledek ukazal, Ze obsah proanthokyanidind se zvy-
Sil z pfiblizné 10 na 68 mg/I v hotovém pivu a celkovy obsah polyfe-
nold v pivu se zvySil z 246 na 457 mg/l. Metody stanoveni
antioxida¢ni aktivity — 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl (DPPH) a zhaseni
volnych hydroxylovych radikald ukazuiji, ze antioxida¢ni a antiradika-
lova schopnost piva s vysokym obsahem proanthokyanidini byla
ve srovnani s kontrolnim pivem vyznamné zlep$ena, coz naznacuje
pfiznivé ucinky proanthokyanidin(i na senzorickou stabilitu piva.

Lycium ruthenicum Murr. mGze byt pouzita jako material v procesu
vyroby piva, coz ma za nasledek zvyseni obsahu proanthokyanidind
a odolnosti vGéi oxidaci v hotovém pivu. Ve srovnani s celym plodem
by LR mohl u¢inné zvysit obsah proanthokyanidin( za stejnych pod-
minek zpracovani a vyrazné zlepsit antioxida¢ni vlastnosti hotového
piva.

H. Scheuren, M. Dillenburger

OPTIMALIZACE PROCESU VARENI MLADINY ZPETNYM
TOKEM MLADINY POD HLADINOU

Optimization of the Wort Boiling Process by Refeeding Wort
Below the Surface

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(2), 2017: 145-148, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-2327-01, 0 tab., 4 obr., 15 cit.

DMS, chmelovar, odparovani

Tento ¢lanek zkouma vliv zpétného toku mladiny mezi vafakem
a mladinovou panvi na ucinnost odpafovani slou¢enin nezadouciho
aroma. ,Zpétny tok mladiny” pro tyto konkrétni Uvahy znamena
transport vafené mladiny z varaku zpét do mladinové péanve. Je tre-
ba rozliSovat mezi zpétnym tokem nad hladinou mladiny na jedné
strané (zkouskou nad povrchem) a zpétnym tokem pod urovni mia-
diny na druhé (zkouskou pod povrchovou). Oba procesy jsou teore-
ticky i odborné kvalifikované. Vysledky ukazuji, ze pro dany celkovy
odpar mlze byt odpafovani dimethylsulfidu zlepSeno zpétnym tokem
mladiny pod hladinou mladiny v mladinové panvi.

Pro pivovary to znamena velky potencial ke zlepSeni. Prace
v tomto Clanku zjistila, ze zpétny tok mladiny pod hladinou mladi-
ny je vyhodny. Dal$i ¢lanky prozkoumaji faktor obohacovani a vlivy
pratokovych podminek a geometrie. Vysledky budou publikovany
ve stfednédobém az dlouhodobém horizontu.

Analytika a jakost

G. Nifo-Medina, J. D. Romo-Longoria, I. V. Ramirez-Gonzalez, O.
O. Martinez-Reyna, V. Urias-Orona

OBSAH FENOLU A UROVEN ANTIOXIDACGNI KAPACITY
V KOMERCNICH MEXICKYCH LEZACICH

Phenolic Content and Antioxidant Capacity Level in
Commercial Mexican Lager Beers

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(2), 2017: 156—158, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-2751-01, 0 tab., 3 obr., 21 cit.

pivo, celkové fenoly, celkové flavonoidy, celkové neflavonoidy,
DPPH, ABTS

V sedmi komer&nich mexickych lezackych pivech byly vyhodnoce-
ny celkové fenoly, celkové flavonoidy a antioxidacni kapacita 2,2-di-
fenyl-1-pikrylhydrazyl (DPPH) a 2,2‘-azinobis (3-ethylbenzothiazolin-
-6-sulfonové kyseliny). Rozsah celkovych fenoll byl od 174
do 274 mg ekvivalentu kyseliny galové na Iitr pficemz Ieia’ky CB

na litr, zatimco nejvyssi obsah byl nalezen u lezaku TT se 160mg
CatE/L.

U vétsiny vzorkl byly neflavonoidni slou€eniny s hlavni fenolovou
skupinou s hodnotami v rozmezi 56,53 az 94,82 %, s vyjimkou lager(i
CB a TT, ve kterych flavonoidni slouceniny predstavovaly vétsinu
fenoltl s 52,71 a 68,11 %. Uroven antioxidaéni kapacity v testech
DPPH a ABTS byla v rozmezi od 432 do 520 pmol ekvivalentd Tro-
loxu (TE) na litr a od 143 do 233 pmol TE/l, v obou pfipadech pro

fenolickych slouc¢enin a antioxidaéni kapacﬂy zjisténé v mexickych
pivech byly vy$Si ve srovnani s vétsinou literarnich udaji o pivech
pochazejicich z rliznych zemépisnych destinaci.

Vysledky této studie ukazaly, ze mexické komeréni lezacké pivo
ma vysoky obsah fenold, pficemz ve vétSiné vzorkl previadaji nefla-
vonoidni slou¢eniny a piva maji také vysoké antioxidacni kapacity.
Navic vétsina mexickych komerénich lezackych piv analyzovanych
v na8i studii ma obsah fenolickych latek a antioxidaéni kapacitu
v rozmezi nebo vy$Si nez vétsina lezackych piv analyzovanych riz-
nymi dalSimi autory z rGznych zemi svéta, a proto by mexicka piva
mohla mit pfiznivéjsi ucinky na lidské zdravi, pokud jsou moderova-
né konzumovana. Podle nasich informaci se jedna o prvni hodnoce-
ni fenolickych slou¢enin a antioxida¢ni kapacity v komerénich mexic-
kych lezackych pivech. Ziskané Udaje poskytuji informace pivovarstvi
jako ukazatel kvality spotfebitelim, vyzkumnym pracovnikim v ob-
lasti vyzivy a nutriénim védcliim o moznych pfiznivych uéincich mirné
konzumace piva.

D. M. Vollmer, V. Algazzali, T. H. Shellhammer

VLASTNOSTI AROMATU LEZACKEHO PIVA STUDENE
CHMELENEHO OXIDOVANYM CHMELEM

Aroma Properties of Lager Beer Dry-Hopped with Oxidized
Hops

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(1), 2017: 22-26, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-1287-01, 3 tab., 2 obr., 19 cit.

studené chmeleni, Hallertau Mittelfriih, pfFijeti spotrebitelem,
oxidace

Jiz dfive jsme pozorovali kvalitativni zmény v chemickém a aro-
matickém profilu chmelovych pelet Hallertau Mittelfriih (HA) po skla-
dovéni za prooxida¢nich podminek. Bylo pfedpokladano, Zze studené
chmeleni oxidovanym HA chmelem by mélo dopad na lezackeé pivo,
jak na kvalitativni atributy souvisejici s ,uslechtilym® chmelovym aro-
ma v hotovém pivu, tak na pfijeti spotrebitelem.

Lezacké pivo bylo studené chmeleno s pouzitim jak vhodné skla-
dovaného, tak oxidovaného chmele ve dvou rliznych davkach (3,8
a 1,5 g/l). Vyskoleni panelisté pomoci popisné analyzy vyhodnotili
pivo chmelené vy3si davkou, 3,8 g/l. Pfi této vysi davkovani byly
pozorovany vyznamné kvalitativni zmény v pivu v dusledku pouziti
oxidovaného chmele, které ukazuji rozdily v atributech drevitého
a bylinného aroma, které jsou asociovany s uslechtilym chmelovym
aroma.

Panel Sedesati spotiebitelll hodnotil akceptanci piva studené
chmeleného nizsi davkou 1,5 g/l. V celkové oblibé nebyl mezi chme-
lovymi preparaty zji§tén zadny vyznamny rozdil. Pfestoze v dusled-
ku oxidace dochazi k chemickym zménam v chmelovych silicich,
nemusi tyto zmény nepfiznivé ovlivnit celkovou chut piva pfiprave-
ného s oxidovanym chmelem, ale mohou slouzZit jako zpuUsob, jak
zvySit uslechtilou chmelovou vini v lezackém pivu.

Spotrebitelské pfijeti lezackého piva za studena chmeleného ne-
bylo vyrazné ovlivnéno pouzitim oxidovaného HA chmele. Z pohledu
vyskoleného panelu mize manipulace s podminkami skladovani
chmele podporovat narlst slouc¢enin spojenych s ,uslechtilymi“ aro-
maty, jako je dfevnaté a bylinné. Vysledky vyskoleného panelu zdu-
raznuji tuto skute¢nost jako novou metodu, ktera dodava nuanci od-
vozenou z chmele do lezackého piva.

Nezamyslenym dusledkem pfidani oxidovaného chmele ke zvyse-
ni charakteru uslechtilého chmele maze byt zvySeni intenzity horkos-
ti. Panelisté zjistili vyznamny rozdil v intenzité horkosti, pravdépo-
dobné souvisejici s oxidovanymi chmelovymi slou¢eninami, jako
jsou humulinony a hulupony. Je vSak zapotfebi dal$i prace k potvr-
zeni této hypotézy.

Kvalitativni zmény zjisténé vyskolenymi cleny panelu nevedly
k UpIné zapornym zménam. Vzhledem k poznatkim o tom, jak se
v chmelu vytvareji oxidované slouceniny a o jejich rozhodujici roli
v ,chmelovarové“ nebo uslechtilé chmelové chuti, by chmelafskému
a pivovarskému priimyslu prospéla metoda pro tvorbu a davkovani
téchto slou¢enin do piva.

S. M. Elrod, P. Greenspan, E. H. Hofmeister

PIVO S VYSOKYM OBSAHEM POLYFENOLU INHIBUJE
PROTEINOVOU GLYKACI IN VITRO

High Phenolic Beer Inhibits Protein Glycation In Vitro

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(1), 2017: 1-5, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-1323-01, 2 tab., 4 obr., 27 cit.
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polyfenoly, pivo, glykace, diabetes

Glykace bilkovin je neenzymaticky proces, pfi kterém aminokyse-
linové zbytky proteind reaguji se skupinami cukrli, coz zpUsobuje
zesiténi proteinl. To pfispiva k mnoha komplikacim spojenym s dia-
betem. Bylo zjisténo, Ze fenolické slou€eniny z ovoce a zeleniny in-
hibuji glykaci protein(. Vzhledem k vysokému objemu spotfeby piva,
ma tento napoj potencial byt vynikajicim systémem dodavky polyfe-
nol(. Studovali jsme pét stylt piva (American pale ale, porter, stout,
India pale ale, and Imperial India pale ale) na obsah polyfenolt, an-
tioxidaéni aktivitu a jejich ucinky na glykaci proteind. Pro posouzeni
obsahu polyfenoll a antioxidantt byla véechna piva podrobena ana-
lyze metodami Folin-Ciocalteu a FRAP (ferric-reducing antioxidant
power assay).

VSechny styly vyrazné inhibovaly proteinovou glykaci na objemo-
vé (4 pl/ml) bazi a vSechny kromé jednoho inhibovaly glykaci na za-
kladé fenolickych latek (4 pg fenold/ml). VSechna piva vyrazné inhi-
bovala glykaci proteinli na zdkladé obsahu antioxidantt (60 nmol
FeSO, ekvivalentd/ml), coz vykazovalo vyznamnou inhibici ve srov-
nani s kontrolnim a ne-femeslnym (tj. sériové vyrobenym) pivem.

To dokazuje, Ze néktera piva mohou inhibovat glykaci proteind pfi
nizkych koncentracich a mohou u nékterych jedinct vyznamné pfi-
spét k denni spotfebé fenolickych sloucenin.

Toto je prvni studie srovnavajici klasické remesiné pivni styly, jak
jsou znamy bézné v primyslu femeslinych piv. Tyto Udaje naznaduiji,
Ze rlizné typy piva maji rizné antioxida¢ni Ucinky a G¢inky na glykaci
protein(. Spole¢né tyto Udaje naznaduji, Ze pivo bohaté na polyfeno-
ly mize mit dlohu funkéniho napoje, protoZe jedno dvanécti uncové
pivo mlze obsahovat 300 mg fenolovych slou¢enin. Vzhledem k ob-
sahu sacharidi musi byt spotieba piva diabetiky sledovana.

Tento vyzkum vSak doklada, Ze femesiné pivo mize byt jednoho
dne navrzeno jako funkéni napoj, ktery inhibuje glykaci proteinl
a potencialné zabranuje vzniku komplikaci u diabetu typu 2. V idedl-
nim pfipadé se takové pivo mlze pfipravovat vybérem styla a pfi-
sad, aby se zvysila jeho antiglykaéni kapacita, a zaroven minimalizo-
val obsah sacharid( a kalorii.

L. Marques, M. Hernandez Espinosa, W. Andrews, R. T, Foster
POSILENI ZLEPSOVANI STABILITY CHUTI U RUZNYCH
TYPU PIVA POMOCI NOVYCH METOD, PLOCHY
PARAMAGNETICE ELEKTRONOVE REZONANCE

A METODY NUCENEHO STARNUTI PIVA

Advancing Flavor Stability Improvements in Different Beer
Types Using Novel Electron Paramagnetic Resonance Area
and Forced Beer Aging Methods

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(1), 2017: 35-40, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-1472-01, 2 tab., 7 obr., 24 cit.

senzoricka stabilita, paramagnetickd elektronova rezonance,
nucené starnuti piva

Byly porovnany tfi rizné parametry elektronové paramagnetické
rezonance (EPR) — lag-time, T150 a plocha se senzorickymi daty ze
dvou metod vynuceného starnuti piva. Byly hodnoceny tfi typy piv,
jmenovité 1) standardni lezak, 5% objemovych alkoholu (ABV)
a barva 3,30° standardni referenéni metodou (SRM); 2) lezak s niz-
kym obsahem alkoholu, 3% ABV a barva 2,20° SRM; a 3) standard-
ni ale, 5% ABV a barva 4,00° SRM.

Dvé tepelné zrychlena starnuti piva, ktera byla hodnocena v této
studii, byla 18 dni pfi 27 °C a Sest dnu pfi 40 °C, pficemz obé byly
ekvivalentni standardnimu senzorickému namahani stalosti chuti
po dobu Sesti mésicl pfi 20 °C. Vyznamny vztah mezi hodnotami
EPR a senzorickym starnutim byl zjistén pfi pouziti protokolu o$etre-
ni 40 °C po dobu Sesti dnt (R? = 0,9209-0,9567), nikoli vSak pfi pou-
Ziti 27 °C po dobu 18 dnl (R? = 0,0319-0,2046). Kromé toho plocha
pod kfivkou EPR vykazovala vyznamné korelaéni koeficienty (R?=
0,9209-0,9567) se stafenim pfi 40 °C po dobu Sesti dn0, zatimco
korelace s tradi€nim lag-time a hodnotou T150 nebyly vyznamné (R?
=0,0174-0,2238 a 0,1010-0,8565, v daném poradi).

Pomoci tohoto analytického a senzoricko-chemometrického pfi-
stupu byly v péti pivovarech po dobu tfi let profilovani v procesu vy-
roby provedeny nasledné zmény pivovarskych materidl(i a proces-
nich veli¢in, jejichz cilem bylo snizeni hodnot EPR. To vedlo
ke zlepSené stabilité baleného piva. Pouzitym spojenim mezi t&émito
novymi, rychlymi metodami, tato studie také zdarazruje tfi pfi¢inné
podminky piva, které tradiéné vykazuji zasadni dopady na stabilitu

chuti: jmenovité stopové kovy (Cu a Fe), koncentrace rozpusténého
kysliku a sifi¢itanu (SO,).

Pomoci metriky plochy EPR, ktera predstavuje celkové mnozstvi
volnych radikali generovanych béhem doby analyzy vzorku piva,
vedla cesta k zapojeni rychlé metody nuceného starfeni piva. Jakmile
byla metoda implementovana, bylo béhem tfiletého obdobi dosaze-
no delSi stability pfi skladovani baleného piva. Tento novy dynamic-
ky program se v souc¢asné dobé pouziva v nasich pivovarech.

V této praci jsme vyuzili hodnotu metrické hodnoty oblasti EPR
ve spojeni s dfive testovanym protokolem nuceného starnuti, ktery
zrychluje senzorické starnuti, na tfech rdznych typech piva z Sesti
pivovard.

V praktickém smyslu bylo oSetfeni vyssi teplotou 40 °C po dobu
Sesti dnd Uspésné pfi zvySovani rychlosti starnuti v nasich pivech
tak, aby odpovidalo rychlosti starnuti podle naseho standardniho
protokolu, Sest mésicl pfi 20 °C. Pfitom jsme vyznamné snizili ¢as
potfebny k celkovému senzorickému vyhodnoceni z Sesti mésicl
na Sest dnd.

S takovym rychlym zlepSenim celkové informace o senzorickém
stérnutl' a dobrymi korelacemi s daty metrickych oblasti EPR se toto
fovani a zmény v pivovaru. S dobrym zrychlenym testem senzorické-
ho starnuti bychom mohli v pivovaru udélat kazdy rok nékolik pozitiv-
nich zmén misto historické pomalé rychlosti asi jedné zmény za rok.

Shromazdénim zakladnich udaji po dobu tfi let a hodnocenim pi-
vovard jsme byli schopni urcit, ktery pivovar mél prioritu pro potfebné
zlepseni stability chuti a U¢innost zmén stability chuti proti pfedcho-
zimu stavu.

Kromé toho jsme citovali tfi ze stovek znamych proménnych, které
mohou ovlivnit EPR a senzorickou chutovou stabilitu, jmenovité hla-
diny iontd Zeleza a médi, rozpusténého kysliku a SO, v pivu. Rozum-
nym zmirnénim a optimalizaci téchto proménnych senzorické stabi-
lity pomoci metriky plochy EPR a rychlého nuceného senzorického
starnuti jsme byli schopni okamzité provést zmeény stability chuti.

H. Scheuren, K. Sommer . .
TEKAVOST BENZALDEHYDU VE VODE/MLADINE
Volatility of Benzaldehyde in Water/Wort

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(1), 2017: 52-57, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-1582-01, 6 tab., 3 obr., 17 cit.

benzaldehyd, mladina, profil aroma, chut

Proces vyroby definuje kone¢nou chut piva, a proto je dllezité
v procesu vareni minimalizovat slozky nezadoucich pfichuti. Nejlep-
Sim néastrojem je proces varu, v némz se nezadouci slozky odpafruiji.
Odparovani vyzaduje energii a to znamena omezeni rozsahu kazdé-
ho nového vyvoje v pivovaru, ktery snizuje energii a Setfi penize.

Pro snizeni obsahu a optimalizaci odpafovani nezadoucich chuti
je dllezité pochopit termodynamické chovani pfichuti ve sladiné. Ka-
zda komponenta ma vlastni termodynamické chovani. Tento ¢lanek
pojednava o nezadouci pfichuti benzaldehydu (BENZ). Proto byla
stanovena jeho tékavost ve vodé/mladiné pfi nekoneéném ziedéni
v Sirokém teplotnim rozmezi (30, 40, 50, 60, 70, 80 a 90 °C). Téka-
vost popisuje termodynamické chovani slozky rozpusténé v kompo-
nenté, a protoze tékavost stoupa, je pro odparovani zapotiebi méné
energie.

Pro vypocet potfebné odpafovaci energie pro snizeni obsahu
BENZ je nutno méfit volatilitu. Proto byly pouzity ¢tyfi rdzné a neza-
vislé metody méfeni (stale recirkulace, Rayleighova destilace, Do-
hnalova metoda a mzikova destilace). Ustfednim vysledkem méreni
je, ze BENZ ve vodé s nekonecnym zfedénim ma maximalini téka-
vost (KBENZ, 60° = 42 + 3) pfi teploté 60 °C. Odparovani pfi této
teploté je tedy nejucinnéjSim nastrojem ke snizeni této specialni
slozky chuti.

Benzaldehyd je Streckerovym aldehydem s dopadem na senzoric-
kou kvalitu a stabilitu piva. Pro praktickou realizaci je dlileZité porov-
nat teplotné zavislou tékavost BENZ (KBENZ) s fugacitou jinych aro-
matickych slozek, jako je 2-methylbutanal (K2-Met = 56 + 4),
3-methylbutanal (K3-Meth = 55 + 5) a hexanal (KHex = 48 + 8). Pro
atmosférickou teplotu varu pfiblizné 100 °C (v rozmezi od 98 do
100 °C) je moino fugacity aldehydl‘.] uvedenych v élénku nalézt v pFl’-
nych Streckerovych aldehydu coz znamena, ze BENZ je nejméné
volatilni slozkou. Za predpokladu podobnych poc¢atecnich koncent-
raci |ze pfedpokladat, Ze proces varu navrzeny pro termodynamické
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chovani BENZ by vedl k Uuspé&Snému odpareni vSech zminénych
Streckerovych aldehydd (BENZ, 2-methylbutanal, 3-methylbutanal
a hexanal).

Pro kvantifikaci tohoto tvrzeni pro procesy odpafovani v Sirokém
teplotnim rozmezi (30-90 °C) je nutné provést dalSi méfeni tékavos-
ti pro 2-methylbutanal, 3-methylbutanal a hexanal. Vysledky podle
téchto Setfeni budou zverejnény ve stfrednédobém az dlouhodobém
intervalu.

Z. S. C. Desobgo, R. A. Stafford, and D. J. A. Metcalfe
ODVOZENI A APLIKACE ROVNIC SIMULTANNi TVORBY
TEKAVYCH LATEK A KINETIKY STRIPOVANI PRO
CHMELOVAR

Derivation and Application of a Simultaneous Volatile
Formation and Stripping Kinetics Equation for Wort Boiling

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(1), 2017: 11-21, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-1688-01, 5 tab., 7 obr., 31 cit.

dimethylsulfid, S-methylmethionin, chmelovar, tvorba tékavych
sloZek, stripovani, nelinearni MacLaurinova fada

Tento ¢lanek ukazuje odvozeni rovnice reprezentujici simultanni
tvorbu dimethylsulfidu (DMS) a stripovani béhem varu sladiny. Rov-
néz prokazal ramec linearnich technik pro vyslednou rovnici, ktera
by méla usnadnit jeji implementaci. Tvorba DMS a stripovani byly
modelovany rovnicemi kinetiky prvniho fadu s rychlostnimi konstan-
tami k1 a k2 predstavujicimi rychlostni konstanty pro rychlost tvorby
DMS a odstranéni DMS pomoci stripovani.

Simultanni procesy tvorby a stripovani DMS byly reprezentovany
pouzitim okamzité diferencialni hmotnostni bilance. Vysledné feSeni
se podobalo rovnici, kterou dfive uvedl Mitani et al. Linearizace od-
vozeného modelu simultanniho formovani a stripovani DMS byla
provedena s pouzitim MacLaurinovy fady pochazejici z rozsifeni Ta-
ylorovy fady. Ve stati bylo popsano nékolik pfikladt implementace
jak nelineérnich, tak linearnich modeld.

R. A. Hotchko, T. H. Shellhammer

VLIV ETYLESTERU, OXIDOVANYCH TERPENU

A ALIFATICKYCH I- A A-LAKTONU (C9-12) NA OVOCNE
AROMA PIVA

Influence of Ethyl Esters, Oxygenated Terpenes, and Aliphatic
y- and &-Lactones (C9—12) on Beer Fruit Aroma

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(1), 2017: 27-34, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-1805-01, 5 tab., 5 obr., 45 cit.

alifatické laktony, viiné ovoce, aroma piva, oxidované terpeny,
synergické smyslové ucinky

Alifatické y- a &-laktony s 9-12 atomy uhliku (y-C9-12 a 6-C10
a 12) vykazuji bohaté viné broskvi a kokosovych ofechd a mohou
byt potencialnim zdrojem ovocnych, zejména peckovinovych (napf.
broskev a merurka) chuti v pivech. Za u¢elem vyhodnoceni vlivu
téchto laktond v komplexni matrici piva byly nizké hladiny téchto lak-
ton(i v kombinaci s oxidovanymi terpeny (linalool a B-damascenon)
a ethylestery (ethyl 2- a 3-methylbutanoat) (pug/l) vyhodnoceny pane-
lem deskriptivni analyzou vedle skupinového ¢ichového stanoveni
optimalniho odhadu prahové hodnoty (BET).

Deskriptivni analyza prokazala, ze laktony v kombinaci s terpeny
a estery zvy$uji celkovy koneény profil ovocné viiné a pfispivaji
k aroma po peckovinach a broskvi. Skupina BET byla vypocitana
jako 376 pg/l (y-C9), 239 pg/l (y-C10), 238 pg/l (y-C12), 750 pg/l (8-
C12) v nezkracené zékladné podle metody ASTM E679.

Metoda headspace mikroextrakce v pevné fazi se aplikovala
na komeréni a fizené studené chmelena piva, ve kterych byly zjisté-
ny hladiny y-laktont v rozmezi od 1,2 do 2,3 ug/l a B-laktony v roz-
mezi od 1,8 do 3,9 pg/l. Koncentrace detekovanych laktonl byly vy-
razné pod skupinou BET a zdalo se, ze v celkové vlni piva hraji
vedlejsi roli.

Pét alifatickych laktond zkoumanych v této studii individualné vy-
kazovalo prahové hodnoty detekce v rozmezi od 238 do 750 pg/l,
coz je konzistentné vy88i nez u publikovanych hodnot ve vodé
a ve viné. Avsak hladiny téchto laktonu, které byly predbézné zjisté-
ny u studené chmelenych a komeréné vyrabénych piv, byly podstat-
né niz&i, alespon o dva fady, nez vypoctené prahové hodnoty pro
detekci skupiny.

Kdyz byly tyto laktony kombinovany pfi nizké hladiné (ppb) nebo
podprahové hladiné s jinymi slou¢eninami odvozenymi z chmele
a fermentace, zvysila se intenzita kvality aroma peckoviny/broskev,
stejné jako celkova intenzita. Tyto senzorické nalezy spolu s instru-
mentalnimi Udaji naznaduji, ze hladiny laktont vyznamné neovliviio-
valy aroma piva jednotlivé, ale mohly v pfitomnosti jinych ovocnych
tékavych latek potencovat aroma peckovinového ovoce a broskve.

Dalsi zkoumani dalSich ovocnych aromatickych sloucenin, které
nebyly v této praci testovany, a jednoznacna detekce lakton( a dal-
Sich molekul aromatickych latek pochdazejicich z lipidd povedou
k lepSimu porozumeéni jejich pfinosu pro profil aroma piva.

P. C. Wietstock, M. Baldus, M. Ohlschléger, F-J. Methner
SLOZKY CHMELE POTLACUJITVORBU .
3-METHYLBUTANALU A 2-FURFURALU VE SLADINE
PODOBNYCH MODELOVYCH ROZTOCICH

Hop Constituents Suppress the Formation of 3-Methylbutanal
and 2-Furfural in Wort-Like Model Solutions

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(1), 2017: 41-51, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-2001-01, 6 tab., 5 obr., 82 cit.

chmel, chmelové a-kyseliny, Zelezo, Maillardova reakce, karbony,
metodologie odezvy povrchu

Byla zkoumana schopnost chmelovych slozek potladit tvorbu
3-methylbutanalu a 2-furfuralu v modelovych systémech podobnych
sladiné obsahujicich maltosu, leucin a ionty Fe 2*. Ze vSech testova-
nych slozek (a-kyseliny, B-kyseliny, iso-a-kyseliny, tetrahydro-iso-a-
-kyseliny a chmelové mlato) byly pouze a-kyseliny a B-kyseliny
schopny vyznamné potlaéit tvorbu 3-methylbutanalu, ktery pochazi
z degradace leucinu. 2-furfural byl také nalezen v modelovych rozto-
cich po inkubaci a jeho tvorba byla redukovana vSemi slozkami
chmele, avsak v rlizné mife.

Byl pouzit centralni kompozitni rotovatelny design, a bylo zjisténo,
Ze ze vSech testovanych faktorl (maltosa, leucin, Fe?* a a-kyseliny)
jsou pouze maltosa a leucin vyznamné modelové parametry (P
<0,05) pro tvorbu 3-methylbutanalu, prokdzala se rovnéz ucinnost
a-kyselin, ale na nizsi urovni spolehlivosti (a = 0,1063). Pro tvorbu
2-furfuralu byly vyznamnymi modelovymi parametry koncentrace
maltosy a a-kyselin. | kdyz koncentrace Fe®* byla pro tvorbu aldehy-
dd zanedbatelnym faktorem, v komplexu s ethylendiamintetraocto-
vou kyselinou zeleznaté ionty tvorbu aldehydu inhibuiji.

Ukazalo se, Ze pfi absenci maltosy 3-methylbutanal pochazi z oxi-
daéni degradace leucinu plsobenim hydroxylovych radikalt. Bylo
prokazano, Zze chmelové a-kyseliny vyznamné potladuiji tuto konkrét-
ni drahu komplexaci Fe?* vychytavanim hydroxylovych radikalu.

Aktualni poznatky byly v této studii potvrzeny dodate¢nymi infor-
macemi vyplyvajicimi z vyuziti dosud nevyhodnocenych experimen-
tl. Nové podrobné pohledy byly prezentovany vypracovanim speci-
alnich metodik. Funkéni princip, kterym chmelové a-kyseliny
a B-kyseliny snizuji tvorbu 3-methylbutanalu a 2-furfuralu, maze byt
pfipisovan jejich jedine¢né molekulové struktufe a chemickym vlast-
nostem, které jim umoznuji narusit oxidacni nebo neoxidac¢ni tvorbu
aldehydd.

V souvislosti s nalezy z této studie je mozné jejich antioxidativni
potencial vysvétlit pomoci komplexni funkcionality a-kyselin vigéi ion-
tim prechodnych kov(, jako je Zelezo a méd, kdy mohou blokovat
nebo zmirnovat oxida¢ni drahy Maillardovy reakce a potlacovat tvor-
bu reaktivnich forem kysliku, ¢imz se zabrani oxidativni degradaci
leucinu na 3-methylbutanal.

Za druhé, jakmile jsou vytvofeny hydroxylové radikaly, jsou schop-
ny lapat tyto radikaly, a tak pfimo plisobi jako antioxidanty a opét
potlacuji reakce volnych radikalt s leucinem, coz potlaéi tvorbu od-
povidajiciho aldehydu. Jiné aldehydy mohou v pfitomnosti chmelo-
vych a-kyselin vykazovat stejné chovani a reakci.

Ackoli prace v modelovych systémech a s empirickymi modely
muUze pouze pfiblizit skute¢né podminky, vysledky této studie rozsi-
fuji znalosti o faktorech ovliviiujicich tvorbu karbonyll pfi chmelova-
ru.

Vysoka ochrannd ucinnost chmelovych kyselin pfi potlaceni tvorby
senzoricky aktivnich aldehydd v pouzitych modelovych systémech
muze byt také pouzitelna pro podminky chmelovaru v realném pro-
cesu. Dedukce z této studie mohou tedy pfispét k objasnéni proce-
s, které blokuji nebo inhibuji tvorbu karbonylovych slouéenin v pivu.
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W. D. Estela-Escalante, M. Moscosa-Santillan, J. E. Gonzalez-Ra-
mirez, S. Rosales-Mendoza = |

VYHODNOCENI POTENCIALNI PRODUKCE ETANOLU
KVASINKAMI CANDIDA ZEMPLININA S OHLEDEM

NA FERMENTACI PIVA

Evaluation of the Potential Production of Ethanol by Candida
zemplinina Yeast with Regard to Beer Fermentation

J. Am. Soc. Brew. Chem. 75(2), 2017: 130—-135, DOI 10.1094/AS-
BCJ-2017-2481-01, 2 tab., 2 obr., 34 cit.

fermentace piva, Candida zemplinina, kvasinky non-Saccharomyces

Candida zemplinina Y.01670 byla hodnocena s cilem stanovit jeji
potencial pro produkci ethanolu a fermentaéni chovani s ohledem
na potencialni pouziti pfi pivovarské fermentaci. Pokusy byly prova-
dény za pouZziti sladiny s riznymi pomocnymi latkami, jako je gluko-
sovy sirup (ekvivalent dextrosy 45), hroznova stava a kukufi¢ny sirup
s vysokym obsahem fruktosy.

Pro vyhodnoceni produkce ethanolu pro fermentace v médiu ob-
sahujicim vysokou koncentraci cukru doplnénou o séjovy lecitin,
cholesterol a Tween 80 byla pouzita i plna 23 faktorova statisticka
analyza. Vysledky ukazaly, ze kmen C. zemplinina Y.01670 umoznil
produkci variabilniho obsahu ethanolu, ktera byla zavisla na mnoz-
stvi fermentovatelnych cukr pfitomnych v médiu.

Pouziti kukufiéného sirupu s vysokym obsahem fruktosy a hrozno-
vé Stavy jako dopliiku mélo za nasledek nejvyssi produkci ethanolu
(az 37,01 a 31,56 g/l). Vysledky Uplného 23-faktorialniho vyhodno-
ceni ukézaly, Ze testovany kmen kvasinek je schopen produkovat az
80,67 g/l ethanolu s vytézkem 0,46 + 0,03 g ethanolu/g cukru. Tween
80 ucinné zvysil produkci ethanolu pfi pfidani 0,5% obj. do fermen-
taCniho média. Tato zjisténi jsou povazovana za slibna pro potenci-
alni pouziti Candida zemplinina Y.01670 pfi pivovarské fermentaci.

Kmen C. zemplinina Y.01670 vykazoval pfi fermentaci sladové
sladiny s pfidavnymi latkami variabilni produkci ethanolu. Pouziti
tohoto kmene kvasinek a doplrik(l by pravdépodobné umoznilo pro-
dukovat Sirokou Skalu piv se zvlastnimi smyslovymi vlastnostmi
a variabilnim obsahem ethanolu. Nejvy$si produkce ethanolu byla
pozorovana pfi pouziti hroznové stavy a kukufi¢ného sirupu (fruk-
tosa 42) jako dopliku. Fermentacni chovani a produkce ethanolu
zavisely na chemickém slozeni fermentaéniho média z hlediska
typu a mnozstvi fermentovatelnych cukrl. Z tohoto pohledu se do-
poruCuje pouzivat pomocné latky bohaté na fruktosu a glukosu,
jako jsou ovocné stavy.

Pokud jde o rlstovou kinetiku, fermentace v médiich s hroznovou
Stavou a kukufiénym sirupem (fruktosa 42) jako dopliku podporuji
vysoké pocty Zivotaschopnych bunék ke konci fermentace. Nejvyssi
hodnoty spotfeby FAN a hodnoty poklesu pH byly pozorovany pfi
pouziti hroznové Stavy a kukufi¢ného sirupu (fruktosa 42) jako do-
pliku.

Pokud jde o produkci ethanolu v médiu s vysokym obsahem cukru,
C. zemplinina Y.01670 dokazala vyprodukovat az 80,67 g/l ethanolu
s celkovym vytéZkem 0,46 + 0,03 g etanolu/g cukru. Toto zjisténi Ize
pfipsat pfidavani doplika zivin, zejména Tween 80 jako zdroje kyse-
liny olejové.

Sojovy lecitin vykazoval maly nebo zadny ucinek, zatimco pfidava-
ni cholesterolu mélo negativni vliv na produkci ethanolu. K potencial-
nimu pouziti C. zemplinina Y.01670 pfi pivovarské fermentaci jsou
nezbytné dalsi studie k uréeni smyslového profilu kone¢ného pro-
duktu a vlivu pfidani Tweenu 80 pfi fermentacich provedenych se
sladovou sladinou a pfidavnymi latkami.

M. Michel, T. Meier-Dérnberg, F. Jacob, F. -J. Methner, R. S. Wag-
ner, M. Hutzler

PREHLED: CISTE NON-SACCHAROMYCES STARTOVACI
KULTURY PRO FERMENTACI PIVA SE ZAMERENIM

NA SEKUNDARNI METABOLITY A PRAKTICKE
APLIKACE

Review: Pure Non-Saccharomyces Starter Cultures for Beer
Fermentation With a Focus on Secondary Metabolites and
Practical Applications

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 569-587, DOI 10.1002/jib.381, 19 tab.,
0 obr., 130 cit.

non-Saccharomyces, alternativni fermentace, pivo, Torulaspora
delbrueckii, Saccharomycodes ludwigii

V posledni dobé se zvySil zadjem o pouziti kvasinek jinych nez
Saccharomyces k fermentaci piva. Celosvétovy rlist femesinych piv
a minipivovar( revitalizoval pouZiti rGznych kmenu kvasinek s vyraz-
nym dopadem na aroma a chut piv. Pouziti nekonvenénich kvasnic
davéa pivovarim jedine¢nou pfilezitost k odliSeni na trhu. Belgické
pivovary byly velmi usp&3né pfi pouzivani divokych kvasinek a fer-
mentaci smiSenych kulturami, které ¢asto obsahuji non-Saccharo-
myces kvasinky.

Historicky, stara piva a piva vyrobena pfed domestikaci bézné po-
uzivanych kmenl Saccharomyces pravdépodobné zahrnovala dru-
hy, které nejsou Saccharomyces. Vzhledem k obnovenému zajmu
0 pouziti kvasinek jinych nez Saccharomyces na vyrobu tradi¢nich
piv a jejich potencialni aplikaci na vyrobu piva s nizkym obsahem
alkoholu nebo bez alkoholu byly pro potencial pivovaru testovany
fermentacni a chutové charakteristiky Cistych kultur riznych druhl
kvasinek (Brettanomyces anomalus a bruxellensis, Candida tropica-
lis a shehatae, Saccharomycodes ludwigii, Torulaspora delbrueckii,
Pichia kluyveri, Zygosaccharomyces rouxii).

Pivo bez alkoholu je jiz primyslové vyrabéno za pouziti S. ludwigii,
druhu negativniho na maltosu, coz je dobry pfiklad zavadéni non-
-Saccharomyces kvasnic do pivovarl. V celkovém pohledu non-Sa-
ccharomyces kvasinky predstavuiji velky zdroj biodiverzity pro vyro-
bu novych piv a maji potencial pro Sirsi uplatnéni v jinych napojovych
a primyslovych aplikacich. TéméF vSechny zkoumané studie byly
provadény s rlznymi parametry fermentace, které hraji dulezitou
roli ve vysledcich studii. K pochopeni téchto dopad(l byly popsany
vSechny pokusy s jejich hlavnimi fermentanimi parametry.

Popsané studie ukazuji, Ze nékteré non-Saccharomyces kvasinky
jsou schopné fermentovat mladinu na vysoce pitelna piva s rozma-
nitou chuti a obsahem alkoholu. Ukazuji také velké odchylky mezi
kmeny v ramci druhU i rozdily mezi druhy, pokud jde o vyuziti cukru,
stupen a rychlost fermentace a produkci aromat. VétSina pokusd se
provadi v laboratornim meéfitku a postupy dosud nebyly prevedeny
do pramyslové urovné, coz by umoznilo pfesnéjsi hodnoceni per-
spektivy v pivovarské praxi.

Vétsina studii vSak méla slouzit ke screeningu kmen, které maji
potencial pro komeréni vyrobu. Studie také zdlraziuji, ze kmeny,
které se v souCasné dobé pouzivaji v pivovarech, jsou jen malym
pfikladem rozmanitosti kvasinek, které maji v ramci non-Saccharo-
myces kvasinek potencial pro pivovarstvi.

Charakterizace vice nekonvenc¢nich druhi kvasinek z hlediska
vhodnosti pro pivovarstvi by mohla nabidnout pivovarlim nové kme-
ny pro vyvoj riznych stylt piva. Diky obohaceni rozmanitosti dostup-
nych pivovarskych kvasnic se budeme muset oprostit od obvyklych
pivnich chuti a poskytnout pfilezitosti pro vyvoj novych piv.

Studie diskutované v tomto prehledu jasné ukazuji, ze i Uzce p¥i-
buzné kmeny mohou fungovat zcela jinak a moznosti hledani novych
kmenu jsou neomezené. Nicméné je tfeba mit na paméti, ze ne
vSechny kvasinky jsou neSkodné a Ze existuji (oportunni) patogeny
s fermentacni schopnosti, jako je C. tropicalis. Celkové je znaény
nedostatek znalosti o kvasnicich jinych nez Saccharomyces pro po-
uziti v prdmyslu. Je tfeba mit na paméti biologickou bezpeénost
a schvalovani Evropskym ufadem pro bezpecnost potravin nebo
Utadem USA pro potravinafské 16¢ivé pripravky. Pokud se berou
v Uvahu informace poskytnuté témito organy, mezi non-Saccharo-
myces kmeny je velky potencial pro objev novych pivovarskych kme-
nu produkénich mikroorganism.

J-L. Zinia Zaukuu, I. Oduro, W. O. Ellis

METODY ZPRACOVANI A MIKROBIALNi POSOUZENI
PITO (PUVODNIHO AFRICKEHO ) PIVA) NA VYBRANYCH
VYROBNICH MISTECH V GHANE

Processing Methods and Microbial Assessment of Pito (an
African Indigenous Beer), at Selected Production Sites in
Ghana

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 736-744, DOI 10.1002/jib.373, 4 tab.,
15 obr., 31 cit.

fermentace, metody vyroby, aflatoxin, napoj

Pito je domorodé pivo z Ciroku vyrabéné v domacnostech s rozdily
v kvalité produktu. Pivovarské procesy pro zajisténi kvality napoje
nebyly jasné definovany. Pro hodnoceni pivovarskych proces( byla
ve 12 vybranych pivovarskych lokalitach v Ghané provedena studie,
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ktera zahrnuje Ustni rozhovory/priizkum, pozorovani a laboratorni
testy, které usilovaly o identifikaci rozdild v metodach zpracovani
a jak tyto rozdily ovliviuji kvalitu napoje. Vzorky Pito byly odebirany
z vybranych center v dominantnich produkénich oblastech: Zapadni
oblast (Nandom), severni oblast (Tamale) a oblast Ashanti (Kumasi).

Vzorky byly testovany na aflatoxiny a hladiny koliformnich bakté-
rii a byly identifikovany pfitomné druhy kvasinek a plisni. Vysledky
prazkumu ukazaly, Ze ve vybranych oblastech se v sou¢asné dobé
pouzivalo pét dfive podobnych, ale postupné odli§nych, zplsob( vy-
roby piv. Vzorky Pito z Kumasi mély nejvy3si kontaminaci plisni 3,7
x 10°. Plisné identifikované v napoji byly Aspergillus clavatus, Mucor
hiemalis, Cladosporium sphaerospemum a Cladosporium herbarum.

Identifikované kvasinky byly Saccharomyces cerevisiae, Debary-
omyces hansenii a Pichia anomala. Aflatoxin nebyl pfitomen v zad-
ném ze vzork( napojl, ackoli vzorek sladového zrna z Tech-Junction
v Kumasi vykazoval koncentraci aflatoxinu 9,58 ppb. Testy na koli-
formy byly pro v8echny vzorky negativni. Studie zdUrazriuje potfebu
kontrolovaného a standardnéj$iho zpUsobu vyroby s cilem zlepSit
kvalitu napoje a zajistit bezpecnost spotrebitell.

V Ghané je pét rliznych metod zpracovani pouzivanych pfi vafeni
pito. Tyto zpusoby zpracovani bez ohledu na jejich podobnosti a roz-
dily ovlivhovaly kvalitu produkce pito, protoze procesy byly nekontro-
lovatelné a do zna¢né miry zavisely na uvazeni sladku.

Pfestoze ve shromazdénych vzorcich pita od pivovard nebyla
zjisténa pfitomnost aflatoxinu a koliformnich bakterii, byly v napoji
identifikovany ¢tyfi rizné plisné, které predstavuji potencialni rizika
pfi konzumaci.

Kromé toho se ukazalo, Ze S. cerevisiae, dobry fermentor hlavnich
cukrii nachazejicich se v &iroku (maltosa a glukosa), je previadaji-
ci identifikovany druh kvasinek. Ve vSech navstivenych pivovarech
byly také izolovany P anomala a D. hansenii, coz potvrzuje pouziti
smésnych kvasnié¢nych kultur pfi pfipravé tohoto napoje. Studie zdl-
razfiuje potfebu kontrolovaného a standardnéjSiho zplisobu vyroby
s cilem zlepsit kvalitu napoje a zajistit bezpecnost spotrebitell. Né-
které pfitomné kvasinky maji také urcité jedine¢né vlastnosti, které
by mohly byt prozkoumany.

Rizeni, ekonomika, ekologie,
marketing

A. Akinyoade, O. Ekumankama, C. Uche _ .

VYUZITI MISTNICH SUROVIN VE VYROBE PIVA:
HEINEKEN V NIGERII

The Use of Local Raw Materials in Beer Brewing: Heineken in
Nigeria

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 682-692, DOl 10.1002/jib.383, 1 tab.,
2 obr., 118 cit.

suroviny, pivo, jeCmen, Cirok, Afrika

Tento dokument posuzuje snahu Nigerijskych pivovar( a. s. (Ni-
gerian Breweries, dcefina spole€nost firmy Heineken) o zvyseni vy-
uzivani mistnich surovin pro vyrobu piva. Tvrdi, Ze nejvétsi hrozbou
pro tuto iniciativu je nekonzistentni politika nigerijské vlady, zejména
s ohledem na propagaci a podporu péstovani mistnich surovin pro
vyrobu piva. Politické zvraty v tomto sméru pomohly zpomalit ini-
ciativu zpétné integrace nigerijské vlady, ktera mifila na nahrazeni
dovazeného jeémene mistnim ¢irokem, hlavni slozkou pro vyrobu
piva v zemi.

Prestoze Nigerian Breweries mohou pfispét k financovani vyzku-
mu na vyvoj vysoce vynosnych hybrid(l ¢iroku, bude zajisténi roz-
sahlého a spravného pouzivani téchto osiv mistnimi farmafi zaviset
na existenci podpurného programu a u¢inné narodni zemédélské po-
litiky. Podle nigerijské vlady vyvoj a operacionalizace takové politiky
nemohou byt zajiStovany nadnarodnimi pivovarskymi spole¢nostmi.

M. H. Hagemann, K. Bogner, E. Marchionj and S. Braun )
SANCE PRO STUDENE CHMELENA NEALKOHOLICKA
PIVA? CAST 1: KONCEPCE A VYHLIDKY TRHU
Chances for Dry-Hopped Non-Alcoholic Beverages? Part 1:
Concept and Market Prospects

Brewing Science 68(9/10), 2016: 50-55, 1 tab., 4 obr., 46 cit.

funkéni ndpoj, antioxidanty, zdravotni viastnosti, chmelové metabolity

V Severni Americe a Evropé se méni spotfebitelské navyky smé-
rem k zdravéjsi strave, a to v€etné poklesu konzumace alkoholic-
kych napoju. Zvysuje se spotfeba prémiovych népoju, coz zahrnuje
napoje s alkoholem nebo bez néj, jako jsou funkéni napoje, organic-
ké a/nebo regionalni fermentované vyrobky a femesina piva.

Provéfili jsme celou fadu ekonomickych zprav a védeckych po-
znatkl k odhadu trzniho potenciélu pro studené chmelené nealkoho-
lické napoje na evropskych a severoamerickych trzich se zahrnutim
produkce chmele a (femesinou) vyrobu piva, konzumaci alkoholic-
kych a nealkoholickych napoju, jakoz i zdravotni vlastnosti pro mar-
ketingové Ucely.

Trhy pro femesina piva, pro nealkoholicka piva (ABF) a pro funkéni
napoje rychle rostou, a tak se zda, ze spotfebitel je pfipraven na novy
typ vyrobku s horkou ale aromatickou a komplexni chuti. Toho by
mohlo byt dosazeno studenym chmelenim, protoze tuto techniku je
snadné zavést a vysledny produkt reaguje na pozadavek spotfebitele
na nealkoholické napoje a vyraznou chut femeslnych piv.

Vyzvami jsou senzorické vlastnosti v dusledku nizké koncentra-
ce alkoholu a vysledného nedostatku ,téla“(plnosti) napoje. Bohaté
chmelové chuté mohou tento nedostatek eliminovat v dostate¢né
mife. A konecné je zde velky potencial pro studené chmelené neal-
koholické napoje.

Prezentovanou a diskutovanou hypotézou je, ze existuje velky
potencial pro studené chmelena nealkoholicka femesina piva, stej-
né jako pro studené chmelené relaxaéni napoje. Byla potvrzena vy-
kreslenim podobnosti mezi vyrobky a podobnymi skupinami napojt
(pivo, AFB a funkéni napoje). Rostouci trhy AFB a funkénich napojl
ukazuji, Ze cilovy trh pro studené chmelené nealkoholické napoje se
nachazi v Evropé a Severni Americe.

Nyni je €as jednat a vyvijet pilotni produkty. Aby proces byl co nej-
zkumem. Pfekonani technickych pfekazek produkce muze byt stejné
dulezité jako zjisténi zdravotnich $anci a obav nebo marketingovych
Uvah, a proto v tomto pfipadé vyzaduje Uuspésny vyvoj vyrobkd mul-
tidisciplinarni tymové usili.

Vysledny produkt by mohl zaplnit mezery na trhu, které vyplyvaji
ze snizeni spotfeby piva v nékterych regionech svéta a podporovat
rozvoj smérem k zvySené pohodé lidi, aniz by byla obétovana chut.

PIVNi ROZMANITOST NA CELEM SVETE
Beer Diversity all over the World
Brauwelt International, 34(4), 2016: 220-227, 0 tab., 5 obr., O cit.

pivo, pivni styly, svétové pivovarstvi

Konference 12. Trendy v pivovarstvi (12th Trends in Brewing) se
konala v Gentu od 3. do 7. dubna 2016 (viz Brauwelt International 3,
2016, str. 192—195). Pfednim tématem akce byla ,,Rozmanitost piv
a pivnich styl(“, a hlavni pfednasky od profesora Ludwiga Narzif3e,
TUM-Weihenstephan, Némecko, Chucka Skypecka, Brewers Asso-
ciation, USA, Chonlady Manakul, Boonrawd Brewery, Thajsko
a Christiana von der Heide, Newlands Systems, Kanada déavaji dob-
ry prehled o pivni rozmanitosti v rdznych kontinentech. Tyto &tyfi
pfednasky jsou shrnuty v tomto €lanku, a to vyhradné pro &tenare
Brauwelt International.

M. Sammartino

ROSTOUCI RODINA GAMBRINUS: ROZHOVOR

S CARLOSEM ALVAREZEM

Growing the Gambrinus Family: Interview with Carlos Alvarez
Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(4), 2015: 210-213, DOI
10.1094/ TQ-52-4-1005-01

pivovarstvi, vzdélavani, finance

Carlos Alvarez, vykonny feditel a prezident spole¢nosti Gambrinus
ze San Antonio, Texas, podaroval University of California (UC) Davis
a Oregon State University (OSU) kazdé 1.000.000 $ na pomoc s je-
jich vzdélavacimi pivovarskymi programy. MBAA chtél oslovit Carlo-
se a predstavit ho vétsiné ¢tenafll Technického Ctvrtletniku (Tech-
nical Quarterly). Navic MBAA chtél pochopit toto velkorysé gesto
a podékovat Carlosovi za jeho vedeni pfi podpofe pivovarskych
vzdélavacich program(. Nedavno jsem navstivil Carlose v jeho kan-
celafi v San Antoniu a v pivovaru Shiner. Hovofili jsme trochu o jeho
startu v prlimyslu, jeho zaméfeni na vzdélavani a jeho hluboké na-
klonnosti k jeho pivovardm a pivu. Tento ¢lanek obsahuje vynatky
z mych rozhovort s Carlosem.
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A. Stowitts . ) . ;

PIVOV PET: ODPOVED NA VYZVY PRI BALENI PIVA
Beer in PET: The Answer to Beer Packaging Challenges

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 52(2), 2015: 36—40, DOI 10.1094/
TQ-52-2-0502-01

baleni, polyethylentereftalat (PET), uhlikova stopa, energie, lahve,
celkové naklady

Spotfebitelé chtéjl’ vice pivnich styll, chuti a zazitk nez kdy pfed-
jindy. Zatim jsou obaly pro vétSinu vyrobkd prosté redukovanou
a opétovné pouzivanou verzi toho, co se pouziva jiz po cela deseti-
leti. Nastava ¢as na krok mimo vychozi standardy. Vyuziti Skalova-
telného vlastniho vypracovaného pfistupu k vasim pozadavkim
na baleni by mohlo byt zdsadni zménou pro ziskovost a flexibilitu.
Tento ¢lanek ukaze na nasledujicich ¢tyfech bodech, jak polyethy-
lentereftalatové (PET) obaly mohou mit kladny vliv na vase provozy:

1) S vertikélné integrovanym zésobovanim obaly nemusi mit vy-
robni zafizeni zasobni sklady pIné prazdnych kontejner(. Tento sys-
tém vytvari témé&r pomérné flexibilni vyrobni tok na vyzadani, plus
odstranuje potfebu prepravy prazdnych obal(.

2) Navic, vyroba obalu vyfukovanim umoznuje velmi snadné zme-
ny obald pro osvézeni marketingové strategie nebo pfizplsobeni
obalu image vasi znacky. Marketing je velka ¢ast pivovarstvi a pfi-
zpuUsobitelny obalovy material, jako je PET, pomuze skute¢né odlisit
vas vyrobek a znacku.

3) Snizeni uhlikové stopy kazdého piva pomoci PET obalu. Plas-
tovy kontejner ma nizSi emise energie a méné pevného odpadu
na vyrobu a recyklaci, coz znamena nizsi dopad ve vyrobé a recyk-
laci obalu ve srovnani se sklem a hlinikem. Nemluvé o obrovskych
usporach v dopravé ve srovnani se sklem vzhledem k vyznamnému
snizeni hmotnosti.

4) Pridejte nové typy baleni a zplsoby, aby si spotfebitelé pivo
vychutnali. Jako pfiklad, a zejména pokud jde o systémy multipaku
a sudd, je potencial pfechodu na PET v posledni dobé vyznamnym
pfedmétem diskuse. Vyhody PET dosud nebyly v pivovarech piné
realizovany. Organizace jako je ta vase mulze provést zmény a tézit
z nich. PET lahve pro jedno- a multipakt baleni piva odemknou pfiliv
technologie a fizeni. Tento dokument ukazuje, jak to Ize provést.

Ostatni napoje a technologie

J.Du,F.Han, P. Yu, J.Li,L.Fan .
OPTIMALIZACE FERMENTACNICH PODMINEK PRO
CINSKE BAYBERRY VINO METODOU RESPONZNICH
PLOCH A JEHO KVALITA

Optimization of Fermentation Conditions for Chinese Bayberry
Wine by Response Surface Methodology and its Qualities

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 763-771, DOI 10.1002/jib.384, 4 tab.,
3 obr., 44 cit.

¢inské bayberry vino, podminky fermentace, metoda responznich
ploch, anthocyanin

Barva a chut jsou kvuli nedostatku vybranych kmenud dvéma dule-
zitymi vyzvami pfi vyrobé vina z bayberry (Myrica rubra, voskovnik
Cerveny). Kvasinky Saccharomyces cerevisiae, kmen YF152, sepa-
rovany z pfirodniho fermentovaného rmutu ¢inského bayberry vina
[obsah alkoholu (18,0 %), SO, (200 mg/l), obsah cukru (40%) a pH
(2,50)]. Metoda responznich ploch byla pouzita k simultanni analyze
uc€ink( podminek fermentace na ¢inské bayberry vino.

Bylo zjisténo, Ze optimalni podminky pro fermentaci jsou teplota
26,5 °C, pocatecni obsah cukru 22,0 °Brix, velikost inokula 4,0 %
a pocatecni pH 2,90. Za téchto podminek byl koneény obsah alkoho-
lu v bayberry viné 13,4 %, obsah anthokyaninu 77 mg/l a obsah zbyt-
kového cukru 1 g/I. Tato Cisla se dobfe shoduji s predpokladanymi
hodnotami. Hlavnimi charakteristickymi chutovymi slozkami vina
byly 3-methyl-1-butanol, 2-fenylethanol, ethylacetat, 2-methylbutyl-
-acetéat a octova kyselina.

R. Machamangalath, C. Arekar, S. S. Lele

EXOTICKA VINA Z TROPICKEHO OVOCE GARCINIA
INDICA A MUSA ACUMINATE

Exotic Tropical Fruit Wines from Garcinia Indica and Musa
Acuminate
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Garcinia indica, hydroxycitronova Kyselina, garcinol, ovocné vino,
GCMS

Ovocna vina nasla ocenéni u globalnich znalcd, a proto bylo cilem
této studie vyrobit exotické ovocné vino z Garcinia indica (kokum)
smichanim s duznatym sladkym ovocem jako je Musa acuminata
(banan). Ovoce Kokum je znamé svym vysokym obsahem antokya-
ninG a hydroxycitronové kyseliny. Tento pfispévek uvadi osm riz-
nych smési mostu z téchto plodu fermentovanych Saccharomyces
cerevisiae NCIM 3215.

Vina byla charakterizovana fyzikalné-chemickymi vlastnostmi, an-
tioxidaéni kapacitou (462,90 pM Trolox ekvivalent), obsahem fenolic-
kych latek (814,78 mg/l) a obsahem anthokyaninu (68,46 mg/l). Nej-
lepsi vino bylo ziskano ze smési obou druhl ovoce v poméru 1: 1.
Produkt mél obsah alkoholu 10,91 % obj., 0,6 g/l hydroxycitrénové
kyseliny a 86,8 mg/l garcinolu. Analyza plynovou chromatografii
s hmotnostni spektroskopii odhalila rizné ovocné a korenité volatilni
deskriptory.

Nejlepsi smés byla jednoznaéné odliSena od vin s pfevahou ovoce
kokum nebo banant a byly zji§tény vyznamné proménné (na zakla-
dé analyzy hlavnich komponent). Kone¢né bylo pro srovnani tohoto
exotického vina z tropického ovoce s viny rosé a ervenymi viny
na trhu pouzito devitibodové hedonické skére a vysledky byly po-
vzbudivé. Takto se ukazalo, ze podhodnocené, ale velmi cenné ovo-
ce, kokum, je moznym potencialnim kandidatem na vyrobu barevné-
ho exotického vina.

U. Milji¢, V. Puskas, V. Vucurovic¢

VYSETROVANI TECHNOLOGICKYCH PRISTUPU 3

KE SNIiZENi TVORBY METHANOLU VE SVESTKOVYCH
VINECH

Investigation of Technological Approaches for Reduction of
Methanol Formation in Plum Wines
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methanol, redukce tvorby, fyzikélné-chemické osetfeni, ovoce, vino

Methanol je ptirodni slozkou alkoholickych napoji a nealkoholic-
kych néapoju. Produkty metabolickych transformaci (formaldehyd
amravenci kyselina) jsou pro ¢lovéka toxické. Cilem tohoto vyzkumu
bylo zhodnotit aplikaci rdznych fyzikalné chemickych uprav vyliskl
za Ucelem nalezeni nejucinnéjsi metody redukce methanolu béhem
fermentace s co nejmensim ucinkem na smyslové vlastnosti vina.
Byly zkoumany nasledujici postupy: pfidavek tanind k vyliskiim, pfi-
davek fenolovych kyselin, pfidavek D-galakturonové a pektinové ky-
seliny, pouziti bentonitu a zeolitu, tepelné osetreni vyliskd, termoso-
nikace a oSetfeni vyliskG mikrovinami. Ovocné vino pouzité v této
studii bylo vyrobeno ze Svestek (Prunus domestica L.).

Aplikovana osetfeni ukazala variabilni u¢innost pfi snizovani tvor-
by methanolu ve Svestkovém viné. Je tfeba poznamenat, Zze postu-
py, které zahrnovaly urcitou formu tepelného oSetfeni, byly charakte-
rizovany vyraznym poklesem vyroby methanolu (az o 60-70 %), ale
vétdinou mély negativni dopad na smyslové vlastnosti vyrabénych
vin. Kratkodobé vystaveni vyliski mikrovindm umoznilo diky pfi-
spévku mechanismu netermické povahy (kinetické a chemické) vy-
znamné snizeni tvorby methanolu se zanedbatelnym dopadem
na senzorické vlastnosti. Snizeni tvorby methanolu béhem fermenta-
ce pomoci tanind, pektinové kyseliny, bentonitu a zeolitu bylo $pat-
né, bylo dosazeno snizeni pouze az o 15%. Ziskané vysledky jsou
pro odvétvi vyroby vina a lihovin vyznamné vzhledem k béznému
problému spojenému se zvySenym obsahem methanolu v téchto na-
pojich.



