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SUROVINY

Jec¢men, slad

C. Liscomb, R. Hansen L L

HVOZDENY VERSUS PRAZENY: ROZLISENI
SPECIALNICH KARAMELIZOVANYCH SLADU

Kilned Versus Roasted: A Differentiation of Caramelized
Specialty Malts

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(1), 2017. DOI 10.1094/TQ-
54-1-0127-01

slad, karamelovy slad, prazeni, hvozdéni

Termin ,karamelovy slad” se pouziva celosvetové k popisu speci-
alniho sladu, ktery vykazuje alesporl uréity stupen karamelizace.
Sladovny, které tyto specialni slady produkuiji, maji k dispozici pfes-
né metody vyroby, obvykle se v8ak vyrabéji susenim zeleného sladu
na hvozdu nebo v prazi¢i). Tento ¢lanek poskytne ¢tenarlim jasné
pochopeni fyzikalnich, senzorickych a funkénich rozdild, kterymi se
odliSuji hvozdéné a prazené karamelové slady.

Chmel

K. Kammhuber, M. Hundhammer, and S. Weihrauch 5
VLIV DATA SKLIZNE NA SIRNE SLOUCENINY U ODRUD
»SPECIALNI FLAVOR HOPS“ CASCADE, MANDARINA
BAVARIA, HALLERTAU BLANC, HUELL MELON

A POLARIS

Influence of the Date of Harvest on the Sulphur Compounds
of the “Special Flavour Hop” Varieties Cascade, Mandarina
Bavaria, Hallertau Blanc, Huell Melon and Polaris

Brewing Science 69(9/10), 2017: 124—-130. DOI 10.23763/ BrSc17-
-12Kammbhuber. 5 tab., 10 obr., 21 cit.

slouceniny siry, speciaini flavor hops, datum sklizné

Sirné slou¢eniny maji velmi nizké prahové hodnoty viné a hraji
vyznamnou roli ve specidlnich odrddach chmele ,flavor hops®. V této
praci bylo nejprve zkoumano pomoci plamenového fotometrického
detektoru, které slouceniny siry se vyskytuji v odradach Cascade,
Mandarina Bavaria, Hallertau Blanc a Huell Melon. V&echny hlavni
slouceniny siry byly identifikovany porovnanim jejich hmotnostnich
spekter a Cistych latek. Slou¢eniny dimethyldisulfid, S-methylthioiso-

valerat a S-methylthioisohexanoat byly kvantitativné stanoveny pou-
Zitim komeréné dostupnych standard(.

Obsah a slozeni sloucenin siry jasné zavisi na odradé. Z mére-
nych odriid ma nejvyssi obsah sloucenin siry odrida Polaris. V pozd-
nich terminech sklizné se obsah sloucenin siry opét vyrazné zvysu-
je. Soucasné bylo analyticky potvrzeno, ze pozdné sklizeny chmel
mé aromatické tony po cibuli a ¢esneku.

D.C. Sharp, Y.P. Qian, J. Clawson, T. H. Shellhammer
SROVNANI PRISPEVKU CHMELOVYCH PELET,
EXTRAKTU Z NADKRITICKYCH CHMELOVYCH
EXTRAKTU A EXTRAHOVANEHO MATERIALU CHMELE
NA CHMELOVE AROMA A OBSAH TERPENOIDU
LEZACKEHO PIVA CHMELENEHO DO KOTLE
Comparison of the Contributions of Hop Pellets, Supercritical
Fluid Hop Extracts, and Extracted Hop Material to the Hop
Aroma and Terpenoid Content of Kettle-Hopped Lager Beers
Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(1), 2017. DOI 10.1094/TQ-
54-1-0105-01

sorpcni extrakce na michaci tycince, extrahovany chmel, plynova
chromatografie-hmotnostni spektrometrie, glykosidy, deskriptivni
senzoricka analyza, extrakt CO,

Pivovary, které produkuji pivni styly ,hop-forward®, jako je americ-
ky styl India Pale Ale, obvykle pfidavaji chmel ke konci nebo
po chmelovaru, aby se vyhnuly volatilizaci aroma a tim dodavaly pivu
silné chmelové aroma. Predchozi studie nicméné ukdzaly, ze na-
vzdory volatilizaénim G¢inkim varené sladiny, mohou chmele, které
se pfidavaji do kotle na zacatku, pfispét k chmelovému aroma. Neté-
kavé prekurzory pochéazejici z chmele, zejména glykosidy, mohou
prezit v procesu varu a jsou hydrolyzovany za uvolnéni tékavych
aglykon( schopnych pfispét k aroma.

Za Ucelem zkoumani prinosu téchto riznych frakci chmele na aro-
ma piv chmelenych pfi chmelovaru bylo provedeno 12 pilotnich va-
rek (3hl) za pouziti pelet, superkritického extraktu CO, a zbytkl
chmele po extrakci CO, odrud Citra, Simcoe, Centennial a Cascade.
Pridavek pelet, extrakt( a zbytk( po extrakci spocival v pfidavku je-
diného chmele (produktu) 5 minut pfed koncem 60 minut varu. Ana-
lyza tékavych latek v pivech byla provadéna za pouziti sorpéni ex-
trakce na michaci ty€ince a kvantifikovana za pouziti plynové chro-
matografie-hmotnostni  spektrometrie. Pivo bylo analyzovano
na bézné terpenoidni slou¢eniny a-pinen, B-pinen, B-myrcen, limo-
nen, linalool, B-karyofylen, a-humulen a a-terpineol. Kromé toho byla
piva vyhodnocovana pomoci deskriptivni senzorické analyzy.

Deskriptivni senzoricka data identifikovala vyznamné rozdily mezi
chmelenim kultivary a chmelovym produktem. Pouziti zbytku po ex-
trakci chmele produkovalo pivo, které mélo znatelné chmelové aro-
ma, coz naznacuje, ze slozky rozpustné ve vode, které zbyly v chme-
lu, mohou pfispét k chmelovému aroma v pivu. Intenzita a povaha
chmelové viiné pfi aplikaci zbytk(l chmele po extrakci byla specificka
pro chmelovou odrGdu. AvSak pfispévky ve vodé rozpustnych slozek
nachazejicich se v extrahovaném chmelu ke zvy$eni intenzity aroma
v pivech byly malé, zvlasté ve srovnani s chmelenim peletami a ex-
traktem.
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PIVO

Technologie

C. P. Holmes, J. Casey, D. J. Cook o

NOVE SCHEMA NIZKOTEPLOTNIHO RMUTOVANI

PRO VYROBU PIVA S NESLADOVANYM CIROKEM:
OPTIMALIZACE

A Novel Low-temperature Mashing Schedule for Brewing with
Unmalted Sorghum: Optimisation

Brewing Science 69(5/6), 2017: 100—109. DOI 10.23763/BrSc17-
-09Holmes. 6 tab., 4 obr., 34 cit.

¢irok, pivovarnictvi, exogenni enzymy, rmutovani, $krob, disifi¢itan
draselny

Pro zkoumani a optimalizaci postupt pro rmutovani s nesladova-
nym ¢irokem byly pouzity laboratorni rmutovaci experimenty s pouzi-
tim nového nizkoteplotniho postupu rmutovani (T,.., = 78 °C) s pouzi-
tim smési enzymu. Vysledky jsou porovnavany s ekvivalentnimi udaji
pro tradiéni vysokoteplotni program (T, = 95 °C). Pro modelovani
kvality sladiny byl pouzit experimentalni faktorialni postup, ve kterém
byly hodnoceny kvalitativni parametry extrakt, obsah FAN, rychlost
filtrace, obsah fermentovatelnych cukrd, barva a zékal a byly vyhodno-
ceny vysledky, které byly dosazeny jednotlivymi testovanymi varianta-
mi rmutovani v celém rozsahu experimentéalniho faktorového designu.

Variabilni faktory byly nasledujici: 1. pH vystirky (5,5 + 0,25) 2.
Pfidavek chloridu vapenatého (2 g/kg = 1) 3. Pfidavek disifiCitanu
draselného (KMS) (1 g/kg + 1) a 4. MnoZstvi smési enzymu pfidané
do kazdého systému (doporucené davkovani + 50 %).

Kvalita sladiny byla obzvlasté citliva na pH vystirky s nejlepSimi
vysledky dosazenymi v blizkosti pH 5,5 (a proto byl tento faktor zvo-
len jako centralni). Pfi hodnoté pH nizsi nez 5,5 se extrakt sladiny
ve v8ech pouzitych postupech snizil, zatimco U€inky zvySeného pH
pfi vystirce vedly k mirné vyssi drovni FAN sladiny, ale zaroveri se
zvysil zakal a barva sladiny a snizila se filirovatelnost laboratorni sla-
diny. Novy postup nizkoteplotniho rmutovani byl schopen produko-
vat sladiny srovnatelné kvality s vysokoteplotnim postupem.

Navrhy modelovych systému pro rmutovaci postupy s vysokou
a nizkou teplotou byly pouzity k navrzeni optiméalnich podminek pro
kazdy variabilni faktor s cilem maximalizovat extrakt mladiny a FAN,
a soucasné minimalizovat miry pfidavani enzymG (tedy naklady).
U nizkoteplotniho a vysokoteplotniho systému rmutovani byly dosa-
zeny optimalizované extrakty 10,6 a 10,8% s hladinami FAN 60
a 57,2 mg/l. Optimalni podminky vyzadovaly v kazdém pfipadé pH
5,75 a pfiblizné 2 g/kg KMS. Vysokoteplotni systém vyzadoval k do-
sazeni optimalniho vykonu asi 3 g/kg pfidavku CaCl,, zatimco nizko-
teplotni rmuty dobre fungovaly pouze s 1 g/kg pfidaného CaCl,.

Pouziti nového postupu nizkoteplotniho rmutovani by mélo v pivo-
varu umoznit znacnou Usporu energie, protoze pracuje pfi nizSich
maximalnich teplotach za krat$i celkovou dobu zpracovani a také
proto, Ze postup rmutovani vykazuje pouze narlst teplot v pribéhu
procesu. To Setfi energii potfebnou pro chlazeni rmutu v tradi¢nim
procesu z 95 °C (pro zelatinizaci $krobu) na sacharifikaéni enzymo-
vou prodlevu (60 °C).

J. Zacharias, R. Schneid, R. Scholz ;
NAPLAVOVACI FILTRACE S KOMPRIMOVATELNYMI
FILTRACNIMI PROSTREDKY CHARAKTERISTICKYMI
VISKOZOVYMI VLAKNY

Precoating Filtration with Compressible Filtering Aids
featuring Viscose Fibres

Brewing Science 69(7/8), 2017: 101-117. DOI 10.23763/ /BrSc17-
-11Zacharias. 2 tab., 9 obr., 24 cit.

filtrace piva, naplavovaci filtrace, viskézova vidkna, alternativni
filtracni prostredky, stlacitelné filtracni médium, systém TFS / twin
flow system

Viskézova vlakna jsou popsana jako kli¢ k Uspésnému pouziti al-
ternativnich filtraénich prostfedkd pro naplavovaci filtraci v procesu

vyCefeni piva. Procesni charakterizace atributl vidken, zejména
s ohledem na jejich nastavitelnou propustnost ve filtracnim kolaci
a jejich nastavitelna poréznost v souladu s obecné fizenymi promén-
nymi procesu filtracniho systému, jsou popsany jako klicové faktory
pro vyuziti téchto vidken. Z toho plyne, Zze kompresibilita tohoto filt-
ra¢niho materialu musi byt integrovana do strategie filtrace. Tento
pfistup je ovéren ilustrovanymi vysledky filtrace a popsan na zakladée
skute¢né provedeného vyvojového procesu.

Souhrnné vysledky tohoto vyvojového projektu jasné ukazuji, ze hod-
nocenim zavislosti na propustnosti a stlacitelnosti typu, tvaru a délky
vlaken Ize skute¢né najit procesni strategii. Tato strategie umozhuje
ziskavat pfijatelnou kvalitu piva pro pivo filtrované viskézovymi viakny.

Lze tedy jasné konstatovat, Ze pokud jsou zvazovany stavajici za-
klady filtrani technologie naplavovaci filtrace a vysledky dosavad-
nich aplikaci véetné Cistych celulézovych vidken, bylo dosazeno jas-
ného kroku vpred smérem k dosazeni alternativni filtraéni pomUcky,
ktera je do zna¢né miry vhodna pro obecné pouziti.

To demonstruji popsana viskézova vlakna. Diky uc¢elnym tvaro-
vym vlastnostem jsou klicem k dosazeni stabilni filtrace pfi Cifeni
nefiltrovaného piva v souladu s pozadavky pivovaru. Rovnéz by bylo
mozné dosahnout priimysloveé relevantnich toku filtratu.

To je zvlasté zndzornéno na pouzitém svickovém filtraénim systé-
mu TFS. Je tedy mozné konstatovat, ze viskézova vlakna maji bu-
doucnost jako alternativni filtrani prostfedek pro naplavovaci filtra-
ce, nebot maji potencial k dosazeni stabilnich podminek procesu.

Jsou zalozena na udrzitelné pfirodni polymerni celuléze a jsou
zcela biologicky odbouratelnd, nepfedstavuji zadna zdravotni rizika
a jsou proto snadno manipulovatelna a zlikvidovatelna; a — co je nej-
duktu bez zmény chuti.

Funkéni viskézova vldkna jsou potencialné silnou alternativou
ke kfemelinovym filtrim v naroc¢né filtraci piva a jinych potravin. Lze
ocekavat, ze diky této Uspésné uprave viskézovych vlaken, tak aby
vyhovovala naplavovaci filtraci, budou pivovary jako uZzivatelé této
konvenéni a celosvétove nejrozsifengjsi filtrani technologie schop-
ny pokracovat v produkci na svych stavajicich svic¢kovych filtracnich
link&ch, aniz by musely provadét velké investice ve své technologii.
Zda se, ze naplavovaci filtrace pomoci viskdzovych vlaken je na ces-
té stat se vysoce vykonnym alternativnim filtraénim prostfedkem.

J. A. Formanek, P. Bonte _ . ;

POUZITI KYSELINY TRISLOVE V PIVOVARSKEM
PRUMYSLU PRO KOLOIDNI A ORGANOLEPTICKOU
STABILITU

Use of Tannic Acid in the Brewing Industry for Colloidal and
Organoleptic Stability

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(1), 2017. DOI 10.1094/TQ-
54-1-0112-01

kyselina tfislova, stabilizace, koloidni stabilita, senzoricka stabilita

Stejné jako u jinych potravin, od okamziku, kdy se vyrobi, pivo
podléhd chemickym a fyzikalnim zménam v dusledku starnuti. Byl
a je provadén rozsahly vyzkum ve vyvoji pochopeni toho, pro¢ a jak
se tyto zmény déji, a urcité biochemické cesty byly identifikovany
jako dulezité pro proces starnuti. Vzhledem k jejich chemickym a fy-
zikalnim vlastnostem se doporucuje, aby pouziti taninovych kyselin
ve varnim systému mohlo pomoci pfi potirani téchto Skodlivych
zmén zpusobenych starnutim. Tento ¢lanek bude pojednavat o tom,
jak muze tfislova kyselina pfispét ke zvySeni jak koloidni, tak i sen-
zorické stability produktu, ¢imz umoznuje prodlouzit skladovatelnost
piva. Kromé téchto pfinosli mize kyselina tfislova také pfinést doda-
te¢né procesni benefity, které jsou ve stati rovnéz diskutovany.

D. Steyer, P. Tristram, C. Clayeux, F. Heitz, B, Laugel

SYNERGIE KMENU KVASINEK A ODRUD CHMELE

NA TEKAVE SLOUCENINY PIVA

Yeast Strains and Hop Varieties Synergy on Beer Volatile
Compounds

Brewing Science 69(9/10), 2017: 130-141. DOI 10.23763/ BrSc17-
-13Steyer . 3 tab., 7 obr., 49 cit.

chmelové odrudy, kvasinkové kmeny, tékavé slouceniny

Tékavé slouceniny tvofené v pivu jsou komplexni a jsou ovliviiova-
ny fadou faktord, jako je je¢men, varni proces a kvaseni, odriidy
chmele a kmeny kvasinek. V této studii byla zvolena odrida chmele
a kmen kvasinek pro vyhodnoceni jejich vlivu na profil tékavych slou-
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¢enin v pivu. Sladina byla chmelena ¢tyfmi rGznymi odrddami fran-
couzského aromatického chmele a fermentovana tfemi rlznymi
kmeny kvasinek. Tékavé slouceniny byly analyzovany metodou
sorp&ni extrakce a plynové chromatografie (SBSE-GC-MS). Za uce-
lem testovani vlivu kvasinkového kmene a odridy chmele na kon-
centraci kazdé z méfenych slou€enin byla provedena statisticka ana-
lyza experimentalnich dat (ANOVA).

Devét z tficeti deviti zjiSténych tékavych sloucenin bylo ovlivnéno
pouze odridami chmele, dvé pouze kvasinkami a dvacet osm zby-
lych jak chmelem, tak kvasinkami. Jak jsme o€ekavali, koncentrace
terpenu v pivu je pfimo spojena s vybérem pouzité odrlidy chmele,
ale zda se, Ze kvasinkové kmeny mohou tento parametr také ovlivnit.
QOdrlida chmele prekvapivé ovlivnila kone¢nou koncentraci esterd.
Je nutno zdlraznit, Zze interakci mezi chmelovymi slou¢eninami
a metabolismem kvasnic je tfeba prozkoumat.

Chmelové odridy a kvasinkové kmeny jsou &asto povazovany
za kli¢ové prvky pro odliSeni piv. Na jedné strané je znamo, Ze odri-
dy chmele ovliviuji koncentraci rGznych tékavych slouéenin, jako
jsou monoterpeny a sesquiterpenoly, pfinasejici do piva kvétinové
a dfevité tony. Na druhé strané je znamo, ze kvasinky jsou zodpo-
védné za tvorbu raznych ester(, které dodavaji pivu ovocné tony.

Nékteré publikace uvadsji vliv kvasinek na specifické tékavé slou-
¢eniny vnasené do piva chmelem, ale zadna z nich nehodnotila vliv
riznych kmen( kvasinek kombinovanych s pouzitim riznych odrad
chmele na obsah tékavych slouéenin v pivu. V této studii jsme vyhod-
notili vliv kvasinek na tékavé slouc¢eniny vnesené do procesu chme-
lem, ale také studovali vliv chmele na tékavé slouc¢eniny produkované
kvasinkami.

Potvrdilo se, ze nékteré chmelové tékavé slouceniny, jako je lina-
lool, geranylacetat, 2,7-dimethyl-2,7-oktadien, chmelovy éter a jalov-
covy kafr, nejsou béhem fermentace metabolizovany kvasinkami.

Nicméné nékteré z nich, véetné terpenolll a seskviterpenoll, jsou
ovlivhiovany kmeny kvasinek, napfiklad se jedna o geraniol, neryla-
cetat, citronellol, 3-eudesmol, 7-epi-amiteol, a / t-cadinol, isoamyl-
propanoat, methyl-4-methyl-2-hexanoat, 2,3-dihydrobenzofuran,
2-undekanol, 2-hexanol a 4 vinylguaiacol.

V této studii bylo prokdzano, Ze slouéeniny, jako jsou ethylestery,
acetatové estery a mastné kyseliny se stfednim fetézcem, jsou zavislé
na kmenu kvasinek, ale také na pouzité chmelové odriidé. Tato interak-
ce mezi odriidou chmele a kmenem kvasinek by mohla vést k lepsi kon-
trole produkce kvasinkami produkovanych tékavych sloucenin v pivu.

Samostatny pohled na vstupy kvasinek a chmell pro senzoriku
piva by mohl byt pfili§ restriktivni. Komplikovanost kombinace kvasi-
nek / chmeld umozniuje komplexnéjsi a jemnéjsi kontrolu vyroby piva
a meéla by byt pouzita pro dokonalejsi porozuméni tvorby senzoric-
kych vlastnosti piva.

Mikrobiologie

J. Schneiderbanger (dfive Koob), H. Schneiderbanger, F. Jacob,
M. Hutzler

VYLEPSENA KULTIVACE PIVO KAZIiCiCH BAKTERIi

V PROPAGOVANYCH KVASNICICH VYNUCENOU
SUPRESI KVASINEK

Enhanced Cultivation of Beer Spoilage Bacteria in
Propagation Yeast by Enforced Yeast Suppresion

Brewing Science 69(9/10), 2017: 142—-147. DOI 10.23763/ BrSc17-
-14Schneiderbanger. 3 tab., 5 obr., 20 cit.

bakterie kazici pivo, bakterie mlécného kvaseni, Saccharomyces
cerevisiae, kvasnice, natamycin, Natamax

Schopnost detekovat bakterie kazici pivo v priibéhu pivovarského
procesu vareni piva je nesmirné dllezitd. Tyto bakterie maji napfi-
klad potencidl zplsobit zakal, kyselost a $kodlivé zmény chuti final-
niho produktu. Je extrémné obtizné zjiStovat tyto organismy kazici
pivo, zejména v Cisté kvasni¢né kultufe nebo dokonce ve sbiranych
kvasnicich, protoze jejich rust je potlacen kvasinkami.

Dale jsou tyto bakterie ¢asto pfitomné pouze jako stopové konta-
minujici latky. V této studii byla vyvinuta metoda pro spolehlivéjsi
a rychlejsi detekci bakterii kazicich pivo v €istych kvasnicovych kul-
turach, nez bylo mozno dosahnout pfedchozimi metodami. Pfiroze-
né antibiotikum nazvané Natamax® (Danisco, Niebull, Némecko),
které spolehlivé zabiji kvasinkové buriky, ale neovliviuje bakterie,

bylo pfidano do vzorkl kvasnic. To umoznilo zjistit vyznamné vyssi
mnozstvi organismu, které kontaminuji pivo, nez je mozné bez pfida-
ni tohoto antibiotika.

Vysledkem pouZziti antibiotika obsahujiciho natamycin bylo, ze kul-
tivované kvasinky pfi koncentraci 108 bunék/ml byly po 48 hodinach
spolehlivé usmrceny. Pfidavek Natamax® je praktickym nastrojem
pro bezpecnou a rychlejsi identifikaci bakterii kazicich pivo v kvasin-
kovych vzorcich. Zvlasté pridani pfed kultivaci do kultivaéniho média
muze urychlit identifikaci bakterii, protoZze muze byt zaru¢eno 100 %
mrtvych kvasinkovych bunék
danim Natamax®. Doba kontaktu 24 hodin s pfipravkem Natamax®
vedla k vyrazné vys$Simu poctu detekovatelnych bakterii kazicich
pivo pfi kultivaci na agarovych plotnach.

Tyto vysledky Ize potvrdit v testech PCR. V dalSich studiich by
mélo byt zkoumano, pro¢ nékteré kmeny Lactobacillus nebyly pfi
aplikaci natamycinu detekovany ve vyznamné vétsim poctu. Méla by
byt také hodnocena $irsi $kala druhi a kmen( baktérii kazicich pivo.

Pfidani 5 g/l Natamax® do béznych vzork( kvasnic umoznuje de-
tekovat stopové kontaminanty rychleji a spolehlivéji. V kazdodenni
praxi pivovaru to nevyzaduje zadnou vyznamnou dodate¢nou nama-
hu, ale vede k optimalizaci procesu zajisténi kvality.

M. Michel, T. Meier-Dérnberg, F. Jacob, H. Schneiderbanger, K. Ha-
selbeck, M. Zarnkow, M. Hutzler ;
OPTIMALIZACE FERMENTACE PIVA NOVYM
PIVOVARSKYM KMENEM TORULASPORA DELBRUECKII
POMOCI METODIKY RESPONZNICH PLOCH

Optimization of Beer Fermentation with a Novel Brewing
Strain Torulaspora delbrueckii Using Response Surface
Methodology

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(1), 2017. DOI 10.1094/TQ-
54-1-0215-01

Torulaspora delbrueckii, alternativni kvasnice, nekonvencni
kvasnice, pivo

Pouziti novych pivovarskych kmenl pochazejicich ze sektoru druht
jinych nez Saccharomyces pfinasi nové vyzvy, ale také nové zadouci
viné piva. Nékteré vyzkumné tymy se zaméfily na screening novych
druht kvasinek z hlediska biologické rozmanitosti kvdli jejich fermen-
taénimu potenciélu. Dal&im krokem pfi vytvafeni novych pivovarskych
kmenU je optimalizace fermenta¢niho procesu pro vlastni vyrobu piva.

Zde byla pouzita metodika responznich ploch k upravé fermentac-
niho procesu s kmenem (T9, Torulaspora delbrueckii), ktery byl
v pfedchozi studii vybran pro mozné pouziti pfi vyrobé piva. Byla pro-
vedena zkous$ka rychlosti okysliCovani k vySetfeni pozadavkd kmene
na kyslik. Také bylo provedeno vyhodnoceni tékavych aromatickych
latek a finalni senzorické hodnoceni Skolenymi degustatory.

Podminky fermentace byly zvoleny podle pfedchoziho testu pfi raz-
nych fermentaénich teplotach v rozmezi 15 az 25 °C a zékvasnych
davkach, vzhledem k relativné malym velikostem bunék mezi 50 x 108
a 120 x 10° bunék/ml. Dale byl zkouman optimaini ¢as zakvaSeni
z propagace v souvislosti s viabilitou, vitalitou a po€tem bunék.

Pouzita mladina byla zfedéna na 12,5 % extraktu ze sladiny za stan-
dardizovanych podminek. Bylo zjiténo, Ze okysliCovani miladiny
do 10 mg/l rozpusténého kysliku postacuje. Pocet pomnoZenych bu-
nék dosahl az hodnoty 400 x 10¢ bunék/ml za 28 hodin pfed poklesem
viability. Fermentace pfi teploté 20 °C a zakvasné davce 60 x 10° bu-
nék/ml vedla k nejzadanéjSimu pivu s aroma ¢erného rybizu a medo-
vym aroma. Byla zjiSténa zména aroma z medového pfi nizkych tep-
lotach na vinu podobného aroma pfi vysSich teplotach.

~

Rizeni, ekonomika, ekologie,
marketing

I. A. Osterroth, A. Holm, T. Voigt

PRUZKUM STAVU POPTAVKY PO ENERGII A MEDIICH

V NEMECKYCH STACIRNACH NAPOJU

State of the Art Survey of the Energy and Media Demand of
German Beverage-bottling Plants

Brewing Science 69(5/6), 2017: 86-99. DOI 10.23763/BrSc17-080s-

terroth. 3 tab., 18 obr., 37 cit.

poZadavky na energii, stacirny, uroveri stroju
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Udrzitelnost je megatrend v obalovém primyslu. ZvySujici se na-
klady, pravni pozadavky a spolecenské trendy vedly k soustfedéni
pozornosti na optimalizaci energetiky v oblasti pInéni napoju do oba-
10. Zakladnim pozadavkem pro hlubokou optimalizaci energii je spo-
lehliva databaze. Studie uvedena v tomto ¢lanku shromazdila udaje
o spotiebé energie a médii ze stadecich linek na Urovni strojl, nebot
chybi védecké a verejné dostupné udaje.

Podrobny dotaznik byl poskytnut némeckym spole¢nostem pro pl-
néni. Oslovené spolec¢nosti poskytly informace charakterizujici jejich
stacirny z hlediska nominalni rychlosti, stafi a spektra produktd. Po-
skytly také udaje tykajici se planovani vyroby, informace o vyuzivani
systéml fizeni energie a podrobné Udaje o spotfebé energii strojni-
ho zafizeni. S rostouci Urovni podrobnosti (napf. energeticka naro¢-
nost strojl) klesa mnozstvi dostupnych informaci.

Byly shromazdény udaje o instalované zatézi stroju, ktera u vétsi-
ny stroju vykazovala linearni korelaci s nominalni rychlosti. Byly roz-
Sifeny dal$i udaje o spotfebé elektrické energie béhem provozu
a pohotovosti a Udaje o pozadavcich na teplo a vodu. Pozadavek
na elektrickou energii v pohotovostnim rezimu ma nejvyssi hodnotu
napfiklad pro zafizeni na plnéni do lahvi (median 7,5 kW pron =10
strojll). Pozadavek na teplo byl u strojii na myti lahvi 25 az 80 kJ/la-
hev. Hodnoty spotfeby Cerstvé vody se pro vétsinu stroju nachazely
v oblasti niz&i nez 300 ml/lahev (aritmeticky primér: 220 ml).

Z priizkumu vyplyva, Ze vice nez 80 % dotazanych firem v odvétvi
plnéni do lahvi jiz investuje do opatfeni ke snizeni poptavky po ener-
gii a médiich nebo tak planuje v budoucnu ucinit. Sestavena databa-
ze umoznuje prvni srovnavaci index stroji v priimyslovych aplika-
cich a slouzi jako referenéni bod pro nakup novych stroja a pro dalsi
vyzkum optimalizaénich strategii.

Studie v8ak ukazuje, Ze dopady energetické narocnosti provozl
na pIinéni do lahvi stale nejsou dostate¢né znamy. Jen malo spolec¢-
nosti bylo schopno poskytnout podrobné informace o poptavce
po energii a médiich na urovni stroji. Je tfeba dale vynalozit Usili
na rozSifeni databaze s cilem poskytnout reprezentativni hodnoty pro
odvétvi pInéni do lahvi. Obecné modely poptavky, jednotné standardy
pro ziskavani udaji a dalsi vyzkum spotreby energii ve stacirnach lah-
vi jsou nezbytné k plnému vyuZiti potenciélnich Uspor energie.

Vysledky ziskané v této studii poskytuji pfehled o poptavce
po energetice a médiich v némeckém prumyslu stac¢eni napojl
do lahvi. Vzhledem k omezeného poctu vzorkl chybi obecna prohla-
Seni o poptavce po energii z lahvi. Jsou identifikovani hlavni ,spotre-
bitelé“, ale konkrétni Udaje o poptavce jsou ziskany pro omezeny
pocet zafizeni. Pro nékteré pozadované hodnoty byla zjisténa linear-
ni korelace s nominalni rychlosti stroju.

Spolecnosti, které provozuji lahvarny, mohou vyuzivat udaje z této
studie jako zakladni srovnavaci metodu, podle které porovnavaji své
stavajici vybaveni, a jako referenci pro nové nakupy strojl. Data potvr-
zuji, ze optimalizace by se méla zaméfit na spotfebu elektfiny, protoze
kazdy stroj v lahvarenské lince pouziva tento drahy typ energie.
Zvlastni pozornost by méla byt vénovana optimalizaci stroju na myti
lahvi. Jelikoz je publikovano jen malo a méné podrobnych hodnot
a vzhledem k tomu, Ze pocet v této studii ziskanych udajl je omezeny,
je tfeba vyvinout dalsi usili k vytvoreni spolehlivé diléi databaze.

PFestoze jiz probihaji snahy o zlepSeni energetické ucinnosti, je tre-
ba vyuzit vyznamny potencial ziskany dal§im vyzkumem. Vysledky
této studie Ize vyuzit jako zakladni vyzkum pro budouci studie podrob-
ného chovani poptavky po energii spolu s dalSim ziskavanim dat, aby-
chom nasli obecné modely popisujici stav poptavky po energii pro
pfipadové alokace spotfeby a podrobné strategie optimalizace.

J. Walts

RIZENI CHEMIE VODY A RMUTU VE VARNE: JEDEN
PRISTUP

Brewhouse Water and Mash Chemistry Management: One
Approach

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(1), 2017. DOI 10.1094/TQ-
54-1-0139-01

voda, rmut, pH, alkalita, mlécna kyselina, krida

Manipulace s koncentracemi iontl v celém provozu varny muze
zlepsit chut piva, sniZit pouzivani pfisad a eliminovat nakladné a ¢aso-
vé narocné odstrafiovani vapniku z povrchd, které jsou v kontaktu
s horkou vodou. Tento ¢lanek stru¢né nastini zakladni principy chemie
vody a rmutu, popiSe praktickou metodu neutralizace alkalinity ve var-
ni vodé, poskytne voditko pro odhad pfirGstku vapniku a shrnuje expe-
riment s cilem zlepsit pfedpovéd toho, jak se rdzné obiloviny chovaji
s ohledem na pH rmutu. Budou také zdGraznény aspekty barvy, kon-

cepce popsané v tomto dokumentu budou dany do souvislosti s Upra-
vou rmutll a vody a budou predstaveny zdroje pro vypocet Uprav.

A. Gertsman i . . |
CIRENI PIVA MODERNIMI ODSTREDIVYMI SEPARATORY
Beer Clarification with Modern Centrifugal Separators

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(1), 2017. DOI 10.1094/TQ-
54-1-0297-01

Cifeni piva, diskové separatory, odstredivky

Diskové separatory jsou pouzivany v pivovarech k vycifeni piva
pred filtraci jiz asi sto let. Modernégjsi typ téchto odstfedivek, automa-
ticky vypousténa zafizeni, se pouzivaji vice nez 60 let. Instalace
téchto stroju vSak v jejich ranych letech negativné ovlivnila kvalitativ-
ni parametry piva, napfiklad se jedna o pfijem kysliku, nekonzistent-
ni vypousténi, ohfev vyrobku a sanitace zafizeni. Moderni odlu¢ova-
¢e jsou navrzeny tak, aby efektivné vycifily pivo bez provzdusnéni,
aby byly efektivné vycistény bez demontaze, aby separovaly kvasni-
ce s maximalnim vytézkem cirého piva a aby byly spolehlivé pfi niz-
kych narocich na udrzbu.

C. Aviles, W. Dean, B. Gobburi B
MANAGEMENT PIVOVARSKE A PROCESNI A

VODY: ZLATA, ZELENA PRILEZITOST NALEZENA

V ANAEROBNICH RESENICH

Brewery Water and Process Water Management: The Golden,
Green Opportunity Found in Anaerobic Treatment Solutions
Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(1), 2017. DOI 10.1094/TQ-
54-1-0264-01

procesni voda, varni voda, vodni hospodarstvi, anaerobni tupravy

Vzhledem k tomu, Ze pocet femesinych pivovari ve Spojenych
statech stale roste, vyskytuji se stale vice obavy ohledné& vstupni
vody a znecisténé procesni vody. Mnohé pivovary, zejména v oblas-
tech postizenych suchem a v malych méstech, kde se starnouci ko-
munalni infrastruktura blizi limitni kapacité, implementuji strategie
tykajici se spotfeby vody a vypousténi procesnich vod, aby se zabra-
nilo preruseni podnikani a zmirnovaly se obavy ohledné dodavek
anakladl. Neni pfekvapenim, Ze femeslIné pivovary, disledni inova-
tofi jak v produktech, tak v procesech, se stavi ¢elem k vyporadani
se s vyzvami v hospodareni se vstupnimi vodami a odpadnimi voda-
mi, implementuji programy na ochranu vody a investuji do udrzitel-
nych technologii Upravy vody.

T. Folkertsma :
VERIFIKACE SANITACE ATP PRO PIVOVARSKY
PRUMYSL

ATP Sanitation Verification for the Brewing Industry

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(1), 2017. DOI 10.1094/TQ-
54-1-0156-01

testovani ATF, ovéreni sanitace ATP

Zavedeni robustniho programu ovéfovani hygieny je jadrem jaké-
koli iniciativy v oblasti bezpe€nosti potravin. Systémy ovérovani sa-
nitace adenosintrifosfatem (ATP) se staly de facto standardem pou-
zivanym pro méfeni uc€innosti €isticich praci v pivovarnictvi. Porozu-
meénim omezenim a interferencim technologie ATP i zavedenim
spravné navrzeného monitorovaciho systému ATP mohou manazefi
hygieny v pivovarech zajistit nejvys&i uroven kvality a bezpecnosti.

M. H. Hagemann, V. Schmidt-Cotta, E. Marchioni, S. Braun .
SANCE PRO STUDENE CHMELENE NEALKOHOLICKE
NAPOJE? CAST 2: ZDRAVOTNI VLASTNOSTI A CILOVI
SPOTREBITELE

Chance for Dry-hopped Non-alcoholic Beverages? Part 2:
Health Properties and Target Consumers

Brewing Science 69(7/8), 2017: 118-123. DOI 10.23763/BrSc17-
-10Hagemann. 0 tab., 0 obr., 100 cit.

studené chmeleni, funkéni napoj, zdrava vyZiva

Nealkoholické pivo a funkéni ndpoje predstavuji dva silné rostouci
trhy v sektoru napojti. Uspéch piva bez alkoholu a funk&nich napojt
s relaxa¢nimi, stres snizujicimi vlastnostmi, mize byt do zna¢né
miry zalozen na jejich zdravotné prospésSnych vlastnostech. Navic
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exotické chuti spolu s vysokou kvalitou produktl jsou také kli¢ovymi
hodnotovymi nabidkami téchto produktu. V nasledujicim textu budou
pfezkoumany hlavni potencialni zdravotné prospésné vlastnosti stu-
dené chmelenych nealkoholickych piv a studené chmelenych rela-
xacnich napoji a budou popsany hlavni cilové skupiny spotfebiteld.
Koncepce a trzni vyhlidky studené chmelenych nealkoholickych na-
poju byly diskutovany v dfivéj$im ¢lanku autord.

Pivo bez alkoholu ma €etné zdravotni benefity, které z velké &asti
pochazeji z obilovin. Zvlastni bioaktivni metabolity a odliSné aroma-
tické charakteristiky vSak mohou byt do nealkoholickych piv dodany
studenym chmelenim. Zda se, Ze pro tyto vyrobky existuje rostouci
trh, nebot zdravotni védomi stoupd v Severni Americe a Evropé,
stejné tak maji rostouci zajem o prémiové nealkoholické napoje né-
které nabozenské skupiny.

Studené chmeleni mGze byt dal§im zplsobem, jak zvysit rozmani-
tost relaxac¢nich napoju. V kontextu vysoce inovativniho a neustale
se rozvijejiciho trhu s funkénimi napoji by mohly byt studené chme-
lené relaxaéni nadpoje zaméfeny zejména na spotfebitele, ktefi vy-
znavaji zdravy zivotni styl.

Ostatni napoje a technologie

H. Negoro, A. Kotaka, K. Matsumura, H. Tsutsumi, H. Sahara, Y.
Hata

SLECHTENI DIPLOIDNICH KVASINEK SAKE

S VYSOKOU PRODUKCIi MALATU HOMOZYGOTNI
MUTACI V GENU VID24

Breeding of High Malate-Producing Diploid Sake Yeast With

a Homozygous Mutation in the VID24 Gene

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 605-611. DOI 10.1002/jib.366, 4 tab.,
4 obr., 31 cit.

VID24, homozygotni mutace, diploidni sake kvasnice,
dimethylsukcinat, malat

Malat je dulezitou chutovou slozkou sake (japonsky alkoholicky
napoj), ktery je produkovan kvasinkami Saccharomyces cerevisiae
béhem alkoholové fermentace. Byla vyvinuta fada metod pro gene-
rovani kmenl kvasnic s vysokou produkci malatu. Nedavno jsme
uvedli, ze kmen s vysokou produkci malatu byl izolovan jako mutant
citlivy na dimethylsukcinat (DMS) a Ze mutace v genu vakuolarniho
importu a degradac¢niho proteinu (VID) 24 byla zodpovédna za vyso-
kou produktivitu malatu a citlivost na DMS.

Tak genotyp mutace VID24 ovlivnil uroven produkce malatu a cit-
livost na DMS v diploidnich kvasinkach. Poté byl ziskan homozygot-
ni mutant z heterozygotniho mutantu bez genetického inzenyrstvi
ultrafialovym zarenim a kultivaci v DMS s obohacenim nystatinem.
Negeneticky modifikované sake kvasinky s homozygotni mutaci
VID24 vykazovaly vy$Si Uroven produkce malatu nez matersky hete-
rozygotni mutantni kmen. Tato zjisténi poskytuji zaklad pro kontrolu
produkce malatu v kvasnicich, a tim regulace hladin malatu v saké.

E. R. Oliveira, M. Caliari, M. S. Soares Junior, E. V. de Barros Vilas
Boas

BIOAKTIVNI SLOZENi A SENZORICKE HODNOCENI
SMESNYCH ALKOHOLICKYCH KVASENYCH NAPOJU

Z JAMBOLANU (SYZYGIUM CUMINI) A CUKROVE
TRTINY

Bioactive Composition and Sensory Evaluation of Blended
Jambolan (Syzygium Cumini) and Sugarcane Alcoholic
Fermented Beverages

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 719-728. DOI 10.1002/jib.370, 4 tab.,
4 obr., 31 cit.

fenolové slouceniny, antokyaniny, taniny, preferenéni mapy, vino

Spotfeba vina se v poslednich letech zna¢né zvysila, coz vyvolalo
zajem spotiebiteltd o konzumaci alternativnich vin vyrobenych z rGz-
nych druhd ovoce. Tato studie hodnoti polyfenolovou kompozici,
identifikuje bioaktivni slouceniny a testuje celkovou antioxida¢ni ka-
pacitu ¢tyf rdznych receptur kvaSenych napojl z kombinaci jambola-
nu (Syzygium cumini) a cukrové tftiny (100:0, 70:30, 50:50 a 30:70),
stejné jako jejich fyzikalnich a chemickych vlastnosti a také smyslo-
vého profilu napoju.

Ve fermentovanych alkoholickych népojich bylo zjisténo vyznam-
né mnozstvi rznych fenolickych slou¢enin. Napoje s vy$§im obsa-
hem jambolanu mély nejvétsi obsah fenolickych slou¢enin. Produkt
vyrobeny se 100% jambolanu obsahoval fenolické slouceniny
ve vyS§i 2,99 g ekvivalentl galové kyseliny na jeden litr, 0,67 g Cy3Gilu-
/I anthokyanin(i, 0,92 g/I tanin jako ekvivalentd tannové kyseliny
a antiradikalovou kapacitu DPPH 85,24 %.

Fenolické slou€eniny nalezené ve vysSich mnozstvich v napojich
byly kavova, chlorogenova a galova kyselina. Népoje, které byly
zpracovany se 100, 70 a 50% dfené jambolanu, obdrzely nejlepsi
odezvu od spotfebiteld. Vysledky naznaduji, Ze ovoce jambolan
(v soucasné dobé neni konzumovano v ¢erstvém stavu nebo pouzi-
vano jinym zplsobem) by mohlo slouzit jako zdroj bioaktivnich slou-
¢enin, a proto by mélo byt zajimavé pro potravinarsky pramysi.

S. Onuki, J. A. Koziel, W. S. Jenks, L. Cai, D. Grewell, J. H. van
Leeuwen = ; .
POZDVIZENI KVALITY ETHANOLU NAD RAMEC TRIDY
PALIVA

Taking Ethanol Quality Beyond Fuel Grade: A Review

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 588-598. DOI 10.1002/jib.364, 5 tab.,
2 obr., 115 cit.

analytické techniky, ethanol, ¢isténi, separacni technologie, tékavé
vedlejsi produkty

Produkce ethanolu v USA se v roce 2015 pfibliZila patnacti miliar-
dam galon(i ro¢né. Jen asi 2,5% z tohoto mnozstvi byl potravinarsky
alkohol, coz je produkt s vy§8i hodnotou nez ethanol pro paliva nebo
jina pouziti. Zpusob vyroby ethanolu zahrnuje mleti kukufice, varent,
zcukreni, fermentaci a oddéleni destilaci.

Tékavé vedlejsi produkty vznikaji pfi fermentaci Skrobu. Patfi sem
dalsi alkoholy, aldehydy, ketony, mastné kyseliny a estery. Ethanol
pro potraviny se obecné vyrabi mokrym mletim, kde se Skrob a cukry
oddéluji od ostatnich slozek kukufice, coz vede k mnohem niz§im
koncentracim necistot, nez je dosazeno fermentaci kukufice mleté
za sucha, kde se cyklické a heterocyklické slou¢eniny tvofi z ligninu
ve slupce kukufi¢ného zrna.

Nékteré z tékavych vedlejsich produktt se pravdépodobné objevi
v destilatu a tyto vedlej$i produkty kvaseni v ethanolu by mohly zp(-
sobit nepfijemné pfichuté a ovlivnit lidské zdravi, pokud je tento
ethanol pouzivan k lidské spotfebé. Existuje urcity zajem na zlepSeni
kvality ethanolu, protoze lidska spotifeba predstavuje vyssi hodnotu.
Pokrocilé postupy Cisténi, jako je oxidace ozonem, které se v sou-
Casnosti pouzivaji pro pitnou vodu a ¢isténi komunalnich odpadnich
vod, nabizeji moznost pfizplsobeni pro zlepSeni kvality etanolu.

Vyvoj analytickych technik umoznil detekci slou¢enin o nizké kon-
centraci a jednoduché zajisténi kvality potravinafského lihu. Tato
recenze zahrnuje nejnovéjSi metody vyroby ethanolu, potencialni
metody Cisténi etanolu a analytické techniky. Pouziti takovych tech-
nik by napomohlo rozvoji zjednodusené vyroby alkoholu.

Byly pfezkoumany posledni metody vyroby ethanolu, Cistici tech-
niky adaptované z ¢isténi vody a odpadnich vod na etanol a techniky
analyzy ethanolu. Tékavé vedlejSi produkty se vytvareji béhem jaké-
hokoli procesu vyroby ethanolu. Oddéleni a analyza tékavych vedlej-
Sich produktt jsou zasadni pro zvySeni kvality a zvySeni pfidané
hodnoty etanolu. Mnoho purifikanich technik pro upravu vody a od-
padnich vod je pouzitelnych jako nové Cistici techniky ethanolu.

Techniky Cisténi, které nevychazeji z tékavosti necistot pro sepa-
raci, jako je ozonizace a fyzikalni adsorpce, maji potencidl prfekonat
nevyhody destilace nebo existuji jako dopliikové dalsi purifikaéni
kroky. Nedavny vyvoj separacnich technik, jako je GC a HPLC, zlep-
8il moznosti detekce nedistot v ethanolu a umoznil vyvoj €isté vodky.

To umoznuje stanovit necistoty s nizkou koncentraci odpovédné
za chut nebo toxicitu. Pouziti IR by mohlo zabezpedit kvalitu etanolu
usporngji a rychleji. Zda je ethanol ureny pro palivo, napoj, nebo
jiné aplikace rozhoduiji pfislusné purifikacni a analytické techniky pro
zvySeni kvality a pfidané hodnoty.

K. Pielech-Przybylska, M. Balcerek, A. Nowak, P. Patelski, U. Dzie-
konska-Kubczak .

VLIV KVASINEK NA VYTEZNOST FERMENTACE

A PROFIL TEKAVYCH LATEK SVESTKOVYCH
DESTILATU ,,WEGIERKA ZWYKLA*“

Influence of Yeast on the Yield of Fermentation and Volatile
Profile of ‘Wegierka Zwykfa’ Plum Distillates

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 612—-623. DOI 10.1002/jib.374, 6 tab.,
2 obr., 80 cit.
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Svestka, kvasenf, rozinky, kvasnice, hodnota aktivity viiné

Charakter Svestkovych pélenek zavisi na jedine€ném profilu aro-
ma Svestky a mikrobidlni flory pfitomné na povrchu ovoce, jakoz
i kvasinek pro fermentaci. V této studii bylo vyhodnoceno pusobeni
mikroorganism( aplikovanych na fermentaci rmutl z druhu Svestky
Wegierka Zwykta a teploty zpracovani (18 °C, 30 °C) z hlediska t¢in-
nosti a profilu tékavych latek, jakoz i chuti ziskanych destilatl. Rov-
néz byl proveden odhad hodnot zapachové aktivity (OAV) tékavych
sloucenin.

Bez ohledu na to, zda byla fermentace provadéna za pouZziti vin-
nych kvasnic Saccharomyces bayanus nebo natalni mikrofléry pfi-
tomné na Svestkach a rozinkach, byla ucinnost tohoto procesu vyso-
ka a pohybovala se mezi 91,7 a 96,7 % teoretické u€innosti. Zvlasté
bohaty na estery (mimo jiné ethylacetat a isoamylacetat) byl destilat
ziskany po fermentaci s mikroflérou Svestek a rozinkami pfi teploté
18 °C.

Hodnoceni individuainiho aromatického Géinku chemickych slou-
¢enin pfitomnych v testovanych destilatech, pokud jde o jejich OAV,
ukazalo, ze nejvysSi OAV byly dosazeny izovaleraldehydem. Dalsi
slouc¢eniny, které vykazovaly hodnoty aroma >1 a které mely vliv
na celkovou vini testovanych Svestkovych destilatd, byly nasleduji-
ci: hexanal, benzaldehyd, ethylacetat, isoamylacetat, ethylbenzoat,
ethylhexanoat, 1-propanol, 2-methyl- 1 Butanol, 3-methyl-1-butanol
a 1-hexanol. Vykonané senzorické hodnoceni ukazalo, ze nejlépe
hodnoceny destilat byl ten, ktery byl ziskan po fermentaci s domaci
mikroflérou ze Svestek a rozinkami pfi teploté 18 °C.

R. Rodriguez-Solana, J. M. Salgado, J. M. Dominguez, S. Cortés-
-Diéguez . .

FENOLICKE SLOUCENINY A ODORANTY S VLIVEM

NA AROMA V BYLINKOVYCH LIKERECH VYROBENE
MACERACI AROMATICKYCH A LECIVYCH ROSTLIN

V DESTILATECH Z HROZNOVYCH VYLISKU

Phenolic Compounds and Aroma-Impact Odorants in Herb
Liqueurs Elaborated by Maceration of Aromatic and Medicinal
Plants in Grape Marc Distillates

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 653-660. DOl 10.1002/jib.377, 3 tab.,
3 obr., 54 cit.

aromatické rady, bylinné likéry, vlivné odoranty, hodnoty aktivity
viné, fenolické slouceniny

Bylo analyzovano dvacet osm komerénich bylinnych likérd, které
byly zpracovany aromatickymi a léCivymi rostlinami v destilatu
z hroznovych destilatl. Tficet dva tékavych sloucenin bylo identifiko-
vano a kvantifikovano plynovou chromatografii s hmotnostni spekt-
rometrii, zatimco sedm fenoll bylo stanoveno vysokouc¢innou kapa-
linovou chromatografii s UV detekci. VSechny slou€eniny vykazovaly
vyznamné rozdily mezi analyzovanymi vzorky jako dlsledek poca-
te¢niho slozeni destilatu a bylin a kofeni pouzitych pfi zpracovan li-
kéru.

Ze tiiceti dvou identifikovanych tékavych slouc¢enin bylo osmnact
povazovano za impaktni odoranty (hodnota viné >1) a tyto byly roz-
déleny do Sesti odorantnich fad. Kofenité, ovocné a kvétinové fady
vlni nejvice pfispély k profilu aroma vyhodnocenych likéra. Byla pro-
vedena analyza hlavnich komponent (PCA) na koncentraci sedmi
fenolu, ktera predstavovala 75,37 % celkové odchylky. Druha PCA
byla provedena na koncentraci osmnacti vyznamnych vani a tyto po-
dily pfedstavovaly 60,96 % z celkové variability. To umoznuje klasifi-
kaci vzorkd likéru do tfi rdznych skupin.

L. M. Avelar Rodrigues, M. das Gragas Cardoso, W. D. Santiago, L.
I. Soares, F. R. Passamani, J. de Andrade Santiago, N. De Azevedo
Lira, D. Lee Nelson, L. R. Batista

FENOLICKE EXTRAKTY Z CACHAGA STARENE

V RUZNYCH DREVECH A KVANTIFIKACE ANTIOXIDACNI
AKTIVITY A ANTIFUNGALNICH VLASTNOSTI

Phenolic Extracts of Cachaca Aged in Different Woods and
Quantifying Antioxidant Activity and Antifungal Properties

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 644—652. DOI 10.1002/jib.375, 4 tab.,
7 obr., 32 cit.

cukrova trtina, extrakty, antioxidacni aktivita, antifungalni aktivita
Byla hodnocena antioxidaéni a antifungalni uc€innost fenolickych

sloucenin v riznych alkoholickych extraktech stafeného destilatu ca-
chaca. Fyzikalné-chemické analyzy byly provedeny v Laboratério de

Qualidade de Aguardente na Universidade Federal de Lavras (Labo-
ratof kvality destilatli na Federalni univerzité v Lavras) podle metod
Ministério Agricultura Pecuaria e abastecimento (Ministerstvo zemé-
délstvi zivociSné vyroby a zasobovani). Celkovy obsah fenolickych
latek byl stanoven metodou Folin-Ciocalteu, kvantifikace téchto slou-
¢enin byla provedena pomoci HPLC. Antioxida¢ni aktivity byly stano-
veny metodami zahrnujicimi inhibici radikalu DPPH (1,1-difenyl-2-pi-
krylhydrazyl), systém beta-karoten/linolovéa kyselina, ABTS (2,2-azi-
nobis- [3-ethyl-6-benzothiazolinsulfonova kyselina]), redukéni silu
a thiobarbiturovou kyselinu.

Stanoveni fungicidni aktivity bylo provedeno technikou disemina-
ce na discich s pouzitim vlaknitych hub Aspergillus carbonarius,
Asperqgillus niger, Aspergillus flavus, Penicillium commune a Peni-
cillium cladosporoides v Laboratério de Micologia de Alimentos (La-
boratof mykologie potravin). Hodnoty ziskané pro fenolové slouceni-
ny jsou v rozmezi od 0,41 do 9,69 mg/l, pfevladaly syringaldehyd
(dub a jequitiba), vanilova kyselina (amburana a balzam) a gallova
kyselina. Pfi vSech zkouskach s alkoholovymi extrakty byla pozoro-
vana uspokojiva antioxidacni aktivita (hodnoty extraktt u dubu, am-
burany, balzamu a jequitiby vy38i nez srovnavaci extrakt). Byla po-
zorovana znacna aktivita proti P commune a P, cladosporoides, ale
nebyla pozorovana zadna inhibice ristu A. carbonarius, A. niger
nebo A. flavus.

W. D. Santiago, M. das Gragas Cardoso, J. de Andrade Santiago,
M. L. Teixeira, R. Bispo Barbosa, L. Mendoncga Zacaroni, P. Ferreira
de Sales, D. L. Nelson

FYZIKALNE-CHEMICKY PROFIL A STANOVENI
TEKAVYCH SLOUCENIN V CACHAGCA ULOZENYCH

V NOVEM DUBU (QUERCUS SP.), AMBURANE
(AMBURANA CEARENSIS), JATOBE (HYMENAEAE
CARBOURIL), BALZAMU (MYROXYLON PERUIFERUM)
A PEROME (PARATECOMA PEROBA) POMOCI SPME-
GC-MS

Physicochemical Profile and Determination of Volatile
Compounds in Cachaca Stored in New Oak (Quercus sp.),
Amburana (Amburana cearensis), Jatoba (Hymenaeae
carbouril), Balsam (Myroxylon peruiferum) and Peroba
(Paratecoma peroba) Casks by SPME-GC-MS

J. Inst. Brew. 122(4), 2016: 624-634. DOI 10.1002/jib.372, 8 tab., 2
obr., 53 cit.

sekundarni slouceniny, organické kontaminujici latky, alkohol,
cachaca

Stafeni se stalo béznou praxi mezi vyrobci, ktefi chtéji zvysit hod-
notu svych vyrobku. Cilem této prace bylo provadét periodické moni-
torovani fyzikalni a chemické kvality starnuti cachaca z hlediska ob-
sahu alkoholu, tékavych kyselin, esterd, aldehyd(, vy&sich alkohold,
furfuralu, metanolu, pevného extraktu, médi a tékavych sloucenin
ve vyrobnim procesu (destilované frakce) a pfi skladovani v nove
vyrobenych sudech z dubu (Quercus sp.), amburany (Amburana
cearensis), jatoby (Hymenaeae carbouril), balzamu (Myroxylon pe-
ruiferum) a peroby (Paratecoma peroba). Sudy byly vyrobeny
ve specializované dilné a cachaga byla ziskdna z vyrobni jednotky
v jiznim regionu Minas Gerais.

Pro destilované frakce byly ziskany odlisné fyzikalné-chemické
hodnoty; frakce Ukapu a dokapu mély nevhodné koncentrace alko-
holu, aldehydl a butan-1-olu. Hodnoty v mezich stanovenych zako-
nem byly ziskany pro jadro, a to jak pfi destilaénim procesu, tak pfi
starnuti, a proto jsou vhodné pro spotfebu. Bylo pozorovano nékolik
dualezitych sloucenin, které jsou odpovédné za aroma a chut cacha-
¢as, a bylo zjisténo, Ze hlavnimi skupinami latek jsou alkoholy, kyse-
liny, estery a seskviterpeny. Prostfednictvim analyzy rozptylu (ANO-
VA) a analyzy hlavnich komponent (PCA) byly pozorovany vyznam-
né chemické zmény v napojich.

Fyzikalné-chemické profily byly rizné pro cachaca starnouci v su-
dech po dobu dvanécti mésicll v testovanych druzich dfeva. Analy-
zou SPME-GC-MS bylo zjisténo nékolik tékavych latek, které jsou
dulezité pro chut cachaga. Hlavnimi slou¢eninami v této studii byly
alkoholy, kyseliny, estery a seskviterpeny, pfi¢emz bylo identifikova-
no celkem 51 slouéenin.

Prostfednictvim PCA se ukazalo, Ze vzorek starnouci v jatobovych
sudech se liSi od ostatnich s ohledem na koncentraci slou¢eniny 40
(3,7,11-trimethyl- [S- (Z)] - 1,6,10-dodekatrien-3-ol). Frakce Ukapu
byla rozliSena pfitomnosti slou¢enin 4 (3-methyl-I-butanol), 19 (ethy-
loktanodat) a 27 (ethyldekanoat). Zbyvajici vzorky byly z hlediska
ostatnich slou¢enin podobné.



