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SUROVINY

Jecémen, slad

Chmel

A. Forster, A. Gahr and F. Schull

JAKE JSOU POMOCNE HORKE SLOUCENINY VE
CHMELU A JAK OVLIVNUJI KVALITU HORKOSTI PIVA?
What are Auxiliary Bitter Compounds in Hops and How

Do They Affect the Quality of Bitterness in Beer?

Brewing Science 70(11/12), 2017: 203—-209. DOI 10.23763/BrSc17-
-21forster, 1 tab., 12 obr., 16 cit.

chmel, horké latky, horkost piva

Termin ,pomocné hotké slouceniny” ve chmelu oznacuje vsechny
hotké slouceniny v chmelové pryskyrici, které se prenaseji do piva a ne-
jsou iso-a-kyselinami. Vétsina téchto latek je povazovana za Zadouci ze
senzorického hlediska. Pomér nespecifickych jednotek horkosti EBC
(spektrofotometrickda metoda) k specifickym iso-a-kyselindm (metoda
HPLC) slouzi jako indikator mnozstvi pomocnych hotkych sloucenin
v pivu. Hodnoceni rlznych stavajicich udaji demonstruje, ze pfidani
vétsiho mnozstvi aromatického chmelu v nékolika davkach ovliviuje
nejen aroma, ale také slouzi ke zlep3eni harmonie horkosti piva.

Pomocné hotké slouceniny zahrnuji viechny slozky pryskyfic kro-
mé iso-a-kyselin, nachazejici se v cerstvém chmelu kromé téch, kte-
ré vznikly oxida¢nimi, stadrnoucimi reakcemi pryskyfic. Existuje mno-
ho pomocnych horkych sloucenin nalezenych v chmelu, které jsou
bud’ pfitomné pfimo v rozpustné formé v chmelu, nebo jsou tvoreny
z a-kyselin a B-kyselin béhem procesu chmelovaru.

Vétsina téchto latek se povazuje za Zadouci ze senzorického hle-
diska. Snizuji ulpivajici charakter horkosti a pozitivné pfispivaji
ke kvalité a harmonii horkosti v pivu. Jako indikdtor mnozstvi pomoc-
nych hotkych sloucenin v pivu slouzi pomér jednotek horkosti EBC
k iso-a-kyselinam (metoda HPLC). Tento pomér se rovna jedné
u piv, kterd jsou vyrdbéna pouze s jednou davkou chmele s vysokym
obsahem a-kyselin na zacitku chmelovaru, v tomto ptipadé jsou
jednotky hotkosti ekvivalentni obsahu kyseliny iso-a-kyselin.

Naproti tomu piva vafend komplexnim rezimem chmeleni, napf.
s nékolika pridavky aromatického chmelu, vykazuji vyrazné vyssi hla-
diny jednotek horkosti nez obsahu iso-a-kyselin. V tomto pfipadé jsou
namérené hodnoty poméru IBU k iso-a-kyselindm dokonce vyssi nez
dvé. V této situaci jsou iso-a-kyseliny v pivu pfitomné ve srovnatel-
nych mnozstvich s hof¢icimi latkami jinymi nez iso-a-kyseliny. Takze
pomocné hotké slouceniny tvoii zna¢nou ¢ast jednotek horkosti.

Vysledky diive popsanych pivovarskych pokust ukazuji, Zze hoi-
kost piva s vyssimi poméry IBU k iso-a-kyselindm je méné drsna
a ulpivajici, zatimco celkovy dojem je vyvazenéjsi a prijemnéjsi.

K. Takoi, Y. ltoga, K. Koie, J. Takayanagi, T. Kaneko, T. Watanabe,
I. Matsumoto and M. Nomura
SYSTEMATICKA ANALYZA CHOVANI CHMELOVYCH
MONOTERPENOVYCH ALKOHOLU BEHEM
FERMENTACE A NOVA KLASIFIKACE ODRUD FLAVOUR
HOPS BOHATYCH NA GERANIOL

Systematic Analysis of Behaviour of Hop-Derived Monoterpene
Alcohols During Fermentation and New Classification of Geraniol-
-Rich Flavour Hops

Brewing Science 70(11/12),
Sc17-17takoi, 3 tab., 3 obr., 53 cit.

2017: 177-186. DOI 10.23763/Br-

pivo, chmel, odriidova viiné, aromatické slouceniny, linalool,
geraniol, B-citronellol

Tato studie byla zaméfena na monoterpenové alkoholy pochazeji-
ci z chmelu (linalool, geraniol, B-citronellol, nerol a a-terpineol) a je-
jich chovani béhem fermentace. Celkem bylo porovnano 42 odrid
chmele. V dlsledku tohoto vyzkumu bylo navrzeno rozdéleni skupi-
ny odrdd ,Flavour hop” bohatych na geraniol, které mohou vygene-
rovat velké mnozstvi B-citronellolu do hotového piva, do dvou typu:
,Cchmel s dominantnim volnym geraniolem” a ,chmel s dominantnim
prekurzorem geraniolu”. ,Chmel s dominantnim volnym geraniolem”
obsahuje dominantné volny geraniol ve vysokych koncentracich
a minoritné prekurzory geraniolu.

Vétsina ,chmell bohatych na geraniol” byla zafazena do prvniho
typu, napfiklad odrldy Motueka, Bravo, Cascade, Citra, Mosaic, So-
rachi Ace, 0612B a dalsi. Do skupiny ,Chmel s dominantnim prekur-
zorem geraniolu”, které obsahuji predevsim prekurzory geraniolu
ve vysokych mnozstvich a doplhkové volny geraniol, byly zafazeny
napiiklad odridy Vic Secret, Comet, Hallertau Blanc, Polaris, Ama-
rillo, HBC366 a Summit.

Tyto vysledky jsou uzite¢né pfi vybéru odridy chmele prizptsobe-
né chuti cilovych pivnich styl(. Pfedpokldda se, Ze nejen monoterpe-
nové alkoholy, ale také rGzné estery, napfiklad estery kyseliny iso-
maselné, estery mastnych kyselin s rozvétvenym fretézcem atd. by
mohly pfispét k chmelovému aroma piva. Chovani téchto sloucenin
béhem fermentace bude popsano v dalsim ¢lanku.

|u

K. Haslbeck, S. Jerebic and M. Zarnkow

CHARAKTERIZACE NEOPYLENYCH A OPYLENYCH
CHMELOVYCH ODRUD PROGRESS A HALLERTAUER
TRADITION — ANALYZA VOLNYCH A GLYKOSIDICKY
VAZANYCH AROMATICKYCH SLOUCENIN A AKTIVITY
f-GLUKOSIDASY

Characterization of the Unfertilized and Fertilized Hop
Varieties Progress and Hallertauer Tradition — Analysis

of Free and Glycosidic-Bound Flavor Compounds and
B-Glucosidase Activity

Brewing Science 70(11/12), 2017: 148—-158. DOI 10.23763/BrSc17-
-15haslbeck, 6 tab., 5 obr., 42 cit.

Humulus lupus L., neopyleny a opyleny chmel, glykosidy, silice,
plynova chromatografie, 3-glukosidasova aktivita

Opyleny nebo neopyleny chmel ma vliv na vlastnosti, které urcuji
kvalitu piva. Byly kultivovany jedine¢né srovnatelné vzorky neopyle-
nych a opylenych rostlin odrid Progress (Goudhurst, Spojené kra-
lovstvi) a Hallertauer Tradition (HUll, Némecko).

V Zzavislosti na péstitelské oblasti byly aplikovany rdzné kultivacni
metody. Uspéch téchto metod byl ovéfen vysokym obsahem semen
opylenych rostlin a pouze minimalni tvorbou semen rostlinami, které
nebyly opyleny.

Srovnatelnost vzorkl byla zaméfena na podobné podminky vege-
tace a sklizné, uskute¢néné na stejném misté. Nebyly zjistény zadné
vyznamné rozdily ve sloZeni silice z opylenych nebo neopylenych
vzorkd. Nemohou byt potvrzeny nevyhody opyleného chmele v dd-
sledku snizeni obsahu a-kyselin nebo nizSiho mnozstvi silic, popiso-
vané v literature.

Glykosidicky vézané aromatické latky opylenych nebo neopyle-
nych chmelovych vzorkd byly uvolnény enzymovym piipravkem Ra-
pidase F64. Z jednoho gramu chmele (susiny) Ize uvolnit priblizné 2
ug glykosidicky vézaného linaloolu. Ve chmelu byla zjisténa enzy-
maticka aktivita B-glukosidasy v prdméru vsech vysetfovanych vzor-
ka pfiblizné 0,11 U/g (susiny chmele).

V této studii bylo prokazano, ze je mozné vyrobit srovnatelné opy-
lené a neopylené vzorky chmele. Studie byla provedena v polnich
pokusech za pfitomnosti nebo nepfitomnosti samcich rostlin. Toho
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bylo dosazeno pomoci uméle opylenych chmelovych rostlin pésto-
vanych v Hallertau (Némecko) a prevenci opyleni vétrem chmele
v Kentu ve Velké Britanii.

Zvlasté zajimavym zjisténim je, Ze nebyly pozorovany tradované
nevyhody, jako je snizeny obsah a-kyselin a silic u opyleného chme-
le. Byly identifikovany glykosidicky vazané aromatické latky, napfi-
klad alifatické alkoholy, terpenické alkoholy a C13-norisoprenoidové
slouceniny, které potvrzuji pfedchozi studie.

Uvedené latky se vztahuji ke chmelovému aroma v pivu vytvore-
nému pfi chmelovaru (kettle hop aroma). Potvrdila se také hydrolyza
glykosidd v chmelu ve formé B-glukosidasové aktivity. Pozorovani,
ze chmel s vysokym podilem semen, jako jsou opylené vzorky HHT,
muze mit zvySenou P-glukosidasovou aktivitu, bylo jiz prokazano
v predchozich studiich.

V tomto kontextu kontaminace plisni hlavek v opylovacich pytlich
branila daldim interpretacim. Nebyly zaznamendny zadné nezddou-
¢i ucinky na senzoriku piv studené chmelenych neopylenym a opyle-
nym chmelem v ¢erstvych a skladovanych vzorcich.

PIVO

Technologie

J. Palmer

VZTAH MEZI EXTRAKTEM SLADINY A POMEREM

SROTU A VODY (REVIDOVANY)

The Relationship Between Wort Gravity and Water-to-Grist
Ratio (Revisited)1

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(2), 2017: 109-110. DOI
10.1094/TQ-54-2-0413-01, 3 tab., 2 obr., 3 cit.

extrakt sladiny, rmutovani, pomér Srotu a vody

Hustota sladiny ve rmutu je pfimo vazana s potencidlnim rozpust-
nym extraktem sladu a pomérem vody ke Srotu ve rmutu. Ve stati je
prezentovan jednoduchy model zalozeny na konverzni rovnici pro
procento extraktu (° Plato) na specifickou hmotnost podle de Clerc-
ka. Model byl testovén v sérii malych rmutovacich pokust a datovy
soubor podporuje navrzeny model. Pokud pivovar rmutuje novy $rot
se sladinou z predchoziho rmutu, bude mit nova sladina extrakt, kte-
ry je stejny nebo témérf roven souctu extraktu predchozi sladiny a ex-
traktu sladiny predikovanému modelem jako funkce poméru vody
k $rotu pro druhy rmut.

Rozpustny extrakt a hustota sladiny v typickém rmutu jsou pfimo
spojeny s pomérem vody a Srotu. Stupen rozdrceni zrna sladu je
také faktorem, ale byva u vétsiny pivovarl konzistentni, a proto
muze byt povazovan za konstantni. Ackoli prezentované vztahy ne-
jsou nové, je pravdépodobné, Ze mnoho pivovarl na né zapomind
ve své kazdodenni ¢innosti a pladnovéani. Pochopeni védeckého za-
kladu pro tyto vztahy a matematiky mdze pomoci pivovarim lépe
pldnovat véhu sypani a objem nalevu pro varky.

R. Feilner, T. Qehmichen

PRUTOKOVA PASTERIZACE FILTROVANEHO

A NEFILTROVANEHOQ PIVA (PSENICNE PIVO NEBO
PIVO VYROBENE V REMESLNEM PIVQVARU) S JEDNIM
TEPELNYM VYDRZNIKEM: PROCESNi POROVNANI SE
ZKRACENOU TEPELNOU VYDRZIi

Flash Pasteurization of Filtered and Unfiltered Beer (Wheat
Beer or Craft Made Beer) with One Heated Holding Tube:
A Process Comparison with Shortened Heat Holding

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(2), 2017: 87-94. DOI 10.1094/
TQ-54-2-0430-01, 8 tab., 11 obr., 16 cit.

prutokovy pastér, koloidni stabilita, stabilita Cirosti, senzorickd
stabilita, kvalita piva, doba tepelné vydrze

Pratokova pasterizace piva je dllezitym nastrojem pro spolehlivé
prodlouzeni skladovatelnosti piva. V kombinaci s vhodnym hygienic-
kym plnicem predstavuje pritokova pasterizace k produktu Setrny

alternativni postup k tunelovym nebo komorovym pasterizatortim.
Stabiliza¢ni Ucinek pratokové pasterizace na cirost a chut psenic-
nych piv a piv vyrdbénych v femesinych pivovarech ziskava také
neustale na vyznamu.

Pokyny pro pasterizacni jednotky (PU) zavedené v primyslu urcu-
ji rozméry vyhfivanych vydrznikovych sekci (30 s) a teploty vydrze
(64 az 72 °C). Otazkou je, zda tyto tradi¢ni parametry — s vyuzitim
dostupnych analytickych a technologickych moznosti - skutecné
tvofi optimum.

Nésledujici ¢lanek porovnava vysledky 30 s vyhfivané vydrzniko-
vé sekce a kratsi, 6 s sekce. Clanek popisuje vliv na ukazatele tepla,
kysliku a starnuti a umoznuje detailni srovnani procestd a kvality
piva.

Kdyz jsou filtrovana piva posuzovana individualné, zkraceni doby
tepelné vydrze z tradi¢nich 30 na 6 s (alkoholickd piva) jiz pFinasi
vyhody z hlediska kvality piva a ve spojeni s nefiltrovanymi pivy vy-
kazuje méfitelné snizeni tepelného naméhani. Mikrobiologickd sta-
bilita by mohla byt zlepSena pouzitim doby vydrze 6 s, protoze distri-
buce ¢asu pobytu je homogennéjsi.

Zkraceni ¢asu umoziuje dosédhnout kritické teploty pro pozadova-
nou denaturaci proteinu pro stabilizaci cirosti nefiltrovaného piva
za pouziti jedné vyhfivané vydrznikové sekce, aniz by se pivo pre-
pasterizovalo. Dokonce je mozné i klouzavé fizeni PU bez poklesu
teploty pod kritickou hodnotu 80 °C s cilovou hodnotou konstantnich
22 PU.

Porovnani vsech zkoumanych piv ukazalo nizsi klicové ukazatele
pro kyslik, teplo a starnuti s kratkou tepelnou vydrzi. Vysledky chuti
nevykazovaly zadny vyznamny rozdil. Mlzeme tedy fici, ze kratsi
¢as zdrzeni md pfiznivy vliv na kvalitu piva, zejména pokud jde
o vys$si mikrobiologickou stabilitu, Usporu materidlu, tlakové ztraty
a ekologii.

K. Haslbeck, S. Bub, C. Schénberger, M. Zarnkow, F. Jacob and M.
Coelhan

0O OSUDU p-MYRCENU BEHEM FERMENTACE — ROLE
ODSTRANOVANI A VYCHYTAVANI SLOZEK CHMELOVE
SIICE PIVOVARSKYMI KVASINKAMI VE STUDENE
CHMELENE MLADINE A PIVU

On the Fate of B-Myrcene during Fermentation — The

Role of Stripping and Uptake of Hop Oil Components by
Brewer's Yeast in Dry-Hopped Wort and Beer

Brewing Science 70 (11/12), 2017: 159-169. DOI 10.23763/BrSc17-
-16haslbeck, 7 tab., 3 obr., 52 cit.

S. cerevisiae a S. pastorianus, Humulus lupus L., studené chmeleni,
fermentace, chut piva, 3-myrcen a linalool

Chmel hraje vyznamnou roli pfi tvorbé viné piva. Silice chmele
obsahuje velké mnozstvi senzoricky aktivnich slozek. Koncentrace
slozek chmelové silice v pivu zavisi na faktorech, jako je doba pfi-
davku chmele v procesu vareni a celkovd davka chmele. Obecné
plati, ze tfidy sloucenin, jako jsou mono- a seskviterpeny, v konec-
ném produktu nedosahuji prahovych koncentraci senzorického vje-
mu, ale v pivech studené chmelenych po hlavnim kvaseni je situace
odlisna.

Byly zkoumdany dva faktory, které potencialné zplsobuji snizeni
mnozstvi terpenoidd v pivu. V pfipadé nepolarni slou¢eniny B-myr-
cenu byly studovény ztraty zplsobené uvolnénim do plynné faze
béhem standardizovanych fermentaci v laboratornim méfitku.

Vzorky primyslové vyrobené celosladové sladiny (11,5%) byly
studené chmeleny pfi zakvaseni chmelem Mosaic. Ve studii byly po-
uzity dva kmeny kvasinek TUM 68 (S. cerevisiae) a TUM 34/70
(S. pastorianus), které jsou rozsiteny v némeckém pivovarstvi. Byla
pouzita metoda rozpousténi fermentacnich plynt probublavanim
ve vodnich kolonéch.

Chmel, SPE-vodné extrakty a vzorky piva byly analyzovany pomo-
ci nékolika chromatografickych systém0G s vyuzitim dvou rdznych
GC-FID, nanolLC-MS/MS, GC-MS a HS-GC-MS. Byla prokdzana
tendence, ze vyssi teploty pfi hlavnim kvaseni fermentaci zpusobuji
zvy$ené uvolfovani aromatickych slouc¢enin do plynné faze, coz
bylo pozorovdno u modelovych fermentaci v predchozich studiich.
Reverzibilni pfijem B-myrcenu kvasinkovymi bunkami, identifikovany
v samostatnych testovacich sériich, byl stanoven jako vysoce Ucinny
faktor snizujici jeho mnozstvi v pivu.

V lahvovych pivech vedlo 100 miliond bunék/ml ke snizeni mnoz-
stvi B-myrcenu o pfiblizné 98-99%. Ukazalo se, ze rozpoustédlové
systémy s podobnymi vlastnostmi jako pivo (5% a 10% ethanolicky
roztok) jsou nedostate¢né pro opétné rozpousténi sloucenin vaza-
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nych na kvasinky. Podil B-myrcenu absorbovany kvasinkami proto
nemuze pfispét k chuti piva.

Nelplné zpétné ziskané mnozstvi B-myrcenu z kvasinek suspen-
dovanych do ¢istého ethanolu naznacuje, ze mezi kvasinkovymi
bunkami a aromatickou slouceninou existuji silné vazby. Je vysoce
pravdépodobné, ze pivo je nevhodné rozpoustédlo pro zpétné roz-
pusténi beta-myrcenu absorbovaného kvasinkami s tim dUsledkem,
Ze tato mnozstvi nepfispivaji k chuti piva. Mnozstvi linaloolu naproti
tomu nebylo v pouzitych zkusebnich podminkach ovlivnéno.

Tyto vysledky mohou pomoci pfi vytvareni chuti piv silné chmele-
nych pfi chmelovaru nebo studené chmelenych piv cilenéji, a to ze-
jména pro hydrofobni aromatické slouceniny, jako jsou monoterpeny.

J. Spearot, M. Krichinsky

SNIZENI VNIMANEHO MERKAPTANU ODSTRANENIM
KALU Z FERMENTORU

Reduction of Perceived Mercaptan via Fermentor Trub
Removal

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(3), 2017: 116-119. DOI
/10.1094/TQ-54-3-0613-01. O tab., 3 obr., 10 cit.

merkaptan, sira, smyslovy, cizi chut, kaly

Vzhledem ke zvysené konkurenci v prdmyslu mohou byt cizi chuti
a negativni zkudenosti extrémné 3kodlivé pro uspéch znacky. Slou-
Ceniny siry, véetné merkaptanu, by mély byt kontrolovany a reduko-
vany v konecnych pivnich produktech. Merkaptan, ktery pachne jako
kanalizace nebo hnilobny odpad, mize pochéazet z autolyzy kvasi-
nek, bakteridlni infekce, tvorby béhem zrani piva nebo pfi studeném
chmeleni.

Prestoze jsou pouzivany znamé metody, jako jsou filtra¢ni vlozky
a pouziti aditivnich chemikalii k odstranéni téchto sloucenin, zadna
z nich neni zvlasté nakladové efektivni nebo bezpecna pro pivovary.
Jednim ze zplsobd, jak snizit vnimany merkaptan, je zvyseni sedi-
mentace ve fermentoru po naplnéni. Snizenim doby kontaktu
s chmelovym materidlem, a tim i se slouceninami siry, by se mély
snizit také celkové hladiny vnimaného merkaptanu.

Nasledujici studie byla provedena k urceni dopadu, ktery ma
chmelovy materidl na pfitomnost merkaptanu, a zda odstranéni
téchto materiadld slouzi jako Zivotaschopna metoda k omezeni sen-
zorickych dopadd merkaptanu.

Ke snizeni celkové doby kontaktu byl dodate¢ny materidl odstra-
nén z kuzelu cylindrokonickych fermenta¢nich nadob 12 a 24 hodin
po zahdjeni fermentace. Pokusné vzorky jak z fermentoru, tak i le-
zackého tanku byly hodnoceny pro merkaptan a siru vyrazné nizsi (P
<0,05), ale v nékterych pfipadech vyssi.

Tato metoda muze byt v budoucnu vyuzita pro priimyslové pivova-
ry k omezeni hladiny merkaptanu v hotovém pivu. Budouci studie by
mély zkoumat pfinos aerace, kmend kvasinek a podminek starnuti
na hladiny merkaptanu.

O. Oladokun, S. James, T. Cowley, K. Smart, J. Hort and D. Cook
STUDENE CHMELEN:: VLIV TEPLOTY A CHMELOVE
ODRUDY NA PROFILY HORKOSTI A VLASTNOSTI
VYSLEDNYCH PIV

Dry-Hopping: the Effects of Temperature and Hop Variety on
the Bittering Profiles and Properties of Resultant Beers
Brewing Science 70(11/12), 2017: 187-196. DOI 10.23763/BrSc17-
-18oladokun, 1 tab., 10 obr., 29 cit.

studené chmeleni, humulinony, kvalita hofkosti, chmelové miato,
chmelové polyfenoly

Tento ¢lanek popisuje Gcinky studeného chmeleni pfi 4 a 19 °C pro
odridu s nizkym obsahem a-kyselin versus odridu s vysokou hladi-
nou a-kyselin na vysledné profily netékavych chmelovych kyselin
(humulinond, iso-a-kyselin, a-kyselin).

V studiich se studenym chmelenim, provadénych po dobu 2 tyd-
nG, bylo zjisténo vyznamné zvyseni koncentrace humulinonu, které
bylo zpusobeno hlavné obsahem a-kyselin chmele a délkou stude-
ného chmeleni.

Jsou prezentovany presvédcivé dlkazy o ztratdch iso-a-kyselin
v pribéhu studeného chmeleni (adsorpci na chmel), navic dochazi
k vyznamnému zvyseni koncentrace a-kyselin, které bylo ale pozo-
rovano pouze pro piva studené chmelend pfi 19 °C odrddou s vyso-
kym obsahem a-kyselin.

Namérené parametry piva (zejména pfi teploté 19 °C) odhalily
zvyseni pH, stupné prokvaseni a snizeni hustoty piva béhem stude-

ného chmeleni, z ¢ehoZ vyplyvd, ze béhem této operace doslo k dal-
simu prokvaseni extraktu piva.

Bylo zjisténo, ze obsah polyfenolli v pivech se podstatné zvysuje
s dobou studeného chmeleni, pficemz se zjistilo, ze jak teplota, tak
chmelova odrlida jsou vyznamnymi faktory urcujicimi mnozstvi extra-
hovanych polyfenoll. Kone¢né analyza zbytku chmele (ziskaného
po 14 dnech studeného chmeleni) potvrdila, Ze zbytkovy obsah chme-
lovych kyselin (a-kyselin, jejich oxidovanych derivatl a obsahu polyfe-
nold) zpuUsobuje, Zze tyto materidly, povazované v soucasnosti za od-
pad, maji hodnotu pro opétovné pouziti v pivovarském procesu.

E. J. Samp, D. Sedin

DULEZITE ASPEKTY RIZENi OXIDU SIRICITEHO

V PIVOVARSTVI

Important Aspects of Controlling Sulfur Dioxide in Brewing
Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(2), 2017: 60-71. DOI 10.1094/
TQ-54-2-0305-01, 9 tab., 7 obr., 82 cit.

oxid siricity, kvaseni, pivovarstvi, legislativa

Tento ¢lanek popisuje relativni vyznam oxidu siti¢itého (SO,) pro
pivovary, protoze mda dopad na kvalitu piva, zdravi spotrebiteld
a pravni pozadavky. Jsou uvedeny prehledy o tom, co je SO,, o jeho
zdrojich v pivu, na jaké parametry kvality ma SO, vliv, jaké jsou zna-
mé zdravotni dlisledky a poZzadavky na oznacovani.

Prehled metodik pro méfeni SO, je zaméfen na informovani pivo-
var(l o vyhodach a nevyhodach rliznych metod s cilem informovat
pivovary tak, aby pfijaly metodu, kterd mdze byt zaclenéna do jejich
programu zajistovani kvality. Nakonec je shrnut prehled publikova-
nych ¢lankd spolu s obecnymi pokyny pro feseni problémi v pivova-
rech, aby mohly rozsifit své znalosti o fizeni tohoto kritického meta-
bolitu kvasnic ve svych provozech.

Existuje mnoho aspektd souvisejicich s oxidem sificitym v pivu
a tento klicovy metabolit by mél byt peclivé sledovan a kontrolovan,
aby pivovar ziskal maximalni vyhody. Je obtizné doporucit optimalni
uroven SO, v pivu, protoze to bude pravdépodobné zaviset na mno-
ha faktorech, jako je styl znacky, pfisady do vareni, kvasni¢né kme-
ny, chmeleni, fizeni Grovné kysliku v baleném pivu a pozadovana
trvanlivost vyrobkd.

Stadi fici, ze optimum je u americkych pivovard nékde mezi 0 a 10
ppm, pokud nékteré pivovary nedeklaruji sifi¢itany na etiketé, coz
umoznuje obsah pres 10 ppm v baleni. Védomé stacet pivo s obsa-
hem sific¢itan( vyssim nez 10 ppm bez aviza na obalu by bylo nezod-
povédné a mohlo by to vést k vaznym pravnim disledkim z divodu
pomérné zévaznych zdravotnich komplikaci, které sificitany mohou
mit u nékterych jedincd. Obecné je mozno doporucit pivovarim za-
vedeni kontroly oxidu sifi¢itého v pivu, aby vyhovély legislativnim
pozadavkdm pfislusného statu.

E. Gutierrez, D. Russey

ZLEPSENI EFEKTIVITY VARNY UPRAVOU HUSTOTY
RMUTU A OBJEMU SCEZOVANI A VYSLAZOVANI
Improving Brewhouse Efficiency by Adjusting Mash Thickness
and Lauter and Sparge Volumes

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(2), 2017: 103-108. DOI
10.1094/TQ-54-2-0329-01, 2 tab., 4 obr., 12 cit.

varni vytéZek, hustota rmutu, objem nadlevu, scezovani

Nuance technologie jsou na kazdé varné jedinecné, a tak kazdy
pivovar celi specifickym problém{m pfi optimalizaci procesi na své
varné. Zlepseni ucinnosti varny je vsak uzite¢cnym a vynosnym ci-
lem, protoze muze snizit spotiebu surovin, usetfit ¢as a v konec¢ném
disledku usetfit penize bez snizeni kvality.

Zlepsovani ucinnosti varny se casto soustfeduje na proces mleti
sladu pro vytvoreni ideédlni kompozice Srotu a nastaveni Srotovniku.
Tato studie potvrzuje vysledky této praxe a zkouma vyhody rznych
hustot rmutu a fizeni objem0 nalevu pfi vystirce a scezovani pro
daldi zlepSeni ucinnosti varny bez zvyseni doby scezovani, a to jak
pro jednormutovy, tak dvourmutovy dekokéni postup vyroby sladiny.

Studie se zaméfuje zejména na dva pfipady. Prvni je jednormuto-
vé pivo s plvodni koncentraci mladiny 15,4% a druhym je dvourmu-
tové pivo s plvodni koncentraci extraktu 23,8%. Dvourmutova piva
nemaji tradi¢né zadné vyslazovani a vyzaduji dva rmuty a scezeni
do mladinového kotle na plny objem s extraktem blizkym 23 %.

Viechny experimenty byly provedeny na zrekonstruované varné
BrauKon s objemem 140 barelll s automatizaci BrauControl a jako
kontrola byly pouzity zdznamy z pavodnich, nezménénych sarzi
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z predchoziho roku. Uéinnost pivovaru se zvysila Upravou hustoty
rmutu, objemu nalevu a objemu scezovani béhem varniho procesu,
coz vedlo ke snizeni spotfeby sladu a zkraceni casl scezovani.
Uspésné zlepseni jednotlivych procesti bylo kombinovano a pfijato
jako nova standardni praxe pro metody vareni obou piv.

Analytika

A. Roland, S. Delpech and L. Dagan .. ;
VYKONNY ANALYTICKY INDIKATOR PRO RIZENI
UVOLNOVANI ODRUDOVYCH THIOLU DO PIV:

,» THIOLOVA POTENCE*“

A Powerful Analytical Indicator to Drive Varietal Thiols
Release in Beers: The “Thiol Potency”

Brewing Science 70(11/12), 2017: 170-175. DOI 10.23763/BrSc17-
-19roland, 3 tab., 3 obr., 19 cit.

thioly, chmel, chmeleni, thiolové prekurzory, analyza

3-merkaptohexan-1-ol  (3MH),  3-merkaptohexylacetat (3MHA)
a 4-merkapto-4methylpentan-2-on (4MMP) byly vzhledem k jejich
vyznamnym cichovym vjemdm identifikovany jako klicové aromatic-
ké slouceniny v pivech.

Chmel (Humulus lupulus) obsahuje znac¢né mnozstvi téchto aro-
matickych slou¢enin bud' ve formé volné, nebo jako prekurzory bez
chuti. Chemickd charakterizace chmele (thioly a thiolové prekurzory)
predstavuje hlavni vyhody, jako je robustnost, vsestrannost, ale také
integrace do rozhodovaciho procesu pro pivovary.

Pro tento Ucel autofi vyvinuli indikator Thiol Potency (TP), ktery je
zalozen na chemickych datech, smyslovém vniméni a statistickych
operacich. Thiolovd sila umoznuje predevsim segmentovat kvalitu
aroma chmelll, zvolit doplrikovou surovinu nebo Fidit vyuziti pro
chmeleni a vyhovét potiebdm femeslinych a pramyslovych pivovard.

V budoucnu by tento ukazatel mohl byt pouzit jako univerzalni
oznaceni na chmelovém baleni, jako ukazatel kvality aroma a rozsi-
fen na dalsi skupiny aromatickych sloucenin, to v3e k vytvoreni stan-
dardizovaného indexu kvality aroma chmele.

Chemickd charakterizace chmele je zasadni pro ziskdni robust-
nich a standardizovanych tdaji od roku k roku. Analyza dnes nesou-
hlasi s potfebami pivovarnického pramyslu kvili sloZitosti vysledkd.
Abychom ziskali provozni udaje, vyvinuli jsme inovativni analyticky
index zaméreny na zdroje thiolovych odrid, které autofi nazvali
sthiolovou ucinnosti”. Tento ukazatel, ktery je zalozen pouze na ana-
lytickych udajich, je hlavné pfizpisoben vyrobciim chmele k seg-
mentaci svych produktd, ale také k tomu, aby pivovary fidily vyuziti
pii chmeleni.

V daldi praci bude ,thiolovd ucinnost” rozsifena i na daldi skupiny
aromatickych sloucenin obsazenych v surovindch (chmele, slady,
koreni), a to pro vytvoreni standardizovaného indexu kvality aroma,
nejvice pfizplisobeného specifickym potiebdm pivovarG. Pro pokud
mozno nejlepsi prizpUsobeni a vylepseni analytického indikatoru
jsou potfebné zpétné vazby od lidi pracujicich v pivovarském svété.

C. Schmidt and M. Biendl ; .
LC-MS/MS ANALYZA CHMELOVYCH FLAVONOIDU

VE STUDENE CHMELENYCH PIVECH

LC-MS/MS Analysis of Hop Flavonoids in Dry-Hopped Beers
Brewing Science 70(11/12), 2017: 197-202. DOI 10.23763/BrSc17-
-20schmidt, 5 tab., 3 obr., 23 cit.

studené chmeleni, flavonoidy chmele, analyza piva, horkd chut,
glukosid ko-multifidolu

Jako hlavni surovina pfi vyrobé piva dava chmel kone¢nym pro-
duktlim charakteristickou hotkou chut. Kvantitativni analyza, jakoz
i znalost pfinosu hotkych slou¢enin chmele pro celkovou horkou
chut piva, je proto zasadni.

Analyza HPLC-UV vybranych hotkych latek, jako alfa-kyselin nebo
humulinonl (oxidovanych a-kyselin), je proveditelnd ve studené
chmeleném pivu.

Spolehliva identifikace struktury a kvantifikace chmelovych flavo-
noidd, jako jsou glykosidy multifidolu, kaempferolu a quercetinu, vy-
zaduji pouziti techniky HPLC-MS/MS. Nové poznatky o klicovych
horkych slouceninach z chmele (napf. Co-multifidol-glukosid) a jejich

ptinos k hotkému profilu piva byly neddvno zavedeny a diskutovény
v literatufe. Pro sledovani vybranych chmelovych flavonoid( ve stu-
dené chmeleném pivu byla vyvinuta interni metoda HPLC-MS/MS.
Pivo vyrobené s rGznymi odrlidami chmele vykazovalo vyrazné roz-
dily ve vzorcich chmelovych flavonoid.

Vyvinutd metoda HPLC-MS/MS umoznuje identifikaci a kvantifika-
ci vybranych chmelovych flavonoidd v pivu za pouziti jediného LC-
-MS/MS béhu. Pivo vyrobené s rGznymi odridami chmele vykazova-
lo vyrazné rozdily ve vzorcich chmelovych flavonoidd. Prispévek
téchto horkych latek k vseobecnému horkému profilu piva by mohl
byt hodnocen za pourziti kvantitativnich udajd a prahd chuti znamych
z literatury.

G. Drexler, E. Wiesen, M. Zunkel, S. Hinz, A. Mufioz Insa, V. Alga-
zzali, T. Kostelecky, C. Schénberger .

JAZYK CHMELE: JAK POSOUDIT CHMELOVE AROMA

V CHMELU A PIVU

The Language of Hops: How to Assess Hop Flavor in Hops
and Beer

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(1), 2017: 34-37. DOI 10.1094/
TQ-54-1-0143-01, 0 tab., 3 obr., 7 cit.

chmel, chut, jazyk chmele, senzorické hodnoceni, kategorizace
aroma

Chmele jsou dusi piva, ale neni snadné je charakterizovat z hle-
diska exprese aroma. Cilem této prace bylo zlepsit zplsob popisu
aroma surového chmele a chmele v pivu. V poslednich deseti le-
tech se pouzivani chmele v pivovarnictvi vyrazné zménilo. Predtim
byla standardni jemna az stfedni chmelovd viné dosazena pfi
chmelovaru.

Nyni, s ddrazem na studené chmeleni a vysoké davky chmele pro
chmelovou vini v procesu vareni obecné, je ziejmé, Ze je zapotiebi
jednotného jazyka pro chmel. Mnohé z novych odrid ,flavour hops’,
jako jsou Citra®, Mosaic®, Galaxy™, Mandarina Bavaria, Monroe
nebo Relax, neumoznuji pfesné vyhodnoceni napfiklad s pouhymi
péti deskriptory, jak bylo bézné v minulosti.

Pouzivaji-li se jako deskriptory pouze citrusové, kvétinové, chme-
lové, ovocné a bylinné viné/chuti, neni v dnesni dobé dostatek infor-
maci pro hodnoceni aroma a chuti téchto intenzivnich odrid chmele.
S pomoci hodnotiteld a pivnich sommelier(i jsme vyvinuli degusta¢ni
schéma pro chmel a chmelova piva, které pracuje s definovanim in-
tenzity pro 12 kategorii aroma a ur¢enim specifickych aromatickych
vlastnosti.

Toto degustacni schéma vede k definovanému profilu aroma pro
piislusnou odriidu chmele nebo pivo. Je ur¢eno k tomu, aby pomoh-
lo mluvit stejnym jazykem o chmelu, aby bylo mozné jednodussi
srovnani odrtid chmele a chmelovych piv v senzorickém kontextu.

Vice chmelovych piv a novych intenzivnich odrid chmele vyvola-
va potiebu podrobnéjsiho hodnoceni a popisu chmelové viné a chu-
ti jak v surovém chmelu, tak v pivech. Nastaveni této nové kategori-
zace aroma poskytuje nové a efektivnéjsi moznosti popisu aroma
chmele. Dulezitou vyhodou tohoto nového systému je, Ze je zaveden
spolecny jazyk, ktery kazdému umoznuje popisovat chmelovou vini
stejnym zplsobem.

M. E. Moutsoglou

SROVNANI METOD DTNB S P-ROSANILINEM PRO
KVANTIFIKACI CELKOVEHO SO, V PIVU

Comparison Between DTNB and p-Rosaniline Methods to
Quantify Total SO, in Beer

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(2), 2017: 72—79. DOI 10.1094/
TQ-54-2-0314-01, 12 tab., 6 obr., 17 cit.

oxid sificity, metoda DTNB, metoda PRA, analytika

Potravinaiské vyrobky obsahujici sificitany (SO,) vyssi nez 10
mg/l jsou ze zékona povinné mit na obalu jasné uvedeno ,obsahuji
sifi¢citany”. Pfesna kvantifikace SO, v pivu je nezbytnd pro zajisténi
sificitant pod limit 10 mg/l. Jeden bézny zplsob kvantifikace celko-
vého SO, (volného a komplexniho) je pouZiti segmentového analy-
zatoru pritoku (SFA) s p-rosanilinem (PRA) jako chromoforem.
Pfesnost této metody byla vyhodnocena ve srovnani s analyzitorem
oddéleného pritoku (DFA) s pouzitim 5-5-dithio-bis (2-nitrobenzoo-
vé kyseliny) (DTNB) jako chromoforu.

SO, byl prfidan do piva a kvantifikovan pomoci DFA a SFA. Obé
metody presné kvantifikovaly mnozstvi pfidaného SO,, byl ale zjistén
rozdil pfiblizné 3,6 mg/l pro celkovy oxid sificity.
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Pro zjisténi, zda tento rozdil je zplsoben schopnosti barviv vazat
komplexovany SO,, byl SO, pfidan v pufrovaném roztoku do piv typu
lezék nebo ale (k méfeni volného SO,) a v pufru nasyceném acetal-
dehydem byl pfidan SO, k lezdku (k méreni vdzaného SO,).

Pfestoze byla metoda PRA konzistentné méné piesnd nez DTNB
pfi kvantifikaci pfidaného vézaného a volného SO, v pufrovaném
roztoku i v pivu, obé metody zlstaly v rozmezi pfiblizné + 3 mg/l ci-
lového pfidavku SO,. V neupraveném pivu vsak byl pozorovan rozdil
mezi obéma metodami o hodnoté az 5,6 mg/l v celkovém SO,, kdy
metoda PRA systematicky kvantifikovala nizsi SO, nez DTNB.

Tento rozdil odpovidal maximalnimu zjisténému procentnimu roz-
dilu 127,3% u lezackych piv. Zkouseli jsme lezéky z jinych pivovard
a procentni rozdil mezi SO, stanovenym DTNB a PRA se snizoval
linedrné s narlGstem koncentrace SO,. To naznacuje, ze PRA ma vét-
$i limit detekce SO, v pivu vytvofeného béhem fermentace nez
DTNB a neméla by byt pouzivana ke kvantifikaci celkového SO,
Vv pivu.

Mikrobiologie

E. Jorgenson

PREHLED BAKTERII NALEZENYCH V PIVOVARSKYCH
EKOSYSTEMECH

An Overview of Bacteria Found in Brewing Ecosystems

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(2), 2017: 95-102. DOI
10.1094/TQ-54-2-0408-01, 1 tab., 15 obr., 19 cit.

pivu Skodici baktérie, mikrobiologie, pivovarstvi

At jiz oddéleni kvality v pivovaru pravé zac¢ind mikro programem
nebo po Iéta vyhodnocuje Petriho misky, identifikace mikrob( a od-
stranéni téch Skodlivych jsou klicem k vystopovani vektor(i kontami-
nace a zajisténi hladkého chodu vyroby.

Tento ¢lanek se zabyva nékterymi zdkladnimi klasickymi identifi-
kac¢nimi testy, které napomdhaji identifikaci, shrnuje charakteristiky
a rizika bakteridlnich rod( nalezenych v pivovarskych ekosystémech
a stru¢né zpracovava znamé mechanismy, které ovliviuji adaptaci
mikroorganism@ v pivovarském prostiedi. Zahrnuté bakterie pokry-
vaji Celed Enterobacteriaceae a rody Acetobacter, Gluconobacter,
Zymomonas, Megasphaera, Pectinatus, Kocuria, Bacillus, Leuco-
nostoc, Lactobacillus a Pediococcus.

A4

Rizeni, ekonomika, ekologie,
marketing

R._A. Huddleston, R._A. Speers

PRIROZENY VYBER PIVOVARSTVi: JAK UVARIT VITEZE
Natural Selection Brewing: How to Brew a Winner

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 54(2), 2017: 80-86. DOI 10.1094/
TQ-54-2-0331-01, 5 tab., 5 obr., 25 cit.

spoluprdce univerzit a prumyslu, pfirozeny vybér, pivovarstvi (NSB)

Mezindrodni centrum pro pivovarstvi a destilaty, které sidli na uni-
verzité Heriot-Watt a Stewart Brewing, ma za poslednich pét let do-
zor nad programem pfirodniho vybéru piva (NSB). Tento program,
ktery funguje jako alternativa k tradi¢ni diplomové praci, umoznuje
studentdm vyrabét a prodavat pivo komercné po celém Spojeném
krélovstvi.

V roce 2015 se tym rozhodl pfipravit extra specialni horké pivo
nazvané Bitter Descent. Cilem tohoto pfispévku je vysvétlit nékteré
kroky, které byly ucinény pfi tvorbé findlniho receptu a poskytnout
Ctendfi pohled na obtizny proces rozvoje komercné Zivotaschopné-
ho produktu z hlediska vyroby.

Tento clanek navazuje na clanek, ktery v roce 2013 predstavil
NSB ¢tendfdm. Doufejme, Ze tento ¢lanek povede k dalsi spolupraci
mezi univerzitami a pivovary v Severni Americe.

Ostatni napoje a technologie

A. Artime, A. Laca, A Laca, M. Diaz

ALKOHOLICKY NAPOJ Z VODNE FRAKCE VAJECNEHO
ZLOUTKU

Alcoholic Beverage from the Egg Yolk Aqueous Fraction

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 729-735, DOI 10.1002/jib.371, 3 tab.,
4 obr., 43 cit.

Zloutek, vedlejsi produkt, kvaseni, Saccharomyces cerevisiae

Viyvoj novych technik pro frakcionaci vaje¢ného Zloutku déva nové
ovo-produkty a nové vedlejsi produkty a odpady. Zejména tehdy,
kdyz je z plazmy vajecného Zloutku ziskana lipidové frakce, je gene-
rovan vodny podil, ktery jesté obsahuje bilkoviny, lipidy a zkvasitelné
cukry. V této praci bylo navrzeno pouziti vedlejsiho produktu jako
substratu pro vytvoreni nového alkoholického napoje.

S touto vodnou frakci, nativni nebo s doplnénou glukosou nebo
melasou, byly provedeny fermentace pomoci Saccharomyces cere-
visiae. Produkty ziskané z doplnéného média mély koncentrace
ethanolu podobné hodnotam v komerc¢nich napojich (2,5-4,5% v/v).
Nejvy3si produkce ethanolu (vytézek 91%) se ziska s médiem dopl-
nénym melasou po tfech dnech fermentace pfi 30 °C. Vysledky uka-
zaly, Ze mlze byt ziskdna vhodna fermentovand vérka pro vyvoj
napoje s odpovidajicimi organoleptickymi vlastnostmi.

Alkoholickym kvasenim vedlejsiho produktu z frakciona¢niho pro-
cesu vajecného Zloutku se ziskd produkt, ktery by mohly byt pouzit
jako zdklad pro nové alkoholické napoje. Fyzikdlné-chemické a or-
ganoleptické analyzy produktd ukazuji, ze pro ziskani produktu s po-
zadovanymi vlastnostmi je nutné doplnéni tohoto vedlejsiho produk-
tu dalSim zdrojem cukrd. Pro toto doplnéni mize byt pouzita melasa,
odpad z cukrovarnického prdmyslu, aniz by to ovlivnilo kvalitu ko-
nec¢nych vyrobkl. Ziskané produkty s médiem doplnénym glukosou
nebo melasou ma koncentraci ethanolu v rozmezi 2,5 az 4,5% (v/v),
hodnoty podobné obsahu ethanolu v komercnich napojich.

Nejvyssi produkce ethanolu (vytézek 919%) se ziskd s médiem do-
plnénym melasou, a to po tfech dnech fermentace pfi 30 °C. Napoj
ma atraktivni vzhled, vlni i barvu. S vyjimkou lag-fize mlze byt spo-
tfeba cukru a produkce ethanolu popsana kinetickm modelem
pseudo-prvniho fadu.

Pouzity zplsob pasterace nebyl dostatecny k odstranéni rozvoje
plvodnich mikroorganism, takze by mély byt zkoumany intenziv-
néjsi metody predbézné Upravy, aby se zabranilo rlstu nezadouci
mikrofléry. Jakmile bude konecny vyrobek povazovan za mikrobiolo-
gicky bezpecny, mélo by byt provedeno dalsi senzorické hodnoceni.

Vysledky ziskané v této praci jsou slibné, pokud jde o transforma-
ci zbylého odpadniho produktu do potravinaiského vyrobku vysoké
hodnoty. Aby mohl byt takovy vyrobek komercializovan, je ale zapo-
tiebi dalsi vyzkum s cilem optimalizovat jeho vlastnosti.

U. Milji¢, V. Puskas, A. Veli¢anski, P. Maskovi¢, D. Cvetkovi¢, J. Vu-
ji¢

CHEMICKE SLOZENI A IN VITRO ANTIMIKROBIALNI

A CYTOTOXICKA AKTIVITA SVESTKOVEHO (PRUNUS
DOMESTICA L.) VINA

Chemical Composition and in Vitro Antimicrobial and
Cytotoxic Activities of Plum (Prunus Domestica L.) Wine

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 342-349, DOI 10.1002/jib.329, 3 tab.,
0 obr., 51 cit.

Svestka, vino, antimikrobialni aktivita, cytotoxicka aktivita, sloZzeni

Mirna konzumace vina je spojena s pozitivnim dopadem na lidské
zdravi v duasledku Gcink( ddlezitych biologicky aktivnich slozek pfi-
tomnych ve viné ve velkych mnozstvich. Cilem této studie bylo zjistit
chemické slozeni a zhodnotit antimikrobialni a cytotoxickou aktivitu
ovocnych vin vyrobenych ze t#i odrid 3vestek (Cacanska rana, Ca-
canska lepotica a Pozegaca) bézné péstovanych v Srbsku jako pfi-
nos k hodnoceni kvality a pfijatelnosti téchto vin jako funk¢ni potra-
viny. Kromé toho byla hodnocena aktivita fady kontrolnich vzorkd
za Ucelem zjisténi, které komponenty z vina jsou zodpovédné
za jeho funkéni vlastnosti.

Svestkovéa vina ukézala zna¢nou antimikrobidlni aktivitu proti $es-
ti bakteridInim kmenim a dvéma kmenlm kvasinek pouzitym v této
studii. Kromé antimikrobidlni aktivity ukézala S$vestkovd vina vy-
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znamny cytotoxicky ucinek (IC50 <50 pg/ml) na rGst tfi testovanych
nadorovych bunécnych linii (Hep2c, RD a L20B). Pokud jde o zjisté-
né aktivity, nejlepsich vysledki dosahuje 3vestkové vino Cacanska
rana.

Vysledky ukazuji, Ze antimikrobidlni aktivita $vestkového vina byla
z velké casti zpUsobena ucinky celkovych kyselin a hodnoty pH, pfi-
¢emz podil ethanolu a obsah fenolickych sloucenin nebyly vyznam-
né. Podobné zavéry byly vypracovany i pro cytotoxickou aktivitu to-
hoto ovocného vina. Vysledky Ize chapat jako pfispévek
ke globalnimu pfijeti ovocnych vin jako funkéni potraviny, s dirazem
na umirnénou konzumaci. DlleZitou vyhodou ovocnych vin (zejmé-
na Svestkového vina) je jejich nizsi obsah alkoholu ve srovnani s tra-
di¢nim hroznovym vinem.

C. M. Eleutério dos Santos, A. Alberti, G. de Arruda Moura Piet-
rowski, A. A. Ferreira Zielinski, G. Wosiacki, A. Nogueira, R. M. Ma-
tos Jorge L. .

SUPLEMENTACE JABLECNEHO MOSTU . ;
AMINOKYSELINAMI PRO STANDARDIZACI TEKAVYCH
SLOUCENIN V CIDERECH

Supplementation of Amino Acids in Apple Must for the
Standardization of Volatile Compounds in Ciders

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 334-341, DOI 10.1002/jib.318, 5 tab.,
1 obr., 32 cit.

synteticky most, alkoholové kvaseni, tekavé prekurzory

Cilem této studie bylo identifikovat hlavni aminokyseliny zodpo-
védné za produkci ester(i v ciderech. Experimenty byly provadény
na jable¢ném mostu nebo syntetickém mostu. Aminokyseliny byly
analyzovany pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie a té-
kavé slouceniny plynovou chromatografii. Aspartat, asparagin a glu-
tamat mély pozitivni vliv na tvorbu esterll v modelech jable¢ného
vina a byly pouZzity v experimentech se smési.

Povrch vygenerovany v navrzeném modelu poskytl dvé oblasti,
které maximalizovaly produkci ester(i. Kombinace aspartdtu a gluta-
matu predpovédéla vyssi produkci. Optimalni navrzené koncentrace
byly 43,4% aspartatu a 56,6% glutamatu pro 120 mg/l celkového
dusiku. Jable¢ny most s pfidavkem téchto dvou aminokyselin produ-
koval ctyfikrat vice esterl v porovnéni se stejnym jable¢nym vinem
bez osetreni, coz dokazuje Uc¢innost navrhovaného modelu.

Vysledky ukdzaly, Zze pouziti syntetického mostu je Zivotaschop-
nou alternativou ke studiu vlivu aminokyselin na tékavé profily jab-
le¢nych vin. Bylo zjisténo, ze aminokyseliny podstatné ovlivnily tvor-
bu tékavych latek v jable¢ném vinu. Aminokyseliny aspartat,
asparagin a glutamat ptidané do syntetickych mostd produkovaly
nejvyssi koncentrace ester(.

Navrh sloZeni smési vedl k odezvové plose (zpracované statistic-
kou metodou odezvové plochy), ktera predikovala kombinaci aspar-
tatu a glutamdtu jako zpUsob, jak maximalizovat produkci ester(.
Praktickd aplikace navrhovaného modelu prokazala vyhovujici opti-
malizaci, suplementace jable¢ného mostu Royal Gala, ktery mél pu-
vodné nizky obsah aminokyselin. Vedla k ¢tyfikrat vyssi tvorbé este-
rd nez u pavodniho mostu.

Tato studie ukazuje, ze dodani dvou aminokyselin (aspartatu
a glutamatu) mlze byt pouzito k zabranéni pomalého alkoholového
kvaseni a na podporu tvorby tékavych latek s ovocnym aroma. Tato
alternativa naznacuje Zivotaschopny prakticky ndavrh, vyuzitelny pro-
ducenty jable¢ného vina pro standardizaci tvorby vini.

A. M. Bortoletto, A. C. Corréa, A. R. Alcarde

PROFIL MASTNYCH KYSELIN A KONCENTRACE
GLYCEROLU V CACHACA STARENYCH V RUZNYCH
DREVENYCH SUDECH

Fatty Acid Profile and Glycerol Concentration in Cachacgas
Aged in Different Wood Barrels

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 293-298, DOI 10.1002/jib.313, 3 tab.,
2 obr., 29 cit.

brazilsky destilat z cukrové trtiny, dfevo, glycerol, profil mastnych
kyselin, GC-MS

Cilem této studie bylo vyhodnotit profil mastnych kyselin a kon-
centraci glycerolu v cachaga stafenych 3 roky v sudech z rdznych
tropickych druhl dieva a evropského dubu. Glycerol dava destilatim
télo, zatimco profil mastnych kyselin ovliviiuje senzorické vlastnosti

destilatu. Koncentrace téchto latek ve zrajicich, stafenych lihovinach
je zavisla na slozeni dieva.

V této studii byly pouzity sudy vyrobené z tropickych drevin amen-
doim (Pterogyne nitens Tul), araruva (Centrolobium tomentosum),
cabretdva (Myrocarpus frondosus), cerejeira (Amburana cearensis),
grépia (Apuleia leiocarpa), ipé roxo (Tabebuia heptaphylla), jequitiba
(Cariniana estrellensis), jequitibd rosa (Cariniana legalis) a pereira
(Platycyamus regnellii), jakoz i evropského dubu (Quercus petraea).

Koncentrace glycerolu ve starenych cachaca se méfila kolorimet-
rickou metodou a profily mastnych kyselin byly stanoveny GC-MS
analyzou. Hlavni nalezené mastné kyseliny byly propanovéd (C3: 0),
butanovd (C4: 0), pentanova (C5: 0), oktanova (C8: 0), dekanova
(C10: 0), dodekanova (C12: 0), hexadekanova (C16: 0), (C18: 0)
a oktadecenova (C18: 19) kyselina. Sudy z araruva byly hlavnim
dondatorem butanové kyseliny, sudy z Cabreuva poskytly v cachaca
vétsi mnozstvi oktadekanové kyseliny. Sudy z Carvalho a araruva
poskytly kompletnéjsi profily mastnych kyselin a vyssi koncentrace
glycerolu.

Vyznam této studie spociva ve zlepseni znalosti o chemickém slo-
zeni cachaga starenych v brazilskych dfevénych sudech ve srovnani
se sudy z dubového dieva. Tato analyza muize také slouzit jako za-
klad pro presnéjsi zavéry o vyvoji senzorickych vlastnosti jednotli-
vych typu dfeva a formulace smési, pro komplexitu chemického slo-
zeni a senzorické kvality cachaca.

S. Zhang, X. Qin, H. Lu, M. Wan, Y. Zhu

VLIV SUPLEMENTACE VITAMINEM E NA FERMENTACI
KVASNICEMI

The Influence of Vitamin E Supplementation on Yeast
Fermentation

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 289-292, DOI 10.1002/jib.327, 1 tab.,
4 obr., 30 cit.

tolerance ethanolu, vitamin E, kvasnice

Ethanol je dobfe zndm jako toxicky metabolit pro kvasnice, ovliv-
nujici rist bunék, coz je hlavni faktor zodpovédny za snizeni produk-
ce ethanolu. Proto jsou vysoce zadouci kmeny kvasinek, které sne-
sou vysoké koncentrace ethanolu. Byly studovény ucinky
suplementace vitaminem E a zvysené fluidity buné¢né membrany pfi
ethanolovém kvaseni.

Vysledky ukazaly, ze suplementaci vitaminu E, kterd koreluje se
zvysenou Urovni polynenasycenych mastnych kyselin, se vyrazné
zlepsila tolerance ethanolu. Data ukdazala, ze pfidavkem 0,1 g/l vi-
taminu E byla dosazena nejvyssi koncentrace ethanolu. Dalo by se
dosahnout koncentrace etanolu 118,7 g/l na rozdil od 106,4 g/l bez
pfidavku vitamin E. Experimentélni vysledky ukézaly, ze dodani vi-
taminu E potlacilo oxidaci nenasycenych mastnych kyselin, coz ma
za nasledek zvysenou toleranci ethanolu a zvyseni vytéznosti vy-
roby.

M. Nasidi, R. Agu, Y. Deeni, G. Walker _ |

VYUZITI CELYCH ZBYTKU SKLIZNE CIROKU PRO
VYROBU BIOETHANOLU

Utilization of Whole Sorghum Crop Residues for Bioethanol
Production

J. Inst. Brew. 122(2), 2016: 268-277, DOI 10.1002/jib.324, 8 tab.,
3 obr., 38 cit.

cirok, fizky, bioethanol

Cirok je patou nejddlezit&jsi obilovinou na svété a je hlavnim zdro-
jem zemédélskych zbytkd v tropickych oblastech. Biologicka premé-
na celého zbytku sklizné ciroku zahrnujici stonky, listy, stopky a laty
na etanol ma velky potencidl pro zlepseni vytéznosti etanolu pfi
sklizni péstovaného ciroku a pro udrzitelnou vyrobu biopaliv.

Efektivni predcisténi lignocelulosové biomasy ciroku ma zasadni
vyznam pro uc¢innost nasledné fermentace na ethanol. Predchozi
studie se zaméfila na biokonverzi stonkd a/nebo listl ciroku pouze
na bioethanol, ale tato studie je prvnim sdélenim, které se zabyva
celymi rostlinnymi zbytky.

Specificky jsme se zaméfili na péstovani ¢iroku v Nigerii, vliv lokality
a typu kultivaru na potencial vynosu etanolu z celych zbytk{ ciroku.
Efektivni biokonverze celych zbytk( ciroku na ethanol poskytuje udrzi-
telnou cestu pro vyufziti rostlinnych zbytkd, ¢imz poskytuje nepotravi-
nérské suroviny pro vyrobu bioetanolu v prdmyslovém méfitku.



