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SUROVINY

Jec¢men, slad

J. Sun, J. Lu, G. Xie

ANALYZA SEKRETU TRICHODERMA REESEI CICC41495
PRO ODBOURANI ARABINOXYLANU VE SLADOVANEM
JECMENI

Secretome analysis of Trichoderma reesei CICC41495 for
degradation of arabinoxylan in malted barley

J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.489. 3 tab., 6 obr., 56 cit.

analyza sekrett, Trichoderma reesei CICC41495, endoxylanasa,
degradace arabinoxylanu, sladovany jeCmen

Arabinoxylan, jeden z hlavnich neskrobovych polysacharidd bunéc-
nych stén endospermu je€émene, ma negativni dopad na filtrovatel-
nost sladiny a piva. Pfidani mikrobiélni xylanasy by bylo u¢innou stra-
tegii k degradovani arabinoxylanu. V této studii byly sekrety Trichoder-
ma reesei CICC 41495, kultivované submerzni fermentaci s pSeni¢ny-
mi otrubami jako zdrojem uhliku, charakterizovany dvourozmérnou
elektroforézou kombinovanou s tandemovou hmotnostni spektromet-
rit MALDI-TOF / TOF.

V supernatantu kultury bylo identifikovano celkem 24 proteind,
z nichz 23 bylo zapojeno do degradace neskrobového polysachari-
du. Proteiny patfily k 10 rdznym skupinam hydrolas glykosidua: xylo-
glukanasa, celobiohydrolasa |, celobiohydrolasa Il, endoglukanasa
Il, endo-1,4-B-glukanasa VII, B-glukosidasa, endo-1,4- B-xylanasy
I'all, endo-1,4-beta-xylanasa Ill a a-L-arabinofuranosidasa.

Ctyfi z téchto protein(i (enzym0) byly korelovany s degradaci ara-
binoxylanu. Pfidavek sekretu 0,14 mg proteinu/g sladu ve rmutu ved|
k celkové degradaci arabinoxylanu s vysokou molekulovou hmot-
nosti, zvySeni rychlosti filirace o 90% a snizeni viskozity 0 7,9 %.
Vysledky naznacuji, ze T. reesei produkuje specificky xylanolyticky
enzymovy systém, ktery uc¢inné hydrolyzuje arabinoxylan s vysokou
molekulovou hmotnosti. Proto ma sekret této houby potencialni vy-
znam pro pivovarsky prdmysl.

Informace o inhibi¢nim GCinku inhibitoru xylanasy H. vulgare L.
ve sladu na mikrobialni xylanasu jsou nedostate¢né, ale nase vy-
sledky naznaduji, Ze xylanolyticky enzymovy systém v sekretu ne-
musi byt citlivy na tento inhibitor. Analyza oligosacharidového profilu
ukazala, ze arabinoxylany s vysokou molekulovou hmotnosti byly
komplexem xylanolytickych enzym( sekretu hydrolyzovany na ara-
bin6zu, xylézu, xylobi6zu a xylotridzu.

V8echny vlastnosti tohoto sekretu zdlraznily jeho potencialni
hodnotu pro pivovarsky pramysl. Budou provedeny dalsi studie
k purifikaci klicové slozky xylanolytického enzymatického systému.
Znalost jejich vlastnosti, jakoz i jejich role a vztahy pfi hydrolyze
arabinoxylant s vysokou molekulovou hmotnosti by pomohly vyvo-
ji efektivniho umélého preparatu xylanolytického enzymu pro pivo-
varsky primysl.

M. Kupetz, C. GeiB3inger, M. Gastl, T. Becker

SROVNANI METODY PODLE DUMASE A KJELDAHLA
PRO STANOVENI DUSIKU VE SLADU, SLADINE A PIVU
Comparison of Dumas and Kjeldahl Method for Nitrogen
Determination in Malt, Wort and Beer

Brewing Science 71 (3/4), 2018: 18-23. DOI 10.23763/BrSc18-
-03kupetz. 2 tab., 4 obr., 25 cit.

rozpustny dusik, bilkovina, spalovaci metoda, Kjeldahlova metoda

V zavislosti na molarni distribuci mé dusik dllezity vliv nejen
na vyzivu kvasinek, ale také na stabilitu pény a zakal piva. Proto je
dulezité mit informace o obsahu dusiku v pouzitém zrnu, sladu a vy-
robené sladiné. V prabéhu let byly popsany rlizné metody pro stano-
veni dusiku, pfi¢emz Kjeldahlova a Dumasova metoda jsou nejobli-
bengjsimi aplikacemi.

Podle literatury je obtizné porovnavat obsah dusiku stanoveny
obéma metodami, protoze Kjeldahlova metoda méfi pfedevsim or-
ganicky dusik, zatimco Dumasova metoda urcuje celkovy obsah du-
siku. Vzhledem k nékterym vyhodam, z hlediska eliminace toxickych
¢inidel a krat$i doby analyzy, by Dumasova metoda byla dobrou al-
ternativou pro pouziti v pivovarském primysilu.

Srovnani obou metod méfeni dusiku bylo provadéno s automati-
zovanymi analyzatory v je¢ném sladu (n = 408), pSeni¢ném sladu
(n =109) a sladiné nebo pivu (n = 174). Vedle dobré opakovatelnos-
ti Dumasovy metody (0,05 %) pro je€ny slad byla stanovena vyznam-
na korelace r = 0,969 (P <0,001) s dusikem stanovenym podle Kjel-
dahla. Srovnatelné vysledky byly zjistény u pSeni¢ného sladu
(r=0,932, P <0,001) a sladiny (r = 0,981, P <0,001). Analyza odchy-
lek pomoci t-testu nevykazala zadné vyznamné rozdily v opakova-
nych méfenich mezi obéma testovanymi metodami. Vzhledem
k dobré srovnatelnosti a vyhodam z hlediska bezpeénosti prace
a rychlejSi analyzy Ize Dumasovu metodu pouZzit k uréeni obsahu
dusiku ve sladu, sladiné a pivu.

Vzhledem k Siroké Skale pouziti Kjeldahlovy metody v pivovar-
ském pramyslu a popisu odchylek vysledkl méfeni v literatufe neby-
la Dumasova metoda v némeckém pivovarském primyslu zavede-
na. Tyto odchylky v§ak pfi pouziti novych méficich pfistroju jiz nelze
pozorovat. Navic Dumasova metoda ma mnoho vyhod. Pfedevsim
potencial malého mnozstvi vzorku a kratky ¢as analyzy, ktery umoz-
fuje pouziti zafizeni pro Dumasovu metodu v automatizovaném la-
boratornim prostfedi. To nabizi nové moznosti analyzy, zejména
v oblasti vyzkumu.

Kjeldahlova metoda ma vSak diky snadné manipulaci vyhodu pfi
zpracovani slanych nebo mastnych vzorkd. To je dilezité naptiklad
pfi stanoveni dusiku o vysoké molekulové hmotnosti srazenim sira-
nem hofe€natym. V pivovarstvi tedy existuji stéle Siroké oblasti pou-
Ziti obou metod. V zavislosti na pozadovaném vysledku mohou byt
obé metody pouzity s vysokou pfesnosti a opakovatelnosti.

S. H. Duke, C. A. Henson, H. E. Bockelman .
SROVNANI MODERNICH AMERICKYCH A KANADSKYCH
KULTIVARU SLADOVNICKEHO JECMENE S KULTIVARY
PRED ZAKAZEM: lll. PRODUKCE CUKRU VE SLADINE
BEHEM RMUTOVANI

Comparisons of Modern U. S. and Canadian Malting Barley
Cultivars with Those from Pre-Prohibition: Ill. Wort Sugar
Production during Mashing

J. Am. Soc. Brew. Chem. 76(2): 96-111,
/10.1080/03610470.2017.1402582. 3 tab., 9 obr, 56 cit.

2018. DOI

genotypy jeCmene, fermentovatelné cukry, glukosa, maltosa,
rmutovani, sladinové cukry

Byly porovnany cukry ve sladiné vyrobené kongresnim rmutova-
nim z kultivard jeCmene pfed vyfazenim a modernich genotyp( jec-
mene. Ctyfi z péti modernich kultivard byly vy$si (P <0,0001) v pro-
dukci glukosy ve sladiné nez Sest kultivard pfed vyfazenim. Primér-
né hodnoty glukosy ve sladiné z péti modernich kultivarG byly vy$si
(hodnoty P od 0,0002 do 0,0021) nez u je€mend ze skupiny pfed
vyfazenim.

Naproti tomu produkce maltosy byla proménliva a v modernich
kultivarech versus pfed vyfazenim je€émene nebyly vyznamné rozdi-
ly v primérnych urovnich, a¢koli Manchuria (pfed vyfazenim) a Tra-
dition (moderni) produkovaly vy$si (P <0,0001) hladiny nez jiné ge-
notypy.

Napfi¢ genotypy byly pomérné variabilni také hodnoty maltotriosy
ve sladiné, i kdyz hodnoty ve sladiné na konci rmutovani u Harring-
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tonu (moderni) byly vy$Si (P <0,0001) nez u vSech ostatnich kultiva-
rd. Na konci rmutovani se primérné hodnoty maltotriosy u moder-
nich genotypl a pfed vyfazenim statisticky neliSily (P D 0,514).

Ekvivalenty glukosy z fermentovatelnych cukrd (tj. celkova glukosa
z glukosy plus hydrolyza maltosy a maltotriosy) sledovaly téméF stejny
vzorec jako maltosa. Urovné maltotetraosy pres maltoheptaosu byly
v pribéhu rmutovani proménlivé jak u genotypl pfed vyfazenim, tak
u modernich genotypd. Hodnoty téchto maltodextrin( se vSak v mo-
dernich odriidach obvykle rychle snizily, zatimco u genotypt pfed pro-
hibici se zvysily nebo snizily pomaleji. Maltotetraosa z maltoheptaosy
byla obecné vyssi (P <0,0001) ve sladinach z odrdd Hanna a Hann-
chen (pfed vyfazenim) v porovnani se sladinami z jinych kultivard.

Urovné sacharosy béhem rmutovani byly u vétSiny genotypt pred
vyfazenim a modernich genotypli pomérné konstantni. Hladiny fruk-
tosy ve sladiné se zvySovaly v pribé&hu rmutovani u véech genotypd.
Prdmérné hodnoty hladiny fruktosy ve sladiné béhem vétSiny rmuto-
vani byly u modernich genotypl vyznamné vyssi nez u genotypu
pfed vyfazenim.

Chmel

M. Dusek, V. Jandovska, J. OlSovska

ANALYZA MULTIREZIDUALNICH PESTICIDU V SUSENEM
CHMELU POMOCI| LC-MS / MS A EXTRAKCE QUECHERS
SPOLECNE S VYCISTENIM DSPE

Analysis of multiresidue pesticides in dried hops by LC—MS/
MS using QUEChERS extraction together with dSPE clean-up
J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.490. 2 tab., 3 obr., 27 cit.

pesticid, chmel, QUEChERS, dSPE, extrakce, LC-MS / MS

V ¢lanku je popsana jednoducha a selektivni metoda pro simultan-
ni stanoveni rezidui 48 fungicidd, insekticidi a herbicid( ve chmelu
pomoci LC-MS / MS. Extrakce rezidui pesticidd z chmelové matrice
byla provedena metodou zaloZzenou na metodé pro pfipravu vzorku
QUECHERS (rychlé, snadné, efektivni, robustni a bezpe¢né) v kom-
binaci s disperzni extrakci na pevné fazi s pouzitim rliznych smési
sorbentll sestavajicich z priméarniho-sekundarniho aminu, C18
a sorbentd na bazi zirkonia.

Byl vyhodnocen matri¢ni efekt vSech aplikovanych sorpénich smeé-
si. Vysledky ukézaly, ze metoda QUEChERS vyzaduje dalSi optima-
lizaci kroku CiSténi disperzni extrakci v pevné fazi, a to v disledku
koextrakce slozek matrice, jako jsou chlorofyl a chmelové pryskyfice.
Tyto kontaminanty vedly k potlaceni signalu, zvySenému pozadi a ji-
nym negativnim matriénim ucinkdm.

Byly hodnoceny spravnost, pfesnost, specifita, linearita, mez de-
tekce a mez stanoveni. U vétSiny pesticidll byla vytéznost v rozmezi
70 az 120% a u vSech pesticidd byla RSD <20%. Mez stanoveni
byla odhadnuta na 0,02 mg/kg nebo v nejhorsich pfipadech 0,05 mg/
kg. Vysledky jsou v souladu se standardnimi pravnimi pfedpisy Ev-
ropské komise, coz znamena, ze tato metoda je pfesna a reproduko-
vatelna.

A. Mikyska, J. Ol8ovska, M. Slaby, K. Stérba, A. Cerenak, I. J. Kosir,
M. Pavlovi¢, Z. Kolenc, K. Krofta

ANALYTICKE A SENZORICKE PROFILY SLOVINSKYCH

A CESKYCH CHMELQVYCH GENOTYPU V PIVECH
CHMELENYCH JEDNIM CHMELEM

Analytical and sensory profiles of Slovenian and Czech hop
genotypes in single hopped beers

J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.494. 9 tab., 4 obr., 23 cit.

chmeloveé silice, pivo, chmeleni do kotle, studené chmeleni,
chmelové odridy; senzorika

Senzoricky profil piva je ovlivnén chmelovou odrddou a technolo-
gii chmeleni. Tato studie zkoumala pilotni svétlé lezacké pivo, chme-
lené do kotle a s (nebo bez) studenym chmelenim jednou odridou.
Sedmi slovinskych, ¢tyf ¢eskych a jednoho amerického genotypu
bylo pouzito k ur€eni dopadu studeného chmeleni na senzorické
profily a profily tékavych latek piva. Byly pouzity deskriptivni a trpké
chovéni. Metodou GC / MS bylo stanoveno slozeni silic ve chmelu
a pivu, aby se objasnila jejich korelace se smyslovymi profily obou
pivovarskych procesu.

Byly hodnoceny zmény v profilech silic a aromatickych profilech
piva zplsobené skladovanim piva. Vysledky ukazaly rozdily mezi
genotypy v profilu chmelovych silic v pivech chmelenych do kotle.
V zavislosti na davce chmele zvysilo studené chmeleni prikazné ob-
sah monoterpenickych alkoholt (r = 0,60) a monoterpenickych uhlo-
vodikd (r = 0,74). Chmelové aroma korelovalo s monoterpenickymi
alkoholy a uhlovodiky

Genotypy mély odlisné profily aroma souvisejici s chmelem. Stude-
né chmelena piva méla tendenci k drsnéjsi horkosti nez piva chmele-
na pouze do kotle. Jak piva chmelena do kotle, tak studené chmelena
piva v8ech genotypl vykazovala dobré senzorické vlastnosti (3-4,5,
devitibodové skaly). Po skladovani piva se vyrazné snizil obsah vétsi-
ny silic a chmelové aroma piva. Senzorické starnuti piv chmelenych
do kotle a studené chmelenych piv bylo srovnatelné.

B. Matsche, A. Mufioz Insa, E. Wiesen, C. Schénberger, M.
Krottenthaler | .

VLIV KMENU KVASINEK A ODRUD CHMELE NA AROMA
PIVA

The Influence of Yeast Strains and Hop Varieties on the
Aroma of Beer

Brewing Science 71 (5/6), 2018: 31-38. DOI 10.23763/BrSc17-
-23matsche. 3 tab., 4 obr., 34 cit.

biotransformace, aroma chmele, chmel, kvasinky, thioly

Chmel a kvasinky jsou dva kli¢ové faktory tvofici chut piva. V za-
vislosti na stupni, ve kterém je chmel pfidan béhem pivovarského
procesu, mohou mit oba faktory velky dopad na kone¢nou chut piva.
Dnes je znamo vice nez 400 aromatickych G€innych latek obsaze-
nych ve chmelové silici. Kromeé toho existuje také fada komplexnich
biochemickych reakci katalyzovanych kvaSenim, které mohou
do zna¢né miry pfispét k chmelové vini v pivu.

Biotransformace mono- a seskviterpenovych uhlovodikd stejné
jako monoterpenovych alkoholl, uéinek enzymu na chmelové agly-
kony a uvolriovani aktivnich thiold jsou hlavni biochemické reakce,
u kterych bylo prokézano ovlivnéni chmelového aroma v pivu. Vliv
dvou kmenU kvasinek (California Ale Yeast a Némecké Ale / Kolsch
Yeast) a dvou chmelovych odriid (Cascade a Hallertau Mittelfriih)
na konecny profil aroma byl analyzovan zejména z pohledu obsahu
thiold 3-merkaptohexan-1-olu, 3-merkaptohexanacetatu a 4-mer-
kapto-4-methylpentan-2-on terpent a estert v pivu.

VSechna analyzovana studené chmelena piva méla koncentrace
3-merkaptohexan-1-olu a 4-merkapto-4-methylpentan-2-onu vy$Si
nez prahové koncentrace téchto aromat. Koncentrace 4-merkapto-
-4-methylpentan-2-onu zavisi hlavné na zvolené chmelové odriidé
a nikoliv na kvasinkéch. Pfi pouZiti dvou odliSnych kmenu kvasinek
svrchniho kvaseni vysledky ukazuji rozdily v koncentraci geraniolu
a citronellolu.

J. Mayich ; . .
INTERAKCE S MALYMI PESTITELI CHMELE: NEKOLIK
TIPU A PRISTUPU K VARENI VYSOCE KVALITNIHO,
UDRZITELNEHO, MiSTNIHO PIVA

Interacting with Small-Scale Hop Growers: Some Tips and
Approaches to Brew High-Quality, Sustainable, Local Beer
Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 55(2), 2018: 28-32. DOI 10.1094/
TQ-55-2-0512-01. 3 tab., 0 obr., 16 cit.

lokalni péstitelé chmele, femesiné pivovary, mistni znacky piva

Je zfejmé, ze mistni produkce chmele v malém méfitku pravdépo-
dobné zlstane zachovana. Je dilezité, aby pivovary pochopily kli¢o-
vé prvky malych partii chmele, aby maximalizovaly hodnotu tohoto
potencialné dllezitého produktu. Tento ¢lanek popisuje navrhovany
pfistup ,znate farmare, znate farmu, znate chmel, aby pivovarnici
mohli minimalné chranit své podnikani, ale maximalné vytvaret udr-
zitelné a hodnotné mistni vztahy. Tento pfistup pomuize pivovarim
vafit vynikajici pivo z vysoce kvalitnich mistnich chmeld.

Stejné jako v pfipadé femeslnych pivovard bude maloplo$né pés-
tovani chmele pravdépodobné pretrvavat jako udrzitelny a uspésny
pramysl. Je to zplsobeno zvy$enou poptavkou po mistnich produk-
tech ze strany verejnosti a zdokonalenim postupli na mensich chme-
lovych farmach, coz jim umozruje vyrabét vysoce kvalitni chmel
za udrzitelné ceny. S vyuzitim zakladnich popsanych pfistupt pomu-
Ze ziskani mistniho chmele femeslnym pivovardm ziskat ten nejkva-
litn&jsi chmel. To umozni rozvoj zdravého, vzajemné prospésného
mistniho hospodéfstvi a sou¢asné maximalizaci vyroby vysoce kva-



Kvasny Prum
64/2018 (5

266

Z jinych casopisti / From other journals

litniho mistniho piva pro stale ¢astéji spoleCensky uvédomélé a néa-
ro€né pijaky piva v Americe a mimo ni.

PIVO

Technologie

S. Rossi, B. Turchetti, V. Sileoni, O. Marconi, G. Perretti
VYHODNOCENI KMENU SACCHAROMYCES CEREVISIAE
IZOLOVANYCH Z NEPIVOVARSKEHO PROSTREDI PRI
VYROBE PIVA

Evaluation of Saccharomyces cerevisiae strains isolated from
non-brewing environments in beer production

J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.5083. 6 tab., 2 obr., 26 cit.

kmeny Saccharomyces cerevisiae, nepivovarska stanoviste,
kvasinky, pivo, kvaseni

Tato studie se zaméfila na vyhledani a vybér novych kmenl Sa-
ccharomyces cerevisiae, které nebyly dfive pouzivany pfi vyrobé
piva. Dvanact kment izolovanych z hroznového mostu, pekarenstvi,
vina a pfepravek na jablka bylo porovnavano kvasenim v laborator-
nim méfitku. Kvasinky z hroznového mostu vykazovaly vynikajici
fermentacni schopnost (srovnatelné s kvasinkami dvou komercnich
kmena). Nékteré z téchto kmen(l produkuji znaéné koncentrace es-
terG a vysSich alkoholl, coz naznaduije jejich potencial jako novych
kvasinek pro pivo charakterizované odliSnymi chutémi.

Na zakladé fermentaéni schopnosti a profilu tékavych latek byly
jako nejvhodnéjsi kmen pro vyrobu piva vyhodnoceny pekaiské
kvasnice, které byly dale testovany ve vétSim, pilotnim méfitku.
Standardni atributy kvality, aminokyseliny, t€ékavé a senzorické profi-
ly byly sledovany béhem hlavniho kvaseni a po dokvaseni v lahvi.
Tyto sledované parametry byly v souladu s parametry standardniho
piva typu Ale, coz naznacuje, Ze vybrany kmen kvasinek by mohl byt
pouzit pro vyrobu piva. Je zajimavé, Ze nékteré estery byly nad sen-
zorickou prahovou hodnotou, coz naznacuje, ze vybrany kvasni¢ny
kmen muze produkovat ovocné pivo s chmelovymi a karamelovymi
tony.

M. Karabin, V. Hanko, J. Ne$por, L. Jelinek, P. Dostalek
TANINOVY EXTRAKT CHMELE: SLIBNY NASTROJ PRO
ZRYCHLENI SCEZOVANI

Hop tannin extract: a promising tool for acceleration of
lautering

J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.502. 4 tab., 2 obr., 32 cit.

polyfenoly, chmelovy zbytek, taninovy extrakt, scezovani

Extrakt taninG z chmele (HTE), vyrobeny ethanolovou extrakci
chmele, je materiél s potencialem v pivovarstvi. Cerstvé a oxidované
taninové vyluhy z chmele (OHTE) vyrobené ze zbytk( chmelového
materialu byly testovany na schopnost snizovat ¢as scezovani. Filt-
race sladiny s pfidavkem HTE byla 0 20 % kratsi nezZ filtrace kontrol-
ni sladiny. Aktivni davka HTE byla mezi 0,5 a 1,25ml / | varni vody
(10-25mg ekvivalentu kyseliny galové / 1). HTE zrychlilo filtraci vice
nez dfive pouZivané galotaniny.

Ucinnost HTE byla ovlivnéna oxidaci. Rychlost filtrace sladiny
upravené OHTE se zvySila 0 méné nez 15% ve srovnani s kontrolni
sladinou. Experiment v pilotnim méfitku ukazal na vhodnost aplikace
HTE na pocatku rmutovani a analyza sladiny dale ukazala, ze pouzi-
ti HTE mirné zvySovalo stabilitu pény, ale nemélo zadny vliv na bar-
vu sladiny.

Mechanismus zrychleni scezovani byl ¢aste¢né odhalen filtraci
kongresnich sladin upravenych antioxidanty a zakalotvornymi poly-
fenoly. Antioxida¢ni vlastnosti polyfenolovych extraktd hraly v tomto
G¢inku pouze malou Ulohu, ktera je pravdépodobné ovlivnéna kom-
binaci faktorll pochazejicich z polyfenolového slozeni HTE.

Scezovani je jednim z ¢asové nejnarocnéjSich krokl pfi vyrobé
mladiny, a kazdé snizeni doby scezovani povede k ekonomickym
Usporam. V této praci byla testovana moznost urychleni pfidanim
malého mnozstvi extraktu chmelového taninu pfipraveného z chme-

lového materidlu po extrakci oxidem uhli€itym. Bylo prokazano, ze
extrakt chmelového taninu v malych davkach dokaze urychlit scezo-
vani mnohem vice, nez pouziti (dfive testovanych) gallotaninG.
K tomu v8ak dochazi pouze tehdy, pokud je Cerstvy nebo spravné
uloZeny extrakt pfidan do varni vody na za¢atku rmutovani.

Kromé toho HTE pochazi z pivovarské suroviny, a proto jeho pou-
ziti v pivovarstvi neni omezeno celosvétovymi legislativnimi prekaz-
kami, jako je tomu u galotanind. Vysledek této studie maze déle pfi-
spét k efektivnéjsi vyrobé sladiny a piva.

K. Kucharczyk, T. Tuszynski

UCINEK TEPLOTY NA KVASENI A TEKAVE LATKY PIVA

V PRUMYSLOVEM MERITKU

The effect of temperature on fermentation and beer volatiles
at an industrial scale

J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.491. 2 tab., 6 obr., 34 cit.

pivni mladina, teplota, kvaseni, tékavé slozky

Cilem této prace bylo stanovit vliv teploty na kvaSeni a zrani, a slo-
Zeni tékavych latek piva a viabilitu kvasinek v prdmyslovém méfitku.
Kvaseni byla provedena pfi 8,5, 10 a 11,5 °C s dozravanim pfi - 1 °C.

Béhem fermentace a zrani byly zkoumany zmény extraktu, rist
kvasinek a estery, alkoholy a karbonylové slou¢eniny. Experimenty
potvrdily, Ze teplota fermentace méla vyznamny vliv na pribéh kva-
Seni a zrani. Pfi zvySeni teploty kvaseni mladiny se obsah acetalde-
hydu a vicinalnich diketond snizoval, zatimco obsah esterd a vys-
$ich alkoholl stoupal.

ZvySeni teploty ma za nésledek krat$i dobu cyklu a zvySenou vy-
robni kapacitu. V pivovarech, které pouzivaji vy$si teploty kvaseni,
dochéazi ke zméné kinetiky procesu a profilu vzniklych a aromatic-
kych slou€enin. Pfi zvySeni teploty kvaseni mladiny se snizila kon-
centrace acetaldehydu a vicinalnich diketonl. Kvaseni v teplotnim
rozmezi mezi 8,5 a 11,5 °C mélo vyznamny vliv na koncentraci este-
rd a alkohold. Nicméné vyssi teploty (10 a 11,5 °C) nemély vyznam-
ny vliv na kone¢né senzorické hodnoceni piva.

A. Laitila, J. Manninen, O. Priha, K. Smart, |. Tsitko, S. James
CHARAKTERIZACE BAKTERII Z JECMENE A JEJICH
VLIV NA VYKONNOST SEPARACE SLADINY
Characterisation of barley-associated bacteria and their
impact on wort separation performance

J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.509. 5 tab., 4 obr., 52 cit.

jecmen, slad, sekvenovani, separace sladiny, bakterie, biofilm,
mikrobialni diverzita

Separace sladiny (pomoci scezovaci kadé nebo sladinového filtru)
je jednim z krokd omezujicich rychlost ve varné. Jedna se o kom-
plexni proces ovlivnény slozkami je€mene, jako jsou bilkoviny, B-
-glukany, zbytkovy Skrob a lipidy. Filtrani vykonnost mdze byt také
ovlivnéna mikrobialnimi biofilmy, které se vytvareji na vnéjSich vrst-
vach zrna. Tato studie se zaméfila na identifikaci hlavnich bakterii
spojenych s jeémenem, které ovliviuji efektivitu separace sladiny.

Sekvenovani nasledujici generace bylo pouzito pro charakterizaci
domorodych bakterialnich spole€enstev na je€menu Overture z riz-
nych geografickych oblasti a také pro dynamiku bakterialni populace
v laboratornim méfitku. Za G¢elem studie oslabené filtraéni efektivity
potencialné zplsobené indukovanou tvorbou bakterialniho biofilmu
byla mala ¢ast je¢mene (5-12%) podrobena mirnému poskozeni
pluchy pfed naméackou.

V bakterialnich komunitach dominovaly Gammaproteobakterie,
které pfedstavovaly vice nez 70 % celkové populace bakterii. Induk-
ce rUstu bakterii vyznamné snizila filtraéni vykonnost sladiny. Obsah
pfiblizné 12% poskozenych zrn snizil miru separace sladiny az
0 25%, pfitemz se o vice nez 10% snizily vytézky extraktu. Tato
studie ukazala, ze bakterie spojené s jemenem jsou jednim z klico-
vych faktor( ovliviiujicich separaci sladiny.

Tato studie ukazala, Ze jestlize je kvalitni je€men posSkozen béhem
faze zpracovani nebo prfepravy bezprostiedné pred sladovanim a je
poskozena testa v pluSe je€mene, mlize se vyrazné snizit filtrovatel-
nost sladiny. Pfitomnost i relativné malého po¢tu poskozenych obilek
ve sladovanych partiich mdze negativné ovlivnit filtrovatelnost rmutu
a vytézek sladiny.

To mize byt zpdsobeno zvySenim poctu bakterialnich skupin
schopnych produkovat exopolysacharidy. Rist baktérii Leuconostoc,
Pseudomonas, Pantoa a Paenibacillus se rozvijel diky zpfistupné-
nému Skrobovitému endospermu. Zvlasté baktérie rodu Leuconostoc
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byly pravdépodobné hlavni pfi¢inou pozorovaného poklesu filtraéni
schopnosti sladiny u Sarzi jeémene s poskozenymi zrny. Je vSak ne-
pravdépodobné, ze bude zodpovédna vyhradné tato skupina, jelikoz
filtraci sladiny by také mohli ovlivnit dal$i znami producenti exopoly-
sacharidud. Interakce mezi identifikovanymi bakterialnimi skupinami
by mély byt dale zkoumany.

PFiblizné 12 % poskozenych zrn jeémene snizilo mnozstvi separo-
vané sladiny az o 25%, pfi¢emz vytézek extraktu byl o 10% nizsi.
Kdyz byl indukovén rdst bakterii a tvorba biofilmu, bylo mnozstvi en-
zymU je¢mene degradujicich bunééné stény pro zlepSeni separace
sladiny nevyznamné. Tato studie ukézala, Ze filtrovatelnost sladiny
mUze byt zlepSena kontrolou ristu bakterii produkujicich exopolysa-
charidy béhem sladovani.

M. Baldus, R. Klie, M. Biermann, P. Kreuschner, M. Hutzler, F.-J.
Methner

O CHOVANI DIMETHYLSULFOXIDU V PROCESU
PIVOVARSKE VYROBY A JEHO ROLI JAKO
PREKURZORU DIMETHYLSULFIDU V PIVU

On the Behaviour of Dimethyl Sulfoxide in the Brewing
Process and its Role as Dimethyl Sulfide Precursor in Beer
Brewing Science 71 (1/2), 2018: 1-11. DOI. 10.23763/BrSc18-
-O1baldus. 2 tab., 7 obr., 41 cit.

dimethylsulfid, dimethylsulfoxid, S-methyl-methionin, DMS
prekurzor, fermentace, Saccharomyces pastorianus / cerevisiae

Dimethylsulfid (DMS) mé& znaény dopad na vini piva a mize vést
k nezadoucimu senzorickému vjemu. Nepochybna role S-methyl-
-methioninu (SMM) jako tepelného prekurzoru DMS byla v literature
podrobné objasnéna. DMS muze byt také generovan redukci dime-
thylsulfoxidu (DMSO) béhem kvaseni. Nicméné existuji nejasnosti
ohledné role DMSO jako prekurzoru DMS a jeho pfinosu pro kone¢-
nou-hladinu DMS v pivu.

Chovéani DMSO v pivovarském procesu nebylo podrobné zkouma-
no. VétSinou neznamy je rozsah, v némz rlizné kvasinkové kmeny
redukuji DMSQO. V této praci bylo zkouméano chovani DMS a jeho
prekurzord SMM a DMSO v priibéhu pivovarského procesu. Hlavnim
cilem bylo zjistit, jak je redukovan DMSO bé&hem kvaseni kvasinkami
spodniho a svrchniho kvaseni.

Béhem rmutovani byly SMM a DMSO ze sladu rychle extrahovany
vzhledem k jejich vysoké rozpustnosti ve vodé, SMM se extrahuje
rychleji. V dal$im prabéhu rmutovani zstaly hladiny SMM a DMSO
priblizné konstantni. Bylo zjisténo, Zze DMS se v otevienych rmutova-
cich systéemech postupné odpafoval a nebyl vyrazné oxidovan
na DMSO ani v uzavieném rmutovacim systému.

Béhem chmelovaru byl SMM degradovan mechanismem 1. Fadu
(k=0,021 min™), zatimco vytvofreny DMS byl nasledné odparen. Hla-
diny DMSO vzristaly linearné se zvysujicim se odpafovanim vody,
ale nebyly ovlivnény pfi varu s rektifikacni kolonou. Béhem vydrze
sladiny pfi konstantni teploté v hermeticky uzavienych systémech
bylo 15% akumulovaného DMS oxidovano na DMSO.

Béhem kvasSeni byla pozorovana vyznamna tvorba DMS. Reduk-
ce DMSO byla vyssi u kvasinek svrchniho kvaSeni Saccharomyces
cerevisiae (TUM 149) nez u kvasinek spodniho kvaseni Saccharo-
myces pastorianus (TUM 34/70), ale nebyla korelovana s genetic-
kou rozmanitosti kvasinek (domestikacni klastry).

Enzym zodpovédny za redukci DMSO je metionin sufoxid redukta-
sa (MSRA). Takové enzymy Ize nalézt vSude v pfirodé. MSRA jsou
pfitomny u savcl, kvasinek a bakterii a slouzi jako obranny systém
proti oxidativnimu stresu. Mohou napravit oxidaéni poskozeni (napfi-
klad zpisobené ROS) redukci sulfoxidové skupiny. Do jisté miry jsou
v8echny aerobni buriky ve svém prostfedi vystaveny oxidativnimu
stresu. Véfime, Ze MSRA je rovhomérné rozdélena a vyjadfena mezi
rznymi kvasinkovymi kmeny zkoumanymi v této praci, protoze re-
dukce DMSO v kvasinkach je vedlejSim uc¢inkem pusobeni MSRA.

Skutecnost, Ze redukce DMSO kvasinkami je fizena koncentraci
FAN a zejména methioninem a MetSO, a ze MSRA jsou umistény
v kvasinkovych mitochondriich, ukazuje na korelaci s mitochondrial-
ni aktivitou. Mitochondrialni aktivita, stejné jako vyuziti FAN probiha
za podminek aerobniho rldstu v po¢ate€nich fazich kvaseni. To by
vysvétlovalo, pro¢ redukce DMSO a tvorba DMS v této préaci byla
také pozorovana v pocatecnich fazich kvaSeni. Maximalni redukce
DMSO v této praci byla asi 26 %, coz znamena, Ze v kone¢ném pivu
se ziskava relativné vysoké mnozstvi DMS z DMSO v mladiné. Po-
dle naSich znalosti neni chovani DMSO béhem skladovani piva zna-
mo a vyzaduje dalsi vyzkum.

Tato prace ukazuje, ze redukce DMSO béhem kva$eni vyznamné
pfispéla k hladiné DMS v pivu. Proto doporucujeme, aby DMSO byl
sladovnami a pivovary uznan a hodnocen jako prekurzor DMS.

J. Kreim, L. Stumpf, S. Dobrick, J. Hinrichs, R. Pahl, J. Brauer, S.
Schildbach _ . ;
ZLEPSENI SENZORICKE STABILITY PIVA POMOCI
BIOLOGICKYCH LAPACU. CAST 1: METODIKA

A PREDBEZNE ZKOUSKY

Enhancing Flavour Stability in Beer Using Biological
Scavengers. Part 1: Methodology and Preliminary Trials
Brewing Science 71 (1/2), 2018: 12-17. DOI. 10.23763/BrSc18-
-02schildbach. 5 tab., 2 obr., 16 cit.

biologické lapace, stabilita chuti, pivo, fermentace v lahvi

Difaze kysliku do lahvi a nasledna oxidace slozek piva jsou hlavni
pfi¢inou zhorsujici se chuti béhem skladovani, coz omezuje dobu
skadovatelnosti/trvanlivost piva. Aktivni aerobni nebo fakultativné
anaerobni mikroorganismy by mély byt schopny metabolizovat kyslik
pfed tim, nez jsou oxidovany slozky piva.

Za Uc¢elem prozkoumani tohoto pfistupu byly testovany dvé bakte-
rie octového kvaseni (Acetobacter pasteurianus a Gluconobacter
oxydans), stejné jako ¢tyfi kvasinky (Rh kvasnice spodniho kvaseni,
68 svrchnich kvasinek, Saccharomycodes ludwigii a Brettanomyces
bruxellensis). Nejprve byly tyto mikroorganismy inokulovany do mo-
delového piva.

Vzhledem ke $patnym vysledkim byla provedena druha zku$ebni
série, ve které byly mikroorganismy pfidany do komeréné dostupné-
ho piva (némecky Pilsner). VSechny mikroorganismy byly schopny
snizit po€ate¢ni koncentraci kysliku o pfiblizné 2 ppm rychleji nez
samotna matrice piva. Kvasinky vykazovaly v nereprezentativhim
senzorickém hodnoceni lepsi vysledky nez bakterie z pohledu pre-
vence oxidacni viiné a chuti. Jako problém se jevi dlouhodoba stabi-
lita bakterii octového kvaSeni. Na z&kladé vysledkd pfedbéznych
zkou$ek jsou nutné dalsi pokusy. Vysledky budou prezentovany
v druhé &asti pfispévku.

H. Ahrens, J. Schropfer, L. Stumpf, R. Pahl, J. Brauer and S. Schil-
dbach

ZLEPSENI SENZORICKE STABILITY PIVA POMOCI
BIOLOGICKYCH LAPACU. CAST 2: PROVEROVANI
KVASINEK

Enhancing Flavour Stability in Beer Using Biological
Scavengers. Part 2: Screening of Yeasts

Brewing Science 71 (3/4), 2018: 24-30. DOI. 10.23763/BrSc18-
-04schildbach. 7 tab., 2 obr., 20 cit.

biologické lapace, stabilita chuti, pivo, fermentace v lahvi

Difaze kysliku do lahvi a nasledna oxidace slozek piva jsou hlavni
pfi¢inou zhorSujici se chuti béhem skladovani, coz omezuje dobu
skladovatelnosti/trvanlivost piva.

Nefiltrovana piva pfichazejici v poslednich letech do médy obsa-
huji aktivni kvasinky. Je znamo, ze aktivni kvasinky jsou schopné
metabolizovat kyslik a nasledné pusobit jako biologické lapace kys-
liku, coz nabizi pfilezitost zvysit trvanlivost piva pfirozenym zplso-
bem.

Byly izolovany kvasinky z fady tradi€nich nefiltrovanych piv. Celkovy
pocet deviti kvasinek z téchto piv byl dopIlnén tfemi standardnimi kva-
sinkami z VLB (Vyzkumnéa a vzdélavaci instituce pro pivovarnictvi
v Berliné, Némecko. Versuchs- und Lehranstalt fir Brauerei v Berling,
Berlin, Némecko). Ziskané kmeny kvasinek byly testovany na schop-
nost vychytavat kyslik z piva s pfihlédnutim k dopadu na senzoriku
i zakladni analyzy piva. Kvasinky byly hodnoceny na schopnost pouzi-
ti jako biologickych lapact podle zkuSebniho protokolu, ktery byl ne-
davno popsan v predchozim prispévku.

T. Teumer, C. Capitain, J. Ross-Jones, N. Tippkétter, M. Radle, F.-J.
Methner

IN-LINE SLEDOVANI ZAKALU ZA POUZITi SENZORU
SPEKTRALNE ROZLISENEHO ZPETNEHO ROZPTYLU
In-line Haze Monitoring Using a Spectrally Resolved Back
Scattering Sensor

Brewing Science 71 (5/6), 2018: 49-55. DOI. 10.23763/BrSc18-
-06teumer. 0 tab., 10 obr., 17 cit.
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viaknovy opticky senzor, monitoring kvality piva, Mieova teorie,
méreni velikosti castic, fizeni procesu, zakal

V této préaci je prezentovan opticky senzor v kombinaci se spekt-
ralnim detekEnim zafizenim pro in-line sledovani velikosti ¢astic pro
kontrolu kvality pfi vyrobé piva. Princip spociva v tom, Zze zpétny roz-
ptyl svétla u rostoucich ¢astic v kapaliné zavisi na vinové délce svét-
la a velikosti ¢astic. Namérené interferenéni struktury zpétné rozpty-
leného svétla jsou porovnavany s vypocitanymi teoretickymi hodno-
tami zaloZzenymi na Mieové teorii a zpracovany metodou nejmensich
Stvercl pro ziskani distribuce velikosti ¢astic.

K tomuto Gcelu se pouziva Sirokopasmovy svételny zdroj v kombi-
naci s procesnim CCD spektrometrem a optické vlakno pfizplsobe-
né procesu. Cilem je vyvinout jednoduché a flexibilni méfici zafizeni
pro in-line sledovani velikosti ¢astic. Pfedkladané zafizeni Ize pfimo
instalovat do plnicich trubek nebo nadob, CIP (Cisténi na misté)
a odstraniuje potfebu odebirani vzorkld. Je prezentovan dikaz kon-
cepce a pfedbézné vysledky méfeni precipitace bilkovin.

N. Bastgen, T. Becher, K. Wasmuht

DOSAZENI ZLEPSENEHO VYUZITi CHMELE POUZITIM
FRAKCNIHO CHMELOVARU

Achieving Enhanced Hop Utilization by Fractional Wort Boiling
Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 55(2), 2018: 33—-38. DOI 10.1094/
TQ-55-2-0614-01. 0 tab., 6 obr., 16 cit.

chmel, alfa-kyseliny, iso-alfa-kyseliny, frakce sladiny, isomerace,
kontinudlini filtrace rmutu

Systém kontinualni filtrace sladiny, ktery se sklada ze Ctyf rotaé-
nich kotouc¢ovych filtrd (moduly 1 az 4), poprvé umozriuje simultanné
frakcionovat toky sladiny s ohledem na jejich chemické a fyzikalni
vlastnosti. To vede nejen k ¢asovym Usporam 30% na varku, ale
i k efektivnéj§imu vyuziti surovin, zejména pokud jde o chmele
a chemickou pfeménu jejich alfa-kyselin na iso-alfa-kyseliny (izome-
race).

Byla provedena fada laboratornich experimentd v objemu 51. Byly
analyzovany sladiny z jednotlivych moduld, sladiny z kazdého modu-
lu byly porovnany s nevafenou sladinou ze scezovaci kadé a sepa-
ratné povareny s chmelem. Vysledky ukazuji zvy$eni rychlosti izo-
merace pouzitim sladin z moduld 3 a 4. To je zplsobeno hodnotou
pH, koncentraci extraktu a dalSimi ovliviujicimi faktory. Ve srovnani
s nevarenou sladinou ze scezovaci kadé je mira izomerace u mladi-
ny (moduly 3 a 4) v priméru o 85 % vySSsi.

Vysledky experimentd se sladinami nového filtraéniho systému
naznacuji vyssi vytézky chmele pfi chmelovaru. Vysledky v8ak vyka-
zuji pouze tendence, protoze reprodukovatelnost vysledkd musi byt
potvrzena pomoci dostate¢né databaze. Podle dosavadnich vysled-
kl jsou sladiny z moduld 3 a 4 nebo jejich smés vhodné pro zvyseni
vyuziti chmele.

Nova alternativa vyroby mladiny s frakénim varem je navrzena tak,
aby dosahla az o 85% vyssiho vytézku oproti srovnatelnym vysled-
kaim ze scezovaci kadé. Pro ur€eni typl ¢astic, které adsorbuji neizo-
merované alfa-kyseliny, musi byt provedeny dal$i zkousky. V dlsled-
ku toho nelze vyvodit, do jaké miry souvisi posun distribuce €astic,
zvySeni velikosti ¢astic od modulu 1 do modulu 4, s hodnotu pH nebo
zda muze byt vysvétlen jinymi ovliviiujicimi faktory v procesu.

Analytika

P. Matias-Guiu, E. Garza-Moreira, J. J. Rodriguez-Bencomo, F. L6-
pez

RYCHLA SENZORICKA ANALYZA METODOU
RESPONZNICH PLOCH: APLIKACE KE STUDIU
INTERAKTIVNICH UCINKU VUNIV MODELOVYCH
LIHOVINACH

Rapid sensory analysis using response surface methodology:
application to the study of odour interactive effects in model
spirits

J. Inst. Brew. 124(1), 2018: 100—-105. DOI 10.1002/jib.472. 3 tab., 4
obr., 23 cit.

centralné kompozitni design, smési viini, modelovani aromat,
interakce aromat

Jednim z hlavnich UkolG potravinafského prlimyslu je predikce
smyslového profilu produktu chemickou analyzou. V pfipadé lihovin
mohou jejich tékavé slou¢eniny vykazovat efekty vzajemného plso-
beni vini. Tato studie zkoumala vnimani viiné linaloolu, ethylhexa-
noatu, ethylacetatu a acetaldehydu v modelovych roztocich (v 40 %
obj. ethanolu) na atributy kvétinovych, ovocnych vini a vini po klihu.

Navrh experimentl pro senzorickou analyzu a metoda responz-
nich ploch byly pouzity k vyhodnoceni interakci aroma téchto slouce-
nin Sfiupanim nebo ortonaséalnim Cichanim.

Vysledky ukazaly, Ze ethylhexanoat maskuje kvétinové a klihu po-
dobné deskriptory. Acetaldehyd poskytuje nizkou intenzitu ovocného
aroma, které je zaménéno s vini ethylhexanoatu. Vysoké hladiny
ethylacetatu potlacuji ovocny deskriptor a zvySuji jej pfi nizkych
Urovnich ethylhexanoatu.

Souhrnné tato senzoricka technika umozriuje rychlé, ale zaroven
konzistentni vyhodnoceni interakce aromatickych slou€enin v alko-
holickém destilatu. Pfedpoklada se, ze tento pFistup muize byt uzite¢-
nym néastrojem pro optimalizaci a vyvoj alkoholickych vyrobka.

J. Ne$por, M. Karabin, V. Hanko, P. Dostalek

APLIKACE METODY RESPONZNICH PLOCH PRO
OPTIMALIZACI CHROMATOGRAFICKE ANALYZY
TEKAVYCH SLOUCENIN V PIVU

Application of response surface design to optimise the
chromatographic analysis of volatile compounds in beer

J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.493. 6 tab., 7 obr., 35 cit.

pivo, centralné kompozitni design, HS-SPME, tékavé slouceniny

Mikroextrakce na pevné fazi (SPME) v kombinaci s plynovou chro-
matografii a hmotnostni spektrometrii (GC-MS) je rychla metoda
analyzy rliznych aromatickych sloucenin v pivu. Chromatografické
systémy jsou ovSem ovlivnény rdznymi parametry a optimalizace je
Casové naro¢ny proces, ale nezbytny pro stanoveni optimalnich
podminek pro kvantifikaci analytd.

Automatizovany systém sestavajici z extrakce headspace (HS)
-SPME v kombinaci s GC-MS byl optimalizovan pro stanoveni 19
tékavych sloucenin, které jsou odpovédné za dllezité viné a cizi
viné piva. Optimalizaéni proces sestaval ze dvou krokU: byl zvolen
typ vlakna SPME a néasledné Ctyfi extrakéni parametry (teplota, ¢as,
koncentrace chloridu sodného a pH) byly optimalizovany centralné
kompozitnim designem.

Po optimalizaci byly standardni slouceniny validovany s relativni-
mi standardnimi odchylkami nepfesahujicimi 15 % rel. Ctverec kore-
laéniho koeficientu pro kalibrac¢ni kfivky byl =0,9559, coz naznacuje
linearni odezvu a vhodnost téchto podminek HS-SPME.

Metoda HS-SPME-CG-MS byla optimalizovana ve dvou efektiv-
nich krocich. V prvnim bylo voleno viakno CAR-PDMS, protoze
umoznilo nejkomplexngj$i analyzu tékavych sloucenin piva. Toto
vlakno bylo pouzito k uréeni optimalnich podminek pro &tyfi extraké-
ni parametry v experimentu CCD.

Zvolenymi hodnotami pro extrakci byla teplota 50 °C, doba extrak-
ce 45 min, chlorid sodny 26% a pH 3,3. Za téchto podminek byly
sestrojeny kalibraéni kfivky a ovéfena pfesnost metody.

Optimalizovana metoda byla pouzita pro stanoveni 19 tékavych
latek v Sesti ¢eskych lezacich. Bylo prokazano, ze HS-SPME GC-
-MS je rychla a citliva metoda a jeji optimalizace pomoci CCD vytvo-
fila dostate€né pfesny nastroj pro analyzu tékavych sloucenin v pivu.

M. Sugrue, R. Dando

KRIiZOVY MODALNI VLIV BARVY PRODUKTU A BALENI
MENI VNIMANOU CHUT CIDERU

Cross-modal influence of colour from product and packaging
alters perceived flavour of cider

J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.489. 2 tab., 4 obr., 43 cit.

cider, senzoricky, barva, spotrebitelské testovani

Vzhledem k aktualni a rychle rostouci poptavce spottebiteld po al-
koholickém cideru reagovaly trhy na tuto poptavku. Na rozdil od pi-
vovarského a vinafského primyslu byl vSak dosud uskute¢nén jen
maly spotfebitelsky prizkum, ktery by prozkoumal vnimani jable¢né-
ho vina konzumenty.

Rada poznatkt senzorického vyzkumu naznaéuje, ze zména bar-
vy potravin mize vyznamné ovlivnit vnimanou chut a hédonickou
odezvu na potravinu, a to i pfesto, ze nedochazi ke zméné chuto-
vych nebo aromatickych vlastnosti samotné potraviny.
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Nase studie byla navrzena s cilem porozumét zkoumanému fenomé-
nu, jak barva ovliviiuje vnimani cideru. Zasobni cider byl jemné zbarven
Cervené nebo zelené a byl pfedan spotrebitelim k vyhodnoceni hédo-
nické odpovédi a vnimani atributll chuti. Nasledné byl cider shodny
s kontrolnim ciderem opatten jednim ze dvou &titk(l, bud vyrazné éerve-
né, nebo zelené barvy. Jak barva samotného cideru, tak barva Stitku
vyznamné ovlivnila vnimanou chut a hédonickou reakci na cider.

Konkrétné, zelené zbarveny cider byl vniman jako chladnéjsi nez
kontrolni vzorek o shodné teploté a Cervené zbarveny vzorek vyka-
zoval nér&st ve vniméni téIa/(plnosti/konzistence). Cervené etiketo-

Tato studie doplriuje literaturu o téma multlsenzorového vnimani
chuti a mGze mit vyznam pro technologické a marketingové strategie
vyrobcU cideru.

Tento projekt demonstruje vliv komplexni barvy na svétovy pro-
dukt, cider. Vysledky mohou mit vyznam pfi vedeni vyvojovych po-
stupl a marketingu s cilem optimalizovat zajem spotfebitelll o pro-
dukt. Dal8im krokem v této oblasti vyzkumu maze byt zvazeni barev-
nych kombinaci nebo vlivu barveni na modely prodeje.

F. Lehnhardt, J. Steiner, M. Gastl, T. Becker .
PREDIKCNI SCHOPNOST A PRESNOST NUCENEHO
STARNUTI — VHODNE SMYSLOVE A ANALYTICKE
VYSLEDKY PRO LEZAK

Prediction Power and Accuracy of Forced Ageing — Matching
Sensory and Analytical Results for Lager Beer

Brewing Science 71 (5/6), 2018: 39-48. doi. / 10.23763/BrSc18-
-05lenhardt. 1 tab., 14 obr., 28 cit.

starnuti piva, predikce stability chuti, nucené stdrnuti, chut piva

NejcastéjSim zplsobem predikce skladovatelnosti a senzorické
stability piva typu lezak je nucené starnuti pfi zvySené teploté
(40 °C). Praktické vysledky vSak ¢asto naznacuji, Ze nucené starnu-
ti méni profil chuti jinak nez pfirozené starnuti. Pro posouzeni pre-
dikéni schopnosti nuceného starnuti pomoci senzorickych a analy-
tickych pfistupl byly lezaky a plzeriské pivo skladovany po dobu az
17 mésicl pfi teploté 20 °C (pfirozené starnuti) a pfi 40 °C po dobu
az 9 dnud (nucené starnuti).

Piva byla testovana smyslovymi analyzami (DLG 5ti-bodové sché-
ma [Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft e. V], akceptace a de-
skriptory starnuti). Kromé toho byly tékavé slou¢eniny méfeny pomo-
ci mikroextrakce na pevné fazi (SPME) po derivaci na vlaknech s o-
(2,3,4,5,6-pentafluorbenzyl) hydroxylaminem (PFBHA). Na zakladé
(i) senzorickych analyz (hodnoceni DLG a testu pfijatelnosti) a (ii)
souctu analytickych indikatord starnuti se ukazalo, ze nucené star-
nuti po dobu 4 dnu pfi 40° C bylo schopno dobfe predpovédét pfiro-
zené starnuti 3-5 mésicl. Kvantitativni deskriptivni analyza (QDA)
odhalila rozdil v profilu aroma dvou testovanych procesl starnuti.

Dale bylo zjisténo, ze plynova chromatografie - olfaktometrie (GC-
0) byla schopna urcit, zda vzorky byly stafeny; ackoli to nebylo vhod-
né pro predpovéd stupné starnuti. Pro pfirozené a nucené starnuti
nebyla zjiSténa zadna jasna korelace mezi zjisténymi aromatickymi
indikatory. Analyza hlavnich komponent (PCA) vybranych latek star-
nuti (1. jejich tendence k linearnimu zvySovani se starnutim) ukaza-
la, Ze 4 dny nuceného starnuti nebyly schopné uspokojivé predpové-
dét vSechny indikatory starnuti.

Nékteré ukazatele se vSak v obou postupech starnuti linearné zvy-
Sovaly, a proto by mohly byt pouZity pro predikci. Pivovary by proto
mély znat smyslové a analytické diskrepance mezi nucenym a pfiro-
zenym starnutim a mély by kriticky sladit rizné pfedpovédni metody.

Ostatni napoje a technologie

P. Jha, A. J. Das, S. C. Deka Lo

OPTIMALIZACE FERMENTACNIHO PROCESU PRO
VYROBU CERNEHO RYZQOVEHO VINA A HODNOCENI
JEHO FENOLICKYCH A TEKAVYCH SLOUCENIN
Optimisation of fermentation process for production of black
rice wine and evaluation of its phenolic and volatile compounds
J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.504. 7 tab., 1 obr., 41 cit.

metodika responznich ploch (RSM), optimalizace, kvaseni; HPLC,
GC-MS

Byl vyvinut statisticky model k popisu fermentaéniho procesu s po-
uzitim Saccharomyces cerevisiae ATCC 9763 pfi vyrobé vina z Cer-
né ryze (odrida Poireton) z Manipuru v Indii. Parametry procesu
fermentace byly optimalizovany pomoci metodiky responznich ploch
a experimenty byly provadény podle centralné kompozitniho oto¢né-
ho designu se tfemi proménnymi na tfech urovnich.

Pro dosazeni vysokého vytézku ethanolu byla nejslibnéjsi kombi-
nace pH, teploty a ¢asu. Pouzitim rovnice vyvojového kvadratického
modelu se ve vsadkovem fermentaénim procesu ziskala produkce
alkoholu (11,1 % obj.) pfi optimalnim provoznim stavu pH (6,96), tep-
loté (26,2 °C) a inkubaéni dobé (74 hodin). GC-MS analyza vina od-
halila tékavé aromatické slouc¢eniny, jmenovité 1-methyl-2-pyrrolidi-
nethanol, propionovou kyselinu, 3-merkaptan a ethylester.

Vysledky ukazaly, ze RSM a CCRD jsou vykonnymi nastroji pro
modelovani, optimalizaci a studium interaktivnich efektl tfi proces-
nich proménnych (inkubaéni doba, pH a teplota) pro vytéZnost eta-
nolu ze vsadkové fermentace s pouzitim S. cerevisiae. Tyto statistic-
ké nastroje vyhodnotily a optimalizovaly podminky pro maximalni
produkci etanolu a odhalily vyznam a interakci inkuba¢ni doby, pH
a teploty s vytéZzkem ethanolu.

Konvenéni metody optimalizace produkce ethanolu jsou ¢asové
naro€né a nakladné, a naopak RSM se ukazala jako U¢inna a snad-
no zvladajici velky pocet konstrukénich parametrd a maximalizovala
vytéznost etanolu, coz maze snizit vyrobni naklady.

G. Fana, B. Suna, D. Xub, C. Tenga, Z. Fub, Y. Dub, X. Lia
IZOLACE A IDENTIFIKACE PRODUKCNICH KVASINEK

S VYSOKYM VYNOSEM ETHYLACETATU Z GUJINGGONG
DAQU A JEJICH FERMENTACNI VLASTNOSTI

Isolation and Identification of High-Yield Ethyl Acetate-
Producing Yeast from Gujinggong Daqu and Its Fermentation
Characteristics

J. Am. Soc. Brew. Chem. 76(2): 117-124,
10.1080/03610470.2017.1396849. 4 tab., 8 obr, 40 cit.

2018. DOI

Baijiu, ethylacetat, optimalizace fermentace, identifikace,
Wickerhamomyces anomalus

Ethylacetat se pouziva k posuzovani stylu a kvality baijiu. Proto je
k posileni a stabilizaci kvality baijiu kliCové zlepSit a Fidit hladiny ethy-
lacetatu. Hlavnimi kmeny, které tvofi aroma napoje, jsou kvasinky,
které produkuji ethylacetat a byly pouzity ke zvySeni ucinku pfi vyro-
bé baijiu. V tomto ¢lanku byl z Gujinggong Daqu screeningem a ana-
lyzou ethylacetatu izolovan kvasinkovy kmen s vysokou produkci
ethylacetatu, nazvany Y3604. Podle morfologickych vlastnosti, fyzi-
ologickych a biochemickych charakteristik a sekvenéni analyzy 26S
rDNA byl kmen Y3604 identifikovan jako Wickerhamomyces anoma-
lus. Optimalni fermentacni podminky Y3604 pro vyrobu ethylacetatu
byly ziskany jednofaktorovymi experimenty.

Kdyz byl W. anomalus Y3604 inokulovan do média z hydrolyzova-
ného ¢iroku (SHM) s pfidavkem 4% bezvodého ethanolu a 0,1% oc-
tové kyseliny a fermentovan pfi 25 °C a rychlosti tfepani 210 otacek
za minutu po dobu 96 hodin a koncentraci 8°st Brixe, byla produkce
ethylacetatu 16,92 g/l. Tento kmen ma potencial zvysit obsah ethyla-
cetatu v produkci baijiu a pozvednout jeho aromatické vlastnosti.
Proto ma potencialni aplikacni hodnotu pfi zlepSovani kvality baijia.

G. Nicolini, T. Roman, S. Carlin, M. Malacarne, T. Nardin, D. Bertol-
di, R. Larcher

CHARAKTERIZACE JEDNOODRUDOQVYCH TICHYCH
CIDERU VYRABENYCH Z DEZERTNICH JABLEK

V ITALSKYCH ALPACH

Characterisation of single-variety still ciders produced with
dessert apples in the Italian Alps

J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.510. 5 tab., 3 obr., 86 cit.

aromatické slouceniny, anorganické anionty, methanol, mineraini
prvky, 4-ethylkatechol

Jable¢ny cider je v italskych Alpach tradi¢ni napoj, ale o jeho slo-
Zeni nebylo dosud publikovano mnoho informaci. V souladu s tim
byly ziskany cidery z jablk odridd Golden Lasa, Braeburn, Granny
Smith, Fuji, Reinette Champagne a Reinette Canada vyrobené v po-
loindustrialnim méfitku s pouzitim rdznych fermentacnich variant
a kmenU Saccharomyces cerevisiae.

Pro lepSi charakterizaci produktu bylo analyzovano nésledujici
spektrum sloucenin: fosfat, chlorid, dusi¢nan, siran, celkové fenoly,
52 minerélnich prvk{ a 16 tékavych sloucenin. Tristimulové chroma-
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tické parametry byly méfeny pfed a po zrychleném starnuti a korelo-
vany s celkovou koncentraci fenolu. Elementarni kompozice byla
porovnana se slozenim francouzskych ciderl, byly odhaleny vy-
znamné rozdily mezi témito produkty.

Rozdily souvisejici s pouzitymi kvasinkami byly zji§tény u nékolika
aromatickych slou¢enin a 4-ethylkatecholu. Odrlida a technologie
zpracovani prispély k rozdilim v obsahu methanolu. Tato prace po-
skytuje prvni kompoziéni Gdaje o ciderech z italskych Alp.

Tato studie potvrdila, Ze odrGda mlze hrat vyznamnou roli z hle-
diska slozeni, ale dezertni odriidy se obecné nepouzivaji pro vyrobu
cider(. Prace potvrdila vztah mezi polyfenoly a barevnymi vlastnost-
mi, coZ je potencialné dullezité z hlediska trvanlivosti produktd a bylo
dokéazano, ze dobré mikrobiologické Fizeni fermentace mlze omezit
tvorbu tékavych fenolovych pfichuti a ethylacetatu, zatimco kvasnic-
ny kmen ma vliv na tvorbu ethylkatecholu.

Prace navic umoznila poprvé podrobné popsat elementarni sloze-
ni ciderd vyrabénych v italskych Alpach. Prace dale prokazala, ze
implementace vhodnych technologickych, mikrobiologickych a suro-
vinovych (odridovych) moznosti mlze pfispét k omezeni obsahu
methanolu a acetaldehydu v cideru.

A. C. de Souza, A. C.F. Fernandes, M.S. Silva, R. F. Schwan, D. R.
Dias

ANTIOXIDACNI AKTIVITY VIN Z TROPICKEHO OVOCE
Antioxidant activities of tropical fruit wines

J. Inst. Brew. 124(3), 2018: DOI 10.1002/jib.511. 4 tab., 0 obr., 40 cit.

antioxidanty, cagaita, jabuticaba, pitaya, tékavé latky

Fermentace rliznych druh( ovoce nabizi rizné chuté, viné a bar-
vy, jakoz i mozné pfinosy z dietni vlakniny, vitamind a fenolickych
sloucenin. V této praci byla pfipravena vina z drac¢iho ovoce z kaktu-
su cagaita, bobuli podobnych hroznovému vinu z jabuticaby a Zlu-
tych bobuli z kaktusu pitaya. Ovocna vina z kakaity, jabuticaby a pi-
taya byla analyzovana na tékavé slouceniny, obsah fenoll a antioxi-
dac¢ni kapacitu (DPPH a FRAP).

Vino cagaita vykazuje nejvyssi schopnost vychytavat volné radi-
kaly DPPH a redukéni sily posuzované metodou FRAP. Fermentace
kakaity, jabuticaby a pitaya poskytuje alternativni a konstruktivni vy-
uziti pro ovoce po sklizni spole¢né s potencialnim zdrojem bioaktiv-
nich slouc¢enin, které mohou byt pfinosné pro lidské zdravi.

Tropické plody cagaita, jabuticaba a pitaya maji potencial pro vy-
robu kvasenych napojd. Vina maji obsah etanolu v mezich pozado-
vanych pravnimi predpisy 62,3 g/l (cagaita), 67,3 g/l (jabuticaba)
a 71,5 g/l (pitaya). Byly charakterizovany organické kyseliny a téka-
vé slouc¢eniny, které zvysuji funkéni hodnotu a vini napoj.

Antioxida¢ni schopnosti vina cagaita a jabuticaba byly srovnatelné
s antioxidanty BHT a kyselinou askorbovou. Antioxidac¢ni aktivita ko-
relovala s obsahem fenolickych latek.

V této studii byla prokazana proveditelnost pfipravy fermentova-
nych napoju z cagaita, jabuticaby a pitayi. Navrhovana technologie
je vyznamn4, nebot ovocna vina maji trzni hodnotu. Kromé toho jsou
ovocna vina také potencialnimi zdroji bioaktivnich latek prospésnych
pro lidské zdravi.



