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Pivovary české Budějovice
Pivovary Hradec Králové
Pivovary Louny
Pivovary Přerov
Pivovary velké Popovice
Plzeňské pivovary
Pražské pivovary

okruh. účastníků však nenÍ uzavřen a není vyloučeno
jeho rozšíření. Vrcholným, řídícím orgánem sdruženÍ je

Radavčelespředsedou,
kterým pro nadcházejÍcí
dvouleté období byl zvo-
Ien řecitel státního pod-
niku Pražské pivovary
lng. stanislav Procházka.
ProVozovate]em sdružení
je státní podnik Vědecko-
technických a obchodnÍch
s]užeb Pivovary a sladov.
ny Praha v čele s ředite-
lem Ing. J. Veselým.
Smlouva o sdružení však
nevyluču;e moŽnost pově.
řit plněním některých
úkolů i jiného účastníka.
Tak například státnÍ pod.
nik Plzeňské pivovary se
v minulém roce úspěšně

celonárodnÍ soutěž zručnosti

Po více než 40 letech, kdy zanikl ochranný svaz pivo-
varů v Čechách a na Slovensku, resp. po více než 50 Ie-
tech, kdy zanikt Ústřední svaz československých pivova-
ti založený roku 1925, dochází opět i po formální strán-
ce k užšímu sepětí a vzájemné spolupráci mezi českýmÍ
a slovenskými partnery, k rozšířenÍ předpokladů a moŽ-
nostÍ lépe prosazovat společné zájmy a k postupnému
uplatňování ekonomicky efektivnÍho vykonávání společ.
ných činností, což je prvořadým účelem sdružení. zástup-
ci výrobců z Čect' a Moravy očekávají od slovenských ko.
legů, že do sdruŽení přispějÍ svou pověstnou pružnostÍ
a podnikavostí. Slovenští partneři počÍtajÍ na druhé stra-
ně s vyuŽitírn pozÍtivních rysů dlouholeté tradice pivo-
varsko.sladařského oboru v Čechách. Vždyt první dobro-
volný ',Spolek 

pro průmysl pivovarský v Království čes.
kém.. byl založen j iž v roce 1873' oběma stranám je však
jasné, Že tradíce sama o sobě nestačí, že musÍ být cíIe.
vědomě pěstována a s patřÍčnými znalostmi' zájmem
a pracovním nasazením udržována.

Všichni účastníci sdruŽení vstoupili do dobrovolného
svazku s vědomím, že jde o etapu, ve které se jen ve
veltni omezené míře mohou opřít o zkušenosti z bLízké
nebo vzdálenější minulosti' že jde o první kroky hledání
a ověřování nejvhodnějších forem spolupráce v podmÍn-
kách přestavby hospcdářského mechanismu čssR a Že
zá|ežÍ pÍed,evším na nich, jaká bude další společná cesta
výrobnÍch oborů piva, sladu, vÍna a nealkohol ických ná.
pojů. Náš časopis chce být tomuto úsi lí nápomocen.

Ing. Stanislau Prochdzka
předseda Rady sdruženÍ

zhosti1 úkolu uspořádat
mladých sladovníků. Iid-
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ÚVoD

Význam vysokomolekulárnÍch sioŽek extraktu piva př i
technolosi i  výroby a pro jeho kva]itativní znaky je obec.
ně znám a jej ich studium zůstává v centru pozornosti
výzkumných pracovišt již řadu let. MnožstvÍ a složenÍ
vysokomolekulárnÍch polysacharidů ječmene, sladu a
piva je dáváno do souvislosti se stékáním sladiny, fÍItro.
vatelností, koloidní.stabilitou, pěnivostí a chutí piva [1,
2,3, 4,5' 6' 7]. Různorodost těchto látek a jej ich inter.
akce s dalšími složkami extraktu zn3snadňujÍ jejich
kvantifikaci a možnost ověření vztahů mezi jednotlivými
skupinami polysacharidů a kvalitativními znakY zeiména
finálního výrobku.

Dominantní roie je většinou přisuzována B.glukanům,
polysacharidům na bázi glukosy vázané B.1.,3 a B-I,4gly-
kosidickými vazbami, tvořÍcími hlavní složku buněčných
stěn ječného ztna |2, 3, 4, 8, 9]. V průběhu sladovánÍ
a rmutovánÍ jsou štěpeny celým souborem enzymů obil .
ky [2, 5, 6]. Nelze však opomíjet ani vl iv a.glukanů,
degradačních produktů ječného škrobu |4, 7]. Nejnověji
Narziss t1' 10] a Lžtzenburger . [11] v pracích zaměře.
ných na studium filtrovatelnosti piva doporučujÍ kom.
plexní studium polysacharidů a sledování a: i p.glukanů.

Pro stanovení celkových i výšemolekulárních glukanů
ječmeÍre, sladu a piva byla vypracována a modifikována
řada metod, které ovšem mají mnohé společné rysy
a jsou trvale předmětem diskuse ÍI2,73,74].

Základním problémeln př i stanovení glukanů piva je
]iž otázka jej ich izolace a frakciónac: pro dalšÍ analy.
t ické zpracovánÍ. Pro tyto účely se užívají organická roz.
pouštědla {aceton, ethanol] [15]' různé koncentraca sÍ.
ranu amonného [3' 16]' přÍpadně jej ich kombinace [13'
14]. Největší obtíže v.tomto stadiu jsou s identif ikací
získaných látek [1 '  3].

Dalším krokem je volba způsobu hydrotýzy' vedle ne-
specif ické hydrolýzy mineráInÍmi kysel inami [16' 17] je
výhodné využít s3lektivní enzymové hydrolýzy, která
umožňuj3 roz]išenÍ a. a B.glukanů. PředpokIadem je
apl ikac: vysoce čistýcb enzymových preparátů bez do-
provodných enzymových aktivit. Pro štěpení a.glukanů
lze apl ikovat amyloglukosidasu (EC 3.2.1,.3) [15], pro
štěpení B-glukanů pak různé B.gtukanasy plísňového
[18' ].9] nebo bakteriálnÍho [20] původu, případnějejich
kombinace [13, L4].

závěrečným krokem je stanovení glukosy uvolněné
z polysacharidu. Zde je možno a v případě nespecif ické
kyselé hydrolýzy n\tno vyuŽÍt specifické metody stanove-
ní glukosy založené bud na působení enzymového systému
glukosaoxídasa IEc 1.1.3'4J - peroxidasa {EC 1'.1l.1'.7),
nebo Stanovení přírůstku redukované formy pyridÍnového
koenzymu NADP+' jež je produktem specif ických reakcí
katalyzovaných hexokinasou {EC 2.7.L.L) a glukosa-6.
.fosfat dehydrogenasou IEc 1.1.1.49]. obě metody jsou
vyuŽívány I1'9, 21], na trhu jsou komerční soupravy pro
stanovenÍ pomocí prvně jmenovaného principll [22,23!,

Z uvedeného schématu se vymykají viskozimetrické
metody stanovenÍ B.glukanů Í24,25| a zejména f luorÍ.
metrÍcké stanovení B.glukanů pomocí reakce fluorochro.
mu,Calcofluor s B-glykosidickými,vazbami [26]. Posled.
ně uvedená metoda byla spolu s metodou pod|e Mccleara
Í73, 1.4l začleněna do analytÍky EBc [27] a je zajímavá
i tím' Že analýzu lze automatizovat [28' 29].

Cílem předkládané práce bylo vypracování jednodu.
ché metody, která by umožňovala současné stanovení
Výšěmolekulárních a- a B-glukanů piva a meziproduktú
jeho výroby, pÓužitelné i ve velmi jednoduše vybavené
laboratoř i .
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MATERIÁL A METoDY

Glukosa se stancvÍla soupravou Bio-La-test, 
' ,oxochromglukosa.. ILachema Brno,. ČSSRJ postupejn bez deprotei.

nace Í22). Ke 3 mI prácÓvního roztoku se pÍpetovalo
0,1 ml vzorku Žředěného tak, aby koncentráce.-glukosy
odpovídala rozsahu kalibrace.

Izc1ace polysacharid.ů:

1. Srážení síranem amonným (konečná koncentrace
60% hmotn., teplota 4"C, 2 aŽ 24 h s nástedným od.
středěním při ÍIekvenci otáčenÍ 7000 min-1].

2,. sťážení ethano]em [96% ethano]: vzorek v pomě,ru
5!:1 obj. '  teplota 4oC, 2 až 24h s následnÝm odstře-
děním při frekvencÍ otáček 7000 min_t).

3. Gelová permeační chromatografie IstacÍonární Íáze
sephadex G 25 Medium, mobilní fáze NaCl 0,05 mol/l.
s]oupec 26X600 mm, průtok eluentu 1ml/min, detekce
fotometricky př i 260nm]. Izolát polysacharidů před-
stavoval 1. chromatografický vrchol, odpcvídající vy-
lučQvacímu objemu kolony, tj. látky s rel. mol. hmot-
ností nad $000'

' {vse.ta hydrolýza polysacharidů se prováděla H2so4
fvýsled,ná konQenrace 1 a .2 movlJ 2 áž 5 h při ].oo.i
pod zpětným chladičem. Po ochlaŽení.neutra]izace roz-
tokem NaoH 0'5 mol/l' Enzymová ltydtolýza polysacha-
ridů se prováděla alnyloglukosidasou IEC 3.2.1.3] (Serva
Feinbiochemica, NSR] v dávce 0,1 ml enzvmu na 10 ml
izolátu s obsahern polysacharidů do 1% hmbtn., přÍpadně
v kombinaci se směsným B-glukanasovým prepaiátem
{ Brew-N-zyme BG, . Naaiden. řnternationát. Éotahasto ).
Hydrolýza probíhala v prostředÍ citrát-fosfátového pufru
pH 4'6 [0'2 mol/l] př i  teplotě 50.c 3 až 4b. v případě
laboratorní teploty 24 h. 

:

VÝSLEDKY A DISKUSE

Výběr postupu izolace výšenolekulárních glukanů piva
Při hledánÍ vbodného způsobu kvantitat ivní izolace

výšemolekulárních glukanů se porovaávaly tř i  postupy:
1. SráŽenÍ sÍr:anem amonným
2.: SráŽení ethanolem
3. Gelová permeačňí ctiromatografie na sloupci sepha-

dex G 25.

. IzolciÝané látky a původnÍ pivo se podrobily hydrolýze
kysel inou sÍrovou o výŠledn'é koncentraci 1 mot/l 

.po

dobil 5 hodin. V hydrÓIyzátech se po neutralizaci prb-
Vedlo stanovení glukosy soupravou Bio-La-test. Případné
r'ušivé vlivy na stanovení glukosy v hydrolyzátech se
testovaly pomocí standardníh.o- přÍdavku glukosy' odchyl.
k4 stanovenÍ nepřesáhla 2,50/o, př ičemŽ odchylka staňo-
vdnÍ udávaná Výrobcem soupravy činÍ +3 0/o I22].
' Výsledky zÍskané pro 4 různá 12% světlá piva, uvede-

né v tabulce í, ukazujÍ na nízké množství glukosy v pří-

Tabulka 1, 'Poroundní rt1'znýeh způ.sobti. izolace u.gšemole.
kuLárních glukanů piua

0moěeuí vzorku ÁBc

chromato8rafie ri.iva a supernatantu po sráŽení ethano-
lem na sloupci S:ephadéi G 2ó, v jiných Írakcích se sta-
novÍl obsah glukcsy po specificlré enzytnové hydrolýze
d- a p.slukanů pomocí amyloglukosidasy a B-slukanásy.
KvantÍtativnÍ průběh hydralýzy se ověřil na inodelovýcil
substrátech l škrobu a ječném B-glukanu.

Výsledky na obrázku í ukazujÍ, Že podstatná část výše-

obr. 1. Gelouá permeaění ehromatogr|a|ie pÍDa a zbatku
po s7óŽení ethanole:l na -sllupei Sephzd-e4 G 25

l
0,e i-

+ objem etuótu-{mt) l

-- - koncentroce gtukosyrpivo

'.... . . . koncentroce glukory,supernoiont r, l
_- obsorbonce při 260 nm,pivo

molekulárních glukanů piva je ethanolem za podmínek
experimentu sráŽena. Použijeme.li orientačnÍ. výpočet mb.
lelrulových hmotností pomocÍ zÍskaných elučnÍÓh dat.,
a závislosti udávané výrobcem gelu [30], je moŽno kon-
statovat' že pouŽitým izolačním postupem se kvantitativ.
ně získají polysacharÍdy s relativní molekulovou hmot.
ností nad 3000.

optimalizace doby.srážení a kyselé hydrolýzy

optimální doba sráženÍ potřebná tre kvantitativnÍ pre.
cipitací glukanů se ověřovala na t20/o světlých pÍvech

169
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s rozdÍInou koncentracÍ i skladbou glukanů' U piv s vy-
sokým procentem srazÍtelných sacharidů [ÍaD. 2, píva A
a E] se mezi 2. a 24. hodinou neprojevily rozdíly. U piva
s nÍzkým podÍlem srazÍtelných glukanů se mezi 2, a7.ho-
dinou rovněŽ nezaznamenal rozdÍl, přÍrůstek' zřejmě nÍz.
komolekulární frakce, nastal až po 24, resp. 48 hodinách.

obdobně se testovala doba kyselé hydrolýzy v rozpětÍ
3 aŽ 5 hodÍn a koncentrace kyseliny sÍrové ]. a 2 mol/l.
Zjistilo se' že plně postačuje třÍhodinová hydrolýza a kon.
centrace kyselÍny 1 mol/l.

K ověření reprodukovatelnosti postupu izolace a sta-
novení výšemolekulárních glukanů piva se přistoupilo po
optimalizaci jednotlivých kroků Ízolace a stanovení. Pťo
.tento účel se provedlo 10 paralelnÍch stanovenÍ výšemo.
'lekulárnÍch glukanů 120lo světlého piva. VlastnÍ stanovení
glukosy se provedlo dvojmo. Výsledky v tabulee 3

Tabulka 3. ouěřenÍ rep|odukoDatelnosti postupu izolace
a stanoDenÍ uýšemolekuldrních glukanů piua

Stanoveuí l Smovcoi 2

čigto vzorku glukora
(ngl100 Ú|)

nolu [0,1 ml na 0,5 l] se pipetuje do centrifugačnÍch kyvet
a smísí se 125 mI 960/o ethanolu. Po dvouhodÍnové prodle-
vě při teplotě 4oC se sraženina odstředí (asi 15min při
frekvenci otáček 7000 min-r). Po slití supernatantu se
sraženina promyJe 20_30 ml 96% ethanolu a opět od.
středÍ. Precipitát se'rozpustÍ přídavkem 30 ml fosfátcitrá.
tového pufru pH 4,6 na vodnÍ lázni přÍ teplotě asi 60 "c.
Roztok se kvantitativně převede do 50 mI odměrné baňky
a doplní pufrem po rysku..Ze zÍskaného xoztoku se pi-
petuje 10 ml alikvot ke stanovenÍ:

aJ C elkouý ch uýšemalekulárníeh glukanů

K 10 ml roztoku glukanů ve varné baňce se přidá 10 mI
kyseliny sÍrové [c : zmo|l|J a hydrolyzuje na vroucÍ
vodní lázni po dobu 3 hodin. Po neutralizaci bydroxidem
sodným (c : 2 mol/t] se hydrolyzát převede do 250 mI
odměrné baňky a doplnÍ destilovanou vodou.

b) V ýšemolekulárních d.glukanů

K 10 ml roztoku glukanů ve zkumavkách se zábruso-
vým uzávěrem se pipetuje 0,1 ml roztoku enzymu. Po třÍ.
hodinové inkubaci při teplotě 50 oC se hydrolyzát převede
do 250 mI odměrné baňky a doplnÍ destilovanou vodou.

obsah glukosy v hydrolyzátech připravených postupy
aJ a b] se stanovÍ soupravou Bio.La.Test,,oxochromglu.
kosa... Ke 3 ml pracovního roztoku soupravy se pipetuJe
0.1 ml vzorku, resp. standardního ťoztoku glukosy (kon.
centrace 1 mmol/l). Reakce probÍhají 60 minut při teplo.
tě 25 "c' zťeagovaná směs se proměřÍ při vlnové délce
490 nm. Koncentrace glukosy se vypočte ze vztahu:

cgru [ms/1oo mrt : 54{ .B,oz.l
Ást _ ÍIsl

kde Á31 je absorbance standardu,
Ásl _ absorbance slepého pokusu'
Av - absorbance vzorku,
!8,o2 - faktor přepočtu z mmol/l na m8Á00 ml,
t _ ředěnÍ vzorku ve vztahu k objemu piva bra.

ného k ana|Ýze'

Koncentrace výšemolekulárních p-glukanů se vyjádřÍ
jako rozdíl hodnot získaných pro celkové a d.glukany.

Ýýznam zjištování celkového množstvÍ výšemolekulár.
ních glukanů při současné diferenciaci na d, a B frakcÍ'
přÍpadně ještě podrobnější charakterizaci těchto polyme-
rů ukazuje následujícÍ přÍklad anaLýzy 120lo mladin přÍ.
pravených ve čtvrtprovoznÍm měřÍtku ze sladů se sníže-
ným obsahem anthokyanogenů (vzorky B' c) a běžného
sladu plzeňského typu Ívzorek A). Mladiny byly připra-
veny v pokusné varně VÚPS o objemu vyráŽené mladt.
ny 25I dvourmutovým postupem.

Z výstedků v tabulce 5 je zřejmé' Že stanovenÍ koncen-

Tabulka 5, Viskozíta 720/o mladÍn při různé koncentracl
u ý š e m olekul ár nich gl uk anú

Cll|rovó g|uluy
(Eg/r00 ml)

(mg/r00 ml)
p-gluluy
(ng/r00 Dl)
VbLodt
(mPe. r)

l8it3

1 6t?

196

1,88

t 8it9

1 íó7

n2

2'lí

Lvro

I 880

90

2?s

trace pouze jedné frakce glukanů, případně ien celko.
vých glukanů je zceLa nedostatečné pro hodnocení mož.
ných dopadů na viskozitu mladiny. V mladině ze sladu
C byla zjištěna vÝtazné nejnÍŽší koncentrace B=glukanů
při viskozitě prakticky steJné s mladinou ze sladu B. Ta
přÍtom obsahovala třikrát více B-glukanů' ale přibližně
o t7 0/o méně a-glukanů. z této relace by bylo možno
usuzovat, že níŽšÍ obsah B.8lukanů v mladině můŽe být
z hlediska úrovně vÍskozity kompenzován zvýšeným obsa.
hem a.glukanů. Toto vysvětlenÍ Je však akceptovatelné
pouze tehdy' jedná-li se o slady ze stejné odrúdy s po.
rovnatelnýmÍ parametry' nebot mladína ze sladu A, kte.
rý představoval běžnou provoznÍ produkci, vykazovala

I
2
3
4

6

B
9

l0

tzv),2
l3ro,8
7299,2
13t5,0
t 7,6
u9q2
.1345,7
t.299,2
124t.O
1287,6

t32:24
13r0,8
L928,2
t328,2
tn7,6
I3in,l
1328,2
].324,2
r3:r8p
12í'4,3

x .. rritmeúcLý průněr' r _ měrorl.tuí odohyllr v - varieění Laffcient

a z nich vypočtený varÍační koeficient ve výši 1,86 7o
jsou velmi uspokoJivé.

StanovenÍ výšenolekulárnich a. a B.glukanů plva vedle
sebe

Pro diferenciaci a- a B-glukanú izolovaných vypracova.
ným postupem se přistoupilo ke specifické elzymové
hydrolýze d-glukanů pomocí čistého preparátu amyloglu.
kosidasy. ověřenÍ substrátové specifity a podmínek kvan-
tÍtativní konverze c-glukanů na glukosu se provedlo na
modelových roztocÍch škrobu a ječného B-glukanu. Vý-
sledky v tabu|ce 4 ukazuJÍ, Že škrob je kvantÍtativně roz-

Tabulka 4. ouěření substrótoDé speci|ity a podmínek prů,-
běhu enzymové hgdrotýzy

r : 13116,2 c :24,3 v:\471"

Euynová hydro|ýa
dobr ra&o (h)

p-gluhau

glu|rm
(ms/100 ml)

Ky*lÁ hyr|rolýn 925r0 ú7.o

štěpen již po 3 hodinách inkubace při 50.c, zatÍmco
B.glukan není prakticky štěpen.

MoŽnost rušivého vlivu látek izolovaných z piva na
stanovenÍ glukosy v ezymových hydrolyzátech se prově.
řila standardním přídavkem glukosy. Největší stanovená
odchylka činila 0,23 0/o.

Z provedených studií vyplývá následuJÍcÍ postup stano-
venÍ výšemolekulárnÍch 4- a B-8lukanů vedle sebe.

Vypracovaný postup stanovenÍ výšemolekuláÍnÍch ď. a B.
.glukanů

25 mI piva zbaveného oxidu' uhlíčitého mÍcbáním na
magnetické míchačce nebo třepáním po přídavku okta.

922ro
t19

91()r0
91gl'o

3

24

I,B
r'8
3,3
t?
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nejnižší viskozitu i přes skutečnost, Že stanovené kon-
centrace c- i B-glukanů se pohybujÍ v intervalu vymeze-
ném hodnotami odpovídajÍcími mladinám ze sladů B a C.
v tomto přÍpadě je možno hledat reálné vysvětlení pouze
v rozdílném zastoupenÍ molekulových hmÓtností ve sta-
novených skupinách polysacharidů.

zÁvĚR

vypracovaná metoda je nenáročná na přístrojové vy-
bavenÍ, a tedy využitelná v běŽných laboratořÍch. Umož.
ňuJe současné stanovení dvou nejvýznamnějšÍch skupÍn
polysacharidů v pivu a tÍm řešenÍ řady technologických
otážek spojených s kvalitativnÍmi parametry finálnÍho
výrobku v praxi. Je samozřejmé, že pro detailnějšÍ studie
je nutno vyuŽít kombinace s některým z frakcionačnÍch
postupů' jako je gelová permeační chromato8rafie' mem-
bránová Íiltrace či diferenciované sráŽenÍ síranem amon.
ným.
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Mikyška, A. - Škach, J.: Metoda pro souřasné stanovenÍ
výšemolekulárních a.glukanů a B.glukanů pivovarských
mez|produktů a piva. Kvas. prům.,3E, 1990, č. 1, s. 2*5.

Byla vypracována metoda pro současné stanovení vý-
šemolekulárnÍch a. glukanťt a B.glukanů pÍva a mezipro.
duktů jeho výroby. Metoda je za|ožena na kvantitativ.
nÍm vysráženÍ glukanů s relativnÍ molekulovou hmotností

nad 3000 pomocí ethanolu, dÍferenclaci d-glukanů a B-
.glukanů komb1nacÍ kyselé a enzymové hydrolýzy pomo.
cÍ a,myloglukosidasy a.selektivní'm stanovenÍm vzniklé
glukosy enzymovou soupravou Bío.La.Test,,oxochrom
8lukosa,. ILachema BrnoJ. Metoda je vhodná pro techno-
lo8ická sledování, stanovenÍ je moŽno provádět v běŽné
laboratoři. Význam současného stanovení a.glukanů a
B.glukanů je ilustrován ve vztahu k viskozitě mladiny.

MnrnruKa, A. - llkax, ll.: Mero4 Anc oAHoBpeMeHHoro
onpeÁeJeHnq BblueMofleKyJlf,pHb|x ď.nJtpKaHoB t| B-nflK)Ka.
HOB npoMex(yroqHbrx npoAyKroB r| nnBa. Kaac, npyrr,r., 36,
1990, Nc l, crp. 2-5.

Btln paspaóorag ileroÁ Á"'IE oÁHoBpeMennoro onpeÁe.
,leHl{fl BblueMoneKyJlff pHblx Úr-r.luoKaHoB u p.r'IoKaHoB nlrBa
!r ÍIpoMexyTorlub|x npoÁyKToB ero npou3BoÁcTBa. MeroA
OCHOBAH BA KOJIIIqECTBEHHOM OCA)KJICHNH T/'IIOKAHOB C OTHO.
cuTeJ'IbHoů ruoaexynapuoň ltaccoň csuule 3000 npu no-
M ouu{ gTaEoJIa, .qas<pepeuunpoBa H}reM 4 -ruloxa HoB t,t É. |JIo'
xanos xoN,róuHI{poBaH.I{eM KI{cJIoro u gH3IlMHoro rllÁpo"rll3a
c [oMoIlIbIo aMI,IJrorJIIoKo3I-tÁa3bI H ce"TeKTLttjHb{Nt ycTaHoBne.
HI{eM BogHIIKIuetlt r.nrcxoglt $epueuruulr xounnexr:olr Buo-
-.IIa-Tecr >Oxcoxpoll rJrroKo3a<< (,IIaxertla Bpuo). MeroA
noAxoÁI,lT ÁJI' TexHo'ornÍIec(oro !íccJ.IeAoBaHu'' onpeÁeJle.
HI{e MoxHo npoBoÁ|{Tb B cTaHÁapTuorl aadoparopau' 3na-
qeHI,Ie oÁHoBpeMeHHofo onpeAeJIeHH' d.rJrIoKaHoB n B-raro-
KaHOB r.rfl!'rtocTpr{pyercr B orHoueHr.il.t K Br3KocT}t oxMeJIeH-
Hofo cycJra.

Mikyška, A. . škach, l.: Methoil for Simultaneous De.
terminatlon of . Highmolecular a-Gluconatds and p-Glu-
conates ln Beer. Kvas. prů,m. 38' 1990, No. 1, pp. 2-5.

The method for si'multaneous determination of high-
molecular d- and P-gluconates tn beer and ln its intei-
products were developed. The method comprises: the
quantitative precipitation of gluconates with the relative
.molecular weight above 3000 using ethanol' the dlÍfe-
rentiation of a- and p-gluconates by the combination of
acidic and enzyme hydrolysis with a'myloglucosidase,
and the selective determination of produced glucose
using enzyme set Bio-La-Test ,,Oxochrom glucose" (La-
chema Brno). The method is suitable for technological
purposes, the deterrnination can be perfonmed ln each
laboratory. The si8nifÍcance of the sÍmultaneous deter-
mination of Úr- and B-gluconates is elucidated' in its
relationshlp to a Wort vÍscosity.

Mikyška, A. - Škach, J.: M€thode zur gteiehzeitigen Be-
stimmung der hiihermolekularen a-Glukane und B:Glu-
kane der Zwischenprodukte und des Bleres. Kvas. prům.,
36, 1990, Nr. L, S. 2-5.

Es Wurde eine Methode žur gleichzeitigen Besti'm.
mung der hÓhermolekularen a.G]ukane und p.Glukane
des Bieres .und der bei der Bierherstellung entstehen-
den Zwischenprodukte ausgearbeitet. Die Methode ba-
siert auf der quantitativen Ausfállun8 der Glukane mit
relativer Molekulanmasse iiber 3000 mittels Áthanol, auf
der DifferentiatÍon der a.Glukane und p.Glukane durch'
KoÍnbinatÍon von sauerer und Enzym-Hydrolyse mlttels
Amyloglukosidase und auf der selektÍven Bestimmun8
der gebildeten Glukose bei Applikation der Enzym-Gar-
nÍtur Bio-La-Test ..oxochro'm Glukose" der Finma La.
chema Brtinn. Die Methode ist fůr die VerÍolgung der
Brauerei-Technologie gut geeignet und die Bestimmung
kann in den tiblichen Laboratorien durch8efíihrt wer.
den. Die Bedeutung der gleichzeitlgen Bestimmung der
ÚY.Glukane und B.Glukane wird in der Beztéhung zur
ViskosÍtát der \A/tirzes erort,ert.
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