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SUROVINY

Jecémen, slad

T. Hoki, R. Kanatani, W. Saito, T. Limure, T.S. Zhou, K. Takoi, A. Ta-
nigawa, M. Kihara, K, Ogushi

SLECHTENI ODRUDY SLADOVNICKEHO JECMENE BEZ
LIPOXYGENASY-1 , SATUIKU 2 GO*

Breeding of lipoxygenase-1-less malting barley variety
LSatuiku 2 go*”

J. Inst. Brew. 124(2), 2018: 112—-120. DOI 10.1002/jib. 483. 7 tab.,
1 obr., 27 cit.

jecmen, lipoxygenasa-1, bez LOX, senzoricka stabilita, trans-2-
nonenal

Je€men bez lipoxygenasy-1 (LOX-less) ma pozitivni vliv na kva-
litu piva, zejména na zlepSeni senzorické stability souvisejici se
snizenim obsahu latek poskozujicich pivo, jako je trans-2-nonenal.
~Ryohfu“ je jedina odrida jarniho sladovnického je¢émene péstovana
na ostrové Hokkaido v severni ¢asti Japonska a je pouzivana v ja-
ponském pivovarském primysiu jiz vice nez 20 let.

LSatuiku 2 go“ byl vyvinut jako prvni LOX-less odrtda sladovnic-
kého je€mene v Japonsku néaslednymi zpétnymi kfizenimi s vybé-
rem pomoci molekularnich markerd pro zavedeni znaku LOX-less
do opakujiciho se rodi¢e ,Ryohfu®. Agronomicka vykonnost a celko-
va kvalita sladu v ,Satuiku 2 go“ byly téméf rovnocenné plvodni
odradé ,Ryohfu“.

Analyza mladiny a piva v pilotnim méfitku ukazala, Ze rysy této
LOX-less odrady maji maly vliv na obecné pivovarské charakteris-
tiky. Pivo vyrobené ze sladu ,Satuiku 2 go* vykazovalo oproti jinym
pivim snizené hladiny trans-2-nonenalu a trihydroxyoktadecenové
kyseliny.

Senzorické hodnoceni prokazalo z hlediska starnuti lepsi kvalitu
piv z je€mene ,Satuiku 2 go“ skladovanych za rdznych podminek.
Je mozné konstatovat, Ze znak LOX-less byl G¢inny v rGznych ge-
netickych podminkach opakujicich se rodi¢t pouzivanych pro vyvoj
odrad sladovnického je€mene bez LOX.

Mezi slady ,Satuiku 2 go“a ,Ryohfu” byl signifikantni rozdil v roz-
pustném dusiku. Rozdil byl vSak maly a dospélo se k zavéru, ze
~Satuiku 2 go“ Ize prakticky vyuzit pro produkci je€émene, sladovani
a vyrobu piva.

To znamena, Ze dostupnost je€émene bez LOX z rGznych geogra-
fickych zdroja mize déle prispét ke zlepSeni stability chuti, protoze
ke stabilizaci kvality piva v japonskych pivovarech se v komerénim
pivovarstvi typicky pouziva nékolik typl sladu z rlznych zdrojd.

Zahdjili jsme komer¢ni produkci ,Satuiku 2 go“ a v budoucnu
planujeme zménit péstovani sladovnického jeémene na Hokkaidu z
~Ryohfu“ na ,Satuiku 2 go“.

V. A. Monteiro, R. F. Amabile, C. R. Spehar, F. G. Faleiro, E. A. Viei-
ra, J. R. Peixoto, W. Q. Ribeiro Junior, A. P. Leite Montalvao
GENETICKE PARAMETRY A MORFOLOGICKO-
AGRONOMICKA CHARAKTERIZACE JECMENE

V BRAZILSKE SAVANE

Genetic parameters and morpho-agronomic characterization
of barley in the Brazilian Savannah

J. Inst. Brew. 124(2), 2018: 121-131. DOI 10.1002/jib. 484. 3 tab.,
0 obr., 40 cit.

Hordeum vulgare L., genetické parametry, sSlechténi, morfologicko-
agronomické deskriptory

Poptavka po sladovnickém je¢meni ve svété stale roste a nabid-
ka se opira o zavadéni péstovani do novych zemédeélskych oblasti,
napfiklad na brazilskou savanu. To vyZaduje selekci podle vysokého
vynosu a kvality osiva, rozhodujicich faktort pro Uspésnou komeréni
produkci.

Tato studie se zaméfila na odhad genetickych parametrd spoje-
nych s morfologicko-agronomickou charakterizaci 433 pfedbézné
vybranych vzorkd z celosvétové sbirky genetickych zdroju je€mene.
Genotypy byly péstovany na vapnéné a hnojené pludé Haplusto-
Xu, s vyuzitim interpolovaného fizeného experimentalniho rozvrhu,
na horské savaneé v Brazilii.

Byly zjiStény koeficienty dédi¢nosti a koeficienty genetické vari-
ability, které umozniuji identifikovat genotypy pro schémata kfizeni
pro generovani rekombinantd s vysokym vytézkem. Silnd negativni
korelace mezi vytéZzkem a poctem dni vegetace a obsahem bilkovin
ukazala, ze vybér by mél byt zameéfen na kultivary s ranou zralos-
ti s zadouci sladovnickou kvalitou. Metoda se ukazala jako ucinna
a odhalila zajimavé ukazatele, které je tfeba zohlednit ve Slechtitel-
skych programech jeémene zaméfenych na produkci vysoce kvalit-
nich sladu v tropickych oblastech.

A.M. Yousif, D. E. Evans

DOPAD MIRY HNOJENI JEEMENE DUSIKEM

NA VYROBU PIVA S POUZITIM KOMERCNIHO ENZYMU
(ONDEA PRO)

The impact of barley nitrogen fertilization rate on barley
brewing using a commercial enzyme (Ondea Pro)

J. Inst. Brew. 124(2), 2018: 132-142. DOI 10.1002/jib. 478. 0 tab.,
12 obr., 73 cit.

jecmen, pivovarstvi, Ondea Pro, enzymy diastatické mohutnosti,
hnojeni dusikem

Dvé australské odrlidy (Buloke a Commander) a dvé kanadské
odrudy (CDC Meredith a Bentley) byly péstovany se €tyfmi Grovnémi
dusikatého hnojeni (0, 20, 40 a 80kg/ ha). Vzorky je€mene byly po-
suzovany varkami z je€mene s enzymatickym koktejlem Ondea. Pro
pro analyzu rmutovani a byly porovnany s typickymi specifikacemi
pivovarské kvality sladu.

Studie zjistila, Ze zvySené hnojeni dusikem méa za nasledek zvy-
Seni obsahu dusiku v zrnu jeémene, které vyrazné ovlivnilo fadu
parametrd kvality sladiny véetné zvySené hladiny rozpustného du-
siku, volného aminodusiku a B-amylasy je€mene, ale také snizeny
extrakt, Kolbach(v index je€émene, B-glukany a barvu.

ZvySeny obsah dusiku v zrnu mél relativné maly vliv na dosazitel-
né prokvaseni, scezovani a hladinu limitni dextrinasy je€mene. Zna-
lost U€inkd interakci mezi je€menem s rdznymi vlastnostmi (napf.
obsahem dusiku) a enzymy Ondea Pro na kvalitu sladiny povede
k vylepSenému je€meni pro pfimou a efektivni vyrobu piva dobré
kvality tak, aby lépe vyhovovalo o€ekavani pivovarnika.

Celkové je ur¢eni optimalniho obsahu bilkovin pro vyrobu jeémene
stanoveno odrlidou a mirou dusikového hnojeni. Ur¢ité se zda, ze
mira hnojeni dusikem az do 40 kg/ha (9,5-10,5 % bilkoviny v je€me-
nu) zajistuje priznivé vysledky pfi rmutovani, ale pfi vy$sich davkach
se zvySuje mnozstvi aminodusiku, B-amylasy a prokva$eni je tfeba.

Navic se tato studie nepokusila méfit Skrob nebo jeho slozeni
(amylasa: amylopektin, vétveni atd.), dllezity parametr kvality je¢-
mene a sladu. Oc¢ekava se, ze budouci studie budou obsahovat tyto
parametry, dllezitost téchto parametrl je v kontextu funk&nosti pivo-
varského procesu zjevna. Konecné, toto Setfeni podporuje tvrzeni,
Ze vyroba piva pfimo z je€mene je komeréné mozna.
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Chmel

K. Krofta, M. Houska, A. Mikyska, P. Cermak

ZMENY VE SLOZENi CHMELOVYCH SEKUNDARNICH
METABOLITU INDUKOVANE VYSOKYM
HYDROSTATICKYM TLAKEM

Changes in the composition of hop secondary metabolites
induced by high hydrostatic pressure

J. Inst. Brew. 124(2), 2018: 158-172. DOI 10.1002/jib. 481. 9 tab.,
3 obr., 40 cit.

chmel (Humulus lupulus L.), chmelové silice, sekundarni metabolity,
prenylflavonoidy, suseni chmele, tlakova pasterizace, homogendat ze
zeleného chmele, plynova a kapalinova chromatografie

Chmel obsahuje velké mnozstvi sekundarnich metabolitt, z nichz
mnohé maji pozoruhodné bioaktivni a senzorické vlastnosti. Mno-
ho z téchto vlastnosti je ovlivnéno zpracovanim surového chmele
na produkty. Studovali jsme vliv vysokotlakého zpracovani (HPP)
na obsah a slozeni sekundarnich metabolitd v chmelovych homoge-
natech pfipravenych z Cerstvych zelenych hlavek nékolika ¢eskych
odrid chmele.

Homogenaty obsahovaly vice chmelovych silic (prdmérné o 27 %)
ve srovnani se susenym chmelem. Slozeni chmelovych silic v homo-
genatech po oSetfeni vysokym tlakem ukazalo pokles frakci methy-
lester( a thioesterd mastnych kyselin (0 80 a 100 %).

Naopak, mnozstvi dalSich bioaktivnich slou€enin ze skupiny prys-
kyfic a prenylflavonoidd, které zlstaly v homogenatech HPP, byl za-
chovan ve vétsi mife nez u su§eného chmele. Nizké teploty a atmo-
sféra bez kysliku byly G€innymi podminkami pro zachovéani surového
chmele a chmelovych produkta.

PIVO

Technologie

R. Mawonike, B. Chigunyeni, M. Chipumuro

ZLEPSENI PROCESU KALNEHO PIVA (CHIBUKU)
ZALOZENE NA VICEFAKTOROVEM KUMULATIVNIM
SUMARNIM REGULACNIM DIAGRAMU

Process improvement of opaque beer (Chibuku) based on
multivariate cumulative sum control chart

J. Inst. Brew. 124(1), 2018: 16-22. DOI 10.1002/jib.466. 4 tab.,
3 obr., 39 cit.

kalné pivo, MCUSUM, kvalita, regulacni diagram, monitoring

Proces vyroby kalného piva trpi nedostatkem sofistikovanych
méFeni a spravné hygienické praxe. Pivovary vyrabéjici kalna piva
maji zkuSenost se zménami viskozity a kvality piva. Tato odchylka je
zplsobena nesourodosti ve vyrobnim procesu a pouzitymi vstupy
surovinami. V tomto ¢lanku bylo kalné pivo (chibuku) monitorova-
no statistickym pfistupem, multivariaénim kumulativnim souctem
(MCUSUM).

Monitorovani bylo zaméfeno na rlizné procesy: mazovaténi Skro-
bu, okyselovani pfi rmutovani, zakvasovani, fermentaci a baleni.
Ty zahrnuji vysoce korelované proménné vcetné teploty, pH, ¢asu,
viskozity a obsahu alkoholu. Proménné byly sledovany simultanné
pomoci diagramt MCUSUM.

Vysledky ukazuji, Ze kvalita kalného piva (chibuku) je ohrozena
nedostatkem jednotnosti pfi méfeni parametrd béhem vyroby. Du-
kladnéjsi prohlidka pfi vyrobé chibuku je nutna pro zajisténi konzis-
tence méfitelnych kvalitativnich proménnych a zlep$eni chuti, skla-
dovatelnosti a organoleptickych vlastnosti piva.

J. P. Taylor, E. Zannini, F. Jacob, E. K. Arendt

STUDIE ROZLUSTENI SLADU, POUZITA JAKO NASTROJ
PRO SNIiZENi OBSAHU HORDEINU V PIVU

A study on malt modification, used as a tool to reduce levels
of beer hordeins

J. Inst. Brew. 124(2), 2018: 143—-147. DOI 10.1002/jib. 482. 3 tab.,
3 obr., 26 cit.

rozlusténi sladu, pivo s nizkym obsahem hordeint, bezlepkové pivo,
redukce pivnich hordeinu

Zasobni bilkoviny zrna je¢mene, pSenice a Zita jsou toxické pro
spotrebitele citlivé na lepek. Tito zdkaznici jsou jednak lidé trpici celi-
akii, ktefi predstavuji az 1% svétové populace, a dale lidé s citlivosti
na gluten odliSnou od celiakie, ktefi mohou ale zahrnovat jesté vétsi
pocet obyvatel. Codex Alimentarius publikoval limity lepku v bezlep-
kovych potravinach, které se pouzivaji v Evropé. Podobné pokyny
plati ve zbytku svéta.

Zasobni proteiny pfitomné v je€meni jsou hordeiny. Tyto proteiny
jsou béhem kli¢eni a rGstu embrya je€mene rozloZzeny a vyuzivany
rostlinou jako zdroj aminokyselin. Cilem této studie bylo prodlou-
Zit proces kli¢eni pfi sladovani a podivat se na G¢inek na hordeiny
v pivu. K vypracovani prodlouzeného procesu sladovani a produkci
tfi raznych sladd, klicenych po dobu 3, 5 nebo 7 dni, byly pouzity
standardni metody MEBAK.

Byla vyhodnocena kvalita sladll a z kazdého sladu byla vyrobena
modelova piva pro otestovani U¢inku rozlusténi na obsah hordein(
v pivu. Slad kli¢eny po dobu 7 dni rezultoval v pivo s obsahem hor-
deint 18 mg/kg, coz odpovida snizeni 0 44 % ve srovnani s pivem
vyrobenym ze sladu kli¢eného po dobu 3 dnid charakterizovaného
obsahem hordeini rovnym 32 mg/kg. Pfi sedmidennim kli¢eni se
zvySily sladovaci ztraty, ale jinak meély vSechny slady vysokou kva-
litu. Vysledky ukazaly, ze podminky sladovani maji vyznamny vliv
na hordeiny v pivu.

Tato studie ukazuje, Ze pfi pouZiti vysoce rozlusténych sladi byl
sniZzen obsah hordeind v pivu. Byla pouzita komeréné dostupna od-
rida jeémene. Vysledky jsou pravdépodobné platné i pro jiné odrddy.

Je také ztejmy potencial pro dal$i snizovani hordeintd v pivu apli-
kaci kyseliny giberelové pfi sladovani pro zvySeni tvorby sladovych
enzymU. Tato prace demonstruje, Zze jednoduché zmény v procesu
sladovani mohou mit vliv na hordeiny v pivu a tyto Upravy by mohly
byt pouzity jako pomocné néstroje pro vyrobu piv s nizkym obsahem
hordeina.

H.G. Watson, A.l. Decloedt, D. Vanderputten, A. Van Landschoot
VARIABILITA KONCENTRACI GLUTENOVYCH BILKOVIN
A PEPTIDU V BELGICKYCH PIVECH Z JECNEHO SLADU
Variation in gluten protein and peptide concentrations in
Belgian barley malt beers

J. Inst. Brew. 124(2), 2018: 148-157. DOI 10.1002/jib. 487. 2 tab.,
3 obr., 47 cit.

gluten, peptid, belgické pivo z je¢ného sladu, R5-ELISA

Gluten je hlavni skupinou zasobnich bilkovin nachazejicich se
v jeémeni. Béhem sladovani a pivovarského procesu se ¢éast pro-
teinového materialu je¢ného sladu hydrolyzuje na peptidy nebo
na aminokyseliny. VétSina glutenovych bilkovin je v pribéhu pivovar-
ské vyroby odstranéna v pivovarském mlatu, horkych a studenych
kalech. Nékteré glutenové bilkoviny a obzvlasté z glutenu vzniklé
peptidy mohou zUstat v pivu a byt pfekadzkou dodrzeni limitu pro bez-
lepkové pivo (= 20 ppm).

V této praci byly analyzovany tfi vyrobni Sarze (a, b, c) 51 belgic-
kych piv z jeéného sladu z 24 pivovarll s kvantifikaci glutenovych
protein a peptidi sendvicovym (R7001) a kompetitivnim (R7021)
testem Ridascreen gliadin R5-ELISA.

Pfestoze vétSina piva obsahovala nizké koncentrace gluteno-
vych proteind < 20 ppm (a/45, b/47, c/48), pouze menSina piv byla
skute¢né bezlepkova s = 20 ppm glutenovych peptidd (a/18, b/17,
¢/15). Koncentrace extraktu neméla vliv na naméfenou koncentraci
glutenu. Pouziti (kombinovanych) technik &ifeni mélo pozitivni vliv
a pouziti pSeni¢ného sladu v sypani na varku negativni vliv na obsah
glutenu.

Deset piv ze Gty pivovard bylo ve vSech analyzovanych vzorcich
bezlepkovych. Byla to i dvé pSeni¢na piva, coz odrazi dllezitost
efektivniho Cifeni pfi fizeni obsahu lepku. Tyto vysledky dokumentu;ji
proveditelnost vyroby bezlepkovych piv z je¢ného sladu.

Reprodukovatelna vyroba bezlepkovych piv je ale zjevné obtizna,
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protoze pouze 10 z 51 vzorkovanych piv bylo bez lepku ve vSech
tfech Sarzich (vice nez 3 mésice mezi odbéry vzorku). PSeni¢né pivo
meélo vyznamné vysSi koncentrace lepku v disledku pouziti pSenice
(sladu) jako hlavni komponenty Srotu, kratké faze lezeni a technolo-
gie vyroby, ktera nezahrnuje odstranéni studenych kald a finalniho
vycifeni piva.

U ostatnich piv nebyly hladiny glutenu v relaci k typu piva, slozeni
Srotu, typu kvaseni nebo k mnozstvi sladu, ktery byl hodnocen pu-
vodnim nebo skute¢nym extraktem. Za rozmanitost koncentraci glu-
tenu jsou odpoveédné kombinace proménnych, které jsou pro kazdé
pivo jedine€né, napf. odridy je€mene a pSeniéného sladu, slozeni
Srotu, procesy a techniky ve vyrobe

To bon potvrzeno posouzenim variability uvnitf pivovaru. Ctyti z 24
pivovar( byly dobré a vyrobily bezlepkova piva ve vSech tfech Sarzich,
coz zdlrazruje vyznam technologie, ktera je pro vyrobu pouzita.

M. Oehlschlaeger, L. Hofbeck, I. Wasmuht

VLIV ZMENENEHO SLOZENi MLADINY NA VYBRANE
PARAMETRY FERMENTACE

Influence of altered wort composition on selected parameters
of fermentation

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 55(1), 2018: 8—16. DOI 0.1094/
TQ-55-1-0225-01. 0 tab., 9 obr., 47 cit.

nova varna, scezovani, fermentace, kvasnice, vyZiva

Mladiny (sladiny) a piva vyrabéna novym varnim systémem s inova-
tivnim filtracnim systémem byly srovnavany s mladinami a pivem vyra-
bénymi na varné se scezovaci kadi. Sladiny byly zkoumany na obsah
a slozeni pevnych latek. Hlavni zjistény rozdil byl zakal sladiny, ktery
byl v novych sladinach 40-50krat vys$Si nez u konvencnich.

Vysledkem byla koncentrace pevnych latek 8-9 g/l ve fermentac-
nim tanku. Vstup vysokého obsahu pevnych latek ovliviioval kon-
centrace zinku (0,4-0,6 mg/l) a mastnych kyselin (4,0-5,0 mg/100
ml), coz zlepSilo zasobovani kvasinek Zivinami. Koncentrace byly vy-
znamné vy$Si nez u konvenénich systému. Proto nebyl nutny Zadny
pridavek zinku.

Navic mize byt provzdusriovani fermenta¢nich tankl snizeno
v dlsledku zvySené dostupnosti sladovych mastnych kyselin. To
také vedlo k vy$sSimu rlstu kvasinkovych bunék, k rychlej$imu od-
bouravani extraktu a ke zméné produkce vysSich alkohold a esterd.

S novym systémem filtrace sladiny pomoci modult diskovych filtr{
se objevily nové cesty produkce piva. Na rozdil od nazoru, Ze sladiny
mem ukazuji, ze zakal ma mnoho vyhod.

Sladina z nového filtracniho systému méla obsah kalG 48krat vyssi
nez konvencni sladina ze scezovaci kadé. Vysledkem bylo jiné slo-
Zeni sladiny. V novych sladinach je k dispozici vice mastnych kyselin
a zinku. Tyto Ziviny jsou v konvenéni sladiné €asto v nedostateéném
mnozstvi, takze se Casto pfidava zinek a je zapotfebi hodné kysliku
k provzdusriovani mladiny.

Tyto pfidavky nejsou s novym procesem nezbytné. Zinek je jiz do-
stupny v mnozstvi vy§8im nez 0,2 mg/l a provzdusnovani mdze byt
snizeno v disledku vyssiho obsahu mastnych kyselin ve sladiné. To
by mohlo zpomalit proces starnuti piva. Zména slozeni mladiny méla
jesté vétsi vliv na metabolismus kvasinek.

Rast byl vys$si a rychlejsi, takZze degradace extraktu probihala o 24
az 48 hodin rychleji nez referen¢ni fermentace s mladinou ze scezo-
vaci kadé. Vy3si hodnoty zinku vedly ke zvySeni mnozstvi vysSich
alkoholu, které béhem degustace nevykazovaly zadné negativni vlivy.

Novy systém také vedl ke snizeni obsahu acetatu a esteri mast-
nych kyselin. Parametry fermentace, jako je teplota, tlak a/nebo
zakvasna davka mohou byt nastaveny tak, aby se doséhlo stejné
koncentrace téchto aromatickych sloZzek pro produkt jako pfi vyuZiti
konvenéniho scezovani. Novy systém mize poskytovat pfinosy pfi
vyrobé vysokoprocentnich mladin, u nichz takové sniZeni obsahu
esterl zlepsuje senzoricky profil hotovych piv.

B. F. Taubman, S. Sommer, J. Edwards, T. Laws, L. Hamm, B. A.
Frank

MIKROBIALNi REDUKCE LEPKU V PIVU BAKTERIEMI
MLECNEHO KVASENI A STANDARDNIMI
TECHNOLOGICKYMI POSTUPY

Microbial gluten reduction in beer using lactic acid bacteria
and standard process methods

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 55(1), 2018: 17—22. DOI 0.1094/
TQ-55-1-0225-01. 4 tab., 5 obr., 25 cit.

gluten, bakterie, kyselé pivo

Vzhledem k tomu, ze vyroba piva s bezlepkovou surovinou nespl-
fuje vzdy pozadavky ur€itého pivniho stylu, cilem této studie bylo
zkoumat vliv rliznych Gprav a technologickych parametrd na kon-
centraci glutenu. Zkoumanymi atributy byla teplota rmutu, pH rmutu,
pomér nalevu ke Srotu, doba varu, pfidavky cifidel do kotle a mikro-
bialni redukce lepku rtiznymi bakteriemi mlé€ného kvaseni.

Koncentrace glutenu byly stanovovany pomoci kompetitivniho
ELISA testu. Vzorky, které byly vyrobeny kombinaci kvasinek a bak-
terii vyhodnotil vySkoleny senzoricky panel za pouZiti rozdilovych
testl a deskriptivni analyzy. Vysledky naznacuji, Ze nékteré bakterie
mlé¢ného kvaseni mohou sniZit gluten pod detekéni limit testu ELI-
SA. Dalsi Upravy, jako je doba varu, pH rmutu, nebo pomér nalevu
ke Srotu, mohou vyrazné snizit lepek, ale neblizi se k takovéto hla-
diné redukce.

Na druhé strané senzorické testovani ukazalo, Ze piva vyrabéna
bakteriemi mlé€ného kvaseni nemusi vyhovovat ocekavanim spo-
trebitelt kvali neobvyklym deskriptordm, jako jsou po potu, zemité
a rybi. Nicméné pokud jsou pouzivany za fizenych podminek, jsou
bakterie mlé€ného kvaseni slibnou moznosti pro snizeni obsahu glu-
tenového proteinu v pivu.

A. K. Deka, P_H., D. C. Deka

ANTIOXIDACNI AKTIVITA A FYZIKALNE CHEMICKE
INDEXY RYZOVEHO PIVA KONZUMOVANEHO
KOMUNITOU BODO V SEVEROVYCHODNI INDII
Antioxidant-activity and physicochemical indices of the rice
beer used by the bodo community in North-East India

J. Am. Soc. Brew. Chem. 76(2): 112-116, 2018. DOI
10.1080/03610470.2018.1424400. 3 tab., 3 obr., 25 cit.

alkoholicky ndpoj, horkost piva, Joubidwi, Jougwran, Joufinai

Ryzové pivo Jou je neoddélitelnou soucasti Zivota a jidelnicku ko-
munity Bodo v severovychodni Indii. Joubidwi (JB, Cerstvé ryzové
pivo), Joufinai (JF, skladované ryZové pivo) a Jougwran (JG destilo-
vané ryzové pivo) jsou tfi druhy Jou pfipravované komunitou Bodo
procesem fermentace ryze mistné pfipravenou startovaci kulturou
Amao. V tomto ¢lanku jsou popsany antioxidacni aktivity a fyzikal-
né-chemické vlastnosti, jako je barva, horkost, pH, obsah alkoholu,
obsah bilkovin a obsah sacharid vSech typl ryZzového piva Jou.

Barva piva podle Evropské pivovarské konvence [EBC] (2,58 +
0,18 az 78,05 + 0,21), horkost Evropské jednotky horkosti [EBU]
(3,71 £ 0,08 az 21,34 + 0,23), hodnota pH (3,75 + 0,25 az 4,32 +
0,03), obsah ethanolu (43,42 + 0,57 az 127,85 +2,06 mg/ml) a ob-
sah bilkovin (0,35 + 0,01 az 0,79 + 0,06 mg ekvivalentd bovinniho
sérového albuminu (BSAE)/ml) se postupné zvysuji od ¢erstvého JB
do 15 mésicl starého JF.

Antioxidaéni aktivita (0,86 + 0,04 az 2,20 + 0,02 mg/ml v ekviva-
lentech askorbové kyseliny [ASAE]), polyfenoly (2,63 + 0,00 az 4,18
+ 0,00 mg/ml v ekvivalentech gallové kyseliny) a obsah flavonoidi
(10,04 + 0,29 az 28,95 = 1,71 mg/ml v ekvivalentech kvercetinu
[QAE]) se také postupné zvySuji s dobou skladovani. Byla zazna-
menana negativni korelace obsahu sacharidli se skladovanim. JG
s 332,92 + 2,55 mg/ml ethanolu je mezi tfemi typy Jou napoj s nej-
vy$Sim obsahem ethanolu.

Analytika

Y. He, Y. Cao, S. Chen, C. Ma, D. Zhang, H. Li

ANALYZA AROMATICKYCH LATEK V PIVU
SUROGOVANEM EXTRUDOVANYM KUKURICNYM
SKROBEM

Analysis of flavour compounds in beer with extruded corn
starch as an adjunct

J. Inst. Brew. 124(1), 2018: 9-15. DOI 10.1002/jib.474. 2 tab., 1 obr.,
43 cit.

pivo, extruze, aroma, HS-SPME-GC-MS, kukuficny skrob

Extrudovany kukufi¢ny Skrob (ECS) byl pouzit jako surogéat pfi
fermentaci piva. Fermentovatelné cukry v mladiné vyrobené s ECS
a vafenym kukufi¢nym Skrobem (CCS) byly stanoveny za pouZziti vy-
soce Ucinné kapalinové chromatografie. Aromatické slou€eniny piva
vyrobené za pouziti ECS a CCS byly stanoveny za pouziti headspa-
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ce mikroextrakce na pevné fazi, plynové chromatografie - hmotnost-
ni spekirometrie a osm tékavych slou¢enin v pivu ECS a CCS bylo
kvantifikovano pomoci plynové chromatografie (GC).

V obou vzorcich bylo zji§téno pét fermentovatelnych cukrl (fruk-
tosa, glukosa, sacharosa, maltosa, maltotriosa). Jejich obsah v mla-
diné s extrudovanym Skrobem byl vy88i nez u mladiny s vafenym
Skrobem s vyjimkou malt6zy. V pivu s extrudovanym Skrobem bylo
identifikovano a kvantifikovano sedmdesat tfi aromatickych latek,
zatimco v pivu s vafenym Skrobem bylo stanoveno 58 sloucenin.
V pivu s extrudovanym skrobem bylo nalezeno 12 alkohold, 45 este-
r(i, sedm organickych kyselin, tfi uhlovodiky, dva ketony, dva fenoly,
jeden ether a jeden chinon a hlavnimi tékavymi latkami byly acetal-
dehyd, ethylalkohol, n-propylalkohol, ethylacetat, isobutanol, butylal-
kohol, isoamylalkohol, isopentylacetat, ethylkaproat a ethyloktanoat.
Obsah hlavnich tékavych aromat v pivu s extrudovanym Skrobem
byl srovnatelny s obsahem v pivech typu ale a lezak. K vyrobé piva
muUze byt pouzit jak extrudovany, tak vareny kukufi¢ny Skrob. Kon-
centrace charakteristickych aromatickych slou€enin piva v pivu s ex-
trudovanym skrobem byla vy$Si nez u piva s vafenym Skrobem.

I. Krausova, J. Mizera, P. Dostalek, Z. Panga

NEDESTRUKTIVNI STANOVENI DUSIKU o

V SLADOVNICKYCH JECMENECH INSTRUMENTALNI
FOTONOVOU AKTIVACNI ANALYZOU A JEHO

SROVNANI S DUMASOVOU METODOU

Non-destructive determination of nitrogen in malting barleys
by instrumental photon activation analysis and its comparison
with the Dumas Method

J. Inst. Brew. 124(1), 2018: 4—8. DOI 10.1002/jib.477. 2 tab., 2 obr.,
30 cit.

dusik, instrumentalini fotonova aktivacni analyza, Dumasova
metoda, sladovnicky jecmen

Pro méfeni obsahu dusiku ve sladovnickych je€menech pouzi-
vanych v pivovarstvi a Slechténi v Ceské republice byla pouzita in-
strumentalni fotonovéa aktivaéni analyza (IPAA). Studie porovnava
rychlou a nedestruktivni metodu IPAA s klasickou metodou podle
Dumase, ktera vyzaduje spalovani vzorku. Postup IPAA pro stanove-
ni dusiku je zaloZzen na méfeni y linie anihilace pozitron-elektron pfi
511 keV z fotoaktivaéniho produktu ®N, ktery je interferovan s jinymi
nuklidy emitujicimi pozitrony.

Interference s 0 Ize vyloucit pocitanim po dostate¢né dobé roz-
padu. Interference s *™Cl a 3K mohou byt korigovany méfenim jejich
specifickych vy linii na 146,4 a 2167,7 keV. Postup IPAA byl ovéfen
analyzou nékolika biologickych referen¢nich materiald a je vhodny
pro méfeni dusiku v obilovindch a dalSich rostlinnych materidlech
s detekénim limitem do 10 + 2% hmotnostnich. Obsah dusiku v sla-
dovnickych jeémenech byl v rozmezi od 1,4 do 2,2% hmotnostnich
a byl zavisly na odridé obilovin a podminkach rlistu (pouziti hnojiv
a chemické ochrany).

Vysledky stanoveni dusiku v biologickych referenénich materia-
lech a sladovnického je¢mene za pouziti IPAA s kratkodobym ozéare-
nim ukazuji pouzitelnost této metody na stanoveni dusiku u obilovin
a jinych biologickych materialt. Neni pochyb o tom, Zze metoda IPAA
nemuze konkurovat standardnim technikam, jako jsou metody Du-
mas a Kjeldahl, pokud jde o rychlost, naklady a pfesnost.

Nicméné, jako nezavisla nedestruktivni technika zalozena na zce-
la odliSném (jaderném a chemickém) analytickém principu, muze
mit vyznamnou roli napfiklad v procesu zaji$tovani kvality, v kola-
borativnich testech nebo certifikaci novych referenénich materiald,
podobné jako dal$i jaderné metody, jako je rychla analyza aktivaci
neutrond rentgenovym zafenim.

Z. Zhang, M. Sha, Y. Wang, H. Wang - .

CHEMICKA PERTURBACE DVOUROZMERNE

KORELACE ULTRAFIALOVE VIDITELNE . i
SPEKTROSKOPIE PRO KONTROLU KVALITY CINSKEHO
DESTILATU

Chemical perturbation two-dimensional correlation ultraviolet
visible spectroscopy for quality control of Chinese liquor

J. Am. Soc. Brew. Chem. 76(2): 141-146, 2018. DOI
10.1080/03610470.2017.1406257. 2 tab., 8 obr., 23 cit.

chemicka perturbace, ¢insky likér, komplexni systém, kontrola
kvality, dvourozmérna korelace

V této praci byla vytvofena novad metoda dvourozmérné korelace
ultrafialoveé viditelné spektroskopie systéemu Cinského likéru (destilatu)

s chemickou reakci jako vnéjsi poruchou. Ma vyhody snadné imple-
mentace, jednoduchého provozu a bohatych spektralnich signald.

Pouzitim destilatu Hai-Zhi-Lan jako hlavniho zkoumaného vzorku
tato studie zjistila, Ze dvojrozmérné korela¢ni ultrafialové viditelné
spektrum destilatu Hai-Zhi-Lan vykazuje dva auto vrcholy a Sest
kfizovych vrcholll. Kvantitativni analyza metodou korelaéniho ko-
eficientu ukazala, Ze mezi rlznymi Sarzeni likéru Hai-Zhi-Lan (0,99)
existovaly vysoké korelace.

Dale byla za stejnych podminek ziskana dvourozmérna korelac-
ni ultrafialova viditelna spektra destilatu Tian-Zhi-Lan a destilatu
Meng-Zhi-Lan, ktery byl vyroben ve stejné tovarné jako destilat Hai-
-Zhi-Lan (Yang-He Company). Vysledky ukazaly, Zze tyto destilaty
od stejného vyrobce vykazuji urcité korelace, ale existovaly i rozdily
v spektrech a regionech a v dusledku toho korela¢ni koeficienty vy-
kazovaly klesajici tendenci.

Nakonec byla zkoumana dvourozmérna korelaéni ultrafialovéa vidi-
telna spektra rGznych znacek ¢inského destilatu vyrabénych dalsimi
vyrobci a porovnany s destilatem Hai-Zhi-Lan. Vysledky ukazaly, ze
mezi destilaty existovaly urcité rozdily a korelacni koeficienty byly
nizsi. Proto pomoci dvourozmérné korelace ultrafialové viditelné
spektroskopie Ize charakteristiky ¢inského destilatu ziskat v trojroz-
mérném prostoru.

Tato metoda mUze byt pouzita pro rozliSeni znaéek pfi kontrole
kvality ¢inského destilatu s vysokou potencialni aplikaéni hodnotou.
Navic tato strategie mlze poskytnout referenci pro kvalitni vyzkum
k odhaleni rozdilll v jinych potravinovych systémech.

L. F. Castro, C. F. Ross ;
KORELACE MEZI SENZORICKOU DESKRIPTIVNI
ANALYZOU A SLOZENIMTEKAVYCH LATEK PIVA |
POMOCI MULTIVARIACNI ANALYZY: VLIV NETEKAVE
MATRICE NA SMYSLOVE VNIMANI A CHOVANI FRAKCI
Correlation between sensory descriptive analysis and volatile
composition of beer using multivariate analysis: The effect of
the nonvolatile matrix on the sensory perception and volatile
fraction behavior

J. Am. Soc. Brew. Chem. 76(2): 86-95,
10.1080/03610470.2018.1433943. 5 tab., 5 obr, 45 cit.

2018. DOl

pivo, sacharidy, plynovd chromatografie, multivariacni analyza,
proteiny, smyslovy viem

Byl zkouman Uc¢inek obsahu sacharidd a proteini na uvolfiovani
tékavych slou€enin a senzorické vnimani tyf vybranych tékavych
slou¢enin (isoamylacetat [banan], ethylhexanoat [jablko], myrcen
[studené chmeleni], benzaldehyd [mandle]) z modelového rozto-
ku piva. Senzorické atributy byly hodnoceny pomoci trénovaného
senzorického panelu, zatimco koncentrace tékavych sloucenin byla
stanovena 1) mikroextrakci na pevné fazi (SPME), 2) dynamickou
extrakci na pevné fazi (SPDE) spojenou s plynovou chromatografii
s hmotnostni spektrometrii (GC / MS), 3) sorpéni extrakci na micha-
né tyCince (SBSE) spojené s plynovou chromatografii s plamenovou
ionizaci (GC / FID). Senzorické a analytické vysledky byly korelova-
ny multivariani analyzou.

Modelové vzorky piva s nizkymi hladinami bilkovin a vysokymi hla-
dinami sacharidd mély nejvys$si koncentrace isoamylacetatu, ben-
zaldehydu a ethylhexanoatu. Myrcén byl ovlivnén pouze obsahem
sacharidd, pfi¢emz vy$si koncentrace byla ziskana pfi niz§im obsa-
hu sacharidd. PFi senzorické analyze byly atributy aroma jablek a ba-
nand vnimany jako méné intenzivni pfi nizkém obsahu bilkovin (P
< 0,05). Chmelova viiné ze studeného chmeleni byla vnimana jako
intenzivnéjsi ve vzorcich s nizkym obsahem sacharidt (P < 0,05).

Multivariaéni analyza ukazala slabou korelaci mezi senzorickymi
a instrumentalnimi daty. Vysledky ukazuji, Ze senzorické vnimani
a chovani tékavych frakci je ovlivnéno netékavymi slozkami a rov-
néz demonstruji potfebu opatrnosti pfi korelaci instrumentalni analy-
zy se senzorickou analyzou.

Vysledky této studie ukazuiji, Ze rozdily v netékavé frakci modelo-
vych roztok( piva ovlivnily chovani rozdélovani tékavych frakci a vni-
mani aroma napoje. Vysledky se liSily mezi méfenim instrumentalni
a senzorickou intenzitou aroma. Modelové vzorky piva s nizkymi hla-
dinami bilkovin byly charakterizovany vy$§im uvolriovanim isoamyl-
acetatu, ethylhexanoatu a benzaldehydu do prostoru nad hladinou
a nizsi intenzitou aromatickych deskriptor( jablka a bananu.

Analyza hlavnich komponent prokazala, Ze existuje jasna diferen-
ciace mezi modelovymi pivy s rdznym slozenim netékavych latek,
pricemz tyto rozdily jsou ovlivnény hlavné obsahem bilkovin. Vysled-
ky PLS naznadily Spatnou korelaci mezi senzorickymi a instrumen-
talnimi daty. Vysledky zpochybriuji platnost pfimo souvisejicich in-
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strumentalnich dat k senzorickému hodnoceni; nicméné je zapotfebi
dalsi prace k uréeni podminek pro odbér vzorkd, které budou se
senzorickymi méfenimi korelovany.

Mikrobiologie

J. R. Mallett, M. S. Stuart, D. E. Quain :

HYGIENA CEPOVANEHO PIVA: ZRYCHLENY TEST

K POSOUZENI KVALITY

Draught beer hygiene: a forcing test to assess quality

J. Inst. Brew. 124(1), 2018: 31-37. DOI 10.1002/jib.470. 2 tab.,
2 obr., 25 cit.

nacepovani, znehodnoceni piva, kvalita, metoda

Kvalita ¢epovaného piva je pro spotiebitele dudlezita, nicméné
mUze byt nekonzistentni, od vynikajici az po nepfijatelnou. Nékolik
malo starSich studii kvality ¢epovaného piva se soustfedilo na stano-
veni po¢tu mikroorganismd, které se v produktu nachazeji. Uvadéné
prace naznacuiji, Ze tento pfistup mé sva omezeni a pfimo nesouvisi
s kvalitou piva po na¢epovani.

Alternativni pfistup vyuzivajici dlouho zavedenou metodu ,urych-
leni“ poskytuje lep$i, ale stale retrospektivni posouzeni kvality ¢epo-
vaného piva. Vzorky po podani jsou ,urychleny* statickou inkubaci
pfi teploté 30 °C po dobu ¢tyf dnl a kvalita piva se pocita méfenim
absorbance pfi 660 nm. ZvySeni absorbance odrazi rust pivo kazi-
cich mikroorganisma, které se vyskytuji v pivu pfi ¢epovani.

Jsou navrzena Ctyfi kvalitativni pasma, ve kterych je kvalita po-
vazovana za vynikajici (zvy$eni absorbance <0,3), pfijatelnou (0,3-
0,6), Spatnou (0,6-0,9) a nepfijatelnou (> 0,9). Metoda je jasna a pfi-
ma, nevyzaduje specialni dovednosti a umozfiuje poprvé robustni
kvantifikaci kvality ¢epovani piva. Pfredpoklada se, ze tato metoda
bude mit Siroké uplatnéni pfi posuzovéani a zlepSovani kvality ¢epo-
vaného piva.

Kvantitativni posouzeni kvality ¢epovaného piva, které by bylo
v pfimém vztahu k poznatkim spotfebitell, nebylo zaznamenano.
Tato metoda poskytuje pfimé posouzeni mikrobiologického stavu piva
v misté Cepovani, které je potom nasledné zesileno metodou ,urych-
leni“. Pivo vynikajici kvality obsahuje malé mnozstvi mikroorganismdi,
které pfi inkubaci pfi 30° C vykazuji nizky zakal (A660 <0,3, kvalita-
tivni pasmo A). Naopak pivo s nizkou mikrobiologickou kvalitou méa
za nasledek vysoky zakal s A660 > 0,9 (kvalitativni pAsmo D).

Metoda neidentifikuje zdroj kontaminujicich mikroorganismu, ale
odrazi celkovy systém ¢epovani. Neexistuje tedy vhled do potenci-
alné nebezpelnych mist pro rozvoj kontaminace, ackoli spojovaci
potrubi a pipy jsou typicky primarnimi kandidaty. Kromé toho samot-
né pivo a pfipadné i pivni sklo mohou pfispivat k tvorbé mikrobialni
smési, ktera se pfi zrychleném testu kazeni piva objevuje.

Metoda predstavuje jiny obrazek nez méfeni mikroorganisma
na agarovych plotnach. Nabizi se, Ze i pfes obhajobu standardu DIN
k popisu kvality ¢epovaného piva predstavuje mikrobiologické tes-
tovani neuspokojivy pfistup. To odrazi slozité faktory, které mohou
na jedné strané zveli¢ovat mikrobialni zatizeni pouzitim selektivnich
mikrobiologickych médii nebo - na druhé strané - podhodnotit Zivo-
taschopné, ale nekultivovatelné organismy. Zde popsana metoda
kvantifikuje ty mikroorganismy v to€eném pivu, které mohou rist
a kazit pivo. V souladu s tim se doporu€uje tento test jako jednodu-
cha metoda kvantifikace kvality cepovani piva.

J. Schneiderbanger, M. Grammer, F. Jacob, M. Hutzler
STATISTICKE VYHODNOCENI PIVO KAZiCiCH BAKTERIi
ANALYZAMI PCR V REALNEM CASE OD ROKU 2010

DO ROKU 2016

Statistical evaluation of beer spoilage bacteria by real-time
pcr analyses from 2010 to 2016

J. Inst. Brew. 124(2), 2018: 173—-181. DOI 10.1002/jib. 486, 4 tab.,
7 obr., 58 cit.

bakterie kazici pivo, Lactobacillus, PCR v realném case, statistika,
chi-squared distribuce

Béhem sedmi let bylo pomoci PCR v realném &ase analyzova-
no na pfitomnost bakterii kazicich pivo celkem 13 802 vzork(, coz
poskytlo vzacné rozsahly prehled vyskytu jednotlivych druhl. Sou-

¢asné bylo analyzou chi-squared vyhodnoceno misto izolace (tepla
faze pivovarského procesu = typ | a studené faze = typ Il) a typ kon-
taminovaného piva a meziproduktd (spodné kvasené nebo svrchné
kvasené pivo).

Nejcastéji se vyskytujici druhy byly Lactobacillus brevis (sedmilety
primeér 41,9 %), Lactobacillus (para-) casei (10,4 %) a Lactobacillus
backii (9,5 %). Vyznamné vyS$Si frekvence vyskytu L. (para-) casei
byla zjisténa v pocatec¢nich stadiich pivovarského procesu, zatim-
co Lactobacillus lindneri, Lactobacillus [L. (para-) plantarum a L.
coryniformis] a skupiny Pectinatus (P. cerevisiiphilus, P. frisingensis
a P. haikarae) a Megasphaera cerevisiae prfevladaly v pozdéjSich
fazich a ve finalnim vyrobku baleni (na hladiné vyznamnosti 95 %).

Na stejné Urovni vyznamnosti prevazoval vyskyt Pediococcus
damnosus, M. cerevisiae a L. lindneri spole¢né se skupinami Pecti-
natus a Lactobacillus ve vzorcich spodné kvaSenych piv. Naproti
tomu L. brevis byl nejCastéji nalezen u svrchné kvasenych piv.

Bude jisté uzite¢né v pfistich nékolika letech vyhodnotit vysledky
PCR ziskané stejnymi metodami PCR za stejnych podminek kultiva-
ce a PCR podminek. V prabéhu ¢asu tak bude mozno ziskat klicové
poznatky o bakteriich schopnych poskozovat pivo, které by mohly byt
dulezité pro jejich kontrolu a charakterizaci. Mimoto mohou byt pro za-
vr$eni pfehledu zafazeny nové kontaminanty piva, naptiklad L. cerevi-
siae (56), L. acetotolerans (57) a L. curtus (58), jakoz i znamé bakterie
poskozujici pivo s méné zfetelnym potencialem kazit pivo (bakterie
octového kvaseni, mladinové bakterie a enterobakterie).

B. Martyniak, J. Bolton, D. Kuksin, S. M. Purseglove, L. Li-Ying Chan
MONITOROVANI KONCENTRACE, VIABILITY

A PROCENTA PSEUDOHYF BRETTANOMYCET BEHEM
PROPAGACE A KVASENi OBRAZOVOU CYTOMETRIi
POUZITIM CELLOMETRU X2

Monitoring Brettanomyces concentration, viability, and
pseudohyphae percentage during propagation and
fermentation using the cellometer X2 Image Cytometer

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 55(1), 2018: 2—7. DOI 10.1094/
TQ-55-1-0131-01. 0 tab., 5 obr., 9 cit.

Brettanomyces, pseudohyfy, obrazova cytometrie, Cellometer,
pocitani bunék

Brettanomyces spp. jsou stale €astéji vyuzivany k pivovarskému
kvaSeni vzhledem k jedine€¢né chuti a vini, které poskytuji pivu.
Pfedstavuji zajimavé bunétné morfologie slozené z nadmérnych
pseudohyf a pucicich bunék, coz muze vést k obtizim pfi ur€ovani
koncentrace a viability bunék.

Nejvy$§im standardem pro pocitani bunék je ruéni pocitani kva-
sinek zbarvenych methylenovou modfi v hemacytometru za pouziti
standardniho svételného mikroskopu. Nicméné ruéni pocitani muze
byt Casové naro¢né a kvlli subjektivité ma velkou variabilitu zavislou
na operatorovi. V poslednich letech se pouziva k méfeni koncent-
race bunék a viability Saccharomyces cerevisiae mobilni obrazovy
cytometr, k barveni zivotaschopnych bunék jsou pouzivana barviva
akridinovéa oranz a propidium jodid.

Vyuzitim této metody mohou byt pfimo spocitana jednotliva jadra
bunék ve struktufe pseudohyf, coz mlze zlepsit pfesnost a G¢innost
pocitani bunék Brettanomyces, stejné jako eliminovat subjektivitu
manualniho pogitani.

V této préaci byl proveden experiment s propagaci Brettanomy-
cet a fermentaci s pouZitim cytometru Cellometer X2. Nejprve byl
proveden experiment s propagaci pro méfeni rlstu, viability a pro-
cent pseudohyf B. claussenii, B. bruxellensis a B. lambicus, jakoz
i optimalizace parametrd softwaru pro pocitani v fizeném prostredi.
Nasledné byl proveden fermentacni experiment zaméfeny na sledo-
vani a charakterizaci rdstovych vzorl, Zivotaschopnosti a procent
pseudohyf B. lambicus a B. claussenii béhem fermentace piva.

Navrhovand metoda obrazové cytometrie mize zvysit pfesnost
a ucinnost pocitani bunék ve srovnani s tradi¢nimi metodami, coz
muze potencialné zlepsit kvalitu napojd pouzivajicich kvasinky Bre-
ttanomyces.

F. Zheng, C. Niu, D. Tang, C. Liu, Y. Li, J. Wang, Q. Li
SLEDOVANI MIKROBIALNICH PODMINEK

V PIVOVARECH V OBLASTI DELTY REKY YANGTZE,
CINA

Monitoring the microbial conditions in breweries in Yangtze
river delta region, China

J. Am. Soc. Brew. Chem. 76(2): 125-129,
10.1080/03610470.2017.1398509. 4 tab., 0 obr., 26 cit.
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pivo znehodnocujici mikroby, schopnost kazit pivo, detekce genu,
izolace a identifikace, oblast delty feky Yangtze

Tato studie se zaméfila na vySetieni stupné kontaminace a fize-
ni kvality sedmi pivovard z oblasti delty feky Yangtze v Ciné. Bylo
izolovano celkem 205 kmenU pivo kazicich bakterii, ale nebyly po-
zorovany zadné divoké kvasinky. Pfevazna vétSina bakterii patfila
k druhdm Lactobacillus, Lactococcus a Leuconostoc a 28,8 % z izo-
lovanych kment bylo schopno rist v pivu.

Ze sedmi vzorkovacich mist obsahovalo vétS§i mnozstvi bakterii
prokvasené pivo, hotové pivo a vyrobni zafizeni. Bakterie schop-
né pomnozeni v pivu se nejcastéji vyskytovaly v prokvaseném pivu,
ve finalnim pivu se pocet bakterii kazicich pivo vyrazné snizil. Vyrob-
ni zafizeni ve fermentacnich a balicich provozech ukazalo vysoké
procento bakterii schopnych rdstu v pivu.

To naznacuje, Ze je tfeba vénovat vétsi pozornost kontrole Skod-
livych bakterii v procesech fermentace a baleni. Geneticka analyza
na toleranci vi¢i chmelu ukazala, Ze vétSina pivo kazicich bakterii
obsahuje alespori jeden z gentl HorA, HorC a HitA. U dvou kmend
bakterii, které by mohly rist v pivu, nebyl pozorovan zadny z téchto
gend. Tyto informace by mohly byt uzite€né pro pivovary v oblasti
delty feky Yangtze pro odstranéni rizik a vyrobu vysoce kvalitnich
produktd v dobrém mikrobialnim stavu.

Ostatni napoje a technologie

Arda Can Akalin, M. Bayram, R. E. Anli

ANTIOXIDACNI FENOLICKE SLOUCENINY VE VINECH

Z GRANATOVEHO JABLKA VYROBENYCH RUZNYMI
ZPUSOBY MACERACE

Antioxidant phenolic compounds of pomegranate wines
produced by different maceration methods

J. Inst. Brew. 124(1), 2018: 38-44. DOI 10.1002/jib.468. 6 tab.,
0 obr., 30 cit.

vino z granatového jablka, HPLC, fenolické slouceniny, antioxidacni
kapacita

V laboratornim méfitku byly hodnoceny rtizné metody vyroby vina
.Hicaz“ z granatového jablka. Chemické, fenolické a antioxidaéni
charakteristiky téchto vin byly hodnoceny méfenim ve vodé roz-
pustné susiny, kyselosti, hustoty, obsahu alkoholu, tékavych kyselin,
celkovych monomernich antokyanind, intenzity polarizované barvy
a jednotlivych fenolickych sloucenin.

Byly aplikovany tfi rizné metody — klasicka macerace (N), mace-
race vCetné semen (S) a macerace véetné semen s enzymem (E).
Celkové fenolické sloueniny mostu z granatového jablka a vina
(po 18 mésicich skladovani) byly 1897 mg/l (most), 1663 mg/l (N),
1339 mg/l (E) a 1414 mg/l. Fenolické slou¢eniny v mostu z grana-
tového jablka a vinu zahrnuji galovou kyselinu, vanilovou kyselinu,
kavovou kyselinu, ferulovou kyselinu, p-kumarovou kyselinu, hydro-
xyskoficovou kyselinu, epikatechin a katechin. Celkové antioxida¢ni
kapacity (ekvivalent Troloxu) mostu a vin (N, E a S) z granatového
jablka byly 9,9 mM/I (most), 9,8 mM/I (N), 9,7 mM/I (E) a 9,5 mM/I (S).

Vina vyroben4 tfemi vy$e uvedenymi riznymi zplsoby méla riiz-
né chemické a senzorické vlastnosti. Celkové mnozstvi fenolovych
slou¢enin a antokyaninl na konci faze fermentace a skladovani bylo
v N-vinech vys$si nez u jinych vin. Celkové fenoly se ve vyrobnich
stupnich snizily u vSech tfi typl vina.

U vin vyrobenych se semeny (S vina) a semeny + enzymem (E
vina) doslo k poklesu celkového obsahu monomernich antokyanind.
Tento pokles byl zpisoben pfedevSim polymeraci monomernich an-
tokyanin(, coz ovlivnilo barvu vina béhem skladovani.

Na z&kladé prezentovanych zjisténi bylo konstatovano, ze kultivar
granatového jablka Hicaz je vhodny pro vyrobu vina. Kli¢ovou otaz-
kou vSak je vybér nejlepSiho postupu pro vyrobu vina z granatového
jablka. Produkce postupem macerace se semeny muze byt povazo-
vana za vhodnou metodu pro vyrobu vin se silnym aroma.

Vzhledem k vysokému obsahu fenolickych slou¢enin mize byt
klasicka macerace preferovana pro vyrobu vin z granatového jablka
s plnym télem. V této studii se rovnéz dospélo k zavéru, ze pokud jde
o fenoly a antioxida¢ni vlastnosti, vino z granatového jablka muize
byt povazovano za ovocné vino dobfe alternuijici jina vina.

S. Liu, E. Liu, B. Zhu, B. Chai, R. Liu, Q. Gao, B. Zhang

VLIV DOBY MACERACE NA FENOLICKE SLOZKY

BARVY, SENZORICKE CHARAKTERISTIKY A SLOZENI
TEKAVYCH LATEK MORUSOVEHO VINA

Impact of maceration time on colour-related phenolics,
sensory characteristics and volatile composition of mulberry
wine

J. Inst. Brew. 124(1), 2018: 45-56. DOI 10.1002/jib.476. 4 tab.,
2 obr., 68 cit.

moru$ové vino, zpracovani maceraci, atributy barvy, fenolické
slouceniny, tékavé slouceniny

Tato studie zkoumala Gc¢inek maceracniho postupu na fenolické
slozky barvy, smyslové vlastnosti a slozeni tékavych latek v moruso-
vém viné. Macerace pred fermentaci byla provadéna po dobu 2 dnu
(,kratka“), 6 dnt (,stfedni“) a 8 dnu (,dlouha”), po maceraci nasledo-
val shodny fermentacni proces.

Vysledky ukazaly, ze dlouha macerace méla za nasledek vySSi
Uroven anthokyaninG ve viné, zejména kyanidin-3-O-rutinosidu, ky-
anidin-3-O-glukosidu a delfinidin-3-O-glukosidu, zatimco kratka ma-
cerace vedla k niz8i hladiné fenolovych kyselin ve viné.

Vino se stfedni dobou macerace vykazovalo nejvy$Si urovern fla-
vonold, ale nejnizsi koncentraci flavan-3-olu. Vino s dlouhou mace-
raci vykazovalo vétsi intenzitu barvy s vy$Simi €ervenymi tony, do-
provazené vys$im mnozstvim volnych a barevnych anthokyanin(.
Toto vino rovnéz vykazovalo nizsi hladiny alkohold, kyselin, terpe-
noidd, benzenl a slouéenin siry, zatimco nejmensi mnozstvi esterG
bylo zjisténo ve vinu se stfedni dobou macerace. Vino s dlouhou
maceraci mélo ve srovnani s ostatnimi viny nizsi ovocnou a kvétino-
vou vini a celkové niz§i komplexnost aroma.

M. Niu, J. Huang, Y. Jin, C. Wu, R. Zhou

UCINEK DUBOVE MATRICE (SUD A PRAZENE STEPKY)
NA TEKAVE LATKY VE ViNU GOJI (LYCIUM CINSKE)
Effect of oak matrix (barrel and toasted chips) on the volatiles
in Goji (Lycium Chinese) wine

J. Inst. Brew. 124(1), 2018: 68-76. DOI 10.1002/jib. 471. 5 tab.,
5 obr., 49 cit.

vino Goji, tékavé latky, dubova matrice, rozpoustédla, ucinnost
extrakce

Byla zjisfovana Gcinnost extrakce tékavych latek z lehce, stfedné
a silné prazenych dubovych $tépkl rdznymi rozpoustédly a ucinek
dubové matrice (sud a $tépky) na slozeni tékavych latek fermen-
tovaného vina Goji. Ze ¢&tyf rozpoustédel s rdznou polaritou (voda,
ethanol, ether a dichlormethan) byl nejac¢innéjsim rozpoustédlem pro
extrakci tékavych latek ethanol.

Efektivita extrakce tékavych latek se vztahovala ke koncentraci
etanolu a intenzité prazeni stépkud. Nejucinnéjsi extrakéni konfigura-
ce byla s 30% (v/v) etanolem a stfedné prazenymi Stépky. Byl také
hodnocen vliv dubové matrice na slozeni aromatickych latek a sen-
zorickeé vlastnosti vina Goji.

Zmeény v profilu tékavych latek souviseji s typem matrice dubu.
Analyza hodnoty aroma a statisticka analyza hlavnich komponent
naznacuji, Zze GCinek stfedné opékanych $tépkd na vino Goji byl
nejblize GCinku dubového sudu. Senzoricka analyza ukazala, ze
ve stfedné-prazenych-$tépcich bylo vy$si karamelové, kavové, kvé-
tinové a vanilinové aroma, tato aromata korespondovala s obsahem
ethyl dihydrocinnamatu, vanilinu a eugenolu.

M. Radosavljevi¢, J. Pejin, S. Kocié-Tanackov, D. Mladenovi¢, A.
Djuki¢-Vukovi¢, L. Mojovi¢

PIVOVARSKE MLATO A RIDKE VYPALKY JAKO
SUROVINY PRO FERMENTACI L - (+) - MLECNE
KYSELINY

Brewers’ spent grain and thin stillage as raw materials in
L-(+)-lactic acid fermentation

J. Inst. Brew. 124(1), 2018: 23-30. DOI 10.1002/jib. 462. 4 tab., 3
obr., 30 cit.

fermentace kyseliny miééné, pivovarské mlato, vypalky, L
rhamnosus, vyuZiti vedlejsich produktt

Pro fermentaci L - (+) - mlé€né kyseliny kmenem Lactobacillus
rhamnosus ATCC 7469 byly pouzity hydrolyzaty pivovarského mlata.
V této studii byl vyhodnocen G¢inek pfidani rdznych mnozstvi Fid-
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kych vypalkd k hydrolyzatu mlata na fermentacni parametry. Pfidani
vypalkd vyrazné zvysilo vyuZiti glukosy az o 43,0 %.

PFi vsadkové fermentaci byla s pfidavkem 50 % vypalkd ziskana
nejvyssi koncentrace mlééné kyseliny a objemova produktivita byla
31,09/l a 0,93g/l/h. Pfidavkem 50 % vypalkl také vzrostla (0 2,4 %)
viabilita bunék L. rhamnosus. Pfidavek vypalkl vyznamné zvysil
koncentraci volného aminodusiku (az o 209 %), coz je dulezité pro
rist bakterii. Byla zaznamenana silna pozitivni korelace mezi volnym
aminodusikem a koncentraci mlé¢né kyseliny.

V-ptitokové (fed-batch) fermentaci s pfidavkem glukdzy a vypalkd
bylo ve srovnani s vysledky ziskanymi pfi vsadkové fermentaci (50 %
vypalkll) dosazeno vyrazné vyssi koncentrace, vytézku a objemové
produktivity (54,8, 1,9 a 4,0 %) mlé¢né kyseliny. Vysledky naznaduji,
ze kombinace vedlejSich produktl z odvétvi pivovarnictvi a vyroby
bioetanolu by mohla byt vhodna pro vyrobu mlééné kyseliny.

S. Sharma, A. D. Thakur, S. Sharma, M. Atanassova

VLIV RUZNYCH DRUHU KVASINEK NA VYROBU
DYNOVEHO VINA

Effect of different yeast species on the production of pumpkin
based wine

J. Inst. Brew. 124(2), 2018: 121-131. DOI 10.1002/jib. 484. 5 tab.,
4 obr., 46 cit.

dyné, Saccharomyces cerevisiae, Torulaspora delbrueckii,
Zygosaccharomyces rouxii, fenoly, antioxidanty, DPPH, ABTS

Dyné je dulezita zelenina bohata na Zziviny a je péstovana po ce-
|ém svété. V této praci byly dyné, granatové jablko a divoké meruriky
smichany s vinem vyrobenym na bazi dyné. Duzina rGznych druh
ovoce byla smichana v pomeéru 60:20:20 a most byl pfipraven s pou-
zitim rGznych koncentraci cukrll (22 °Bx, 24 °Bx a 26 °Bx). Ve vSech
pfipadech byl pfidan hydrogenfosfore€nan amonny (0,1%) a oxid
sificity (50 mg/l).

Mosty byly kvaSeny pfi 28 °C za pouZiti riznych aktivovanych kva-
sinkovych vychozich kultur (Saccharomyces cerevisiae, Torulaspora
delbrueckii, Zygosaccharomyces rouxii individualné a v kombinaci).
Nejlepsich vysledkl bylo dosazeno s pocate¢ni koncentraci cukru
22 °Bx a kvasenim smiSenou kulturou Saccharomyces cerevisiae,
Torulaspora delbrueckii, Zygosaccharomyces rouxii. Tato varianta
méla nejlepsi senzorické skére, obsah polyfenold, antioxida¢ni ak-
tivitu a dal8i charakteristiky, jako je kyselina askorbova, karotenoidy,
alkohol, kyselost, pH, cukry, optimalni urover tékavych kyselin a ob-
sah vysSich alkoholG.

Dospéli jsme k zavéru, Ze michani dyné s merurikou a granatovym
jablkem mdze byt novou variantou ve vinatském primysilu.

S. M. P. Cavalcante da Silva, C. A. Lopes de Carvalho, G. da Silva
Sodré, L. M. Estevinho

VYROBA A CHARAKTERIZACE MEDOVINY Z MEDU
NEBODAVYCH VCEL MELIPONA SCUTELLARIS
Production and characterization of mead from the honey of
Melipona scutellaris stingless bees

J. Inst. Brew. 124(2), 2018: 194-200. DOI 10.1002/jib. 485. 3 tab.,
2 obr., 62 cit.

alkoholické napoje, kvaseni, kvasinky, melipona, medovina

Medovina je tradi¢ni alkoholicky napoj ziskany kvasenim medu
a mize nabidnout feSeni nadprodukce medu a zpUsob, jak zhodnotit
med nizsi kvality. Ugelem této studie bylo vyrobit a charakterizovat
medovinu s rdznymi hladinami cukr a alkoholu ziskanou z medu
véel Melipona scutellaris.

Med pouzity k pfipravé medoviny byl analyzovan pro zjisténi, zda
splfiuje pozadované standardy kvality. Bylo zjisténo, Ze obsah al-
koholu a tékavych kyselin v pfipravené medoviné lezi mimo limity
stanovené brazilskou legislativou. Legislativni pfedpisy vSak vychazi
z produktu ziskaného z medu vcel Apis mellifera (véela medonos-
na). Tyto vysledky naznacuji potfebu pfehodnotit standardy tak, aby
mohla byt medovina vyrobena z medu z nebodavych véel rodu Meli-
pona legislativné zaclenéna.

Sucha a sladka medovina vyrobena z medu véel M. Scutellaris
vykazovala ve srovnani s jinymi medovinami mirné odlisné vlastnos-
ti, pficemz nékteré hodnoty prekraCovaly parametry stanovené bra-
zilskymi pravnimi predpisy pro medovinu. U suché medoviny, pfes-

toze byla tékava kyselost vy8Si nez stanovena legislativou, obsah
kyseliny octové byl v ramci povolenych limitd pro tento napoj. Sladka
medovina méla obsah alkoholu nad limitem stanovenym pravnimi
pfedpisy, protoze v tomto pfipadé byla planovana vyroba napoje
s podobnymi charakteristikami jako likérové vino.

Mezi obéma druhy medoviny nebyl zjistén zadny vyznamny rozdil
v obsahu celkovych polyfenolt a obsahu flavonoid(l. Ziskané napoje
vykazovaly antioxidaéni aktivitu srovnatelnou s aktivitou jinych na-
poju.

M. TiSma, A. Juri¢, A. Buci¢-Koji¢, M. Panjicko, M. Planini¢
BIOVALORIZACE PIVOVARSKEHO MLATA PRO VYROBU
LAKASY A POLYFENOLU

Biovalorization of brewers’ spent grain for the production of
laccase and polyphenols

J. Inst. Brew. 124(2), 2018: 182-186. DOI 10.1002/jib. 479. 1 tab.,
4 obr., 43 cit.

pivovarské miato, produkce lakasy, polyfenoly, fermentace v pevné
fazi, Trametes versicolor

Pivovarské mlato je hlavnim pevnym vedlej§im produktem pivo-
varského procesu a typicky se likviduje jako krmivo pro dobytek.
V této studii bylo mlato hodnoceno jako substrat pro vyrobu poly-
fenolt a lakasy, enzymu S$tépiciho lignin, za pouziti fermentace
na pevné fazi houbou Trametes versicolor. Lakasy nalézaji rostouci
uplatnéni v potravinaiském primyslu a polyfenoly maji pfinos pro
lidské zdravi.

Po 14 dnech fermentace s T. versicolor do$lo k 3,4 nasobnému
zvySeni extrakce celkovych polyfenold ve srovnani s neoSetfenym
mlatem. P¥i pouziti mlata jako jediného zdroje uhliku a dusiku byla
po sedmi dnech dosazena maximalni hodnota lakasy, aktivita 560
U/l. Na zékladé téchto vysledkl konstatujeme, Ze pivovarské mlato
je dobrym lignocelul6zovym odpadnim materialem k vyrobé produk-
td s pfidanou hodnotou, jako je enzym lakasa a polyfenoly.

J. Guoa, L. Sunb, H. Guoc, D. Zouc, X. Liuc, Y. Wangc, R. Mac,
M. Sunc, W. Jingc, G, Han

UGINEK BAKTERII PRODUKUJICICH CELULASU

NA STRUKTURU SPOLECENSTVi HUB A TVORBU
ESTERU VE FERMENTUJICICH ZRNECH
PRODUKUJICICH CINSKE DESTILATY

Effect of cellulase-producing bacteria on fungi community
structure and ester generation in chinese liquor fermenting
grains

J. Am. Soc. Brew. Chem. 76(2): 130-140, 2018.
10.1080/03610470.2018.1424401. 9 tab., 12 obr., 38 cit.
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Cinsky destilat, rozmanitost, enzym, fermentacni zrna, struktura
hub, sekvenovani s vysokou propustnosti

Pro studium role bakterii produkujicich celulasy v komunité hub
a tvorbu esterd béhem fermentace fermentacnich zrn pro ¢inské
destilaty byl na rdznych Grovnich k fermenta¢nim zrnlim pfidan ce-
lulazovy bakterialni kmen. Struktura a diverzita spole¢enstvi hub
na fermentujicich zrnech pro vyrobu &inského destilatu byla studo-
vana vyuzitim vysoce vykonné sekvenace.

Z vysledkl vyplyva, Ze se slozeni spole¢enstvi hub na kvasicich
zrnech méni s pribéhem kvaseni, a zmény jsou zavislé na typu zrna.

To doklada, Ze pfidani bakterii produkujicich celulasu ovlivnilo
strukturu komunit houbovitych zrn.

Analyza diverzity ukazala, ze pfidani kmene produkujiciho celu-
lasu nemélo zjevny vliv na index hojnosti houbovych komunit (Ace /
Chao), zatimco vyznamny vliv byl zji§tén na Shannontv a Simpso-
ndv index houbové komunity. Korela¢ni analyza ukazala, Ze pfidani
kmene produkujiciho celulasu méla vyznamnou pozitivni korelaci se
Shannonovym indexem houbovych komunit a méla vyznamnou ne-
gativni korelaci se Simpsonovym indexem houbové komunity.

Zavér byl takovy, Ze pfidani kmene produkujiciho celulasu vy-
znamné zlepsilo bohatost houbového spolecenstvi, ale snizilo jeji
dominantni postaveni a toto zvySilo uniformitu houbovych spole¢en-
stvi ve fermentujicich zrnech. V disledku této zmény se podstatné
zvySil celkovy obsah esterl, ethylacetatu, ethylbutyratu a ethylkap-
roatu ve fermentujicich zrnech a destilatu, zatimco obsah ethyllakta-
tu klesl, kdyz bylo pfidano 106 cfu/g bakterii produkujicich celulasu.



