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1. LITERARNI PREHLED

V poslednich letech je vénovina zvySena
pozornost studiu senzoricky aktivnich latek
v pivu. Neustily pokrok ve vyvoji progre-
sivnich analytickych postupil, vyuZivajicich
modernich instrumentdlnich technik, spo-
le¢né se snahou vyrobel standardizovat sviij
findlni vyrobek, umoZiiuje vénovat se ve
zvySené mife studiu této skupiny latek, ma-
jicich podstatny vliv na jakost piva.

Vlastnosti dimethylsulfidu

Jednou ze skupin litek, na néZ je sou-
stfedéna pozornost, jsou sirné slouceniny.
Tyto latky ve stopovém mnoZstvi spoluvy-
tvdfeji charakteristickou vini a chut vy-
robku, ale v pivovarstvi se hodnoti jejich
piitomnost vétSinou negativné. Sirné slou-
Ceniny, nachazejici se v pivu, jsou previzné
netékavé latky (bilkoviny, aminokyseliny
a anorganické sirany), ale ty nejsou pfimo
odpovédné za typické sirné viing, nybrz jsou
to prekursory, ze kterych za urcitych pod-
minek mohou vznikat senzoricky vyznamné
latky. Tyto latky se vyskytuji ve velmi ma-
lych koncentracich (v nékterych pfipadech
méné neZ | pg/kg) a jsou vétsinou tékavé.
Mohou pochézet pifimo ze surovin (sladu,
chmele), ale tvofi se i v jednotlivych fazich
technologického postupu vyroby piva,
véetné skladovani. Na jejich vzniku se mo-
hou podilet jak mikroorganismy (pfi bakte-
ridlni kontaminaci), tak i fyzikalni jevy
(napt. svétlo) [1].

Ze simych sloucenin ovliviiujicich vini
a chut piva, byly nalezeny nasledujici latky:
sirovodik, oxid sificity, thioestery, thiazoly,
thiofeny, polysulfidy, thioalkoholy (merkap-
tany), sulfidy (dimethylsulfid, diethylsul-
fid).

7 uvedenych latek je to zejména dimet-
hylsulfid (DMS), ktery se stal pfedmétem
podrobného studia. Poprvé byl identifikovan
jako sloZka piva v roce 1963 [2]. O jeho
senzorické prahové hodnoté se polemizuje,
ale predpoklada se, Ze leZi v rozmezi
50-60 pg/l. Néktefi autofi uvadéji hodnoty
podstatné niz&i (30 pug/l) [2,3]. Prekrodi-li
koncentrace DMS hodnotu 100 pg/l, ptsobi
jeho pfitomnost nepfiznivé na senzoriku
piva [4]. Senzoricky vjem u DMS lze pfi-
rovnat k viini a chuti vznikajici p¥i vafeni ze-
leniny (napf. zeli, kvétak apod.). V nizsich
koncetracich je naopak DMS povaZzovin za
charakteristickou slozku vané lezickych piv
a proto je urcita koncentrace DMS Zadouci.
Koncentrace DMS, nalezené ve svétlych
pivech, se pohybuji v rozmezi 10-120 pg/l
a u tmavych piv 0-20 pg/l. Ve sladu je kon-
centrace DMS podstatné vyssi. U svétlych
slad( se hodnota DMS pohybuje od 2 do 15
mg/kg a u tmavych sladi od | do 3 mg/kg.

Pfi analyzovani riznych evropskych, japon-
skych a americkych piv typu Pils se vyskytly
vzorky, u nichz byla nalezend hodnota DMS
vy§8i nez 200 pg/l. Obecné lze fici, Ze suro-
govand piva obsahuji méné DMS neZ piva
varend pouze ze sladu [5]. DMS obsazeny
v pivu pochazi previzné ze sladu. protoZe
DMS z chmelu ma zanedbatelny vyznam,
nebot se z velké ¢asti odstrani chmelovarem.

Jako prekursory (PDMS) byly nalezeny
dimethylsulfoxid (DMSQO) a S-methylmet-
hionin (SMM) [5]. K identifikaci a izolaci
prekursorit DMS v zeleném sladu se pouZila
iontomeénicovi chromatografie a gelova filt-
race. Dokézalo se, Ze chovéni preparitu jak
surového, tak i vy¢isténého jiz zminénym
postupem, a vlastnosti prekursort jsou iden-
tické s vlastnostmi SMM [6]. Prekursory
DMS vznikaji béhem sladovini a jsou obsa-
Zeny ve vysokych koncetracich v zeleném
sladu. HYSERT, WEAVER a MORRISON
rozfezanim zrna zjistili, Ze polovina obsahu
DMS je v endospermu a druhd polovina je
v embryu, Stitku a klicku, pricemz zde
(v klicku) je obsah DMS vzhledem k hmot-
nosti nejvétsi [3]. Studiem velkého mnozstvi
komerénich sladi se ukdzalo, Ze hlavnimi
faktory, ovliviiujicimi obsah DMS, jsou od-
rida jeCmene (napf. Sestifadé je¢meny ob-
sahuji vice DMS neZ dvouradé), rozlu§téni
(¢im vyS$&i rozlusténi, tim vy3si obsah DMS)
a technologie hvozdéni. Predpoklada se, Ze
SMM vznikajici béhem kliceni se za vys8ich
teplot §tépi na DMS a DMSO, z kterého re-
dukei vznikda DMS [4].

DMS z velké &asti vytéka béhem varniho
procesu (priblizné 75 %), ale opét vznika
z neroz§tépeného SMM pii dlouhé prodlevé
na vifivé kadi. DMSO, ktery piejde do mla-
diny, je ¢aste¢né redukovan na DMS v pri-
béhu kvaseni. Z toho vyplyvd, Ze obsah
SMM v horké mladiné a DMSO obsaZeny
ve spilané mladiné pied zakvaSenim, jsou
daleZitymi ukazateli pro hodnoceni kon-
centrace DMS v hotovém pivu.

Prekursory DMS, vznikajici béhem kli-
ceni je¢mene,se li8i od prekursori DMS, ob-
sazenych v odhvozdéném sladu tim, Ze je
kvasnice v pribéhu hlavniho kvaseni neme-
tabolizuji na DMS, a proto je nazyvime ,,in-
aktivnimi** prekursory, na rozdil od ,.aktiv-
nich prekursorti, které jsou kvasinkami
zpracoviavany na DMS. | Aktivni* prekur-
sory vznikaji z ,.inaktivnich® béhem hvoz-
déni sladu za teplot vy&8ich nez 70 °C [7].
Obé tyto formy prekursor( se hvozdénim za
vysSich teplot rozkladaji a vznika ,,volny*
DMS, ktery ¢asteéné vytékd ve fazi dotaho-
vani, ale jistd Cdst zstiva ve sladu a z ngj
pak prechdzi do mladiny.

Na zdkladé studia kinetiky rozkladu
SMM bylo zjidténo, Ze se jedna o reakci 1.

fadu a Ze stabilita SMM zdvisi na obsahu
vldhy. Proto je nutné zvolit optimdlni prubéh
hvozdéni, aby bylo dosaZeno maximalni pre-
mény prekursord na jeho ,aktivni* formu.
Tim je moZné omezit nezidouci pfeménu
prekursort na volny DMS v dalSich fézich
vyroby.

Mnozstvi DMS v pivu je ovlivnéno ob-
sahem a sloZenim prekursorit DMS ve sladu
a v mladiné. Pii svafovani sladu, ktery byl
hvozdén pfi nizsich teplotich, se jen mala
¢ast prekursori pfeméni na DMS. Finalni
koncetrace DMS v pivu je vysledkem te-
pelné destrukce prekursori DMS béhem
varniho procesu a soucasné zavisi na ztra-
tich pfi hvozdéni. V piva vyrobeném ze
sladu hvozdéného za vys8ich teplot je obsah
.aktivnich™ prekursor( vyssi, a tim je i vétsi
mnozstvi prekursort DMS metabolizova-
ného kvasinkami na DMS béhem hlavniho
kvaSeni [8]. Dile se zjistilo, Ze béhem kva-
Seni vznikaji nové prekursory DMS a spolu
se zbytkem prekursorti z mladiny ovliviiuji
obsah DMS ve vyrobeném pivu [9,10].
Kvaseni tak ovliviiuje obsah DMS dvojim
zpusobem. Jednak dochdzi k jeho ztraté vy-
tékanim z kvasici mladiny vlivem uvolfio-
vaného oxidu uhli¢itého a jednak dochazi
k jeho tvorbé redukci DMSO. Ta je oviem
zavisld na podminkach kvaSeni (napf. na
teploté) a je ovlivnéna utilizaci methioninu
kvasinkami, na niz md vliv obsah o-ami-
nodusiku v mladiné. Predpokladd se, Ze
takto vznika pouze asi 5 — 8 % z celkového
DMS v pivu.

V dalSich technologickych procesech
(dokvaSovani, filtrace a staceni), pokud pro-
bihaji za normdlnich podminek, nedochazi
jiz k vyraznym zménam v obsahu DMS.
V hotovém pivu, pravdépodobné v pribéhu
pasterace, muZe dojit k nartstu obsahu
DMS. Jednd se v tomto pfipadé o tepelnou
destrukci prekursori DMS, které pretrvaly
aZz do této faze vyroby.

I kdyZ néktefi autofi se neshoduji v po-
suzovani duleZitosti faktort ovliviujicich
obsah DMS ve findlnim vyrobku, vét§ina se
jich shoduje na tom, Ze hlavnim zdrojem
DMS v pivu je obsah DMS a jeho prekur-
sorti ve sladu. S pfihlédnutim k neustile vétsi
standardizaci podminek pfi vyrobé piva,
musi se v tomto piipadé klast diraz na opti-
malizaci podminek pii sladovani a prede-
v&im pak pfi hvozdéni.

Stanoveni dimethylsulfidu

Za dobu sledovani tvorby DMS byla vy-
vinuta a pouZita fada analytickych postupu.
Vysledky stanoveni jednotlivymi metodami
v8ak nejsou kompatibilni a Zadna z metod
zatim neposkytuje absolutni jistotu o jejich
spravnosti.
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Napiiklad OTTER a MARSH [11] sta-
novili DMS ve sladu i v pivu tak, Ze jej ex-
trahovali chloroformem a stanovili pomoci
sklenéné kapilary plynovou chromatografii
za pouZiti plamenoionizacniho detektoru
(FID).

Stanoveni DMS a jeho prekursori ply-
novou chromatografii pouzili autofi LE-
PRANEN, DESLOW , RONKAINEN [12],
TAKASI, NAKAJIMA, KONISHI [13].

Ke sledovani obsahu DMS se s vyhodou
pouzivd technika plynové chromatografie
zvana headspace analyza [14.,15]. Prekur-
sory DMS se stanovuji tak, Ze se alkalickou
hydrolyzou prevedou za vySSi teploty na
volny DMS a jejich obsah se stanovi jako
rozdil obsahu DMS pred a po hydrolyze.
Vzhledem k nizké koncentraci sledované
litky se pouZiva selektivni plamenoioni-
zacni detektor (FPD), ktery je vhodny pro
detekci latek, jeZz maji v molekule siru [5,9].

Metoda, kterd je v soucasné dobé pouzi-
vdna na naSem pracovisti, byla ziskana z pi-
vovaru Polar (Venezuela) v roce 1985 a vy-
pracoval ji profesor WACKENBAUER
(VLB Berlin, SRN). Tato metoda byla upra-
vena na naSe podminky ve spoluprici s Ana-
Iytickym tdstavem CSAV v Brné [16] a po-
zd&ji ji modifikovali a fadné otestovali
pracovnici pod vedenim KELLNERA
zVUPS Praha [17, 18, 19, 20, 21, 22]. Dalsi
dpravy byly provedeny na pracoviiti VUPS
Brno VOZNICOU [23] a i v soucasné dob&
se tato metoda neustdle vyviji tak, aby se co
nejvice minimalizovaly problémy spojené
s metodou statické rovnovazné extrakce ply-
nem.

2. EXPERIMENTALNI CAST

Material a metody

V3Sechny pokusy se konaly se sladem vy-
robenym z isté odrudy jarniho jeCmene. Pro
tyto ucely byla vybriana odriada Akcent po-
chazejici z Vérovan. .

Vzorky je¢mene se sladovaly na mikro-
sladovné firmy SEEGER. PouZila se tato
technologie sladovani. Ttidenni maceni
(prvni den 4 hodiny pod vodou, druhy den 5
hodin pod vodou a tfeti den 5 hodin pod vo-
dou) pfi teploté vody 15 °C. Béhem vzdus-
nych pfestivek bylo zrno v temperovaném
boxu rovnéZ pfi 15 °C. Zvoleny postup ma-
¢eni zarucoval stupefi domoceni 4546 %.
Kli¢eni probihalo 91 hodin pfi teploté vzdu-
chu 15 °C. Vzduch byl vlhéeny, tempero-
vany a vracel se zpét do kli¢idla. To zajisto-
valo, Ze teplota v kli¢icim jeCmeni nebyla
vysSinez 16 °C. Celkova doba hvozdéni byla
22 hodin s pocateéni teplotou 50 °C a s do-
tahovaci teplotou 80 °C po dobu dvou ho-
din. Po ukonceni hvozdéni byl slad peclivé
odkli¢en na laboratorni odklicovaéce a ulo-
zen do prachovnice.

Stanoveni DMS a jeho prekursorii
Pouzité chemikdlie:

hydroxid sodny p. a. (Lachema), ethanol
96 % (Seliko Olomouc), deionizovani voda
(VUPS Brno), dimethylsulfid p. a. (Fluka).

Graf 1 — Zdvislost obsahu DMS a PDMS na délce strelky
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ethylmethylsulfid p. a. (Fluka), bézny slad
mnichovského typu

Roztoky a standardy:

roztok NaOH (¢ = 10 mol.I'")

pracovni roztok dimethylsulfidu (DMS)

(c = 0,25 pl/ml ethanolu)

pracovni roztok ethylmethylsulfidu (EMS)
(c = 0,25 pl/ml ethanolu)

Pracovni postup:
1. PFiprava vzorku pro stanoveni obsahu
volného dimethylsulfidu.

Do lahve se navdzilo 5 g pfedem roze-
mletého sladu na laboratornim mlynku a od-
mérnym vilcem se pridalo 50 ml deionizo-
vané vody. Lahev se uzaviela pryZovou
zatkou, kterd je obalena hlinikovou folii. Po
intenzivnim cca 15 min. tfepani na labora-
torni tfepacce se lahev vloZila do chladnicky
na dobu 10 — 15 minut. Odmeéfilo se 30 ml
vzorku a odstiedilo dvakrat 10 min na chla-
zené odstiedivee (5 °C, 3000 min™'). Od-
stredény vzorek se slil do lahvicky se za-
brusem. Z té se pipetou nadivkovalo 6 ml
vzorku do vialky EPA, ve které se pfedem
pfipravila a vychladila smés 3 ml 96% etha-
nolu a 3 ml destilované vody. Pridalo se 10 pl
pracovniho roztoku EMS. Pfed vlastnim sta-
novenim se vzorek temperoval na 50 °C.
2.Priprava vzorku pro stanoveni obsahu cel-
koveho dimethylsulfidu.

PouZije se odstfedény vzorek slity do lah-
vicky se zabrusem. Z té se napipetovaly 2 ml
vzorku do vialky EPA. do které se predem
pripravila vychlazena smés 3 ml 96% etha-
nolu, 6.4 ml destilované vody a 0,6 ml de-
setimolarniho roztoku NaOH. Do vialky se
pridalo 10 pl pracovniho roztoku EMS a vlo-
zilo na 60 min do sularny vyhfaté na 95 °C.
Pfed vlastnim stanovenim se vzorek tempe-
roval na 50 °C.

Kalibrace

Kalibraéni krivka byla sestrojena s pou-
Zitim vzorki mmnichovského sladu. Vzorky
se pfipravily analogicky s vvse uvedenymi

—+— volny

—#— prekursory

postupy. Jako vnitini standard byl pouzit
EMS.

Podminky stanoveni plynovou
chromatografii
Plynovy chromatograf: HRGC 5300
(Carlo Erba)
Kapildrni kolona: GSQ (5 m)
a 2 m predkolony
Nastrikovy blok: split 1:1, 150 °C
Detektor: FPD, 200 °C, make-up dusik
Nosny plyn: dusik
Teplotni program: 90 °C (1 min), 20 °C/min,
145 °C

3. VYSLEDKY A DISKUSE

DMS a PDMS v zavislosti
na vyvinu stielky
Ze sladu byla vybrina zrna podle vyvinu
strelky a na zakladé mechanického rozboru
roztiidéna do péti skupin:
A — klicek je minimalné pres celé zrno
B — kli¢ek dosahuje od poloviny do tif étvr-
tin zrna
C — kli¢ek dosahuje od jedné étvrtiny do po-
loviny zrna
D — kli¢ek dosahuje do jedné Ctvrtiny zrna
E — zrna bez klicku
Pro ovéfeni tohoto pokusu jsme si jeSté
pripravili slad, ktery byl mechanicky zbaven
klicki a slad, jenz byl pfi¢né rozpulen.
Jak je ziejmé ze ziskanych vysledki
(graf 1), obsah DMS volného i celkového

Tab. 1 Obsah DMS a PDMS v kli¢cich
a sladu zbaveného klickii

Vzorek | DMS celkovy | DMS volny| Prekursory DMS
(mg/kg) | (mghkg) | (mghkg)
AK 252 3.80 214
BK 6,20 ND 6.20
AK - klicky

BK - slad bez klicku
ND — nedetegovéino
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Tab. 2 Obsah DMS a PDMS v rozpiilenych

zrnech
Vzorek | DMS celkovy | DMS volny| Prekursory DMS
(mghkg) | (mghkg) | (mghkg)
v 5,6 2,20 340
Vi 41,7 134 283

V — vrchni polovina zrna
Z - spodni polovina zrna (obsahuje zarodek)

Tab. 3 Obsah DMS a PDMS v korincich

Vzorek | DMS celkovy | DMS volny | Prekursory DMS
. (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Kl 112 344 783
K2 116 37,1 789
K1 — Akcent
K2 — smés

a jeho prekursort klesd se zkracujici se stiel-
kou.

Na zikladé vysledki uvedenych v tabulce
I je moZné usuzovat, Ze slad zbaveny kli¢ka
neobsahuje jiz volny DMS a Ze tedy veskery
volny DMS pochazi z kli¢ki a kofinku. Toto
tvrzeni podporuji vysledky uvedené v ra-
bulce 2, kde na rozdil od literatury [3] ne-
muzeme tvrdit, Ze obsah DMS je v obou po-
lovindch zrna stejny. Obsah DMS v st
zrna, které obsahuje zérodek, je vyrazné
vyS8i nez v ¢asti, jeZ je tvofena pievazné en-
dospermem. DMS volny a PDMS, které jsou
ve vzorku V, pochdzeji s nejvétsi pravdépo-
dobnosti ze zrn, u nichz byla stfelka vyvinuta
pies celé zrno (k tomuto pokusu nebyla zrna
vybirdna podle délky stielky).

MiiZzeme ale s témito autory [3] souhlasit
v tom, Ze obsah DMS v zdrodku a kofincich
prevySuje jejich obsah v ostatnich ¢astech
zrma. V tabulce 3 je uveden obsah DMS
a jeho prekursort v kofincich ziskanych po
sladovini odridy Akcent (K1) a v kofincich
ziskanych po sladovani vzorku obsahujiciho
nékolik odrad (K2) a analyzovanych bez-
prostfedné po odkliceni.

DMS a PDMS v zavislosti na vlaze

Zabyvali jsme se otdzkou, do jaké miry
ovliviiuje obsah vldhy ve sladu obsah nami
sledovanych analyta. Proto jsme u hotového
sladu uméle zvySovali obsah vldhy. Slad
jsme prechovévali po ur€itou dobu v pro-
stfedi s vy88i vlhkosti vzduchu a obsah vldhy
jsme si nasledné ovérovali. U tohoto sladu
jsme pak stanovovali obsah DMS a jeho pre-
kursori. Z uvedeného grafu 2 je zcela
ziejmé, Ze se vzrustajicim obsahem vlihy
klesa obsah volného a celkového DMS, pfi-
¢emz hodnota prekursort DMS se udrzuje
na stejné hodnoté.

DMS a PDMS v priibéhu hvozdéni
Rovnéz jsme sledovali obsah celkového
a volného DMS v priibéhu hvozdéni a zdro-
vefi jsme stanovovali u tohoto sladu vldhu.
V prvém piipadé jsme zacali sledovat vlihu
a DMS v desaté hodiné hvozdéni. Jak je pa-
trné z vysledka, uvedenych v rabulce 4 (pro
nazornost jsou vysledky vyjadfeny grafem

Graf 2 — Zdvislost obsahu DMS a PDMS na vidze sladu
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3), je pocdtecni hodnota celkového DMS nad
30 mg/kg a vldha se pohybuje na hranici 20

Tab. 4 Obsah DMS a PDMS v priibéhu ko-
necné fdaze hvozdéni

9. S ubyvajici vldhou se zvySuje obsah vol- o
ného DMS a hodnota celkového DMS ajeho | Hodina Neadklicea slad _
prekursorti se snizuje. V druhém pokusu a teplota DMS | DMS | PDMS | Vliha
jsme rovné? zatali v desité hoding hvozdéni, | hvozdén | KOS | voIny (%)
ale po jeho ukonéeni jsme pokraCovali jesté = (mg/kg) | (me/kg) | (mp/ke)
po dobu 2 hodin pfi vy§i teploté (86 °C). [ 1050°C| 321 0 | 321 | 202
Z tabulky 5 (graf 4) je vidét zfejmy pokles | 11 30°C| 354 0 | 354 | 177
celkového DMS i prekursori a zvySujici se | 12 50°C | 316 0 316 | 142
obsah volného DMS. Vyrazny je rovnéz po- | 13 50°C| 313 0 33 | 97
kles u odkliceného sladu, ktery je v tabul- | 14 55°C | 32,6 0 32,6 83
kdch 4 a 51 v grafech 3, 4 oznacen pisme- | 15 55°C | 26,8 Il 259 7.6
nem X. 16 60°C| 295 12 28,3 6.4
Sledovali jsme téZ obsah DMS v jednot- 17 60°C | 30.1 1.6 28.5 5.9
livych vrstvdach hvozdéného sladu. V tabulce 18 65°C| 26,6 2.1 245 5.1
6 jsou uvedeny vy’F:ledky DMS ziskané vpo- | 19 70°c | 266 42 204 4.8
Catecni a‘kcmeéne fazi hvozdéni, ato zc_dvou 2075°C| 228 43 18,5 4.8
vrstev. Zona | byla tvofena zrnem, které bylo 21 80°c | 206 56 15.0 43
t&sné nad liskou, to znamena ve vrstvé do | 27 80°C 20" 4 }.'1 ]3'3 3’9
cm. Zona 2 byla tvofena zrmem, které bylo ; : ; i
vzdsleno od lisky 12 cm. Ve druhé hodin& X R I Ll e

Graf 3 — Obsah DMS a PDMS v pribéhu hvozdeéni
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Tab. 5 Obsah,DMS a PDMS v pribéhu ko-
necné fdaze hvozdéni

Hodina Neodkliceny slad
a tgp]oga DMS DMS PDMS
boosiant celkovy | volny
(mghkg) | (mg/kg) | (mgfkg)

10 50 °C 25.6 0 25,6
11 50°C 288 0.9 279
12 50°C 25,8 1,0 248
13 50°C 249 1,0 23,9
14 55°C 269 23 25,6
15°55°9€C 25,6 1.3 243
16 60 °C 26,5 1.6 249
17 60 °C 22,7 2,0 20,7
18 65°C 21,5 247 18.8
19 70°C 20.1 3.7 16,4
BONIEEC 16,1 42 11,9
21 80°C 174 58 11,6
22 80°C 17,1 6.3 10.8
23 86 °C 14.9 6.3 8.6
24 86°C 16,0 7.5 8.5

X 113 oyl 6,2

hvozdéni, kdy =zalinalo zrno prosychat
v z6né 1, nastivd tbytek celkového DMS
a PDMS. V z6né 2 nedochazelo jesté v paté
hodiné hvozdéni k poklesu DMS a PDMS.
K poklesu DMS a PDMS doglo aZ v po-
zdéjsich fazich hvozdéni, pficemz rozdil
v obsahu DMS a PDMS mezi jednotlivymi
sledovanymi zénami zistiva piiblizné za-
chovin.

4. ZAVER

Na zdkladé provedenych pokust bylo
jednoznacné prokazano, Ze prevazna cast
DMS a jeho prekursort je v nejintenzivnéji
rostouci ¢asti zrna a Ze pfimo souvisi s en-
zymatickou Cinnosti a reakcemi s nimi spo-
jenymi. Obsah DMS neni tedy rovnomérné
rozloZen v celém zrnu, jak bylo uvadéno
v nékterych pracich.

Je obecné znémo, Ze jednotlivé odridy
jarniho je¢mene se lisi mezi sebou svymi
vlastnostmi, a proto u nich bude i rozdilna
tvorba PDMS. Lze tedy predpoklidat, Ze ci-
lenym Slechténim bude moZno vyproduko-
vat odrudu se silné potlaéenou tvorbou pre-
kursorti DMS.

Ze ziskanych vysledka vyplyva, Ze obsah
DMS ve sladu miZzeme predevsim ovlivnit

Graf 4 — Obsah DMS a PDMS v pritbéhu hvozdeéni
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technologickym postupem hvozdéni a do-
konalym odkli¢enim sladu.

Ovlivnéni tvorby PDMS a tudiZ i obsahu
DMS volbou odlisné technologie maceni,
kli¢eni a hvozdéni, je nutné posuzovat
i z hlediska tvorby jinych nezadoucich pro-
dukti biochemickych reakei €i vlivu na po-
Zadované jakostni parametry sladu.
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