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Kwvalitativni 1 kvantitativni obsah kyselin v pivu je vyznamnym ukazatelem jeho kvality. Behem jedné

analyzy lze pomoci isotachoforetického analyzatoru IONOSEP 2001, 2003 stanovit vybrané kyseliny v
pivu.

Uprava vzorku:

Na ultrazvukové lazni se odstrani oxid uhlicity. K analyze se pouzije 10x ziedéné pivo.
Detekéni limity se pohybuji od 5 do 20 mg/1.

Podminky analyzy:

Vedouci elektrolyt: 10 mM HCI + 5,5 mM BTP! +0,1% HPMC? (pH 6,2)
Koncovy elektrolyt: 5 mM MES3

Hnaci proud: pocate¢ni 80 pA, koncovy 30 uA

Doba analyzy: 20 minut

Mad analyzy: anionicky

Analyza modelové smési (a) a vzorku piva (b)

L chlorid 4 mravenéan 8 pyrohroznan 11 fosfore¢nan 14 asparagan
1 dusi¢nan 5 jablec¢nan 9 octan 12 pyrolidonkarboxylan> 15 sorban

2 siran 6 jantaran* 10 mléénan 13 benzoan T MES

3 $tavelan 7 citronan

Stanoveni dusi¢nanu, siranu a Savelanu v pivu a vinu

1 1,3-bis[tris(hydroxymethyl)methylamino]propan, bis-tris-propan
2 hydroxypropylmethyl celulosa

3 morfolinethansulfonova kyselina

4 jantaran migruje ve smésné zoné se sifi¢itanem

5 pyrolidonkarboxylan migruje ve smésné zon€ s levulanem



