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Hrabák, M. – Nikolai, K. – Prokeš, J.: Hodnocení sklizn� je�mene 2004 – pivovarská 
�ást. Kvasny Prum. 51, 2005, �. 3, s. 78-82 

Již �adu let se kvalitativní hodnocení jakosti sklizn� sladovnických je�men�,
provád�né Slada�ským ústavem v Brn�, dopl�uje o �tvrtprovozní výrobu piv ze slad�
vyráb�ných v pivovarských �i obchodních sladovnách v p�íslušných p�stebních oblastech 
�eské republiky. V roce 2004 bylo poprvé hodnocení pivovarské kvality rozší�eno o 
sledování odr�d a bylo tak možno porovnávat nejen odlišnosti mezi jednotlivými oblastmi, ale 
i odlišnosti v odr�dách. Spektrum získaných výsledk� je tedy podstatn� širší než tomu bylo 
v p�edchozích letech. 
 Kvalita je�mene sklizn� 2004 je velmi dobrá. Z technologických vliv� je sklize� roku 
2004 charakteristická vysokou filtrovatelností všech vzork�. Sklize� 2004 je možno 
charakterizovat nízkým obsahem bílkovin ve sladu. Dosažitelný stupe� prokvašení je závislý 
více na oblasti (resp. sladovn�), naopak relativní extrakt p�i 45 °C, diastatická mohutnost a 
obsah dusíku jsou podstatn� více ovlivn�ny odr�dou. Na odr�d� je též výrazn� závislý 
celkový obsah polyfenol�. Senzoricky byla nejlépe hodnocena piva vyrobená z odr�dy Jersey, 
odr�da Malz a Scarlett obsadila pomyslné druhé místo. 

Hrabák, M. – Nikolai, K. – Prokeš, J.: Year 2004 Barley Crop Assessment – Brewery 
Section. Kvasny Prum. 51, 2005, No 3, pp. 78-82 

Already for many years, the qualitative assessment of the quality of malting barleys 
crops carried out by the Malting institute in Brno has been accompanied by bench scale 
brewing of beers from the malts produced by brewery malt houses or commercial malting 
plants in the relevant growing areas of the Czech Republic. In 2004, the quality assessment 
for brewing purposes was extended by monitoring of varieties, so it was possible to compare 
not only the differences among individual growing areas but also the differences among the 
varieties. The spectrum of gained results is thus significantly wider than in the previous years. 
 The quality of the barley from the 2004 crop is very good. From technological aspects 
the 2004 crop is characterized by a high filterability of all samples. The 2004 crop can be 
characterized by a low protein content in malts. The maximum degree of attenuation is more 
dependent on the growing area (malting plant), on the other hand, relative extract at 45 °C, 
diastatic power and nitrogen content are significantly more influenced by the variety used. 
The total content of polyphenols is also significantly dependent on the variety grown. From 
organoleptic point of view, the beers brewed from variety Jersey were assessed as the best; 
varieties Malz and Scarlett took the imaginary second place.

Cvengroschová, M. – Šmogrovi�ová, D.: Vplyv aditív na priebeh fermentácie mladiny. 
Kvasny Prum. 51, 2005, �. 3, s.83-85 

V práci bol sledovaný vplyv odpe�ovacieho �inidla a prídavku nutri�ných látok 
kvasiniek na priebeh fermentácie, odbúranie diacetylu a kvalitu hotového produktu pri použití 
mladiny o stup�ovitosti 13 %. Prídavok odpe�ovacieho �inidla Foamsol o koncentrácii 4,2 
ml/hl výrazne znížil penenie v mladinovom kotli a v CKT a tak umož�uje zníženie 
dávkovania chme�ových preparátov. Horké látky po�as fermentácie v CKT s Foamsolom
poklesli o 9,7 BU, kým bez odpe�ovacieho �inidla až o 12,6 BU. Trvanlivos	 peny nebola 
odpe�ovacím prostriedkom ovplyvnená, pohybovala sa okolo 250 sekúnd v obidvoch 
prípadoch. Nutri�ný prípravok Yeastlife Extra v koncentrácii 4 g/hl napomáha rýchlejšiemu 
poklesu diacetylu i celému obsahu VDK. Prípravok sušených kvasiniek Servomyces v 
koncentrácii 1 g/hl skracuje dobu fermentácie - požadovaný zdanlivý extrakt bol dosiahnutý o 
cca 12 hodín skôr. S Yeastlife Extra bol diacetyl na požadovanej hodnote 0,15 mg/l už na 6. 
de�, kým bez použitia tohoto prípravku až na 7. de�.



Cvengroschová, M. – Šmogrovi�ová, D.: Aditives influence on fermentation run. Kvasny
Prum. 51, 2005, No. 3, pp.83-85 
 In the work it was studied the influence of antifoam and yeast food usage on 
fermentation run, diacetyl reduction and finished beer quality in the wort of 13 °P gravity. 
Antifoam Foamsol addition in concentration 4,2 ml/hl significantly lowered foaming in the 
wort kettle during boiling and in CCT so it allows hop dosage decrease. Bitterness units were 
reduced by about 9,7 BU in CCT during fermentation with Foamsol usage, but without 
antifoam they were reduced by about 12,6 BU. Foam stability was not influenced, the value 
was around 250 s in each case. Nutritional additive Yeastlife Extra in 4 g/hl concentration 
helps to reduce diacetyl and whole VDK content faster. Adjunct of powdered yeast 
Servomyces in 1 g/hl concentration reduces fermentation time - required present extract was 
achieved about 12 hours earlier. Diacetyl with Yeastlife Extra was on required value 0,15 mg/l 
on 6th day while without usage of additive on 7th day. 


