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PROGRAM 24. PIVOVARSKO-SLADAŘSKÝCH DNŮ
SCHEDULE OF THE 24th BREWING AND MALTING DAYS

8.–9. 9. 2011, Brno

Pořadatelé / Promoters: Výzkumný ústav pivovarský a sladařský, a. s., Ústav kvasné chemie a bioinženýrství,
VŠCHT Praha, Mendelova Univerzita v Brně

ČTVRTEK / THURSDAY, 8. 9. 2011 

9.10–9.20 Zahájení 24. Pivovarsko-sladařských dnů / Opening of the 24th Brewing and Malting Days
Úvodní slovo děkana Agronomické fakulty Mendelovy Univerzity v Brně
Úvodní slovo hejtmana Jihomoravského kraje JUDr. Michala Haška
Úvodní slovo koordinátorky Výzkumného centra pro studium obsahových látek ječmene a chmele prof. Ing. Jaro-
slavy Ehrenbergerové, CSc.

9.20–9.35 Historie šlechtění sladového ječmene na území České republiky / History of malting barley breeding in
Czech Republic (Oldřich Chloupek, MENDELU, článek na str. / paper on page 180)

9.35–9.50 Trendy českého a světového ječmenářství a sladařství / Czech and world trends in barley growing and mal-
ting (Dušan Falge, Sladovy Soufflet ČR, a. s.)

9.50–10.05 Historie českého chmelařství a šlechtění chmele / History of Czech and world hop growing and breeding
(Jiří Kořen, Chmelařský institut, Žatec, s. r. o.)

Odborný program, věnovaný výsledkům Výzkumného centra pro studium obsahových látek ječmene a chmele 1M0570 /
Scientific program, dedicated to results of Research Centre for Study of Extract Compounds of Barley and Hop, 1M0570

10.05–10.20 Vliv aplikace N a S na chemické složení zrna ječmene a sladu / Influence of application N and S on the
chemical composition of barley grain and malt (Luděk Hřivna, MENDELU, článek na str. / paper on page 223)

10.20–10.35 Polyfenolové látky a antioxidační vlastnosti odrůd ječmene doporučených pro České pivo / Polyphenol com-
pounds and antioxidative properties of barley varieties recommended for Czech beer (Alexandr Mikyška,
VÚPS, a. s., článek na str. / paper on page 182)

10.35–10.50 Fusariové mykotoxiny v ječmeni jarním a jejich výskyt v rámci technologického řetězce ječmen-slad-pivo /
Fusarium mycotoxins in spring barley and their occurrence within the technological chain barley-malt-beer
(Marta Kostelanská, VŠCHT v Praze, článek na str. / paper on page 209)

10.50–11.00 Diskuse / Discussion

11.00–11.20  Coffee Break

11.20–11.35 Houby rodu Fusarium v přirozeně infikovaných porostech sladovnických odrůd/linií ječmene a jejich iden-
tifikace a kvantifikace za využití real-time PCR metody / Fungi of Fusarium sp. in naturally infected malting
barley varieties/lines and their identification and quantification by the real-time PCR method (Martin Kmoch,
MENDELU, článek na str. / paper on page 203)

11.35–11.50 Patogenní metabolity v obilkách ječmene a jejich vliv na kvalitu sladovnického ječmene a sladu / Pathogenic
metabolites in barley caryopses and their effect on quality of malting barley and malt (Karolína Benešová,
VÚPS, a. s., článek na str. / paper on page 215)

11.50–12.05 Sledování vlivu obranné reakce rostlin vůči suchu na některé výnosotvorné prvky ječmene / The effect of
plant defense response to drought on selected yield parameters in barley (Lucie Melišová, MENDELU, článek
na str. / paper on page 190)

12.05–12.20 Změny v obsahu a aktivitě vitamínu E jako reakce na abiotický stres odrůd ječmene jarního / Changes in
vitamin E content and activity as a response to abiotic stress in spring barley varieties (Jaroslava Ehren-
bergerová, MENDELU, článek na str. / paper on page 196)

12.20–12.35 Ovlivnění kvality sladu exogenní aplikací ethylenu v průběhu posklizňového dozrávání ječmene / Influen-
cing malt quality by exogenous ethylene application performed in the course of post-harvest ripening of
barley grain (Ivo Hartman, VÚPS, a. s., článek na str. / paper on page 246)

12.35–12.50 Dynamika klíčení během posklizňového dozrávání sladovnického ječmene / Germination dynamics during
post harvest maturation of malting barley (Viera Šottníková, MENDELU, článek na str. / paper on page 242)

12.50–13.00 Diskuse / Discussion



13.00–14.00  Oběd / Lunch

14.00–14.15 Vliv podmínek sladování na obsah dextrinů v meziproduktech výroby piva / The effect of malting conditions
on dextrin contents in beer production intermediates (Vratislav Psota, VÚPS, a. s., článek na str. / paper on
page 253)

14.15–14.30 Stanovení extraktu v zrnu ječmene enzymatickou cestou / Determination of extract in barley grain by the
enzymatic way (Tomáš Gregor, MENDELU, článek na str. / paper on page 236)

14.30–14.45 Využití moderních analytických metod SPDE a TDAS při stanovení sirných těkavých látek / Use of modern
analytical SPDE and TDAS methods for the analysis of sulphur volatile flavors (Renata Mikulíková, VÚPS,
a. s., článek na str. / paper on page 231)

14.45–15.00 Neškrobové polysacharidy v souboru odrůd ječmene jarního / Non-starch polysaccharides in the set of
spring barley varieties (Pavel Macháň, MENDELU, článek na str. / paper on page 219)

15.00–15.15 Chmelové silice ve vybraných odrůdách z různě starých chmelnic / Hop essential oils in the selected vari-
eties from differently old hop yards (Helena Pluháčková, MENDELU, článek na str. / paper on page 266)

15.15–15.30 Výskyt bakterií Pectinatus v prostředí pivovaru / Occurence of bacteria Pectinatus in brewery environment
(Dagmar Matoulková, VÚPS, a. s.)

15.30–15.40 Diskuse / Discussion

15.40–16.00  Coffee Break

16.00–16.15 Profilování českých chmelových odrůd prostřednictvím analýz α- a β-hořkých kyselin, silic a polyfenolů /
Profilling of czech hop varieties by means of analyses of α- and β-bitter acids, essential oils and polyphe-
nols (Lukáš Jelínek, VŠCHT v Praze, článek na str. / paper on page 272)

16.15–16.30 Zjišťování autenticity českých odrůd chmele pomocí chemických a molekulárně-genetických analýz / In-
vestigation of Czech hop varieties authenticity by means of chemical and genetic analyses (Karel Krofta,
CHI, s. r. o., Žatec, článek na str. / paper on page 296)

16.30–16.45 Pivovarské kvasinky a reakce na stres / Stress responses in brewing yeast (Karel Sigler, MBÚ AV ČR Praha,
článek na str. / paper on page 277)

16.45–17.00 Možnosti využití kvasinek Sbírky VÚPS pro technologii HGB / Possible use of Collection VUPS yeasts for
the HGB technology (Petra Kubizniaková, VÚPS, a. s., článek na str. / paper on page 285)

17.00–17.15 Vliv pivovarského procesu na profil proteinů ječmene / Influence of the brewing process on the barley pro-
tein profile (Janette Bobáľová, MENDELU, článek na str. / paper on page 260)

17.15–17.30 Stabilizační prostředky pro zvýšení koloidní stability piva / Stabilizers for increased colloidal stability of
beer (Pavel Dostálek, VŠCHT Praha, článek na str. / paper on page 290)

17.30–17.45 Možnosti predikce technologických vlastností sladů / Possibilities of technological properties of malt pre-
diction (Martin Slabý, VÚPS, a. s., článek na str. / paper on page 289))

17.45–17.55 Diskuse / Discussion

17.55–18.00 Zakončení odborného programu 24. Pivovarsko-sladařských dnů / Closing of the scientific program of the
24th Brewing and Malting Days

18.00 Společenský večer / Evening Party

PÁTEK / FRIDAY, 9. 9. 2011

9.00 Exkurze do pivovaru Starobrno / Starobrno Brewery excursion
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