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1 UVOD

V roce 1999 byla poprvé providéna
spolu se zakladnim hodnocenim sklizné sla-
dovnického je¢mene [1] i vyroba piva
z téchto je¢meni. Pro zjednoduSeni byla
sklizen rozdélena do péti zdakladnich oblasti
podle péstebnich mist. Jednalo se o tyto ob-
lasti:

— jihomoravska (piva jsou oznacovina jako
vzorek ¢. 1)

— stiedoCeska (piva jsou oznaCovina jako
vzorek ¢. 2)

— stfedomoravskd (piva jsou oznacovana
jako vzorek ¢. 3)

— severomoravskd (piva jsou oznacovana
jako vzorek ¢. 4)

— zapadoceskd (piva jsou oznacovina jako
vzorek €. 5)

Z téchto je¢mena byl v provoznich pod-
minkdch vyroben slad (v pfipadé severo-
moravskeé oblasti byl slad vyroben ve ¢tvrt-
provoznim méfitku ve Sladafském ustavu
Brno). U vyrobenych sladi byl proveden je-
jich analyticky rozbor, ktery je uveden
v tab. 1. Po odlezeni byla z téchto sladu vy-
robena piva. V pribéhu vyroby byly po-
drobné sledoviny technologické parametry.

Zaroven byl proveden rozbor mezipro-
dukta, tedy mladin a mladého piva. Nako-
nec bylo prikroceno k analytickému a sen-
zorickému hodnoceni vyrobenych piv.

2 TECHNOLOGICKE PARAMETRY
VYROBY PIVA

Pro vétsi prukaznost zjiStovanych vy-
sledkt byla piva vyrdbéna s pavodni kon-
centraci mladiny 12 %, kde je predpoklad
vyS8iho vlivu sladu na sledované parametry
hotového piva. Pivo bylo vyribéno podle
klasické technologie pro vyrobu piva ,.Ces-
kého typu*.

Virky byly uvafeny ve c¢tvrtprovozni
¢tyfnddobové varné s piimym otopem o ob-
jemu vyrazené mladiny cca 40 1. Varni po-
stup byl zvolen klasicky dvourmutovy, jeho
prubéh je uveden na varnim listu (obr. 1),
rmutovaci diagram je uveden na obr 2.
V3sechny varky byly chmeleny na celkovou
hodnotu 13 g a-horkych kyselin na hekto-
litr. Pomér chmelového granulatu a chme-
lového extraktu byl 1 : 1. V prabéhu pfi-
pravy mladiny byla zvlaStni pozornost
vénovidna zcukfovani rmuta, dobé scezo-
vini a vizualnimu hodnoceni vyrizené mla-

diny.
VARNI LIST Zcukrova‘m ~ rmutd
bylo sledovino jodovou
vyrabény druh piva zkouskou po 5 minutich
12 % svétlé od po&itku prodlevy.
sypani o chmeleni 63,4 g chmel granulovany U viech varek bylo
mslad Conky Zas | teplota |objem] :fngmm:oma'mka zcukfeni dokonalé jiz po
mn| °C | | | %hm | (110 minutich sktirn. '2; r;o
Vystiraci panev [ osazeni zcukieni byla
vystirani__ 5 | 370 | 25 vody prowystiku | prodleva  prodlouZena
ZEPRIONY 15 | 520 | jeSté o pét minut.
gg:lr:?nlﬁ:lu ggg Pfi ‘schovzini byla
odrmutovano 76.0 maximalni  pozornost
Rmutovaci kotel vénovina jedr'l]otne’mku
I rmut 2 12,0 postupu u viech virek.
W:;:Vé"i "fgg“g :g ‘ i Celkové Casy scezovani
prodieva pfi 63 * ! : % < s 5
vyhiivani na 72°C | 10 [ - pledek i Vy“';‘zo
zcukiovani 15 | 720 | dokonalé Wl jeou _eeceny
do varu 12-16 v tab. 2.
var 20 | 1000 Hodnoceni lomu vy-
Cerpani na VK 5 | 650 razené mladiny bylo
:rl;r:'inivl;'tn'nan ‘C 523 130 J provadéno po 10 minu-
| - ¥ ,
zcukfovani 15 \ | dokonalé tach od ul_(oncem c'hm'e-
do varu 14-18 I lovaru. Vysledky vizudl-
var 20 | niho hodnoceni lomu
Cerpani na VK 5 | 760 jsou uvedeny v tab. 3.
Cerpani na SK 3 | 750 Hlavni kvaSeni pro-
Scezovani bihalo v nerezovych
ggdporaéz:::( 350 kvasnych vilcich. Jako
stékani predku 19-28 nasadni kvasnice by-
vyslazovani 30-39 | ly pouzity kvasnicné
zhohromadé 5 41,0 110,90-11,20 buiiky kmene W 95
e sbirky VUPS. Byla po-
horka miadina 380 12,19-12.44 :i'i:ay e ggnirsge
Obr. 1 Varni list z propagalni stanice

PVS Branik. Zikvasna davka byla 0.6 1/hl
mladiny, zakvasna teplota 7.5 °C. Maxi-
mélni teplota kvaSeni byla 11 °C. Prubéh
ubytku extraktu u jednotlivych virek je zna-
zornén na obr. 3.

Dokvasovani probihalo v upravenych
nerezovych KEG sudech o objemu 30 I pri
teploté 1 — 2 °C. Vzhledem k pfedem urce-
nému Casovému terminu byla stfedni doba
dokvaSovani zkricena na 33 dnu.

Poté bylo pivo prefiltrovano na ¢tvrtpro-
voznim deskovém filtru a stoceno do lahvi.
Pro analytické rozbory bylo pivo pastero-
vino. Pro tcely degustace bylo pouZzito ne-
pasterovaného piva.

V prubéhu vyroby byly sledoviny né-
které technologické aspekty. Zaroven byl
proveden rozbor mladiny (tab.4), mladého
piva (tab. 5) a hotového piva (rab. 6). Vyro-
bené pivo bylo taktéz senzoricky hodnoceno
degusta¢ni komisi VUPS, bylo provedeno
senzorické hodnoceni zdstupci pivovari
asladoven. V pripadé hodnoceni degustacni
komisi VUPS bylo pouzito klasického de-
gustacniho schématu EBC upraveného Cu-
finem (rab. 7). Bylo rovnéz provedeno hod-
noceni poradovym testem (tab. 8). Zastupci
pivovari a sladoven provedli pouze hodno-
ceni celkového subjektivniho dojmu a po-
fadovy test (tab. 9).

3 HODNOCENI VYSLEDKU
3.1 Technologické aspekty

Pfi hodnoceni rychlosti scezovani byla
nejkratsi doba zjiSténa u vzorku ¢. 4. Nej-
delsi dobu scezovani mél vzorek ¢. 1. Roz-
dil predstavoval vice nez 20 %. Zaroven
u vzorku ¢. 4 bylo kopani provadéno jen
v minimalnim méfitku. Tato skute¢nost ko-
responduje s vysokym amylolytickym
a proteolytickym rozlusténim sladu. Spolu
s tim je dal§im pfiznivym faktorem velmi
nizkd koncentrace PB-glukani v tomto
vzorku. Tomu odpovida i vysoka hodnota
filtrovatelnosti hotového piva.

Pii vizudlnim hodnoceni mladiny byl
nejlépe hodnocen vzorek ¢. 4. Lom byl
hruby a bohaty. Jako kvalitni byl téz hod-
nocen vzorek ¢. 3. U ného ale byl jiz nale-
zen stiedni opdl. Méné pfiznivé hodnoceni
bylo u vzorku ¢. 5, kdy lom byl chudy. Vzo-
rek ¢. 1 vykazoval silny opdl. Viiné rmutu
byla ve viech pfipadech normalni.

Na obr. 3 je zachycen pribéh tbytku
extraktu béhem hlavniho kvaSeni. Podle
kiivek ubytku extraktu je moZno konsta-
tovat, Ze pouzity slad ma minimalni vliv
na prubéh hlavniho kvaseni. Pouze u varky
¢. 3 byl prabéh hlavniho kvaseni poma-
lejsi, coZ se projevilo prodlouzenim hlav-
niho kvaSeni o jeden den (z Sesti na sedm
dni).
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3.2 Analytické aspekty
3.2.1 Chemicky rozbor sladu
Z chemického rozboru sladu vyplyva:

— slady maji velmi podobny ebsah bilkovin
a je tedy mozno hodnotit vSechny vzorky
sladu jako technologicky srovnatelné.

— V3echny vzorky sladu 1ze obecné charak-
terizovat jako dobre cytolyticky i amylo-
lyticky rozlusténé. Vyjimku tvoii pouze
vzorek &. 4, ktery je preluStény.

— Extraktivnost sladu je stejné jako v pri-
padé hodnoceni obsahu bilkovin velmi
podobna.

— Obsah B-glukanu je dosti rozdilny,
a prekvapivé je, Ze nekoresponduje
s rychlosti stékani sladiny a filtrovatel-
nosti piva.

3.2.2 Chemicky rozbor mladiny
Z chemického rozboru mladin vyplyvi:
— koncentrace mladiny se pohybuje v roz-

300 mezi 12,2 az 12,45 %.
2004 - — Barva mladiny je v rozmezi do 10 do 15
04
“0004
E 07T
£
§ s Tab. 2 Celkovd doba scezovdni
E e oznaceni virky 1 2 31405
Y B doba scezovéni (min) | 65 | 55 | 58 | 50 [ 53
2 5004 procentni vyjadfeni | 100 | 85 | 89 | 77 | 82
T emd
30
- Tab. 3 Vizudlni hodnoceni lomu vyrdZené
ot mladiny
. oznadeni]
0m . — v — - S > irk 1 2 3 4 5
Zas (dny) lom stfedni | stfedni | hruby | hruby | stfedni
l— —varka1 - - - varka2 varkad — - -varka 4 warka SI b(’h‘a‘y b"haty bOha[y bo.““y ChUdy
vzhled | silny | mimy | stredni | Gy | stredni
Obr. 3 Pritbéh hlavniho kvaseni opil | opil | opil opil
vimé  |normdlni{normdlni | normalni | normélni | normalni
Tab. 1 Analytické parametry vyrobenych sladii Tab. 5 Chemicky rozbor mladého piva
analyticky parametr | jednotky 1 2 3 4 5 analyticky parametr | jednotky [ 1 2 3 B 5
objemovi hmotnost kg 546 550 548 528 540 isoslouceniny J. EBC 335 349 323 323 345
absolutni hmotnost g 35,1 384 | 37510326 o). 392 koncentrace diacetylu mg/l 031 | 035 | 024 | 049 | 045
zcukfeni min 10-15 | 10-15 | 10-15 10 10-15
i‘:rtzn;l iy . EBC ?’; (;"'; ?r;' (;"; i"g Tab. 6 Chemicky rozbor hotového piva
pH sladiny 58 | 595 | 593 | 576 | 594 analyticky parametr | jednotky 1 2 3 4 5
viskozita sladiny mPas! 148 149 1.48 1.44 149 extrakt zdanlivy % hm. 234 259 230 2,10 251
extrakt v moucce % 809 80.7 80.8 80.2 80.8 extrakt skutecny % hm. 425 446 421 406 | 439
rozdil extrakti v DLFU % 13 20 1.6 Ll 21 extrakt dosazitelny % hm. 233 257 2.3 2,06 243
relativni e‘xlrakl ; 353 384 385 450 _:7.7 alkohol % hi. 402 396 403 420 3.99
diastatickad mo-humosl jWK 215 290 310 380 285 % Ob] 5.13 5.06 5.14 535 509
stupes prok valio ke 806 | 793 | 807 | &5 | 800 pivodni koncentrace | %hm. | 1204 | 1213 | 1202 | 1209 | 1212
obsah bilkovin % 112 115 11,2 116 11,0 5 T :
: ) prokvaseni zdinlivé % 80,6 78.6 80.9 828 793
rozpustny dusik mg/100 ml 82 80 81 95 83 i i
Kolbachovo islo 00 387 403 451 Iy prokvaseni skute¢né % 64.7 63.2 650 | 667 638
e SBC T 63 T 63 [ 65 1 80 5 prokvaseni dosaitelné | % 806 | 788 | 814 | 831 | 800
obsah B-glukanii mg/l 153 m 187 70 m barva j. EBC 935 9.0 93 1445 10.1
obsah PDMS ppm 40 ol 48 8,7 5.6 pH 47 47 475 46 47
Isoslouceniny j. EBC 250 288 297 285 312
Tab. 4 Chemicky rozbor mladiny celkovy dusik mg/100 ml 720 69,2 69,2 1062 | 709
-ami 2
] Jeduotky i 3 3 3 3 o anurbodusik mg/l ;)7.5 955 lM.‘i L4,Z '?2-0
koncentrace % 1232 | 1236 | 1219 | 1244 | 1234 | |celkové polyfenoly mgl | 2230 | 2665 | 2599 | 3182 | 2809
pH 56 56 56 55 5.6 Cirost j. EBC 0.50 051 049 042 0,57
isoslouceniny j.EBC 513 | 536 | 512 | 479 | 505 pénivost — vyska pény cm 35 50 65 50 6.5
a-aminodusik mg/l 2800 | 2577 | 2925 | 3844 | 2868 — trvéni pény min 35 45 45 45 45
celk. rozpustény dusik | mg/100ml | 1073 | 1059 | 1080 | 1449 | 1056 zhor3eni ¢irosti Soky j-EBC 8.8 17,3 33 133 232
celkové polyfenoly mg/l 2908 | 2899 | 3460 | 3801 | 3350 filtrovatelnost ml 115,1 | 156, 1090 | 197.1 | 1769
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Tab. 7 Senzorické hodnoceni cerstvé stoceného piva podle schématu

Tab. 8 Senzorické hodnoceni Sokovaného piva podle schématu

EBC EBC
Cislo vzorku I 2 3 4 5 Cislo vzorku 1 2 3 4 5
celkova intenzita 2.8 29 29 31 29 celkovd intenzita 3.0 30 3] 31 3.1
viné | cizi vané intenzita 14 0.8 09 14 0.8 viné | cizi viné intenzita 26 1.9 20 21 23
slovni popis ester | ester | sladkd | pfip. | zatuch. slovni popis oxid | oxid oxid | posyru | zatuch.
Karamel | sklepni | sklepni | ester ester | zatuch. | zatuch. | zatuch. | po syru
svétld piva fiz 26 29 29 26 30 svétld piva fiz 24 22 26 23 24
plnost 29 a1 21 2,6 21 plnost 26 2.2 2,7 26 21
chut | hofkost intenzita 28 2,7 21 29 21 chut | hofkost intenzita 23 24 24 27 238
doznivéni 33 33 3.1 33 34 doznivini 24 o 28 30 30
cizi chuf intenzita 19 12 1.0 13 1.3 cizi chut intenzita 22 2.2 22 23 20
slovni popis | sviravd | sladkd | sladkd | pfip. | sladkd slovni popis | sladkd | sladkd | sladkd | zatuch. | sladkd
piipdl. | sviravd | pfipdl. | sladkd | trpkd trpkd | zatuch. | zatuch. | tpkd | trpkd
celkovy subjektivni dojem 51 46 42 46 4.5 celkovy subjektivni dojem 6.7 70 6.8 79 6.9

J- EBC. U vzorku ¢. 1, 2, 3 a 5 je barva
srovnatelnd, u vzorku ¢. 4 byla barva
vy&3i. Barva mladiny je identickym obra-
zem barvy kongresni sladiny.

— pH mladiny je moZno povaZovat za to-
tozné a pohybuje se v intervalu od 5.5 do
5.6.

— Hofrkost mladin se pohybuje v rozmezi od
50 do 54 j. EBC. Rozdily v horkosti jsou
zpusobeny riznym pénénim mladiny pfi
chmelovaru, coZ zapficinuje ruzné usa-
zeni horkych latek chmele na vnitinim po-
vrchu mladinové panve.

— obsah o-aminodusiku vykazuje jiZ znac-
né rozdily. U vzorku ¢. 1, 2, 3 a 5 je
na horni hranici optimdlnich hodnot.
U vzorku €. 4 koncentrace aminodusiku
384.4 mg/l predstavuje takika dvojndso-
bek obvyklych hodnot. Vysoké hodnoty
jsou ve viech pripadech zpusobeny jed-
nak tim, Ze varky byly pripravoviny jako
celosladové s plvodni koncentraci mla-
diny 12 %, dal$im faktorem je vliv sladu,
kdy proteolytické rozluiténi (vyjadiené
jako Kolbachovo ¢islo) ve vétsiné pripadi
presahuje 40.

— Celkovy rozpustny dusik koresponduje
s vysledky stanoveni o-aminodusiku, ve
vétSiné piipadu se pohybuje na horni hra-
nici obvyklych hodnot, a stejné jako
v piedchozim pfipadé varka ¢. 4 ukazuje
na proteolytické prelusténi sladu.

— Koncentrace celkovych polyfenolia je
z podstatné ¢asti ovlivnéna odrudou sladu
a péstebnim mistem. Zde je nutno pozna-
menat, ze chmeleni bylo sloZzeno z 50 %
chmelového extraktu a 50 % chmelového
granulitu a bylo u viech virek stejné. To
podle nasich zkuSenosti z VU 1.2 Studium
vlivu sladovych a chmelovych polyfenoli
na jakost a senzorickou stabilitu predsta-
vuje, Ze sladové polyfenoly se podileji na
celkové koncentraci polyfenoli v mladiné
asi 70 %.

Pripravené varianty je mozno rozdélit
do tfi skupin, kdy varka ¢. 1 a 2 maji kon-
centraci celkovych polyfenolu v horni po-
loviné obvyklych hodnot, tedy cca 300
mg/l. Druhou skupinu pfedstavuji varky ¢.
3 a 5, kdy koncentrace celkovych polyfe-
nold je na horni hranici obvyklych hodnot,
tedy cca. 340 mg/l. Velmi vysoka koncent-
race celkovych polyfenoli byla zjiSténa
u varky ¢. 4.

3.2.3 Chemicky rozbor mladého piva
U mladého piva byly provedeny pouze
zakladni analyzy pro kontrolu kvaSeni.

Z rozbort mladého piva vyplyvi:

— ubytek horkosti (odpovidd Ctvrtprovoz-
nimu zafizeni) je 1/3. U vSech virek je
ubytek hofkych latek pfiblizné stejny.
a pohybuje se v intervalu od 32 do 35 j.
EBC.

— DalSim sledovanym parametrem byla
koncentrace celkovych vicinilnich dike-
tonti, nékdy oznacovand jako koncentrace
diacetylu. I pfesto, Ze pfi klasické tech-
nologii neni tento parametr rozhodujici,
muzZe se spolupodilet na hodnoceni prii-
béhu hlavniho kvaseni. NejniZsi, tedy nej-
priznivéjsi hodnota byla nalezena
u vzorku ¢. 3. U vzorku €. 1 a 2 byly hod-
noty cca 0,3 mg/l, coz u klasické techno-
logie nepfedstavuje Zadné nebezpeci pro
pfipadné ovlivnéni cizi chuté a viiné ho-
tového piva. U vzorki 4 a 5 byla kon-
centrace diacetylu cca 0,5 mg/l, coz uz je
hodnota velmi vysokd, kterd by s sebou
mohla prinaSet i negativni dopady v sen-
zorice piva.

3.2.4 Chemicky rozbor piva
Z chemického rozboru piv vyplyvi:

— pavodni koncentrace mladiny korespon-
duje s vysledky zjiSténymi u mladin a po-
hybuje se v rozmezi od 12,0 do 12,2 %.

— Zdanlivy a skutecny extrakt, stejné jako
zdanlivé a skute¢né prokvaseni, odpovida
hluboce prokvasenym pivim. To je dano
pouzitym kmenem kvasnic (kmen W 95).

— Dosazitelné prokvaseni je ale jiZ (pfi pou-
Ziti stejného kmene kvasnic) parametrem
sladu. Vysledky dosaZitelného prokva-
Seni koresponduji s hodnotami zjisténymi
ve sladu, kdy vzorek ¢. 4 ma nejvyssi do-
sazitelné prokvasSeni. U vzorku ¢. 1,3 a5
jsou tyto hodnoty taktéZ mirné vyssi.
U vzorku ¢. 2 bylo dosazitelné prokvaseni
na obvyklych hodnotéch.

— Koncentrace alkoholu koresponduje s jiz
komentovanymi vysledky, kdy nejvy3si
obsah alkoholu byl naméfen u vzorku ¢.
4, nejnizsi pak u vzorku ¢. 2.

— Barva piva taktéz kopiruje vysledky barvy
u sladi a mladin, kdy vy3si barva byla na-
lezena u vzorku €. 4.

—pH piva je srovnatelné a pohybuje se
v horni poloviné obvyklych hodnot.

— Horkost piva je obvykld pro klasickd
12 % piva ceského typu (cca 30 j. EBC),
a predstavuje cca 60 % puvodni horkosti
mladiny (tento vysoky ubytek je din pou-
zitym Ctvrtprovoznim ovéfenim). Pfi vza-
jemném porovnani varek je horkost
moZno hodnotit jako srovnatelnou, cemuz
odpovidaji i hodnoty hodnoceni intenzity
a doznivani horkosti v senzorickém sché-
matu EBC. Vyjimkou je pouze vzorek ¢.
I, kdy oproti senzorickému hodnoceni
i oCekdvanym analytickym vysledkim je
hofkost mirné niZsi ve srovndni s ostat-
nimi vzorky piva.

— Koncentrace celkového rozpustného du-
siku koresponduje s vysledky zjiSténymi
u slada a mladin, kdy vysokych hodnot je
dosazeno u vzorku €. 4. Ostatni vzorky se
pohybuji v horni poloviné hodnot obvy-
klych pro 12 % piva.

-V pripadé a-aminodusiku doslo k vyraz-
nému sniZeni. Zatimco u mladin se kon-
centrace o-aminodusiku pohybovala na
horni hranici obvyklych hodnot (coz od-
povidalo vy3S§imu proteolytickému roz-
luSténi vzorku sladu), u piva je tato kon-
centrace jiZz spiSe nizSi. Vyjimkou je
vzorek ¢. 4, kde proteolytické rozlusténi
bylo velmi vysoké a koncentrace a-amino
dusiku je vyS§i i v pivu.

— Koncentrace celkovych polyfenoli je na
cca 80 % puvodnich hodnot, a korespon-
duje s jiz komentovanymi vysledky cel-
kovych polyfenoli u mladin, kdy tyto
hodnoty jsou dosti az velmi vysoké.

Tab. 9 Senzorické hodnoceni piva porado-
vym testem (VUPS)

Vzorek Souc¢et | Pramérné | Poradi
umisténi
1 48 44 5
2 30 27 3
3 21 1.9 1
4 37 34 4
5 29 2.6 2

Tab. 10 Senzorické hodnoceni piva porado-
vym testem — (vSeobecnd)

Vzorek Soucet | Pramérné | Poradi
umisténi
1 T 334 5
2 63 2,74 2
3 62 2,70 1
4 76 3.30 4
5 67 2,91 -
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— Koncentrace diacetylu byla u vzorku ¢. 2
priblizné 0,1 mg/l. U ostatnich vzorku se
tato hodnota pohybuje kolem literaturou
uddvané hranice, tedy 0,2 mg/l.

— Cirost piva byla nejlepsi u vzorku ¢&. 4,
u vzorkua ¢. 1, 2 a 3 byla priblizné srov-
natelnd, a pohybuje se kolem hodnoty 0,5
j. EBC. Nejhufie byl z hlediska ¢irosti hod-
nocen vzorek ¢. 5.

— DalSim sledovanym parametrem byla
koncentrace oxidu uhli¢itého. Zde jsou jiz
patrné dosti velké rozdily. Zatimco
u vzorku ¢. 1 a 2 je koncentrace CO, niZsi,
neZ je v soucasné dobé obvyklé, vzorky
¢. 3,4 a5 jsou jiz optimalni.

— Pii hodnoceni pénivosti piva byly nale-
zeny vyznamnéjsirozdily. Vzorek €. 1 vy-
kazuje nizkou pénivost. U vzorka 2 a 4
byla stanovena stfedni pénivost, u vzorku
¢. 3 a 5 byla pénivost piva vysokd. Ziro-
vein byl proveden rozbor pro predpovéd
koloidni stability. I pfesto, Ze se jednalo
o nestabilizované vzorky, lze podle inten-
zity zhorSeni Cirosti po prvnim tepelném
Soku odhadnout koloidni stav piva. Podle
téchto vysledku je nejlépe hodnocen vzo-
rek ¢. 3. Na dalSim misté byly s vétSim
odstupem hodnoceny vzorky | a 4. Nej-
hor§imi z hlediska koloidni stability byly
vzorky ¢. 2 a 5.

— Dal3im sledovanym parametrem, ktery je
na hranici technologického a analytic-
kého sledovini, je filtrovatelnost piva
podle Essera. Nejlepsi filtrovatelnost piva
byla u vzorku ¢. 4, kterou je mozno slov-
nim opisem hodnotit jako velmi dobrou.
Vzorek €. 5 a 2 vykazuje dobrou az velmi
dobrou filtrovatelnost. Stredni filtrovatel-
nost byla nalezena u vzorku piva 1 a 3.

3.3 Senzorické aspekty
Podle hodnoceni piva dle schématu EBC
upraveného Cufinem degustacni komisi

VUPS je mozno konstatovat:

— obecné jsou viechna piva hodnocena jako
dobra az stiedni, a podle vSech parametru
(celkova intenzita vané, fiz, plnost, hof-
kost) spliiuji podminky piva ¢eského typu.

- Nejlépe byl hodnocen vzorek €. 3, cizi
chut a vané byla u tohoto vzorku nalezena
sladkd v intenzité velmi slaba.

—Vzorky ¢. 5, 2 a 4 byly hodnoceny pfi-
blizné stejné, intenzita nalezené cizi chuti
se pohybovala mezi velmi slabou a sla-
bou, u cizi viné to byla jesté velmi slaba

s vyjimkou vzorku ¢. 4. Z cizich chuti byla
identifikovdna predevsim sladka, v cizich
vunich pak esterova.

— Nejvétsi senzorické vady byly nalezeny
u vzorku ¢. 1. Jednalo se predevsim o in-
tenzivnéjsi cizi chut, kterd byla identifi-
kovina jako pripalend. Této sloZce cizi
chuti odpovida pravdépodobné karame-
lova cizi vané. Dalsi cizi chuti byla svi-
rava, ktera mize byt ve spojitosti s pripa-
lenou cizi chuti.

Spolu s hodnocenim senzorickych para-
metru Cerstvé stoceného piva bylo degusto-
vano i pivo Sokované. Vysledky této degus-
tace jsou uvedeny v rab. 8. Graficky je
hodnoceni celkového subjektivniho dojmu
znazornéno na obr. 4.

Podle téchto vysledku je moZno konsta-
tovat:

—k nejmensimu zhorSeni celkového sub-
jektivniho dojmu doSlo u vzorku €. 1.
U vzorkt €. 2, 3 a 5 bylo toto zhorSeni
priblizné stejné. K nejvétSsimu zhorSeni
doslo u vzorku ¢. 4.

— Vysledkem hodnoceni je pak stupnice,
kdy piva po Sokovini vykazuji pfiblizné
stejnou senzorickou jakost. Vyjimku tvofi
vzorek ¢. 4, ktery je o cca | jednotku
horsi.

Pro hodnoceni poradové zkousky byl
zvolen Friedmanuv test. Podle ného byl vy-
pocitan koeficient F.

F=]2'—ZR'- =3n.(k+1)

n.k.(k+1)

Pfi tomto testu byla vypocitana hodnota
14.91. Pii srovndni s tabelovanou hodnotou
pro jedendct degustitori a pét vzorka na
hladiné pravdépodobnosti 95 % (9.49) je
vysledkem tvrzeni, Ze existuji rozdily mezi
predloZzenymi vzorky piva.

Pii porovnéni poradi je pak podtrzenim
znazornéno, kde tyto rozdily nalezeny ne-
byly.

3 5 2 4 1

To prakticky znamend, Ze nebyly nale-
zeny rozdily mezi vzorky piv ¢. 3, 5, a 2.
Zaroven nebyly zjiStény rozdily mezi
vzorky 4 a 1 a nebyly také zjistény rozdily
mezi vzorky 5,2 a 4.

— Vzorek 3 je odliSny od vzorku ¢. 4 a |
—Vzorek 5 je odlidny od vzorku ¢. 1
— Vzorek 2 je odlisny

@ ©

=

] odvzorku ¢. |

— Vzorek 4 je odlisny
od vzorku ¢. 3

— Vzorek 1 je odlisny
odvzorku¢.3,5a2

poradovém
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Obr. 4 Hodnoceni celkového subjektivniho dojmu

velmi podobné vy-
sledky. V tomto pfi-
padé viak vypocCtem

podle Friedmanova testu je nutno konstato-
vat, Ze v ureném poradi nebyly nalezeny
dostate¢né rozdily, takZe pro tyto vysledky
neni mozno stanovit fadu v parametru sen-
zorického hodnoceni.

4 ZAVER

Zavérem je mozno konstatovat:

— ipfesto, Ze v zdkladnich parametrech jsou
vyrobené slady srovnatelné (vyjimku
tvofi pouze slad ¢. 4), jsou nékteré tech-
nologické aspekty pii vyrobé piva dosti
rozdilné.

— Koncentrace B-glukand nema piimy
vztah k stékani sladiny a k filtrovatelnosti
hotového piva.

— Z chemického rozboru mladin vyplyvi, Ze
(s vyjimkou virky ¢. 4) vétiina sledova-
nych parametri je srovnatelnd. VEt3i roz-
dily mezi jednotlivymi vzorky byly u kon-
centrace celkovych polyfenolu.

—Vysledky chemické analyzy hotového
piva koresponduji s vysledky zjiSt€énymi
u mladin. Zde navic byly zjiStény i vy-
znamné rozdily pii pfedpovédi koloidni
stability piva.

— Pii senzorickém hodnoceni piva byly na-
lezeny rozdily, které byly potvrzeny i po-
fadovym testem. Senzorické hodnoceni
degusta¢ni komisi VUPS a hodnoceni
vieobecné degustacni komise je velmi po-
dobné.

— Pfedpovéd senzorické stability hodno-
cenim piva po senzorickém Soku vy-
kazuje rozdilné vysledky. Zajimavou,
i kdyZ ne prekvapivou, skute¢nosti bylo
zjisténi, Ze predpovéd koloidni stability
a predpovéd senzorické stability se vza-
jemné lisi.

Hodnoceni sklizné jeCmene, kdy konec-
nym vystupem je technologické sledovani
vyroby piva a analytické a senzorické hod-
noceni tohoto piva, bylo ve sklizni 1999
provadéno poprvé. Bohuzel v dusledku vy-
soké Casové narocnosti (vyroba sladu, od-
lezeni sladu, vyroba piva, analytické a sen-
zorické  hodnoceni) jsou kompletni
vysledky k dispozici az v prvnim Ctvrtleti
nasledujiciho roku.

Vysledkem je, Ze i pfes srovnatelné ana-
lytické parametry sladu byly nalezeny pod-
statné rozdily v senzorickém a analytickém
profilu vyrobenych piv. V roce 2000 se to-
muto tématu podrobné vénuje vyzkumny
kol s nazvem Porovnani humnovych slada
a sladt vyrobenych pneumatickym zputiso-
bem, kdy budou podrobné sledoviny jed-
notlivé analytické parametry sladu a jejich
vliv na pivovarsky vyrobni proces. Stejné
tak i v tomto roce bude provedeno sledo-
vani sklizné jecmene podle jednotlivych
oblasti ukon¢enych hodnocenim hotového
piva.
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