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MILOS HRABAK', KAREL NIKOLAI', JOSEF PROKES?
'VUPS a.s., Pokusné a vyvojove stfedisko, Lipova 15, 120 44 Praha 2
2VUPS a.s., Sladarsky ustav Brno, Mostecka 7, 614 00 Brno

Kliéova slova: je¢men, slad, hodnoceni kvality
Keywords: barley, malt, quality assessment

Jako soucast projektu hodnoceni sklizné
je¢menu je kazdoro¢né realizovana i Ctvrt-
provozni vyroba piva. Cilem této ¢asti vy-
zkumného Ukolu je ovéfit pivovarské vlast-
nosti vyrobenych sladd, jejich vliv na
pivovarskou technologii, analytické a senzo-
rické parametry piva. Pfedmétem zajmu je
i porovnani mezi jednotlivymi péstebnimi ob-
lastmi. V tomto pfipadé jsou vSak vysledky
ovlivnény nejen vlastnimi parametry sklize-
ného je€mene v konkrétni oblasti, ale i jeho
odrlidou a technologii sladovani. Vypovidajici
hodnotu miva i porovnani rozdill mezi jedno-
tlivymi ro€niky sklizné.

Je zfejmé, Ze tato ¢ast projektu nemuize
slouzit k pfesné specifikaci kvality celého roc-
niku sklizné, protoZze se jedna o pouze ome-
zeny soubor Sesti vzorkd sladu. Z porovnani
vysledku Ize v§ak odvodit zasadni vlivy ro¢-
niku sklizné na pivovarskou technologii.

1 UvoD

Pivovarska c¢ast ukolu sklizeri jeCmene
2008 byla pfipravovana v Pokusném a vyvo-
jovém stfedisku Branik, VUPS Praha, na
Ctvrtprovoznim zafizeni v prabéhu 4. étvrtleti
2008. K vyrobé piva byly dodany slady vyro-
bené z jeément sklizné 2003 v pivovarskych
Ci obchodnich sladovnach v nasledujicich ob-
lastech Ceské republiky (dle ¢iselnych kodu):
— severomoravska (€. 1)

— jihomoravska (€. 2)
— stfedomoravska | (€. 3)
— zapadoceska (€. 4)
— stfedomoravska Il (€. 5)
— stfedocCeska (€. 6).

Z dodanych sladt byly odebrany vzorky pro
analytické rozbory, které byly provedeny ve
SladaFském ustavu Brno (fab. 7). Po odlezeni
sladl se pfistoupilo k vyrobé na &tvrtprovoz-
nim zafizeni. Pfi vyrobé piva byl u vSech
vzork( dodrzovan jednotny varni postup a za-
jistovany stejné technologické podminky pfi
hlavnim kvaseni, dokvasSovani a finalni Uprave
hotovych piv. V priibéhu vyroby byly sledo-
vany vybrané technologické parametry a pro-
vadény analytické rozbory mladin a hotovych
piv. Zavérem byla vSechna vyrobend piva
hodnocena senzoricky, a to jednak stalou de-
gustacni komisi VUPS Praha, jednak vée-
obecnou degustaéni komisi sloZzenou ze za-
stupcu sladoven a pivovar(l podilejicich se na
tomto vyzkumném projektu.

Koncem roku bylo nutno ukongit innost
PVS v objektu pivovaru Branik a technolo-
gicka zafizeni se stéhovala na nové praco-
vi§té v objektu VUPS v Lipové ulici. V dobé
vhodné pro staceni hotovych piv byla likvi-
dace strediska jiz ve stadiu, které neumoz-
flovalo stacet pivo do lahvi. Bylo proto zvo-
leno nahradni feSeni ruéniho staceni do PET
lahvi, coz do ur€ité miry mohlo ovlivnit fiz piva
pfi degustaci. Z vy$e uvedenych diivodl ne-
byly proto sledovany, oproti minulym rocni-
kiim, v hotovém pivu parametry koncentrace

Tab. 1 Analytické parametry vyrobenych sladt

Analyticky parametr Jednotky 1 2 3 4 5 6
Vlaha sladu % hm. 5,2 5,6 5,9 6,5 5,3 5,0
Zcukreni min 10-15| 10-15| 10 10 |[10-15| 10-15
Stekani opal. | &ira | ¢&ira | &ird | opal. | Cira
Barva sladiny j- EBC 3,7 3,4 3,9 3,0 3,8 3,8
Barva po povareni j- EBC 5,8 515, 5,9 5,0 5,7 5,8
Viskozita sladiny mPa.s™ 147 | 1,47 | 1,45 | 1,48 | 1,50 | 1,49
Extrakt v moucce % 82,4 | 821 | 81,7 | 82,5 | 83,4 | 82,1
Rozdil extraktu DLFU % 1,3 1,4 1,1 1,5 1,1 1,3
Relativni extrakt 45 °C % 36,7 | 36,3 | 43,6 | 40,8 | 38,5 | 39,0
Diastaticka mohutnost j- WK 304 | 339 | 375 | 354 | 311 | 296
Stupen prokvaseni % 788 | 816 | 82,3 | 81,5 | 81,7 | 81,5
Obsah bilkovin % 10,9 | 108 | 9,8 | 10,0 | 9,8 | 10,4
Rozpustny dusik mg/100 ml| 79 77 79 80 75 75
Kolbachovo ¢&islo 41,0 | 40,0 | 45,4 | 45,9 | 43,1 | 40,7
o-Aminodusik mgl/l 145,3| 158,9 | 166,2 | 174,8 | 164,5| 172,2
Friabilita % 88 88 85 88 91 87
Obsah B-glukant mgl/l 139 89 94 136 | 212 | 184
Obsah PDMS ppm Bk3) 2,0 3,9 4.1 4,2 2,2
Gushing ml 0 0 4 0 10 12
Zakal 15 ° j- EBC 591 | 1,66 | 1,47 | 1,26 | 9,44 | 2,28
Zakal 90 ° j- EBC 7,50 | 1,34 | 1,03 | 1,14 | 12,57 | 1,95
Homogenita Carlsberg % 88 93 99 91 89 87
Modifikace Carslberg % 97 99 100 99 98 97
Tab. 2 Celkova doba scezovani
Oznaceni varky 1 2 3 4 5 6
Doba scezovani [min] 50 52 50 47 63 50
Procentické vyjadreni 106 111 106 100 134 106
Tab. 3 Vizudini hodnoceni lomu vyraZené mladiny
Oznaceni varky 1 2 3 4 5 6
Lom stfedni hruby stfedni hruby hruby hruby
bohaty bohaty bohaty bohaty bohaty bohaty
Vzhled silny opal opal opal opal silny opal Ciry
Viné normalni | normalni | normalni | normalni | normalni | normalni

oxidu uhli¢itého a pénivost a pfedpovéd sen-
zorické a koloidni stability.

2 TECHNOLOGICKE PARAMETRY

VYROBY PIVA

Pro lepsi priikaznost vlivu pouZitych slad(
na konecnou kvalitu hotovych piv byla vafena

Cisté sladova piva s jednotnym sypanim

i chmelenim u kazdé varky bez ohledu na pu-

vodni extraktivnost sladd. Konstantni velic¢inou

pro vSechny varky byl zvolen stejny objem vy-
razené horké mladiny. V zajmu aktualnosti vy-
hodnoceni vysledkl nebyla piva vyrabéna

jako klasicka dvanactiprocentni, ale jako sil-

né&jSi jedenactiprocentni, u kterych byla moz-
nost pfimérené zkratit dobu lezeni.

Piva byla vyrabéna klasickou technologii
pro piva ,¢eského typu“, tj. dvourmutovy kla-

sicky varni postup, teplotni prdbéh hlavniho
kvaseni v rozmezi 7,5-11,0 °C, dokvaSovani
pfi 1-2 °C.

Varky byly vareny ve Ctvrtprovozni ¢tyfna-
dobové varné s pfimym otopem o objemu vy-
razené mladiny cca 40 |. Zcukfovani rmutd
bylo sledovano jodovou zkouskou v intervalu
5 min od zac¢atku prodlevy. U vSech varek bylo
zcukFeni dokonalé do 15 min. Pfi jednotném
postupu byly u vSech varek sledovany celkové
doby scezovani, které jsou uvedeny v tab. 2.

Pro chmeleni byl zvolen pomér chmelo-
vého extraktu a granulatu 1:1, doba chmelo-
varu ¢inila 90 min. Hodnoceni lomu vyrazené
mladiny bylo provadéno po 10 min od ukon-
¢eni chmelovaru. Vysledky vizualniho hodno-
ceni jsou uvedeny v tab. 3.

Hlavni kvaSeni probihalo v nerezovych
kvasnych vélcich. K zakvasovani byly pouzity
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Tab. 4 Chemicky rozbor mladiny

Analyticky parametr Jednotky 1 2 3 4 5 6
Koncentrace % 11,85( 11,561 | 11,92 11,71 | 11,90 | 11,47
Dosazitelné prokvaseni % 80,0 | 83,3 | 83,7 | 822 | 83,2 | 822
Barva j. EBC 12,3 | 10,6 | 11,85 10,3 | 11,0 | 11,3
pH 565 | 5,6 55 5,6 5,6 5,6
I1zoslouéeniny j-EBC 49,0 | 51,5 | 51,7 | 49,3 | 50,3 | 54,2
Celkovy rozpustny dusik mg/100 ml| 98,3 | 87,9 | 935 | 96,2 | 82,2 | 82,3
o-Aminodusik mg/I 241,3| 213,2 | 220,6 | 226,6 | 236,4 | 231,1
Celkové polyfenoly mgl/l 310,0| 262,8 | 306,3 | 295,2 | 317,2| 313,2
Tab. 5 Chemicky rozbor piva
Analyticky parametr Jednotky 1 2 3 4 5 6
Extrakt zdanlivy % hm. 2,15 | 1,98 | 2,02 | 2,10 | 1,94 | 2,02
Extrakt skutecny % hm. 4,02 | 3,83 | 3,94 | 3,97 | 3,86 | 3,84
Extrakt dosazitelny % hm. 211 | 194 | 199 | 2,08 | 1,92 | 1,92
Alkohol % hm. 4,05 | 400 | 4,17 | 4,04 | 414 | 3,95
% obj. 5,16 | 5,10 | 5,32 | 5,15 | 5,28 | 5,03
Plvodni koncentrace % hm. | 11,87|11,61|12,03| 11,80 | 11,89 | 11,51
Prokvaseni zdanlivé % 81,9 | 829 | 832 | 822 | 83,7 | 825
Prokvaseni skute¢né % 67,5 | 68,3 | 68,6 | 67,8 | 68,9 | 67,9
Prokvaseni dosazitelné % 82,2 | 835 | 835 | 82,4 | 839 | 83,9
Barva j. EBC 7,3 6,9 8,0 7,5 7,7 7,2
pH 4,6 4,4 44 | 44 | 43 | 43
I1zoslouceniny j- EBC 27 27 27 29 29 30
Celkové polyfenoly mg/I 189 | 182 | 204 | 194 | 212 | 201
Celkovy rozpustny dusik mg/100 ml| 71,1 | 70,0 | 72,2 | 64,4 | 54,9 | 54,9
o-Aminodusik mg/I 141 | 130 | 149 | 166 | 119 | 130
Diacetyl mgl/l 0,045 0,090 | 0,077 | 0,060 | 0,060 | 0,013
Filtrovatelnost g 387 | 109 | 198 | 198 | 178 | 192
Cirost j- EBC 0,27 | 0,29 | 0,28 | 0,30 | 0,40 | 0,38

Tab. 6A Senzorické hodnoceni podle schématu EBC

Cislo vzorku 1 2 3
celkova intenzita 2,9 2,9 2,9
Viné cizi vainé intenzita 1,6 1,6 1,5
slovni popis ovocna ovocna ovocna
svétla piva fiz 2,9 2,6 2,5
plnost 2,6 2,5 2,8
Chut horkost intenzita 2,5 2,7 2,5
doznivani 2,7 2,7 2,9
cizi chut intenzita 1,2 1,7 1,6
slovni popis ovocna ovocna ovocna
sladka trpka
Celkovy subjektivni dojem 4.1 4.5 4,5

Tab. 6B Senzorické hodnoceni piva podle schématu EBC

Cislo vzorku 4 5 6
celkova intenzita 2,9 2,9 2,8
Viné cizi viné intenzita 1,6 1,5 1,5
slovni popis ovocna ovocna ovocna
svétla piva fiz 2,9 2,7 2,5
plnost 2,7 2,6 2,5
Chut horkost intenzita 2,7 2,7 2,7
doznivani 2,8 2,6 2,7
cizi chut intenzita 1,5 1,4 1,5
slovni popis ovocna ovocna ovocna
trpka trpka trpka
Celkovy subjektivni dojem 4,3 4,5 47

kvasnice prvni provozni generace kmene
W 95 dle sbirky VUPS z propagacni stanice
PVS Branik v zakvasné davce 0,6 | na 1 hl

mladiny. Celkovd doba hlavniho kvaSeni
u v8ech vzorkd &inila 7 dni.
Mladé pivo bylo sudovano pfi zdanlivém

prokvaseni cca 72 %. LezZeni piva probihalo
v 30 | upravenych KEG sudech v priiméru cca
40 dni. Hotové pivo bylo pfes ¢&tvrtprovozni
deskovy filtr pfimo sto¢eno do PET lahvi.

U v8ech vzork( byl proveden rozbor mladiny
(tab. 4) a hotového piva (tab. 5). Pfi senzoric-
kém hodnoceni komisi VUPS Praha bylo pou-
zito klasického degustaéniho schématu EBC
upraveného Cufinem (tab. 6) a zaroven bylo
provedeno hodnoceni pofadovym testem
(tab. 7). PFi degustaci zastupcl pivovaru a sla-
doven ve Sladafském ustavu v Brné bylo pro-
vadéno pouze hodnoceni celkového subjek-
tivniho dojmu podle vSeobecného schématu,
pouzivaného napf. pfi hodnoceni senzorickych
prehlidek piv (fab. 8), a poradovy test (tab. 9).

3 HODNOCENI VYSLEDKU

3.1 Technologické aspekty

Zajimavou skute¢nosti, pozorovanou jiz
v minulych letech, je fakt, Zze nelze odvozovat
filtrovatelnost piva od rychlosti scezovani.
V leto$nim roce sledovani se to projevilo velmi
vyrazné. U varky €. 5 byla zjiSténa o vice nez
30 % delsi doba scezovani, ale filtrovatelnost
tohoto vzorku piva byla srovnatelnd s ostat-
nimivzorky. Podle vysledku rozboru sladu mél
tento vzorek i nejvy$si koncentraci 3-glukand.
Naopak vzorek €. 2 patfil, z hlediska rychlosti
scezovani, mezi priimérné vzorky, ale filtro-
vatelnost piva u ného byla vyrazné horsi nez
u ostatnich vzorku. Stejné tak vynikajici filtro-
vatelnost piva u vzorku €. 1 nebylo mozno
predpokladat na zakladé primérnych vy-
sledkl pfi scezovani sladiny.

Obecné Ize ale Fici, Ze primérna hodnota
filtrovatelnosti je ve srovnani s predchozimi
rocniky horsi.

Vizualni hodnoceni lomu vyrazené mladiny
koresponduje s vysledky zjisténymi u sladin.
Napfiklad vzorek €. 5 byl podle vizualniho
hodnoceni charakterizovan jako silné opali-
zujici, coz je potvrzeno i rozborem sladiny
(opalizujici, nefelometricky zjistény nejvyssi
zakal). To mlze taktéz souviset se snizenou
rychlosti scezovani. Druhy nejvyssi zakal zjis-
tény nefelometricky u sladin byl v pfipadé
vzorku €. 1, coz je opét potvrzeno i vizualnim
hodnocenim lomu vyrazené mladiny.

KvasSeni probihalo u vSech varek témér
identicky, a nebyl zaznamenan zadny vliv su-
roviny na rychlost nebo dalsi parametry hlav-
niho kvaseni.

Vysledky technologického sledovani jsou
uvedeny v fab. 2 a 3, pfipadné jesté v tab. 5.

3.2 Analytické aspekty
3.2.1 Chemicky rozbor sladu

Vysledky chemického rozboru sladu jsou
uvedeny v fab. 1.

Slady jsou podle svych zékladnich analy-
tickych parametr(i velmi podobné. Z hlediska
barvy sladiny, resp. barvy sladiny po povafeni
nizSi barvu dale jesté vykazoval vzorek €. 2.

Extraktivnost sladu je ve vSech pfipadech
srovnatelna, mirné vyssi extraktivnost byla
zjiSténa u vzorku €. 5. Pfi meziro¢nim srov-
nani jsou pramérné hodnoty sklizné roku
2003 nejvyssi.

Vétsi rozdily mezi vzorky byly zazname-
nany v RE 45. Slady je mozno rozdélit do tfi
skupin, vzorek 1 a 2 se spiSe nizSi hodnotou
relativniho extraktu (cca 36), vzorky 4, 5 a 6
se stfedni a vy3Si hodnotou (cca 40) a vzo-
rek €. 4 s velmi vysokou hodnotou relativniho
extraktu (43,6).
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| pfes dosti vyrazné rozdily v diastatické
mohutnosti maji véechny vzorky dobrou en-
zymovou aktivitu.

Zajimavym zjisténim je vyrazné nizsi dosa-
zitelné prokvaseni u vzorku €. 1.

Nizky obsah bilkovin koresponduje s niz-
§im obsahem celkového rozpustného dusiku
i o-aminodusiku. Naopak Kolbachovo ¢islo je
stfedni az vys$Si v pfipadé vzorkl ¢. 1,2 a 6,
vysoké u vzorku €. 5, a velmi vysoké u vzorkd
¢.3a4.

Obsah B-glukant je dosti rozdilny a v pri-
mérnych hodnotéch vyssi nez v pfedchozich
letech. Z technologického hlediska vSak byla
nalezena zavislost pouze u vzorku €. 5 ve
zhorSené rychlosti scezovani sladiny.

Vzorek ¢. 3, a pfedevsim pak vzorky 5 a 6
vykazuji urcité riziko gushingu.

Z hlediska nefelometrického stanoveni za-
kalu sladiny pouze vzorek &. 1, a pfedevsim
vzorek €. 5 vykazuje zvySené hodnoty zakalu,
coz bylo potvrzeno i pfi vizualnim sledovani
(laboratorni sladina, hodnoceni lomu vyra-
zené mladiny).

3.2.2 Chemicky rozbor mladiny

Niz8i dosazitelné prokvaSeni u vzorku ¢&. 1
koresponduije s vysledky zjisténymi u labora-
tornich sladin. Stejné tak barva mladiny od-
povida vysledkim zjisténym u laboratornich
sladin.

Horkost mladin odpovida ¢tvrtprovozné vy-
rabénym pivim (oproti provoznim podmin-
kdm dochazi k vyrazngjSimu snizeni kon-
centrace horkych latek v pribé&hu hlavniho
kvaseni a dokvasovani).

Celkovy rozpustny dusik vykazuje jiz dvé
zietelné skupiny. Podle vysledkd analyz sladu
a 6.V pfipadé mladin se tyto rozdily jesté vice
prohloubily, a pro 11-12% piva (celosladové
sypani) je koncentrace rozpustného dusiku
pod hodnotou 85 mg/100 ml nutno povazovat
za velmi nizkou. Tato skute¢nost se vSak ne-
gativné neprojevila v koncentraci a-aminodu-
siku, nebot jeji hodnota ve vSech pfipadech
odpovida celosladovému sypani a dané stup-
fovitosti piva.

Z hlediska koncentrace celkovych polyfe-
nold vykazuje vyrazné nizsi hodnotu pouze
vzorek €. 2. Pfi meziro&nim porovnani by ale
bylo presnéjSi konstatovani, ze vSechny
vzorky s vyjimkou vzorku €. 2 maji pfi sklizni
v roce 2003 zvySenou hodnotu koncentrace
celkovych polyfenold.

Vysledky chemického rozboru mladiny jsou
uvedeny v fab. 4.

3.2.3 Chemicky rozbor piva
Podle zakladniho rozboru piva je mozno
vS8echny vzorky hodnotit jako piva hloubégji
prokvasend. Rozdil zdanlivého a dosazitel-
ného prokvaseni je u vSech vzorkd minimaini.
Barva piva se mezi jednotlivymi vzorky

Tab. 7 Senzorické hodnoceni piva pofadovym
testem (VUPS)

podstatné vice vyrovnala ve srovnani se stej-
nym hodnocenim u mladin.

Zajimavé rozdily byly zjiStény v pfipadé
hodnot pH. Vzorek €. 1 ma pH spiSe na vyssi
Urovni, zatimco pH u vzorkl(l 5 a 6 je posu-
nuto spiSe do kyselé oblasti.

Vyrazné nizsi koncentrace polyfenold, zjis-
téna u mladiny vzorku €. 2, se vyrovnala
s ostatnimi vzorky a hodnoty jsou si velmi po-
dobné, a to jak mezi jednotlivymi vzorky, tak
i pfi meziro€nikovém srovnani. Koncentrace
celkovych polyfenolli pro nestabilizované pl-
nosladové pivo odpovida puvodni stuprovi-
tosti 11-12% piv.

Z hlediska koncentrace celkového rozpust-
ného dusiku zUstal zachovan fakt zjistény
u mladin, kdy vzorky €. 5 a 6 mély podstatné
niz8i koncentraci. Zajimavou skutecnosti je
relativné vysoka koncentrace a-aminodusiku,
a to u vSech varek.

Koncentrace diacetylu (celkovych vicinal-
nich diketon() je velmi nizka a ve vétsiné pfi-
padl spliuje i pfisnéjsi kritérium 0,1 mg/I.

| kdyz nejvy$Si hodnota Cirosti piva byla
zjisténa u vzorku €. 5, obecné nelze nalézt
spojitost mezi Cirosti laboratorni sladiny, pfi-
padné vizualnim hodnocenim lomu mladiny
a Cirosti hotového piva.

Vysledky chemického rozboru piva jsou
uvedeny v fab. 5.

3.3 Senzorické aspekty

Prvnim kolem senzorického hodnoceni je
vysledek prace degustagni komise VUPS. Ta
piva hodnoti ve dvou zakladnich rovinach —
podle degusta¢niho schématu EBC uprave-
ného Cufinem a zaroven jsou piva hodno-
cena i pofadovym testem.

Vysledky hodnoceni senzorické jakosti dle
schématu EBC jsou uvedeny v tab. 6A a 6B.

U v8ech piv byla celkova intenzita viiné
charakterizovana jako stfedni. Ve vSech pfi-
padech byla jako cizi viné identifikovana
ovocna ve velmi slabé az slabé intenzite.

Riz piva je hodnocen jako slaby az stfedni
(staceni do PET lahvi, viz Gvod). PInost piva
je ve véech pripadech hodnocena jako slaba
az stfedni.

Horkost piva je relativné vyrovnand a taktéz
je ve vSech pfipadech hodnocena jako slaba
az stfedni se stfedni intenzitou doznivani.

Z cizich viini byla v pivu identifikovana pre-
devsim ovocna, a v nékterych pfipadech jesté
sladka nebo naopak trpka pfichut.VSechny cizi
pfichuté byly stejné jako cizi viné charakteri-
zovany velmi slabou az slabou intenzitou.

Podle celkového subjektivniho dojmu byla
v§echna piva hodnocena jako dosti dobra az
primérna.

Senzorické porovnani mezi jednotlivymi
vzorky ukazuje z hlediska objektivnich para-
metrd na velkou vyrovnanost jednotlivych
vzork(. Tato skute¢nost se projevila i v pfipadé
hodnoceni celkového subjektivniho dojmu.

Tab. 8 Senzorické hodnoceni piva — celkovy
subjektivni dojem (vSeobecna komise)

Podle vysledk( poradového testu (tab. 7)
je sice mozno stanovit nasledujici poradi:

1 4 5 2 3 6

ale pro jeho hodnoceni je nutno konstatovat,
Ze na hranici 95% pravdépodobnosti neni tato
fada relevantni.

Tyto vysledky koresponduji s hodnocenim
senzorické jakosti piva podle schématu EBC.

Degustaéni komise slozena ze zastupcl pi-
vovart a sladoven, podilejicich se na tomto
vyzkumném projektu, hodnotila piva zjedno-
duSenou variantou schématu EBC, kdy vy-
sledkem je pouze informace o celkovém sub-
jektivnim dojmu. Déle byly vzorky hodnoceny
poradovym testem.

Vysledky hodnoceni celkového subjektiv-
niho dojmu jsou uvedeny v tab. 8.

Podle téchto vysledkl byl 1épe hodnocen
vzorek €. 2 a 6. Vysledky hodnoceni jednotli-
vych vzorkd se pohybuji v SirSim intervalu
(slovni charakterizace jako dobry az pri-
mérny) nez pfi degustaci komisi VUPS.

Poradovy test vSeobecné degustaéni ko-
mise (tab. 9) mél nasledujici poradi:

2 6 5 1 3 4

PFi hodnoceni vSeobecnou degustaéni ko-
misi jiz toto pofadi je mozno na hranici 95%
pravdépodobnosti povazovat za relevantni.

Lze tedy konstatovat, Zze nejlepSim vzor-
kem je vzorek €. 2, ktery se liSi od vzorku €. 1,
3 a 4. Jako druhy v poradi byl stanoven vzo-
rek €. 6 se stejnou charakteristikou odliSnosti
vUci ostatnim vzork(m. Dal$i v pofadi je vzo-
rek €. 5, ktery na hranici 95% pravdépodob-
nosti neni odlisitelny od zadného z ostatnich
vzorkl. Nasleduje vzorek €. 1, dale 3, a jako
posledni byl stanoven vzorek €. 4. Tyto vzorky
se od sebe vzajemné neodliSuji (na hranici
95% pravdépodobnosti).

4 ZAVER

Pivovarskou kvalitu je€mene sklizné 2003 je
mozno oznaditjako velmidobrou. | pfes nékteré
technologické, pfipadné analytické odliSnosti
jsou si vzorky je€mene (resp. sladu) a piv ve-
lice podobné.To je jesté zvyraznéno vysledkem
senzorického hodnoceni, kdy mezi jednotlivymi
vzorky byly nalezeny minimaini rozdily a dvé
rlizné degustacéni komise stanovily vyrazné od-
li8né poradi vzorku, pfi¢emz hodnoceni sen-
zorické jakosti se dosti podobalo.

PFi meziro€nim porovnani sklizni jeémene
se v roce 2003 jednalo o vysoce kvalitni je¢-
meny. Vyjimkou jsou snad pouze bilkovinné
latky (obsah bilkovin, koncentrace rozpust-
ného dusiku), které se pohybuji ve spodnim
intervalu obvyklych hodnot.

Lektoroval Mgr. Roman Novotny
Do redakce doslo 12.1. 2004

Tab. 9 Senzorické hodnoceni piva poradovym
testem (vseobecna komise)

Vzorek | Soucet| Primérné Poradi Vzorek Celkovy subjektivni Vzorek | Soucet| Primérné Poradi
umisténi dojem umisténi
1 26 2,4 1 1 4,3 1 34 3,8 4
2 41 3,7 4 2 3,0 2 19 2,1 1
3 43 3,9 5 3 41 3 39 4,3 5
4 34 3,1 2 4 4,6 4 43 4,8 6
5 37 3,4 3 5 3,9 5) 32 3,6 3
6 50 4,5 6 6 3,1 6 22 2,4 2
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Hrabak, M. — Nikolai, K. — Prokes, J.: Ja-
kost jeémene sklizné 2003 — Pivovarska
¢ast. Kvasny Prum. 50, 2004, ¢. 2, s. 38-41.

Soucasti projektu hodnoceni jakosti sklizné
jeémene byva kazdoro€né i ovérovani pro-
vozné vyrobenych sladil z jeémenl sklize-
nych v rdznych oblastech Ceské republiky.
Ctvrtprovozné vyrobena piva v pokusném mi-
nipivovaru byla porovnavana analyticky i sen-
zoricky, byl sledovan i vliv jednotlivych sladu
na prubéh technologického procesu. Senzo-
rické hodnoceni bylo provedeno jednak ko-
misi VUPS Praha, jednak zastupci pivovart
a sladoven podilejicich se na tomto projektu.

Z porovnani vysledkl vyplyva, Zze u zad-
ného vzorku nebyly zjistény vyraznéjsi ano-
malie. Nadale se projevuje trend vyrovnavani
jakosti vyrobenych sladll a piv v jednotlivém
ro¢niku sklizné. Rovnéz pfi senzorickém hod-
noceni nebyly mezi jednotlivymi vzorky zjis-
tény prokazatelné odliSnosti.

Hrabak, M. — Nikolai, K. — Prokes, J.: Qua-
lity Of Barley From 2003 Crop — Brewery
Section. Kvasny Prum. 50, 2004, No. 2,
p. 38—41.

As every year, checks of malts made un-
der production conditions from the barleys
cropped in various regions of the Czech Re-
public are carried out as part of the project for
the assessment of barley crop quality.

Bench-scale beers brewed in a trial mic-
robrewery were compared from analytical as
well as sensorial points of view, also the ef-
fect of particular malts on the course of the
technological process was monitored. Sen-
sorial properties were assessed by the VUPS
Praha committee members as well as by the
representatives of breweries and malting
plants taking part in this project.

As it can be seen from the results being
compared, no sample showed significant
anomalies. Trends towards the equalization of
quality of produced malts and beers in parti-
cular crop years can be observed. Also du-
ring the assessment of sensorial properties,
no demonstrable differences were found
among the samples.

Hrabak, M. — Nikolai, K. — Prokes, J.: Die
Gerstenqualitat der Ernte 2003 — Brauteil.
Kvasny Prum. 50, 2004, Nr. 2, S. 38—41.
EinTeil einer jahrlichen Bewertung der Ger-
stenqualitat ist auch eine Malzeinschatzung,
der aus den verschiedenen Gebieten der Ts-
chechischen Republik stammender Gerste
betriebsmassenhergestellt wurde. Im einen
Pilotplant gesiedene Biere wurden sensorisch
und analytisch analysiert und der Einfluss von
verschiedenen Malzsorten wurde auf den
technologischen Prozess festgestellt. Durch
eine Forschungsinstitutsfachkommission und

die Vertreter von allen an diesem Projekt be-
teiligtenen Brauereien und Mélzereien wurde
eine sensorische Auswertung verfolgt. Aus
der Auswertung von allen gezielten Ergeb-
nissen konnte es festgestellt werden, dass es
keine wessentliche Abweichungen gegen
Durchschnitt erreicht wurden und der Trend
einer Qualitatsausgleichung unter verschie-
denen Malzmustern weiter fortgesetzt wird.

[pabak, M. - Hukonaii, K. - MpokeLw, I.: KayecTo
fuMeHs ypoxas 2003 r. MusoBapeHHass 4acTb.
Kvasny Prum. 50, 2004, Ho. 2, cTp. 38—41.

MpOEKT OLEHKM Ka4ecTBa SUMEHs Kak MpaBuio
COMEPXKUT MPOBEPKY CONMOAOB M3rOTOBMEHHbIX CONOAO0B-
HAMU 13 SYMEHEN COBpaHHbIX B Pa3HblX 001aCTsX
Yetwckoit pecny6nmky. [uea M3roToBNEHHbIE B OMbITHOM
MVHMNBOBAPE CPABHNBA/INCE aHAIMTUYECKU 1 CEeH30PpK-
yeckm. Bbino nccneaosaHo BAMSHIME OTAEMbHBIX CONOJOB
Ha  MPOMCXOXKAEHME  TEXHOMOMMYECKOro  MmpoLecca.
CeH3opuyeckyto oLeHKy BbinonHsm komueenst HUAN no
nuBy M conogy [lpara v 3aMecTuTenu nuB3aBOAO0B W
COMOMOBEHHbIX 3aBOAOB, MPUHUMAKOLLMX YyyacTie B
HaCTOSILLIEM MPOEKTE.

3 cpaBHEHNS pe3ynbTaToB OLEHKN BLITEKAET, 4TO Y
HUKOKOTO M3 00pasuoB He Obiv  OMpedeneHbl
3HAUMTENbHbIE  OTKMOHEHWs.  [1pogomKaeTcs  TpeHa
BbIPaBHVBaHS KA4ECTBA M3rOTOBNEHHbIX CONOAOB W NB
B OTAENbIX YPOXKaiHbIX rofax. Takke CeH3opuueckas
OUEHKa He OKasana Mexpy OTAenbHbIMK npofamu
3HAUUTENbHbIE OTKNOHEHNS.

VPLYV TEPLOTY NA RYCHLOST KVASENIA A ORGANOLEPTICKE

VLASTNOSTI PIVA

TEMPERATURE INFLUENCE ON FERMENTATION SPEED AND ORGANOLEPTIC BEER

PROPERTIES

GABRIELA SEPELOVA', MARIANA CVENGROSCHOVA', DANIELA SMOGROVICOVA?
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1 UvoD

Na vysledok kvasenia ma vplyv rad von-
kajSich faktorov, od ktorych zavisi nielen rych-
lost kvasenia, ale aj vznik ro6znych vedlajsich
produktov. V praxi sa vedie technolégia vy-
roby piv tak, aby hotové pivo malo dobru chut
a penivost, bolo dostato¢ne nasytené oxidom
uhli¢itym a uspokojivo prekvasené.

Teplota méa velky vplyv na celkovy priebeh
a vysledok kvasenia, ako aj na pomnozovanie
kvasiniek. Optimalna teplota kvasenia nie je rov-
naka u kvasiniek r6znych kmenov [1]. U vrch-
nych kvasiniek sa pohybuje okolo 25 °C. Kva-
senie sa Uplne zastavuje pri zamrznuti média.
Pri pivovarskom spodnom kvaseni vyhovuju
technologické teploty v relativne Uzkom intervale
medzi 5-16 °C. Rychlost fermentacie ma byt
taka, aby ubytok extraktu za 24 hodin neprek-
ro€il 1,5 % hm. V praxi sa reguluje vhodne zvo-
lenou zakvasnou teplotou a plynulym chlade-
nim. Teplota nema klesat rychlejSie nezo 1 °C
za 24 hodin, aby sa kvasenie neprerusilo [2].

Regulacia teploty je v praxi najucinnejsia
pomdcka, ktorou je mozné v urCitych me-
dziach lubovolne menit rychlost kvasenia ako
aj pomnozovania kvasiniek [3]. Za nizkych
tepl6t prebieha kvasenie volnejSie, kvasinky
sa pomnozuju pomalsie a ¢asto je aj vytazok
kvasni¢nej hmoty nizsi.

Hlavnym cielom procesu dokvasovania

piva je znizenie vzniknutych vicinalnych di-
keténov — 2,3-butandiénu (diacetylu), 2,3-
pentadiénu a ich prekurzorov. K tvorbe tychto
latok dochadza pri kvaseni mladiny a suvisi
S0 syntézou valinu a izoleucinu [4, 5, 6]. Chu-
tova hranica vicinalnych diketénov bola sta-
novena na 0,1 ppm a tieto zlozky maju velky
vyznam zo senzorického hladiska. Pri pre-
kroCeni prahovej hodnoty vyvolavaju nezia-
ddcu zmenu arémy piva oznacovanu ako ma-
slovd, po tvarohu alebo srvatke [7].

Cielom tejto prace bolo sledovat vplyv
zmien teplét pocas hlavného kvasenia na
rychlost fermentécie, stabilitu peny a chutové
vlastnosti hotového produktu.

2 MATERIAL A METODY

2.1 Mikroorganizmy

V préci bol pouzity prevadzkovy kmen pi-
vovarskych kvasnic Saccharomyces cerevi-
siae subsp. uvarum W34/70. Kultira bola
uchovavana na Sikmom mladinovom agare
pri 4 °C a kazdé tri mesiace preoc¢kovana.

Ako fermentaéné médium bola pouzita
mladina o stupriovitosti 13 %.

2.2 Fermentacné podmienky

Hlavné kvasenie bolo vedené dvoma
sposobmi. Zakvasna teplota v oboch pripa-
doch bola 8,5 °C, tlak 50 kPa.

. pri teplote 10 °C do poklesu extraktu pod
8 °B, potom sa teplota zvySila na 14 °C
. v druhom pripade pri 13 °C a pri poklese ex-
traktu pod 5 °B sa teplota zvySila na 14 °C.
Hlavné kvasenie v oboch pripadoch pre-
biehalo v cylindrokénickych tankoch o celko-
vom objeme 2170 hl, s plnenim na 83 %.
Kvasinky boli stiahnuté na 5. az 6. den fer-
mentécie, ked pokles zdanlivého extraktu bol
minimalny alebo nebol zaznamenany Ziadny
pokles. Dokvasovanie prebiehalo pri teplote
14 °C dovtedy, kym hodnoty vicinalnych
diketénov (VDK) nedosiahli pozadovanu
hodnotu 0,15 mg/l a menej s naslednym
schladenim a zrenim piva pri—1 az0°Cv le-
ziackych tankoch.

2.3 Analytické metédy

2.3.1 Stanovenie vicindlnych diketénov
Vicinalne diketény boli stanovené desti-

lacne podla EBC odporuéanej spektrofoto-

metrickej metddy [8].

2.3.2 Stanovenie stability peny

Stabilita peny bola merana vo flasi, a to ako
interval medzi vytvorenim peny pomocou
oxidu uhli¢itého a jej poklesom. Meranie pre-
biehalo na pristroji NIBEM T (Haffmans).

2.3.3 Senzorické hodnotenie
Senzorické hodnotenie bolo vyhodnotené



