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Hollerova, I. — Strnad, Z. — Pech, P. — Kosar, K.: Bakterizide Wir-
kung von Titandioxid. Kvasny Prum. 48, 2002, Nr. 1, s. 5-9.

Titandioxid funktioniert in seiner kristalliner Form als Fotokataly-
sator und emitiert bei Lichtbestrahlung mit Wellenldngen, die dem
sichtbaren Spektrum entsprechen, in die Umgebung freie Sauers-
toffradikale. Ihre bakteriostatische und bakterizide Wirkung desinfizi-
ert Oberflachen und ihre Umgebung ohne Verwendung von anderen
chemischen Stoffen. Die Oberflachenapplikation des Schutzfilmes
mit seinem Inhalt bietet die Realisierung Durchfiihrung einer einfa-
chen Sanitation ohne Zugabe von intensiven Desinfektionsmitteln an.
Man kann auch manche schwerzugéangliche Stellen in Lebensmittel-
betrieben, die auf diese Art aufbereitet sind, in biologischer Reinheit
nur durch die Beleuchtung mit Leuchtstoffréhren erhalten.

Titandioxid ist festgebunden im augetragenen Oberflachenfilm und
wird nicht in die Umgebung freigesetz. Bei seiner Anwendung ent-
steht keine Gefahr einer ungeniigenden Beseitigung der restlichen
chemischen Stoffe, die zur Sanitation benutzt worden sind. Es ent-
steht keine direkte Bestrahlung weder des eigentlichen Produktes,
noch des Zwischenproduktes durch die UV — Strahlung. Seine Wir-
kung ist mindestens vergleichbar mit sonstigen Ublicherweise be-
nutzten Sanitations — und Desinfektionsmitteln. Nach der urspriing-
lich héheren Investition minimalisiert die Anwendung des Titandioxid
bedeutend weitere Betriebskosten fiir die Desinfektion der Betriebs-
raume. Biologische Wirkung von so behandelten Oberflachen wurde
im mikrobiologischen Labor des VUPS, AG getestet.

Tonneposa, U. - CtpHag, 3. - Mex, M. - Kocapx, K.: bBakTepuungHoe BnusHve
nByokuck TuTana. Kvasny Prum. 48, 2002, No 1, cp. 5-9.

Oeyokuce TuTaHa (TiO,) B cBOEM KpvcTannu4eckoi opMe AeACTBYET Kak
choTokaTann3aTop U npyu o6ny4eH CBETOM ANMHORA BOMHLI COOTBETCTBYIOLIEN
BUIMMOMY CMEKTPY SMUTTUPYET B OKPYXXatoLylo cpefly CBOGOAHbIE paanKkank
KMCNOpOfAa, GakTepuocTaTMyeckoe M GaKTepuOLUMOHOE BAMSHMS  KOTOPbIX
AE3MH(UUMPYHOT NOBEPXHOCTL M OKPY KAIOLLYIO CPe bl 683 NCNONb30BaHNS APYTHX
XMMWYECKNX peareHToB. [lpUMEHeHMe 3alMTHOrO Cnos Ha  NOBEPXHOCTH
COAEPXaHUs MO3BONSET MPOBECTH NPOCTYH caHuTaumio 6e3  fobasok
arpeccuBHLIX AE3UHUUMPYHOLLMX CPEACTB. Takxe HEKOTOPkIE TPYAHO AOCTYNHbIE
MecTa B NPOM3BOACTBAX NMLUEBOM NPOMBILLNEHHOCTH, 06pPaGOTaHHbIE 3TUM
06pa3oM, MOXHO YyaepiuBaTb B OMONMOTMYECKOW YACTOTE TONMLKO CBETOM
NOMUHUCLIEHTHOM TPYEKM.

TiO, cunbHo CBS3aH B HAHECEHHOW NOBEPXHOCTHOM NNEHKE U HE BbIAENAETCA B
okpyxatowyto cpeay. [pu ero ucnonb3oBaHMM He BO3HWKAET OMacHOCTb
HEAO0CTATOYHOA NMKBMAAUMW OCTATKOB XMMWHYECKMX BELECTB, MCNONb30BaHHbIX
ANs caHuTaumu. He npoucxoguT npsiMoe o6ny4eHre coBCTBEHHOrO NpoAyKTa UK
NPOMEXKYTOUHBIX NPOAYKTOR YO uanyyeHueM. PeaynbTtaT cpasHUMBIA ¢ ApYriMu
O6bIKHOBEHHO ~MPUMEHAEMbIMK  CAHWTALMOHHBIMK 1 1E3MHPULMPYIOLLMMA
cpeacTeamu. HavanbHble ¢ 3TUM CBS3aHHbIE BbICLUWE MHBECTULMM B 3HAYNTENBHOM
CTENEHW NOHWMAKT HA MUHUMYM ﬂa.l"leBb"IlUHe MNPOW3BOACTEEHHLIE 3ATPATHl HA
Ae3MHDVUMPOBAHWE  3KCMMyaTaUMOHHOTO  NpocTpaHcTea.  buonoruyeckas
AeNCTBEHHOCTb TakuM 06pa3omM 06paboTaHHbIX NOBEPXHOCTEN Gbina NoaBEprHyTa
TecTam B MuUKpoOwonoruveckoir  nabopatopuu  HaydHo-nccneposatens-
CKOrO MHCTUTYTA Nno nusy 1 conogy B Mpare.
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1 UvoD

Stejné jako v pfedchozich dvou letech
bylo zékladni hodnoceni kvality slado-
vnického je¢mene rozsifeno o vyrobu
sladll a piv dle péstebnich oblasti Ceské
republiky. V pribéhu ¢&tvrtého Ctvrtleti r.
2001 se pfistoupilo k provozni vyrobé
sladll z je¢ment sklizenych v nasleduiji-
cich oblastech (oznaceny ¢iselnymikédy):

— zapadoceska (€. 1)

— stfedoceska (E. 2)

— stfedomoravska (€. 3 a 4)

— jihomoravska (€. 5)

— severomoravska (€. 6)

Po odlezeni byly slady podrobeny
analytickému rozboru (tab.7) a byla
z nich ¢tvrtprovozné vyrobena piva.
V prabéhu vyroby byly u piva sledovany
vybrané  technologické  parametry
véetné analytickych rozbori miadin
a hotovych piv. Zavérem byla hotova piva
hodnocena senzoricky jednak degus-
taéni komisi VUPS, jednak zastupci sla-
doven a pivovart podilejicich se na
tomto vyzkumném projektu.

2 TECHNOLOGICKE PARAMETRY
VYROBY PIVA
Pro prikaznost zjistovanych para-
metr( byla piva pfipravovana jako Gisté
sladova s jednotnym sypanim a chme-
lenim u kazdé varky bez ohledu na puU-
vodni extraktivnost sladl. Konstantni ve-

licinou pro vSechny varky byl uréen ob-
jem horké mladiny. Z davodu zpozdéni
vyroby slad( a nutnosti vyhodnoceni vy-
sledku jesté v zavéru r. 2001 byla vyji-
mec¢né vyrabéna piva s plvodni kon-
centraci mladiny 11 %, u kterych je kratsi
doba leZeni. Piva byla vyrabéna klasic-
kou technologii pro piva ,éeského typu®.
Varky byly vafeny ve cétvrtprovozni
¢tyfnadobové varné s pfimym otopem
0 objemu vyrazené mladiny cca 40 |.
Varni postup byl zvolen klasicky dvou-
rmutovy. V zajmu zdlraznéni vlivu pou-
Zitého sladu na sledované parametry
bylo snizeno chmeleni varek na 10 g
o-hofkych kyselin na 1 hl mladiny. Po-
mér chmelového extraktu a granulatu byl
1:1. V prabéhu pfipravy mladiny byla
zvlastni pozornost vénovana zcukiovani
rmutl, dobé& scezovani a vizualnimu
hodnoceni vyrazené mladiny.
Zcukiovani rmutl bylo sledovano jo-
dovou zkouskou v intervalu 5 minut od
zacatku prodlevy. U vSech varek bylo
zcukfeni dokonalé do 15 minut.
Zvysena pozornost byla vénovana
jednotnému postupu scezovani u vsech
varek ve vazbé na celkovou chybu sce-
zovani. Celkové doby scezovani (ij. sté-
kani pfedku a vyslazovani) jsou uvedeny
v tab. 2.
Hodnoceni lomu vyrazené miadiny
bylo provadéno po 10 minutach od ukon-

¢eni chmelovaru. Vysledky vizualniho
hodnoceni jsou uvedeny v fab. 3.

Hlavni kva8eni probihalo v nerezo-
vych kvasnych valcich. K zakvaSovani
byly pouzity kvasnice prvni provozni ge-
nerace kmene W 95 dle sbirky VUPS
z propagacni stanice PVS Branik. Mla-
dina byla zakvasovana pfi teploté 7,5 °C
davkou 0,6 | hustych kvasnic na 1 hl mla-
diny. Prubéh hlavniho kvaseni byl regu-
lovan tak, aby teplota nepfekrogila
12 °C. Celkova doba hlavniho kvaseni
u vSech varek ¢inila 7 dni.

Dokva$ovani piva probihalo v upra-
venych KEG sudech o objemu 30 | pfi
teploté 1-2 °C. Primérna doba lezeni Ci-
nila 35 dni. Hotové pivo bylo piefiltrovano
na étvrtprovoznim deskovém filtru a sto-
¢eno do lahvi. Vzorky uréené pro analy-
tické rozbory byly pasterovany, pro sen-
zorické hodnoceni bylo ponechano pivo
nepasterované.

U vSech vzork( byl proveden rozbor
mladiny (tab. 4) a hotového piva (fab. 5).
Pfi senzorickém hodnoceni vyrobenych
piv komisi VUPS Praha bylo pouZito kla-
sického degustacniho schématu EBC
upraveného Cufinem (tab. 6) a zaroven
bylo provedeno hodnoceni pofadovym
testem (tab. 7). Pfi degustaci zastupcu
pivovarll a sladoven bylo provadéno
pouze hodnoceni celkoveho subjektiv-
niho dojmu a poradovy test (tab. 8).
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Tab. 1 Analytické parametry vyrobenych sladi

Tab. 4 Chemicky rozbor mladiny

Analyticky parametr |Jednotky| 1 2 3 4 5 6 Analyticky parametr |Jednotky| 1 2 3 4 5 6
Zcukreni min| 15 | 15-20| 10-15| 10-15| 10-15 | 10-15 Koncentrace %] 11,06 | 11,04 | 11,26 | 11,07 | 11,20 | 11,08
Stékani gira | slop. | opal. | ¢&irda | cird | slop. Prokvaseni dosaziteiné %| 80,6 | 803 | 80,4 | 821 | 785 | 81,0
Barva sladiny j-EBC| 3,8 41 4,0 36 45 | 50 Barva j.EBC| 9,5 9,5 85 | 100 | 10,0 | 13,5
Viskozita sladiny mPa.s'| 1,49 | 1,48 | 146 | 148 | 1,48 | 1,44 pH 56 U LT T S TR BT
pH sladiny 6,00 | 594 | 598 | 6,03 | 591 | 588 Izoslouceniny J.EBC| 47,1 | 46,2 | 429 | 428 | 438 | 436
Extrakt v moucce %| 81,5 | 806 | 82,0 | 80,9 | 79,6 | 80,9 Celk. rozp. dusik mg/100ml| 88,8 | 874 | 93,7 | 864 | 93,0 | 1118
Rozdil extraktu DLFU %| 1,9 15 0,8 14 11 13 a-aminodusik mg/l| 220,8 | 225,0 | 191,9 | 182,7 | 1853 | 252,6
Relativni extrakt 45 °C 353 | 330 | 351 | 36,6 | 33,9 | 38,7 Celkové polyfenoly mg/l| 268,1 | 287,0 | 258,7 | 3452 | 250,9 | 306,7
Diastaticka mohutnost jWK| 370 | 340 | 350 | 340 | 310 | 375
Stupen prokvaseni %| 794 | 777 | 781 | 815 | 785 | 788 g ;
Obsah bilkovin %| 103 | 109 | 105 | 104 | 113 | 108| 22 3 Chemicky rozbor piva
Rozpustny dusik mg/100ml| 77 75 78 7 82 92 Analyticky parametr |Jednotky| 1 2 3 4 5 6
Kolbachovo cislo 39,9 39,2 41,4 39,0 40,4 43,1 Extrakt Zdén]w? % hm. 2’08 219 221 1,94 2,36 2,04
Friabilita : 9 | 91 | 96 | 94 | of | 94 Extrakt skutecny %hm.| 380 [ 390 | 3,94 | 368 | 4,06 | 3,77
Obsah p-glukand mgl| 92 | 100 | 54 | 56 | 54 | 27 Extrakt dosazitelny %hm.[ 203 [ 212 [ 2,16 | 1,88 | 2,30 | 2,00
Obsah PDMS ppmi 7,1 | 39 | 64 | 55 | 60 | 58 Alkohol %hm| 3,70 | 363 | 370 | 373 | 3,60 | 364
Gushing L R el S G S %obj.| 472 | 463 | 472 | 475 | 459 | 463
Obsah $tavelani mg/100g| 21,1 | 204 | 11,1 | 166 | 20,9 | 159 Pavodni koncentrace
X = 1-10 ml tniku piva, XX - 10-20 ml tniku piva miadiny % hm.| 11,01 | 10,98 | 11,15 | 10,95 | 11,07 | 10,87
Prokvaseni zdanlivé %| 81,1 | 800 | 80,2 | 823 | 78,7 | 81,2
Tab. 2 Celkova doba scezovani Prokvaseni skuteéné %| 655 | 645 | 647 | 664 | 633 | 653
R Prokvaseni dosazitelng %| 81,6 | 80,7 | 806 | 828 | 792 | 81,6
Qenatantparky 1 4 2 8 i i Barva EBC| 67 | 73 | 68 | 73 | 92 | 112
Doba scezovani [min] 48 46 51 47 53 48 pH 46 | 45 | 45 | 455 | 46 | 48
Procentické vyjadreni 104 | 100 | 1N 102 | 115 | 104 Izoslouceniny J.EBC| 243 | 27,0 | 22,7 | 215 | 257 | 26,1
Celkové polyfenaly mg/l| 184,9 | 2144 | 2157 | 2476 | 216,1 | 267,3
Celk. rozpustny dusik |mg/100ml| 60,5 | 612 | 62,6 | 551 | 67,9 | 834
Tab. 3 Vizuaini hodnoceni lomu vyraZzené mladiny o-aminodusik mgl| 704 | 748 | 627 | 627 | 76,1 | 1305
e Koncentrace diacetylu m 0,09 | 006 | 007 [ 0,11 | 0,13 | 0,09
Sagar i 1 CEH e e R R Filtrovatelnost gg 304 | 293 | 312 | 304 | 260 | 300
Lom hruby hruby | stfedni | stfedni | stfedni | hruby Koncentrace CO, %| 046 | 052 | 039 | 047 | 0.41 | 046
bohaty | bohaty | bohaty | chudy | chudy | bohaty Cirost .EBC| 049 | 064 | 060 | 0,69 | 094 | 0,66
Vzhled slabyopal| ¢iry |[slabyopal| Gy | opdl | jiskmy Pénivost - vyska em| 50 [ 60 | 60 | 50 | 35 | 75
Viiné normaini | norméini | normalni [ normélni | norméini | norméini — frvani min| 50 [ 55 | 50 | 40 | 40 | 60

3 HODNOCENI VYSLEDKU
3.1 Technologické aspekty

Jako jeden z technologickych para-
metr( kvality sladu byla sledovana rych-
lost stékani sladin na ¢tvrtprovozni varné
(tab. 2). U véech varek probéhlo scezo-
vani bez zavad. Doby stékani byly prak-
ticky totozné, pouze u vzorkl 3 a 5 se
prodlouzila doba nad 10 %. P¥i srovnani
s minulymi ro¢niky, kdy rozdily mezi var-
kami kolisaly az o 23 % resp. 31 %, do-
$lo vr.2001 k uréitému vyrovnani hodnot.

Rovnéz u vizualniho hodnoceni lomu
vyrazené miladiny bylo shledano zlep-
$eni, a to zejména v Cirosti.

Jako dal$itechnologicky poznatek Ize
uvést i filtrovatelnost hotovych piv, ktera
je uvedena v tabulce chemického roz-
boru piva. Hodnoceni filtrovatelnosti bylo
provadéno metodou dle Essera. Zde se

350
300
250
200
150

100

filtrovatelnost piva [g]

50

uvadi, ze bézné hodnoty u normalnich
piv odpovidaji 130 g, u $patné filtrova-
telnych pod 100 g a u velmi dobfe filtro-
vatelnych nad 150 g. V pfipadé vzorku
roéniku 2001 je mozno ve vSech pfipa-
dech oznadit filtrovatelnost jako vynika-
jici (aritmeticky primér ze vSech stano-
veni ¢éini 296 g). Tato skuteCnost je
zfejmé ovlivnéna velmi nizkymi hodno-
tami obsahu B-glukan(i v pouZzitych sla-
dech (pramérné 64 mg/l). Retrospektivni
udaje o zavislosti obsahu B-glukanu ve
sladu a filtrovatelnosti piva jsou uvedeny
na obr. 1.

3.2 Analytické aspekty
3.2.1 Chemicky rozbor sladu
Zcukieni a stékani sladu je piiblizné
stejné. Jako mirné horsi se jevi vzorek €.
2, kde zcukieni bylo v intervalu 15 — 20 mi-
nut a stékani bylo slabé
opalizujici. Jako slabé
opalizujici nebo opalizu-
jici stékaly i vzorky 3 a 6.
Podle barvy sladiny
je mozno rozdélit vzorky
do dvou oblasti, kdy
vzorky 1, 2, 3 a 4 ma-
ji barvu srovnatelnou
s pfedchozim rokem,
tedy cca 4 . EBC,

100 150 200 250 300

koncentrace [i-glukand [mg/l]

Obr. 1 Zavislost filtrovatelnosti piva na koncentraci B-glukanu

u vzorki 5 a 6 byla
barva sladu mirné vyssi.

Viskozita i pH labo-
ratorni sladiny je ve

350 400

v8ech vzorcich sladu v intervalu obvy-
klych hodnot, a obecné Ize konstatovat,
Ze rozdily mezi jednotlivymi vzorky jsou
nizsi nez v predchozich letech.

Nejvyssi hodnoty extraktu byly nale-
zeny u vzorkl é. 3, nejnizsi hodnota byla
nalezena u vzorku ¢. 5. Ve srovnani se
sklizni 2000 jsou hodnoty letosniho roku
v pruméru o cca 1,5 % vy$si, a jsou pfi-
blizné na urovni sklizné roku 1999.

Velmi dobra hodnota rozdilu extraktu
v DFLU (okolo 1 %) byla nalezena
u vzorkl €. 3 a 5. Méné prizniva hodnota,
tedy 1,9 %, byla nalezena u vzorku €. 1.

Relativni extrakt pfi 45 °C, je obecné
na spodni hranici doporuc¢ovanych hod-
not, ale i pfesto je jeho pramérna hod-
nota ve srovnani s pfedchozim rokem
vy§S8i. Za dostate¢ny je mozno oznadit
vzorek ¢.1, 3,4 a 6.

Enzymové vybaveni sladu popsané
hodnotou diastatické mohutnosti meto-
dou Windische-Kolbacha je u vsech
sladd velmi dobré, a podstatné prevy-
Suje pfedchozi roénik sklizné.

Dosazitelny stupen prokvaseni je
mezi jednotlivymi vzorky sladu dosti roz-
dilny (maximalni rozdil je az 4 %). Ve
srovnani s pfedchozim rokem jsou jeho
hodnoty vyssi.

Obsah bilkovin se ve v&ech vzorcich
s vyjimkou vzorku sladu ¢. 5 pohybuje
okolo idealni hodnoty, tedy 10,5 %.

Koncentrace rozpustného dusiku je
ve vétsiné pfipadl v oblasti optimalnich
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Tab. 6a Senzorické hodnoceni podle schématu EBC

Tab. 6b Senzorické hodnoceni piva podle schématu EBC

Cislo vzorku 1 2 3 Cislo vzorku 4 5 6
celkova intenzita 2,8 25 29 celkova intenzita 28 29 28
Viuné | ciziviné | intenzita 1,2 0,7 09 Ving | ciziviné | intenzita 1,3 09 07
slovni popis sklepni ovocna ovocnd slovni popis sklepni sklepni ovocna
ovocna ovocna ovocna
svétld piva | fiz 3,0 3,0 2,8 svétla piva | fiz 29 2,6 3,0
plnost 28 28 25 plnost 28 25 2,9
Chut horkost intenzita 24 24 25 Chut horkost intenzita 2,7 29 29
doznivani 2.9 3,0 2,6 doznivani 27 3,0 3,0
cizi chut intenzita 15 1,0 1,2 cizi chut intenzita 1,2 1,3 0,8
slovni popis pfipalena svirava sladka slovni popis sladka sladka sladka
sklepni ovocna trpka
Celkovy subjektivni dojem 48 4.4 47 Celkovy subjektivni dojem 45 47 39

hodnot. Nizsi hodnota byla nalezena
u vzorku €. 4, naopak vy$si hodnota byla
nalezena u vzorku &. 6.

Kolbachovo ¢islo je u vSech vzorkl
srovnatelné a pohybuje se okolo 40 jed-
notek, coz je v soucasnosti povazovano
za optiméalni hodnotu. Vyjimkou je vzo-
rek ¢. 6, kde Kolbachovo é&islo je velmi
vysoké (48,1 j. WK).

Friabilita je ve vSech pfipadech velmi
dobra, a je vyssi nez 90 %.

| pfesto, Ze existuji rozdily v koncent-
raci B-glukanl ve slading, je u vSech
vzorkU v porovnani s pfedchozimilety je-
jich hodnota na podstatné nizsi a pfizni-
vé&j&i Urovni. S tim souvisi i vynikajici filt-
rovatelnost u v8ech vzorkl piva.

Obsah prekursort PDMS je pfiblizné
stejny jako v pfedchozich letech a po-
hybuje se v rozmezi od 4 do 7 ppb.

Gushingovy potencial byl u vSech
sladd velmi mirny, pouze u vzorku ¢. 6
byl stfedni.

Obsah Stavelan( byl od 16 do 21
mg/100 g. Vyjimkou byla hodnota 11,1
mg/100 g u vzorku €. 3.

3.2.2 Chemicky rozbor miadiny
Dosazitelné prokvaseni pfiblizné ko-
responduje s vysledky zjisténymi
u sladu, kdy nejvy3si dosazitelné pro-
kvadeni bylo zjisténo u vzorku &. 4.
Barva mladiny koresponduje s barvou

Tab. 7 Senzorické hodnoceni piva pofadovym
testem (VUPS)

Vzorek | Soucet | Primérné umisténi | Poradi
1 48 44 5-6
2 37 34 2-3
3 41 37 4
4 37 34 2-3
5 48 4.4 5-6
6 20 1,8 1

Tab. 8 Senzorické hodnoceni piva pofadovym
testem — (véeobecnd)

Vzorek | Souéet | Primérné umisténi | Pofadi
1 36 30 4
2 33 30 1-2
3 34 31 3
4 33 30 1-2
5 52 47 6
6 43 3,9 5

sladu resp. laboratorni sladiny, a odpo-
vida pivu ,eského typu*.

Nejniz&i pH mladin bylo nalezeno
u vzorku €. 5 a 6, coz odpovida vysled-
kim zjisténym u sladd.

Koncentrace isosloucenin se pohy-
buje v rozsahu 43 — 47 j. EBC.

Celkovy rozpustny dusik je ve vétsiné
pfipadd v optimalnich hodnotach cca
90 mg/100 ml mladiny. Vyjimku tvofi
pouze vzorek €. 6, kdy celkovy rozpustny
dusik mladiny je o cca 20 % vySsi.

Koncentrace o-aminodusiku v mladi-
nach je mozno rozdélit do tfi skupin.
Prvni skupinou jsou vzorky €. 3, 4 a 5,
kde je koncentrace a-aminodusiku nizsi
jak ve srovnani s ostatnimi vzorky, tak
i ve srovnani s prfedchozimi roéniky. Dru-
hou skupinou jsou vzorky €. 1 a 2, kde
koncentrace o-aminodusiku odpovida
optimalnim hodnotam. Do posledni sku-
piny je mozno zafadit vzorek €. 6, kde je
koncentrace o-aminodusiku zvysena.
Pfi porovnavani s pfedchozimi roéniky je
nutno brat zietel na snizeni koncentrace
mladiny z predchozich 12% na sou-
¢asné 11% mladiny.

Koncentrace celkovych polyfenoll se
pohybuije v intervalu od 250 do 350 mg/l.
Ve srovnani s predchozimi roéniky je
vy88i nez v roce 2000, ale nizsi nez
v roce 1999. Obecné je mozno konsta-
tovat, Zze pro 11% miladiny jsou koncent-
race dosti vysoké. Nejvyssi hodnoty byly
nalezeny u vzork( 4 a 6.

3.2.3 Chemicky rozbor piva

Skute¢ny a zdanlivy extrakt, stejné
jako zdanlivé, skute¢né a dosaZitelné
prokvaseni, odpovida hloubégji prokva-
Senym pivim.

Barva koresponduje s vysledky zjis-
ténymi u sladd a miladin.

Hodnoty pH se pohybuji v intervalu
optimalnich hodnot. Vyjimkou je vzorek
piva &. 6, kdy pH 4,8 je na horni hranici
obvyklych hodnot, a je o cca 0,3 j. pH
vyS8Si nez u ostatnich vzorku.

Horkost piva odpovida nize chmele-
nym 11% pivim a pohybuje se v rozmezi
22 -27.EBC.

Koncentrace celkovych polyfenoll je
stejné jako v pfipadé mladin dosti vy-
soka. | pfesto, ze doslo, ve srovnani

s koncentracemi celkovych polyfenolt
v mladinach, ke snizeni rozdilG mezi jed-
notlivymi vzorky, je patrna zvysena kon-
centrace u vzorkl 4 a 6.

Koncentrace celkového rozpusté-
ného dusiku je odpovidajici pro 11%
pivo. ZvySena hodnota byla stejné jako
v pfipadé mladin nalezena u vzorku €. 6.
Zajimavou skute¢nosti je vyrazny pokles
koncentrace celkového rozpusténého
dusiku u vzorku €. 4.

Koncentrace  a-aminodusiku  je
u v8ech vzorkU piva nizsi. | presto, zZe vy-
sledky mladin ukazuji na optimalni kon-
centraci o-aminodusiku, pokles hodnot
v prubéhu kvaseni a dokvasovani byl
dosti vyrazny. Vyjimkou je zde opét vzo-
rek ¢. 6, kdy vysoka hodnota tohoto pa-
rametru v mladiné zpUsobila, na rozdil
od ostatnich vzorkd, vy$si hodnotu kon-
centrace o-aminodusiku i v hotovém
pivu. V porovnani s ostatnimi vzorky je
takrka dvojnasobna.

Koncentrace diacetylu je ve véech pfi-
padech pod prahovou hodnotou senzo-
rického vnimani.

Cirost piva odpovida technickym pod-
minkach ¢étvrtprovozni filtrace, kdy
bézné dosahované hodnoty se pohybuiji
vrozmezi 0,4 - 0,6 j. EBC. Prokazatelné
horsi &irost byla nalezena u vzorku €. 5.

Obsah oxidu uhli¢itého se pohybuje
vintervalu od 0,4 do 0,5 %. Pénivost piva
je na urovni stfednich az vyssich hod-
not. Vzajemna zavislost mezi koncent-
raci oxidu uhli¢itého a pénivosti nebyla

nalezena u vzorku ¢&. 5.

3.3 Senzorické hodnoceni

Stejné jako v predchozich letech byly
pro senzorické hodnoceni zvoleny dva
zpUsoby. Prvnim z nich je senzorické
hodnoceni dle schématu EBC uprave-
ného Cufinem a ur¢eného pro hodno-
ceni senzorické kvality. Druhym zvole-
nym testem je pofadovy test
s vyhodnocenim vysledkl Friedmano-
vou metodou.

Celkova intenzita viné je mirné nizsi
u vzorku ¢. 2. U vSech ostatnich vzorkd
je srovnatelna. Jako cizi viiné byla iden-
tifikovana pfedevsim ovocna a u nékte-
rych vzork( i sklepni. Nejnizsi fiz byl na-



KVASNY PRUMYSL
ro¢. 48 /2002 — Cislo |

lezen u vzorku €. 5, coz nekoresponduje
s vysledky koncentrace oxidu uhli¢itého.
Plnost piva byla hodnocena ve vétsiné
pfipadu jako stfedni. Niz$i plnost byla
stanovena u vzork( 3 a 5. Horkost piva
byla jak v parametru intenzity, tak i v pa-
rametru doznivani hodnocena jako slaba
az stiedni, a opét nekoresponduje se
zjisténymi vysledky koncentrace o-hof-
kych kyselin. V cizich chutich byla iden-
tifikovana predevsim sladka a u nékte-
rych vzorkU téz esterova, nebo sklepni.

V celkovém subjektivnim hodnoceni
byla vS8echna piva hodnocena dosti po-
dobné. Vyjimkou je pouze vzorek €. 6,
ktery byl hodnocen Iépe. VSechny vzorky
piva byly hodnoceny jako dosti dobré az
pramérné.

Na zakladé poradového testu je

mozno stanovit nasledujici pofadi
vzorku
6 2+4 3 145

Prokazatelné Ize odlisit pouze vzorek
¢. 6 jako nejlepsi. Ostatni vzorky jsou na
hranici 95 % nerozlisitelné. Tato skuteé-
nost je patrna i z celkového subjektiv-
niho dojmu, kdy pouze vzorek & 1 ma
vyraznéji odlisené bodové hodnoceni.

VSeobecna degustaéni komise slo-
zend ze zastupcu jednotlivych pivovart
a sladoven podilejicich se na tomto pro-
jektu stanovila nasledujici pofadi:

2+4 3 1 6 5

V tomto pfipadé bohuZel poradovy
test nesplnil kritéria pro prikaz rozlisi-
telnosti na hranici 95 % pravdépodob-
nosti. V zasadé se ale jedna o obdobné
vysledky. Vyjimkou je pouze vzorek C. 6,
ktery byl hodnocen hirfe.

Z jednotlivych hodnoceni vzorku €. 6
pofadovym testem vyplynula velice za-
jimava skutecnost. Drtivd vétsina de-
gustatord, a to jak z degustacni komise
VUPS, tak i z véeobecné degustaéni ko-
mise, tento vzorek odliSila. Rozdilné
hodnoceni spocivalo pouze v tom, Ze
¢ast degustator( jej preferovala a zafa-
dila na prvni misto (degustacni komise
VUPS 9 degustatort, véeobecna de-
gustaéni komise 3 degustatofi) a zby-
vajici ¢ast degustujicich jej hodnotila
jako podstatné horsi, tedy na 5. nebo 6.
misté.

Podle vysledkl degustaci je tedy vzo-

rek ¢. 6 mozno oznadit za senzoricky od-
lisny.

4 MEZIROCNI SROVNANI

| pfesto, Zze v roce 2001 bylo nutno
z ¢asovych davodu zvolit koncentraci
pavodni mladiny 11 %, lze v nékterych
parametrech nalézt uréité roénikové za-
vislosti.

PFi hodnoceni sladd ze sklizné 1999
a 2000 byly v8echny slady (aZz na vy-
jimku sladu pfipraveného z ozimého je¢-
mene) Ciré. V letosni sklizni se u néko-
lika vzork( objevila slaba nebo stfedni
opalescence.

Zajimavym ukazatelem je barva. Za-
timco barva sladiny byla ve vzorcich
z roku 2000 nizsi, v letosni sklizni se
opét zvysila na Uroven sklizné roku 1999
(jak v primérné hodnoté, tak i u vétdiny
jednotlivych vzorku), barva mladiny
a piva se postupné snizuje.

Slady z letosni sklizné vykazuji lepsi
rozdil extraktu v drti DLFU ve srovnani
s pfedchozimi dvéma roéniky. Z porov-
nani roéniku sklizné i jednotlivych regi-
onl vyplyva, ze ve vétsiné pfipadu do-
§lo mezi rokem 1999 a rokem 2000 ke
zhor&eni tohoto parametru o cca 0,5 %,
a naopak pfi porovnani rozdilu extraktu
mezi roéniky 2000 a 2001 doslo ke zlep-
Seni o pfiblizné 1 % u kazdé ze slado-
ven.

Relativni extrakt pfi 45 °C je vy$8i nez
pfi sklizni v roce 2000, ale niz8i nez
v roce 1999. V letosni sklizni jsou rozdily
mezi jednotlivymi regiony mensi (max.
rozdil je 5,7 %), v pfedchozich letech
byly tyto rozdily az 10 %.
sledovanych roénikd.

Taktéz rozpustny dusik je mirné nizsi
ve srovnani se sklizni roku 1999 a je pfi-
blizné srovnatelny s rokem 2000 (vyjim-
kou je vzorek €. 6 z letodni sklizné).
vSech tii sledovanych obdobi, coz velmi
dobfe koresponduje s filtrovatelnosti
piva. Meziro¢nikové srovnani obsahu
B-glukantl a zavislost na filtrovatelnosti
piva je patrna z obr. 1. Linearni rovnice
zavislosti je charakterizovana regresni
rovnici: filtrovatelnost = 300 — 2/3 kon-
centrace B-glukant. Pfi vylouéeni tfi
nejodlehlejsich hodnot je regresni koe-
ficient spolehlivosti R? 0,93, pfic¢emz
rovnice linearni regrese se takika ne-
zméni.

Naopak hodnoty PDMS jsou v pru-
mérnych hodnotach nejvyssi. Vyjimkou
je vzorek €. 2, kde jsou prekursory di-
methylsulfidu srovnatelné s pfedchozimi
rocniky.

Rocnik 2001 vykazoval v mladinach
nejnizéi pH. Snizeni pH mladiny bylo
v priméru o cca 0,2 |. a jeho prumérnou
hodnotu 5,5 je mozno hodnotit jako pfiz-
nivéjsi nez v predchozich letech.

Po pfepoétu na 12% miladinu je cel-
kovy rozpustny dusik na urovni roku
1999 a vyssi nez v roce 2000.

Polyfenolové latky jsou po pfepoctu
na 12 % mladinu o cca 20 % vy3$8i nez
pfi sklizni v roce 2000 a jsou pfiblizné na
urovni roku 1999.

a-Aminodusik je po pfepoctu na stan-
dardni 12% mladinu vy$si nez v roce
2000 a dosahl uroven roku 1999. V ho-
tovych pivech zUstava nizsi nez v pfed-
chozich dvou ro¢nicich (vyjimkou je vzo-
rek €. 6). Z toho vyplyva, Ze v pribéhu
kvadeni piva doslo k vétdi spotfebé
o-aminodusiku nez v predchozich le-
tech. Zatimco v pfedchozich letech z(-
stalo v hotovych pivech ve srovnani
s mladinami pfiblizné 43 %, v letosnim
roéniku doslo ke snizeni na 35 % pu-
vodnich hodnot (vyjimkou je opét vzorek
¢. 6).

Primérna hodnota koncentrace dia-
cetylu byla pod limitem 10 mg/l. Ve srov-
nani s predchozimi roéniky se jedna
0 nejnizsi dosazenou hodnotu.,

Cirost piva je mirné zvysena ve srov-
nani se sklizni roku 2000 a podstatné
vy8Si nez v r. 1999.

Senzorické hodnoceni je obecné
podstatné vice vyrovnané nez v pied-
chozich letech a jeho primérné hod-
noty celkového subjektivniho dojmu
jsou lepsi.

5 ZAVER

Piva vyrobena ze sladu z riznych ob-
lasti Cech a Moravy jsou vice podobna
nez v pfedchozich letech. Caste¢né se
odliduje vzorek €. 6, a to jak pozitivnimi,
tak i negativnimi dopady.

Pfi srovnani sklizni z jednotlivych ro¢-
nikd se ve vétsiné sledovanych para-
metru jednd o nejkvalitnéjsi surovinu za
posledni tfi roky.

Lektoroval Mgr. Roman Novotny
Do redakce doslo 14. 12. 2001
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V préaci byly hodnoceny analytické para-
metry a senzorické vlastnosti 11% piv pfi-
pravenych ze sladu ze sklizné jemene 2001.
K étvrtprovozni vyrobé piva klasickou Ceskou
technologii bylo zesladovano 6 vzorkl jeé-

mene z 5 regiont Cech a Moravy. Analytické
parametry byly ve vét§iné pfipadl lepsi nez
v roce 2000. Slady se vyznacuji nizsim ob-
sahem bilkovin, rozpustného dusiku a B-glu-
kanu, dobrymi hodnotami rozdilu extraktu
DFLU, nizkou hodnotou pH mladiny (pramér
5,5), nizkym obsahem diacetylu v pivu (pod
10 mg/l) a relativné vy$§im obsahem prekur-
sorll dimethylsulfidu. Jako velmi dobrou Ize

hodnotit enzymovou vybavenost sladu. V po-
rovnani s pfedchozimi roéniky byla horéi ze-
jména Cirost pfi stékani. VSechna piva méla
vynikajici filtrovatelnost. Senzorické hodno-
ceni vyrobenych piv vyznélo jako dosti dobré
az prumérné. Souhrnné Ize je¢meny hodno-
tit jako nejkvalitnéjsi za posledni tfi roky a po-
rovnani vzork( z rGznych regiond ukazuje
vétsi vyrovnanost, nez v minulych letech.



