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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.
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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



z degustacie piatich degustatorov, ktori hod-
notili pivo 12%, a to po stranke chutovej — za-
kladné chute: sladkost, plnost, horkost, rez,
ako aj zistovanie pozitivnych a negativnych
chuti: chmel, estery, astringent, diacetyl,
DMS, kysla chut a iné.

3 VYSLEDKY A DISKUSIA

Vicinalne diketony su neziaduce latky mla-
dého a hotového piva. Ich odburanie pod pra-
hovu hranicu je hlavnhym cielom dokvasova-
nia. Konverzia diacetylu na senzoricky
neaktivny acetoin, z ktorého nakoniec vznika
butandiol, prebieha v procese dokvasovania.

V tejto praci sme sledovali vplyv tepl6t na
tvorbu vicinalnych diketénov a nasledne ich
odburanie pocas fermenta¢ného procesu ako
aj na stabilitu peny piva a organoleptické vlast-
nosti pri pouziti mladiny o stupriovitosti 13 %.
Norma dovoluje maximalnu koncentraciu vici-
nalnych diketénov pod hranicu 0,2 mg/I.

Zistilisme, Ze proces odburania vicinalnych
diketonov (VDK) (obr. 1) pri druhom vedeni
fermentacie (13 °C do poklesu prekvasu ex-
traktu na 5 °B, potom 14 °C) bol o 1,2 dia
(28,8 h) rychlejsi. VDK sme zacali merat po
vybrati kvasnic a meranie sme opakovali vzdy
po 24 h az po dobu poklesu VDK pod hod-
notu 150 ppb. Den, v ktorom bolo VDK na po-
zadovanej hodnote, sme znazornili v grafic-
kej zavislosti.

Stabilita peny u piv vedenych prvym spbso-
bom bola dostacujuca, v priemere sa hodnoty
pohybovali okolo 250,6 sekund. Ale pri dru-
hom vedeni fermentécie sa stabilita peny zvy-
Sila na 260 sekund, ¢o je v priemere 0 9,4 se-
kund viac. V oboch pripadoch sa dé stabilita
peny hodnotit ako stredné dobra pena (obr. 2).

Senzoricky bolo piatimi degustatormi hod-
notené 12% pivo po stranke chutovej — za-
kladné chute: sladkost, plnost, horkost, rez,
pozitivne a negativne chute: chmel, estery,
astringent, diacetyl, DMS, kysla chut a iné.
Celkova znamka zo senzorického hodnotenia
u piv vedenych prvym spdsobom je 6,42 a pri
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Obr. 1 Odburanie VDK v 13% mladom pive
v zavislosti od procesu vedenia fermentacie:
1. — I. spbésob vedenia fermentécie pri teplo-
tach 10 °C a 14 °C
2. — Il. spésob vedenia fermentacie pri teplo-
tach 13°Ca 14 °C
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Obr. 2 Stabilita peny v 12% hotovom pive v za-
vislosti od procesu vedenia fermentacie:
1. — I. sp6ésob vedenia fermentacie pri teplo-
tach 10 °C a 14 °C
2. — Il. spbsob vedenia fermentdcie pri teplo-
tach 13°Ca 14 °C

druhom spésobe 6,56 (obr. 3). V druhom pri-
pade bolo dokazatelné zlepSenie organolep-
tickych vlastnosti hotového produktu. Zistené
Udaje poukazuju na priaznivé podmienky od-
burania VDK rieSenim fermentacie zmenou
tepl6t opisanych pri druhom spdsobe. Po¢as
fermentécie neboli registrované ziadne ne-
gativne trendy (vySSia produkcia diacetylu,
spomalenie rastu kvasiniek).

4 ZAVER

Teplota ma velky vplyv na celkovy priebeh
a vysledok kvasenia ako aj na pomnozovanie
kvasiniek. Regulacia teploty je v praxi naju-
¢innejsia pomdcka, ktorou je mozné v urci-
tych medziach lubovolne menit rychlost kva-
senia ako aj pomnoZzovania kvasiniek.

Zmenou teploty z 10 °C na 13 °C a udrzia-
vanim na 14 °C v poslednej faze hlavného
kvasenia bol skrateny proces kvasenia o0 28,8
hodin. Zaroven sme ziskali lepSiu stabilitu
peny v hotovom pive 0 9,4 sekund. Touto zme-
nou pocas hlavného kroku kvasenia a v do-
kvasovacom procese sme ziskali dobré or-
ganoleptické vlastnosti piva - chutové
(pInost, horkost a rez), penivost a rychlejsi
proces kvasenia.
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Sepelova, G. — Cvengroschova, M. — Smo-
grovicova, D.: Vplyv teploty na rychlost
kvasenia a organoleptické vlastnosti piva.
Kvasny Prum. 50, 2004, €. 2, s. 41-42.
Cielom prace bolo Studium zmien tepl6t
pocas procesu hlavného kvasenia a dokva-
sovania a jej vplyv na rychlost kvasenia, sta-
bilitu peny a chutové vlastnosti piva. Experi-
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Obr. 3 Senzorické hodnotenie v 12% hotovom
pive v zavislosti od procesu vedenia fermen-
tacie:

1. — I. spbésob vedenia fermentacie pri teplo-
tach 10 °C a 14 °C

2. — II. spésob vedenia fermentdcie pri teplo-
tach 13 °C a 14 °C

menty boli prevadzané na mladinach o stup-
fovitosti 13 %, pouzita zakvasna teplota 8,5
°Caregulaciateplotyz10a13°Cna 14 °Cpri
hlavhom kvaseni. Boli pouzité prevadzkové
kmene pivovarskych kvasnic Saccharomyces
cerevisiae varieta uvarum W 34/70. Zmenou
teploty pocas hlavného kroku kvasenia a udr-
Ziavanim tejto hodnoty aj pri dokvasovacom
procese sme ziskali dobré organoleptické
vlastnosti piva — chutové (plnost, horkost
a rez), penivost a rychlejsi proces kvasenia.

Sepelova, G. — Cvengroschova, M. — Smo-
groviéova, D.: Temperature Influence on
Fermentation Speed and Organoleptic
Beer Properties. Kvasny Prum. 50, 2004,
No. 2, p. 41-42.

The objective of this work was to study tem-
perature changes during the process of pri-
mary and secondary fermentation and their
effect on fermentation speed, foam stability
and organoleptic properties of beer.

The experiments were carried out with
13 % hopped worts, with pitching tempera-
ture of 8,5 °C and temperature control from
10 and 13 °C to 14 °C during primary fer-
mentation. For fermentation, production stra-
ins of brewery yeast Saccharomyces cerevi-
siae, variety uvarum W 34/70 were used. By
changing temperature during the primary fer-
mentation process and by keeping this tem-
perature also during secondary fermentation,
good organoleptic properties of beer were ob-
tained (palatefulness, bitterness and body),
together with foaming power, and faster fer-
mentation process.

Sepelova, G. — Cvengroschova, M. — Smo-
grovicova, D.: Der Einfluss der Tempera-
tur auf die Garungsgeschwindigkeit und
organoleptische Eigenschaften des Bie-
res. Kvasny Prum. 50, 2004, Nr. 2, S. 41-42.
Im Artikel wurde Einfluss der Temperatur-
anderungen wahrend des Hauptgérungs- und
Lagerungsprozesses auf die Garungsgesch-
windigkeit, Schaumstabilitdt und organolep-
tische Eigenschaften des Bieres beschrieben.
FUr die Versuche wurde Stammwirze (13%
urspriinglicher Extrakt), Anstelltemperatur
8,5 °C und Anstieg der Garungstemperatur
von 10 °C altern. 13 °C bis zu 14 °C ange-
wandt, fir die Garung wurde ein Betriebshe-
festamm Saccharomyces cerevisiae varieta
uvarum W 34/70 eingesetzt. Durch eine Tem-
peraturdnderung wahrend des Haupt-
garungsprozesses und Beibehaltung beim di-
esen Wert auch wahrend der Lagerung,
wurden eine gute organoleptische Eigen-
schaften des Bieres — Geschmack (Vollmun-
digkeit, Bitterkeit und Schnitt) und einen
schneller Garungsprozess erhalten.

Lenenosa, I'. - LseHrpowosa, M. - Llwmor-
posuyoBa, [l.: BnusHue TemnepaTypbl Ha CKo-
pocTb 6poXeHMs 1 OpraHoNenTUYECKNE CBONCTBA
nusa. Kvasny Prum. 50, 2004, Ho. 2, cTp. 41-42.

Llenbto HacTosiLei paboTbl ABAANOCH W3yueHue
W3MEHEHUA TemnepaTypbl B TeyeHWe npouecca
TNABHOT0 BPOXXEHNS 1 JOOPaXKMBAHNS U €€ BNINSHME Ha
CKOPOCTb GPOXKEHMS, CTABUMBHOCTb NEHbI W CEH30PH-
yeckve CBOWCTBA MuBa. [ns SKCMEpUMEHTOB Obinn
1cnonb3oBaHbl 13%Hble cycna, TemnepaTypa pasopa-
XuBaHus 8,5 °C u perynuposarme Temnepatypsi ¢ 10
1 13 °C Ha 14 °C B TeueHme rnasHoro 6poxenms. bl
1CMOMb30BaHb! MPOM3BOACTBEHHbIE LUTAMMbI APOX-
el Saccharomyces cerevisiae pasHOBUAHOCTb uva-
rum W 34/70. VameHeHnem TemnepaTypbl B Te4eHue
TNaBHOr0 OPOXKEHNS 1 e€ NOAAEPKMBAHVEM B TEUEHME
A06paXMBEHNS ObiNM MOMy4YeHbl XOPOLLUME OpraHo-
NIenTUYEeCKVe CBOICTBA NBA — CEH30PUYECKIE (MONHO-
Ta, ropeyb 1 OCTPOCTb), NEHO0OPA3HOCTb W BbICTPEN-
Luee MPOXOXKAEHNe GPOKEHMS.



