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TESTOVANI ODRUDY JECMENE BOJOS

TESTING OF MALTING BARLEY - VARIETY BOJOS

PETR KOFRON, ROBERT SKOBLIK, JAN ENGE, MIROSLAV SEKORA
Plzensky Prazdroj, a. s., U Prazdroje 7, CZ-604 97 Plzen, e-mail: petr.kofron @ pilsner.sabmiller.com

Kofron, P. — Skoblik, R. — Enge, J. — Sekora, M.: Testovani od-
ridy jeémene Bojos. Kvasny Prum. 52, 2006, ¢. 6, s. 179-184.

S provoznim sladem odriidy Bojos a Tolar byly provedeny &tvrt-
provozni a provozni zkou$ky. Mladina a pivo byly analyzovany s ci-
lem zjistit, zda je mozno odridu Tolar nahradit odriidou Bojos. Od-
rda Bojos méla velmi dobrou extraktivnost, nizky obsah B-glukant
a vybornou &irost sladiny. Hodnoty relativniho extraktu pfi 45 °C, volny
aminodusik (FAN) a dosazitelny stupen prokvaseni byly na stejné
Urovni jako u odrldy Tolar. Obsahy zkvasitelnych cukr( a dextrin(
v mladinach z odrid Bojos a Tolar byly velmi podobné. Odrlida Bo-
jos prokazala nizkou Uroveri dosazitelného stupné prokvaseni. Mla-
diny této odridy vynikaly niz§im obsahem B-glukant a vy$$im pH.
Velmi nizky zakal sladiny béhem scezovani a mladiny v pribéhu spi-
lani koreloval s dobrou &irosti kongresni sladiny. Byla zjisténa vyborna
provozni filtrovatelnost. Obsah tanoidu ve studené mladiné byl u od-
ridy Bojos vy$si. U stoéeného piva obsah tanoidd a hodnoty sirano-
vého testu odpovidaly poZadované koloidni stabilité. Degustacni testy
neprokazaly vyznamné rozdily.

Kofron, P. — Skoblik, R. — Enge, J. — Sekora, M.: Testing of Malting
Barley — Variety Bojos. Kvasny Prum. 52, 2006, No. 6, p. 179-184.

The pilot plant and full-scale trials were made with malts from bar-
ley varieties Bojos and Tolar. The wort and beer were analysed to find
out whether Tolar variety could be substitute for Bojos variety. Bojos
variety had a very good wort extract, lower content of B-glucans and
a perfect wort clarity. The results of Hartong VZ 45 °C, FAN and final
attenuation were on the similar level as Tolar variety. Contents of fer-
mentable sugars and dextrins in worts from Bojos and Tolar were very
similar. Bojos variety proved a lower final attenuation limit. Worts from
this variety excelled with lower 3-glucans content and higher pH re-
sults. Very low turbidity of sweet wort during lautering and hopped
wort during cooling correlated with perfect clarity of congress wort.
Excellent filterability in full-scale trial was found out. Tannoid content
in cold wort of Bojos was higher than the one of Tolar variety. A tan-
noid content and SASPL number in packaged beer corresponded to
the required colloidal stability. Testing panels did not find any signifi-
cant differences.

Kofron, P. — Skoblik, R. — Enge, J. — Sekora, M.: Testierung der
Braugerstensorte Bojos. Kvasny Prum.52, 2006, Nr.6, S. 179-184.

Die Pilotpriifungen werden mit den Gerstensorten Bojos und Tolar
durchgefuhrt. Die Wiirze und das Bier wurden analysiert zum fest-

Klicova slova: ceské pivo, jecmen, odruda, koloidni stabilita, senzo-
ricka stabilita

1 UvoD

Cesky svaz pivovar( a sladoven usiluje v soucasné dobé o uznani
zemeépisného oznaceni a oznaceni plivodu ,,Ceské pivo“. Zemépisna
oznaceni vyrobk( a ozna¢eni plivodu jsou uzivana pro produkty, u ni-
chz existuje vztah mezi jejich charakteristikami a zemépisnym puvo-
dem. Pro vlastniky a uzivatele jsou duSevnim vlastnictvim. Zemépisné
oznaceni jim pomaha vyclenit se z masy ostatnich vyrobcu stejnych
nebo obdobnych produktd.

Soucasnymi svétovymi a evropskymi pozadavky na kvalitu slado-
vnického jeémene jsou preferovany odridy se silnou enzymatickou
aktivitou, s vysokym obsahem extraktu a s vysokymi hodnotami do-
sazitelného stupné prokvaseni. Tento trend ved| ke zméné senzoric-
kého charakteru evropskych piv. Naopak nizsi stupen proteolytického
kovy (neprokvaseny) extrakt patfi vedle silné plnosti, vyborné péni-
vosti a relativné niz§iho obsahu alkoholu k typickym znakdm ¢eského
piva. O svétovou povest Ceského piva se zaslouzily kromé jiného i vy-
hodné podminky pro péstovani sladovnického je€mene a chmele na
vymezeném Uzemi.

Pro vyrobu ¢eského piva jsou vhodné odrldy sladovnického jec¢-
mene, které umoznuji pivo s vySe uvedenymi vlastnostmi snadno vy-

zustellen, ob die Brausorte Tolar durch die Sorte Bojos ersetzt wer-
den kann. Die Sorte Bojos wies einen guten Extrakt- und einen ni-
edrigen B-Glukangehalt und eine sehr gute Klarheit der Wirze aus.
Bei dieser Sorten sind die Werte des relativen Extrakts bei 45 °C,
des freien Aminostickstoffes (FAN), erreichbareren Endvergarungs-
grad gleiche wie bei der Sorte Tolar geblieben. Der Gehalt an ver-
géarbaren Sacharide und Dextrine war bei den beiden Sorten verg-
leichbar. Die Sorte Bojos wies einen niedrigen Endvergérungsgrad
aus. Die aus dieser Sorte gergestellte Wiirze wies einen niedrigen
B-Glukangehalt und eine hoheren pH Wert aus. Eine sehr niedrige
Tribung der Stsswiirze wahrend des Lauterprozesses und der Wiirze
wahrend des Laufens hat sehr gut mit der Klarheit der Kongress-
wurze korreliert. Weiterhin wurde eine sehr gute Filterbarkeit an der
Betriebsanlage festgestellt. Bei der Bojos Sorte wurde der Tanoid-
gehalt in der kalten Wiirze héher. Die Werte des Sulfattestes und der
Tanoidengehalt bei dem gezapften Bier sind der Anforderung an die
gewUlnschte kolloidal Stabilitét des Bieres gerecht geblieben. Die sen-
sorische Auswertung hat keine Unterschiede bewiesen.

KedpoHb, M. — Ckobuuk, P. — JHre, A. — Cekopa, M.:
TecTupoBaHue NMBOBapPEHHOro ssuMeHs — copTt Bojos. Kvasny
Prum. 52, 2006, Ho. 6, cTp. 179-184.

C oakcnnyataumoHHbIM conogoMm copToB Bojos u Tolar 6binu
BbIMOJIHEHbI OMbITHBIE U MPOU3BOACTBEHHbIE OMbITbl. OXMeneHHoe
CyCrio v nNBo 6blNM aHanNM3upoBaHble C LieNblo OnpefenvTb BO3-
MOXXHOCTb 3amelleHunss copta Tolar coptom Bojos. ¥ copta Bojos
BbISIBUIACb O4YEHb XOPOLUAs 3KCTPaKTUBHOCTb, HU3KOE CoepXXaHne
6eTa-aMoKAHOB U OTNIMYHAs NMPO3PaYHOCTb CyCra BaHHbIE OTHO-
CUTENbHOrO 9KCTpakTa npu Temnepatype 45 °C, cBo60gHOro
amuHHoro asota (FAN) n gocTmxumas cteneHb copaxmBaHms 6binm
He Takou e cTeneHun, Kak y copta Tolar. Cogep>kaHua copasu-
BaeMblX yrneBoAOB W AEKCTPUHOB B Cycrax Obli O4EHb MOXOXM.
OxmeneHHble cycna u3 copta Bojos otnuyanucb 6onee HU3KUM
copepxaHuem 6eTa-AnoKaHoB, 6onee BbICOKMM PH © HU3KUM
YPOBHEM JOCTWXKMMON cTeneHn copakmBaHus. O4YeHb HU3Kas My-
THOCTb CyCria 1 OXMENEeHHOro cycna KoppenmpoBanuch ¢ XopoLuen
NpOo3payHOCTbLIO KOHrpecHoro cycna. bbina onpegeneHa oTnuyHas
npou3BoACTBeHHast unbTpyemocTb. CofdepXaHne TaHHOMAOB B
X0nogHoMm cycne copTa Bojos 6b1n10 605ee BbICOKUM, YTO KacaeTcs
roToBOro nvBa, CoAep>kaHne TaHHOUAOB W AaHHbIe CyrbcaTHOro
Tecta oTBeyanu Tpebyemon KonnougHon ctabunbHocTu. CeHcop-
HbI aHanNM3 HeJoKasas BaXKHble Pasnmyms.

Keywords: Czech-type beer, barley, variety, colloidal stability, flavour
stability

1 INTRODUCTION

At present the Czech Association of Breweries and Malt-houses is
attempting to register the geographic mark and origin of ,Czech beer”.
Geographic marks of products and origin marks are used for pro-
ducts that have affinity between their characteristics and geographic
origin. They are intellectual property of their owners and users. Ge-
ographic marks help them differentiate from the mass of other pro-
ducers of the same or similar products.

The current global and European requirements on the quality of
malting barley prefer only the varieties possessing high enzymatic
activity, high content of extract and high values of final attenuation.
This trend has caused changes of taste character of European be-
ers. On the contrary, the lower proteolytic and cytolytic modification
and lower final attenuation limits bringing residual (non-fermented)
extract, belong beside strong body, excellent foaming power and re-
latively lower alcohol content to typical characteristics of the Czech
beer. The Czech-type beer has won its higher popularity all over the
world among others due to easy terms for breeding of malting bar-
ley and hop in a determined place.

The advantageous varieties for the Czech-type beer production are
those that make the beer production with the aforementioned cha-
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robit. Pozadavky na jakostni parametry odrid vhodnych pro vyrobu
Ceského piva shrnula Komise pro hodnoceni kvality odrid slado-
vnického jeémene pfi VUPS Brno v roce 2003 (Tab. 1). Starsi odriidy
tohoto typu (Akcent, Amulet a ¢aste€né i Kompakt) byly v sortimentu
pouzivanych odrid nahrazeny odridami s vy$si Urovni prokvaseni,
ze soucasnych pouzivanych odrid témto pozadavkim vyhovuje
pouze odruda Tolar [1, 2].

Kazda nova odrdda s podobnymi vlastnostmi je tedy pro pivovar
Plzensky Prazdroj, a. s. vitanym obohacenim sortimentu a jeji vlast-
nosti provozné ovéfujeme, zejména s ohledem na kvalitativni slozeni
mladiny, filtrovatelnost, chutovou stabilitu, atd.

racteristics easy. The parameters of barley varieties suitable for the
production of the Czech-beer type were specified by the Committee
for Quality Evaluation of Malting Barley Varieties at RIBM, Plc in 2003
(Tab. 1). Older varieties of this type (e.g. Akcent, Amulet and partly
Kompakt) were substituted in assortment of used varieties by varie-
ties with higher final attenuation. From currently used varieties only
Tolar variety is suitable and corresponds to these requirements [1, 2].

Each new variety with similar characteristics is welcome for PI-
zensky Prazdroj brewery as an enrichment of the used assortment
and its characteristics are verified in trials, especially the quality of
wort composition, filterability and colloidal and flavour stability.

2 EXPERIMENTALNI CAST 1, 1 Technologicka charakteristika odrid sladovnického jeémene vhodnych 2 TRIALS PART
pro vyrobu €eského piva [1, 2] / Parameters of varieties suitable for Czech-

2.1 Odriuda Bojos

type beer production [1, 2
V roce 2005 byla registro- P P [r.2]

2.1 Bojos variety
The mid-late malting barley

vana sladovnicka polopozdni

odrlida Bojos. Nazev je zkrat-

kou jména Ceskeého Slechtitele
Ing. Josefa Boumy, CSc., au-

tora odrtdy Diamant. Odriida
Bojos obdrzela cenu Grand

Prix na Techagro 2006.

Vynos zrna je ve vSech ze-

Extrakt v suiné / Extract in dry b. (%) min. 81.5 variety Bojos was registrated
Relativni extrakt pfi 45 °C / Hartong V.Z 45 °C (%) max. 38 in t20f)5t.hThebrE)am§> tqf th'sf ;’ﬁ
Kolbachovo islo / Kolbach index 8921 Ot blocdors mare: Josef
Diastaticka mohutnost / Diastatic power (WK) min. 220 Bouma, the author of the well-
Dosazitelny stupen prokvaseni / Final attenuation (%) max. 80 known variety Diamant. Bojos
Friabilita / Friability (%) min. 75 was awarded the Grand Prix
B-Glukany ve sladiné / B-Glucans in wort (mg/l) max. 250 Award at Techagro fair in 2006.

médélskych vyrobnich oblas-
tech vysoky. Rostliny jsou
stfedné vysoké az vysoké, odrlida je stfedné odolna proti poléhani
a proti lamani stébla. Zrno stfedné velké, vytéZnost pfedniho zrna je
stfedné vysokd. Odrlida je odolna proti napadeni padlim travnim,
stfedné odolna proti napadeni rzi jeGmene, stfedné az méné odolna
proti napadeni komplexem hnédych skvrnitosti a rhynchosporiovou
skvrnitosti. Hodnota ukazatele sladovnické kvality dle VUPS Brno je
6,7 bodu, odrtida byla dle dosahovanych parametrli rozlusténi ozna-
¢ena za vhodnou pro vyrobu ¢eského piva (Tab. 2) [3, 4].

The yield of grain in all agri-
cultural production areas is
high. ;The plants are medium high to high the variety is mid-resistant
to lodging and mid-resistant to blade breaking. The grains are me-
dium sized, medium yield of sieving fractions over 2.5 mm. Resistant
to powdery mildew, mid-resistant to brown rust, mid to less resistant
to infestation with complex of net blotch, mid to less resistant to scald.
Value of the Malting Quality Index: 6.7 points. The variety is suitable
for production of Czech-type beer. (Tab. 2) 3, 4].

3 MALT PRODUCTION

Tab. 2 Primérné hodnoty ze sklizriovych roénikl 2002—2004 (registraéni fizeni, mikrosladovna) [5, 6] /

The average results from Harvest 2002-2004 from the registration procedure (micro-malting) [5, 6]

The full-scale malt from Bojos

Parametr / Parameter

Bilkoviny ve sladu / Protein in dry b. (%)

Extrakt v susiné / Extract in dry b. (%)

Relativni extrakt pfi 45 °C / Hartong VZ 45 °C (%)

Kolbachovo &islo / Kolbach index

Diastaticka mohutnost / Diastatic power (WK)

Dosazitelny stupen prokvaseni / Final attenuation (%)

Friabilita / Friability (%)

B-Glukany ve sladiné / B—Glucans in wort (mg/l)

Viskozita sladiny / Viscosity of wort (mPas)

Zakal sladiny (90°) / Turbidity of wort (90°) (EBC)

Zéakal sladiny (15°) / Turbidity of wort (15°) (EBC)

- was produced by the Pilsner malt-

Tolar Malz Bojos house during October 2005. The
11.1 10.7 10.5 malting technology used steeping
81.3 83.1 82.9 with two types of water (time under
34.2 38.6 37.4 water 5 + 5 hrs., the air rest took
19 hrs.), germination in Saladin bo-

6:;3 z?)g 2%; xes (5'/, day) and kilning (total time
18 hrs.) with drying at temperatu-

81.7 81.6 80.4 res from 50 to 65 °C and curing pe-
81 83 86 riod at 84 °C (2'/, hrs.). This malt

209 229 117 was compared with other full-scale
1.49 1.49 1.44 malt samples from Tolar variety
1.52 0.77 0.59 from harvests 2004 and 2005. All
159 0.80 0.58 malt samples were analysed by [7,

8, 9] (Tab. 3).

Tab. 3 Analytické parametry provozné vyrobenych sladt / Analytical parameters of full-scale malts

3 VYROBA SLADU

Provozni slad z odrldy

Bojos byl vyroben plzen-

skou sladovnou v fFijnu
2005. Byla pouzita techno-

logie méaceni se dvéma vo-
dami (5 + 5 h pod vodou,

vzdusnd pauza 19 h), kli-

¢eni v Saladinovych skfi-

nich (5,5 dne) a standardni

hvozdéni (celkovy €as 18

hod) se suSenim pfi teplo-
tach od 50 do 65 °C a do-

tahovanim pfi 84 °C (2,5
hod). Slad Bojos byl dale

porovnavan s provoznimi

vzorky sladd vyrobenych

z odrGdy Tolar ze sklizné

2004 a 2005. Vyrobené
slady byly analyzovany dle

17, 8, 9] (Tab. 3).

Parametr / Parameter

Odrtida/Sklizen / Variety/Harvest BOJOS 2005 | TOLAR 2005 | TOLAR 2004
Vihkost / Moisture (%) 4.3 4.4 4.4
Extrakt v susiné / Extract in dry b. (%) 82.0 79.4 81.4
Zékal sladiny 90° / Clarity of wort 90° (EBC) 3.2 6.3 2.5
Barva po povareni / Colour after boiling (EBC) 6.2 6.2 5.9
Plisen / Mould (%) 1.2 1.5 0.4
B-glukany ve sladiné 65 °C / B-glucans in wort at 65 °C (mg/l) 120.0 182.0 208.5
Srot-diference / Fine-corse difference (%) 1.3 2.2 1.5
Relativni extrakt pfi 45 °C / Hartong VZ 45 °C (%) 31.9 31.0 33.3
Bilkoviny v susiné / Protein in dry b. (%) 10.1 11.4 10.0
Friabilita / Friability (%) 94.1 87.3 86.1
FAN (mg/l) 125.0 136.5 122.0
Carlsberg. modifikace / modification (%) 96.3 94.5 96.0
Carlsberg. homogenita / homogenity (%) 75.6 70.7 76.8
Risk-faktor filtrovatelnosti / Risc-factor of filterability 11.5 12.0 6.0
Dosazitelné prokvaseni / Final attenuation (%) 77.9 79.5 79.1
pH 6.07 6.02 6.06
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4 CTVRTPROVOZNi ZKOUSKA V MINIPIVOVARU

Vzorky sladli byly svafeny na dvounadobové varné minipivovaru
Plzeniského Prazdroje, a. s. technologii klasického tfirmutu, s délkou
chmelovaru 90 minut. Pro chmeleni byl pouzit v prvni davce ethano-
lovy extrakt z deské odriidy Agnus, pro 2. a 3. davku pelety Zatec-
kého poloraného Cervenaku. Objem varek byl 130 I. Kvaseni probi-
halo ve tfech cylindrokénickych tancich (CKT), poté bylo pivo béhem
jednoho dne zchlazeno a po odstielu kvasnic sudovano do keg-sudu
(pfi protitlaku CO,). Délka a teploty kvaseni a lezeni odpovidaly pro-
vozni technologii Plzefiského Prazdroje, varni proces a proces kva-
Seni byl kontrolovan automatickym Fidicim systémem. Na konci lezeni
bylo pivo filtrovano deskovym filtrem (EK-filtrem).

Horkost a dosazitelné prokvaseni varek odpovidaly specifikaci le-
zéaku Ceského typu, rozdily mezi dosazitelnym prokvasenim jednotli-
vych varek byly max. 1,9 %. Mladina, pivo a filtrat byly analyzovany
dle [7, 8, 9, 10, 11] (Tab. 4-8). Pouzité zkratky: O.E. — plvodni ex-
trakt/stupriovitost, FAN — volny aminodusik, TBA — index kyseliny thi-
obarbiturové, Ezd — zdanlivy extrakt, T 150 — relativni obsah radikall
po 150 minutéch, lag time — antioxida¢ni potenciél piva.

Tab. 4 Rozbory mladin / Analyse of worts

4 PILOT PLANT TRIAL IN MICROBREWERY

The samples of malt were brewed in pilot plant scale microbrewery,
which is equipped with a two-vessel brewhouse using classical triple-
decoction technology and hop boiling time 90 minutes. The alcoholic
extract from Czech hop variety Agnus was used for the first dosage,
for 2" and 3 dosage of hop there were used pellets from famous
Czech hop variety Saaz. The batch volume was 130 litres. Fermenta-
tion took place in three CCTs. At the end of fermentation the beer was
cooled down and after yeast removal it was transferred into a keg for
maturation/storage (at back-pressure of CO,). The time and tempe-
ratures of fermentation and storage corresponded to the Czech lager
standards used in the Plzerisky Prazdroj brewery. The brewing and
fermenting processes were controlled by an automatic system. At the
end of storage the beer was filtered through plate and frame filter.

Bitterness and final attenuation of brews corresponded to stan-
dards of Czech lager, the variability of attenuation limits was at max.
1,9 %. Wort, beer and filtered beer were analysed by [7, 8, 9, 10, 11]
(Tab. 4-8). Used abbreviations: O.E. — original extract, FAN — free
amino nitrogen, TBI — index of thio-barbituric acid, PE — present ex-
tract, T 150 — relative content of radicals after 150 minutes, Lag time
— anti-oxidative potential of beer.

Varka Rozpustny Zakal mladiny
Minipivovar / OE. | ., | 2aval | pn dusik / ecClukany /| B-Glukany /| 90° / Clarity of
Batch in micro (%) P (EBC) (mg/l) Soluble @ (mg/l) P (mg/l) hopped wort
brewery nitrogen (mg/l) 9 9 (EBC)
Bojos 2005 12.24 | 5.63 17.7 181 86.75 0.36 100.0 22.5
Tolar 2005 11.80 | 5.45 17.6 185 90.30 1.02 231.0 34.8
Tolar 2004 12.16 | 5.59 18.1 188 88.78 0.27 222.0 18.2

. Kaly v Imhoff. Celkové -
Va_|rl.(a_ nadobé / Wort polyfenoly / Maltosa / Glukosa / Fruktosa / Dextrlr_1y/
Minipivovar / 5 : TBA/ Maltose Glucose Fructose Dextrins
Batch in micro | S°lid eontent in Total BRI | T 150 /100 /100 /100 /100

Imhoff’s cone polyphenols g 9 g 9 g 9 g 9
brewery extraktu extraktu extraktu extraktu
(ml) (mg/)

Bojos 2005 1.0 240 48.7 | 23 000 45.6 11.0 6.0 13.1

Tolar 2005 2.0 186 61.5 | 26 000 45.5 10.7 6.7 12.1

Tolar 2004 1.1 198 64.5 | 20 000 49.3 12.11 6.6 12.8
Tab. 5 Rozbor piva pfi sudovani / Analyse of beer at the end of fermantation

Varka Polyfenoly / .

Minipivovar/ | O.E. | Alohol 71 e 4 pE Barva/ | ppy Total R | o) Lag

AN 5 Alcohol o pH Colour Tannoids T150 | time

Batch in micro (%) (% viv) (%) (EBC) (mg/l) | polyphenols (mg/l) (mgfl) (min)

brewery (mg/l)

Bojos 2005 12.20 4.33 4.11 4.63 14.70 112 204 85.8 11.1 | 24000| 136

Tolar 2005 11.72 4.09 4.05 4.60 15.20 111 200 85.8 7.4 |33000| 105

Tolar 2004 12.16 4.43 3.87 4.64 15.40 192 200 85.8 7.9 |35000| 104
Tab. 6 Rozbor piva pfed filtrem / Analyse of beer at the end of storage

Varka . o . -

L Alkohol / Barva / ; Raible — pritok / Raible — ¢irost /
Hinlptvovar / c(f,f) Alcohol Ez?%/, )PE pH | Colour | T 150 L";’;"n}::;‘e Flow rate Clarity
brewery (% viv) (EBC) (hl/m2) (90°/15°)
Bojos 2005 12.26 4.63 3.60 4.68 13.50 | 30 000 122 5.9 0.59/0.60
Tolar 2005 11.77 4.40 3.51 4.65 13.90 | 36 000 102 7.2 1.07/1.59
Tolar 2004 12.19 4.67 3.45 4.70 14.00 | 42000 106 4.5 0.61/0.98

Tab. 7 Rozbor filtratu / Analyse of filtered beer
Varka Polyfenoly / -
Minipivovar / OLE. ‘:;‘;*;"’Jl’ Ezd/PE| Baval | FaN Total ;2:3:%; Diacetyl
Batch in micro (%) (% viv) (%) (EBC) (mg/l) polyphenols (mg/l) (mgfl)
brewery ° (mg/l) g
Bojos 2005 12.23 4.62 3.58 4.65 12.40 107 183 46.9 0.060
Tolar 2005 11.79 4.41 3.52 4.59 12.40 106 141 40.2 0.058
Tolar 2004 12.20 4.68 3.43 4.64 13.30 148 182 42.9 0.076
Varka - - .

L . Cirost Cirost Maltosa / Dextriny / .
g'ar;"s’“:zv;: cl o Pe(r::]ztlill)on Clarity 90° Clarity 15° T.ﬁ; J Maltose Dextrins T 150 L::rgn::lr;\e
brewery (EBC) (EBC) (9/100 ml) (9/100 ml)

Bojos 2005 0.052 0.28 0.01 45.4 1.452 2.71 101 000 101
Tolar 2005 0.057 0.31 0.01 52.5 1.182 2.73 125 000 85
Tolar 2004 0.072 0.29 0.05 60.9 1.250 2.41 138 000 82

—b—



Kp_179_184

14.6.2006 17:36

182

Stréanka 182

—9—

KVASNY PRUMYSL
roé. 52/ 2006 — &islo 6

5 PROVOZNIi TESTY

Tab. 8 Degustace: profilovy test a celkova obliba / Testing panel — profile test 5 FULL-SCALE TRIALS

and drinkability
Provozni testovani odridy : Full-scale testing took place
Bojos probihalo v plzefiském Bojos 2005 Tolar 2005 Tolar 2004 | in the Plzernisky Prazdroj bre-
pivovaru béhem listopadu | Sladkost / Sweet 3.6 3.5 3.8 wery during November 2005.
2095. Cellfem bylo z odrf{dy Horkost / Bitterness 7.0 7.0 7.0 There were brewed 24 brews
Bojos uvareno 24 provoznich PInost / Bod 6.0 9 6.0 from Bojos malt, which were
vérek, odpovidajicich 8 kvas- [0St/ 200y : S. : filled into eight fermenting
nym CKT a 2 ,8istym“ lezac- | Esterova / Estery 0.9 0.9 1.0 CCTs and two ,clean” storage
kym CKT. Vysledky uvedené | Astringentni / Astringent 1.9 2.0 2.0 CCTs.The results stated in the
dale v textu jsou primérné | karamelova / Caramel 1.1 1.0 1.0 next paragraphs and tables
hodnoty. Pro srovnavaci varky Chmelova / A 18 18 16 are the average results. For
byl pouzit slad vlastni vyroby ,eova opPy : : : comparative batches malt
(Tab. 3—Tolar 2004), pivoznéj | Trpka/ Tart 0.1 0.1 0.3 from variety Tolar from harvest
uvarené je dale v tabulkach | Diacetyl 1.5 1.4 1.4 2004 was used (Tab. 3), the
oznaceno jako srovnavaci. | pfipalena / Burnt 1.0 1.0 1.0 beer brewed from this malt is
Srovne_lva}m pivo bylg yyrobe_no Sytici / Satiating 20 50 20 called “a comparative beer” in
ve stejném obdobi jako pivo = : — the next tables and para-
z odrady Bojos. Celkova obliba / Drinkability (*) 8.4 8.6 8.3 graphs. The comparative beer
5 Vyropa mladlpy, kvasen,l, le- (*) Definice obliby / Drinkability rating: was brewed in the same pe-
Zeni a filtrace piva odpovidala  1-3 4. neakceptovatelné pivo / non-acceptable beer riod as the beer from Bojos.
vyrobnim standardim leZzaku 3 5-4,4: velmi $patné pivo / very bad beer Producing of wort, fermen-
Ceského typu. Pivo bylo stabi- 4,5-5,4: $patné pivo / bad beer tation, maturation/storage and
lizovano dle standardnich sta- 5,5-6,4: stfedné kvalitni pivo / mid-quality beer filtration of beers correspon-
biliza¢nich postupt (silikagel, 6.5-7.,4: dobré pivo / good beer ded to the standards of Czech
PVPP). Mladina, pivo a kaly 715—?9.: ve'rrp'kdopre pl}/o/ ve”rygooo/ beer lager. The beer was stabilized
byly analyzovany [7, 8, 9, 10, &9-10: perfekini pivo / excellent beer by currently used stabilization
Tab. 9 Rozbor mladiny / Analyse of wort
Cirost sladiny / | Cirost mladiny / .
vings | ok | | el | ol cimyor | Gartyor | el | | Tty
Batches (%) P (EBC) o (mg/l) sweet wort hopped wort B ?m ) (mg/l)
9 (EBC) (EBC) 9 9
Bojos 12.19| 5.57 14.4 0.04 8.0 4.71 155.0 79 000 213
Srovnavaci /
Comparative 12.22| 5.41 14.6 0.06 18.3 8.31 163.5 85 000 180
11] (Tab. 9-15). Pouzité . 3 L. . L., L . . procedures (silicagel, PVPP).
zkratky: O.E. — plvodni ex- Tab. 10 Objem kal(l v Imhoffové nadobé a pramérné mnozstvi odstfelenych  \yort and beer were analysed
trakt/stupfiovitost, FAN — kald po 15 h od naplnéni CKT / Wort solid content in Imhoff’s cone and ave- by: [7, 8, 9, 10, 11] (Tab. 9-
volny aminodusik,, TBA—in-  rage content of trubs removed from CCT 15 hrs. after filling 15). Used abbreviations: O.E.
dex kyseliny thiobarbitu- - = — original extract, FAN — free
rové, Ezd — zdanlivy extrakt, | varky / Kaly v Imhoff. nadob& | . o c1oie provoz / amino nitrogen, TBI —index of
T 150 — relativni obsah ra- | Batches / Wort solids in Trubs content (hl) thio-barbituric acid, PE — pre-
dik&ld po 150 minutach, lag : Imhoff's cone (ml) sent extract, T 150 — relative
time — antioxidaéni poten- | Bojos 0.0 (naprosto ¢ire) 13.9 content of radicals after 150
cial piva, SASPL — hodnota Srovnavaci / minutes, Lag time — anti-oxi-
siranového testu. Comparative 0.1 21.8 dative potential of beer,
SASPL - sulphate test result.
Tab. 11 Pivo na konci kvaseni / Analyse of beer at the end of fermentation
O.E. Alkohol / Ezd / PE | Barva / Colour Diacetyl Lag Time
ey err (%) Alcohol (% Viv) (%) (EBC) PH (mg/) (min) Uiy
Bojos 12.33 4.54 3.84 13.2 4.60 0.286 116 31000
Srovnavaci /
Comparative 12.27 4.59 3.69 13.2 4.59 0.276 105 33500
Tab. 12 Pivo na konci lezeni / Analyse of beer at the end of storage
O.E. Alkohol / Ezd / PE | Barva / Colour Diacetyl [Lag Time CO, Tanoidy /
CKT/ccr (%) | Alcohol (% viv) | (%) (EBC) PH | “mgm) | (min) | Y190 | (%) |Tannoids (mgn)
Bojos 11.98 4.42 3.70 11.9 4.65 | 0.160 112 29000 | 0.48 99.2
Srovnavaci
| Comparative 12.17 4.54 3.68 12.4 4.64 0.148 94 36 000 | 0.48 96.4

Tab. 13 Filtrovatelnost dle Raibleho a provozni filtrovatelnost / Filterability prediction by Raible and full-scale filterability

CKT/ CCT Raible — prutok / Raible_— Cirost /) Pramérny tlakqu narust /
flow rate (hl/m2h) clarity (EBC) Average pressure increase (bar/h)

Bojos 10.0 0.35/0.15 0.102

Srovnavaci / Comparative 8.1 0.57 /0.64 0.238
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Tab. 14 Sto€ené pivo / Packaged beer
O.E. Alkohol / Ezd / PE | Barva / Colour Diacetyl Lag Time
Sl (%) Alcohol (% viv) (%) (EBC) pH (mg/l) (min) Uk
Bojos 11.78 4.33 3.65 11.5 4.49 0.068 104 44 000
Srovnavaci /
Comparative 11.61 4.35 3.45 11.6 4.62 0.087 98 64 000
CKT/ CCT CO, Cirost 90°/15° / FAN NIBEM Tanoidy / SASPL
(%) Clarity 90°/15° (EBC) (mg/l) (sec) Tannoids (mg/l) (ml)
Bojos 0.47 0.31/0.20 146 277 25.6 2.6
Srovnavaci /
Comparative 0.50 0.31/0.05 150 267 24.2 2.4
Tab. 15 Degustace — trojuhelnikovy test / Tasting panel — triangle test
Pocet Shodny Odlisny Poznalo Prakaznost / Hodnoceni Hodnoceni
degustatort / vzorek / vzorek / dequstatort / Demonstrati- shodnych vzorkli/ | odliSného vzorku /
Number of Parallel Different 5; dentif veness Rating of Rating of diff.
tasters sample sample y (%) parallel samples (*) sample (*)
11 Srovnavaci / Bojos 7 95 29 3.1
Compatrative

(*) Hodnoceni / Rating:

1 — mimoradné dobry / extremely good
2 — velmi dobry / very good

3 — dobry / good

4 — dosti dobry good enough

6 VYSLEDKY A DISKUSE

Odrida Bojos potvrdila béhem sladovani parametry dosahované
béhem registracniho fizeni: velmi dobrou extraktivnost, nizky obsah
B-glukand a vybornou ¢irost sladiny (Tab. 2, 3). Hodnoty relativniho
extraktu pfi 45 °C, volny aminodusik (FAN) a dosazitelny stupen pro-
kvaseni byly na stejné Urovni jako u odrldy Tolar. Hodnoty carlsber-
ské modifikace a homogenity se liSily minimalné. Risk faktor filtrova-
Bojos byla shodné s odridou Tolar sklizery 2005 (Tab. 3).

Obsah zkvasitelnych cukrii a dextrinG v mladinach minipivovaru byl
dosazitelného prokvaseni nebyl pro Bojos problém ani v provozu. Mla-
diny odrddy Bojos vynikaly niz§im obsahem B-glukand a vy$§im pH
(Tab. 4, 9).

Velmi nizky zékal sladiny béhem scezovani a mladiny v prabéhu
spilani koreluje s obsahem kall v Imhoffové nadobé a dobrou ¢irosti
kongresni sladiny. Tomu odpovidal i nizsi objem kali 15 hodin po na-
plnéni CKT v porovnani se srovnavacimi CKT (7ab. 9, 10). Tato sku-
te€nost ma pozitivni vliv na vytratu kvaseni.

Dobra predpovéd filtrovatelnosti Bojosu dle Raibleho byla potvr-
zena vybornou provozni filtrovatelnosti (nizky tlakovy narlst, dobra
¢irost v priibéhu filtrace) (Tab. 13). V minipivovaru mél nejlepsi pred-
poveéd filtrovatenosti Tolar 2004, ale Bojos (druhy v pofadi) vykazal
nejlepsi ¢irost (Tab. 6).

Obsah tanoidi ve studené mladiné u odridy Bojos byl u provoz-
nich varek vy$si nez u varek ze srovnavaciho sladu (odpovida vys-
Simu obsahu celkovych polyfenolt v mladiné minipivovaru) (Tab. 4,
9). Na konci lezeni se rozdil v obsahu tanoidd snizil. U sto¢eného piva
nameéfeny obsah tanoidl a hodnoty siranového testu odpovidaly po-
zadované koloidni stabilité (Tab. 12, 14). Pfesto bude tfeba obsah ta-
noidl u odriidy Bojos peclivé sledovat v pfisti sklizni.

Bojos dosahoval lep$ich pfedpokladd senzorické stability. Relativn{
obsah radikal(i po 150 min (vyjadieny indexem T150) byl nizsi a an-
tioxidaéni potencial (lag time) vy$&i nez u srovnavaciho piva béhem
celého procesu vyroby jak v minipivovaru (Tab. 4, 5, 6, 7), tak v pro-
vozu (Tab. 9, 11, 12, 14). Vysledky T150 a lag time dosazené v mi-
nipivovaru koreluji s niz§im tepelnym zatizenim mladiny (vyjadfenym
¢islem kyseliny thiobarbiturové — TBA) a vy$§im obsahem SO, na
konci kvaSeni (Tab. 4, 5). Hodnoty TBA a obsahy SO, u provoznich
piv nebyly stanovovany, sledovani bude provedeno pfi svafovani pristi
sklizné.

Degustacni testy (profilovy test v minipivovaru a trojuhelnikovy test
provoznich piv) neprokazaly vyznamné rozdily (Tab. 8, 15). Celkova
obliba piv z odriidy Bojos byla srovnatelna se srovnavacimi pivy. PFi-
padné nahrazeni stavajici odriidy odridou Bojos by tedy z pohledu
spotrebitele/konzumenta nemélo byt problémem.

5 — prosttedni / middle

6 — dosti Spatny / baddish

7 — Spatny / bad

8 — velmi Spatny / very bad

9 — mimoradné Spatny / extremely bad

6 RESULTS AND DISCUSSION

The parameters of Bojos variety achieved during registration were
verified during the full-scale malting: very good extract, lower content
of B-glucans and perfect clarity of wort (Tab. 2, 3). The value of Har-
tong VZ 45 °C, FAN and final attenuation were on the same level as
Tolar variety. Results of Carlsberg modification and homogenity had
only very small differences. The malt from Tolar 2004 had the lowest
results of risk factor of filterability, the results of Bojos were the same
as Tolar 2005 (Tab. 3).

Content of fermentable sugars and dextrins in the microbrewery
worts was very similar in all three batches, it was not a problem to
reach the required lower limit of fermentation even in full-scale trials.
Worts of the Bojos variety excelled with lower content of 3-glucans
and higher pH (Tab. 4, 9).

Very low turbidity of sweet wort (during lautering) and hopped wort
correlates to the solid content in the Imhoff's cone and to the clarity
of congress wort. Even lower volume of trubs removed 15 hours af-
ter filling the CCT corresponded to it compared to the comparative
CCTs (Tab. 9, 10). This affected positively losses during fermenta-
tion. Good forecast of Bojos filterability according to Raible was con-
firmed by the excellent full-scale filterability (low pressure increase,
good clarity during filtration) (Tab. 13).In the microbrewery, Tolar 2004
had the best filterability forecast, but Bojos (the second in the row)
proved the best clarity (Tab. 6).

The content of tannoids in cold hopped wort at Bojos was higher
in full-scale batches than at batches from the comparative malt (this
corresponds to higher content of the overall polyphenols in the mic-
robrewery hopped wort). (Tab. 4, 9). At the end of maturation, the dif-
ference in the tannoid content decreased. Tannoid content and sulp-
hate test figures in the packaged beer corresponded to the colloid
stability required (Tab. 12, 14). However, the content of tannoids at
Bojos variety will have to be monitored carefully in the next har-
vest.Bojos reached better conditions of flavour stability. Relative con-
tent of radicals after 150 mins (expressed by the index T150) was lo-
wer and the antioxidant potential (lag time) was higher than at the
comparative beer during the whole production process both in the
microbrewery (Tab. 4, 5, 6, 7), and in the production (Tab. 9, 11, 12,
14). Results of T150 and lag time reached in the microbrewery cor-
relate with the lower temperature stress of the hopped wort (expres-
sed by the number of TBI — Thiobarbituric acid index) and with hig-
her sulphur dioxide content at the end of fermentation (T7ab. 4, 5).
Values of TBI and sulphur dioxide content at the full-scale beers were
not determined; monitoring will be performed during brewing of the
next harvest.

The taste tests (profile test in the microbrewery and triangle test
of the full scale beers) did not prove any significant differences (Tab.
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7 ZAVER 8, 15). The rating of drinkability of beers from Bojos variety was si-

Zkousky potvrdily vhodnost pouziti odriidy Bojos pro vyrobu ¢es-
kého piva. Pfedpoklady senzorické stability byly vyborné, odrtda rov-
néz prokézala velmi dobrou filtrovatelnost. Jedinym negativnim fak-
torem byl vy$si obsah tanoidll ve studené mladiné, této skute¢nosti
je tfeba nadale vénovat pozornost. Bojos byl na zékladé vysledkl za-
fazen mezi odridy predbézné doporucené, a pokud své vlastnosti
potvrdi béhem pf¥isti sklizné, nahradi v budoucnosti podil odrdy To-
lar v pivovaru Plzensky Prazdroj, a. s.

Podékovani
Dékujeme panu Ing. Vratislavu Psotovi, CSc. za pomoc pfi sestavo-
vani tohoto ¢lanku.
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Firma ZIEMANN je tspéSna i v zemich byvalého SSSR

Némecka firma A. ZIEMANN (se sidlem
v Ludwigsburgu), znamy vyrobce pivovar-
ského zafizeni, je i nadale velmi Uspésna také
v Rusku a v dalSich zemich byvalého SSSR.
Podkladem pro Uspésnost je stale vzrlstajici
zajem o pivo, ktery vyvolava nové zakazky na
dodavku pivovarskych zafizeni. Investory
z téchto zemi jsou jednak tradi¢ni partnefi,
které spojuje dlouha, na davére zalozena
spoluprace s nejvétSim svétovym vyrobcem
pivovarského zafizeni, novi pak stavéji na vy-
soké kvalité a rozsahlé nabidce firmy. Mnoz-
stvi novych projektl, uréenych pro realizaci
v Ruskeé federaci, doklada zvysujici se podil
firmy A. ZIEMANN na dodavkach pro tyto
zeme.

Posledni zakazka z centra holandského
koncernu Heineken ve mésté Zouterwoude je
klasickym pfikladem dlouhodobé vzajemné
vyhodné spoluprace jednoho z nejvétSich
svétovych vyrobcl piva s rodinnou firmou A.
ZIEMANN. Tento obchodni pfipad se tyka de-
satého pivovaru koncernu Heineken v Rusku,
konkrétné pivovaru Volga Pivzavod v Niznim
Novgorodu, ktery lezi na fece Volze, pfiblizné
400 km od Moskvy. Pro tento pivovar doda
firma A. ZIEMANN kompletni studeny blok,
konkrétné dvacet dva cylindrokodnickych
tankud pro hlavni kvaseni a dokvasovani, dale
dvé kompletni linky pro filtraci piva spolu
s osmi pretlaénymi tanky. Zakazka musi byt
realizovana do konce bfezna roku 2007, kdy
se zvySi vyroba piva v tomto mésté na dva
miliony hektolitrd roéné.

Dalsi dodavka se tyka Baskirska, auto-
nomni republiky Ruské federace, ktera se na-
chazi najiznim Uralu. Turecky pivovarsky kon-
cern EFES International vyuzil nabizené

Sance ziskat dalsi odbyt v této federaci a ob-
jednal si u osvéd¢eného némeckého vyrobce
kompletni pivovar s roéni kapacitou 205 mili-
on0 hektolitrd. Jak uved| na poslednim vele-
trhu drinktec 2005 v Mnichové pan Ahmet Bo-
yacioglu, predseda predstavenstva tohoto
progresivniho  pivovarského  koncernu,
vSechny predchazejici obchodni pfipady tu-
reckého pivniho giganta s firmou A. ZIEMANN
probéhly naprosto jednoznacéné ke spokoje-
nosti zakaznika, coz bylo hlavnim ddvodem
pro pokracovani zatim velmi uspésné spolu-
prace a uzavreni kontraktu béhem tohoto své-
tového pivovarského veletrhu. Novy pivovar
AMSTAR bude postaven na pozemku stava-
jiciho pivovaru v Ufé, hlavnim mésté auto-
nomni republiky Baskirsko. Zakazka na kli¢
zahrnuje pfijem sladu (sila pro slad a suro-
gaty a jejich ¢isténi), varnu s kapacitou 12 va-
rek za 24 hodin, objem vyraZzené mladiny
kazdé varky je 700 hl. Varna je osazena nej-
novéjSimi strojnimi prvky, napf. chmelovar
probiha pro snizeni termického zatizeni mla-
diny za snizeného tlaku (vakuovy odpar). Pro
fizeni provozu varny je uréen fidici systém
ZIEMANN BRAUMAT. Soucasti dodavky
varny je téz upravna vody. Technologicky blok
nového pivovaru AMSTAR v Ufé zahrnuje 24
cylindrokénickych tankud, Sest pretlaénych
tanka, filtraéni linku s vykonem 500 hl/h a jed-
notku na vyrobu odplynéné karbonizované
vody. Uzavreny kontrakt rovnéz zahrnuje dvé
CIP stanice pro horky a studeny blok, nové
chladici kompresory a kondenzatory. Teplo
pro varnu budou zajistovat dva kotle, kazdy
o vykonu 16 t pary za hodinu. Dodavka téz
zahrnuje Cistirnu odpadnich vod. Cely novy
pivovar bude komplexné fizen pocitacovym
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systémem ZIEMANN, ktery je rovnéz pfed-
métem uzavieného kontraktu.

Jiz na norimberském veletrhu BRAU
BEVIALE 2004 byl uzavien kontrakt na do-
davku nové kompletni varny pro pivovar v si-
bifském Tjumenu. Mistni pivovar O¢akovo, je-
den z nejvétSich zavodl v celé Ruské
federaci, instaluje varnu s kapacitou dvanact
varek za 24 hodin, objem vyrazené mladiny
je 500 hl.

ZIEMANN ma zakazku také do dal$iho si-
bifského pivovaru Rosar (ve mésté Omsk),
patficiho do InBev, tedy nejvétsiho pivo-
varského koncernu na svété. Rosar je podle
zameéru vlastnika preduréen byt jednim z nej-
vétsich evropskych pivovar(, a proto se jeho
kapacita ma béhem péti let zvysSit Ctyfna-
sobné. Jiz v roce 2005 instalovala firma
ZIEMANN v tomto zavodé 25 ks cylind-
rokénickych tankd, kazdy o obsahu 4 100 hl,
a 18 ks pretlacnych tank(, kazdy o obsahu
1000 hl.

Spolupréace firmy ZIEMANN s pivovarskym
gigantem InBev pokracuje na zékladé kon-
traktll uzavienych jiz v roce 2004 i v dalSich
dodavkach pro ¢eskou pivovarskou skupinu
Pivovary Staropramen a. s., srbsky pivovar
Apatin, dalSi ruské pivovary v Klinu a Permu
a pro pivovar Charkov na Ukrajiné. Jak po-
tvrzuje firma ZIEMANN, je to vysledek cilené
prace predniho svétového vyrobce, ktery je
schopen dodat kompletni pivovarské zafizeni
zahrnujici horky i studeny blok véetné sani-
tacnich stanic a energetickych zafizeni.

Cl



