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Skach, J. — Nikolai, K. — Proke$, J.: Hodnoceni sklizné jeémene
2005 - pivovarska ¢ast. Kvasny Prum. 52, 2006, ¢. 3, s. 83-86.

V praci byla sledovana kvalita sladd z celkem osmi péstebnich ob-
lasti Ceské republiky a péti odrtd jarniho jeémene ro¢niku 2005. Pro
statistické hodnoceni vztahu kvalitativnich parametrd sladu s kvalitou
piva je vyuzito korelaénich koeficientll. Mezi zjisténé zajimavé sou-
vislosti patfi napf. aktivita lipoxygenasy s obsahem prekursoru di-
methylsulfidu ve sladu & obsah aminodusiku v mladiné s barvou piva.

Ve stupni rozlusténi sladd byl zjistén rozdil mezi jihomoravskou
a zépadoCeskou oblasti. Rozdil mezi témito oblastmi se projevil i v do-
sazitelném prokva$eni a barvé piv. Prakticky ve vSech pfipadech byl
Zjistén pfili§ vysoky obsah alfa-aminodusiku v mladinach i pfi pfiz-
nivé nizkém obsahu bilkovin ve sladu, ktery je pro ro¢nik 2005 cha-
rakteristicky. V&echna piva méla velmi dobrou filtrovatelnost a obsah
beta-glukan( ve sladech byl také pfiznivy. | za téchto podminek byla
zjiSténa statisticky vyznamna souvislost mezi rizikovym potencidlem
stanovenym z homogenity sladu metodou Carlsberg a filtrovatelnosti
piva. Vysledky naznaduji vyrazné vyssi vypovédni hodnotu tohoto
kritéria oproti bézné uzivanym analytickym parametrim. Senzorické
hodnoceni profilu pfipravenych piv ukazalo pouze minimalni rozdily.

Skach, J. — Nikolai, K. — Prokes, J.: Evaluation of Barley Crop
2005 — Brewery Section. Kvasny Prum. 52, 2006, No. 3, p. 83—86.

In this work, the quality of malts from eight growing regions of the
Czech Republic and five spring barley varieties of the year 2005 was
monitored. Correlation coefficients were used for the statistical eva-
luation of the relation between the qualitative parameters of malt and
beer quality. Among the interesting correlations found belongs for
example the lipoxygenase activity and the dimethylsulphide precur-
sor content in malt or the correlation between the amino nitrogen
content and beer colour.

There was found a difference in the degree of modification of malts
between the South Moravian and the West Bohemian regions. This
difference proved also in the attainable degree of attenuation and beer
colour. AlImost in all cases, a high content of alpha-amino nitrogen was
found in hopped worts, even if the protein content in malt was favou-
rably low, which is characteristic for 2005. All beers had a very good
filterability; the beta-glucan content in malts was also very favourable.
Even under these conditions, a statistically significant correlation was
found between the risk potential determined from malt homogeneity
by the Carlsberg method and beer filterability. Compared with com-
monly used analytical parameters, the results indicate a significantly
higher predication value of this criterion. The sensorial evaluation of
the profile of the brewed beers showed only a minimum difference.

Skach, J. — Nikolai, K. — Proke$, J.: Die Auswertung der Gerste-

nernte 2005 — Brauteil. Kvasny Prum. 52, 2006, Nr. 3, S. 83-86.
In der Arbeit wurde die Malzqualitat aus den 8 Anbaugebieten und

5 Sommergertensorten Jahrgang 2005 verfolgt. Fir die statistische
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Auswertung der Beziehung von qualitativen Malzparametern und der
Bierqualitdt wurden Korrelationskoeffiziente ausgendtzt. Unter fest-
gestellten interessanten Beziehungen kénnen z.B. die Lipoxygenase-
naktivitdt mit dem Dimethylsulfidprekursorengehalt im Malz oder der
Aminostickstoffgehalt in der Wiirze mit der Bierfarbe gennant werden.

Der Unterschied im Malzauflésungsgrad wurde zwischen Sid-
méhrischen- und Westtschechischenanbaugebiet festgestellt. Die
Unterschiede zwischen diesen beiden Anbaugebieten waren auch
im Endvergérungsgrad und in der Farbe des Bieres. Ein hoher Alpha-
Aminostickstoff in den Wirzen konnte fast in allen Féllen auch bei
dem niedrigeren Eiweissgehalt im Malz (was typisch fir den Jahr-
gang 2005 ist) analysiert werden. Alle Biere wiesen eine gute Filtri-
erbarkeit auf, der Betaglukangehalt im Malz blieb auch sehr glinstig.
Unter diesen Bedingungen wurde eine statistisch bedeutende Bezi-
ehung zwischen dem durch Carlsbergmethode aus der Homogeni-
tat des Malzes festgestellten Risikenpotential und der Bierfiltrier-
barkeit zusammengefasst. Die Ergebnisse andeuten ausdrucksvoll
einen hdheren Aussagenwert dieses Kriteriums im Vergleich mit den
h&ufig angewandten analytischen Parametern. Die sensorische Aus-
wertung von den getesteten Bieren konnte nur eine minimale Un-
terschiede demonstriert werden.

LWkax, n.- Hukonam, K. — Mpokelw, n.: OueHKa KayecTBa fume-
HA ypoxas 2005 r. Kvasny Prum. 52, 2006, Ho. 3, cTp. 83-86.

Bbino nccnegoBaHo Ka4eCTBO COMOAOB U3FOTOBIIEHHBIX U3 NATU
COPTOB APOBOro A4YMeHs ypoxas 2005 r., BbipalymBaemMbiX B BOCbMU
obnactax B Yewckon pecnybnvke. [nsi cTaTUCTUHECKON OLEHKMN
OTHOLLEHWNS MapaMeTpoB Ka4yecTBa CoMoAa 1 KadecTsa nvea 6binm
MCNOJSb30BaHbl KOI(MMULMEHTLI Koppenauun. Bbinv nosnyyeHsl
WHTEpeCHble 3HaHUSA Hamnp. O CBA3M aKTUBHOCTW NUMOKCUreHasbl
Cc cogepxaHvem npekypcopos DMS B comoge wnu o cBA3M
cofep>XaHua aMUMHOro asota B cycrie ¢ LiBeTOM nuea.

Bbina onpepeneHa pasHuua B CTENEHN PacTBOPEHUSA COMOLO0B
BblpalyMBaemblXx B tOXHOW MopaBum u B 3anagHon Yexuw.
PasHuua mexagy aTMMu obnacTaMu nposiBunacb Takxe B AOcC-
TVXKMMOW CTENeHn COpaKnBaHNs U B LBETE M3rOTOBMEHHbIX MUB.
lMpakTnyeckn BO Bcex chy4dasx OblNo onpefeneHo BbICOKOEe
cofep>kaHve anbga-amMMHHOro asoTa B cyc/ie 1 npu 61aronpuaTHO
HU3KOM COep>XaHun 6e5KOB B COMOAE, YEM OTNIMHAETCS ypoXkan
2005 r. Bce nmBa oTnmMyanucb 04eHb XOpoLen PubTPyeMoCTbio,
cogepxxaHvne 6eTa-rnokaHoB 6bI10 Takxke xopolee. axe npu
3TUX YyCnoBuAX Obifia onpefeneHa CTaTUCTUYECKN 3HaYMTeNbHasa
CBA3b MeXAy NOTeHLManom pucka onpegeneHHbIM Ha OCHOBE ro-
MOreHHocTu conoga Mmetogom Carlsberg n dwunbTpyemocTbio
nuea. Pe3ynbTaTbl HaMeyaloT 60Mee BbICOKOE 3HAYeHue BbiCKa-
3blBAHUSA 3TOMO0 KPUTEPUs MO CPaBHEHUIO C OObIKHOBEHHO Mpwu-
MEHSIeMbIMU aHanMTU4eckKumn napameTpamum. CeH3opHas oueHka
nponNA N3roTOBJIEHHbIX MUB MoKasana TONIbKO MUHWMasbHble
pasHuLbl.

1 UvoD

Stalo se jiz tradici, Zze kvalitativni hod-
noceni jakosti sklizné sladovnickych jec¢-
menu provadéné Sladafskym Ustavem
v Brné je nésledné doplnéno o Gtvrtpro-
vozni vyrobu piv ze sladl vyrabénych v pi-
vovarskych ¢i obchodnich sladovnach v pfi-
slusnych péstebnich oblastech Ceské
republiky.

Tato ¢ast projektu je zaméfena na posou-
zeni vlivu sladl vyrobenych z jeémen0 z ur-

citych oblasti v témze ro€niku, na analytické
aspekty a vyslednou senzorickou kvalitu piva
[1].
Vysledky hodnoceni nejsou ovéem ovliv-
nény pouze vlastni skliziiovou oblasti je¢-
mene, ale pfedevsim odriidou a technologif
sladovani v jednotlivych sladovnach. Z téch-
to dGvodU se v poslednich letech pfistoupilo
k rozsifeni pivovarské ¢asti projektu. Slado-
vny z pfislusnych péstebnich oblasti posky-
tuji vzorky sladu i s rozliSenim zpracovava-
nych odrdd sladovnickych je¢mena.

2 MATERIAL A METODIKA

2.1 Testované slady

K testovani byly ziskany slady vyrobené
z jeémen sklizné 2005 v pivovarskych ¢i ob-
chodnich sladovnach v nasledujicich oblas-
tech Ceské republiky (v zavorce je uveden
Ciselny kod pouzity v tabulkach):
— zdpadoceska / Jersey (€. 1)
— zapadoceska / Prestige (€. 2)
— stfedoCeska / Jersey (€. 3)
— severomoravska / Kompakt (€. 4)



— stfedomoravska / Tolar (. 5)
— stfedomoravska / Malz (€. 6)
— jihomoravska / Prestige (€. 7)
— jihomoravska / Jersey (€. 8).

2.2 Vyroba piva

Z odlezelych sladl bylo vyrobeno pivo na
Ctvrtprovoznim zafizeni VUPS Praha. Pro
snadnou porovnatelnost vysledkd byla piva
pfipravena jako Cisté sladova s jednotnym sy-
panim sladu i chmelenim bez ohledu na pU-
vodni extraktivnost sladu. Pfi vyrobé piva byla
u v8ech vzorkl dodrZzovana stejna klasicka
technologie pro piva ¢eského typu, tj. dvour-
mutovy varni postup s vystirkou pfi
37 °C a zaparkou na 52 °C. Prodleva 10 mi-
nut pfi 63 °C, délka zcukreni pfi 72 °C 15 mi-
nut u obou rmutll a povafovani rmutf 20 mi-
nut. Doba chmelovaru 90 minut, chmeleni
50 % extraktu + 50 % zateckého poloraného
Cervenaku ve formé granuli 90 ve dvou dav-
kach: 10 minut po zavareni 80 % a 20 minut
pfed koncem chmelovaru 20 % celkového
mnozstvi horkych latek. Varky byly pfipra-
veny ve Ctvrtprovozni Ctyfnadobové varné
s pfimym plynovym otopem o objemu vyra-
zené mladiny cca 40 I. V pribéhu pfipravy
mladiny byla zvlastni pozornost vénovana
zcukrovani rmutl, dobé scezovani a vizual-
nimu hodnoceni lomu mladiny.

Hlavni kvaSeni probihalo v nerezovych
kvasnych valcich v samostatné prostorovée
chlazenych lednicich. Studena mladina byla
zakva$ovana pfi 8 °C suspenzi pfipravenou
z lisovanych kvasnic kmene ¢. 95 dle sbirky

Tab. 1 Analyza sladu

VUPS odpovidajici vysledné zakvasné davce
80 g / 36 I. Celkova doba hlavniho kvaseni
u v8ech varek byla 8 az 9 dn0. Piva byla su-
dovéana pfi zdanlivém extraktu 3,95 az
4,06 %. Maximalni teplota hlavniho kvaseni
byla v rozmezi 9,5 az 10,5 °C.

Mladé pivo dokvaSovalo v upravenych 30
| sudech KEG pfi teploté 1-2 °C priimérné
50 +/- 5 dnl. Hotové pivo bylo prefiltrovano
pres Ctvrtprovozni deskovy filtr zalozeny des-
kami S 10 N, vyrobce Hobra Skolnik Brou-
moyv, a sto¢eno pod ochranou CO, na polo-
provozni stacirné s dvojitou evakuaci lahvi.

2.3 Analytické metody

Analytické hodnoceni dodanych sladli bylo
provedeno ve Sladarském Ustavu v Brné podle
Analytiky EBC [2]. Meziprodukty z pfipravy piva
astogené pivo byly hodnoceny ve VUPS Praha
dle Analytiky EBC, resp. Pivovarsko-sladarské
analytiky [3]. Vyjimku tvofi stanoveni aktivity li-
poxygenasy ve sladu [4] a ur€eni risk faktoru
z homogenity sladu na zékladé barveni cal-
cofluorem podle metody Carlsberg [5].

Senzoricka analyza byla provedena u ne-
pasterovaného piva stalou degustaéni komisi
VUPS Praha stanovenim senzorického pro-
filu hodnocenych vzorkd piv [6].

3 VYSLEDKY A DISKUSE

3.1 Hodnoceni sladt
Vysledky analyz sladt jsou shrnuty
v tab. 1. Je zfejmé, Ze se jedna o slady, které

jsou bez podstatnych probléml pouzitelné
pro vyrobu piva ¢eského typu. Nicméné je
mozno vypozorovat nékteré vyznamnéjsi
rozdily, které mohou mit technologicky i kva-
litativni dopad.

Pomineme-li vy&Si obsah vlahy u vzorku 4,
5 a 6, ktery pravdépodobné souvisi s dopra-
vou a uskladnénim v rGznorodych obalech,
slady Prestige a Jersey z jihomoravské ob-
lasti jsou zfetelné méné rozlustény ve srov-
nani se zapadoceskou resp. stfedo¢eskou
oblasti. Hodnoty Kolbachova ¢&isla (KC) nad
41 je tfeba povazovat za vysokeé i pfi pfizni-
vém obsahu dusiku, ktery je v tomto ro¢niku
charakteristicky. Vysoka hodnota KC byla za-
znamenana i u sladu z odriidy Kompakt ze
severomoravské oblasti. Zde je tfeba pfipo-
menout vliv stoupajiciho proteolytického roz-
lusténi na zvySovani koncentrace aromatic-
kych latek odpovédnych za starou chut piva,
a to i pfi obsahu bilkovin pod 10 % v susiné
sladu [7].

U sladu Kompakt byla zji§téna i zhorSena
¢Cirost sladiny jak subjektivnim hodnocenim
stékani, tak objektivnim stanovenim cirosti
kongresni sladiny (7,54 j. EBC). Zhor$ena ¢i-
rost stékani ale neni u této odridy prekva-
pujici. Naproti tomu novéji pouzivané krité-
rium risk faktor* (rizikovy potencial — RP),
které se vyhodnocuje z objektivné méfené
homogenity metodou Carlsberg [4], je v pfi-
padé tohoto vzorku Kompaktu optimalni,
stejné jako u vzorku ze sladu Tolar. | u vzorku
¢. 6 (Malz, stfedomoravska oblast) je rizikovy
potencidl pfiznivy. VSechny vzorky z odrid

Cislo varky Jednotka 1 2 3 4 5 6 7 8
Obsah vody % 5,0 4,8 4,6 8,0 8,1 7,5 45 49
Stekani sl.opal. cira Gira opal. cgira cira cira cira
Barva EBC - 3,6 3,6 3,8 42 3,6 3,3 3,3 2,8
Barva po povareni EBC - 6,8 6,6 7,5 6,3 6,4 5,7 6,3 4,8
Zakal sladiny Z15° j-EB! 2,90 3,08 1,74 6,86 2,02 1,70 1,79 1,78
Zakal sladiny Z90° j.-EBC 2,10 1,68 1,49 7,54 1,81 1,36 1,4 1,82
Extrakt v moucéce % 80,6 81,0 81,2 82,4 82,2 83,9 81,4 81,5
Rozdil extraktu DLFU % 0,9 0,8 0,7 1,2 0,5 0,8 1,9 1,0
Rel. extrakt 45 °C % 36,3 38,1 37,2 36,7 34,5 31,5 33,2 33,9
Diastaticka mohutnost j- WK 349 353 354 294 299 296 376 346
Stupen prokvaseni % 79,8 80,4 80,7 76,8 81,4 80,2 80,4 79,3
Bilkoviny % 10,3 10,2 10,5 10,5 10,2 10,4 11,2 11
Rozpustny dusik mg/100ml 77 74 82 78 70 70 73 75
Kolbachovo ¢islo % 42,0 40,7 43,4 42,8 40,2 38,7 36,5 38,1
Friabilita % 89,0 87,0 91,0 80,0 85,0 86,0 84,0 80,0
Homogenita % 62,6 56,2 70,5 82,5 86,5 72,7 68,6 68,9
Modifikace % 94,8 94,1 94,6 96,1 98,3 94,1 94,7 94,3
Risk faktor 28 32 21 2 1 8 26 14
Alfa-aminodusik mg/100g 125,7 125,8 142,8 139,8 118,5 131,0 121,6 12 3,1
Beta-glukany mgl/l 148 196 114 113 97 195 171 248
Aktivita lipoxygenasy U/mg 111 90 95 35 52 32 75 102
PDMS mg/kg 5,4 4,7 41 22 2,3 3,2 3,9 2,6
Tab. 2 Prabéh scezovani
Pouzity slad Jednotka 1 2 3 4 5 6 7 8
Doba stékani predku min 22 18 24 22 19 21 19 21
Doba vyslazovani min 31 33 34 34 31 35 33 28
Celkova doba scezovani min 53 51 58 56 50 56 52 49
Tab. 3 Subjektivni hodnoceni lomu mladiny
Pouzity slad 1 2 3 4 5 6 7 8
Lom bohaty bohaty bohaty bohaty bohaty chudy bohaty bohaty
hruby hruby hruby stredni hruby hruby hruby hruby
Vzhled slaby opal opal Giry slaby opal Giry ¢iry slaby opal opal
Viné normalni | normalni normalni | normalni normalni | normalni normalni | normalni




KVASNY PRUMYSL 85

ro¢. 52 /2006 — ¢&islo 3

Tab. 4 Chemicky rozbor mladiny
Analyticky parametr Jednotka 1 2 3 4 5 6 7 8
Koncentrace extraktu % 12,59 12,76 12,64 12,42 12,3 12,53 12,59 12,83
Barva j.EBC 12,95 12,6 13,77 13,43 11,1 14,8 11,6 10,6
pH 5,69 5,67 5,64 5,63 5,67 5,6 5,6 55
Izoslouceniny mg/l 58 56 58 55 60 54 55 56
Alfa-aminodusik mgl/l 298 290 320 291 230 283 263 283
Celkové polyfenoly mg/l 230 243 258 273 259 253 259 245

Tab. 5 Chemicky rozbor piva
Analyticky parametr Jednotka 1 2 3 4 5 6 7 8
Extrakt zdanlivy % hm. 2,72 2,82 2,85 3,07 2,85 2,88 3,08 3,27
Extrakt skute¢ny % hm. 4,6 4,74 4,74 4,9 4,68 4,74 4,93 5,09
Extrakt dosazitrelny % hm. 2,41 2,51 2,37 2,61 2,2 2,55 2,58 2,73
Alkohol % obj. 52 5,32 5,26 5,07 5,06 5,16 5,14 5,04
Plvodni extrakt % hm. 12,47 12,77 12,68 12,56 12,34 12,54 12,68 12,69
Prokva$eni zdanlivé % 78,15 77,9 77,56 75,53 76,88 77,05 75,73 74,21
Prokva$eni skute¢né % 64,63 64,48 64,19 62,55 63,6 63,76 62,73 61,52
Prokva$eni dosazitelné % 80,67 80,34 81,3 79,21 82,17 79,65 79,65 78,48
Barva J.EBC 9,74 9,48 10,14 9,9 7,84 8,84 8,17 7,37
pH 4,83 4,77 4,78 4,82 4,67 4,73 4,74 4,77
Izoslou€eniny j-h. 23 21 20 20 22 23 24 22
Celkovy rozpustny dusik mg/l 817 750 811 783 632 704 732 687
Alfa-aminodusik mgl/l 187 150 175 180 117 133 150 153
Celkové polyfenoly mg/I 201 235 226 237 216 234 209 213
Diacetyl mg/l 0,2 0,19 0,21 0,18 0,09 0,06 0,06 0,09
Oxid uhlicity % 0,51 0,55 0,55 0,55 0,59 0,57 0,6 0,6
Pénivost NIBEM s 238 247 233 220 202 230 222 214
Filtrovatelnost dle Essera g 222 194 258 571 400 500 364 360
Cirost j.EBC 0,42 0,44 0,37 0,37 0,35 0,36 0,36 0,38

Prestige a Jersey naopak vykazaly vyrazné
horsi rizikovy potencial bez zfetelné souvis-
losti s oblasti vyroby ¢&i obsahem beta-glu-
kan(. Mala souvislost rizikového potencialu
s obsahem beta-glukanu vyplyva z podstaty
jeho vypoctu na zakladé homogenity a miry
rozlusténi. Pro toto hodnoceni je rozhodujici
skladba beta-glukant. Podle autorli metody
nerozlusténa sladova zrna obsahuji v neho-
mogennich ¢astech vysoky podil kritickych
beta-glukani s vysokym potencidlem
k tvorbé gell [5].

Za pozornost stoji i pomérné znaéné roz-
dily v aktivité lipoxygenasy (LOX), ktera je
vSeobecné povazovana za jeden z faktor(
ovliviiujicich senzorickou stabilitu piva. Slady
z odriid Kompakt, Tolar a Malz vykazuji v da-
ném souboru pfiznivé nizkou aktivitu lipoxy-
genasy oproti sladiim z odrtid Jersey a Pres-
tige, u kterych je tato aktivita dvoj- az
trojnasobna. Je vsak tfeba poznamenat, ze
z tak malého souboru vysledkl nelze jedno-
znacné urdit vztah mezi hodnotou LOX a tes-
tovanymi odrddami. Aktivita lipoxygenasy je
samoziejmé znacné ovlivnéna tepelnou in-
aktivaci pfi hvozdéni [8] a dotahovaci teplota
také determinuje mnozstvi prekursort di-
methylsulfidu (PDMS) ve sladu [9]. Vysledky
v tab. 1 ukazuji, Ze rovnéz obsah PDMS
u sladt Kompakt, Tolar a Malz jsou az na
jednu vyjimku niz$i, nez u odrid Jersey
a Prestige, a v pfipadé vzorku €. 1 s nejvy8si
aktivitou lipoxygenasy je nejvy$Si obsah
PDMS (5,4 mg/kg), tedy nad limitem
5,0 mg/kg, ktery je véeobecné povazovan za
hranici pfijatelnosti. Korelaéni koeficient mezi
LOX a PDMS je v naSem souboru vysledku

0,663. Je tedy pravdépodobné, ze vyznam-
nym faktorem byl i pouzity zpUsob hvozdéni.

3.2 Hodnoceni meziprodukt

Zcukfovani rmutt bylo sledovéano jodovou
zkouskou v intervalu 5 min od za¢atku pro-
dlevy pfi 72 °C. U v8ech varek bylo podle oce-
kavani zcukfeni dokonalé do 15 min. Velky
ddraz byl kladen na jednotny postup pfi Ctvrt-
provoznim scezovani. Casy potfebné pro jed-
notlivé faze scezovani shrnuje tab. 2. Pra-
mérna délka scezovani byla 53 minut s tim,
Ze rozdil mezi minimalni a maximalni dobou
je 9 minut, coz predstavuje 17 % primérné
hodnoty. To by v provoznich podminkach zna-
menalo vyznamné komplikace. PFi zkoumani
vztahu zji§ténych hodnot s kvalitou pouzitych
sladi se ale ukazuje, ze nelze najit vy-
svétleni. Korelaéni vztahy s obsahem beta-
glukant (r = -0,437), friability (r = 0,3983), ri-
zikového potencialu (r = -0,112) i dalSich
parametr(l sladu jsou zcela nepriikazné. Je
tedy tfeba pfijmout za prokazané, Ze v na-
Sich podminkach, tak jako u vétSiny Ctvrtpro-
voznich zafizeni, je scezovani ovlivnéno ji-
nymi faktory, nez kvalitou sladu.

Hodnoceni lomu vyrazené mladiny (tab. 3)
bylo provadéno po 10 minutach od ukonéeni
chmelovaru. Ciry lom byl zji§tén u sladt To-
lar a Malz ze stfedomoravské oblasti a u sla-
du Jersey ze stiedoCeské oblasti bez zfejmé
souvislosti s relevantnimi kvalitativnimi para-
metry sladu.

Chemicky rozbor mladin shrnuje tab. 4. Po-
nékud pfekvapivé jsou z pohledu charakte-
ristiky ¢eského typu piva nizsi barvy mladin
s koncentraci cca 12,5 % extraktu, jejichz

prameér je 12,6 j. EBC s rozptylem od 10,6 do
14,8 . EBC. Zjisténa barva mladin nekoreluje
ani s barvou sladu, ani s barvou po povareni
sladiny. Slaby naznak korelace byl zazna-
menan pouze s obsahem aminodusiku v mla-
diné (r = 0,584), pravdépodobné diky tvorbé
barevnych produktd reakci aminokyselin se
sacharidy pfi rmutovani a chmelovaru. Sou-
vislost barvy mladiny s odriidou je¢mene
resp. z ného vyrobeného sladu se rovnéz ne-
prokazala. V pfipadé tii vzorkl sladu Jersey
je rozptyl barvy mladiny od 10,60 do 13,77 j.
EBC, coz se blizi rozptylu celého souboru.
Naproti tomu v pfipadé moznosti porovnat
dvé oblasti (sladovny) na dvou stejnych od-
ridach se ukazuje, ze mladiny ze sladl z ji-
homoravské oblasti jsou o 1-2 j. EBC nizsi,
nez v pfipadé sladll ze zapadoceské oblasti.
To naznaluje vyznam pouzité technologie
v konkrétni sladovné, pfipadné klimatickych
podminek pro péstovani jeémene v nasavaci
oblasti sladovny.

Obsah aminodusiku v mladinach s vyjim-
kou vzorku €. 5 (Tolar, stfedomoravska ob-
last) vyrazné prevySuje bézné doporucova-
nou Udrovefl nutnou pro spravnou vyzivu
kvasinek, ktera je u 12% mladin 200-250
mg/l. Nadmérnému mnozstvi aminodusiku
se pfi¢itd negativni dopad na senzorickou
stabilitu piva.

3.3 Hodnoceni piv

Vysledky analytického hodnoceni piv shr-
nuje fab. 5. Podivame-li se na vysledky hle-
dackem zaostfenym na charakteristické
znaky Ceského typu piva [10, 11], je tfeba
konstatovat, ze dobfe vyhovuji vysledky do-



Tab. 6 Senzoricky profil piv

Vzorek 2 3 4 5 6 7 8
Riz 3,18 3 3 2,73 3,09 8 3,05 3
Plnost 2,73 2,77 2,77 2,91 2,82 2,8 2,82 2,82
Horkost 2,73 2,59 2,5 2,55 2,32 2,14 2,55 2,2
Doznivani horkosti 2,68 2,77 2,82 2,32 2,5 2,91 2,64
Trpkost 1,32 1,09 1,23 1,36 1,18 1,18 1,45 1,09
Sladkost 1,18 1,09 1,41 1,55 1,27 1,09 1,27 1,64
Kyselost 0,91 0,91 0,91 1 1,27 1,09 1,09 1
Cizi viiné a chut:

ovocna 1,41 1,55 1,5 1,5 1,27 1,5 1,5 1,36
diacetylova 0,64 0,68 1,27 1,27 1
Celkovy subjektivni dojem 3,78 4,05 4,45 4,57 4,36 4,21 4,13 4,58

sazitelného prokvaseni i rozdilu mezi zdanli-
vym a dosazitelnym prokvasenim. Souvislost
dosazitelného prokvaseni s odridou vSak
najit nelze, protoze, obdobné jako v pfipadé
barvy mladin, dosazitelné prokvaseni u od-
ridy Jersey ze tfi oblasti prakticky pokryva
cely rozptyl tohoto kritéria (78,48-81,30 %).
Vyjimkou je pouze hodnota pro slad Tolar ze
severomoravské oblasti (82,17 %). Naznak
souvislosti je mozno nalézt s plivodem sladu,
kdyz odridy Prestige a Jersey vykazuiji nizsi
hodnoty, nez stejné odrudy z oblasti zapado-
Ceskeé, coz je rovnéz obdoba s barvou mladin.
PFi zkoumani obecné souvislosti dosazitel-
ného prokvaseni piva s analytickymi para-
metry sladu se ukazalo, Ze slabou korelaci je
mozno nalézt s friabilitou sladu (r = 0,6791)
a prokvasenim sladiny (r = 0,6454). Pro dalsi
kritéria je korelace zanedbatelna. Napt. pro re-
lativni extrakt pfi 45 °C je r = 0,3038 a pro di-
astatickou mohutnost je r = -0,0801.

Barva piva je z pohledu ¢eského typu niz&i
az nizka. Vztahy s odrlidou a péstebnim mis-
tem kopiruji souvislosti diskutované u dosazi-
telného prokvadeni. Jedinou vyjimkou v tomto
pfipadeé je, Ze slad Jersey pokryva cely roz-
sah stanovenych hodnot (7,37-10,14 j. EBC).
Vztah s parametry sladu naznacuji korelaéni
koeficienty s barvou sladu (r = 0,7812) a bar-
vou po povareni (r = 0,7462). Vyznam alfa-
aminodusiku pro barvuilustruji korelace s alfa-
aminodusikem mladiny (r = 0,7340) a piva
(0,6982).

pH piv vintervalu 4,67 az 4,83 je pro Ceské
pivo na horni hranici obvyklych hodnot bez
zifejmych souvislosti s odriidou ¢i plvodem
sladu. Je vSak tfeba podotknout, Ze jako varni
voda slouzi voda z prazské vodovodni sité.
Nejniz$i hodnota byla zjisténa u odrudy To-
lar, nejvysSi u sladu Jersey ze zapadoCeské
oblasti. Nena$el se ani vztah s prokvasenim
piva (r = 0,1048), ani s pH mladiny (r =
0,0717).

Obsah celkovych polyfenolll je vysoky.
Zfejmé souvisi s vysokou davkou horkych la-
tek (18 g/hl) a 50% podilem Zzateckého
chmele. Roli také hraje skute¢nost, Ze piva
nebyla upravena adsorbentem polyfenol(.
Vysokd davka horkych latek byla pouzita
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s ohledem na zku$enosti se ztratami horkosti
v Ctvrtprovoznich podminkach. Korelace
mezi obsahem polyfenoll v pivu a v mladiné
je zanedbatelna (r = 0,5101).

Pénivost piva patfi mezi nejsledované;si
kvalitativni parametry piva. Rozptyl hodnot
v nasem souboru je velky (202 az 247 s). Ani
nejvyssi vysledek vSak nelze bez vyhrad
oznacit za uspokojivy. Souvislost pénivosti
nebyla nalezena s vétsinou parametru sladu.
Naznak korelace byl zjistén pouze u friability
(r =0,5897). Vyssi korelace byla ale zjiSténa
s obsahem oxidu uhli¢itého (r=-0,6851). Ne-
gativni vztah pénivosti a obsahu CO, je na
prvni pohled prekvapivy. Vysvétleni je mozno
hledat v obsahu CO,, ktery se pohyboval
v rozsahu 0,51 az 0,60 %, coz je dusledek
provizorniho dokvasovani v sudech KEG,
bez moZznosti fizeného hrazeni. Pfi takto vy-
sokém obsahu CO, je problematické dosa-
zeni jeho odpovidajici vazby na extraktové
sloZzky a uz pravdépodobné nestali ani po-
vrchové napéti piva a péna se rychleji roz-
pada.

Filtrovatelnost piva je dulezita jak z kvali-
tativnino, tak ekonomického hlediska.
S uspokojenim Ize konstatovat, ze dosazené
cirosti piv jsou velmi dobré a rovnéz hodnoty
filtrovatelnosti s jednou vyjimkou (Prestige,
zapadoceska oblast) prevysuji 200 g, coz je
hranice pro velmi dobrou filtrovatelnost. Za
téchto podminek nepfekvapuije, ze se nepo-
dafilo najit souvislost s dobou scezovani, ob-
sahem beta-glukan(i a zakalem sladiny.
Slaby naznak korelace je pozorovatelny u re-
lativniho extraktu 45 °C a friability. O to po-
koeficient mezi rizikovym potencidlem a fil-
trovatelnosti (r = -0,8480). Nase vysledky tak
naznacuji velkou uzite¢nost tohoto moder-
niho analytického kritéria kvality sladu.

Neopomenutelnym kvalitativnim hodnoce-
nim piva je jeho senzoricka analyza. Vy-
sledky stanoveni senzorického profilu jedno-
tlivych vzork(i ukazuje tab. 6. Zaznamenané
rozdily do jednoho bodu dokumentuji vyso-
kou vyrovnanost piv prakticky ve vSech kri-
tériich. Ze zku$enosti neni pravdépodobné,
Ze by se za téchto malych diferenci proka-
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zalo statisticky vyznamné rozlieni v troju-
helnikovém testu. Vyjimkou muze byt diace-
tylova vling, ktera dobre kopiruje zjisténé roz-
dily v obsahu diacetylu v pivech. Ten ovéem
souvisi pfedevsim s pribéhem hlavniho kva-
$eni, pfipadné dokvasovani. Celkovy subjek-
tivni dojem v rozmezi 3,8 az 4,6 bodu odpo-
vida bézné dosahované kvalité v naSich
Ctvrtprovoznich podminkach.

4 ZAVER

Hodnoceny vybér sladd ze sklizné jec-
mene ro¢niku 2005 naznaduije jejich dobrou
kvalitu. Vybér odrid v jednotlivych péstitel-
skych oblastech neumoznuje presvédgivé
rozliseni kvality mezi jednotlivymi odrddami.
Ukazal se vSak rozdil mezi jihomoravskou
a zapadoceskou oblasti u sladi Prestige
a Jersey ve stupni rozlusténi, dosazitelném
prokvaseni a barvé piva. Pro seriézni stano-
veni odliSnosti mezi odrlidami Prestige a Jer-
sey vSak neni dostatek dat. Pro podrobné;jsi
hodnoceni by bylo vhodné zpracovat plan
testovani odrdd v daném roéniku ve vSech
zucastnénych oblastech.

| pfi pfiznivém obsahu bilkovin ve sladu
bylo mnozstvi alfa-aminodusiku v mladinach
vyrobenych klasickym dvourmutovym postu-
pem pfili§ vysoké. To potvrzuje nutnost opti-
méalniho nastaveni rozlusténi sladu pro vy-
robu piva ¢eského typu.

Vyznamné je zjisténi velmi dobré korelace
filtrovatelnosti piva s nové pouzivanym krité-
riem rizikového potencialu sladu, které se vy-
hodnocuje z objektivné méfené homogenity
metodou Carlsberg. Vysledky naznac&uji vy-
razné vyssi vypoveédni hodnotu oproti bézné
uzivanym analytickym parametriim jako je
obsah beta-glukand, friabilita apod.

Senzorické hodnoceni ukazalo pouze mi-
nimalni rozdily mezi pivy ze zkoumanych
vzork( sladu.
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