
98 KVASNÝ PRŮMYSL
roč. 53 / 2007 – číslo 4

1 ÚVOD

Stalo se již tradicí, že kvalitativní hodnocení
jakosti sklizně sladovnických ječmenů prová-
děné Sladařským ústavem v Brně je ná-
sledně doplněno o čtvrtprovozní výrobu piv
ze sladů vyráběných v pivovarských či ob-
chodních sladovnách v příslušných pěsteb-
ních oblastech České republiky.

Tato část projektu je zaměřena na posou-
zení vlivu sladů, vyrobených z ječmenů z ur-
čitých oblastí v témže ročníku, na analytické
aspekty a výslednou senzorickou kvalitu piva
[1].

Výsledky hodnocení nejsou ovšem ovliv-
něny pouze vlastní sklizňovou oblastí ječ-
mene, ale především odrůdou a technologií
sladování v jednotlivých sladovnách. Z těchto

důvodů se v posledních letech přistoupilo
k rozšíření pivovarské části projektu spočíva-
jícím v tom, že sladovny z příslušných pěs-
tebních oblastí poskytují vzorky sladu i s roz-
lišením zpracovávaných odrůd sladovnických
ječmenů. Při širokém spektru zpracováva-
ných odrůd v jednotlivých sladovnách je však
srovnání značně obtížné. Proto byla v roce
2006 zaměřena pozornost na srovnání zú-
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s obsahem celkového dusíku i α-aminodusíku. Všechna piva měla velmi dobrou filtrovatelnost. Pěnivost piva kolísala a nesouvisela s kvali-
tativními parametry sladu. Senzorické hodnocení profilu připravených piv ukázalo pouze minimální rozdíly.

Hodnocení jedné odrůdy ze všech oblastí naznačuje, že výsledkem je spíše stanovení rozdílu v technologických postupech používaných
v jednotlivých sladovnách, než hodnocení sklizně. Tomu nasvědčují i poznatky z dosavadního šestiletého sledování.
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alpha-amino nitrogen in hopped worts and beers. Almost in all cases, a high content of alpha-amino nitrogen was found in hopped worts,
even if the protein content in malt was favourably low. The beers had a low colour, which did not correspond to the Czech beer type of the
given original gravity of hopped wort. A very good correlation was found between hopped wort / beer colour and the content of total nitrogen
and alpha-amino nitrogen. All beers had a very good filterability; the beer foaming power was varying and did not relate to the qualitative pa-
rameters of malt. The sensorial evaluation of the profile of the beers brewed showed only minimum differences.
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günstig niedrigen Werten des Eiweisses im Malz. Die Farbe des Bieres war tief, die dem Typ des tschechischen Bieres gegeben durch die
ursprüngliche Konzentration der Stammwürze nicht übereinstimmte. Die Filtrierbarkeit von allen Bieren war sehr gut. Das Schaumvermögen
des Bieres schwankte und mit den qualitativen Parametern des Malzes nicht korespondierte. Die sensorische Auswertung des Bierprofils
von gebrauten Bieren wiesen nur minimale Unterschiede auf.

Aus der Auswertung einer Braugerstensorte aus verschiedenen Anbaugebieten kann entnommen werden, daß als das Ergebnis mehr eine
Feststellung von Verfahrensunterschieden in den verschiedenen Mälzereien als die Erntenauswertung betrachtet werden darf. Diese Anna-
hme bestätigen auch die Erkentnisse aus der Verfolgung aus dem Zeitraum von den letzten sechs Jahren.
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Å˚ÎÓ ËÒÒÎÂ‰Ó‚‡ÌÓ Í‡˜ÂÒÚ‚Ó Ò‡ÎÓ‰Ó‚ ËÁ„ÓÚÓ‚ÎÂÌÌ˚ı ËÁ fl˜ÏÂÌfl ÒÓÚ‡ Jersey ÛÓÊ‡fl 2006 „, ‚˚‡˘Ë‚‡ÂÏ˚ı ‚ 6 Ó·Î‡ÒÚflı óÂ¯ÒÍÓÈ

ÂÒÔÛ·ÎËÍË. ÅËÎË ÓÔÂ‰ÂÎÂÌÌ ÁÌ‡˜ËÚÂÎ¸Ì˚Â ‡ÁÌËˆ˚ ‚ ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËË ÒÛÏÏ‡ÌÓ„Ó ‡ÁÓÚfl Ë ‡Î¸Ù‡-‡ÏËÌÌÓ„Ó ‡ÁÓÚfl ‚ ÒÛÒÎ‡ı Ë ÔË‚‡ı.
è‡ÍÚË˜ÂÒÍË ‚Ó ‚ÒÂı ÒÎÛ˜‡flı ·˚ÎÓ ÓÔÂ‰ÂÎÂÌÓ ÒÎË¯ÍÓÏ ‚˚ÒÓÍÓÂ ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËÂ ‡Î¸Ù‡-‡ÏËÌÌÓ„Ó ‡ÁÓÚfl ‚ ÒÛÒÎÂ Ë ÔË ·Î‡„ÓÔËflÏÌÓ
ÌËÁÍÓÏ ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËË ·ÂÎÍÓ‚ ‚ ÒÓÎÓ‰Â. çËÁÍËÈ ˆ‚ÂÚ ÔË‚‡ ÌÂÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Ó‚‡Î ˜Â¯ÒÍÓÏÛ ÚËÔÛ ÔË‚‡. ñ‚ÂÚ ÒÛÒÎ‡ Ë ÔË‚‡ ıÓÓ¯Ó
ÍÓÂÎËÓ‚‡ÎËÒ¸ Ò ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËÂÏ ÒÛÎËÏ‡ÌÓ„Ó ‡ÁÓÚfl Ë ‡Î¸Ù‡-‡ÏËÌÌÓ„Ó ‡ÁÓÚfl. ÇÒÂ ÔË‚‡ ÓÚÎË˜‡ÎËÒ¸ Ó˜ÂÌ¸ ıÓÓ¯ÂÈ ÙËÎ¸ÚÛ-
ÂÏÓÒÚ¸˛, ÔÂÌËÒÚÓÒÚ¸ ÍÓÎÂ·‡Î‡Ò¸ Ë ÌÂ ·˚Î‡ Ò‚flÁ‡ÌÌ‡ Ò Í‡˜ÂÒÚ‚ÂÌÌ˚ÏË Ô‡‡ÏÂÚ‡ÏË ÒÓÎÓ‰‡. ëÂÌÒÓÌ‡fl ÓˆÂÌÍ‡ ÔÓÙËÎ‡
ËÁ„ÓÚÓ‚ÎÂÌÌ˚ı ÔË‚ ÔÓÍ‡Á‡Î‡ ÚÓÎ¸ÍÓ ÏËÌËÏ‡Î¸Ì˚Â ‡ÁÌËˆ˚.

éˆÂÌÍ‡ ÚÓÎ¸ÍÓ Ó‰ÌÓ„Ó ÒÓÚ‡ ËÁ ‚ÒÂı Ó·Î‡ÒÚÂÈ Ì‡ÏÂ˜Ú‡ÂÏ, ˜ÚÓ ËÒıÓ‰ÓÏ ÂÒÚ¸ ÒÍÓÂÂ Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌËÂ ‡ÁÌÓÒÚË ‚ ÚÂıÌÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍËı
ÏÂÚÓ‰‡ı ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÏ˚ı ÓÚ‰ÂÎ¸Ì˚ÏË ÒÓÎÓ‰Ó‚ÌflÏË, ̃ ÂÏ ÓˆÂÌÍ‡ ÛÓÊ‡fl. ë‚Ë‰ÂÚÂÎ¸ÒÚ‚Û˛Ú ÚÓÏÛ Ë ÔÓÁÌ‡ÌËfl ÔÂ‰˚‰Û˘Ëı ̄ ÂÒÚË „Ó‰Ó‚
ÔÂÒÎÂ‰Ó‚‡ÌËÈ.
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častněných oblastí na jedné odrůdě. Zvolena
byla odrůda Jersey.

2 MATERIÁL A METODIKA

2.1 Testované slady
K testování byly získány slady vyrobené

z ječmene odrůdy Jersey sklizně 2006 v pi-
vovarských či obchodních sladovnách v ná-
sledujících oblastech České republiky (v zá-
vorce je číselný kód použitý v tabulkách):
– severomoravská (č. 1)
– západočeská (č. 2)
– středočeská (č. 3)
– středomoravská I (č. 4)
– středomoravská II (č. 5)
– jihomoravská (č. 6).

2.2 Výroba piva
Z odleželých sladů bylo vyrobeno pivo na

čtvrtprovozním zařízení VÚPS Praha. Pro
snadnou porovnatelnost výsledků byla piva
připravena jako čistě sladová s jednotným sy-
páním sladu i chmelením bez ohledu na pů-
vodní extraktivnost sladů. Při výrobě piva byla
u všech vzorků dodržována stejná klasická
technologie pro piva „českého typu“, tj. dvou-
rmutový varní postup s vystírkou při
37 °C a zapářkou na 52 °C. Prodleva 10 mi-
nut při 63 °C, délka zcukření při 72 °C 15 mi-
nut u obou rmutů a povařování rmutů 20 mi-
nut. Doba chmelovaru 90 minut, chmelení
50 % extraktu + 50 % žateckého poloraného
červeňáku ve formě granulí 90 ve dvou dáv-
kách: 10 minut po zavaření 80 % a 20 minut
před koncem chmelovaru 20 % celkového
množství hořkých látek. Várky byly vařeny ve
čtvrtprovozní čtyřnádobové varně s přímým
plynovým otopem o objemu vyrážené mladiny
cca 40 l. V průběhu přípravy mladiny byla
zvláštní pozornost věnována zcukřování
rmutů, době scezování a vizuálnímu hodno-
cení lomu mladiny.

Hlavní kvašení probíhalo v nerezových
kvasných válcích samostatně prostorově

chlazených v lednicích. Studená mladina byla
zakvašována při 8 °C suspenzí připravenou
z lisovaných kvasnic kmene č. 95 dle sbírky
VÚPS odpovídající výsledné zákvasné dávce
80 g / 36 l. Celková doba hlavního kvašení
u všech várek byla 8 až 9 dnů. Piva byla su-
dována při zdánlivém extraktu 3,61 až 4,10 %.
Tento relativně široký interval je dán odchyl-
kami v dosažitelném prokvašení. Rozdíl mezi
zdánlivým a dosažitelným prokvašením při
sudování mladého piva byl 10 ± 1 %. Maxi-
mální teplota hlavního kvašení byla v rozmezí
9,5 až 10,5 °C.

Mladé pivo dokvašovalo v upravených 30
l KEG sudech při teplotě 1–2 °C průměrně 25
± 2 dny. Hotové pivo bylo přefiltrováno přes
čtvrtprovozní deskový filtr založený deskami
S 10 N, výrobce Hobra Školník Broumov,
a stočeno pod ochranou CO2 na poloprovozní
stáčírně s dvojitou evakuací lahví.

2.3 Analytické metody
Analytické hodnocení dodaných sladů bylo

provedeno ve Sladařském ústavu v Brně
podle Analytiky EBC [2]. Meziprodukty z pří-
pravy piva a stočené pivo byly hodnoceny ve
VÚPS Praha dle Analytiky EBC, resp. Pivo-
varsko-sladařské analytiky [3]. Výjimku tvoří
stanovení aktivity lipoxygenasy ve sladu [4]
a určení risk faktoru z homogenity sladu na
základě barvení calcofluorem podle metody
Carlsberg [5].

Senzorická analýza byla provedena u ne-
pasterovaného piva stálou degustační komisí
VÚPS Praha stanovením senzorického pro-
filu hodnocených vzorků piv [6].

3 VÝSLEDKY A DISKUSE

3.1 Hodnocení sladů
Výsledky analýz sladů jsou shrnuty v tab. 1.

Je zřejmé, že se jedná o slady, které nejsou
zřetelně poznamenány nepřízní počasí v po-
zdějších fázích sklizně a jsou dobře použi-
telné pro výrobu piva. Zajímavé však je, že

i při zpracování jedné odrůdy ječmene jsou
některé výsledné parametry sladu až pře-
kvapivě rozdílné. Zjištěné diference jsou na-
tolik významné, že mohou mít technologický
i kvalitativní dopad.

Pomineme-li vyšší obsah vláhy u vzorků 2
a 3, který pravděpodobně souvisí s dopravou
a uskladněním v různorodých obalech, za
nejdůležitější je třeba považovat odlišnost ve
stupni rozluštění, hodnoceném podle Kolba-
chova čísla (KČ) a relativního extraktu při
45 °C (RE 45). Výsledky u vzorku č. 4 (stře-
domoravská oblast I, RE 45–34,8 %, KČ 35,5)
jsou pro slad odrůdy Jersey netypicky nízké,
zatímco u vzorku č. 6 (jihomoravská oblast,
RE 45–45,2 %, KČ 44,3) jsou pro změnu na
horní hranici. Hodnotu KČ 44,2 je třeba po-
važovat za extrémní. I při příznivém obsahu
bílkovin, který se u zkoumaných vzorků po-
hyboval v intervalu 10,8–11,5 % se takto vy-
soké bílkovinné rozluštění promítá do vyso-
kého obsahu aminodusíku a rozpustného
dusíku (tab. 1, vzorek č. 6). Vysoká hodnota
KČ na hranici přijatelnosti (41,2) byla zazna-
menána i u vzorku ze severomoravské ob-
lasti. Zde je třeba opět připomenout vliv stou-
pajícího proteolytického rozluštění na
zvyšování koncentrace aromatických látek
odpovědných za starou chuť piva, a to i při
obsahu bílkovin pod 10 % v sušině sladu [7].

Významné rozdíly kritérií charakterizujících
proteolytické rozluštění a enzymovou aktivitu
sladu se nepromítají v hodnocení cytolytic-
kého rozluštění, které je podle rozdílu extraktu
DLFU, friability i modifikace vysoké a po-
měrně vyrovnané.

Obsah β-glukanů i hodnota rizikového po-
tenciálu je u všech vzorků příznivá.Mírně zvý-
šenou úroveň je možno pozorovat u vzorku 1
(severomoravská oblast).

Slady se ale liší v čirosti kongresní sladiny.
Konfrontace subjektivního hodnocení stékání
s měřením čirosti v úhlech 15° a 90° nazna-
čuje, že pro čirost při 15° je hraniční hodnota
pro čiré stékání okolo 2 j. EBC, v úhlu 90° se
blíží spíše 3 j. EBC.

Číslo várky 1 2 3 4 5 6
Obsah vody % 4,4 6,6 6,6 4,5 4,6 3,9
Stékání čirá sl.opal čirá sl.opal čirá čirá
Barva EBC j. 4,2 3,1 3,3 2,7 2,8 4,4
Barva po povaření EBC j. 6,2 5,2 5,5 4,7 5,7 7,1
Zákal sladiny Z 15° j.EBC 1,43 3,27 2,11 2,3 2,06 1,98
Zákal sladiny Z 90° j.EBC 1,23 4,17 1,9 3,05 1,86 1,62
Extrakt v moučce % 81,5 81,3 81,5 81,3 82 80,2
Rozdíl extraktu DLFU % 1 0,9 0,8 0,9 0,8 0,4
Relativní extrakt 45 °C % 41,2 36,9 36,9 34,8 38,1 45,2
Diastatická mohutnost j.WK 295 286 325 358 328 392
Stupeň prokvašení % 79,1 79,5 80,1 79,7 79,5 79,7
Obsah bílkovin % 11 10,9 10,8 11,2 10,8 11,5
Rozpustný dusík mg/100ml 81 76 75 71 77 92
Kolbachovo číslo 41,2 39,7 39,8 35,5 39,8 44,3
Friabilita % 88,7 94,5 91,9 90,8 92,6 93,7
Homogenita % 63,8 76,9 72,5 70,6 72,3 81,6
Modifikace % 89,8 96,2 92,5 88,9 89,9 96,1
Rizikový faktor 22 7 14 11 8 2
Alfa-aminodusík mg/100g 130 136 133 104 121 154
Obsah beta-glukanů mg/l 207 148 104 189 171 86
Aktivita lipoxygenasy U/mg 58 94 96 130 99 59
Prekurzory dimethylsulfidu mg/kg 1,3 2,9 2,3 2,1 3,5 3,2

Tab. 1 Analýzy sladů
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Oproti výsledkům v ročníku 2005 [8] je
u všech sladů nízký a vyrovnaný obsah pre-
kursorů dimethylsulfidu, což naznačuje do-
statečné dotahovací teploty při hvozdění
u všech sladů. V této souvislosti je překva-
pivé, že aktivita lipoxygenasy (LOX), která má
nízkou termostabilitu, se pohybuje v širokém
rozpětí 58 až 130 U/mg. Neméně zajímavé je,
že aktivita LOX v našem souboru klesá se
stoupajícím proteolytickým rozluštěním i rela-
tivním extraktem při 45 °C. Tento vztah je po-
měrně těsný, jak naznačují vysoké korelační
koeficienty (0,9188 pro KČ a 0,8999 pro RE
45). Pro vysvětlení by bylo nutno získat infor-
mace dalším studiem. Nabízí se například, že
LOX může být destruována při intenzivní pro-
teolýze během klíčení.

Z ekonomického pohledu je významný zjiš-
těný rozdíl obsahu extraktu v sušině, který se
pohybuje od 80,2 do 82,0 %.

Ze získaných výsledků je zřejmé, jak vý-
znamně rozhoduje o kvalitě sladu z jedné od-
růdy a při vyrovnaném obsahu bílkovin pou-
žitý technologický postup sladování.

3.2 Hodnocení meziproduktů
Zcukřování rmutů bylo sledováno jodovou

zkouškou v intervalu 5 min od začátku prodlevy
při 72 °C. U všech várek bylo podle očekávání
zcukření dokonalé do 15 min. Velký důraz byl
kladen na jednotný postup při čtvrtprovozním
scezování. Časy potřebné pro jednotlivé fáze
scezování shrnuje tab. 2. Průměrná délka
scezování byla 50 minut s tím, že rozdíl mezi
minimální a maximální dobou je 4 minuty, což
odpovídá 8 % průměrné hodnoty. To v čtvrtp-
rovozním testovaní znamená vyrovnanou
rychlost scezování u všech vzorků a současně
představuje podstatné zvýšení standardnosti
scezování proti minulému ročníku [8].

Hodnocení lomu vyrážené mladiny (tab. 3)
bylo prováděno po 10 minutách od ukončení
chmelovaru. Jen u vzorku č. 5 bylo hodnocení
lomu bez výhrad k čirosti. V ostatních přípa-
dech byla pozorována zhoršená čirost bez re-
levantní souvislosti s analytickým hodnoce-
ním sladu.

Chemický rozbor mladin shrnuje tab. 4.Vý-
sledky dobře odrážejí stanovené parametry
zpracovaných sladů zejména z hlediska
úrovně proteolytického rozluštění. Výrazná
souvislost je u obsahu α-aminodusíku s KČ,
charakterizovaná korelačním koeficientem
0,9224. Pro obsah α-aminodusíku mladiny
a kongresní sladiny je korelační koeficient
0,8544. Obdobně pro celkový rozpustný du-
sík mladiny a kongresní sladiny je korelační
koeficient 0,9544.

Souhrnně je třeba konstatovat, že u všech
vzorků je obsah α-aminodusíku i celkového
rozpustného dusíku příliš vysoký. Nejpřízni-
vější hodnoty v tomto směru jsou pouze
u vzorků č. 4 a č. 2, ale i v těchto případech
převyšují koncentrace běžně doporučovanou
úroveň nutnou pro správnou výživu kvasinek,
která je u 12% mladin 200–250 mg/l. Nad-
měrnému množství aminodusíku se přičítá
negativní dopad na senzorickou stabilitu piva.

Výrazné odlišnosti byly zjištěny i u barvy
mladiny. Rozptyl hodnot od 9,7 do 15,5 j. EBC
je při zpracování sladu z jedné odrůdy ječ-
mene a vyrovnané úrovní bílkovin extrémní.
Příčinu je zřejmě možno hledat opět v rozdí-
lech proteolytického rozluštění, resp. tvorbě
barevných produktů reakcí aminokyselin se
sacharidy při rmutování a chmelovaru.
Oprávněnost tohoto názoru podporuje i po-
měrně vysoký korelační koeficient pro barvu
mladiny a obsah α-aminodusíku mladiny
(0,8625), resp. pro barvu mladiny a celkový
rozpustný dusík (0,8843). Velmi dobrá sou-
vislost byla zjištěna i mezi barvou mladiny
a barvou sladiny (r=0,9662) a rovněž barvou
sladiny po povaření (r=0,9724).

3.3 Hodnocení piv
Výsledky analytického hodnocení čtvrtpro-

vozních piv shrnuje tab. 5. Posuzujeme-li zá-
kladní zjištěné parametry podle charakteris-
tických znaků českého typu piva [9, 10],
můžeme konstatovat, že dobře vyhovují vý-
sledky dosažitelného prokvašení i rozdílu
mezi zdánlivým a dosažitelným prokvašením.
I přes velké rozdíly v rozluštění zpracováva-

ných sladů je interval, ve kterém se pohybují
stanovené hodnoty zdánlivého prokvašení,
poměrně úzký, a nevybočuje z běžného roz-
ptylu komerčních brandů. Totéž platí pro roz-
díl mezi zdánlivým prokvašením, který odpo-
vídá dobře prokvašeným pivům.Tyto výsledky
dobře odpovídají poznatkům z předchozího
ročníku testování, které rovněž neprokázaly
významnou korelaci dosažitelného prokva-
šení s analytickými parametry sladu.

Naproti tomu barva piv vykazuje nejen
velké rozdíly (∆max-min = 5 j. EBC), ale barva
všech vzorků je pro piva s původní koncent-
rací extraktu 12 % nízká. Hodnoty pod 10
j. EBC jsou u „dvanáctek“ pro českého zá-
kazníka těžko přijatelné. V minulém ročníku
testování (sklizeň 2005) se barva piv z odrůdy
Jersey pohybovala v podstatně užším inter-
valu 7,4–10,1 j. EBC, což představuje při-
bližně polovinu letošního rozptylu.

Barva piva prakticky kopíruje souvislosti
s proteolytickým rozluštěním resp. obsahem
aminodusíku diskutované již u mladiny, jak
naznačují zjištěné korelační koeficienty:
barva piva x aminodusík mladiny – 0,9063,
barva piva x aminodusík piva – 0,8818.

pH piv v intervalu 4,70–4,86 je pro české
pivo na horní hranici obvyklých hodnot bez
zřejmých souvislostí s kvalitou či původem
sladu. Jedná se o stejnou úroveň jako v roč-
níku 2005 a důvody je nutno hledat v použití
varní vody z pražské vodovodní sítě.

Obsah celkových polyfenolů je vysoký a je
ovlivněn vysokou dávkou hořkých látek (13
g/hl) a 50% podílem žateckého chmele. Roli
také hraje skutečnost, že piva nebyla upra-
vena adsorbentem polyfenolů. Vysoká dávka
hořkých látek byla použita s ohledem na zku-
šenosti s vysokými ztrátami hořkých látek
v čtvrtprovozních podmínkách.

Pěnivost piva patří mezi nejsledovanější
kvalitativní parametry piva. Rozptyl hodnot
v našem souboru je velký (221–261 s) a s vý-
jimkou maximální hodnoty je třeba výsledky
považovat za podprůměrné. Slabý náznak
souvislosti je možno pozorovat s obsahem
celkového dusíku v pivu. Korelační koeficient

Použitý slad Jednotka 1 2 3 4 5 6
Doba stékání předku min 20 19 18 22 21 18
Doba vyslazování min 29 31 34 30 31 30
Celková doba vyslazování min 49 50 52 52 52 48

Tab. 2 Průběh scezování

Použitý slad 1 2 3 4 5 6
Lom bohatý bohatý bohatý bohatý bohatý chudý

střední hrubý drobný hrubý střední hrubý
Vzhled opál čirý slabý opál slabý opál jiskrný opál
Vůně normální normální normální normální normální normální

Tab. 3 Subjektivní hodnocení lomu mladiny

Analytický parametr Jednotka 1 2 3 4 5 6
Koncentrace extraktu % 12,7 12,47 12,55 12,81 12,72 12,43
Extrakt dosažitelný % 78,9 80,8 82,1 80,6 77,6 79,9
Barva j.EBC 14,22 10,84 11,72 9,71 11,39 15,47
pH 5,75 5,72 5,67 5,86 5,8 5,82
Izosloučeniny j.h. 57 60 60 68 59 66
Celkový rozpustný dusík mg/l 858 748 762 769 764 1049
Alfa-aminodusík mg/l 305 275 320 247 300 360
Celkové polyfenoly mg/l 218 239 241 242 219 256

Tab. 4 Chemický rozbor mladiny
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0,7709 je však pro hodnocený soubor vý-
sledků velmi nízký. Podstatně výraznější je
vztah pěnivosti s obsahem oxidu uhličitého
charakterizovaný korelačním koeficientem
–0,9426. Překvapivá je v tomto případě ne-
přímá úměrnost. Obdobný vztah byl zazna-
menán i v předchozím ročníku hodnocení, kdy
vysvětlení bylo hledáno v příliš vysokém ob-
sahu CO2, a z toho plynoucích problémů s do-
sažením odpovídající vazby oxidu uhličitého
na extraktové složky. V letošním souboru je
však obsah CO2 u většiny vzorků v obvyklé
úrovni 0,48–0,52 %, což naznačuje, že vy-
světlení bude třeba hledat jinde a vyžádá si
podrobnější analýzu.

Filtrovatelnost piva je důležitá jak z kvali-
tativního, tak ekonomického hlediska.S uspo-
kojením lze konstatovat, že dosažené čirosti
piv jsou velmi dobré a rovněž hodnoty filtro-
vatelnosti s jednou výjimkou převyšují 200 g,
což je hranice pro velmi dobrou filtrovatelnost.
Za těchto podmínek nepřekvapuje, že se ne-
podařilo najít souvislost mezi filtrovatelností
piva a rizikovým potenciálem sladu, jehož vý-
sledky rovněž nesignalizovaly potíže při filt-
raci. To však nezpochybňuje velkou užiteč-
nost tohoto moderního analytického kritéria
kvality sladu [4].

Neopomenutelným kvalitativním hodnoce-
ním piva je jeho senzorická analýza. Výsledky
stanovení senzorického profilu jednotlivých

vzorků ukazuje tab. 6.Zaznamenané rozdíly do
jednoho bodu dokumentují vysokou vyrovna-
nost piv prakticky ve všech kritériích. Ze zku-
šenosti není pravděpodobné, že by se za těchto
malých diferencí prokázalo statisticky vý-
znamné rozlišení v trojúhelníkovém testu. Vý-
jimkou může být diacetylová vůně, která dobře
kopíruje zjištěné rozdíly v obsahu diacetylu v pi-
vech. Ten ovšem souvisí především s průbě-
hem hlavního kvašení, případně dokvašování.
Celkový subjektivní dojem v rozmezí 4,0 až 4,8
bodu odpovídá běžně dosahované kvalitě v na-
šich čtvrtprovozních podmínkách.

4 VÝSLEDKY DOSAVADNÍHO
HODNOCENÍ ŠESTI ROČNÍKŮ
SKLIZNĚ

Příklady vývoje konkrétních parametrů mla-
din a piv během dosavadních šesti let sledo-
vání ukazují obrázky 1–6. Vyhodnocení su-
marizovaných výsledků značně ztěžuje
skutečnost, že v jednotlivých oblastech byly
do sledování zařazeny zúčastněnými slado-
vnami různé odrůdy. Jen v roce 2006 bylo ze
šesti oblastí pět různých odrůd.

I za těchto podmínek se ukazuje, že je
možno vysledovat zásadní ročníkové závis-
losti. To ukazuje poměrně vyrovnané množ-
ství celkového dusíku mladiny v jednotlivých

ročnících. Ten je významně ovlivněn ročníko-
vým obsahem dusíku, resp. celkových bílko-
vin ve sladu. Totéž do jisté míry platí i o ami-
nodusíku mladiny, i když v tomto případě se
bílkovinné rozluštění sladu projevuje vý-
znamněji, jak naznačuje i vyšší rozptyl v po-
sledních dvou letech, a zejména nízké hod-
noty aminodusíku v roce 2000, kdy byl obsah
celkového dusíku velmi vysoký a sladovny se
pravděpodobně snažily o nižší proteolytické
rozluštění.

Naproti tomu parametry související pod-
statně s technologií sladování, případně od-
růdou sladovaného ječmene, jako je dosaži-
telné prokvašení mladiny nebo barva mladiny,
vykazují vysoký rozptyl. Obdobné je to i pro
čirost a filtrovatelnost piva.

5 ZÁVĚR

Hodnocený výběr sladů odrůdy Jersey ze
sklizně ječmene ročníku 2006 naznačuje je-
jich dobrou kvalitu, která nebyla negativně
ovlivněna nepříznivým počasím v pozdější
fázi sklizně. Ze sladů bylo možno vyrobit pivo
českého typu s výjimkou odpovídající barvy.
Ta byla nízká, a pro její korekci by bylo nutno
použít některý z barevných sladů. Za zdroj
možných potíží je nutno považovat i nad-
měrný obsah aminodusíku v mladině, který

Vzorek 1 2 3 4 5 6
Říz 2,8 2,9 2,9 2,9 2,8 2,6
Plnost 2,6 2,8 2,5 2,6 2,6 2,4
Hořkost 2,4 2,4 2,6 2,8 2,8 2,5
Doznívání 2,8 2,6 2,9 2,6 2,6 3
Trpkost 1 1,1 1,1 1,3 1,6 1,5
Sladkost 1 1,4 1 1,1 0,9 1,3
Kyselost 0,9 0,8 0,6 0,8 0,8 1
Cizí vůně a chuť:
Ovocná 1,3 1,3 1,1 1,3 1,7 1,2
Celkový subjektivní dojem 4 4 4,3 4,1 4,8 4,6

Tab. 6 Hodnocení senzorického profilu piva

Číslo várky 1 2 3 4 5 6
Extrakt původní mladiny % hm. 12,58 12,29 12,43 12,57 12,62 12,28
Extrakt zdánlivý % 2,88 2,7 2,63 2,67 2,99 2,69
Extrakt skutečný % 4,75 4,55 4,51 4,57 4,85 4,54
Extrakt dosažitelný % 2,55 2,24 2,13 2,34 2,72 2,45
Alkohol % hm. 4,05 4 4,09 4,14 4,02 4
Alkohol % obj. 5,18 5,11 5,23 5,29 5,15 5,11
Prokvašení zdánlivé % 77,1 78 78,9 78,8 76,3 78,1
Prokvašení skutečné % 63,1 64,5 65,2 65,2 63,2 64,6
Prokvašení dosažitelné % 79,7 81,8 82,9 81,4 78,4 80
Barva j.EBC 10,05 7,62 8,36 6,52 8,47 11,54
pH 4,79 4,71 4,7 4,72 4,77 4,86
Čirost 25° j.EBC 0,15 0,1 0,12 0,17 0,11 0,14
Čirost 90° j.EBC 0,38 0,36 0,36 0,41 0,35 0,4
Isosloučeniny j.h. 26 24 22 27 25 28
Celkové polyfenoly mg/l 221 203 213 204 196 221
Alfa-aminodusík mg/l 143 125 140 118 128 220
Celkový dusík mg/l 805 647 619 545 535 591
Diacetyl mg/l 0,12 0,18 0,2 0,15 0,25 0,22
Oxid uhličitý % hm. 0,38 0,48 0,49 0,49 0,51 0,52
Filtrovatelnost Esser g 238 207 324 226 279 156
Pěnivost (NIBEM) s/30 mm 261 237 232 240 221 248

Tab. 5 Analýzy piv
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byl zaznamenán i při příznivém obsahu bíl-
kovin ve sladu.

Zásadní rozdíly v rozluštění, zjištěné z vy-
hodnocení jedné odrůdy ječmene ze všech
sledovaných oblastí, ukazují, že výsledkem je
spíše hodnocení sladoven, resp. zvoleného
technologického postupu, než hodnocení sk-
lizně.

Tento názor podporuje i vyhodnocení do-
savadních šesti ročníků. Neregulovaný výběr
odrůd z jednotlivých pěstitelských oblastí ne-
umožňuje přesvědčivé rozlišení kvality ani
mezi oblastmi, ani mezi odrůdami.

Pro smysluplné pokračování v daném sle-
dování by bylo vhodné na základě diskuse za-

interesovaných stran definovat podmínky vý-
běru vzorků pro testování.

Lektoroval Mgr. Roman Novotný
(SLADOVNY SOUFFLET ČR, a. s.)

Do redakce došlo 5. 3. 2007
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Obr. 1 Mladina – celkový dusík

Obr. 3 Mladina – dosažitelné prokvašení Obr. 4 Mladina – barva

Obr. 5 Pivo – čirost Obr. 6 Pivo – filtrovatelnost

Obr. 2 Mladina – aminodusík

KP_098_102  12.4.2007  16:23  Stránka 102


