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Skach, J. — Nikolai, K. — Proke$, J.: Hodnoceni sklizné jeémene 2006 — pivovarska €ast. Kvasny Prum. 53, 2007, €. 4, s. 98—-102.

V praci byla sledovana kvalita sladu z celkem Sesti péstebnich oblasti Ceské republiky, vyrobenych z odridy Jersey ro¢niku 2006.

Byly zjistény vyznamné rozdily v rozlusténi sladd, které se promitly v obsahu celkového dusiku i a-aminodusiku v mladinach a pivech. Prak-
ticky ve v8ech pfipadech byl zjistén pfili§ vysoky obsah alfa-aminodusiku v mladinach i pfi pfiznivé nizkém obsahu bilkovin ve sladu. Piva
méla nizkou barvu, kterd neodpovidala ¢eskému typu piva dané pdvodni koncentrace mladiny. Barva mladiny i piva velmi dobfe korelovala
s obsahem celkového dusiku i a-aminodusiku. VSechna piva méla velmi dobrou filtrovatelnost. Pénivost piva kolisala a nesouvisela s kvali-
tativnimi parametry sladu. Senzorické hodnoceni profilu pfipravenych piv ukazalo pouze minimalni rozdily.

Hodnoceni jedné odridy ze vSech oblasti naznacuje, Ze vysledkem je spiSe stanoveni rozdilu v technologickych postupech pouzivanych
v jednotlivych sladovnach, nez hodnoceni sklizné. Tomu nasvéd¢uji i poznatky z dosavadniho Sestiletého sledovani.

Skach, J. — Nikolai, K. — Proke$, J.: Evaluation of Barley Crop 2006 — Brewery Section. Kvasny Prum. 53, 2007, No. 4, p. 98—102.

In this work, the quality of malts produced from the variety Jersey from 2006 and from 6 growing regions of the Czech Republic was mo-
nitored.

There were found significant differences in the degree of modification of malts, which reflected in the content of total nitrogen as well as
alpha-amino nitrogen in hopped worts and beers. Aimost 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.

The evaluation of one variety from all regions shows that the result is rather a determination of differences in technological processes be-
ing used in individual malting plants than a crop evaluation. This is also evidenced by several pieces of information based on the six-year up
to now monitoring.

Skach, J. — Nikolai, K. — Proke$, J.: Die Auswertung der Gerstenernte 2006 — Brauteil. Kvasny Prum. 53, 2007, Nr. 4, S. 98—102.

Dieser Artikel befaBt sich mit der Qualitat des Malzes, dass aus der Braugerstensorte Jersey, Jahrgang 2006 hergestellt wurde. Dieses
Malz wurde auf den insgesamt sechs Anbaugebieten in der Tschechischen Republik geerntet. In der Malzauflésung wurden eine wesentli-
che Unterschiede in den Wirzen festgestellt, diese Unterschiede beeinfluBten den Alpha-Amino-Stickstoff- und den gesamten Stickstoffge-
halt in den Wirzen und in den Bieren. In allen Féallen wurde ein zu hoher Gehalt des Alpha-Amino-Stickstoffs in den Wirzen auch bei den
gunstig niedrigen Werten des Eiweisses im Malz. Die Farbe des Bieres war tief, die dem Typ des tschechischen Bieres gegeben durch die
urspriingliche Konzentration der Stammwdrze nicht Gbereinstimmte. Die Filtrierbarkeit von allen Bieren war sehr gut. Das Schaumvermdgen
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, daf3 als das Ergebnis mehr eine
Feststellung von Verfahrensunterschieden in den verschiedenen Malzereien als die Erntenauswertung betrachtet werden darf. Diese Anna-
hme bestétigen auch die Erkentnisse aus der Verfolgung aus dem Zeitraum von den letzten sechs Jahren.

LWkax, Y. — Hukonai, K. — Mpokeww, N.: OyeHka KayecTBa SuMeHs ypoxas 2006 r. Kvasny. Prum. 53, 2007, Ho. 4, ctp. 98-102.

Bbino uccnenoBaHo KayecTBO Caniof0B N3rOTOBIIEHHBIX N3 STUMeHS copTa Jersey ypoxkas 2006 r, BelpalymBaemMbix B 6 o6nacTtax Yewckomn
pecny6nukun. Bunu onpeaeneHH 3HaunTesbHbIE PasHULbl B COAEPXXaHUM CYMMAPHOro a3oTs v anbga-aMUHHOro a3oTs B Cycnax v nMBax.
MpakTnyeckn Bo BCEX Cryyasx 6blno onpeaeneHo CAMWLKOM BbICOKOE cofepKaHue anbda-aMMHHOro a3oTs B cycne 1 npu 61aronpusMmHo
HU3KOM cofep>xaHum 6enkoB B conoge. Hu3kui uBeT nuBa HECOOTBETCTBOBAS YelcKoMy Tuny nusa. LiBeT cycna u nuBa XOpoLlo
KOppenupoBanucb C CoOAep>XaHnem CyrvMMapHoOro asoTsd U anbda-ammHHOro asotd. Bce nmBa oTnmyanncb o4eHb xopollen unbTpy-
eMOCTbIO, MEHUCTOCTb Konebanacb M He Oblfla CBA3aHHA C KadecTBEHHbIMM napameTpamu conoga. CeHcopHas oueHka npoduna
N3roTOBJIEHHbIX NMUB Nokasasna TONbKO MUHUMalbHble pasHuLbI.

OueHKa TONbKO OAHOrO copTa U3 Bcex obriacTeil HameyTaeM, 4YTO MCXOAOM €CTb CKOpee Ha3Ha4eHue pasHOCTU B TEXHONOTMYECKMX
MeToAax UCMoMb3yeMbIX OTAENbHbIMY CONOAOBHAMU, YEM OLeHKa ypoxkas. CBMAETENbCTBYIOT TOMY U MO3HAHWUS NPeAblayLWyX LWEeCTN rO40B
npecnefoBaHun.

Klicova slova: jecmen, slad, hodnoceni kvality
Keywords: barley, malt, quality assessment

1 UvoD

Stalo se jiz tradici, Ze kvalitativni hodnoceni
jakosti sklizné sladovnickych je¢ment prova-
déné Sladafskym Ustavem v Brné je na-
sledné doplnéno o &tvrtprovozni vyrobu piv
ze sladi vyrabénych v pivovarskych ¢&i ob-
chodnich sladovnach v pfislusnych pésteb-
nich oblastech Ceské republiky.

Tato ¢ast projektu je zaméfena na posou-
zeni vlivu slad, vyrobenych z jeément z ur-
Gitych oblasti v témze ro¢niku, na analytické
aspekty a vyslednou senzorickou kvalitu piva

Vysledky hodnoceni nejsou ovéem ovliv-
nény pouze vlastni skliziiovou oblasti je¢-
mene, ale pfedev&im odrliidou a technologii
sladovéni v jednotlivych sladovnach. Z téchto
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ddvodl se v poslednich letech pfistoupilo
k rozSifeni pivovarské ¢asti projektu spo€iva-
jicim v tom, Ze sladovny z pfislusnych pés-
tebnich oblasti poskytuji vzorky sladu i s roz-
lisenim zpracovavanych odrad sladovnickych
jeémenl. Pfi Sirokém spektru zpracovava-
nych odrud v jednotlivych sladovnéch je v§ak
srovnani znaéné obtizné. Proto byla v roce
2006 zaméfena pozornost na srovnani zu-
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Tab. 1 Analyzy sladu
Cislo varky 1 2 3 4 5 6
Obsah vody % 4,4 6,6 6,6 4,5 4,6 3,9
Stékani Gira sl.opal gira sl.opal cira éira
Barva EBC - 4,2 3,1 83 2,7 2,8 4,4
Barva po povareni EBC - 6,2 5,2 515 4,7 5,7 7,1
Zékal sladiny Z 15° j.EBC 1,43 3,27 2,11 2,3 2,06 1,98
Zékal sladiny Z 90° j.EBC 1,23 417 1,9 3,05 1,86 1,62
Extrakt v moucce % 81,5 81,3 81,5 81,3 82 80,2
Rozdil extraktu DLFU % 1 0,9 0,8 0,9 0,8 0,4
Relativni extrakt 45 °C % 41,2 36,9 36,9 34,8 38,1 45,2
Diastatickéd mohutnost j-WK 295 286 325 358 328 392
Stupen prokvaseni % 79,1 79,5 80,1 79,7 79,5 79,7
Obsah bilkovin % 11 10,9 10,8 11,2 10,8 11,5
Rozpustny dusik mg/100ml 81 76 75 71 77 92
Kolbachovo ¢&islo 41,2 39,7 39,8 5.5 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
Rizikovy faktor 22 7 14 11 8 2
Alfa-aminodusik mg/100g 130 136 133 104 121 154
Obsah beta-glukant mgl/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

¢astnénych oblasti na jedné odridé. Zvolena
byla odrtida Jersey.

2 MATERIAL A METODIKA

2.1 Testované slady

K testovani byly ziskany slady vyrobené
z jeémene odrldy Jersey sklizné 2006 v pi-
vovarskych Ci obchodnich sladovnach v na-
sledujicich oblastech Ceské republiky (v za-
vorce je Ciselny kéd pouzity v tabulkach):
— severomoravska (€. 1)
— zépadocCeska (€. 2)
— stfedoCeska (C. 3)
— stfedomoravska | (¢. 4)
— stfedomoravska Il (¢. 5)
— jihomoravska (€. 6).

2.2 Vyroba piva

Z odlezelych sladl bylo vyrobeno pivo na
&tvrtprovoznim zafizeni VUPS Praha. Pro
snadnou porovnatelnost vysledk( 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 vSech vzorkd dodrzovana stejna klasicka
technologie pro piva ,éeského typu“, tj. dvou-
rmutovy varni postup s vystirkou pfi
37 °C a zaparkou na 52 °C. Prodleva 10 mi-
nut pfi 63 °C, délka zcukfeni pfi 72 °C 15 mi-
nut u obou rmutl a povarovani rmutt 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 zavafeni 80 % a 20 minut
pfed koncem chmelovaru 20 % celkového
mnozstvi horkych latek. Varky byly vareny ve
Ctvrtprovozni ¢tyfnadobové varné s pfimym
plynovym otopem o objemu vyrazené mladiny
cca 40 I. V pribéhu pfipravy mladiny byla
zvlastni pozornost veénovana zcukfovani
rmutll, dobé scezovani a vizualnimu hodno-
ceni lomu mladiny.

Hlavni kvaSeni probihalo v nerezovych
kvasnych valcich samostatné prostorove

chlazenych v lednicich. Studen& mladina byla
zakvaSovana pfi 8 °C suspenzi pfipravenou
z lisovanych kvasnic kmene €. 95 dle sbirky
VUPS odpovidajici vysledné zakvasné davce
80 g / 36 I. Celkova doba hlavniho kvaseni
u v8ech varek byla 8 az 9 dn(. Piva byla su-
dovana pfi zdanlivém extraktu 3,61 az 4,10 %.
Tento relativné Siroky interval je dan odchyl-
kami v dosazitelném prokvaseni. Rozdil mezi
zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim pfi
sudovani mladého piva byl 10 £ 1 %. Maxi-
malni teplota hlavniho kvaseni byla v rozmezi
9,56 az 10,5 °C.

Mladé pivo dokvaSovalo v upravenych 30
| KEG sudech pfi teploté 1-2 °C primérné 25
+ 2 dny. Hotové pivo bylo prefiltrovano pres
Ctvrtprovozni deskovy filir zalozeny deskami
S 10 N, vyrobce Hobra Skolnik Broumov,
a sto¢eno pod ochranou CO, na poloprovozni
stacirné s dvojitou evakuaci lahvi.

2.3 Analytické metody

Analytické hodnoceni dodanych sladi bylo
provedeno ve Sladafském ustavu v Brné
podle Analytiky EBC [2]. Meziprodukty z pfi-
pravy piva a sto¢ené pivo byly hodnoceny ve
VUPS Praha dle Analytiky EBC, resp. Pivo-
varsko-sladafské analytiky [3]. Vyjimku tvofi
stanoveni aktivity lipoxygenasy ve sladu [4]
a urceni risk faktoru z homogenity sladu na
zakladé barveni calcofluorem podle metody
Carlsberg [5].

Senzorickd analyza byla provedena u ne-
pasterovaného piva stalou degusta¢ni komisi
VUPS Praha stanovenim senzorického pro-
filu hodnocenych vzorku piv [6].

3 VYSLEDKY A DISKUSE

3.1 Hodnoceni sladt

Vysledky analyz sladu jsou shrnuty v tab. 1.
Je zfejmé, Ze se jedna o slady, které nejsou
zfetelné poznamenany nepfizni pocasi v po-
zdéjSich fazich sklizné a jsou dobfe pouzi-
telné pro vyrobu piva. Zajimavé vsak je, ze
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i pfi zpracovani jedné odridy je¢mene jsou
nékteré vysledné parametry sladu az pre-
kvapivé rozdilné. Zjisténé diference jsou na-
tolik vyznamné, Ze mohou mit technologicky
i kvalitativni dopad.

Pomineme-li vy$si obsah vlahy u vzorku 2
a 3, ktery pravdépodobné souvisi s dopravou
a uskladnénim v ruznorodych obalech, za
nejdllezitéjsi je tfeba povazovat odliSnost ve
stupni rozlusténi, hodnoceném podle Kolba-
chova ¢isla (KC) a relativniho extraktu pfi
45 °C (RE 45). Vysledky u vzorku €. 4 (stfe-
domoravska oblast |, RE 45-34,8 %, KC 35,5)
jsou pro slad odrldy Jersey netypicky nizké,
zatimco u vzorku €. 6 (jilhomoravska oblast,
RE 45-45,2 %, KC 44,3) jsou pro zmé&nu na
horni hranici. Hodnotu KC 44,2 je tteba po-
vazovat za extrémni. | pfi pfiznivém obsahu
bilkovin, ktery se u zkoumanych vzork( po-
hyboval v intervalu 10,8-11,5 % se takto vy-
soké bilkovinné rozlusténi promita do vyso-
kého obsahu aminodusiku a rozpustného
dusiku (fab. 1, vzorek €. 6). Vysoka hodnota
KC na hranici pfijatelnosti (41,2) byla zazna-
menana i u vzorku ze severomoravské ob-
lasti. Zde je tfeba opét pfipomenout vliv stou-
pajictho  proteolytického  rozlusténi na
zvySovani koncentrace aromatickych latek
odpovédnych za starou chut piva, a to i pfi
obsahu bilkovin pod 10 % v su$iné sladu [7].

Vyznamné rozdily kritérii charakterizujicich
proteolytické rozlusténi a enzymovou aktivitu
sladu se nepromitaji v hodnoceni cytolytic-
kého rozlusténi, které je podle rozdilu extraktu
DLFU, friability i modifikace vysoké a po-
mérné vyrovnane.

Obsah B-glukan(i i hodnota rizikového po-
tencialu je u véech vzorku pfizniva. Mirné zvy-
Senou Uroven je mozno pozorovat u vzorku 1
(severomoravska oblast).

Slady se ale lisi v irosti kongresni sladiny.
Konfrontace subjektivniho hodnoceni stékani
s méfenim Cirosti v thlech 15° a 90° nazna-
Cuje, Ze pro Cirost pfi 15° je hrani¢ni hodnota
pro Ciré stékani okolo 2 j. EBC, v Uhlu 90° se
blizi spise 3 j. EBC.
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Tab. 2 Prubéeh scezovani

Pouzity slad Jednotka 1 2 3 4 5 6
Doba stékani predku min 20 19 18 22 21 18
Doba vyslazovani min 29 31 34 30 31 30
Celkova doba vyslazovani min 49 50 52 52 52 48
Tab. 3 Subjektivni hodnoceni lomu mladiny

Pouzity slad 1 2 3 4 5 6
Lom bohaty bohaty bohaty bohaty bohaty chudy

stredni hruby drobny hruby stfedni hruby
Vzhled opal Ciry slaby opal slaby opal jiskrny opal
Viné normalni normalni normalni normalni normalni normalni

Tab. 4 Chemicky rozbor mladiny

Analyticky parametr Jednotka 1 2 3 4 5 6
Koncentrace extraktu % 12,7 12,47 12,55 12,81 12,72 12,43
Extrakt dosazitelny Y% 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
Izoslouceniny j-h. 57 60 60 68 59 66
Celkovy rozpustny dusik mg/| 858 748 762 769 764 1049
Alfa-aminodusik mgl/l 305 275 320 247 300 360
Celkové polyfenoly mg/l 218 239 241 242 219 256

Oproti vysledkim v ro¢niku 2005 [8] je
u v8ech sladll nizky a vyrovnany obsah pre-
kursorG dimethylsulfidu, coZz naznaduje do-
state€né dotahovaci teploty pfi hvozdéni
u vSech sladl. V této souvislosti je prekva-
pivé, ze aktivita lipoxygenasy (LOX), kterd ma
nizkou termostabilitu, se pohybuje v Sirokém
rozpéti 58 az 130 U/mg. Neméné zajimavé je,
Ze aktivita LOX v naSem souboru klesa se
stoupajicim proteolytickym rozlusténim i rela-
tivnim extraktem pfi 45 °C. Tento vztah je po-
mérné tésny, jak naznacuji vysoké korelacni
koeficienty (0,9188 pro KC a 0,8999 pro RE
45). Pro vysvétleni by bylo nutno ziskat infor-
mace dalSim studiem. Nabizi se napfiklad, ze
LOX muze byt destruovana pfi intenzivni pro-
teolyze béhem kli¢eni.

Z ekonomického pohledu je vyznamny zji§-
tény rozdil obsahu extraktu v susing, ktery se
pohybuje od 80,2 do 82,0 %.

Ze ziskanych vysledk(l je zfejmé, jak vy-
znamné rozhoduje o kvalité sladu z jedné od-
ridy a pfi vyrovnaném obsahu bilkovin pou-
zity technologicky postup sladovani.

3.2 Hodnoceni meziproduktt

Zcukfovani rmutl bylo sledovano jodovou
zkouskou v intervalu 5 min od zacatku prodlevy
pfi 72 °C. U vSech varek bylo podle o¢ekavani
zcukfeni dokonalé do 15 min. Velky dlraz byl
kladen na jednotny postup pfi Etvrtprovoznim
scezovani. Casy potfebné pro jednotlivé faze
scezovani shrnuje tab. 2. Primérna délka
scezovani byla 50 minut s tim, ze rozdil mezi
minimalni a maximalni dobou je 4 minuty, coz
odpovida 8 % primeérné hodnoty. To v Ctvrtp-
rovoznim testovani znamena vyrovnanou
rychlost scezovani u véech vzorkl a souc¢asné
predstavuje podstatné zvySeni standardnosti
scezovani proti minulému roéniku [8].

Hodnoceni lomu vyrazené mladiny (tab. 3)
bylo provadéno po 10 minutach od ukon&eni
chmelovaru. Jen u vzorku &. 5 bylo hodnoceni
lomu bez vyhrad k &irosti. V ostatnich pfipa-
dech byla pozorovana zhors$ena Cirost bez re-
levantni souvislosti s analytickym hodnoce-
nim sladu.

Chemicky rozbor mladin shrnuje tab. 4.Vy-
sledky dobfe odrazeji stanovené parametry
zpracovanych sladl zejména z hlediska
urovné proteolytického rozlusténi. Vyrazna
souvislost je u obsahu o-aminodusiku s KC,
charakterizovana korelacnim koeficientem
0,9224. Pro obsah a-aminodusiku mladiny
a kongresni sladiny je korela¢ni koeficient
0,8544. Obdobné pro celkovy rozpustny du-
sik mladiny a kongresni sladiny je korelaéni
koeficient 0,9544.

Souhrnné je tfeba konstatovat, ze u vSech
vzorkl je obsah oa-aminodusiku i celkového
rozpustného dusiku pfili§ vysoky. Nejpfizni-
véj§i hodnoty v tomto sméru jsou pouze
u vzorkll ¢. 4 a ¢. 2, ale i v téchto pfipadech
prevySuji koncentrace bézné doporu¢ovanou
uroven nutnou pro spravnou vyzivu kvasinek,
ktera je u 12% mladin 200-250 mg/l. Nad-
meérnému mnozstvi aminodusiku se pficita
negativni dopad na senzorickou stabilitu piva.

Vyrazné odliSnosti byly zjistény i u barvy
mladiny. Rozptyl hodnot od 9,7 do 15,5 . EBC
je pfi zpracovani sladu z jedné odrldy jec¢-
mene a vyrovnané urovni bilkovin extrémni.
Pfi¢inu je zfejmé mozno hledat opét v rozdi-
lech proteolytického rozlusténi, resp. tvorbé
barevnych produktll reakci aminokyselin se
sacharidy pfi rmutovani a chmelovaru.
Opravnénost tohoto nazoru podporuje i po-
mérné vysoky korelaéni koeficient pro barvu
mladiny a obsah o-aminodusiku mladiny
(0,8625), resp. pro barvu mladiny a celkovy
rozpustny dusik (0,8843). Velmi dobra sou-
vislost byla zjiSténa i mezi barvou mladiny
a barvou sladiny (r=0,9662) a rovnéz barvou
sladiny po povareni (r=0,9724).

3.3 Hodnoceni piv

Vysledky analytického hodnoceni &tvrtpro-
voznich piv shrnuje tab. 5. Posuzujeme-li za-
kladni zjisténé parametry podle charakteris-
tickych znak( ceského typu piva [9, 10],
mUzeme konstatovat, ze dobfe vyhovuji vy-
sledky dosazitelného prokvaseni i rozdilu
mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim.
| pfes velké rozdily v rozlusténi zpracovava-
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nych sladu je interval, ve kterém se pohybuiji
stanovené hodnoty zdanlivého prokvaseni,
pomérné uzky, a nevyboCuje z bézného roz-
ptylu komerénich brandu. Totéz plati pro roz-
dil mezi zdanlivym prokvasenim, ktery odpo-
vida dobfe prokvasenym pivim. Tyto vysledky
dobre odpovidaji poznatklim z pfedchoziho
ro¢niku testovani, které rovnéz neprokazaly
vyznamnou korelaci dosazitelného prokva-
Seni s analytickymi parametry sladu.

Naproti tomu barva piv vykazuje nejen
velké rozdily (Amaxmin = 5 j. EBC), ale barva
vSech vzorku je pro piva s plvodni koncent-
raci extraktu 12 % nizkd. Hodnoty pod 10
j- EBC jsou u ,dvanactek” pro ¢eského za-
kaznika tézko pfijatelné. V minulém ro¢niku
testovani (sklizeri 2005) se barva piv z odrldy
Jersey pohybovala v podstatné uzsim inter-
valu 7,4-10,1 j. EBC, coz pfedstavuje pfi-
blizné polovinu letoSniho rozptylu.

Barva piva prakticky kopiruje souvislosti
s proteolytickym rozlusténim resp. obsahem
aminodusiku diskutované jiz u mladiny, jak
naznaluji  zjisténé korela¢ni koeficienty:
barva piva x aminodusik mladiny — 0,9063,
barva piva x aminodusik piva — 0,8818.

pH piv v intervalu 4,70-4,86 je pro Ceské
pivo na horni hranici obvyklych hodnot bez
zfejmych souvislosti s kvalitou ¢i plvodem
sladu. Jedna se o stejnou uroven jako v ro¢-
niku 2005 a divody je nutno hledat v pouziti
varni vody z prazské vodovodni sité.

Obsah celkovych polyfenolu je vysoky a je
ovlivnén vysokou davkou horkych latek (13
g/hl) a 50% podilem Zateckého chmele. Roli
také hraje skute¢nost, Ze piva nebyla upra-
vena adsorbentem polyfenoll. Vysoka davka
horkych latek byla pouzita s ohledem na zku-
Senosti s vysokymi ztratami horkych latek
v &tvrtprovoznich podminkach.

Pénivost piva patfi mezi nejsledovangjsi
kvalitativni parametry piva. Rozptyl hodnot
v nasem souboru je velky (221-261 s) a s vy-
jimkou maximalni hodnoty je tfeba vysledky
povazovat za podpriimérné. Slaby naznak
souvislosti je mozno pozorovat s obsahem
celkového dusiku v pivu. Korelaéni koeficient
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Tab. 5 Analyzy piv
Cislo varky 1 2 3 4 5 6
Extrakt plvodni mladiny % hm. 12,58 12,29 12,43 12,57 12,62 12,28
Extrakt zdanlivy Y% 2,88 2,7 2,63 2,67 2,99 2,69
Extrakt skutecny Y% 4,75 4,55 4,51 4,57 4,85 4,54
Extrakt dosazitelny % 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
Prokvaseni zdanlivé % 77,1 78 78,9 78,8 76,3 78,1
Prokvaseni skute¢né % 63,1 64,5 65,2 65,2 63,2 64,6
Prokvaseni dosazitelné %o 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
Cirost 25° j.EBC 0,15 0,1 0,12 0,17 0,11 0,14
Cirost 90° j.EBC 0,38 0,36 0,36 0,41 0,35 0,4
Isoslouceniny j.h. 26 24 22 27 25 28
Celkové polyfenoly mg/I 221 203 213 204 196 221
Alfa-aminodusik mg/I 143 125 140 118 128 220
Celkovy dusik mg/l 805 647 619 545 535 591
Diacetyl mg/I 0,12 0,18 0,2 0,15 0,25 0,22
Oxid uhlicity % hm. 0,38 0,48 0,49 0,49 0,51 0,52
Filtrovatelnost Esser g 238 207 324 226 279 156
Pénivost (NIBEM) s/30 mm 261 237 232 240 221 248

Tab. 6 Hodnoceni senzorického profilu piva
Vzorek 1 2 3 4 5 6
Riz 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
Horkost 2,4 2,4 2,6 2,8 2,8 2,5
Doznivani 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
Cizi viiné a chut:
Ovocna 1,3 1,3 1,1 1,3 1,7 1,2
Celkovy subjektivni dojem 4 4 4,3 41 4,8 4,6

0,7709 je v8ak pro hodnoceny soubor vy-
sledkl velmi nizky. Podstatné vyraznéjsi je
vztah pénivosti s obsahem oxidu uhli¢itého
charakterizovany korelaénim koeficientem
—0,9426. Prekvapiva je v tomto pfipadé ne-
pfima umérnost. Obdobny vztah byl zazna-
menan iv pfedchozim roéniku hodnocenti, kdy
vysvétleni bylo hledano v pfilis vysokém ob-
sahu CO,, a ztoho plynoucich problém s do-
sazenim odpovidajici vazby oxidu uhli¢itého
na extraktové slozky. V letoSnim souboru je
v8ak obsah CO, u vétSiny vzork( v obvyklé
urovni 0,48-0,52 %, coz naznaluje, ze vy-
svétleni bude tfeba hledat jinde a vyzada si
podrobnéjsi analyzu.

Filtrovatelnost piva je dulezita jak z kvali-
tativniho, tak ekonomického hlediska. S uspo-
kojenim Ize konstatovat, ze dosazené Cirosti
piv jsou velmi dobré a rovnéz hodnoty filtro-
vatelnosti s jednou vyjimkou prevySuji 200 g,
coz je hranice pro velmi dobrou filtrovatelnost.
Za téchto podminek nepfekvapuje, Ze se ne-
podafilo najit souvislost mezi filtrovatelnosti
piva a rizikovym potencialem sladu, jehoz vy-
sledky rovnéz nesignalizovaly potize pfi filt-
raci. To v8ak nezpochybriuje velkou uZite¢-
nost tohoto moderniho analytického kritéria
kvality sladu [4].

Neopomenutelnym kvalitativnim hodnoce-
nim piva je jeho senzoricka analyza. Vysledky
stanoveni senzorického profilu jednotlivych

vzorkl ukazuje tab. 6.Zaznamenané rozdily do
jednoho bodu dokumentuji vysokou vyrovna-
nost piv prakticky ve vSech kritériich. Ze zku-
Senosti neni pravdépodobné, Ze by se za téchto
malych diferenci prokazalo statisticky vy-
znamné rozliSeni v trojuhelnikovém testu. Vy-
jimkou mUZe byt diacetylova viiné, ktera dobfe
kopiruje zjisténé rozdily v obsahu diacetylu v pi-
vech. Ten ovSem souvisi pfedevsim s pribé-
hem hlavniho kva$eni, pfipadné dokvaSovani.
Celkovy subjektivni dojem v rozmezi 4,0 az 4,8
bodu odpovida bézné dosahované kvalité v na-
Sich Ctvrtprovoznich podminkach.

4 VYSLEDKY DOSAVADNIHO
HODNOCENI SESTI ROCNIKU
SKLIZNE

Ptiklady vyvoje konkrétnich parametr(i mla-
din a piv béhem dosavadnich Sesti let sledo-
vani ukazuji obrdazky 1-6. Vyhodnoceni su-
marizovanych vysledkll znacné ztézuje
skutec¢nost, Ze v jednotlivych oblastech byly
do sledovani zafazeny zucastnénymi slado-
vnami rtizné odridy. Jen v roce 2006 bylo ze
Sesti oblasti pét riznych odrad.

| za téchto podminek se ukazuje, ze je
mozno vysledovat zasadni ro¢nikové zavis-
losti. To ukazuje pomérné vyrovnané mnoz-
stvi celkového dusiku mladiny v jednotlivych

—b—

ro€nicich. Ten je vyznamné ovlivnén ro¢niko-
vym obsahem dusiku, resp. celkovych bilko-
vin ve sladu. Totéz do jisté miry plati i o ami-
nodusiku mladiny, i kdyz v tomto pfipadé se
bilkovinné rozlusténi sladu projevuje vy-
znamneéji, jak naznacuje i vyssi rozptyl v po-
slednich dvou letech, a zejména nizké hod-
noty aminodusiku v roce 2000, kdy byl obsah
celkového dusiku velmi vysoky a sladovny se
pravdépodobné snazily o nizsi proteolytické
rozlusténi.

Naproti tomu parametry souvisejici pod-
statné s technologii sladovani, pfipadné od-
ridou sladovaného je¢mene, jako je dosazi-
telné prokva$eni mladiny nebo barva mladiny,
vykazuji vysoky rozptyl. Obdobné je to i pro
Cirost a filtrovatelnost piva.

5 ZAVER

Hodnoceny vybér sladl odridy Jersey ze
sklizné jemene ro€niku 2006 naznaluje je-
jich dobrou kvalitu, kterd nebyla negativné
ovlivnéna nepfiznivym pocCasim v pozdéjsi
fazi sklizné. Ze sladli bylo mozno vyrobit pivo
Ceského typu s vyjimkou odpovidajici barvy.
Ta byla nizka, a pro jeji korekci by bylo nutno
pouzit néktery z barevnych sladd. Za zdroj
moznych potizi je nutno povazovat i nad-
meérny obsah aminodusiku v mlading, ktery
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byl zaznamenan i pfi pfiznivém obsahu bil-

kovin ve sladu.

interesovanych stran definovat podminky vy-

béru vzorkd pro testovani.

Zasadni rozdily v rozlusténi, zjisténé z vy-

hodnoceni jedné odridy jeémene ze vSech
sledovanych oblasti, ukazuiji, ze vysledkem je
spiSe hodnoceni sladoven, resp. zvoleného

technologického postupu, nez hodnoceni sk-

lizné.

Tento nazor podporuje i vyhodnoceni do-
savadnich Sesti roénikl. Neregulovany vybér
odrld z jednotlivych péstitelskych oblasti ne-
umoziuje presvédgivé rozliSeni kvality ani

mezi oblastmi, ani mezi odrlidami.

Pro smyslupiné pokracovani v daném sle-
dovani by bylo vhodné na zakladé diskuse za-
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