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Steenberg, J. — Gubig, J. — Melicharova, E. — Simek, V. — Gold-
mann, R.: Dynamicky sbér kvasnic z CKT a jejich asimilace pfed
zakvasenim — kvasniéné hospodarstvi Gambrinus. Kvasny Prum.
49, 2003, &. 2, 5.30-34.

Idea co nejkratsi doby skladovani varegénych kvasnic, a tim i ome-
zeni viivi stresovych faklord, byla uplatnéna pfi rekonstrukei kvas-
niéného hospodarstvi pivovaru Gambrinus. Pavodnich $est sklado-
vacich tankl s ruénim propojenim bylo nahrazeno dvéma piné
automatickymi vazenymi a michanymi tanky pro sbér a tichovu kvas-
nie. Pomoci dynamickeho modelu sbéru, asimilace a zakvaseni mia-
diny se dobazdrzen| kvasnic mimg CKT sniZila na 12-24 hodin. Ome-
zeni stresovych faklord zwySilo pocatecni rychlost kvaSeni
a vedlo k reprodukovatelnému prokvasovani (primer zdanlivého pro-
kvaseni 79.6 % hm.) & k ustalens dobé hlavniho kvaseni 205 — 220
hodin.

Steenberg, J. — Gubi§, J. — Melicharové, E. - Simek, V. — Gold-
mann, R.: Dynamic Yeast Collection From CCT and Their Assi-
milation Before Pitching - Yeast Management Gambrinus.
Kvasny Prum. 49, 2003, No. 2, p. 30-34.

Steenberg, J. — Gubis, J. — Melicharova, E. — Simek, V. — Gold-
mann, R.: Dynamische Hefeernte von ZKG Tanks, ihre Assimi-
lation von der Aufstellung — Hefekeller der Brauerei Gambrinus.
Kvasny Prum. 49, 2003, Nr. 2, S, 30-34,

Das Rekonstruktionsleitmotiv des Hefekellers in der Brauerei
Gambrinus war die Erkenninis, daf die Hefeaulbewahrungszeit
so kurz wie méglich sein soll. Der urspringliche; sechsgefanige
Hefekaller mit den handg ten Ventilen wurde in einen vollau-
tomatischen, zweigefdligen MeB — und Rihrwerkhefekeller umge-
baut.

Die fbewahrt it in dem ¢ wurde durch dy-
namische Hefeernte, Assimilation und llexibile Aufstellung auf 12 —
24 Stunden reduziert. Durch die schonendere Behandlung der Hefe
und der Stressminderung wurde die Angarungszeit erhdht und
brachte eine hohe Reproduzierbarkeit in der Vergarung (durchschnitt-
licher scheinbarer Vergarungsgrad 79,6 % gew.) und relativ konstante
Garungszeit von 205 bis 220 Stunden.

Creenbepr, M. — fyGuw, A. - Menuxapona, E, — LWnmex, B. - fongmany, P.:
Ainamndeckuit cheM gpowokedl wa LKT W Mx accumunauns nepeq

The cancept of cropping yeast as soon as the main ion
is finished, the shortest possible storage time of brewing yeast from
cropping to pitching and limitation of stress factors was used for the
design of the yeast management systam in the Gambrinus brewery.
The yeast room was re-built from the original 6 storage tanks with
manual connections 1o 2 fully automatic yeast collection/storage ves-
sels on load celis. (The 2 vessels vs B vessels enforce shorl storage
times). By mearnis of the dynamic model of collection, assimilation-and
wort pitching, the delay of yeast cropping from CCT as well as yeast
storage times decreased lo between 12 — 24 hrs. The limitation of
stress factors increased the original speed of fermentation and led to
reproducibiiity of farmentation curves (average app. lermentation 79,6
%) and a slabilised time of main fermentations 205 — 220 hrs.

paabp 1eM - ANR ApoXkel Ha nuB3apoge famGpuHyc.
Kvasny Prum. 48, 2003, He. 2, cTp. 30-34.

IMp¥ PEKCHCTRYKLUMY 118Xa ADOAIKEBOrD X03SACTRA Ha nueaasone [ambpuHyt
{ropon Mns3exs) Geina NPECNSA0BAHA UENL KRATHARLIEND XDAHEHHR ADONAKEN W
TeM OrPEHN4EHVE CTPECCOBBIX (HaxTopoB. [10 PEKDHCTPYKIMM NPUMEHABMbIS
(WROTs TAHKOB [ XPAHEHHS OPONCKER C MayanbHuIM NPONIOVBHMEM Gl

3AMEHEHE! /1BYMS BTONHE ABTOMATHANP TAHKAMM AR T
AporoKaR. Moy NOMOLLM SHHEAMWYECKDTo IR ChEME, [HI
PAIGPAKNEAHUA CYCIb Bbl0 B it ane LIKT coxp Ha

12-24 4acos, Orpanidesve CTPeccoBuiX (HEKTOPOS. NOBBICHND HAYANbHYIO
CKOPOCTh PRIGPAMMBAHYH W NOIBONWIO BOCNPOMIBOAMMOE COPAXMMBARUE
(CPEAHRR  BenuuMHa  MHUMOrO  Bpomedus 796 BEC. NPOUSHTORR) W
CTAGHNHIMPOBAHKHOE BPEMA rNasHoro Spowenua 205-220 vacos:
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Pivovarska &ast projektu hodnoceni
sklizné si klade za cil pfedevaim zjistit pi-
vovarské viastnosti sladu, jejich viiv na
pivovarskou technologll a déle pak na
analyticke a senzorické paramelry piva.
Dalsim cllem je nalezeni rozdill mezi
jednotiivymi roéniky sklizné jeémene
amezi jednotlivymi péstebnimi oblastmi.
V tomte piipadé jsou ale vysledky z jed-
notlivych oblasti ovlivnény nejen viast-
nimi parametry sklizeného jeémene kon-
krétni oblasti, ale téz odridou jeémene
a technologii sladovani.

V zadném pripadé talo cast projektu
neslouz k pfesné charakterizaci kvality
celé sklizné jeémene; nebol se jedna
o omezeny soubor vzork( (pouze Sest
sladl), Pfedpokiadané primémsa hod-
noty sklizné jeémene (sladu) jsou sou-
caslti sladafské Casti tohoto projekiu.

1 UvoD

Zavérem lofiského roku bylo ve Sla-
darském Ustavu Brno provedeno kazdo-

roéni hodneceni kvality sladovnického

jeémene sklizné roku 2002 v CR. Stava

se jiz tradici, Ze toto zékladni hodnoceni

byva rozsifeno o vyrobu sladu z jeément

dle péstebnich oblasti Ceské republiky

s naslednou vyrobou piva v PVS Branik,

zakonéenou senzorickym  hodnocenim.
Pocatkem étvrteho Etvrtleti roku 2002

byly pravozné vyrabeny slady z jeément

sklizenych v nasledujicich oblastech CR

(oznacdeny ¢iselnymi kady):

— severomoravska (€. 1)

— stredomoravska (€. 3 a 5)

— jihomoravska (€. 2)

— zapadodeska (€. 4)

— stfedoceska (€. 6).

U vyrobenych sladh byly ve Sladar-
ském Ostavu Brno provedeny analyticke
rozbory (tab. 1) a jednotlivé vzorky sladi
byly dodany do PVS Branik. Po odlezeni
sladi jsme pristoupill ke &tvrtprovozni
vyrobé piva, Hlavni dilraz byl kladen na
jednotny varni postup, zajisténi stejnych
technologickych podminek pfi hlavnim

kvaseni i dokvaSovani a finaini Gpravé
hotovych piv u viech vzork(. V pribéhu
vyroby byly sledovany vybrané techno-
logicke paramelry a provedeny analy-
tické rozbory mladin a hotovych piv. Vy-
robend étvrtprovozni piva byla zavérem
hodnocena senzoricky, a lo jednak sta-
lou degustaéni komisi VUPS Praha, jed-
nak véeobecnou degustaéni komisf slo-
Zenou ze zaslupci sladoven a pivovari
podilejicich se na tomio vyzkumném
projektu.

2 TECHNOLOGICKE PARAMETRY
VYROBY PIVA

Za ucelem zjisténi prikaznosti viivu
pouzitych sladi na senzorickou kvalitu
piv byla vafena ¢isté sladova piva s jed-
notnym sypanim a chmelenim u kazdé
varky. Konstantni veli¢inou u vSech va-
rek byl zvolen stejny objem vyrazené
horké mladiny. Sypani ani koncentrace
miladin nebyly tudiZ korigovany dle pi-
vodni extraktivnosti sladd. Tento zpi-
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Tab. 7 Analyticks parametry vyrabenych sladi

ceni chmelovaru. Vysledky vizudlniho
hodnoceni jsou uvedeny v iab. 3.

sob byl zvolen pro pokud mozno maxi-
maini jednotnost pouZité technologie
vyroby.

ProtoZe zavérecné degustace pro-
béhly koncem roku 2002, byla zamérné
shizena koncentrace mladiny na 11 %
a pfiméfené tomu zkrdcena doba do-
kvaSovan(. Piva byla vyrabéna klasickou
technologii pre piva ,Geského typu*.

Varky byly vafeny ve étvriprovozni
Eyinadobové varné s pfimym otopem
o objemu vyraZzené miadiny cca 40 |.
Varni postup byl klasicky dvourmutovy.
Pomér chmelového extraktu a granulatu
inil 1:1.V prabéhu pfipravy miadiny byla

zvlasini pozormost vénovéana zcukfovani
rmutl, dobé scezovani a vizualnimu
hednaceni vyrazené miadiny.

Zeukfovani rmutit bylo sledovane jo-
dovou zkouskou v intervalu 5 minut od
zacatku prodlevy. U vSech varek bylo
zcukfenl dokenald do 15 minut.

ZvySena pozornost byla vénovana
jednotnému postupu scezovani u viech
vérek ve vazbé na celkovou dobu sce-
zovani. Celkové doby scezovani (lj, sté-
kani pfedku a vyslazovani) jsou uvedeny
v tab. 2.

Hoednoceni lomu vyrazené miadiny
bylo provéadéna po 10 minutéch od ukon-

Analyticicy Jednotky| 1 2 3 4 5 6 Hlavni kvaseni probihalo v nerezo-
Vigha sladu %hm. | 70 47 68 51 52 50 vych kvasnych valeich. K zakvagovan(
Zaskieni min 10 [ 1015 [ 10 1045 | 1048 | 10415 | pyly pouzily kvasnice pryni provozni
Seekani slop | & o | slop | slop | slop | generace kmene W 95 dle sbirky
Baiva siainy JEBC | 41 a8 38 87 35 42 VUPS z propagacni slanice PVS Bra-
Barva po povafen| LEBC | 63 5.8 58 6.0 54 64 nik. Mladina byla zakvasovana pri tep-
Viskozita sladiny mPas | 142 1,49 143 1AT 148 146 | loté 7,5 °C davkou 0,6 | hustych kvas-
Extrakt v moucce £ 82,1 81,0 B1,5 B1.3 B2,6 B1,1 nic na 1 hl mladiny. Pribéh hlavniho
Fozdil extrakiu DLFU % 11 18 18 1.8 16 18 kvasen( byl regulovén tak, aby teplo-
Fieiatvn extrakt 45 "G 347 322 36,1 31,8 347 349 ta nepfekrogila 12 °C. Celkova doba
Dizstaticka moliuinost WK || 281 286 o 332 435 04 hlavniho kvageni u viech vzorkd €inila
Stuper prokvaseni % 775 | 9.7 80,7 | 786 | 810 787 7 dni.
Obsah bilkovin % 10,6 114 112 11.0 114 10,8 Miadé pivo bylo sudovano pfi zdanli-
F ¥ dusik mg/ioomi| 78 76 -7 71 = 74 vém prokvaseni cca 72 % (zdanlivy ex-
Kolbachiovo Eisto 422 | 970 | 99,1 | 360 | 980 | 982 | laki3,0—3,2 %). Ponaplnéni a zahra-
-aminodusik mgl_| 1785 | 1753 | 1828 | 1674 | 1862 | isen | Zeni piva byl upraveny KEG sud
Friabiina 6 7 50 V) a7 B ponechan v prostoru spilky po dobu 24
Gbsan poiukant mgi 25 128 B 508 79 31 hadin. Poté byl transportovan do lezac-
Obsah PDYIS mol | 25 | 93 | 88 | 83 | 28 | =27 | Kkeéhosklepa. ) 1
Gushing o ) 5 8 3 3 7 Dokvasovani piva probihalo pfi tep-
5 loté 1-2 °C po dobu primérné 40 dni.
Zakai 15 JEBC | 4,04 | 953 1,78 828 730 5,32 : ; ilitrova Strt
- [Eo e T Fon 7w Tam Tas | ot oo b pilitouing ra o
Mcamb,a L ?; 2; 2: ggg ggg 9201 :;; lahvi. Vzorky uréené pro analytické roz-
o ey 1 If i i 3 : bory byly pasterovany, pro senzorické
Tab:-2 Celkovd doba scezovan( Tab. 5 Chemicky. rezbor piva
Oznacen| varky 1 2 3 4 5 & Annlvt.mlr Jednotky [ 1 | 2 | 3 4 | 5 | & |
Doba scezovani[min] | 88 | 44 | 40 | 43 | 41 | 43 Extrak zdaniivy, Shm, [ 224 [241 [210°] 2421 1.99 [238 |
Fitcenicks vyjadfenl | 100 | 116 | 105 | 113 | 108 | 113 | |EMmkiskuscoy e Lo T T 0 A S )
Extrah & %hm, [224 [241 1200 | 240192 [232
Tab: 3 Vizuslni hodnocent lomu vyrazens miadiny Obsah alkoholy %hin |363 [373 |478 | 373 | 384 [377
%obj | 463 |4,76 | 482 | 476 | 489 [481
fmnﬁmiﬁmv mﬁb. ?:dnf EF:dm ﬂ;! h;ﬂ & | [Phyodlkend. S hme[11.09 1142 1124 | 1142 17,26 11148 |
an by | slfednl | sifedni i 2 Prokvaseni zdanive % 747 (789 | 813 | 788|823 |79
bohaly | bohaty | bohaly | behaly | bohwiy | boal| | Brojvaan shutetn % |B41 635|654 | 635 663 |G |
Vel SR I chdl o o ol | 80| Piokvagen dosak % [787 |789 814 | 800829 |75 |
Vina inoemaini |pormiin{ | normaini | narmini | normain | narmaini ;-!:rm i :; :3, :,fﬁ 3:: 74.; g‘;
A Tz |.EBG [326 (281 |30,7 | 303|287 |284
i g Colkove polenty vl [2038 (1730 [213,2 | 1905 1726 {5183
AnalyL. parametr dednothy| 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | & | |Gaiirozp dusik m/100 | 67.9 | 64,8 [ 72.0°| 55,6 | 534 |860 |
Koncantrace % 11,13 {11,534 [ 11,24 | 11,41 [11,28 |11 44 - aminodusik mgl | 944 899 [978 [71.1] 699 [§7.8
Dosafileing prokva % | 798 800 |B1,1 | 784 [B22 (798 diacetyly mgl_[0.09 [0,30 (0,10 | 012 [0.13 [0,09 |
Bapa | EBC [ 112|120 [100°| 92 |94 |106"| |[Fil 9 |35 |262 | 324 | 900 | 267 |242 |
o 56 [ 68 |57 [ 67 [675 |57 €0, 0,37 [038 | 048 | 036045 [048
I Bniny JEBC | 494 |476 450 | 473 &40 [515 Cirosl |'EBC | 0,50 (086 [060 | 0:48 | D41 |08
Celf rozp. dusik mg/i00 ml| 97.1 974 |'95.7 | B7.2 | 88,6 950 |Péniiost - viska cm 40 |50 [ 75 | 50|75 |70
a-aminedlsik mal 2217|2087 (2287 | 2028|2252 pa0 | | “ivani min_| 50 [45 |55 | 40 [ 45 [40
Celkowy gbsalipolylencll | mg (2788 [241.1 |2411 | 282,1[247.2 [235.3

hodnoceni bylo ponechano pivo nepas-
terované.

U viech vzork( byl proveden rozbor
miadiny (fab. 4) a hotového piva (tab. 5).
Pii senzorickém hodnoceni' vyrobenych
piv komisi VUPS Praha bylo pouzito kia-
sického degustaéniho schématu EBC
upraveného Cufinem (tab. 6) a zaroven
bylo provedeno hednoceni pofadovym
testem (tab. 7). Pii degustaci zastupet pi-
vovarl a sladoven bylo provadéno pouze
hadnoceni celkového subjektivniho dojmu
podle vSeobecného schématu, pouziva-
neho 62 pfi hodnoceni senzorickych pre-
hlidek piv (tab. 8), a pofadovy test (tab. g).
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Tab. 6A Senzoricke hodnoceni podie schématu EBC

Tab. 68 Senzorické hodnocent piva podle schémaltu EBC

Gislo vzorku 1 2 3 Clslo vzorku 4 [] [
calkova intenzifa 27 28 2.8 celhova intenzita 28 28 28
Viné |ciziving  |intenzita 14 1.5 12 Ving |czivind  [infenzlia 14 13 13
slovni popis | ovocna ovOCna ovacna slouni popis | ovocnd ovocna ovocna:
svélld piva |fiz 27 28 3,0 svélla piva |fiz 30 28 30
plnast 28 28 28 pinast 27 28 28
Chut [hofkost Intenzita 32 28 31 Chit. | hatkost intenzila 32 30 3.0
doanivani 35 34 34 ivani 32 31 32
cizi chuf infenzia L 10 1.2 cizi chul Intenzita 12 10 14
siovril popis trpld Irpkéi Irpké slovni pops trpka Irpka Irpkd
Celkovy subjektivni dajem 46 42 42 Cellovy subjektiva] dojem 42 41 45
3 HODNOCENI VYSLEDKU 162 se nepodill na senzoricke jakosti vy- hou s ni2si koncentraci (cca 88 ma/100

3.1 Technologické aspekty

Pfi sledovani technologickych' para-
metril u vyroby piva nebyly v roce 2002
shledany Zadné enormni rozdily mezi
jednotlivymi vzorky.

U étvrtprovoznich varek |ze dobu sté-
kani sladiny povazoval pouze za orien-
tadni ukazatel. U viech vérek probéhlo
scezovan( bez zavad a rozdily v dobé
stékani nejsou podstatné. K zasadnim
diferencim nedoslo ani pfi vizualni kon-
trole lomu miadiny.

Filtrovatenost hotovyeh piv byla sta-
novena metodou die Essera. | pres koli-
sani zjisténych hodnot mezi jednotlivymi
vzorky (minimum: vzorek ¢. 6 — 242 g,
maximum: vzorek ¢. 1 —353 g) je mozno
viechna piva hodnotit jako velmi dobfe
filtrovatelnd. Zajimavym zjistenim je fakt,
Ze | v pripadé véarky ¢. 4 (kencentrace
[-glukant ve sladu 208 mgfl) byla filtro-
vatelnost hodnocena jako velmi dobra.
Nejlepsi filtrovatelnost byla zjiSténa
u varky ¢. 1, kde je | nejniz&i koncent-
race f-glikand.

3.2 Analytické aspekty
3.2.1 Chemicky rozbor siadu

Vysledky chemického rozboru sladu
jsou uvedeny v fab. 1.

Pouzité slady [ze charakterizovat jako
slady s vy8sim az vysokym extraktem,
az na jednu vyjimku cytolyticky dobfe
roziusténé, coz potvrzuji | dobré hodnoty
friability,. Hodnoty relativniho extraklu
a prokvaseni sladiny dosti kolisali, hod-
noty Kolbachova éisla kelisajf v rozmezi
36,0 aZ 42,2. Obsah celkového rozpust-
ného dusiku je sice také kolisavy, ale
veelku stale prijatelny, ale obsah c-ami-
nedusiku je v horni poloving obvykiych
hodnot. Ze znaéné rozkolisanych hodnot
obsahu f-glukant (ze usuzoval na roz-
dilnou technalogii sladovani, ale i na
pouzité jeémeny. Potvrdilo se, ze hod-
noty zékalu do 4 |. EBC signalizuji sla-
diny Giré. Z vysledki dale vyplyva, Ze
rozdilna cirost sladu (kongresni sladiny)
vyrazné neoviivnila technologicke a ana-
lytické parametry miadiny a piva a tak-

robenych piv.

Hodnoty prekurzord dimethylsulfidu
(PDMS) splfujl i nejvy$3i pozadavky na
jakost sladu (vesmés pod 4 pg/l).

3.2.2 Chemicky rozbor miadiny

Vysledky chemickehe rezberu mia-
diny jsou uvedeny v fab, 4.

Miadiny vyrobené ze vzorkd sladu 1,
2 a 6 mély pfiblizne stejné dosazitelné
prokvageni (cca 80 %), Vzorek sladu ¢.
4 mél v mlading mirné nizéi dosazitené
prokvagen| (cca 78,5 %), naopak vySsi
dosazitelné prakvaseni miadiny bylo na-
lezeno u vzorkd & 3 a 5). Ve srovnani
s dosazitelnym prokvasenim stanovova-
nym u sladu (laboratorni sladiny) byl na-
lezen vyraznéjsi rozdil pouze u vzorku
2. 1, kde dosazitelné prokvaseni labora-
torni sladiny bylo o ceca 2,5 % nizéi nez
v pfipadé étvriprovozné vyrobene mia-
diny: Rozdily u estatnich vzork( jsou
niz&(. Ve vétsingé piipadu je dosazitelné
prokvaseni laboratorni sladiny nizéi nez
dosazitelné prokvaden( &tvrtprovozni
miladiny.

Barva mladiny se u jednotlivych va-
rek dosli li§f, Nizs( barva byla nalezena
u varek vyrobenych ze sladd 8. 4 a 5,
sifedni intenzita barvy miadiny byla zjis-
téna u vzorki &. 3 a 6, nejvySsi barvu vy-
kazovaly mladiny vyrobené ze sladd €. 1
a 2. Nardst barvy mezi laboratorng pfi-
pravenou sladinou a Gturtprovozné vy-
robenou miadinou je v pruméru 6,6 .
EBC. Nar(ist barvy mezi parametrem
barva po povafeni, stanovovana v labo-
ratorn/ slading, a barvou miadiny byl
v priméru 4.5 j. EBC. Vyjimkou byla
varka €. 2, kde doslo k vyrazn@jSimu na-
rustu.

Rozdil v hodnotdch pH byl 0,2 |. Nej-
vy55i hodnota byla zjisténa u varky €. 2,
naopak nejnizsi hodnota byla nalezena
u varky €. 1.

Koncentrace izoslouéenin ve vzor-
cich mladin byla promérné 47,5 j. EBC.

Na zdkladé koncentrace celkového
rozpustného dusiku v miading |ze
zpracovavané slady rozdélit do dvou
skupin. Prvni's vyssi koncentraci (cca 97
ma/100 ml) u varek €. 1,2, 3a 6, a dru-

ml) u vérek 4 a 5. Tyto hodnoty kores-
ponduji 5 kencentraci rozpustneého du-
siku nalezeného ve sladu (kongresni sla-
ding), s vyjimkou vérky €. 5, kdy podle
koncentrace celkového rozpustného du-
siku ve sladiné by tento vzorek patfil do
skupiny s' vy&&l koncentraci, zatimco
v mlading patfi do skupiny s nizsi kon-
centraci celkového rozpusiného dusiku.
Podle obsahu a-aminodusiku |ze
varky taktéZ rozdélit do dvou skupin,
Prvni skupina s vys&( kancentraci o-ami-
nodusiku (cca 225 mg/l) zahruje vzorky
sladu €. 1, 3, 5 a 6, do skupiny s nizsi
koncentraci «-aminodusiku Ize zafadit
vzorky €. 2 a 4. Koncentrace c-amino-
dusiku v miading je zhruba o 25 % vySsi
neZ ve sladu (kongresni slading). Vyjim-
kou je varka &. 5, kde mezi sladinou
a miadinou doslo k naristu o 35 %.
Obecné je moZno konstatovat, Ze
u véech vzork( sladu koncentrace c-ami-
nodusiku v mladiné odpovida obvyklym
hodnotdm pro dany typ vyrabéného
piva. Kencentrace a-aminodusiku v mla-
diné koresponduje s hodnotou’ Kolba-
chova gisla ve sladu, jehoz nejnizsi hod-
noty byly nalezeny (siejné jako v pripadé
w-aminodusiku) u'varek €.2 a 4.
Koncentrace celkovych polyfeno-
It odpovida vyrabénemu typu piva.
U vSech vzorkd sladu byla koncentrace
celkovych polylenoll pfiblizné stejna,
vyjimkou byla pouze zvySena hodnota
u varky €. 1. Na koncetraci celkavych po-
lyfenolt se samozfejmé podileji i polyfe-
noly chmele (chmelen| varek bylo 1:1,
chmelovy extrakt, chmelovy granulat).

3.2.3 Chemicky rozbor piva

Vysiedky chemického rozhoru piva
jsou uvedeny v tab. 5.

Obecné byla véechna piva hluboko
prokvasena. To je zplisobeno pouZitym
kmenem kvasnic, ale dale se na této
skuteénosti podili | surovina.

Barva hotového piva ve vétsiné pii-
padi koresponduje s vysledky zjisté-
nymi u miadin, a byla o cca 20 % nizsi.
Obecné byla barva u véech vzorkl piva
v dolni polovingé hodnot obvyklych pro
plva Geského typu. Barva piva byla pod-
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statné vyrovnangjsi nez barva zjisténa
u mladin. Vyjimkou byla vyrazné nizs
barva u vzorku €. 5 (tato hodnota kores-
ponduje s vysledky zjisténymi u sladu,
resp. kongresni sladiny).

Jiz malé rozdily v hodnotach pH zjis-
téné u miadin se v pfipadé piv dale jeste
snizily a pH piva je mezno povazovat za
identicke. Maximalni rozdil mezi jednot-
livymi vzarky je 0,1.

Hofkosl piva vyjadfena koncentraci
izosloucenin se u piva pohybovala
vrozmezi od 28 do 33 |, EBC. Vly3si hof-
kost byla nalezena u vzorkd & 1, a dale
pak u vzorkl & 3 a 4. Tato skuteénost
byla potvrzena i senzorickym hodnoce-
nim v intenzité hofkosti.

Zajimavou skuteénosti je koncent-
race celkovych polyfenol. Zatimco
u miadin byla koncentrace u vsech
vzork( velmi vyrovnana (vyjimkou byla
zvysenda koncentrace u vzorku €. 1),
v pfipadé koncentrace celkovych poly-
fenoli v hotovych pivech byly jiz hodnoty
znatné rozkolisané. Nejnizéi koncent-
race byla nalezena u vzorki 2 a 5 (po-
kles'v porovnani s koncentraci u miadin
byl 30 %). Pokles 030 % byl zazname-
nan i uvarky €. 1, ale diky vy&si poca-
teéni koncentraci celkovych polylenoli
v miadiné odpovida koncentrace v hoto-
vém pivu priomérnym hednotam. Mao-
pak nejvyssi koncentrace byla nalezena
uvzorktl 6.3a 6 (pouze 10% pokles vpo-
rovnani s hodnotami zji§ténymi u mia-
din}. Tento rozdil je pravdépodaobné zpl-
soben polyfenclovym slozenim sladu
resp. jeémene, nebof pouzita technolo-
gie byla u vSech varek identicka.

Pokles obsahu celkového rozpust-
ného dusiku byl u vSech varek priblizné
stejny (30 %). NiZsi koncentrace, stejné
jako v pfipadé miadin, byla nalezena
u vzorki €. 4 a b.

Zatimco koncentrace celkoveho du-
siku v hotovém pivu karesponduje s vy-

Tab. 8 Senzorické hodnoceni piva pofadovym testem (vseobecnd)

sledky zjisténymi u miadin, v pfipadé
a-aminodusiku jiz byly zaznamenany
uréité rozdily. Vyraznéjsi pokles byl za-
znamenan u vzorkd &. 4 a 5 (70% po-
kles). V téchto dvou vzorcich koncent-
race o-aminodusiku  klesla na nizsi
uroven nez jsou obvyklé hodnoty. V ostat-
nich pfipadech byl pokles pouze 55 %
a obsah odpovida b&znym hodnotam.

Obsah diacetylu byl ve vSech pfipa-
dech pfiznivy. Jako prahova hodnota je
uvadéna koncentrace 0,2 mg/l (nékteri
autofi uvadéji 0,15 mg/l). Tuto skutet-
nost potvrzuje | senzorické hodnoceni,
kdy u Zadného vzorku nebyla zazname-
nana diacetylova cizi pfichut. Rozdily
zjisléné mezi jednotlivymi varkami jsou
na hranici analytické chyby stanoveni
(0,04 mgh).

Cirost piva byla v intervalu hodnot
0.4-0.6 ). EBC. Pfiznivéjsi ¢irost byla sta-
novena uvzorki &.1,4, 5a 6, méné pfiz-
niva girost pak u vzorkd é: 2 a 3.

Na vyraznéjsich rozdilech v koncent-
racl oxidu uhliéitého a pénivosti piva se
pravdépodobné podili nejen pouZita su-
rovina, ale i Gtvrtprovozni podminky, kdy
lezeni piva probihd v 30 upravenych KEG
sudech a | v pfipadé piiblizné stejného
zdanlivého extraktu pfi sudovani mohou
jiz decilitrove rozdily v objemu zaplnéni
soudku zpusobit rozdilng nasyceni piva.

3.3 Senzorické hodnoceni

Senzorické hednoceni probiha ve
dvou zakladnich rovinach.

a) Hodnaceni senzorické kvality stalou
degustacni komisi VUPS Praha.

Pfi tomte hodnoceni byly zvoleny dva
zakladni typy testd. Prvnim z nich je sen-
zorické hodnoceni dle schématu EBC
upraveného Cufinem, uréeneho pro
hodnoceni senzorické kvality (fab. 6).
Druhym zvolenym testem je pofadovy
test s vyhodnecenim vysledk Friedma-
noveu metodou (tab. 7).

b) Senzoricke hodnocen| provadéna de-
gustaénl komisi sloZzenou ze za-
slupetli sladoven a pivovari podileji-
cich se na tomto vyzkumném
projektu.

V fomto pfipadé byla pro popis sen-
zorické jakosti zvolena zjednoduSena
varianta, 1. tesl, pouzivany pfi celostat-
nich pfehlidkach piv (tab. 8), rozsifeny
o pofadovy test (fab. 9).

Z vysledk( senzorického hodno-
ceni stalou degustaéni komisi VUPS
vyplyvé, ze celkova intenzita viné je
u vBech vzorku piva vyrovnana, jako cizi
viné byla ve vSech vzorcich identifiko-
vana velmi slaba, az slaba ovocna pfi-
chut,

Riz piva je ve vétsiné pfipadi hodno-
cen jako stiedni. Vyjimkou je vzarek &. 1,
kde je fiz hodnocen jako slaby -az
stfedni, coz koreluje i s nizdim obsahem
koncentrace oxidu uhli¢itéhe. U ostal-
nich vzork( nebyla nalezena Zadna za-
vislost mezi koncentracl exidu uhlicitého
a senzorickym hodnocenim nasycenosti
piva. Plnost piva je u vSech vzorkil pfi-
blizné stejna a odpovida hloubéji pro-
kvaSenym pivim s pavodni stupfiovitosti
cca 11,5 %. Intenzita hofkosti byla hod-
nocena jako stfedni a jeji vysledky ko=
reluji s koncentraci izoslougenin v pivu.
Deznivani hofkosti je ve véiSiné piipadl
hodnoceno jako stredni (vzorky 6. 1. 2
a 3) nebo stfedni az silné (vzorky 4, 5
a B). Silnéjsi doznivani hofkosti se pro-
jevilo | v charakterizacl cizich pfichuti,
kdy u v&ech vzorkl byla nalezena trpka
sloZka cizi chuti v intenzité velmi slabe
az slabé.

Paodle hodnoceni celkového subjek-
tivnihe dojmu je mozno piva rozdélit do
dvou skupin. Jako dosti dobré byly cha-
rakterizovany vzorky €. 2, 3, 4 a 5, jako
dosli dobré az primeérne pak vzorky ¢.
1aé.

Tab. 10 Senzoricke hodnoceni schémalu EBC — celkovy subjektiv-
nf dojern. Retrospektivni pfehled let 1999-2002

Vzorek Soucet é umisteni | Poradi
1 52 a7 5 Vzorek . 1999 2000 2001 2002
2 46 33 2 1 45 45 39 4.8
3 3% 28 1 2 5.1 a7 4,7 a2
4 a1 3.6 4 3 a2 48 AT 42
5 a8 a5 El 4 45 5.8 48 42
8 54 39 § 5 - 53 45 a1
& 4,6 47 4.4 4.5
Primér 46 5,0 45 43
| Rozdil min.-max. 0,9 1.3 09 05
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Obr. 1 Koncentrace celkového rozpusiného dusiku v mladiné

Vzajemné parovnani senzorické ja-
kosti je presnéjsi pofadovym testem,
ktery potvrzuje vysledky zjisténé klasic-
kym degustaénim schématem dle EBC
upraveného Cufinem.

Pofadi vzorkd je nasledujicl

2 3 4 5 @ 1

Na zakladé vyhodnoceni vysledki
Friedmanovou metodou [1] je mozno
konstatovat, Ze |ze sestavit vyée uve-
dené poradi vzorkil, ale senzoricky |ze
rozligit pouze vzorek 1. a to pouze od
vzorkll 2 a 3. Uvedené (daje plati pro
95% pravdépodobnostn( hranici,

Porovname-li vysledky pofadového
testu (tab. §) a celkového subjektivniho
dojmu (fab. 8), mohou se na prvni po-
hled projevit jako rozdilng, nebol napfi-
klad vzorek €. 4, kiery je podie pofado-
vého testu az na étvrtém mistd, byl
v celkovém subjektivnim dojmu hodno-
cen nejlépe. Tato zdanliva nesrovnalost
je zplisobena tim, Ze hodnoceni vzorkl
2, 3,4 a 5 je podle celkového subjektiv-
niho dojmu takika totoZng, a v pofado-
vém testu jsou rozdily taktéz minimalni.
V takovemlo pfipadé pak vyrazné horsi,
nebo naopak vyrazné lepsi hodnoceni
konkrétniho vzorku jednim z degusta-
torl muze zapficinit rozdil mezi pramér-
nou hednotou celkového subjeklivniho
dojmu a stanovenym pofadim.

Celkovy subjektivni dojem, hodnocany
vSeobecnou degustaéni komisi, lze velmi
obtizngé hodnolit podle sumdrnich vy-
sledki;, nebof stejny vzorek ziskal od ne-
kterych degustator hodnoceni 7 (3patny),
aod finych degustatori 2 (velmi dobry).

Proto je u nesladéné degustadni ko-
mise vice vypovidajici pofadovy test. Ten
vysel nasledovné — pricemz podle Fried-
manova wypoetu na hranici 95% prav-
dépodabnosti nen toto pofadi prikazne:

3 2 5 4 1 6
| kdyz se jednotlivé poradi vzork{

mirné li, zakladni skutegénost, vyplyva-
jiel z hodnoceni celkoveého subjektivniho

dojmu stalou degustaén| komisl VUPS
(rozdéleni vzork( do dvou skupin — lepsi
2,3, 4 a5, ahorsl 1a6)jevobou po-
fadovych testech vicemeéné totoZna,

4 MEZIROCNI SROVNANI

Pfi porovnani tyf raéniku, ve kterych
byla sledovéna pivovarska kvalita sk-
lizné jeémene, je zfejmeé, Ze jednou ze
zakladnich otdzek je zvoleni vhodne
koncentrace pivodniho extraktu. V prv-
nich dvou lstech (1999 a 2000} byla vy-
rabéna 12% piva [2; 3]. To s sebou nese
lepsi prikaznost viivu sladu (jeémene)
na pivovarské parametry a analyticke
a senzorické hodnoty vyrobeného piva,
ale velkou nevyhodou je zpoZdéni ve vy-
sledeich, nebot pfi pouiti kiasické pivo-
varské lechnologie jsou vysledky zis-
kany téméf po tfech mésicich od sklizné.
Pfipoéte-li se doba nutna pro sladovani
a odlezeni sladu, kompletni zpracovane
vysledky mohou byt k dispozici nejdrive
v Unoru nasledujicihe roku. V roce 2001
byla pro urychlené ziskani vysledki zvo-
lena koncentrace puvodni miadiny 11 %
[4). Tim byla doba pro ziskani vysledkl
zkracena na prosinec s tim, ze niZ&i
sypani sladu muzZe negativné ovlivnit
prukaznost sledovanych parametrd,
ProtoZe ale ziskané vysledky korespen-
dovaly s hodnotami zjisténymi i v minu-
lych letech, byla i pro dalsi roéniky zvo-
lena varianta vyroby 11% piva, kdy je
mozno. predpokiadat jiz dostate¢nou
pritkaznost vlivu sladu a taktéZ zpraco-
vani vysledki do konce roku, ve kterém
byla sklizer sledovéna.

Srovnani analytickych vlastnosti skli-
zenych jeément nebo vyrobenych sladi
je podstatné presnéjsi v sladarske c¢asti
tohoto kolu [5). Pivavarska éast si klade
za cll stanovit me2né dopady na pivovar-
skou technologii a dale pak na analyticke
asenzorické paramelry vyrabéneého piva.

Zékladnim pfedpokladem pro mezi-
roénl porovnani je pfepodet néklerych
analylickych hodnot na jednotnou pi-
vodni koncentraci miadiny, kterd byla zvo-
lena jako 12% (celkovy rozpustny dusik,
a-aminodusik, celkavé polyfenoly, atd).

Obr. 2 Koncentrace celkovych polyfenoll v miading

V nékteryeh piipadech by vaak byl pre-
pocet zavadéjici (napfiklad dosaZitelné
prokvaseni). Z meziroéniho srovnani vy-
chazl nékteré zajimave skutec¢nosti,

Napfikiad koncentrace celkového du-
siku je vice zavisla na regionu sklizné jec-
mene (taktéz na sladovné a pouzité tech-
nologii sladovani), viz obr; 1. Koncentrace
celkového rozpustného dusiku u vzorku
€. 1 je u véech roénikii zvySena. Méné
prikaznd zavislest byla nalezena pro roé-
nik sklizné, kdy trend ukazuje na nejvyssi
koncentraci celkoveho rezpustného du-
sikuvmlading v roéniku sklizné 1999, na-
opak nejniz3l koncentrace byla pfi skiizni
v roca 2000, a tato koncentrace se po-
stupné zvysuje v roce 2001 a 2002,

V pfipadé obsahu celkovych polyfe-
nold v mlading je patrné, Ze vliv regionu
sklizné a pouzité technologie sladovani
je ‘minimélni a vyrazné vaisi zavisiost
plati pro roénik sklizng. Z toholo pehledu
je moznou jeémend (sladd) z roéniku sk-
lizné 1999 a 2001 konstatovat, Ze kon-
centrace celkovych polyferiol byla zvy-
$ena, zatimeo pfi sklizni v roce 2000
a 2002 byla koncentrace celkovych po-
lyfenol nizsi (obr. 2).

Velmi zajimavy |e prubéh dosaZitel-
ného prokvaseni piva. V tomto para-
metru nelze vysledky pfepocitavat na
extrakt puvodni miladiny. Ze sumarizac-
niho grafu (obr. 3) nenf zavislast na re-
gionu, pfipadné na roéniku sklizné pfimo
patrnd. Z primérnych hodnot pro jedno-
tiivé regiony nebo jednotlivé sklizné jsou
tyto vysledky jiZ podstatné vice patmeé
(obr. 4). Z vysledkl vyplyva, Zze dosazi-
telné prokvasen| piva je zavislé nejen na
regionu, pfipadné pouZité technologii
sladovani (leva ¢ast grafu), ale existuje
zavislost i na roéniku sklizné. Tento pa-
ramelr je tedy castetné dan rotnikem
sklizné jeémene. ale lze jej vyrazné
ovlivnit | pouzitou technologii-sladovani.

Porovname-li vysledky senzaric-
kého hodnoceni hotovych piv degusto-
vanych stalou komisi VUPS Praha dle
schématu EBC za posledni étyfi roky
(tab. 10}, miZzeme konstatovat, Ze:

—V letech 1999 aZ 2001 se primémeé
bodové hodnocen| celkového subjek-
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Obr. 3 DosaZitelnd prokvaseni piva

tivniho dojmu hodnocenych piv pohy-
bovalo v rozmezi 4,5 az 5,0 bodu, coz
Ize slovnim popisem oznadit jake pro-
stiedni.

—V roce 2002 dosazeny primeér 4,3
bedu je mozno jiz kvalifikovat jako
dosti dobry a doslo tudiZ ke zlepseni
senzorickych viastnosti vétsiny vyro-
benych piv. V roce 2002 se rovnéz sni-
Zily rozdily hodnoceni vzorki z rliz-
nych oblasti. Z 3esti piv byla étyfi
hodnocena v rozmezi 4,1 az 4,2 bodu,
1j. prakticky shodné.

— Dalsim pfiznivym faktorem je senzo-
ricka vyrovnanost véech piv. Zatimeo
v minulych letech éinil rozdil mezi nej-
lépe a nejhife hodnocenym pivem 0,9
aZ 1,3 bodu, v poslednim roéniku se
snizll na 0,5 badu,

5 ZAVER

Pivovarskou kvalitu letosni sklizné
|eémene je moZno hodnotil jako dobrou,
Ve vélsing parametr jsou vyrobené
slady podobné. Jake podobné je mozno
hodnotit| jejich pivovarske dopady na pi-
vovarskou technologil a kvalitu piva,
V senzoricke jakosti byly nalezeny dvé
zakladni skupiny. Do skupiny s vyssi
senzorickou jakostl patfi varky &. 2, 3, 4
a5, as primérnou senzorickou jakosti
pak varky €. 1 a 6.

Senzoricka jakost piv vyrobenych ze
sklizné jeémene roku 2002 je ve stov-
néani s ostatnimi roéniky nejvyasi, a za-
roven rozdilnost jednotlivych varek je mi-
nimalni.

Zajimavé jsou vysledky meziroéniho
porovnani, kdy ve ctyfleté historii tohoto
wyzkumneho projeklu jiz lze nalézt urdité
zavisiostl. Dosavadni vysledky ukazuji,
2e napiiklad roénikem sklizné je owvliv-
néna predevaim koncentrace celkavych
polyfenoll, na koncentraci rozpustnych
dusikatych latek ma naopak viiv spise
region sklizné a pouzita technologie sla-
dovani. U nékterych parametri (napfi-
klad dosazitelné prokvageni) je patrny
viiv regionu, resp. pouZité sladafske
technologie | Viiv roéniku sklizné.
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Hrabak, M. — Nikolai, K. — Hrdli€kova, D. —
Prokes, J.: Jakost jeémene skiizng 2002 -
pivovarska éast. Kvasny Prum. 49, 2003, &.
2, 8. 34-30.

Jiz étvrtym rakem probéhlo hodnoceni pi-
vovarské jakosti sklizné jeémene. Hiavnim té-
matem élanku je porovnani provozné vyro-
benych slad( z jeémeni sklizenych v riznych
regionech Ceské republiky, Pivovarske po-
revnani probihalo ve étvriprovoznim pokus-
ném minipivovaru klasickou vyrobni techno-
logli, Pozornost byla vénovana predevaim
technologickym aspekiim a analytickym roz-
dilim jednatiivych varek, a to jak u mezipro-
duktl (mladina), tak i v hotovém pivu. Nedil-
nou soutdsti bylo | hodnoceni senzorické
Jakosti vyrobenyeh piv a jgjich vzajemné po-
rovnani.

U Zadné ze sledovanych variant nebyly
nalezeny vyrazn@jdl anomalie. Ve srovnani
s predchozimi roénlky jsou slady vyrobangé
z jeémen( ze skiizné 2002 vyrovnan&js.
Zadny ze sledovanych paramelrdl jak u siadu,
tak i miadiny nebo piva nevybodoval z obvy-
kiych hodnot.

Hrabak, M. — Nikolai, K. - Hrdli¢kova, D. -
Prokes, J.: The Quality of Barley from 2002
Crop — Brewery Section. Kvasny Prum, 49,
2003, No. 2, p. 34-39.

It Is already the fourth year that the bre-
wing quality of barley crop has been asses-
sed The main topic of this article is the com-
parison of industrially brewed malis from
different regions of the Czech Republic. The
malts ware compared by means of the clas-
sic technology in a semipllot experimental
mini brawery. The allention was given espe-
cially to technological aspects and analytical
differences of parficular brews namely in both
the intermediate product (hopped wort) and
in tha finished beer.

In addition, the assessment of sensarial
quality ol beers and their reciprocal compari-

son was part and parcel of this process. No sig-
nificant anomaly was discovered in-any of the
monitored variants. When compared with pre-
vious years, the malts prepared from the bar-
leys of 2002 crop are more balanced. Nane of
the monitored parameters of both the malt and
wort or beer deviate from the normal values,

Hrabak, M. - Nikolal, K. - Hrdlickova, D, —
Prokes, J.: Qualitat der Gerste des Jahr-
gangs 2002 - Brauereiteil. Kvasny Prum.
49, 2003, Nr. 2, S. 34-39.

Bereils im vierten Jahr wurde die Beurte-
ilung der Brau-Qualitdl der Gerstenernte
durchgefiihrt. Das Hauptthema des Artikels
ist der Vergleich der betrieblich produzierten
Malze aus verschieden Regionen der Tsche-
chischen, Republik. Der Vergleich der Brau-
qualltat verlief in einer Varsuchs-Minibrauerel
bel Einhaliung der klassischen Brauereitech-
nologie. Die Aulmerksamkeit wurde vor allern
den technologischen Aspeklen und analytis-
chen Unterschieden der einzelnen Sude ge-
widmat, und zwar in den Zwischenprodukien
(Wiirze) sowie im Fertigbier. Als integraler Teil
der Auswerlung wird die Charakleristik der
sensorischen Qualitat samt dem gegensaeiti-
gen Vargleich beigefigtl.

Bai keiner von den verfolgten Varianten
wurden markantere Anomalien festgestelit.
Im Vergleich mit den vor iden Jar-
gangen wiesen die Gersten des Erntejahr-
gangs 2002 eine hdhere Ausgeglichenhait
auf. Keiner von den ermitelten Parametern
der Malze, Warzen und Biere stelll eine Ab-
welchung aus dem Rahmen def geldufigen
Werte dar.

Ihabak, M. — Hukonahl, K. - fpannukosa, [ -
fpokew, W.: Kayectao R4MeHR ypoxas 2002 r.
Tusosapentas YacTs. Kvasny Prum, 49, 2003, Ho. 2,
orp. 34-39.

HeTBepTeiA 104 NPOSOAATOR DUBHKE KA4BCTRA
AYMEHA, HA 30T pas yporan 2002 r. B HacToswen
cTate o TCA  CONOALI WA o
COMDAOBHAMM M3 RUMEHER COBPAHHLIN B Pa3HLIX 06-
nacax “ewcwod Pecrybnnku. Mpokaowno cpasHe-
HHE 48 PArT 1% 8 OLITHOM M ap
KMACCHYSCKOR  YELUCKOR  TexHOMArved. Biuuanve
BbIND COCREAGTONEHD HA TEXHONOTHYBCKHE ACNBKTH!
W BHANWTUHECKAE PASHULE! OTANBEHBIX CYADB KaK ¥
MPAMEKYTONHLIX NPOAYKTOR (cyena), TaK y roTosorn
Maa, HaoThemnemoi HarThio Bbina OLeHKa Canzopi-
HECKOT0 KA4ECTBA NPOUIBOHMAIX ITHE W WX S3MMHOE
CpaBHEHE.

¥ HURBKO(D 13 HCONGAYEMBIX BAPHANTOR He Gsinu
HARAEHHb 3HAYNTENbHGIE OTKNOBHWA. Tlo cpasHe-
HHll) © YPOMAAMA NPBALIECTBYIOUMY MDADH YPOHKER
2002 KamsTes Gonee BelpasHerHuiM, Hecnenyeusie
NAPAMETPHI CONORA, YDA W NMBA HAXOAMNWCH B
npeaenax obLIKHOBEHHLIX BE/INYMH,




