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Hrabak, M. — Nikolai, K. — Prokes, J.: Hodnoceni sklizné jeémene
2004 — pivovarska ¢ast. Kvasny Prum. 51, 2005, ¢. 3, s. 78-82.

JiZ fadu let se kvalitativni hodnoceni jakosti sklizné sladovnickych
jeémen(, provadéné Sladarskym Ustavem v Brné, doplriuje o ¢tvrt-
provozni vyrobu piv ze slad( vyrabénych v pivovarskych ¢i obchod-
nich sladovnach v pfislusnych péstebnich oblastech Ceské repub-
liky. V roce 2004 bylo poprvé hodnoceni pivovarské kvality roz8ifeno
o sledovani odrlid, a bylo tak mozno porovnavat nejen odli$nosti
mezi jednotlivymi oblastmi, ale i odliSnosti v odridach. Spektrum zis-
kanych vysledkd je tedy podstatné $irSi, nez tomu bylo v pfedcho-
zich letech.

Kvalita jeémene sklizné 2004 je velmi dobra. Z technologickych
vlivl je sklizefi roku 2004 charakteristicka vysokou filtrovatelnosti
v8ech vzork(. Sklizeri 2004 je mozno charakterizovat nizkym obsa-
hem bilkovin ve sladu. Dosazitelny stupen prokvaseni je zavisly vice
na oblasti (resp. sladovné), naopak relativni extrakt pfi 45 °C, dia-
staticka mohutnost a obsah dusiku jsou podstatné vice ovlivnény od-
ridou. Na odridé je téz vyrazné zavisly celkovy obsah polyfenol.
Senzoricky byla nejlépe hodnocena piva vyrobena z odridy Jersey,
odriida Malz a Scarlett obsadila pomysiné druhé misto.

Hrabak, M. — Nikolai, K. — Prokes, J.: Year 2004 Barley Crop As-
sessment — Brewery Section. Kvasny Prum. 51, 2005, No. 3,
p. 78-82.

Already for many years, the qualitative assessment of the quality
of malting barleys crops carried out by the Malting institute in Brno
has been accompanied by bench scale brewing of beers from the
malts produced by brewery malt houses or commercial malting plants
in the relevant growing areas of the Czech Republic. In 2004, the
quality assessment for brewing purposes was extended by monito-
ring of varieties, so it was possible to compare not only the diffe-
rences among individual growing areas but also the differences
among the varieties. The spectrum of gained results is thus signifi-
cantly wider than in the previous years.

The quality of the barley from the 2004 crop is very good. From
technological aspects the 2004 crop is characterized by a high filte-
rability of all samples. The 2004 crop can be characterized by a low
protein content in malts. The maximum degree of attenuation is more
dependent on the growing area (malting plant), on the other hand,
relative extract at 45 °C, diastatic power and nitrogen content are
significantly more influenced by the variety used.

The total content of polyphenols is also significantly dependent on
the variety grown. From organoleptic point of view, the beers brewed
from variety Jersey were assessed as the best; varieties Malz and
Scarlett took the imaginary second place.

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

Hrabak, M. — Nikolai, K. — Prokes, J.: Die Auswertung der Ger-
stenernte im Jahr 2004 — Brauteil. Kvasny Prum. 51, 2005, Nr. 3,
S. 78-82.

Zu der langjahrigen Auswertung der Gerstenerntequalitat, die im
Malzinstitut mit dem Sitz in Brno ausge(ibt wird, wurde im Jahr 2004
eine Biersiedung (Pilotplant) aus dem in verschieden Gebieten der
Tschechischen Republik geernteten Malz eingeschlossen. Um die
Abweichungen unter den Malzanbaugebieten und den Malzsorten
aus einem Anbaugebiet verfolgen zu kénnen, wurde auch im letz-
ten Jahr diese Malzqualitdtsauswertung um eine Gerstensorten-
auswertung weiter erweitert.

Die Malzgerstenernte im Jahr 2004 war in der Tschechischen Re-
publik sehr gut und kann mit einer guten Filtrierbarkeit und einem
niedrigen Eiweissinhalt im Malz bezeichnet werden. Der erreichbare
Vergérungsgrad hangt mehr vom Anbaugebiet (oder Malzerei) ab,
im Gegenteil der relative Extrakt (bei 45 °C), die diastatische Kraft
und der Stickstoffgehalt waren mehr von der Malzsorte abhangig.
Der gesamte Polyphenolgehalt hangt auch sehr stark von der Ger-
stensorte ab. Sensorisch wurde als das beste aus der Malzsorte
~Jersey“ hergestellte Bier bezeichnet, die zweiten waren néchste
Sorten ,Malz“ und ,Scarlett".

Mpabak, M. - Hukonai, K. — TMpokew, W.: OuyeHka
KayecTBa fA4YmMeHA ypoxkas 2004 r. lNMuBoBapeHHasaA 4acTb.
Kvasny Prum. 51, 2005, Ho. 3, cTp. 78-82.

Heckonbko neT nogpsg [AOOMOSNHAETCS OueHka KadecTsa
COonoaopacTUTENbHbIX f4YMeHen, BbinonHaemaa ConogopacTu-
TenbHbIM WHCTUTYTOM B ropofe BpHo, u3rotoBneHvem nvBa B
OMbITHOM MWHWMMBOBApe W3 COMOAOB W3rOTOBIEHHbIX COJMO-
[OBHAMM (MMBOBAPEHHBIMU MW TOProBbIMK) B 06M1acTsax, rae B
Yewckon pecnybnuke f4meHb BbipawmsaioT. B 2004 r. 6bina
OoLeHKa MMBOBAPEHHOr0 KayecTBa B NepBbli pa3 [OoMosHeHa
nccnefoBaHUeM OTAEebHbIX COPTOB AYMEHS, YTO NO3BONNN CpaB-
HMBaTb HE TONIbKO OTNMYUS MexXAdy OTAeNbHbIMU 061acTaMu, HO
N OTANYMA MeXay copTamu. OTnMm 06pa3om 6binn nosyveHbl 6onee
noApo6Hble pe3ynbTaTbl, YeM B MPOLUSIbIX FOAax.

KadectBo saumeHa ypoxasa 2004 r. o04eHb Xopollee.
TexHONOrM4ecKoe BrMsSHME XapaKTepuayeTcs BbICOKON (OUNbTPY-
€MOCTbI0 BCEX 06pasLoB M HU3KMM cogepXkaHnem O6enkoB B
conoge. [locTmxmmas cTeneHb coOpaxmBaHusa 3aBncuUT No 60sbLLE
Mepe OT obnactv (Mnu conogopacTUTenbHOro 3asoga). YTo
KacaeTCca OTHOCUTENbHOrO 3KCTpakTa npu Temnepatype 45 °C,
AvacTaTU4eckon cunbl U cofepXkaHus asoTa MmeeT 60Mbluoe
BNMSHME copT suMeHs. OT copTa TakXe CUIbHO 3aBUCUT CyM-
MapHoOe cofep)kaHve nonndeHonoB. B ceH3opudeckon oueHke
3aHANM nepBble MecTa NuBa WU3roTOBMIEHHblE M3 copTa Jersey
1 BTOpoe MecTo nuea u3 coptos Malz n Scarlett.

1 UvoD

Jiz fadu let se kvalitativni hodnoceni jakosti
sklizné sladovnickych je¢émen( provadéné
Sladarskym ustavem v Brné dopliiuje o Ctvrt-
provozni vyrobu piv ze sladl vyrabénych v pi-
vovarskych ¢i obchodnich sladovnach v pfi-
sludnych péstebnich oblastech Ceské
republiky.

Tato ¢ast projektu je zaméfena na posou-
zeni vlivu sladi vyrobenych z jeémen( z ur-
¢itych oblasti v témze ro¢niku na pivovarskou
technologii, dale pak na analytické aspekty
a vyslednou senzorickou kvalitu piva. Jistou
vypovidaci schopnost ma i meziro¢ni porov-
nani rozdilli u vybranych parametrd.

Vysledky hodnoceni nejsou ovéem ovliv-

nény pouze vlastni skliziiovou oblasti jec¢-
mene, ale i jeho odrlidou a technologii sla-
dovani v jednotlivych sladovnach. Z téchto
dlvodl bylo v lofském roce pfistoupeno
k rozsifeni pivovarské ¢asti projektu. Sladov-
ny z pfisluSnych péstebnich oblasti mohly
dodat vzorky sladu i s rozliSenim zpracova-
vanych tradi¢nich i novéj$ich odrid sladov-
nickych je¢mend.

Oproti pfedchozim letim se tak pocet Ctvrt-
provoznich varek zvysil z 6 na 9. Z hlediska
senzorického porovnavani to ponékud zkom-
plikovalo jednoznaénost vysledk(l zejména
u poradovych testl, naopak vsak bylo poprvé
mozno porovnat vysledky ve vztahu: rizné
odridy z jedné sladovny versus jedna odrida
z rdznych sladoven.

Pivovarska ¢ast ukolu Jakost sklizné jec-
mene byla od pocatku vzdy realizovana v Po-
kusném a vyvojovém stfedisku VUPS, dislo-
kovaném v pivovaru Branik. Z dvodl
nutného vyklizeni tohoto objektu byla ¢innost
stfediska poCatkem roku 2004 pfesunuta do
budovy VUPS Praha v Lipové ulici. PGvodni
Stvrtprovozni zafizeni varny bylo repasovano
a prakticky bez zasadnich zmén instalovano
v novych prostorach. Kontinuita projektu
timto opatfenim nebyla naruSena.

K vyrobé piva byly dodany slady vyrobené
z jeémenu sklizné 2004 v pivovarskych ¢i ob-
chodnich sladovnach v nasledujicich oblas-
tech Ceské republiky (dle ¢iselnych kod):
— zapadoceska / Jersey (€. 1)

— stfedoceska / Jersey (€. 2)
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— stfedomoravska | / Scarlett (€. 3)
— zapadoceska / Tolar (€. 4)

— severomoravska / Tolar (€. 5)

— jihomoravska / Prestige (€. 6)
— zapadocCeska / Malz (€. 7

— stfedomoravska | / Malz (€. 8)

— stfedomoravska Il / Malz (€. 9).

Odebrané vzorky z dodanych sladl byly
zaslany k analytickym rozbordm do Sladar-
ského ustavu v Brné (fab. 7). Po odlezeni
sladu bylo pfistoupeno k vyrobé piva na ¢tvrt-
provoznim zafizeni. Pfi vyrobé piva byl
u v8ech vzork(l dodrzovan stejny technolo-
gicky postup v jednotlivych fazich od varny
az po staceni do lahvi. Sou¢asné byly sle-
dovany vybrané technologické parametry
a provadény analytické rozbory mladin a ho-
tovych piv. Senzoricka hodnoceni byla pro-

Tab. 1 Analytické parametry vyrobenych sladi

vadéna jednak stalou degustacni komisi
VUPS Praha, jednak vSeobecnou degus-
tacni komisi sloZzenou ze zastupcu sladoven
a pivovaru podilejicich se na tomto vyzkum-
ném projektu.

2 TECHNOLOGICKE PARAMETRY
VYROBY PIVA

Pro prikaznost zjistovanych parametrd
byla piva pfipravovana jako Cisté sladova
s jednotnym sypanim i chmelenim u kazdé
varky bez ohledu na plvodni extraktivnost
sladu. Sypani na varku bylo zvoleno pro vy-
robu silnéjsich 11% mladin. Konstantni veli-
¢inou pro v&echny varky byl zvolen stejny ob-
jem vyrazené mladiny.

Piva byla vyrabéna klasickou technologii

pro piva ,¢eského typu“, tj. dvourmutovy varni
postup, teplotni prabéh hlavniho kvaseni
v rozmezi 7,5-11 °C, dokvasovani pfi 1-2 °C.
Varky byly pfipravovany ve ¢tvrtprovozni étyf-
nadobové varné s pfimym plynovym otopem
o objemu vyrazené mladiny cca 40 I. V pra-
béhu pfipravy mladiny byla zvlastni pozor-
nost vénovana zcukfovani rmutd, dobé sce-
zovani a vizualnimu hodnoceni lomu mladiny.

Zcukfovani rmutl bylo sledovano jodovou
zkou8kou v intervalu 5 min. od za¢atku pro-
dlevy. U v8ech varek bylo zcukfeni dokonalé
do 15 min. Bylo dbano na jednotny postup
pfi scezovani. Soucty ¢asl stékani predku
a vyslazovani u jednotlivych varek jsou uve-
deny v tab. 2. Hodnoceni lomu vyrazené mla-
diny bylo provadéno po 10 minutach od ukon-
¢eni chmelovaru (fab. 3).

Hlavni kvaSeni probihalo v nerezovych

Analyticky parametr Jednotky 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Vlaha sladu % hm. 6,6 49 71 7,2 6,9 47 7,4 7,4 4,0
Stékani Ciré ciré sl. opdl | sl. opal ciré ¢iré Ciré ¢iré ciré
Barva sladiny j-EBC 3,3 3,5 3,2 2,8 3,2 2,8 3,0 3,3 47
Barva po povareni j-EBC 55 6,0 5,2 47 5,2 4,0 5,0 5,8 7,0
Extrakt sladu % 81,9 81,5 81,9 81,5 81,2 82,3 83,2 83,2 81,3
Rozdil extraktu DLFU % 1,3 0,8 1,3 1,2 0,9 0,9 1,2 0,9 0,8
Relativni extrakt 45 °C 37,0 37,0 35,4 29,4 31,9 34,1 35,0 35,7 32,2
Diastaticka mohutnost j- WK 287 308 356 400 395 376 335 322 277
Stupeni prokvaseni % 80,4 81,2 81,0 79,9 80,3 82,0 80,5 81,0 81,1
Bilkoviny % 10,5 10,3 10,6 10,2 10,4 9,7 10,5 10,1 10,6
Rozpustny dusik mg/100ml 72,6 73,4 70,3 60,7 68,5 62,9 69,6 72,5 72,6
Kolbachovo ¢islo 39,7 39,9 38,2 34,1 38,0 36,5 38,5 41,4 38,2
o-Aminodusik mg/l 136 139 134 119 135 109 127 127 136
Friabilita 84,6 87,2 86,4 83,9 92,3 87,9 88,2 91,1 90,9
B-Glukany mg/l 296 187 172 248 91 167 144 110 111
PDMS mg/kg 3,3 29 7,0 4.3 4,6 6,3 4.1 6,3 1,4
LOX U/mg 8,0 8,0 6,0 43,0 14,0 10,0 - 6,0 -
Zakal 15° j-EBC 1,47 2,24 2,59 3,44 2,46 1,35 1,35 1,75 2,34
Zakal 90° j-EBC 1,39 1,29 3,76 3,06 1,53 1,21 1,24 1,34 1,62
Homogenita Carlsberg % 81,0 90,0 77,0 74,0 81,0 86,0 78,0 79,0 86,0
Modifikace Carlsberg % 96,0 98,0 94,0 94,0 99,0 97,0 96,0 96,0 98,0
Tab. 2 Celkova doba scezovani
Oznaceni varky 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Doba scezovani [min] 54 43 40 41 43 47 53 45 42
Procentické vyjadreni 135 108 100 103 108 118 133 113 105
Tab. 3 Vizualni hodnoceni lomu vyraZzené mladiny
Oznaceni varky 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Lom bohaty | bohaty | bohaty | bohaty | bohaty | bohaty | bohaty | bohaty | bohaty
jemny | jemny stfedni | stfedni | jemny jemny hruby hruby hruby
Vzhled opal opal opal opal opal opal opal opal opal
Viné normalni | normalni | normalni | normalni | normalni | normalini | normalini | normaini | normaini
Tab. 4 Chemicky rozbor mladiny
Analyticky parametr Jednotky 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Koncentrace % 11,67 11,69 11,76 11,66 11,68 11,79 11,87 11,76 11,93
Dosazitelné prokvaseni % 81,0 83,1 82,3 81,1 82,1 83,2 80,9 81,8 81,9
Barva j-EBC 10,56 11,74 10,77 10,08 9,80 8,80 8,72 11,59 13,53
pH 5,80 5,73 5,80 5,77 5,69 5,81 5,75 5,76 5,63
Izoslouceniny j-EBC 40 43 44 48 47 43 47 48 44
Celkovy rozpustny dusik mg/1000 ml 921 884 826 798 882 756 861 791 847
o-Aminodusik mg/l 230 240 230 200 200 220 225 230 210
Celkové polyfenoly mg/| 210 216 247 233 264 225 237 269 268
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Tab. 5 Chemicky rozbor piva

Analyticky parametr Jednotky 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Extrakt zdanlivy % hm. 2,34 2,23 2,40 2,46 2,41 2,43 2,54 2,48 2,44
Extrakt skute¢ny % hm. 4,11 4,07 4,21 4,24 4,19 4,22 4,34 4,26 4,25
Extrakt dosazitelny % hm. 2,09 1,95 2,07 2,15 2,10 2,07 2,25 2,13 2,16
Alkohol % hm. 3,82 3,98 3,92 3,85 3,84 3,87 3,92 3,84 3,92
% obj. 4,88 5,08 5,00 4,91 4,90 4,94 4,38 4,91 5,01
Pavodni koncentrace mladiny % hm. 11,55 11,80 11,81 11,70 11,64 11,73 11,90 11,73 11,86
Prokvaseni zdanlivé % 79,7 81,1 79,7 79,0 79,3 79,3 78,7 78,8 79,5
ProkvasSeni skute¢né % 65,8 66,9 65,8 65,2 64,5 65,5 65,0 65,1 65,6
ProkvaSeni dosazitelné % 81,9 83,5 82,5 81,6 81,9 83,4 81,1 81,8 81,8
Barva j. EBC 8,93 8,49 7,49 6,25 7,04 5,38 6,87 7,17 10,35
pH 4,63 4,57 4,63 4,59 4,82 4,52 4,60 4,75 4,55
Izoslou€eniny j-EBC 27 24 23 25 26 24 25 27 26
Celkové polyfenoly mg/l 194 205 185 179 189 149 156 176 192
Celkovy rozpustny dusik mg/1000 ml 577 543 568 482 504 437 476 504 498
o-Aminodusik mg/| 95 97 105 75 95 63 90 105 85
Diacetyl mg/| 0,08 0,06 0,10 0,07 0,05 0,10 0,17 0,15 0,14
Oxid uhlicity % 0,49 0,51 0,51 0,45 0,46 0,47 0,53 0,44 0,53
Pénivost s 238 235 220 230 238 238 203 207 228
Filtrovatelnost g 400 462 250 200 369 296 500 444 500
Cirost j. EBC 0,38 0,41 0,41 0,43 0,37 0,34 0,40 0,36 0,44
Tab. 6 Senzorické hodnoceni podle schématu EBC
Cislo vzorku 1 2 3 4 5 6 7 8 9
celkova intenzita 2,8 2,8 2,8 2,6 2,8 2,8 2,8 2,8 2,8
viné | cizi viné intenzita 0,9 1,2 1,8 1,3 1,4 2,1 1,1 1,4 1,5
slovni popis ovocna | ovocna | ovocna | ovocna | ovocnda | ovocna | ovocna | ovocha | ovocna
acetaldehyd
svétla piva fiz 2,7 2,8 2,9 2,6 2,6 2,5 2,8 2,7 2,7
plnost 2,9 3,1 3,2 2,8 2,9 2,8 3,2 3,1 3,2
chut | horkost intenzita 2,5 2,2 2,2 2,1 23 23 2,5 2,7 2,4
doznivani 2,5 2,5 2,8 2,3 25 23 2,7 2,7 2,6
cizi chut intenzita 1,0 1,0 1,7 1,3 1,5 2,2 1,2 1,4 1,1
slovni popis ovocna | ovochd | ovocha | ovocnd | ovocha | ovocna | ovochd | ovocha | ovocna
sladka | sladka kysela kysela sladka sladka sladka svirava
celkovy subjektivni dojem 4,0 4,2 4,2 4,3 4,6 5,6 4,1 4,3 4,2

kvasnych vélcich se samostatnou regulaci
teploty. Studena mladina byla zakvasovana
pfi 7,5 °C kvasnicemi kmene W 95 dle sbirky
VUPS v davce 0,6 I/hl. Celkova doba hlav-
niho kvaseni u vSech varek byla shodna, a to
8 dni. Priibéh hlavniho kvaseni byl regulovan
tak, aby teplota v kvasnych valcich nepfe-
krocila 11 °C.

Mladé pivo dokvaSovalo v upravenych
30| KEG sudech pfi teploté 1-2 °C primérné
50 dni. Hotové pivo bylo prefiltrovano pres
Ctvrtprovozni deskovy filtr a sto¢eno pod CO,
na nové poloprovozni stacirné s evakuaci
lahvi. Vzorky pro analytické rozbory a sen-
zorické hodnoceni v8eobecnhou degustacni

komisi v Brné byly pasterovany v ponorném
pasteru na uroven 25 PJ. Pro senzorické hod-
noceni piva po stoCeni degustacni komisi
VUPS Praha bylo pouzito pivo nepastero-
vané.

U v8ech vzorkl byl proveden rozbor mla-
diny (tab. 4) a hotového piva (tab. 5). Pfi sen-
zorickém hodnoceni  degustacni  komisi
VUPS Praha bylo pouzito klasického degus-
ta¢niho schématu EBC upraveného Cufinem
(tab. 6) a zaroven bylo provedeno hodnoceni
poradovym testem (tab. 7). Pfi degustaci za-
stupcll sladoven a pivovart ve Sladarském
Ustavu v Brné bylo provadéno pouze hodno-
ceni celkového subjektivniho dojmu podle

Tab. 7 Senzorické hodnoceni piva pofadovym testem (VUPS)

vS8eobecného schématu pouzivaného napf.
pfi senzorickych celostatnich prehlidkach
piv. Z dlivodu vy$siho poctu vzorkl nebyl v§e-
obecnou degustaéni komisi provadén pofa-
dovy test, ale bylo provedeno porovnani tfi
skupin piv dle odriid sladovanych je¢ment.

3 HODNOCENI VYSLEDKU
3.1 Technologické aspekty
Stejné jako v predchozich letech nebyla

zjiSténa zavislost mezi rychlosti scezovani
a filtrovatelnosti piva. Obecné Ize konstato-

Tab. 8 Senzorické hodnoceni piva — celkovy
subjektivni dojem — (vSeobecna)

Vzorek Soucet Primérné umisténi Poradi Vzorek | Celkovy subjektivni dojem
1 38 3,2 1 1 4,2
2 44 3,7 2 2 4,2
3 56 4,7 5 3 4,8
4 64 5,3 7 4 4,2
5 74 6,2 8 5 4,3
6 104 8,7 9 6 4,8
7 48 4,0 3 7 4,7
8 57 4,8 6 8 4,7
9 54 4,5 4 9 3,8
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vat, Ze pfi hodnoceni jeémen0 sklizné 2004 je ve vSech pfipadech filtro-
vatelnost piva na velice dobré urovni. Vztah mezi koncentraci -glukand
a rychlosti scezovani zaznamenan nebyl, zavislost mezi koncentraci -glu-
kan( a filtrovatelnosti piva vykazuje dvé odlisné zavislosti. Jednu korelaéni
kfivku je mozno prolozit pfi zahrnuti odriid Tolar, Scarlett a Prestige, dru-
hou zavislost vykazuji odrady Malz a Jersey. Odriidy Malz a Prestige maji
méné strmou kFivku zavislosti, coz prakticky znamena, Ze filtrovatelnost
piva neni tak silné zavisla na koncentraci B-glukant jako filtrovatelnost od-
rtd Tolar, Scarlett a Prestige. Vliv sladovny na filtrovatelnost piva nebo ob-
sah B-glukanu nebyl zjistén.

Pfi vizualnim hodnoceni mladiny byla zjisténa zavislost lomu na odridé
jeémene. VSechny varky mély lom bohaty. Odriida Malz vykazuje hruby lom,
odriidy Scarlett a ¢astecné Tolar vykazuji stfedni lom, jemny lom byl zjis-
tén u odrdd Jersey a Prestige (a ¢aste¢né i Tolar). Rozdily mezi jednotli-
vymi vzorky ve vizualnim hodnoceni Cirosti nebyly zaznamenany.

3.2 Analytické aspekty
3.2.1 Chemicky rozbor sladu

Rozdily ve vihkosti sladu jsou velké a jsou pravdépodobné zplsobeny
odbérem vzorku a jeho dopravou.

Barva sladiny a barva sladiny po povafeni vzajemné koresponduje. Za-
vislost na odridé z hlediska intenzity barvy sladiny (barvy sladiny po po-
vafeni) nalezena nebyla. Casteéné je mozno zaznamenat zavislost barvy
na sladovné. Slady vyrobené v jihomoravské, zapadoCeské a severomo-
ravské sladovné patfi spiSe do oblasti svétlejsich sladli, vysoka barva byla
zaznamenana u sladu vyrobeného ve stfedoCeské a prfedevsim ve stfedo-
moravské sladovné II.

Rozdil extraktu DFLU neni zavisly na odridé, ale podstatné vice na sla-
dovné. Stredomoravska sladovna | a zapadoceska sladovna maji tento pa-
rametr vySSi.
tivni extrakt 45 °C vykazovala odrlda Tolar, do stfedni oblasti je mozno fa-
dit odridy Prestige, Malz a Scarlett, a nejvys$si relativni extrakt byl nalezen
u odrudy Jersey.

Velmi podobného pofadi, avSak s obracenym vlivem, bylo dosazeno i pfi
porovnavani diastatické mohutnosti. Nejnizsi diastaticka mohutnost byla na-
lezena u odrldy Jersey, stifedni diastatickd mohutnost byla v pfipadé od-
rid Scarlett, Prestige a Malz, nejvy$si pak v pfipadé odrudy Tolar. Vyjim-
kou je pouze odrGda Malz ze stfedomoravské sladovny I, ve které je
diastatickd mohutnost nizka i pfi nizkém relativnim extraktu 45 °C.

Dosazitelny stupen prokvaseni u sladu (resp. laboratorni sladiny) vyka-
ze zapadoCeské oblasti. NejvySSi dosazitelné prokvaseni bylo zjisténo
u sladdi vyrobenych v jihomoravské a stfedoceské oblasti. Rozdily mezi jed-
notlivymi vzorky jsou ale relativné malé (max. 2 %).

Celkovy obsah bilkovin ve sladu je i pfes zjisténé rozdily ve vSech vzor-
cich velice nizky.

Obsah rozpustného dusiku vykazuje vyrazné rozdily. Jako velmi nizky Ize
oznacit celkovy rozpustny dusik v pfipadé odridy Tolar a Prestige, naopak
vySSi (v porovnani s ostatnimi vzorky) je u odrdy Jersey.

Pfi rozdéleni odrld podle koncentrace aminodusiku ve sladu je mozno
stanovit dvé skupiny. Relativné nizké hodnoty byly zjistény u odridy Tolar
ze zapadoceské oblasti a odridy Prestige z jihomoravské oblasti.

Kolbachovo ¢&islo se u jednotlivych vzork( pohybuje od podpriimérnych
hodnot (méné nez 36) az po primérné nebo mirné nadprimérné hodnoty.

Nejvyssi hodnoty prekursord DMS byly zjistény u vzorku ze zapadoceské
oblasti.

U ostatnich parametrl nebyly zjistény Zadné zavislosti.

3.2.2 Chemicky rozbor mladiny

V pfipadé dosazitelného prokvaseni mladiny a piva byly zji§tény mirné
odlisné vysledky narozdil od dosazitelného prokvaseni laboratornich sla-
din. Dlvodem rozdilu maze byt odliSny zplsob pfipravy (v laboratofi se
jedna o infuzni postup, zatimco ve Ctvrtprovozu o postup dekokéni) a tak-
téz vliv laboratore (pouzité kvasnice, pfesny postup).
kvaSeni vykazuji slady ze zdpadoceské oblasti, nejvyssi pak slady z stfe-
docCeské a jihomoravské oblasti.

Barva mladiny koresponduje s vysledky zjisténymi u sladd (laboratornich
sladin). Zavislost na odridé nalezena nebyla. Casteéné je mozno zazna-
menat zavislost barvy na sladovné. Vzorky mladin z jihomoravské, zapa-
doCeské a severomoravské oblasti jsou svétlejSi. Nejvy8Si barva mladiny
byla nalezena u vzorku vyrobeného ve stfedoCeské, a pfedevsim ve stre-
domoravské sladovné II.

pH mladin se pohybuje v rozmezi od 5,63 do 5,81. Zavislost pH na od-
ridé nebyla zjisténa, ale pH je pravdépodobné ¢aste¢né ovliviiovano sla-
dovnou. Niz§i pH mladin vykazovaly vzorky vyrobené ze sladl ze stfedo-
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moravské Il, severomoravské a stfedoCeské
oblasti.

Hodnoty celkového rozpustného dusiku
v mladiné plné nekoresponduji s vysledky
zjisténymi u sladd (laboratornich sladin).
Velmi nizky celkovy rozpustny dusik byl po-
tvrzen v pfipadé odridy Prestige (u odrldy
Tolar potvrzen nebyl), nejvy8si rozpustny du-
sik opét vykazovala odrida Jersey.

Obsah celkovych polyfenoll je vyrazné za-
visly na odrddé. Nejvyssi koncentraci celko-
vych polyfenold v mladiné vykazuje odriida
v pfipadé mladin vyrobenych z odriidy Jer-
sey. Zajimavou skutecnosti je, Zze obsah cel-
kovych polyfenold ukazuje urcitou zavislost
i na sladovné (resp. péstebnim misté), nebot
stfedoCeska a zapadoceska oblast dava mla-
dindam vyrazné nizsi koncentraci celkovych
polyfenold neZz severomoravska, a prede-
vSim obé stfedomoravské oblasti.

3.2.3 Chemicky rozbor piv

nejvyssi zdanlivé a skutecné prokvaseni) byl
nalezen u piv vyrobenych z odridy Jersey,
naopak nejvyssi zdanlivy a skute€ny extrakt
byl zjistén u piv vyrobenych z odridy Malz.

Dosazitelné prokva$eni je naopak vice za-
vislé na sladovné, kdy hodnoty dosazitel-
ného prokvaseni piva viceméné potvrzuji vy-
sledky zji§téné u mladin, tedy Ze nejvy$si
dosazitelné prokvaSeni vykazuji piva vyro-
bena ze sladll ze stfedoceské oblasti, nao-
robenych ze sladll ze zdpadoceské oblasti.

Barva piva koresponduje s vysledky zji§-
ténymi u sladu (laboratornich sladin) a mla-
din. V pribéhu kvaseni a dokvasovani doslo
k relativnimu vyrovnani barvy piva. Vzorky
piva je proto mozno rozdélit do tfi skupin, piva
s nizkou barvou (jihomoravska oblast — Pres-
tige, zapadoceska oblast Tolar), dale piva
s primérnou intenzitou barvy (severomorav-
ska a stfedomoravska oblast) a vzorky s vy-
sokou barvou (odriida Jersey ze zapado-
Ceskeé a stfedoCeské oblasti). Nejvyssi barva
piva byla podle o¢ekavani zjisténa u odridy
Malz ze stfedomoravskeé Il oblasti.

Rozdil v pH vzorkud piva je az 0,3 j. Hod-
noty plné nekoresponduji s vysledky zjisté-
nymi u mladin. Napfiklad pivo vyrobené ze
sladu ze severomoravské oblasti (odrtda To-
a v pivu ma tento vzorek nejvyssi pH.

Celkovy rozpustny dusik v pivu potvrzuje
vysledky zjisténé u mladin, kdy nejvyssi hod-
noty byly zjistény u odridy Jersey (zapado-
pustny dusik (stejné jako v mladiné) byl
nalezen u odrldy Prestige z jihomoravské
oblasti. Odrady Tolar a Malz vykazuji po-
dobné hodnoty a nachazi se pfiblizné ve
stfedu sledovanych vzorkd.

Koncentrace polyfenolli v pivu nekores-
ponduje s vysledky zjisténymi u mladin. Nej-
vy$Si koncentrace polyfenoltl byla zjisténa
u odrlidy Jersey (v pfipadé mladin tomu bylo
byla u odrtidy Malz a Prestige.

Zajimavéjsi vysledky vyplyvaji z porovnani
poklesu koncentrace celkovych polyfenoll
mezi mladinou a pivem. Zatimco u odrldy
Jersey byl pokles relativné velmi maly, v pfi-
padé odrid Prestige a Malz byl tento rozdil
velmi vyrazny.

Koncentrace diacetylu taktéz vykazuje vy-

raznou zavislost na odridé. Zatimco u piv vy-
robenych z odr(id Tolar a Jersey byl diacetyl
na velice nizké drovni, pro odridu Malz se
blizil hranici senzorického vnimani.

Pénivost piva neni zavisla na koncentraci
oxidu uhli¢itého (pro nami sledovany interval
vzork(l), ale dominantni vliv hraje opét od-
r(ida. Odridy Malz a Scarlett vykazovaly nizsi
pénivost nez piva vyrobena z odrid Tolar,
Jersey a pfedevsim Prestige.

3.2.4 Senzoricka analyza

PFi senzorickém hodnoceni byla u vSech
vzorkl piva hodnocena celkova intenzita
viiné jako slaba az stfedni. Z cizich vini se
objevovala predev§im ovocna (ve vsech
vzorcich piva) ve velmi slabé az slabé inten-
zité. U vzorku z jihomoravské oblasti — od-
rlida Prestige byla navic identifikovanaiviné
po acetaldehydu (mladém pivu).

Riz piva pfiblizné koresponduje s vysledky
koncentrace oxidu uhli¢itého, a celkové je
hodnocen jako slaby az stfedni. Plnost piva
taktéz odpovida 11% pivu a v priméru je
hodnocena jako stfedni.

Horkost piva je hodnocena predevSim
v parametru intenzity horkosti jako slaba, coz
opét koresponduje s vysledky koncentrace
hotkych latek, kdy pro téméf 12% pivo je na
horkosti je hodnoceno jako slabé az stfedni.

Cizi chuté zjisténé v pivu koresponduiji
s vysledky hodnoceni cizich vini, kdy ve
v8ech vzorcich byla nalezena ve velmi slabé
az slabé intenzité ovocna slozka cizi chuti.
V nékterych vzorcich byla navic identifiko-
vana sladka nebo kysela slozka chuti.

Podle celkového subjektivniho dojmu jsou
piva velmi vyrovnand, s vyjimkou vzorku vy-
robeného z odrldy Prestige z jihomoravské
oblasti, ktery byl hodnocen vyrazné hure
(diky acetaldehydové sloZce cizi viné). Jako
mirné horsi byly uréeny vzorky piva z odridy
Tolar (v obou sledovanych oblastech). Piva
byla hodnocena jako dosti dobra.

PFi pofadovém testu je obtizné urcit poradi
u deviti vzorkd (obvykle je pro pofadovou
zkousku — chutovou fadu doporu¢ovano ma-
ximalné Sest vzorku). | pfesto pfi vyuziti Fri-
edmanova statistického zpracovani vysledku
byla fada stanovena degustacni komisi
VUPS hodnocena jako relevantni.

Vysledek pofadového testu vlastné potvr-
dil hodnoty zjisténé pomoci senzorického
schématu EBC. Lze podle né&j stanovit pofadi
uvedené v fab. 9.

Mezi prvnim az Sestym vzorkem v poradi
ale nebyly nalezeny statisticky vyznamné
rozdily. Statisticky vyznamny rozdil je mezi
skupinou vzorkl 1 a 2 a skupinou vzorku 4
a 5.Vzorek €. 6 je prokazatelné horSi ve srov-
nani se véemi ostatnimi vzorky.

Tab. 9 Vysledek poradového testu

Grafické vyjadrfeni je nasleduijici
1 2 7 9 3 8 4 5 6

PFi senzorickém hodnoceni vSeobecnhou
degustaéni komisi slozenou ze zastupcl pi-
vovar(l a sladoven byly ¢aste¢né potvrzeny
vysledky degustaéni komise VUPS. Vyjimkou
je vzorek €. 9 (odrida Malz ze sttedomorav-
ské oblasti Il), ktera byla hodnocena vyrazné
|épe. Odrda Jersey z obou sledovanych ob-
lasti se umistila na prednich mistech, odrida
Tolar byla hodnocena hife. Stejné jako v pfi-
padé degustaéni komise VUPS byla nejhlre
hodnocena odrida Prestige, ale zde navic
byla nepfiznivé hodnocena i odrida Scarlet.
Rozdily mezi jednotlivymi vzorky jsou vSak
velmi malé.

4 ZAVER

Pivovarska kvalita je€mene sklizné 2004 je
velmi dobra. V tomto roce bylo poprvé hod-
noceni pivovarské kvality rozSifeno o sledo-
vani odrdd. Z tohoto divodu je mozno po-
rovnavat nejen odliSnosti mezi jednotlivymi
oblastmi, ale i odliSnosti v odrtidach. Pfi hod-
noceni sklizné roku 2004 je tedy spektrum
ziskanych vysledkl podstatné $ir§i, nez tomu
bylo v predchozich letech.

Z technologickych vlivli je sklizefi roku
2004 charakteristicka vysokou filtrovatelnosti
vSech vzorkul. Zajimavou skute¢nosti je fakt,
Ze pro r(izné odrudy Ize stanovit riznou ko-
relaéni kfivku zavislosti na obsahu -glukanu
sladu.

Sklizen je¢mene 2004 je mozno charakte-
rizovat nizkym obsahem bilkovin ve sladu.
Dosazitelny stupen prokvaseni je zavisly vice
na oblasti (resp. sladovné), naopak relativni
extrakt 45 °C, diastatickd mohutnost a obsah
dusiku jsou podstatné vice ovlivnény odr(-
dou.

Na odr(idé je téz vyrazné zavisly celkovy
obsah polyfenolli a zarover i zmény této kon-
centrace v priibéhu vyrobniho procesu.

Senzorické hodnoceni i pfes relativné vy-
rovnané vysledky vykazuje taktéz odriidovou
zavislost. Nejlépe byla hodnocena piva vyro-
bena z odrudy Jersey, odriida Malz a Scar-
lett obsadila pomysIné druhé misto. Odridu
Tolar, ktera byla jiz statisticky odliSitelna, je
mozno zarfadit na tfeti misto. Senzoricky byla
nejhufe hodnocena odriida Prestige.

Lektoroval

Mgr. Roman Novotny

(SLADOVNY SOUFFLET CR, a. s.)
Do redakce doslo 10. 2. 2005

Poradi Odruda Oblast Vzorek €.
1 Jersey zapadoceska 1
2 Jersey stfedoCeska 2
3 Malz zdpadocCeska 7
4 Malz stfedomoravska I 9
5 Scarlett stfedomoravska | 3
6 Malz stfedomoravska | 8
7 Tolar zapadoceska 4
8 Tolar severomoravska 5
9 Prestige jihomoravska 6




