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Abstrakt

Cilem této diplomové prace bylo senzorické posounealkoholickych piv
v zavislosti na technologii vyroby. Pomoci senzZkgi@analyzy bylo hodnoceno deset
vzorki nealkoholickych piv odtznych pivovai. Nealkoholickd piva Lobkowic
Premium Nealko a Radegast Birell byla vyrobena pdmspecialnich druh
kvasinek. Ostatni nealkoholicka piva byla vyrobtewhnologiitizeného kvasSeni.

V senzorickém hodnoceni dosahlo nejlepSich vysiedkl. misto)
nealkoholické pivo Samson vyr&i® metodoufizeného kvaSeni a 2. misto pivo
Radegast Birell vyrémé pomoci specialnich driatkvasinek Birell. Ze zjidnych
vysledki se neda iesré urtit, kterd z pouzivanych technologii pro vyrobu
nealkoholického piva ma prokazatélpozitivni vliv na senzorickou jakost piva.

Pri senzorickém hodnoceni vybranych kritérii vykadomajvyssi hodnoty
vzorek D (Samson) u celkového vieminy, plnosti,fiznosti a charakteru Hkosti.
NejvysSi hodnoty u celkového viemu chuti byly zameaany u vzorku J (Radegast
Birell). Naopak vzorek F (Budweiser Budvar) vykaabwnejnizSi hodnoty u
hodnoty pro celkovy viemiané a vzorek C (Bernard) pro celkovy viem charakteru
hoikosti.

Vzorky B (Platan) a D (Samson) obsahoval§idavek sladidla E 954
(sacharin). Sacharin je sladSi nézry cukr. Po poziti vS8ak zanechav&kou chu'.
Vzorek B (Platan) byl muZi vniman negativa hlediska uné a chuti, charakter
hotkosti byl hodnocen pozitivh Zeny zaznamenaly jen minimalni rozdily ve viemu
viné, intenzity chuti a charakteru tkmsti tohoto vzorku. PouZzité sladidlo mohlo mit
u mu#i vliv na celkovy viem chuti zidvodu mozného ulpivani Heé chuti.

Z provedeného dotaznikovéhoiset dale vyplynulo, Ze v situacich, kdy si
respondenti nemohou dat alkoholické pivo, 80 % zmtanych mui by zvolilo

nealkoholické pivo. Naopak 87 % Zen byegnostnilo jiny nealkoholicky napoj.

Kli ¢éova slova:pivo; nealkoholické pivo; technologie; senzorickélgza



Abstract

The aim of this dissertation was sensorial evabmatf non-alcoholic beers
according technology of their production. Ten saapbdf non-alcoholic beers from
different breweries were tested with sensorial yssl Non-alcoholic beer
Lobkowitz Premium and Radegast Birell were madé vielp of special types of
yeasts. The rest of non-alcoholic beers was maddeblgnology of controlled
fermentation.

Non-alcoholic beer Samson made by method of cdattofermentation
gained the first place and Radegast Birell madé Wwélp of special types of yeasts
gained the second place. It is not possible to igpewhich one from used
technologies of producing non-alcoholic beers hgota proven positive effect on
the sensorial quality of beer, from identified data

Sample D (Samson) reached maximum values of compégeption of
aroma, fullness, briskness and character of b#g=nin sensorial evaluation of
chosen criterions. The highest value of complexgetion of taste was recorded at
sample J (Radegast Birell). On the other hand, EamBudweiser Budvar) reached
the lowest values of fullness, briskness and kompkrception of taste. The lowest
values of komplex perception of aroma was notesaimple G (Dudak) and sample
C (Bernard) had got the lowest values in complexcgmion of character of
bitterness.

Samples B (Platan) and D (Samson) contained additisweetener E 954
(Saccharin). Saccharin is weaker than standardrdogfait leaves a bitter taste
behind after ingestion. Men perceived sample BtéRlin terms of aroma and taste
negatively and in term of character of bitternessitprely. Women registered only
minimal differences in perception of aroma, intgnf taste and character of
bitterness in this sample. Used sweetener couldemded men’s view on taste
because of its bitterness.

The conducted survey also showed that in situatwimsre the respondents
can not give alcoholic beer , 80 % of men’s surgeyg opting for non-alcoholic

beer . On the contrary, 87 % of women would prafdifferent soft drink.

Key words: beer; non-alcoholic beer; technology; sensory amsly
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1. Uvod

S vysokym naistem pdétu osobnich automoliilv 70. letech roste piaba
vyroby piva bez alkoholu. V jikeeskych pivovarech bylo v roce 1975 vyrobeno
prvni nealkoholické pivo PITO. PITO bylo vyr&im metodouizeného kvaSeni, kdy
se kvasny procesgrusil jiz v rané fazi a tak vém vzniklo jen minimalni mnozstvi
alkoholu. Chti PITA negipominala cht klasickeho piva a jeho sgeba byla
minimalni.

Nicmére v poslednich letech sgeba nealkoholického piva vyrazmoste.
zavedenim bodoveého systému pidice a zejména vyrazné zlepSeni kvality a chuti
nealkoholického piva. Na rostouci poptavku pivovarychle zareagovaly.
Nealkoholickou variantu dnes vyrabi kazd§tdi pivovar. V gkterych restauracich
prodavaji dokonce i tené nealkoholické pivo.

Zpusohi pripravy nealkoholického piva je¢kolik. Prvnim zmisobem je
omezenitvorby alkoholu Bhem vyroby piva Upravou technologického postupu.
Vyrébi se tak #tSina piv vCeské republice, jelikoZ technologie je fitas mérs
narana. Druhym zfisobem jsou procesy vyuzivajici specialni kvasinkpmjiné
mikroorganismy. Pouzitim specialnich diukvasinek se vyrabi nealkoholické pivo
Radegast Birell a Lobkowic Premium Nealkoiefim zmisobem je odstrani
alkoholu z jiz hotového piva — vakuovou destilatiglyzou, reverzni osmézou atd.
Technologie jsou po#mné finantné nara@né. S pouZzitim novych technologii se
vyrazre zlepSila chd i dalSi senzorické parametry nabizenych nealkokydi piv.

Nealkoholické pivo ma také pozitivnicibky na lidsky organismus, neto
obsahuje vitaminy, mineraly a dalSi latky hapolyfenoly, které fpsobi jako
antioxidanty (penenuji zdravi Skodlivé latky na neutralni). Kréntoho pisobi
preventivi¢ proti tvorke zZlucovych kamen, prispiva k lepSimu traveni a ma nizkou
energetickou hodnotu. Slouzi delk uhaSeni Zizna mnozi mu davajiipdnost ped
sladkymi limonadami.

Cilem této diplomové prace bylo senzorické posounealkoholickych piv
v zavislosti na technologii vyroby. Pomoci senZdatianalyzy bylo hodnoceno deset
vzorki nealkoholickych piv od uznych pivovai. Ziskané vysledky byly
matematicko-statisticky zpracovany.
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2. Slada‘ské a pivovarské suroviny

Zakladnimi surovinami pro vyrobu sladu jsotrjen a voda, pro vyrobu piva
navic chmel, chmelové vyrobky,fipadré nahrazky sladu a ¢kdy se meazi
pivovarské surovinyadi i vareéné pivovarské kvasniceiévazna wtsina slad v CR
je vyrobena ze sladovnickéhaipene, pouhy zlomek procenta tvslady vyrobené
z pSeniceCeské sladovny vyré&fi z témst 97 % sladteského typu, zbytek tvbslad

mnichovsky, diastaticky, karamelovy a barevny (KABL et al., 2009).

e Sladovnicky je¢émen (Hordeum wulgareL.)

Je&men jetfazen mezi nejstarsi kulturni rostliny. Ke sladokgin (¢elim se
v Ceské republice gstuje dvotiady j&men jarniho typu. Ushy nadeho Sleci
jeémene maji zaklady vipodnich hanackych krajovych ddfach, které pro své
Slechtitelské zasry vyuzil Emanuel Proskowetz. Prvni jeho wdiou byla
Proskowetz Hanna pedigree, kterélanmimaadné vlastnosti a stala se zakladem
dalSich odiid (PRUGAR et al., 2008).

Obilka jegmene je hlavnim zdrojem zasobnich sacliarmlkovin a dalSich
slozek, nutnych i vytvaieni charakteristickych vlastnosti sladu. Kvalitririmly
sladovnického jgmene obsahuji 62 — 65 % Skrobu v s&Sidbsah bilkovin ma byt
10,5 — 11,5 %. # skladovani jémene jsou jiné podminky préerst sklizeny
jeémen a pro vyzraly jemen. Cerstvy jémen musi proglat, tzv. posklizové
dozravani, protoze Spathlici. Klicivost je&émene se vytwd v zavislosti na odidé a
klimatickych podminkach po¢hkolika tydnech az wsicich odleZzeni (KADLEC et
al., 2009).

U jeémene pouzivaného ve sladovnictvi se provadi hodridoality zrna.
Vybér hodnocenych zndkpro ukazatel sladovnické jakosti (USJ) byl provede
pivovarskymi a sladakymi odborniky v roce 1995. K hodnocenym paraftmetr
pati: obsah dusikatych latek (bilkovin) v zrnuwneene, extrakt v susinsladu,
relativni extrakt i 45° C, Kolbachovocislo, diastatickd mohutnost, dosazitelny
stupdi prokvaseni, friabilita sladu a obsah R—glukave sladig. Vysledek
hodnoceni se vyj&dje v rdmci devitibodové stupnice — nejhorsi fijeglna ,1“ az
nejlepsi, optimalni ,9 (ZIMOLKA et al., 2006).
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Seznam dopotenych odiéd kazdoréné vydava Ustedni kontrolni a
zkuSebni Ustav zetdélsky. Seznam obsahuje popis @dijecmene, které vykazaly
v ramci registréniho tizeni a naslednv ramci zkouSeni pro Seznam déenych
odrid behemtady let velmi dobré vysledky nebo ¢ projevil zajem zpracovatelsky
pramysl. Restitelé by mili davat gednost odidam uvedenym v Seznamu.
Doporuwené odidy pro rok 2012 jsou n@pAdvent, Aksamit, Aktiv, Blanik, Bojos,
Kangoo, Radegast, Sebastian, Xanadu (UKzZUZ, 2012).

* Voda

Voda je v pivovarském pmyslu jednou z nejdezitéjSich surovin, nekd
ovliviiuje kvalitu sladu i piva. Rmérna spateba vody ve sladovnach je 3 - 5 hl na
100 kg vyrobeného sladu. Asi 80 % se sgmije pi mateni j&@mene. B vyrobé
piva potebujeme na hektolitr vyrobeného piva zhruba 4 ahlldy. Spateba je
zavisla na velikosti pivovaru. Varni voddepstavuje asi 20 - 30 % z celkové
spoteby vody. Nej¢tSi ¢ast vody v pivovaru se sgebovava k myti &isténi,
hlavré ve spilce, sklefy st&irnach, a dale k chlazeni a v kotelnach. Pro kvaliva
je velmi dilezita tvrdost vody (KADLEC et al., 2009).

e Chmel ot&ivy (HumuluslupulusL.)

Ackoliv se chmel nebo chmelové produktyi pyrobé piva, ve srovnani
s ostatnimi surovinami, pouZivaji jen v malém minizsmaji rozhodujici vliv na
organoleptické vlastnosti pivariemna chd piva je vysledkem rovnovahy mnoha
tekavych a netkavych chemickych slaenin pochéazejicich z pivovarskych surovin
(OPSTAELE et al., 2011).

Pavodre se chmel pouzival v pivovarské technologiegevsim pro sve
bakteriostatické &inky zajifujici vyssi trvanlivost piva. AZ mnohem pdapadse
zatal pouzivat pro dodani Heé chuti a upravu dalSich vlastnosti piva. Piipravu
piva se pouzivaji sa®ii rostliny chmeleChmel se sklada z pivovarskyildzitych
slozek, ke kterym p#tchmelové pryskijce, silice a polyfenoly (PRUGAR et al.,
2008).
hmotnosti). Jsou tweny fadou latek, nejvyznang$i jsou a — haké kyseliny.

Chmelové pryskiice dodavaji pivu intenzitu kkosti. Chmel obsahuje 0,5 — 3 %
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hmotnosti chmelovych silic. Chmelové silicec¢lgi pivu charakteristickou tni.
Polyfenolové latky chmele chrani chmelové pryste/ pred oxidaci, maji fiznivy
vliv na charakter hi&osti piva, jsou firozenymi antioxidanty - jisobi na oddaleni
tvorby zékal, plnosti chuti piva a na starnuti chuti &oého piva (BASROVA et
al., 2010).

Chmelové vyrobky délime do tfi skupin:

1) Vyrobky pripravené mechanickymi Upravami hlavkového chmetaleté a

granulované chmele (chmelové pelety typu 90 a 45)

2) Vyrobky pripravené fyzikalnimi Upravamitfsgodniho hldvkového chmele

nemodifikované chmelové extraktyipravené pomocitznych rozpousgtel

3) Vyrobky pripravené chemickymi Upravami— vyrobky obsahujici

izomerované a jinak chemicky upravené (redukovéyérogenovanéy —
hoiké kyseliny (PRUGAR et al., 2008).

VétSina tuzemskych pivovarpouziva chmel ve fortngranuli. Klasického
lisovaného chmele se stale drzi &oslicky Budvar. Givodem, prd pivovary
pouzivaji misto hlavek granulovany chmel je snaz&hipulace a delSi trvanlivost.
Dale se pouziva chmelovy extrakt. Ten s€eské republice nevyrabi, dovazi se
vétSinou z MNmecka. Pouziva se igedevSim z ekonomickych udoda
(VECERKOVA, KISS, 2007). Weské republice jsottitpéstitelské oblasti chmele —
Zatecko a Ugcko vCechach a Trsicko u Olomouce na MafgiKOSAR et al.,
2000).

* Nahrazky sladu
Nahrazky sladu se pouzivaji k nahrasladu z ekonomickych tdoda —
snizeni naklai, dale v dobach a v mistech s nedostatkem sladwypobu piva a
v neposlednfadé pro docileni vlastnosti specifickych dfupiv nag. v Belgii nebo
pro vyrobu bezlepkového piva z ryze&ieoku. V tradinich pivovarskych zemich se
nahrazky pouzivaji spiSe omezeodle zsobu zpracovani se nahrazky mohou
delit na neimo zpracovatelné (Skrobnat€) idnpo zpracovatelné (cukernaté), podle

konzistence na pevné a kapalné. Z pevnych nahisgelouziva nappsenice, ryze,
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Zito, oves, proso, kukice a z tekutych Skrobovy sirupiepy, ttiny, ryze, obilovin
(BASAROVA et al., 2010).

V Ceské republice se Skrobnaté nahrazky skoro nepajiizitidka sacharosa
a Skrobové sirupy maximairdo 20 %. Ve s§té je pouzivani, zejména Skrobnatych
nahrazek, roz&no daleko vice (Amerika — kukce, Asie — ryZze) (KADLEC et al.,
2009).

» Kvasinky

Kvasinky jsou jednobuftné mikroorganismy. RozmnoZuji se vegetativh
putenim, a za ndfznivych podminek pohla¥n Metabolismus kvasinek je z
pivovarského hlediska hlagnpiremenou zkvasitelnych cukr na alkohol a oxid
uhlicity za (tastitady enzyni a koenzym (KOSAR et al., 2000).

V sowasné dob se k vyrol piva pouzivaji kvasinky svrchniho kvaSeni
(Saccharomyces cerevidcea kvasinky spodniho kvaSeniSdccharomyces
carlsbergensis(CHLADEK, 2007).

3. Vyroba sladu

Principem sladovani je vytveni optimélnich podminek pro &ini j&mene.
V zrnu dochazi k aktivaci a tva¥btechnologicky dlezitych enzymi, predevsim
cytolytickych, proteolytickych a amylolytickychfigamezeni ztrat poitanim fstu.
Tim dochéazi ke vzniku tzv. zeleného sladu, kterp&sgednym hvozshim premeni
v hotovy slad (KADLEC et al. 2009).

» Pr¥ijem, ¢isténi, tFidéni a skladovani j@&mene
Pri pfijmu jeémene se krohmotnosti kontroluji fedepsané znaky, tj. obsah
vody, bilkovin, zlomk a neistot, dale kl¢ivost a podil zrna nad sitem 2,5 mm.
Béhem cisténi a ¥idéni se j€émen zbavuje prachu, &istot, gimisenin a #idi se

vvvvv

star$ich sladovnach nagich nebo modeéji v silech CEPICKA et al., 1995).

* Maceni jemene
Uc¢elem méeni je zvySeni obsahu vody &jgm zrnu z 12 aZ 15 % na 42 az

48 %. Procentualni obsah tzv. ,stégiomaeni” je zavislyna typu sladu (u slych
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sladh 42 - 45 %, u tmavych sla#45 — 48 %. Mé&eni ma zajistit optimalni pbéh
kliceni a enzymovych reakci. Doba ¢eéi se pohybuje od 60 do 100 hodin,
nejastji 72 hodin (PELIKAN, SAKOVA, 2001).

* Kiliéeni je¢mene

Cilem kliceni je aktivace a syntéza enzymocileni poZzadovaného rozlési
(vnitfni premeny) zrna pi minimalnich ndkladech a unosnych sladovacichtatrd
V prabéhu kliceni rozliSujeme: tvorbu enzyma peenenu latek, fistové zrngny a
projevy fastu. Krong a-amylasy jsou ostatni enzymy v malém mnozZstvi jiz
v jeémeni @itomny. Nafist aktivity, resp. syntéza novych enzaynje iniciovana
prostednictvim ¢innosti fytohormoid. Tyto hormony putuji f8s endosperm do
aleuronové vrstvy. Tady vznikaji nové volné aminadiny a nové enzymy.
Nejdiive vznikd B—glukanasa, poté-amylasa a proteasy. Enzym R—amylasa neni
tvoren v aleuronu, ale voinv endospermu. iedpokladem syntézy novych enzym
a nafistu aktivity stavajicich enzyime zajiS€ni dostat&éného mnozstvi metabolické
energie. Ta je ziskavana oxéthém odbouravanim zasobnich latek. Dychani tstar
enzymové aktivity probihaji soasrgé, proto dostatek kysliku v fochu ma&eni a
pocatenim stadiu kikeni vede k vyrob vysoce enzymatickych sladKADLEC et
al., 2009).

* Hvozdéni

Pri hvozdni je dilezité sniZzeni obsahu vody ve sladu pod 4 %, zestav
veget&nich pochod pii zachovani poZzadované enzymové aktivity a vignd
chwovych, barevnych a oxidoredtrkich latek, tvéici charakter sladu. Proces se
provadi na hvozdech a ratdje se naii faze. Ristova faze probiha do teploty 40
°C, @i vlhkosti nad 20 % a v zrnuipni probihaji vSechny vegeta pochody vetns
rastu kainka a stelky. Enzymové faze probihdipeplotach do 60 °C a vihkosti pod
20 %. V zrnu jsou jiz zastaveny veg®eta pochody, enzymoveé reakce palip.
Chemicka faze probihatipteplotach nad 60 °C afipvlihkosti pod 10 %. V zrnu
dochazi jiz jen kchemickym reakcim tvorby bareumycchuwovych a
oxidoreduRnich latek CEPICKA et. al., 1995).

Po hvozdni nasleduje odkibvani sladu, $ némz se slad zbavi kimka,

poSkozenych zrn a prachu, gaart se dochladi a potom se uskladni do sladovych
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sil. Pred expedici je nutno na le&te slad zbavit zbytk prachu, né&stot a
oloupanych pluch (PROKES, 2012).

4. Vyroba piva

Vyroba piva je roz8lena na ii hlavni vyrobni Useky. Nefidve dochazi
k vyrob¢ mladiny, nasleduje vyroba piva, ktera zahrnuje Skva mladiny a
dokvaSovani mladého piva pivovarskymi kvasinkammaaza¥r Uprava a st@ni
zralého piva do lahvi nebo jinych transportnichld§RELIKAN, SAKOVA, 2001).

4.1 Vyroba mladiny

Vyroba mladiny se sklada &dhto dikich proces: kondicionovani a
Srotovani, vystirani a rmutovani, scezovani a wzgslani, chmelovaru. Poté je nutno
mladinu upravit, aby bylaijfpravena k zakvaSeni. Nasleduje odkeni hrubych kai,

chlazeni mladiny, separace jemnychikalprovzduséni (KADLEC et al., 2009).

» Kondicionovani a Srotovani

Srotovani pedchéazi fijem, skladovani a doprava sladu do Srotovny, p
kterém je slad zbaven prachu a ostatnicbist@, odvaZzen a ifpadre upraven
kondicionovanim (KOSR et al., 2000).

Srotovani je mechanické rozdrceni endospermu slakiuaby byl ziskan
optimalni pondr jemnych a hrubSickastic i zachovani celistvosti pluch, které jsou
dulezité jako filtra&ni materidl pi scezovani. Jemnost Srotu ma vliv sianost
sladovych enzyiin U jemrgjSich ¢astic maji enzymy lepSitistup, ale filis jemny
Srot zpisobuje ucpavani filtémich kanalk pti scezovani (PELIKAN, SAKOVA,
2001).

SloZeni Srotu zasadnim tgwbem ovlivni proces rmutovani, scezovani a
varni vygZzek. Hruba krupice sesiko rozpousti a pomalu zcitufe. Zpracovani
hrubSiho Srotu vyZzaduje intenzivni, delSi rmutovaditohoto divodu ma Srot
obsahovat nizky podil hrubé krupice a vysoky pgeithné krupice. U Srotu pro
scezovaci kd je snaha co nejmérposkodit pluchu a ddb vymlit endosperm zrna.
VeétSi poSkozeni pluch snizuje porozitnlata a negativh ovliviiuje chu’ piva.
Pruznost pluch, a tedy i jejich odolnost proti pm&ni, stoupa s vihkosti. Proto

scezovaniztézuji cerstw odhvozané a pesuSené slady. Pluchy lze zn#
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kondicionovanim vodou nebo parou. Endosperm mustaz suchy a ilehky.
Optimalni girastek vihkosti zrna je 1,3 — 1, 5 % (KOR/et al., 2000).

» Vystirani a rmutovani

Smichani sladoveho Srotu s vodou ve vystiraci kébio vystiraci panvi se
nazyva vystirani. Této sfsi setikd dilo nebo vystirka. S¥a se zé&ne pomalu
zaltivat (rmutovat). Skrobova zrna obsaZena vrozemlesladu z&inaji pi
pomalém zativani bobtnat aifblizn¢ pii teplo& 52 °C z nich vznika Skrobovy maz.
Skrobovy maz P teplo& 65 °C ztekucuje aip72 — 75 °C zcutuje (CHLADEK,
2007).

Rmutovani slouzi k roz&peni a pevedeni extraktu do roztokuigpbenim
enzymi za postupného vyfvani vystirky ve rmutovaci kadi. Optimalni rmutova
teploty jsou 55 - 60 °C autkzité je i optimalni pH rmutu. To by neéito klesnout
pod 5,4, kdy se brzdfinnost a-amylasy. B vySSich teplotdch se inaktivuje R—
amylasa,o-amylasa pisobi az do teploty 72 °C. U nagepaZuje pouZziti tzv.
dekolkéniho rmutovani, $ kterém se déi rmuty povauji. P infaznim zpisobu je
nejvyssi odrmutovaci teplota a pouziva se u swélwvasSenych piv neborpvyrobé
piva ze surogét Cilem rmutovani je dokonalé zdeki Skrobu — hotovy rmut se
neobarvi roztokem jodu. Optimalni¢geni dusikatych latek oviiwje rekolik
vlastnosti piva. Vysokomolekularni dusikaté latkgivanuji pénivost, plnost a fixaci
CO,, nizkomolekularni maji vyznam pro optiméalkinnost kvasinek (PELIKAN,
SAKOVA, 2001).

e Scezovani a vyslazovani
Cilem scezovéni je odikni kapalné faze — sladiny od pevné faze — mlata.

Scezovani se provadi ve scezovaci kadi, do kterdrabpené dilo z vystiraci kad
piecerpa. Mlato sedimentuje na scezovaci dno¢kadvytvai vrstvu vysokou
piiblizné 20 - 30 cm, pes kterou zéne protékat &istit se sladina. Prvriiast sladiny

je kalna a proto se vraci &ppotrubim do scezovaci k&dad vrstvu mlata. Sleduje

se ¢irost a stupovitost stékajici sladiny do doby dosazeni pozadévaosti. Po
skorteni stékani extraktu, tzvigdku obsahuje mlato j&€Shodré cukru a proto je
nutno jej vysladit, tj. prolit horkou vodou. Prodein vyslazovani je vystlek, jehoz
stupiovitost se mifi sacharometrem. Vyslazovani se opakuje, az dosahne

stupiovitost poslednich vystlki pozadované hodnoty zpravidla 1 %. Posledni
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vystielky s nizkou stufovitosti se nazyvaji patoky a&téinou se vedou do odpadu
(CHLADEK, 2007).

Optimalni teplota vody na vyslazovani je podle likyasladu a intenzity
rmutovani 76 - 78 °C a optimalni teplota odchateiosystelka 75 — 77 °C. R
vySSi teplot je nebezpd, Ze vylouhované zbytky Skrobu jiz nebudou Zeuly.
Naopak nizsi teplota vody zpomaluje scezovani. @e&lkdoba stékaniiedku a
vyslazovani je 3 - 3,5 hodiny (KOR2et al., 2000).

*  Chmelovar

Cilem chmelovaru je inaktivace enz§ym a koagulace bilkovin
s polyfenolovymi latkami sladu a chmelefepedeni hikych latek chmele do
mladiny a sterilizace a zahast mladiny. K zahugnhi dochazi varem v mladinovém
kotli po dobu 90 — 100 minut, kdy se odlip&8 — 10 % celkového objemu mladiny.
Béhem chmelovaru probihaji izoména reakce chmelovych-hoikych kyselin, kdy
vznikaji haké produkty isaz-hoiké kyseliny. Organoleptické vlastnosti a koloidni
stabilitu piva ovliviuje lom mladiny, ktery je dan mirou koagulace
vysokomolekularnich latek. Lom mladiny ma vyznamro pribéh kvasenigiieni,
dokvaSovani a filtraci. i#® nedokonalém lomu se tiioprediasreé koloidni zakaly a
zpasobuiji bilkovinnou hitkost piva (PELIKAN, SAKOVA, 2001).

P¥i tradicnim chmelovaru je pro hlavkovy chmel dastici doba pro
rozpuséni a izomeracia-hoikych kyselin 90 — 120 minut.ifPpouZzivani #iznych
druhi hlavkového chmele se néjde davkuji vysokoobsazné chmele a jemné
aromatické chmele sdigévaji ke konci varu. Pro granulovany chmekstioba pro
rozpuséni 70 — 90 minut, pro chmelovy extrakt 90 minu, rizkotlakém varu (do
110 °C) stai 15 — 20 minut, P vysokotlakém (140 °C) pouze 2 — 3 minuty, ale
problematické je dosazeni poZzadovaného chmelovédmaa Chmeleni se provadi
v jedné, dvou nebddch davkach (BASROVA et al., 2010).

» Chlazeni mladiny
K chlazeni mladiny se pouzivaji uzemé vfivé kad, kde fi teplotach nad
60 °C dochazi kusazovani hrubych tkak nasledujicim dochlazenim mladiny
v deskovych protiproudych vynicich tepla na zakvasnou teplotu 5 az 7 °@dP

zakvaSenim se mladina je&yti za sterilnich podminek kyslikem, ktery je mgny
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pro ¢innost kvasinek. Vyrama mladina musi svou koncentraci extraktivnichklate
odpovidat vyraénému pivu CEPICKA et al., 1995).

4.2KvasSeni a zrani piva

K vyrob¢ piva se pouzivaji dva druhy kvasinek. Kvasinkychwiho kvaSeni

(Saccharomyces cereviscepro vyrobu piva typ ,ale“, ,porter, ,stout”, teplota
kvasSeni je v rozsahu 20 — 24 °C, po ulemi kvaSeni jsou oxidem uéiym

vynaseny na hladinu. Kvasinky spodniho kvag&aiccharomyces carlsbergensis)

pro vyrobu piva plziiského typu, teplota kvaSeni je vrozsahu 8 — 14 g€,
ukongeni kvasného procesu usedaji na dno kvasnych r{@ibADEK, 2007).

» Hlavni kvaSeni
NejdalezitejSim djem hlavniho kvaSeni jet@mina zkvasitelnych cukr
mladiny (glukosa, maltosa, maltotriosa) na etanoloxdd uhlicity procesem

anaerobniho kvaseni:

GHi206 — 2GHsOH + 2 CQ

Cilem kvaSeni mladiny je i vznik senzoricky akici vedlejSich produlat
kvaSeni dlezitych pro chdovy charakter piva. V jibéhu hlavniho kvaseni se
vytvoii priblizné ¥ vSech senzoricky aktivnich latek. Mezi pati vysSi alkoholy,
estery, aldehydy, vicinalni diketony, volné maskyseliny, organické kyseliny a
dalSi. Tradini hlavni kvaSeni probiha v kaddich na spilce. Toéeatelna mistnost
(zabrarni hromadni CQ,) o teplot 5 - 10 °C. Celkova doba hlavniho kvaSeni je
zpravidla 6 — 10 dni podle hodnotyiyodniho extraktu mladiny. Po &erpani
mladého piva se kvasinky usazené na dna k&draji, propiraji se studenou vodou a
mohou se opakovamasadit na zakvaSeni mladiny (KADLEC et al., 2009)

Cylindrokoénické tanky (CKT) fedstavuji v sotasnosti nejroziérgjsi
zarizeni na useku kvaSeni a dokvaSovani piva. CKU jsdcové nadoby s horni
casti zvanou dom a s kuzelovym dnem vyrobené z kadarné oceli
(BASAROVA et al., 2010).

* DokvaSovani a zrani piva
DokvasSovani a zrani mladého piva se provadi v le&racskleg, kde pivo i

teplotach 1 - 3 °C velmi pozvolna dokvasiii se, zraje a syti se pod tlakem
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vznikajiciho oxidu uhtiitého v uzavenych lezackych tancich. Doba leZeni zavisi na
typu piva CEPICKA et al., 1995).

4.3Zavére¢né Upravy piva

Po ukoreni dokvaSovani a zrani se pivo z hlediska orgatiolg/ch
vlastnosti povazuje za hotové. Zétné Upravy se provadi s cilem vykov
spotebitelskym pozadavkn na vzhled, trvanlivost a obchodovatelnost vyrobku
(KADLEC et al., 2009).

Hotové pivo neni zcel&iré, proto se musi pro zvySeni trvanlivosti
prefiltrovat pomoci filtfi, aby se odstranily zbytky kvasnic a bilkovin. Lat& pivo
se \¥tSinou pasteruje, aby déle vydrzelo. Nepasteroyare ma kratSi trvanlivost —
asi 3 ngsice. Pasterizace je proceH,qgmz se pivo zateje na teplotu kolem 65 °C.
Cilem pasterace je zm@ni gipadnych mikroorganistna prodlouzeni trvanlivosti az
na 6 nésiai. Pokud mé& pivo vydrZzet déle nez @sinl, stabilizuje se chemickymi
stabilizatory. Setrjsi forma pasterizace je mikrofiltraceti Pizké teplot 2 °C se
filtruje pres specialni mikrobialni filtr. Metoda je Sefj§i k pivu, protoZe netmi
jeho vani, barvu ani chti (VECERKOVA, KISS, 2007).

Koneinou fazi vyroby je stéeni piva do transportnich a spaitelskych
obali. PoZzadavky na stani piva jsou zamezeni ztrat Qxamezeni styku piva
s kyslikem (std se pod tlakem C£ a dokonala sanitace vSech tizani
piichazejicich do styku spivem. \CR je podil piva planého do malych
transportnich obal (lahve, plechovky) zhruba 50 % celkového vystavu.
V poslednich letech se rondje plréni piva do plastovych nevratnych obal
(KADLEC et al., 2009).

5. Nealkoholické pivo a zfisob pripravy nealkoholického piva

OdliSeni nealkoholického piva ve &¥ neni jednotné. V zemich Evropské
unie je jako nealkoholické pivo ozfwvan vyrobek s obsahem alkoholu do 0,5 %
obj. V USA a obdob& v Kana@ nesngly vyrobky pod 0,5 % alkoholu nést nazev
pivo, ale musely byt ozgavany jako lehky sladovy napoj (light malt beverage
V Japonsku jsou tato piva ozimwana jako napoj podobny piuii chutnajici jako
pivo (beer taste drink) (BASROVA et al., 2010).
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V poslednich letech je zaznamenanistive spaehke nealkoholického piva.
To je zpisobeno pedevsim ze zdravotnich a beapestnich dvodi na pracovisti,
na silnicich, ale i PsnéjSimi spol€éenskymi pgedpisy. Spdebitelé jsou ochotni

konzumovat nealkoholické pivo, pokud se svymi odgeptickymi vlastnostmi

podoba konvetnim typim piv (SOHRABVANDI et al., 2010). Spigba
nealkoholickych piv \CR je zobrazena v nasledujicim grafu.
Spoti‘eba nealkoholického piva
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Graf 1 - Vyvoj spotiteby nealkoholickych piv v€R v letech 2000-2009
(VESELY, 2010).

V souwasnosti se i vyrobé nealkoholickych a nizkoalkoholickych piv
uplatiuji prevazr tii skupiny vyrobnich postup PreruSeni nebo omezeni kvaSeni,
nasledné odstr&ni alkoholu z piva ziskaného obvyklou metodou kwasepouziti
mutantnich nebo jinak upravenych kmepivovarskych kvasinek (SELECKY,
SMOGROVIOVA, 2007).

P pouziti receptury omezujici tvorbu alkoholghiem vyroby piva vznikaji
piva ekonomicky méh nara@na, ale mohou vykazovat dwé prichug, nag.
mladinovou a jsou nachylna k mozné kontaminaci.c€y vyuzivajici specialni
kvasinky¢i jiné mikroorganismy jsou jiz ekonomicky né&r@jSi kvali nakladim na
piipravu specialnich variant mikroorganisra obtizg se zajiguji i organoleptické
vlastnosti blizké &nym pivaim. Vyrobni postupy zaloZené na principu &adgani
draha specialni ¥&zeni na redukci alkoholu. Touto metodou se vigkalalediska
organoleptického vyrobit piva velmi podobn&zbym pivim (BASAROVA et al.,
2010).
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5.1 Postupy s Upravou technologie

Postupy s Upravou technologie nevyZzaduji Zadnai&péczaizeni pro
odstrarni alkoholu. Piva, ktera jsoufipravena &mito postupy, majicasto vysSi
plnost, jsou slad$i a pronika v nich mladinovy elkéer (BASAROVA et al., 2010).

o0 Specialni slady s nizkou aktivitou R-amylasy a Upry rmutovaciho

postupu

ZkvasSovani mladiny s nizkym obsahem sacliaridery se zajisti pouzitim
sladi s nizkou aktivitoup-amylasy. ZakvaSuje se mladina ochlazena na nizkou
teplotu 3 — 3,5 °C afpkratkém kvaSeni se necha teplota vystoupit nejue 6 °C.
Poté se sks rychle ochladi k 0 °C a pivaigtava na kvasnicich lezeti mizke
teplot€, aby se obohatilo o typické buketni latky, ale m&paSovalo. Nasleduje
filtrace a stabilizace, ip které se snizuje obsahu kolbdidypu polypeptid a
polyfenoli. Ty u stéeného piva zfsobuji nebiologické zékaly. Po filtraci se pivo
nasyti oxidem uhtitym, stai se a pasteruje. Tento postup s&eskych pivovarech
uplatiuje i vyrobé piva PITO (BASAROVA, 2005).

Prvni nealkoholické pivo PITO bylo vyrobeno v rat@75. Technologické
zkousSky probhly v tehdejSich jihdeskych pivovarech v zavodu Samson a prakticka
vyroba byla zahajena v Budvarutgobem, ktery navrhl prazsky Vyzkumny Ustav
pivovarsky a sladaky. Jednalo se dizené kvaSeni piva s nizkymiypdnim
extraktem. Timto zjpsobem se vyrabi nealkoholické pivo Budweiser Budicaines
(Budkjovicky Budvar, n. p.).

o Vyroba z mlata
Mlato se nejtive extrahuje vodou nebo se podrobi kyselé hydeoligladina
s obsahem extraktu asi 7,6 % se pai 98 minut s chmelem. Obsah izosteunin je
6 — 10 mg/litr piva. Mladé pivo se po prokvaSenchee asi 14 dni dokvaSovat.
Hotovy vyrobek obsahuje asi 1 % alkoholu (BASBVA et al., 2010).

o Michani piva s nezkvaSenou sladinou nebo mladinou
Smichanim piva s nezkvaSenou sladinou nebo mladinobazi k ,,ngedni*
koncentrace alkoholu. Tato $mpak w®kolik tydni lezi na kvasnicich ip nizké

teplot, kterd omezuje metabolismus kvasnic (BASAVA, 2005).
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VECERKOVA a KISS (2007) uvadi, Ze piva vyrobenéa tootetodou jsou
chwove dost prazdna, maji vodovou ¢hat mohou obsahovatetelre sladké tony.

0 Oddélené zakvaSeni dvou mladin siznou koncentraci extraktu
Oddilené zakvaseni dvou mladifiznych koncentraci a nasledné smichani
podili mladého piva z obou varek v pdm, ktery zajisti pozadovanou redukovanou
hodnotu etanolu v kokdaém vyrobku. Barrel Patent, pochazejici z Angkezalozen
na tomto principu (BASROVA, 2005).

0 Zastaveni nebo omezeni kvaSeni

NejpouzivaiijSi metodou na vyrobu nealkoholickych piv je tzwitovana
fermentace. Je to modifikace normalniho ferm@riteo procesu, ip kterém dochazi
k nizké produkci etanolu. Na rozdil od limitovaeénfientace, ifp které je potldgovan
metabolismus kvasinek, fip,,zastavené“ nebo ,stop“ fermentaci jsou kvasinky
odstragny z mladého piva #ed ukokenim kvasSeni. K aplikaci metody
nepotebujeme Zadnou min@dnou technologii, pouze citlivou kontrolu celého
procesu (SELECKY, SMOGROIOVA, 2007).

Béhem procesu fermentace vznikaji vedlejSi produktyySSi alkoholy a
estery, které majiispét k celkové chuti a &ni piva. Z divodu greruseni procesu
kvasSeni mohou nealkoholicka piva vyrobena toutooohat postradat plnost chuti a
iiz (CATARINO, MENDES, 2011).

Metoda vyuziva zahati kvasiciho média ve vymiku na kratkou dobu,
inhibi¢ni inek tlaku a nizkou teplotu kvaseni na mnozZeni abwdismus kvasinek.
NizSi tvorba alkoholu je zaji&a kvaSenim mladiny nasycené oxidem dityin
nebo kvasenim za aerobnich podminek podporujigstnbiomasy na ukor kvasného
procesu. U této metody je nutné&lee vybirat suroviny a kmen kvasinek, upravit
varni proces a kontrolovat fermetnépodminky (BASAROVA et al., 2010).

Pri vyrobé nealkoholickych piv Ize ig@dpokladat uiité zmeny senzorického
profilu, jejichz vyznam je nutno omezit. Zejmeéndi gieruSovaném kvaseni
nedochazi kiirozenému poklesu pH, a proto je nutné okyselowdiatliny. Dale je
potteba dosycovat hotové pivo, protoZze obsah, @@ni zarden. Souborem
technologickych op#&eni, kterymi jsou volba kvasmého kmene, slozeni surovin,

promyvani CQ atd., Ize zabranit mladinové chuti. Mladinova thuznika
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v disledku nedostateé redukce obsahwkterych latek zpsobujicich nezralouini
a che’ (KOSAR et al., 2000).

5.2 Postupy se specialnimi pivovarskymi kvasinkami

Postupy s geneticky upravenymi kvasinkami, s imatanymi kvasinkami
nebo specialnimi mikroorganismy vyuzivaji skumesti, Ze tvorbu etanolu Ize omezit
preruSovanim styku imobilizovanych kvasinek se saéistn (BASAROVA et al.,
2010).

K technicky narénym pati imobilizace kvasinek, kterd umiade regulovat
dobu styku mladiny s kvasinkami, a tim i miru zkwaéni sacharitl za tvorby
etanolu. Pro tento apob musi byt mladinaifpdem vyefena, aby pevnéastice
nezalepovaly imobilizovany biosystém. Nerozpustosiie s navazanodi jinak
zachycenou kvasinkovou populaci (v pivovarstvicas§ji alginatové pelety) se
postupr aplikuji do mladiny v kvasné nadétNasleduje zrani pivaipnizké teplo¢
a dalsi Bzné zavrecné Gpravy (BASROVA, 2005).

Pri vyrobé nealkoholického piva fizeme pouzit také kvasiniSacharomyces
cerevisce NAVRATIL et al. (2002) porovnavali po fermentagakladni parametry
piva i vyuziti nerekombinantnich kmérkvasinek s defektem syntézy enzym
citratovém cyklu se standardnimi druhy pivovarskysiasnic. Pivo fipravené z
mutantnich kvasinkovych bgk bylo charakterizovano nizsi hladinou alkoholu v
koncentraci 0,07 — 0,31 % objemovych. Z vyprodukgwd organickych kyselin
byla dominantni kyselina miga. Kyselina mléna vykazovala silny ochranny
acinek na mikrobialni stabilitu kokdeeho vyrobku, proto e byt jeji obvyklé
piidani vynechano. Pouziti kvasinkovych mutantnichnéku pro vyrobu
nealkoholického piva je dobrou alternativou klagatk metod.

SELECKY et al. (2005) se také =zabyvali moznostitipgavy
nizkoalkoholického piva pomoci pivovarskych kvagir@accharomyces cerevisiae
Mutantni kvasinky produkuji do mladiny organickeé skiiny, ¢imz dochazi
ke snizeni pH a k inaktivaci enzym zodpowdnych =za tvorbu etanolu
(alkoholdehydrogendzy a pyruvatdekarboxylazy). MWizgH souvisi s nizkym
obsahem alkoholu. Organické kyseliny mohdekpyt prazdnou a mladinovou ahu
ktera je &mto pivim vycitana. Nevyhodou je slabaémvost, ktera vyplyva

z nedostatku oxidu uliitého a chybjici tiz.
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Dale byly zkouSeny postupy vyroby nizkoalkoholichypiv s n&hradou
pivovarskych kvasinek jinymi mikroorganismy. Byl ygot kmen Saccharomyces
ludwigii, ktery zkvaSuje glukosu, fruktosu a sacharosu, reekvasuje maltosu
(hlavni pivovarsky cukr v mladé), ani maltotriosu. Nizkou hladinu alkoholu
muzeme také zajistit pouzitim jinych mikroorganismezZ pivovarskych kvasinek
v kombinaci s mladinou, ktera ma Wbm surovin a Upravou technologického
postupu nizky obsah sacharidNicmére miaze dochazet k vyznamnym senzorickym
rozdilim proti EZnému druhu piva. V poloprovoznich podminkach byddé
vyzkouSeno pouziti okyselené mladiny a definovankim@ne Lactobacillusjako
vhodného substratu pro vyrobu nizkoalkoholickyoh(BASAROVA et al., 2010).

V Ceské republice se vyrabi pomoci specialniho druhvasikek
nealkoholické pivo Birell. Speciélni kvasinky ,Bifese od klasickych liSi tim, Ze
produkuji jen velmi malé mnoZstvi alkoholu. Délkeakného procesu jefiplizné
stejna jako p vareni alkoholického piva. Vyrobené pivo obsahuje munin
alkoholu, ale diky délce kvaSeni se zaroveize chlubit viastnostmi traghiho
¢eského piva — plnosti chutizem i gijemnou hakosti. Kvasinky nejsou geneticky
upravované, ale skutes vyslechtné. Rivod &chto kvasinek je ve Svycarsku, kde
uz od roku 1962 \a pivo za pouziti specialnich driutkvasinek, které dovoluji
negrerusovat kvasny proces. Pivovar Radegast si spédaiailh kvasinek ifivezl
vroce 1991 a zal poprvé vyrabt nealkoholické pivo s jejich pouZzitinR@degast
Birell, 2012.

5.3 Technologie pouzivajici specialni ¥&eni na odstraiovani alkoholu
Nealkoholicka piva se vipvazné nie vyrakEji odstragnim alkoholu za
pouziti vakuové destilace. Tato technologie tepeatzuje produkt a fispiva ke
zhorSeni uné a chuti vyrobenych piv. Reverzni osmézadstavuje Setkjsi zpisob
dealkoholizace a zaroke ziskavame piva uspokojivé kvality (SELECKY,
SMOGROVICOVA, 2007).
Pfi odpaovéani, vakuové destilaci a reverzni osmoéze doclsmtasre
s odstragnim alkoholu k zahu&hi piva. Proto se po skdeni procesu
odalkoholizované pivo rfadi vodou najovodni koncentraci. Voda nesmi obsahovat
kyslik, ktery zhorSuje fyzikakh- chemickou i senzorickou kvalitu piva. Pouziva se

tedy odplygna voda dodateé nasycena oxidem ubiitym (kromg odplyréni se tak
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odstrani i dusinany), k jejiz pipraw Ize pouzit membranovou techniku. Pivovary
mohou toto z&izeni pouZivat i prdeSeni probléin s vysSi hladinou dusiani ve
varni vod (BASAROVA et al., 2010).

o Odpareni alkoholu

Pro odpé&eni alkoholu z piva za atmosférickych podminek &g .miida 30
% podilu vody k normalnimu pivu v chmelové mladidgvanvi a sis se povi.
Naredni zajif’uje zachovani hodnotyapodni koncentrace mladiny po odpai
etanolu, ale rize mit za nasledek i zvySeni barvy, ztratykljoh latek a zrénu
chuti. Po ochlazeni se k takto upravenému pisaiaji krouzky (BASAROVA et al.,
2010), tzn. pdani mensiho mnozZstuerstw rozkvasené mladiny (MAIER, 2006).

Odpaeni s klesajicim filmem se provadi v trubkovych axdtach, které maji
4 - 5 kolon, kde se pivo vytva nejvySe na 45 °C. Ve spodnasti kolony
kondenzujecasténé dealkoholizované pivo a destilat se vede spojotatikou z
kolony do separatoru, kde se étigpara obsahuijici alkohol od dealkoholizovaného
piva, které kondenzuje. SniZzeni obsahu alkoholiviy @z na 0,03 % obj. Ize docilit
opakovanym postupem (BARAOVA et al., 2010).

o Vakuova destilace

Pivo se v deskovém vyiniku vyhreje na 45 °C afpvede se do destilatoru
(stripperu) aromatickych latek, coz je nadoba, & sd i niZSi teplo¥ koncentruji
snadno dkavé latky z chmele a sladu, které jsailedité pro pivni buket. Ty sefip
nizké teplot rychle odpé& a sousedi se v rekombigaim tanku. Pivo ze stripperu
se ffevede do vakuové sekce odparky. Zde isdgplot asi 40 °C odpéa etanol a
odchazi do kondenzéatoru. Dealkoholizované pivoctgadi na deskovém vyimiku
na 0 - 1 °C, fdaji se k #mu dive odp@ené snadnoc¢kajici latky, néedi se
odplyrenou vodou na i{vodni koncentraci a provedou se dal&Zrie dpravy
(BASAROVA, 2005).

Pivovar Cerna Hora vyrabi krotnpiva také pivovici (pivni destilat), proto
zatali uvaZzovat o této technologii Zivbdu vyuziti obou finalnich produkt Bylo
navrzeno zézeni schopné vyrobit cca 5000 hl nealkoholickéhwa pracne,
maximalni kapacita po dopini linky dosahne tési 10 000 hl. Zajimava je
problematika senzoricky aktivnickkiavych latek (est&r niZzSich mastnych kyselin,
vySSich alifatickych a aromatickych alkofipl Oproti nealkoholickym pifm
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vyrobenym metodami zkraceného kvasSeni je v pivwolgném vakuovou destilaci
zachovano spektrum vysSich alkahol/ podstat odpovidajici pvodnimu pivu.
K logickému sniZzeni doSlo u obsahu estéteré byly z ¥tSi ¢asti oddestilovany

spolené s alkoholen(POTESIL, ZEDEK, 2008).

0 Membranové techniky

Redukce etanolu v pivu pomoci membranovych teckailt provozu pouziva
za fiznych tlakovych podminek. V podstate jedna o reverzni osmozu a dialyzu.
Principem je odéeni latek ukité molekulové hmotnosti, speciélretanolu, jenz
projde pory membrany. Ostatni latky z extraktiledité pro chd a aroma piva, maji
vesnes WtSi molekulovou hmotnost nez etanolistavaji v pivu zachovany. Jednim
Z postui je reverzni osmoza F¥i tangencialnim natoku piva (tzv. cross flow)
projdou membranou malé molekulyiepevsim etanol a voda, ktera se daojd
piitokem odplygné diafiltra&ni vody. Ri snizeni obsahu etanolu v pivu ze 4 % na
0,5 % je spdkba diafilr&ni vody @iblizné 2 - 3 hl na 1 hl piva. Zahugté pivo
postupuje do stného zasobniku, kde setedi odplygnou vodou na fovodni
koncentraci a provedou se dalszhé technologické operace (BAR@VA, 2005).

Pri dialyze se etanol odduje prichodem membranou do dialyzatu na
zaklad vyrovnavani rozdilnych koncentraci. Na jedné stramembrany protéka
odsolena voda a opaym snérem cirkuluje pivo. Péry membrany (napslakna
celulosy) propousgji hlavné molekuly vody a etanol. Alkoholipchézi z piva do
dialyzatu do té doby, nez se docili vyrovnani koteee obou stran membrany.
Dialyzat se pibézrn¢ odvadi a odparem se #jmdstraiuje etanol. Poté se vraci&p
do dialyz&niho z&izeni. S pouzitim rektifikani kolony lze z dialyzatu odit i
frakce, které obsahuji buketni latky. Ty se mohéaukdvat zgt do piva. Proces se
opakuje, dokud se nedocili petbného snizeni obsahu alkoholu v pivu. Teploty
béhem procesu se pohybuji od 1 do 6 °C.u¥athi velkych rychlosti proudicich
kapalin, dochazi k zafvani piva, které se musi&pé ochladit (BASAROVA et al.,
2010).

Postup je uci pivu velmi Setrny a nedochazi k zadnyménam barvy ani
pivniho extraktu. Ztraty oxidu uliitého jsou v3ak &sSi, i kdyZ si pivo zachovava
pavodni koncentraci a nemusiigsit (BASAROVA, 2005).
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0 Extrakce alkoholu oxidem uhli¢itym
DalSi moznosti fipravy nealkoholickych piv jextrakce alkoholu oxidem
uhli¢itym pfti raznych teplotach a tlacich. Kriticky bod je 31 °Q,8 MPa. Proces je

podobny extrakci aromatickych latek.

o Nanofiltrace
Nanofiltrace filtra¢ni prepazkou s definovanou velikosti poumoziuje
selektivrié odcElit malé molekuly a je jednim z vyvojovych trand odstraovani
alkoholu z piva fi zachovani pvodni koncentrace extraktivnich latek. Je to prounesgi
ultrafiltraci a reverzni osm6zdBASAROVA et al., 2010).

6. Hodnoceni kvality piva

Vyrobci piva museji senzorickym vlastnostem vyraifem piva ¥novat
mimoradnou pozornost. Produkt musi byt vSestéakwalitni, musi odpovidat
poZzadovanym vlastnostem a hlavmusi spagebiteli chutnat. Z tohoto tvodu je
senzorické analyza nedilnou gésti hodnoceni pivalCEJKA, 2012).

Jakost je souhrnem uzitkovych vlastnosti vyroblkderé utuji jeho
schopnost uspokojit stanovené neliedpokladané peeby uzivatele (PELIKAN,
SAKOVA, 2001).

6.1 Senzorické hodnoceni piva

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravirptostedrg nasimi
smysly, ¥etné zpracovani vysledk lidskym centralnim nervovym systémem.
Analyza probiha za takovych podminek, kdy je z&jiSt objektivni, pesné a
reprodukovatelné aieni (POKORNY et al., 1999).

Pfi hodnoceni piva se provgd zkousky smyslové (senzorick€) a zkouSky
chemické a fyzikaléh chemické. V ramci senzorickych zkouSek probih&nlocdni
penivosti, pizratnosti, hdkosti, viné a chuti piva. Chemickeé a fyzik&rchemické
zkousky zahrnuji hodnoceni alkoholu, extraktiyquni stugiovitosti, kyselosti,
barvy, oxidu uhiitého a trvanlivosti (PELIKAN, SUKOVA, 1998).

Dosud bylo v pivu nalezenoigs tisic @znych latek, které mohou byt
senzoricky aktivni. BleZitym pojmem je prahovd hodnota, coZ je koncestrad
niz chw’ nebo wini ¢lovék rozpoznavaClovek rozeznavétyti zakladni chuti, a to

sladkou, slanou, ltkou a kyselou. Bkdy se mezi & fadi jeS¢ chuw’ umami
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(vyskytuje se v asijské kuchyni a jejim reprezetdganje glutamat sodny), ptipact
i kovova a trpka. Existuji vSak ndzory, Ze tytomjejsou kombinacétyt pavodnich
zékladnich chutiQEJKA, 2012).

P¥i provadéni senzorické analyzy se pouzivaji tyto smysly:

*  Smysl chiiovy

Sidlo ch#ového smyslu je v Ustni dutina to na jazyku, v zadnfésti
mekkého patra, na jazylce a v horésti hltanu. Chtovy receptor zahrnuje celou
skupinu specialnich receptor pro kazdou zakladni chiuje samotnyreceptor.
Chwovy smysl se vyraznuplatiuje pi kompletnim vnimani v Ustech (jako sdst

tzv. flavoru — sdruzeny vjem chuti @ng). Je nejdlezitéjSi strankou senzorického

posouzeni.

* Smysl¢ichovy
Cichové receptory jsou umésty ve sliznici stropu nosni dutiny a hornich
skaep. Viin¢ je vlastnost latek vnimana nadechnutim do nostimylnebo do ustni
dutiny a zfisobuijici jiny nez chiovy, hmatovy nebo zrakovy vjiemtiFhodnoceni
potravin se ¢ichovy smysl uplatuje jako sloZzka kompletniho vjemu flavoru

(hodnoceni potravin v Ustni dugn Podilcichového smyslu se nazyva aroma.

*  Smysl zrakovy

Zrakové hodnoceni jefipsenzorické analyze velmiitbZité, jelikoZ selovek
do zn&né miry orientuje zrakem. Podle zrakového posuduwasto zékaznik
rozhoduje o koupi vyrobku a spebitel o jeho konzumu. Zrakem rozpozname

barevny tén, intenzitu a sytost zabarveni. Sidleskavych receptdrjsou @i.

¢ Smysl sluchovy

Pro senzorické hodnoceni potravin maji vyznagit@kiupavé zvuky, které
jsou asociovany sikhkosti acerstvosti. B senzorické analyze piva nema tento

smysl vyznam.
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¢  Smysly hmatové

Pfi senzorické analyze pouzivame hmatového smysladkdceni textury
potravin. U napdj je konzument zvykli na gitou hustotu. Pokud mé& mensi hustotu,
muze nam pipadatiidsi, vodoejsi (POKORNY et al., 1999).

Vybér degustatora

Kazdy hodnotitel musi spbvat fyzické, psychické a odbornéedpoklady.
Fyzické gedpoklady jsou z velk&asti vrozené a starnutitiovéka se ndni. Zjistuji
se senzorickymi zkouskanGCEJKA, 2012).

Hodnotitel je podroben zkouSkam citlivosti chutichu, zraku, pofipact
hmatu. U zkouSek chuti je zfidvana schopnost hodnotiiefozliSovat zakladni
chug, tj. sladkou, kyselou, slanou, itkou, trpkou, kovovou, umami a schopnost
urcit tyto chug i v nizkych koncentracich. Dale schopnost hodeletibpakova#
spravre urcit chue téhoz vzorku i kombinaci chuti dvou nelibuzorka a schopnost
piekonavat Unavu smyslovych orgarHodnotitel si musi zapamatovat i intenzitu
vybranych ukazatél U zkouSelkichového smyslu je pr@évovana schopnost vybrat
tony, intenzitu zbarveni nebo zakalu (JAROSOVA, 200

V degusténi komisi by n¢la byt zakazanddsast silnym kiakim a osobam
se sklonem k alkoholismu &, co vypiji vice nez dva litry piva detr{CEJKA,
2012).

Vzorek a teplota vzorku

Teplota vzorku pi degustaci by se &a pohybovat mezi 9 — 11 °C. rddl
degustaci by o byt pivo vychlazeno na teplotu 7 — 9 °C, prott#bem gFipravy
vzorku dojde k mirnému zvySeni teplotyi RiZSich teplotach nelze di#brozeznat
predevsim cizi chéta vin¢ a @i vysSich teplotach se objevu;ji slozky cizich clauti
vini, které by ji definované degustai teplot nebyly zaznamenany (HRABAK,
2001).

Pro senzorické hodnoceni piva péstasi 100 — 150 ml vzorku piva ve
sklenici, kter4 je plnd pouze z poloviny. Chvilke syka, az se nad hladinou
zkoncentruje aroma piva. Pivo ma ¥borpo svych surovinach, tedy po sladu a
chmelu. U pivaceského typu je jeStpripustna slaba ovocna a kvasra slozka

vznikajici i kvaseni. VSechny ostatniingé se oznéuji jako cizi. V této podabse
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vzorkem nemicha, aby se neporuSila nasycenost @iidem uhlgitym. Poté se
hodnoti chd. Z prvniho douSku se hodnatiz piva, z druhého dousku plnost a
z tretiho hakost. U hakosti se hodnoti jeji intenzita, jemny nebo drsharakter a
délka doznivani. U tmavych piv se stanovuje intenzaladké, karamelové nebo
prazené chuti. itomnost cizich slozek se hodnotiiny i u chuti CEJKA, 2012).

Vzorky maji byt degustovany v sériich p@iyfech az Sesti vzorcich.
Degustace trva cca 60 minut. Poté nasleduje 15 miQtova pauza na regeneraci
chwovych burk a psychicky odpsinek. Degusténi komise by mila pracovat
pravidelrt (HRABAK, 2001).

Degustani sousto

Pro degustaci piva slouzi jako degudsiasousto (neutralizator chuti) salam,
syr nebo pé&vo. Saldm musi byt nekeniny, mél by byt mér slany a vysoce
homogenizovany. Syr by ¢hbyt nekdergny a nearomatizovany. Eleo by mslo
byt nesolené. Ze slaného¢pa musime @ pred degustaci odstranit. Rohliky a
housky jsou vhod#)Si nez chléb. Pro kazdého degustujiciho oyt k dispozici
asi 100 g salamu, 50 g syra a 2 rohliky na 4 —-o8kiz(HRABAK, 2001).

6.2 Smyslové vlastnosti piva
Mezi zakladni smyslové (organoleptické) vlastngsta pati barva &irost,
pénivost, \ing a chu’ piva (KOSAR et al., 2000).

Chut’ je dana typem piva. Kazdy senzoricky viem je vlastombinaci chuti
a viné a oba tyto vjemy jsou vnimany spahe. Chu’ a viné swtlého pivaceského
typu ma bytcist4, zaokrouhlena, plna i&zna. Hakost mize byt jemna az silng,
podle druhu a mistnich zvyklosti. Tmava piva bylanbyt nasladla s vyrazjsi

karamelovou sloZzkou. Hkost byva mé&avyrazna nez u stlych piv.

Viné piva rozhoduje o prvnim dojmu, ktery si spathitel o pivu udla.
Celkova winé piva ¢eského typu méa byt slaba aZesini a ndla by byt sladna
v harmonicky celek tak, aby Zadnéam¢ z piva nevynikala. Kazdé pivo ma svou

charakteristickou &ni.
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Plnost chuti piva je dana pocitem hutnosti, kdy se uplgt hmatové
chuti se podileji vysokomolekularni bilkoviny &kreré dalSi vysokomolekularni
latky, casté&né prispiva i alkohol. Piv@&eského typu ma mitisidni az silnou plnost.

Piva s nizkou plnosti jsou ozftvdna jako prédzdna.

Riz chuti piva je zpisoben uvalovanim bublinek oxidu uhfitého v dstni

duting pri napiti. Ma os¥zujici inek. Pivateského typu maji mit silngz.

Horkost piva je dana hlavé obsahem ise—hakych kyselin. B hodnoceni
horkosti se rozliSuje intenzita Hasti (intenzita prvniho vjemu po napiti), charakte
horkosti (vyjaduje doznivani hiké chuti v Ustni duti po napiti). U pivateského
typu ma byt sedni az silna intenzita Hasti a mird drsny az drsny ulpivajici
charakter (KOSR et al., 2000).

Na hakost ma vliv mnohciinitela: typ chmele, délka chmelovaru, teplota
béhem kvaseni, iitomnost tmavych sldd alkalita vody, filtrace. Vysoka teplota a
rychlost fermentace vedou ke sniZenitkosti. Hakost sniZzuje také filtrace
(GHASEMI-VARNAMKHASTI et al., 2012).

VSechny slozky chuti by &ty byt v rovnovaze a pivo by &o u konzumenta
vzbuzovat chtik dalsimu napiti (KOSR et al., 2000).

ZhorSeni chuti u piva jefigitano oxid&nim proced8m probihajicim v pivu.
Zmeény chuti, které nastanou viiehu zrani piva, hraji rozhodujici roli v kvalit
hotového vyrobku. Bhem procesu zrani se chualepSuje a k tvorb nezadouci
piichug dochazi Bhem skladovani piva. Starnutim piva dochazi keesiihdaké
chuti (ta je u piva Zadouci) a zvySeni sladké cARON, SHELLHAMMER,
2010). Dale se zhorSujgrost piva, barva se &ni ze zlatavé ddgervena a u velmi
starych piv az do hila, obvykle také kles&pivost a zejména se zhorSujéng a
chuw piva (VELISEK, HAJSLOVA, 2009).

Béhem skladovani ztraci pivo své charakteristickézegoké vlastnosti a
ziskava dive nebo pozgi tzv. starou chtl. Starnuti piva je &Sinou spojovano s

enzymovymi a heenzymovymi oxiglami reakcemi, p kterych se uplaiuji aktivni
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formy kysliku. NejznargSimi reakcemi tohoto typu jsou Streckerovo odboénd
aminokyselin, melanoidinové oxidace vySSich alkéholFentonova reakce,
fotooxidani reakce a oxidace vy$sich alkahah gitomnosti polyfenal (VESELY
et al.,, 2001). Vyskyt kazdé reakce zavisi na typwva,pskladovaci teplét a
rozpustném kysliku.Hladina kysliku v hotovém pivu dg 50 pug L™ by msla
zabranit ¥tSine neZadoucich dinkd na chd a koloidni stabilitu (ARON,
SHELLHAMMER, 2010).

V poslednim desetileti bylo zk&jnéno rekolik studii zabyvajicich se aplikaci
elektronickych jazyk pii sledovani chuti u nealkoholického piva. Analygck
nastroje maji vysoky potencial uplain v pivovaru — v blizké budoucnosti by mohly
dohlizet na chtinealkoholického piva (GHASEMI-VARNAMKHASTI et al2011).

Kruhové schéma

Spole&na pracovni skupina EBC, American Society of BrgMPhemists a
Master Brewer’s Assotiation of the Americas vypxada Mezinarodni systém
popisnych termitn objektivniho senzorického hodnoceni piva, nelpivovarska
senzorika se neobejde bez jedn@néaterminologie. Systém tiickruhové schéma a
podrobnda tabulka, kterargsré definuje vSechny ané a chuti, popisuje je a uvadi
piiklady a vys¥tleni. Systém obsahuje vice nez sto ciziéhiva chuti, které se
mohou v pivu vyskytnout{EJKA, 2012).

Z technologického hlediska jeul@zité rozeznat an¢ a chuti typickych
slowenin (nap. biacetylu, nonenalu, sulfanu, dimethylsulfiduzanize vyznami
prispét k nalezeni fi¢cin nezadoucich fiichuti v pivu. Je uZitmé gidavat tyto
zakladni sloteniny k vlastnimu pivu ve zvySené koncentraci d®lat zng¢ny vane
a chuti (BASAROVA et al., 2010).

Kruhové schéma je foze pod ozn&nim Priloha 3.: Kruhové schéma

Cizi chuté a viiné piva, vady piva

Kvalita piva mize byt poSkozenaripomnosti méa prijemnych az vylozeh
negijemnych vini a chuti, které se oz&wgi jako cizi. Ricinnou jejich vzniku nize
byt pouziti nekvalitnich surovin, technologické blgyhlavreé v Useku kvaseni,
konetnych Uprav piva a nespravné usklaginfinaliniho vyrobku (KOSR et al.,
2000).
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Tabulka 1 — Frehled cizich chuti, wini a zpasob jejich simulace v pivu

(CEJKA et al., 2002).

Viiné nebo chw’ Sloweninal/postup Upravy Koncentracetas
Oxid siicity hydrogendiicitan draselny 50 mg/l

H.S z NaS.9H,0 (piipravi se
Sirovodik, zkazena vejce | cerstvy) 25ug/1
Merkaptan, sirna ethylmerkaptan ug/l

4 h na slunci, 16 h

Letinkova pivo v pithledné lahvi fluorescekini lampa
DMS, vaena zelenina dimethylsulfid 12@/1

Po rozpou&dlech ethylacetat 30 - 75 mgll
Acetaldehyd, zelena jablka| Acetaldehydrét\ pripraveny) | 20 — 40 mg/I
Esterova, bananova isoamylacetat 3 mg/l

Esterovd, ovocna

smeés ethylacetatu, isoamylacetat
ethylhexanoatu, 2- fenylacetatu
hexanoatu

u,

do, 2,0,3,0,3a0,2

mg/I

granulovany chmel, chmelova

Chmelova esence (hapEHP Co.) pouzedné 100ug/l
Kvétinova 2-fenylethanol 225 mg/l

Po kdeni, irebicku eugenol, 4-vinylguajakol 1 mg/l

Travova cis-3-hexen-1-ol 15 mg/l

Obilna, slamova fEmen pouze n¢
Sladova slad pouzeine
Mladinova mladina 15 % do piva
Karamelova tmavy slad pouzéng
Pripalend praZzeny slad pouzén

Mastné kyseliny, Zlukla, po
tuku, mydlova

smes kys. hexanové, oktanové a
dekanové

3,3,14,5a 1,7 mgl/l

Diacetylova diacetyl 0,3 mg/l

Kvasnina kvasnice pouzeainé
Medicinalni 2-cholofenol g/l

Oxidani, stara, papirova, |pivo 38 °C nebo pivo 45 °C,do |6 - 12 dni
lepenkova, po ki hrdla vzduch 3 dny

Kysela kyselina mkéna 600 mg/I

Alkoholova pivo 4 — 5 % alk. + vodka upravit na 7.
Plnost, prazdné sodova voda 20 — 30 %

Sladka sacharoza 1,50%

Horkost isomerizovany chmel. extrakt 30 mg/l isohumulo

Trpka, adstringentni

tannin

150 mg/I

Kovova

FeSQ.7H,O

3mgll
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6.3 Objektivni a subjektivni ¢initelé senzorického hodnoceni

Vysledky senzorického hodnoceni potra¥si§ch vyrobk mohou
poskytnout hodnairné informace o kvakt potravin pouze vifpad, Ze jsou
zajiseny optimalni podminky hodnoceni. Hodnocentzen byt ovlivieno celou
tfadou faktoii jak objektivnich, tak subjektivnich (KUBY, 2007).

* Obijektivnicinitelé senzorického hodnoceni

Mezi objektivnicinitele fadime pozadavky na zkuSebnitgppavny prostor a
n&ini k senzorické analyze.

ZkuSebni prostor musi byt umist v bezprostdni blizkosti pipravného
prostoru. Posuzovatelé nejmvstupovat nebo opoudt zkuSebni prostory ips
piipravny prostor, aby nedochazelo k oiiiwani vysledk. Teplota mistnosti by se
meéla pohybovat mezi 18 °C — 23 °C. Optimalni relativihkost vzduchu je 75 %.
Béhem zkouSek mé& byt uUrowehluku na minimu. ZkuSebni prostor musi byt
udrzovan prosty paéh— musi byt konstruovan z materidlu lehgstitelného a
negejimajiciho cizi pachy. Barvagst zkuSebniho prostoru musi byt neutralni.

Pripravnym prostorem je labord&toebo kuchi pro gipravu vzork. Nadobi
pouzivané P senzorické analyze musi byt zdravbtrezavadné, bezimé a pachu a
nesmi pijimat cizi viné a pachy. NejvhodijSim materialem je sklo, porcelan a
keramika. Nadobi ma mit stejny tvar, vzhled, vedikidbarvu (JAROSOVA, 2001).

* Subjektivniginitelé senzorického hodnoceni

Mezi subjektivni ¢initele fadime hodnotitele, dobu a délku hodnoceni a
vlastni senzorické hodnoceni. Hodnotitelélide podle stup® zaskoleni na
neskolené, kratce zaSkolené, Skolené a experty.

Hodnotitelé musi projitadou zkousSek, kterymi s#okazuje jejich fyzicka a
psychicka zpsobilost k hodnoceni. Pro konzumentskeé (haprefereni) zkousky
jsou vhodwjSi hodnotitelé beziedkEZnych zkuSenosti a odbornych znalosti, tiebo
se jejich odpo¥d’ blizi vice nazamm béZznych konzumerit

Posuzované vzorky musi byt vytemperovany na konzumeplotu a
podavany tak, aby byla zaena jejich anonymita. Jako nejvha@gi doba
k posuzovani se dopafuje 9 — 11 hodin dopoledne a 14 - 16 hodin odpaedn
Hodnotitel nemé alespigednu hodinu fed hodnoceni ani vestavkach katit, jist

korenéna jidla a pit alkoholické napoje. #&b vzorki ma byt takovy, aby posuzovatel
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byl schopen vSechny vzorky spoleklishodnotit. Proto jsou stanovenjeptavky a
béhem posuzovani je podavan ¢buy neutralizator (PELIKAN, SUKOVA, 1998).

6.4 Metody senzorického hodnoceni

Vybér vhodného testuip senzorickém hodnoceni piva zavisi na zkuSenosti
posuzovatél. Pro laiky je vhodny péarovy a trojuhelnikovy teptp profesionaly
trojuhelnikovy, duo-trio, tetradovy a famlovy test (EJKA et al., 2002).

* RozliSovaci (rozdiloveé) zkousky

RozliSovaci zkouSky maji za cil zjistit, jestli mearedloZzenymi vzorky
existuje rozdil v senzorické jakosti nebo &akém jiném znaku, ffjfemnosti nebo
intenzi€. Druh zkouSky se voli podle @i hodnotitel, stupré jejich zaskoleni a
podle druhu hodnoceného potrausi@ho materialu. ied vlastnim hodnocenim se
stanovi hladina prawgodobnosti, na které ma byt vysledek zaru(POKORNY et
al., 1999).

o Parova zkouska: Porovnavame dva vyrobky, které se od sebe li§dt(na
rozdilnou surovinou, z#mou vV technologickém postupu, rozdilnymi
podminkami skladovani) a dujeme kvalitgjSi vyrobek ve sledované
dvojici. Vzorky rozdlime do paru a &slujeme. Hodnotime jeden kvalitni
ukazatel (barva, chiu viné...) nebo celkovy charakter. VyZaduje se vzdy
vétSi patet hodnoceni, aby byl rozdil v jakosti prokazatelny

o Trojuhelnikova zkousSka: V podstat je shodny s parovou zkouskou,
pracujeme seieémi vzorky, z nichZz dva jsou stejné a jeden odliSny
ZjiStujeme neparove vzorky v trojici adwjeme, zda tento vzorek ma lepsi
horSi Grové nez srovnavany par.

o Poradova zkouska:Zkoumané vzorky sestavime podle stoupdjikiesajici
arovre sledovaného kvalitativnino znaku. Kazdému vzorkisiadime poet
bodi odpovidajici jeho padi. Po zhodnoceni vzarkvSemi hodnotiteli
zjistime aritmeticky prmér (DOLEZALOVA, 2007).

0 Zkouska duo-trio: Pati knejstarSim metodam senzorické analyzy.
Pracujeme s&e&mi vzorky, prvni vzorek je standard. Hodnotitesrava oba
neznamé vzorky se standardem a musi rozhodnouy, kierek z paru je

shodny se standardem.
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0 Zkouska 2/5: ZkouSka je slozita, proto vyZzaduje velmi zkuSendriotitele.
Kazdy hodnotitel obdrzi saduétp vzorka, z nichz i vzorky jsou stejné
(vzorek A) a zbyvajici dva odlisné, ale navzajemejrst (vzorek B).
Hodnotitel musi rozélit pét vzorki do dvou skupin stejnych vzark To
vyzaduje dobrou pa#éi (POKORNY et al., 1999).

* Profilové metody

Metoda vyZaduje specialnskolené posuzovatele. Slouzi Kemi jemnych
rozdili chuti a wviné. Nejpouzivajsi je metoda intenzivniho senzorického profilu,
pii niz si hodnotitel rozlozi komplexni vjem chuti bee viné na fadu ditich
parametii, které jednotli¢ hodnoti. Nejastji se pouziva bodovych stupnice, kdy
¢iselna hodnota je doprovazena slovnim popisem. btddh si nejprve uda
celkovy dojem o vzorku a poté hodnoti intenzitu whed ctyi parameti, na které se
praw soustedi (PELIKAN, SUKOVA, 1998).

 Metody slovniho popisu

Pati k nejstarSim metodam senzorické analyZydené hodnotitel napsal na
papir vSechny dil vjemy, které fi zkoumani vzorku rozpoznal. Zidodu obtiZnosti
postupu byl hodnotitém predlozen seznam vyrazkde hodnotitel vyznal, jakou
chuw citil (PELIKAN, SUKOVA, 1998).

« Preferedni zkousky

U preferernich zkouSek jde o &eni rozdilu, kterému vzorkuiady vzorki
dava posuzovatel fpdnost jako senzoricky kvalij$imu ¢i piijateln€jSimu. U
nezaskolenych nebo jen kratkodobaSkolenych posuzovateje nejpouziva&si
parova zkouSka. Posuzovatel dostane dva vzorky lereyten, kterému dava
prednost. Pokud mamestéi skupinu vzork, pouzivame k hodnoceni i@aovou
zkousSku. Posuzovatel iseli od nejkvalitgjSiho k nejméa kvalitnimu. V praxi se
nckdy preferegni  zkousSky kombinuji s rozdilovymi. Nejgde, hlavie
z ekonomickych dvodi se musi provést rozdilova zkouska, a pokud sé mjiszi
vzorky piikazny rozdil, provede se é&pstanoveni preference nebo intenzity. Pro
zjisténi preferenci Ize vyuzit i metod, faptupnicovych (JAROSOVA, 2001).
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 Metoda srovnavani se standardem

Hodnotitel obdrzi uiity vzorek jako standard a dir zda neznamy vzorek
jakostré odpovida standardu nebo se @imliSi. Metodu srovnavani se standardem
délime:

o Jednostimulova metoda— zji¥ujeme, jestli se zkoumané vzorky ob&cn
liSi nebo neliSi od standardu. Metoda slouzi kedastani stélosti
senzorické jakosti mezi jednotlivymi Sarzemi vyrabk/ zahranii se
¢asto nazyva ,A — ne A"

o DvoustimulovA metoda — hodnotitel dostane néjde ochutnat
neanonym& dva vzorky A a B, jejich vlastnosti si musi deb
zapamatovat. Poté se vzorky odeberou a postigen mu pedklada
skupina vzork, kde jsou v nahodném faali vzorky A i B. Hodnotitel se
rozhoduje, zdaiedlozeny vzorek je A nebo B.

o Stanoveni stupr odliSnosti od standardu— ugujeme, jestli se vzorek
liSi od standardu a takeé, jak velky je rozdil meapumanym vzorkem a
standardem (eventu€ln¢im se vzorek od standardu lisi). Hodnotitel
zvoli vhodnou odpaid’ oznaenim ve formulé (JAROSOVA, 2001).

« Stupnicové metody

Stupnicovymi metodami Ize Iépe kvantitatimyjadiit jakostni rozdily mezi
vzorky. Celkova jakost nebo dil ukazatele se posoudi podlecitéd stupnice.
K tomuto &eli mame dva typy stupnic. Stupnice intenzivni slokfiosouzeni
intenzity ukité vlastnosti a stupnice hédonickd slouzi k posouzstups
piijemnosti, pijatelnosti, libosti. OB stupnice mohou byt:

o Kategorové — jednoduché stupnice, které slouzi kazeni vzorku do dité
skupiny (nap. chu’ vyhovujici — nevyhovujici).

o Bodoveé - rozstené je pouziti popisnych stupnic (kategorové oidind u
intenzity van¢), obdobr se sestavuji stupnice hedonické (napstanoveni
piijemnosti Wing) a jinou moznosti jsotiselné stupnice.

o Grafické — pouzivaji se zvlad8tpii hodnoceni intenzity. Stupnicigdstavuje
usetka ukité délky a vysledek se na ni vyzina

o Kategorové grafické stupnice — pedstavuje jetada cétvereka nebo

obdélnéka, kterd je popisem orientovana.
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0 Bezrozmérné (pomérové) stupnice a magnitudové hodnceni— vyhodné a
jednoduché vyjéieni vysledk senzorické analyzy v pasfrovych stupnicich,
nag. intenzitu rkkterého znaku (sladkost, zbarveni, tvrdost), uddedu se
vyjadii jako 100 % a hodnotitel musidit; kolik procent intenzity odpovida
neznamému vzorku. Jsou vyhodné, kdyZ intenzitas&olielmi mélo kolem
intenzity standardu {p srovnavani iznych vyrobnich Sarzi) nebo je velmi
promenliva (méni se o #kolik fadi) (POKORNY et al., 1999).

» Senzorické hodnoceni s vyuzitim v¢emi techniky

Pouziti vyp@etni techniky v senzorickych laboréith s sebou nesiadu
vyhod. ZlepSuje se zapisovani vyslédlsenzorického hodnoceni a kontrola
spravnosti zaznamu. Déle uniiofe piibézné a dinné zpracovani vysledkza celou
skupinu, racionalizuje postup hodnoceni a optinogizpibch analyzy. Je mozné
systematicky kontrolovatinnost jednotlivych hodnotitél a spravnost hodnoceni
(JAROSOVA, 2001)

 Hodnoceni jakosti a ¥azovani do jakostnichiid

Zkousky vyzaduji velkou zkuSenost v hodnoceni, astavyrobki véetns
jejich variability a moznych vad, surovin i techagie. Hodnoceni provadi obvykle
mala skupina expett(3 az 10 osob). Vysledky hodnoceni jdazeny do kategorii
podle standardizovanych schémat, kde jsaiesmny poZzadavky, jakého stupmé
vyrobek dosahnout, aby mohl bytraaen do fisludné jakostniidy (POKORNY et
al., 1999).

6.5 Fyzikalné-chemicka analyza piva

Pro k&zny rozbor st& 0,5 litru vzorku, ktery se vytemperuje na teplotu
mistnosti (kolem 20 °C).id jednotlivymi zkouSkami (krotnstanoveni Cg se
pivo predem zbavi oxidu ulditého protepanim v kuzelové liae bul’ ru¢né (asi 15
min.) nebo @Al hodiny na laboratornitépace. Pivo se potom filtruje skladanym
filtrem, aby se zbavilogny. U lahvového piva se odibvzorki provadi v mnozstvi 5
lahvi z kazdé vyrobni partie.
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Stanoveni nérné hmotnosti (hustoty)— Mérnou hmotnosti piva se rozumi hustota
piva zbaveného oxidu uliitého. Ukuje se pyknometrickyipteplot 20 °C.

Stanoveni alkoholu a skut&nhého extraktu — Stanoveni se provadi destita nebo
refraktometricky. Destikeni metoda spiva v destilaci ufittho mnozZstvi piva,
piicemz z mrné hodnoty destilatu stanovené pyknometricky $é alssah alkoholu

a z mérné hmotnosti piva zbaveného oxidu dhého a etanolu se stanovi skirtg
extrakt. Rozdil mezi vysledky dvou saidinych stanoveni nema byt u obsahu
alkoholu \&tSi nez 0,05 %.

Refraktometrické stanoveni — Metoda spoéiva ve stanoveni refrakce piva
zbaveného C@ Z odetené refrakce a z rné hmotnosti piva se zjisti podle

piislusnych vzont obsah alkoholu a skuteého extraktu.

Stanoveni pivodni stupiovitosti mladiny — Vypocet se provede ze znamych

hodnot alkoholu (A) a skuteého extraktu (n) podle Ballingova vzorce:

_ (Ax2,0665+n)
" 100 + A x 1,0665

x 100

P — stupovitost pivodni mladiny v % hmotnostnich
2,0665 — mnoZstvi extraktu v g nutné k vy 1 g alkoholu
1,0665 — mnoZstvi latek v g vzniklychi rvaseni na 1g alkoholu

Vypocet pivodni stugovitosti mladiny je mozno provést kontrolou dodrizen

receptury pi vyrob¢ piva (velikost sypéani).

Stanoveni trvanlivosti— Je to v podstatzkouska biologické, ffppadreé fyzikalné —
chemické stability vzork piva, uloZzenych za danych podmingk 20 °C. Odebrané
vzorky se uchovavaji v klidu v termostatii 20 °C (s odchylkou 17 — 21 °C),
piicemz se sleduje vytwveni sedliny, pop zakalu. Tvorba sedliny se zjife
promichanim lahve proti stelnému zdroji, a to degn(u pasterovanych piv za delSi

dobu). Za sedlinu je povazovano i mnozstvi sedimekteré se f opatrném
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obraceni lahve viditethzviti. Doba trvanlivosti se vyj&dje patem dni od odebrani
vzorku do vytvaeni sedliny nebo zéakalu (PELIKAN, SUKOVA, 1998).

6.6 Mikrobiologie vyroby piva

V pivovarské mikrobiologii se pouZzivd termin kontaate pro vyskyt
nezadoucich mikroorganismmezi gz pati i kulturni kvasinky ve steném pivu.
V pivu se sice mohou vyskytovat i podrixiié patogenni mikroorganismy, ale velmi
rychle v tm hynou. Proto historie nezna epidemii pochazejigiva (na rozdil od
vody). Pivo mé& vyrazh lepSi mikrobiologickou kvalitu nez pitna voda
(BASAROVA et al., 2010).

Zatim co pivo poskytuje velmi stabilni mikrobiologé prostedi, rékteré
mikroorganismy jsou schopnéust nap. ve sladu, sladin nebo mladia.
Antimikrobialni vlastnosti surovin pouzitychripvyrobé piva mohou byt vyuzity ke
zvySeni mikrobialni stability piva (VAUGHAN et aR005).

Krom¢ piirozenych zjsohi potlaieni kontaminace, zaloZzenych na
dodrzovani technologickych pravidel a sanitaci, \gaizit girozenych zpgsohi
obrany mikroorganisin proti Skodlivym bakteriim, nap vyuzivanim vybranych
kmen laktobaciti. Pouziti antibiotik neni &t$inou povolené (BASROVA et al.,
2010).
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7. Material a metodika

7.1 Charakteristika vzorkua

K senzorickému posouzeni byla vybrana nealkoholmika &zn¢ dostupna
v obchodni siti. Celkem bylo hodnoceno deset Mronkealkoholickych piv od
raiznych vyrobé. Ve vzorku B (pivo Platan) a D (pivo Samson) byouzito
sladidlo E-954. Vybrana nealkoholicka piva jsouohgna @iznymi technologiemi.
Prehled technologii je uveden v tabulceTaljulka 2 — Technologie vyroby a rok

uvedeni nealkoholickych piv na trh).

Vzorek A

Nazev: Swtlé prémiové nealkoholické pivo

Slozeni:pitna voda, jené slady, upraveny chmel, chmelové produkty,
kyselina mléna

Vyrobce: Pivovar Protivin, a. s., Protivin

Vzorek B

Nazev: Swtlé nealkoholické pivo se sladidlem

Slozeni:voda, j&ny slad, chmelové produkty, upraveny chmel, kysetim&na,
E-954

Vyrobce: Pivovar Protivin, a. s., Protivin

Vzorek C

Nazev: Nealkoholické s#tlé pivo

SloZeni:pitna voda, jené slady, Zatecky upraveny chmel, chmelovy extrakt
Vyrobce: Rodinny pivovar Bernard a. s., Humpolec
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Vzorek D

Nazev: Swtlé nealkoholické pivo se sladidl
SloZeni:voda zartéské studnyec¢ny slad zvlastni sladovny, upraveny chm
chmelovy extrakt, E 9t

Vyrobce: Pivovar Samson a. £eské Budjovice

Vzorek E
Nazev:Pivo nealkoholické silé
SloZeni:pitna voda, j&né slady, chmelové produkty, kyselina tma,

barvivo karamel

Vyrobce: Pivovar Starobrr a. s., Brno

Vzorek F
Nazev: Swtlé nealkoholickeé piv
Slozeni:voda z artékych studnije¢ny slad Zatecky hlavkovy chm

Vyrobce: Budgjovicky Budvar, n. p.Ceské Budjovice

Vzorek G

Nazev: Swtlé nealkoholicképivo

SloZeni:pitna voda, jéné slady, upraveny Zatecky chi
Vyrobce: Dudak —-M¢stansky pivovar Strakonice, a. s., Strako

Vzorek H
Nazev: Pivo nealkoholické silé
SlozZeni:voda, j&ny sladcesky, bavorsky, chmelové produ

Vyrobce: Pivovary Staropramen a. s., Pr
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Vzorek |

Nazev: Swtlé nealkoholickeé piv

SlozZeni:pitna voda, plzigsky slad, upraveny chmel, chmelové extr.
Vyrobce: Pivovar Svijany a. s., Svija

Vzorek J
Nazev: Swtlé nealkoholické piv
SlozZeni:voda, j&né slady, chmelové produkty, kyselina tmlé

Vyrobce: Plzaisky Prazdroj, a. s., Pla

7.2 Technologie vyroby vybranych nealkoholickych

Vtabulce ¢. 2 jsou uvedeny technologie vyroby testovan
nealkoholickych v a roky uvedeni nealkoholickych piv na trh. Infaace byly
ziskany od jednotlivych pivovar Pivovar Staropramen neposkytl informace

technologii.

Tabulka 2 —Technologie vyroby a rok uvedeni nealkoholickych pina trh

Druhy piv Technologie vyroby | Rokvyroby
Samson pierusené kvaSeni | 197t
Radegast Bire specialni kvasinky | 1992
Budweiser Budv: fizené kvaseni 197¢
Dudak Drive fizené kvaseni 2001
Platan Free stop fermentace 200z
Staropramen Neall neposkytnuto 200t
Svijany fizené kvaseni 200¢
Bernard free fizené kvaseni 200¢
Lobkowic Premium Nealk |specialni kvasinky |201(
Starobrno Fr fizené kvaseni 201(

7.3 Senzorické hodnoceni vzoik

» Priprava vzorki

VSech deset vzotk bylo zakoupen v hypermarketu TESC v Ceskych

Budkjovicich jeden den igd konanim senzorické analyzy. Od kazdého d
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nealkoholického piva bylo zakoupeno 8 ks, aby gjps€no odpovidajici mnozstvi

vzorki. Vzorky nealkoholickych piv byly igd z&atkem senzorického hodnoceni
vytemperovany na teplotu 7 — 9 °C. Skidy, do kterych se vzorky nalévaly, byly
ozna&eny anonymé velkymi tiskacimi pismeny A - J. Kazdy hodnotitei¢l|

k dispozici cca 100 ml vzorku piva ve sklenici.

e Skupina hodnotitehi

Skupina hodnotitél byla sloZzena ze studéntlinaieskée univerzity, kié
provedli senzorické hodnoceni v ramcid@ni z gednetu ,Zaklady potravingkych
vyrob“. Pred zahdjenim senzorické analyzy byli hodnotiteléSkoleni vedoucim
diplomové prace o Zgobu provedeni hodnoceni. Skupina hodndtitglla tvaena
studenty — neodbornikylayla sloZzena z Zenského i muzského pohlavi.

Provedené hodnoceni senzorické analyzyiZzeme povaZzovat za
konzumentské preferéni zkouSeni, protoZze se jednalo o nezkuSené haeieotl
konzumentského preferémho zkouSeni je nezkuSenost hodnatiteddouci, jelikoz

se rozhoduji éhem hodnoceni jakie¢Zni konzumenti.

* Mistnost
Senzorickd analyza se konala debré JCU, kter4 je ktomuto delu
piizpisobena svym vybavenim. Hodnoceni probihalo v réinrdc dopolednich
hodinach a tak bylo ostleni mistnosti dostateé.
Pritomnosti nezadoucich pagch které by mohly ovlivnit vysledky
senzorického hodnoceni, bylo zamezeno éranim s pred zahdjenim
senzorického hodnoceni. Kazdy z hodnaiitetl k dispozici svou pracovni plochu.

* Nadobi a pomicky k senzorické analyze
Vzorky byly z lahvi nalévany doésich sklesnych kadinek, aby doslo ke
spadnuti pny bezprosedre po naliti. Poté byly nalévany hodnotitel do fedem
piipraveného sklemého nadobi. Skletky byly umyté, nevykazovaly ffiomnost
pacha ¢i vani.
Jako neutralizator chuti byl pouzit chléb. Chlél mgkrajen na &sSi kosttky
a byl podavan na kulatych plastovych tacech. Dedobi a néni nebylo poteba.
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* Pribéh senzorického hodnoceni

Pred gichodem hodnotitél do mistnosti, kde bylo provedeno senzorické
hodnoceni, byly na pracovni plochu nachystany Rulgblastové tacky
s neutralizatorem chuti €erstvym chlebem, skletky na vzorky a protokoly
s dotaznikem pro zaznamenavanibghu hodnoceni. iféd zahajenim senzorického
hodnoceni byli hodnotitelé seznameni sbghem hodnoceni a s protokolem.
VyplInéné protokoly odevzdali hodnotitelé osobkterd provada dozor khem
hodnoceni. Poté mohli opustit své pracavist

» Protokol méreni
Protokol uteny k senzorickému hodnoceni byl sestaven s ohledanzmisob
zkouSky. Hlavni faktory byly kvalifikace posuzovkitepovaha, druh a mnoZzZstvi
testovanych vzork Souwasti protokolu je také dotaznikPiloha 1.: Vzorovy
dotaznik".

Senzorické hodnoceni vzdrk hodnoceni vybranych kritérii

Hodnotitelé ndli za kol ochutnat f&dloZené vzorky a naslefimaznamenat
do protokolu bodové hodnoceni fiat irovni jednotlivych posuzovanych kritérii.
Mezi posuzovana kritéria byla vybrana:

o Viné

o Chuw

o PInost piva
o Riz piva

0 Charakter htkosti

Vzorovy dotaznik je viiloze pod ozng&enim Priloha 2.: Senzorické hodnoceni

nealkoholickych piv“.
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8. Vysledky a diskuze

8.1 Senzorické hodnoceni vybranych kritérii

Senzorické hodnoceni vybranych paraiinddylo v dotaznicich vyjagno

slovre. Hodnotitelé zaznamenavali body do protokolu vmezi, a to od velmi silné

intenzity (5 bod) po velmi slabou intenzitu (1 bod).

Z vybranych senzorickych parametzjiSttnych i senzorickém hodnoceni

Ize pro jednotlivé vzorky sg@tat pfimérnou hodnotu jak pro kazdy parametr zv|as

tak pro celkovy pimér vzorku. Piimér u jednotlivych senzorickych paraméetoyl

pocitan jako aritmeticky gmeér dosazenych bdd Déale byla vypéitana smrodatna

odchylka, kterd udava, jak se jednotlivé hodnatiydd ptimérné hodnoty.
Vzorky nealkoholickych piv hodnotilo 41 hodnotiiel 29 Zen a 12 muz

Senzorickd analyza byla vyhodnocena zvlggo Zeny (tabulka. 3) i pro muze

(tabulkac. 4). Na z&ur bylo provedeno celkové hodnoceni senzorickyclampatt.

Zeny a muzi nili jiné pozadavky u jednotlivych hodnocenych partnineim se také

zmenilo poradi hodnocenych piv.

Vysledky senzorického hodnoceni jsou uvedeny vedégicich tabulkach.

Ziskana data byla hodnocena pomoci programu MS BEXQE07. Statistické
hodnoceni bylo provedeno pomoci programu STATISTN&Aze 10 - ANOVA a

pro zjiseni statisticky vyznamného rozdilu mezi vzorky bglugit Tukeyv test.

Tabulka 3 — Hodnoceni nealkoholickych piv — Zeny

vzorky| N Ving Chuw Plnost Riz Horkost
A 29 1293+1,22| 328+1,19 362094 3,31190,82,86+0,99
B 29 12,38+£0,90| 2,69+£1,20 324+1,02 3,28480,82,86+ 1,09
C 29 |241+1,15 266+147 307116 3,0061,12,34+1,14
D 29 |3,10+1,01] 3,0+£1,01 3,76+0,95 3,76 21,03,93+£0,75
E 29 |262+101 290+094 3,31+0,89 3,59+21,03,41+0,87
F 29 | 245+1,06] 224+127 231+1Q07 2,5261,0252+1,30
G 29 | 2,07+£1000 266+126 3,14+095 3,31#1,12,66+0,94
H 29 (283+097| 2,38+0,82 2,62+1,01 2,794#1,13,48+0,99
| 29 (224+1,12| 283+1,25 3,10x0,90 3,03191,02,45+0,99
J 29 | 269+£100 3,34+0,77 352x0,69 3,66%0,/2,66+0,97

V tabulceé. 3 jsou uvedeny méry dosazenych bddu Zen a swrodatné

odchylky jednotlivych senzorickych paramettybranych nealkoholickych piv.
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Tabulka 4 — Hodnoceni nealkoholickych piv — muzi

vzorky| N Ving Chw PInost Riz Horkost
A 12 | 225+1,42| 1,42+0,90, 2,50+0,80 2,83#0,2,92 +1,08
B 12 |192+1,000 1,67+0,89] 2,33+0,80 2,83480,33,08 + 1,00
C 12 | 333+1,44 283+1,27) 3,67+0,89 3,33081|2,83+1,27
D 12 | 2,67+1,07 3,33+0,98] 3,58+0,79 3,58 #1)23,67 + 0,89
E 12 | 250+1,31 2,25+£0,75 2,83+£0,72 2,92+#0|&,92 = 1,08
F 12 | 2,42+1,08 1,75+£1,22] 2,42+1,00 2,4281|@,67 1,23
G 12 | 2,17+153 208+1,38 3,17+1,34 3,08#41|2,92+1,24
H 12 | 2,67+1,15 2,08+1,08) 2,75+1,20 2,17 81)®@,67 +1,3C
I 12 |1292+1,31] 3,25+1,36| 3,50+1,24 3,08 461,12,75 + 1,47
J 12 | 2,75+1,3§ 3,00+1,13 292+1,00 29261,B,17+1,11

V tabulcec. 4 jsou uvedeny gméry dosazenych badu muz a snérodatné

odchylky jednotlivych senzorickych paramettybranych nealkoholickych piv.

8.1.1 Hodnoceni iné nealkoholickych piv

Pri stanoveni uné se pivo ve skledice uvedlo lehkym krouzenim do pohybu
a rekolikrat za sebou se posuzov&ichem. Kazdy typ piva by #h mit pouze svou
charakteristickou &ni (PELIKAN, SUKOVA, 1998). \iné piva ¢eského typu ma
byt slaba az stdni a ndla by byt sladna v harmonicky celek tak, aby zadnan&
z piva nevynikala (KOSR et al., 2000).

Vuné byla hodnocena podle intenzity a to od velmi siféodi) po velmi
slabou (1bod). V fipadt pritomnosti cizich uni byly body odgitany. Z cizich uni
byla hodnotiteli identifikovana zejména zatuchti& Ze ziskanych hodnot byl pro

jednotlivé parametry vypiten aritmeticky pkmér a snérodatna odchylka.

3,5
3
2,5
2

Graf 2 — Hodnoceni viné nealkoholickych piv u Zen a mu#
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Graf ¢. 2 znazotiuje pimérné hodnocenitné u Zen a muk pro jednotlivé
vzorky nealkoholickych piv. Nejlépe bylo z hlediskéiné u muZ hodnoceno
nealkoholické pivo Bernard (3,33) a u Zen pivo Sam@$,10). Naopak nejiile bylo
hodnoceno nealkoholické pivo Platan (1,92) u inazpivo Dudak (2,07) u Zen.
Nejvice se hodnotitelé shodovali v hodnoceninév u nealkoholického piva
Budweiser Budvar.

Statisticky vyznamny rozdil 49,05 byl u Zen zji#h mezi vzorkem D
(Samson) a G (Dudék). U muznebyl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil
p<0,05.

Tabulka 5 - Statistické udaje vzorki p¥i celkovém hodnoceni tné

vzorky| N Pramér [ Minimum | Maximum| Sm.odch.

A 41 2,73 1,00 5,00 1,30

B 41 2,24 1,00 5,00 0,94

C 41 2,68 1,00 5,00 1,29

D 41 2,98 1,00 5,00 1,04

E 41 2,59 1,00 5,00 1,10

F 41 2,44 1,00 5,00 1,05

G 41 2,10 1,00 5,00 1,16

H 41 2,78 1,00 5,00 1,01

| 41 2,44 1,00 5,00 1,21

J 41 2,71 1,00 5,00 1,10
34
3,2
3,0
2,8
0 2,6
E 2,4
2,2
2,0
18
16

A B C D E F G H J

Nealkoholicka piva

Graf 3 — Grafické znadzorréni celkového hodnoceni &né
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Z grafu¢. 3 je zZejmé, Ze nejvysSi intenzituipcelkovém hodnocenitmé u
muZi i Zen vykazovalo nealkoholické pivo Samson (2,83 ropramen (2,78) a dale
pivo Lobkowic Premium Nealko (2,73). NehorSi intéaziné byla zaznamenana u
piva Dudak (2,10). Statisticky vyznamny rozddOg05 byl zjiSén mezi vzorkem D
(Samson) a G (Dudak).

8.1.2 Hodnoceni chuti nealkoholickych piv

Stanoveni chuti bylo provedeno opakovanym ochutmavanapoje. Chii
piva musi byt charakteristicka, bez cizighuti (nakysla, sudova, sdrkvasntna
atd.) (PELIKAN, SUKOVA, 1998).

Chuw’ byla hodnocena podle intenzity a to od velmi sii&ébodi) po velmi
slabou (1bod). V fipadt pritomnosti cizich chuti byly body oéi¢any. Z cizich chuti

hodnotitelé uvéagli trpkou, sviravou chtia dale chtlpo kvasnicich.

4
3,5
5 % 548
1
25 : AN y ol
i 1
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1 1
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s 1o e =@=2zeny
1 —@=— muZi
0,5
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Graf 4 — Hodnoceni chuti nealkoholickych piv u Zem muzi

Nejlépe byla muZzi hodnocena ¢hu nealkoholického piva Samson (3,33) a
piva Svijany (3,25). Zeny oztily za chiové nejlepsi pivo Radegast Birell (3,34).

Hodnotitelé se nejvice nazotoUsili u piva Lobkowic Premium Nealko —
zatim co zeny uvadly, Ze pivo ma sedni intenzitu chuti (3,28), muzi ho hodnotili
jako chuwove slabé (1,42).

Nealkoholické pivo Platan a pivo Samson obsahaglidlo E 954. Sladidlo E

954 - sacharin je sladSi ne2zhy cukr, gesto nema zadny energeticky obsah. Po

50



poZiti zanechéava tikou chu’. Zeny hodnotily pivo Platan z hlediska chuti jaitabé
(2,69). Muzi oznali pivo Platan za velmi slabé (1,67). U piva Samsse
hodnotitelé shodli, Ze maistni intenzitu chuti (3,33). Pouzité sladidlo mokdt
vliv na celkovy vijem chuti zi/odi mozného ulpivani itké chuti.

Statisticky vyznamny rozdil 40,05 byl u Zen zji§nh mezi vzorkem A
(Lobkowic) a vzorky D, F, I, J a dale mezi vzorkémBudvar) a J. U mui byl
zjisten statisticky vyznamny rozdil<p,05 mezi vzorkem J (Birell) a H, dale mezi

vzorkem D (Samson) a F.

Tabulka 6 - Statistické udaje vzorki pri celkovém hodnoceni chuti

vzorky| N | Pramér | Minimum | Maximum| Sm.odch,

A 41 2,73 1,00 5,00 1,40

B 41 2,39 1,00 5,00 1,20

C 41 2,71 1,00 5,00 1,40

D 41 3,17 1,00 5,00 1,00

E 41 2,71 1,00 5,00 0,93

F 41 2,10 1,00 5,00 1,26

G 41 2,49 1,00 5,00 1,31

H 41 2,29 1,00 5,00 0,90

I 41 2,98 1,00 5,00 1,28

J 41 3,24 1,00 5,00 0,89
3,6
3,4
3,2
3,0
2,8
;65 2,6
2,4
2,2
2,0
1,8
1,6

A B © D E F G H | J
Nealkoholicka piva

Graf 5 — Grafické znazorréni celkového hodnoceni chuti
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V celkovém hodnoceni byla nejvySSi intenzita chatznamenana u
nealkoholického piva Birell (3,24) a Samson (3,INaopak nejnizZsi intenzita chuti
byla zjiS€na u piva Budweiser Budvar (2,10). Statisticky \ammy rozdil p
Statisticky vyznamny rozdil49,05 byl zjiSén mezi vzorkem J (Birell) a B, H, déale
mezi vzorkem D (Samson) a F, H.

8.1.3 Hodnoceni plnosti nealkoholickych piv

Plnost je vyjatenim intenzity peéitku, zavisejicich zejména na obsahu
extraktivnich latek v pi& (PELIKAN, SUKOVA, 1998). Pivaseského typu by o
mit stedni aZ silnou plnost (KOSRet al., 2000).

PInost u nealkoholickych piv byla hodnocena od piadkrouhlené chuti (5
bodi) po prazdnou chu(1 bod).

o 2
5
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Graf 6 — Hodnoceni plnosti nealkoholickych piv u ze a muzi

Praw plnost byla ¢iive nealkoholickym pitrm ¢asto vyitana a spéebitelé je
hodnotili jako chtiove prazdna. Zgrafu je patrné, Ze c¢buwé vlastnosti
nealkoholickych piv se neustale zlepSuji. Nejlépémali muZiplnost chuti u piva
Bernard (3,67) a Zeny u piva Samson (3,76). PivataBl hodnotili muzi jako
chuwoveé nezaokrouhlené (2,33).

Statisticky vyznamny rozdil p<0,05 byl u Zen zjistmezi vzorkem D
(Samson) a vzorky B, D, H, dale mezi vzorkem F (Banjla vzorky A, C, D, E, G, |,
J. U hodnoceni muiznebyl zjiS&€n statisticky vyznamny rozdil p<0,05.
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Tabulka 7 - Statistické udaje vzorki pri celkovém hodnoceni plnosti

vzorky| N | Pramér | Minimum | Maximum| Sm.odch,
A 41 3,29 1,00 5,00 1,03
B 41 2,98 1,00 5,00 1,06
C 41 3,24 1,00 5,00 1,11
D 41 3,71 1,00 5,00 0,90
E 41 3,17 1,00 5,00 0,86
F 41 2,34 1,00 5,00 1,04
G 41 3,15 1,00 5,00 1,06
H 41 2,66 1,00 5,00 1,09
I 41 3,22 1,00 5,00 1,01
J 41 3,34 1,00 5,00 0,83
4,2
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Graf 7 — Grafické znazorréni celkového hodnoceni plnosti

Z celkového hodnoceni vyplyva, Ze nejvyssi plnosiormealkoholické pivo
Samson (3,71). Nealkoholické pivo Budweiser Budygio hodnoceno jako
nezaokrouhlené (2,34). Statisticky vyznamny rope&t,05 byl zjiS¢n mezi vzorkem

D (Samson) a vzorky B, D, H, dale mezi vzorkem bEd¥ar) a vzorky A, C, D, E,
G, J.

8.1.4 Hodnocenkiznosti nealkoholickych piv

Riz piva je Stiplavy p&itek vyvolany pivem v dutié Gstni a nosni
(PELIKAN, SUKOVA, 1998). Pivateského typu by ifla mit silnyiiz (KOSAR et
al., 2000).
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Pro hodnoceniiznosti vybranych nealkoholickych piv byla pouZtaipnice
v rozmezi: pijemné iizné (5 bod) po velmi z¢tralé (1 bod).

4
3,5 A
3
2,5 1
L, A\V4
U
E 15 .
3 —0=—7eny
o 1
0’5 —@=muzi
0
L0 RN XA LS QD
\&OQ\ \6&% «Q’b (Q"o Q/f( & O,b fbé\e 4\\’8(\ QSQ
N F P LSS
D S SRR < SR
ke o
RS

Graf 8 — Hodnoceniriznosti nealkoholickych piv u Zen a muid

Hodnotitelé se shodli, Ze nejlegé ma pivo Samson (3,76). Muzi uwid
7e pivo Staropramen (2,17) je&malé. Zeny ozndly za zwtralé pivo Budweiser
Budvar (2,52).

Statisticky vyznamny rozdil p<0,05 byl u Zen Zistmezi vzorkem H
(Staropramen) a vzorky D, E, J, dale mezi vzorke(Burlvar) a vzorky D, E, G, J.
U mua byl taktéZ zji&n statisticky vyznamny rozdil p<0,05 mezi vzorkem D
(Samson) a H (Staropramen).

Tabulka 8 - Statistické udaje vzorki pii celkovém hodnocenfiznosti

vzorky| N [Primér|Minimum|Maximum| Sm.odch.
A 41 3,17 1,00 5,00 0,92
B 41 3,15 1,00 5,00 0,82
C 41 3,10 1,00 5,00 1,20
D 41 3,71 1,00 5,00 1,08
E 41 3,39 1,00 5,00 0,97
F 41 2,49 1,00 5,00 1,05
G 41 3,24 1,00 5,00 1,18
H 41 2,61 1,00 5,00 1,02
I 41 3,05 1,00 5,00 1,09
J 41 3,44 1,00 5,00 0,95
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Graf 9 — Grafické znazorréni celkového hodnocenkiznosti

Z grafuc. 9 je Zejmé, Ze nejvyssiz v celkovém hodnoceni byl zaznamenan
u nealkoholického piva Samson (3,71). Nealkoholijgik® Budweiser Budvar (2,49)
bylo hodnotiteli ozn&eno za z¥tralé. Statisticky vyznamny rozdil p<0,05 byl zjist
mezi vzorkem H (Staropramen) a vzorky D, E, J, ddézi vzorkem F (Budvar) a
vzorky D, E, G, J.

8.1.5 Hodnoceni hikosti nealkoholickych piv

U horkosti, ktera se zjidije v okamziku polknuti, se posuzuje jeji intenzta
charakter, tzn. jemnost a drsnost (PELIKAN, SUKOMA98). Pivoteského typu
by m&lo mit stedni aZ silnou intenzitu kosti (KOSAR et al., 2000).

Pro hodnoceni charakteru fhosti vybranych nealkoholickych piv byla

pouZzita stupnice v rozmezi: velmi jemna (5 doplo silrg ulpivajici (1 bod).

4,5
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Graf 10 — Hodnoceni charakteru h@kosti nealkoholickych piv u Zen a mua

55



Pivo Samson (3,93) ma jemny charakterikogti. Naopak ulpivajici
charakter htkosti podle zen vykazovalo pivo Bernard (2,34)\@@udvar (2,52).

Statisticky vyznamny rozdil p<0,05 byl u Zen zjistmezi vzorkem C
(Bernard) a vzorky E, H a dale mezi vzorkem D (Samy& vzorky A, B, C, F, G, |,
J. U hodnoceni muiznebyl zjiS&n statisticky vyznamny rozdil p<0,05.

Hodnotitelé se shodli, Ze nealkoholické pivo Samebgahujici sladidlo E
954 (sacharin) méa nejlepsi charakterrkosti. Ackoliv muzi hodnotili charakter
hoikosti (3,67) a intenzitu chuti (3,33) nealkoholibképiva pozitive, viem wvang
byl hodnocen negativ¥n(2,67). Zeny vnimaly také charakterrkosti (3,93) u tohoto
vzorku lépe nez jehoiwi (3,10) a intenzitu chuti (3,10).

Zatim co, z hlediskatn¢ (1,92) a chuti (1,67), bylo nealkoholické pivo
Platan obsahujici sladidlo E 954 (sacharin) muZimamo negativé charakter
hotkosti byl hodnocen pozitivn(3,08). Zeny zaznamenaly jen minimalni rozdily ve
vjemu viné (2,38), intenzity chuti (2,69) a charakterukusti (2,86) tohoto vzorku.

Je mozné, Ze pouzité sladidlo mohlo mit u tnutv na celkovy viem chuti
z daivodu ulpivani htké chuti, zatim co u hodnoceni Zen nebyly zaznamena

vyrazrejSi rozdily mezi viemem chuti a charakterenikosti.

Tabulka 9 - Statistické udaje vzorki pri celkovém hodnoceni hikosti

vzorky| N | Pramér | Minimum | Maximum| Sm.odch,
A 41 2,88 1,00 5,00 1,01
B 41 2,93 1,00 5,00 1,06
C 41 2,49 1,00 5,00 1,19
D 41 3,85 1,00 5,00 0,79
E 41 3,27 1,00 5,00 0,95
F 41 2,56 1,00 5,00 1,27
G 41 2,73 1,00 5,00 1,03
H 41 3,24 1,00 5,00 1,14
I 41 2,54 1,00 5,00 1,12
J 41 2,81 1,00 5,00 1,03
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Graf 11 — Grafické znazorréni celkového hodnoceni hékosti

Z grafuc. 11 je patrné, Ze jemny charaktekhkasti vykazovalo nealkoholické
pivo Samson (3,85) a naopak ulpivajici charaktékdsii vykazovalo pivo Bernard
(2,49). Statisticky vyznamny rozdil p<0,05 byl &ji$ mezi vzorkem C (Bernard) a
vzorky E, H a dale mezi vzorkem D (Samson) a vzék®, C, F, G, |, J.

8.1.6 Celkové hodnoceni nealkoholickych piv
Vybrana nealkoholicka piva bylaisegena podle celkovych dosazenychibod
Praiméry bodi dosazené za jednotlivé senzorické parametry by§tesy a

nealkoholick& piva byla s@zena od 1- 10 dle fonérného bodového hodnoceni.

Tabulka 10 — Paradi piv - Zeny

Paadi piv Pfimér £ SD
1) Samson 17,66 £ 0,40
2) Lobkowic 16,00 + 0,31
3) Birell 15,86 + 0,47
4) Frii 15,83 + 0,40
5) Platan 14,45 £ 0,38
6) Staropramen| 14,10 + 0,411
7) Dudak 13,83 + 0,49
8) Svijany 13,69 + 0,37
9) Bernard 13,48 + 0,33
10) Budvar 12,00 £ 0,33

V tabulce¢. 9 jsou uvedeny pmery celkového p&tu bodi, které zeny

ucklily vybranym nealkoholickym pitrm za jednotlivé senzorické parametry.
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Tabulka 11 — Pdradi piv — muzi

Paadi piv Pfimér £ SD
1) Samson 16,83 £ 0,4[L
2) Bernard 15,99 £+ 0,36
3) Svijany 15,50 + 0,29
4) Birell 14,75 + 0,15
5 - 6) Frii 13,42 + 0,30
5 - 6) Dudék 13,42 + 0,52
7) Staropramen| 12,33 +£0,32
8) Lobkowic 11,92 + 0,60
9) Platan 11,83 £ 0,59
10) Budvar 11,67 £ 0,35

V tabulce¢. 10 jsou uvedeny pméry celkového pétu bodi, které muzi
ucklili vybranym nealkoholickym piitm za jednotlivé senzorické parametry. Jelikoz
muzi preferuji jina piva nez Zeny, dochazi keémtnv paradi piv. Stejné padi

zustalo u nealkoholickych piv Samson, Radegast Ba@&ludweiser Budvar.

Tabulka 12 — Celkové p#adi piv

Paadi piv Pfimér £ SD

1) Samson 17,42 + 0,38
2) Birell 15,54 + 0,33
3) Frif 15,12 + 0,35
4) Lobkowic 14,80 + 0,26
5) Svijany 14,22 £ 0,34
6) Bernard 14,22 £ 0,31
7) Dudak 13,71 + 0,47
8) Platan 13,68 + 0,40
9) Staropramen | 13,59 + 0,34
10) Budvar 11,90 + 0,18

Ze zjisSeénych hodnot se ned&gsré urit, kterd z pouzivanych technologii
pro vyrobu nealkoholického piva mé prokazatepozitivni vliv na senzorickou
jakost piva, jelikoz 1. misto v senzorickém hodmicabsadilo nealkoholické pivo
Samson vyramé metodouiizeného kvaSeni a 2. misto pivo Radegast Birell
vyrébiné pomoci specialnich kmikvasinek Birell.
nealkoholické pivo Samson dosahlo

Zajimava je skutmost, Ze

v senzorickém hodnoceni nejvysSiho bodového ohaipczatim co pivo
Budweiser Budvar dosahlo bibdhejmeér, atkoliv ob¢ piva historicky vychazi ze
stejné technologie vyroby. Svoji tlohu tak mohoattspecifické podminky vyroby i

sloZeni obou piv, kdy u piva Samson byly pouZitynge slady z vlastni sladovny,
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upraveny chmel a chmelové extra V pofadi hodnocenych vzoit nebyl mezi

jednotlivymi vzorky piv zaznamendn statisticky vyznamny roz(<0,05.

— Samson
—Birell
Budvar

Graf 12 —Srovnani senzorickych znaki nealkoholickych piv

Zgrafu ¢. 12 lze vyist rozdily \hodnoceni senzorickych paranietu
nealkoholickych piv, kterd obsadila prvni, druhgosledni misto. Vzorky se nejvi

shodovaly vhodnoceni iné.

8.2 Vyhodnoceni dotaznikového Setreni
Souasti prace bylo dotaznikové #&ati, kterého se Zzastnilo 60
responderit. Zeny i muZi byl zastoupeni ve stejném peérm. Kazdy respondent

mohl vybrat pouze jednu odp&d.

86,7%
100,0% - 80,0%
80,0% -
60,0% - mZeny
0, -
40,0% - 3% B muzi
20,0% -
0,0% . .

nealkoholické piv jiny nealkoholicky
Napoj

Graf 13 —Cetnosti odpowdi respondenti na otazku: ,Jaky nealkoholicky napoj
si date, pokudridite?* (n=60)
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V situacich, kdy si alkoholické pivo dat nemohou,ivwtalkoholické pivc
vétSinou muzi nez ZenyZ vysledki je patrné, Ze 87 % Zen itguinosiuje jiny
nealkoholicky napoj f@d nealkoholickym pivem. Naopak 80 % muz radji da
nealkoholické pivo. Jen 20 % muby si ged jizdou automobilem dalo rgdjiny

nealkoholicky napoj.

50,0% - 46,7%
40,0%
40,0% - 33,3%
30,0% - 26,7%
16,7 208 " zeny

20,0% 1 13,3% ‘ B muZi
10,0% o 3,3% 0,0%
0,0% . . . . .

cen: znaka reklama Zvyk kvalite

Graf 14 —Cetnosti odpowdi respondenti na otazku: , P¥i koupi
nealkohclického piva je u Vas na prvnim mis&¢?" (n=60)

Pt koupi nealkoholické pivije u 47 % Zen na prvnim mistnaka. Kvalita
je pi rozhodovani o koupi na prvnim mistt 20 % Zen, 17 % Zen nakup!
nealkoholické pivo podle zvyku a 13 % podle cenguze 3 %Zen @i nakupu
ovliviiuje reklamaZatin co 40 % mui uprednosiiuje @i koupi konkrétni znéku
nealkoholického piva, { % se rozhoduje podle kvality a 28 podle zvyku.Vliv
ceny ani reklamyneni na prvnim mi§ pii rozhodovai o koupi nealkoholickéh

piva u zadného dotazovanych mui

100,0% - 86,7%
80,0% 1" 60,0%
60,0% - 40.0% mZeny
40,0% - B muzi
970
20,0% - 0,0% 0,0%
V4
0,0% T T T
sklerena lahe plas plechovki

Graf 15 - Cetnosti odpowdi respondenti na otazku:,V jakém obalu
nealkoholické pivo nakupujete?” (n=60)
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Z grafu je Zejmé, Ze nealkoholické pivo ve skl&émélahvi nakupuje 60 % Zen
a 40% dava pednost pivu plechovceTaké 87 % mui nakupuje pivo ve skieéné
lahvi a 13 % \plechovce. ‘ poslednich letech se&do prodavat nealkoholické piy
i v plastovém obalu. Zadny dotazovanych respondéntnealkoholické pivc

v plastovém obalu nenakupt

70,0% - 60,0%
60,0% - 53,3%
50,0% -
40,0% - 33,3% 8
30,0% - 9 W Zeny
20,0% - 9 B muZi
10,0% -
0,0% . T T f
preferuji pivo  nepreferuji  nepfemyslim
ze svého pivo ze svého nad reg.
regionu regionu puvodem

Graf 16 —Cetnosti odpowédi respondenti na otazku: ,Vybirate pivo

podle toho, zda bylo vyrobeno ve Vasem region*“ (n=60)

Nad regionalnim fvodem pivanegemysli 60 % mu& a 53 % Ze. Pivo ze
sveho regionu nepreferuje 27 % Zen a 20 dotazovanych Zen dava pivu ze sv
regionu pednost. U mud je preference ogaad— 33 % mui dava pednost pivu ze

svého regionu a % nikoliv.

60,0%

70,0% -
60,0% -
50,0% 33,3% 5
40,0% - 26,7% H Zeny
30,0% - W muzi
20,0% - 7Y
10,0% -
0,0% T T f
cena je duleZitéjsi chuticenajsou chut je dalezitéjsi
nez chut stejné dllezité neZ cena

53,3%

Graf 17 —Cetnosti odpowdi respondenti na otazku: , Preference chui a ceny u

nealkoholického piva?“ (n=60)
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Z vysledika je patrné, Ze nejvice azovanych vybir4 nealkoholické pi

Mrivriw s

Zen F¥i nakupu nealkoholického piva jsou « i cena stejé dulezité pro 27 % Zen
7 % mu#i. Podle cen vybira nealkoholické pivo 33 % miua 20 % Ze.

nnnnn 73,3%
70,07

80,0% -
70,0% -
60,0% -
50,0% - W Zeny
40,0% - 26,7%
30,0% -
20,0% -
10,0% -

0,0% T f
chutnd nechutna

W muzi

Graf 18 —Cetnosti odpowdi respondenti na otazku: , Dnes je hitem ochucen:
pivo. Chutna Vam?* (n=60)

V poslednich letech se ro#ii nabidka ochucenych |. Ochucenym pifrm
pied klasickym davaji fgdnost pevazr miadi lidé a Zenyriznych \kovych
kategorii. Ochuené nealkoholické pivo chutna 70 % dotazovanych &e27 %
muzAi. Naopak 30 % Zen a % mu#i uvedlo, Ze jim ochucené pivo nechutna. V

davaji Fednost radi klasickému pivu ped ochucenyn

8.3 Hodnoceni estovanych piv vodbornych degustanich sougzich

V Ceské republice skazdy rok kona sedm saf piv vraznych kategoriich
Nazvy souwtzi jsouCeskéa pivni péet, Zlaty pohar PIVEX, PivaCeské republiky
Ceské pivo 2@« Docesn;, Jarni cendeskych sladk a Znojemsky hroun.

V nasledujicich tabulkach jsou uved piiklady usgsnosti nealkoholickyc
piv ve vybranych sosgkich \letech 2010 — 2012. ¥abulkach jsou zvyrazna
nealkoholick& piva, ktera byla podrobena senzorakayze. . nealkoholickych piv
u kterych byla provedena sericka analyza, byla vybranaealkoholicka piv

nejvice océovana vodbornych degustaich souwtzich (Beerresearch, 199.
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Tabulka 13 - Ceskéa pivni péet’ (Tabor)

2010 2011 2012
1. Misto | Primator Nealko | Staropramen Nealko |Zlaty BaZant Nealko
2. Misto | Svijansky vozka | Starobrno Frii Litovel Free
3. Misto | Platan-nealko Bernard Free Starobrno Frii

Tabulka 14 - Zlaty pohar PIVEX

2010 2011 2012
1. Misto | Zubr Free Staropramen Nealko |Litovel Free
2. Misto | Radegast Birell | Starobrno Frii Zubr Free
3. Misto | Platan nealko Radegast Birell Lobkowicz Nealko

Tabulka 15 - Pivo&eské republiky (Ceské Budjovice)

2010 2011 2012
1. Misto | Lobkowic Nealko | Primator Nealko S$izlik
2. Misto| Primator Nealko |Bernard Frii Starobrno Frii
3. Misto | Starobrno Frii Lobkowic Nealko Lobkowic Nealko

Tabulka 16 - Ceské Pivo

2010 2011 2012
1. Misto | Radegast Birell Radegast Birell Bernard Free Jantaroyy
2. Misto| Zubr Free Litovel Free Zubr Free
3. Misto| Litovel Free Starobrno Frii Starobrno Frii

Tabulka 17 - Daesné (Zatec)

2010 2011
Bohemia Regent
1. Misto | Jantar Free Renegad
2. Misto | Skalak Pito Budweiser Bier
3. Misto | Starobrno Frii Bernard Free Jantarové

Zvysledki je patrné, Ze nejvice ocani pi odbornych degustaich

soutzich v kategorii nealkoholické pivo ziskalo pivorijF vyrdbéné v pivovaru
Starobrno technologifizeného kvaseni. V letech 2010 — 2012 bylo ve vyah
sougzich pivu ,Fri* udleno celkem 8 oceimi.

Na druhém migt skortilo pivo Radegast Birell vyr&mé v pivovaru
Plzaisky Prazdroj za pouziti specialnich kvasinek ,Birél feti misto obsadilo pivo
Lobkowic Premium Nealko vyr&bé v protivinském pivovaru Platan za pouziti

specialnino kmene kvasnic. Nealkoholické pivo Lolio Premium Nealko je
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vyrobeno zeif druhi sladu atiti druhi chmele. B vyrobé piva se pouziva odda
Zatecky poloranycervaeiak, Premiant a specialni ddia chmele Cascade. Slad

pouzivajicesky, bavorsky a karamelovy.

64



9. Zavér

Cilem této diplomové prace bylo senzorické posounealkoholickych piv
v zavislosti na technologii vyroby. Pomoci senZatianalyzy bylo hodnoceno deset
vzorki nealkoholickych piv odtznych pivovai. Nealkoholickd piva Lobkowic
Premium Nealko a Radegast Birell byla vyrobena primspecialnich druh
kvasinek. Ostatni nealkoholicka piva byla vyroberetodouizeného kvaseni.

V senzorickém hodnoceni dosahlo nejlepSich vysiedkl. misto)
nealkoholické pivo Samson vyr&i®e metodouizeného kvaseni a 2. misto obsadilo
pivo Radegast Birell vyr@amé pomoci speciélnich drihkvasinek Birell. Pivo
Lobkowic Premium Nealko skéito na 4. mist. Ze zjiSénych hodnot se neda
piesré uréit, kterd z pouzivanych technologii pro vyrobu Reablického piva ma
prokazateld pozitivni vliv na senzorickou jakost piva. Zajindaje skuténost, ze
nealkoholické pivo Samson doséahlo v senzorickémmboehi nejvyssiho bodového
ohodnoceni, zatimco pivo Budweiser Budvar dosalddimejmér, ackoliv obé
piva historicky vychazi ze stejné technologie vyroBvoji ulohu tak mohou hrat
specifické podminky vyroby i sloZeni obou piv, kdypiva Samson byly pouzity
jeéné slady z vlastni sladovny, upraveny chmel a cowéeéxtrakty.

Pri senzorickém hodnoceni vybranych kritérii vykadomajvyssi hodnoty
vzorek D (Samson) a to u nasledujicich paraimeglkovy viem winé 2,98; celkovy
viem plnosti 3,71; celkovy vjenmiiznosti 3,71 a celkovy vjem charakteruikuamsti
3,85 z celkové hodnoty 5. NejvysSi hodnoty u cedfwv viemu chuti 3,24 byly
zaznamenany u vzorku J (Radegast Birell). NaopakekzF (Budweiser Budvar)
vykazoval nejnizsi hodnoty u celkového viemu ctytio; celkového viemu plnosti
2,34 a celkového vjemiiznosti 2,49 z celkové hodnoty 5. Vzorek G (Dudak)
celkovy vjem charakteru hikosti 2,49 z celkové hodnoty 5.

Hodnotitelé se shodli, Ze nealkoholické pivo Samssahujici sladidlo E
954 (sacharin), ma nejlepsSi charaktetkiosti. Ackoliv muzi hodnotili charakter
hoikosti (3,67) a intenzitu chuti (3,33) nealkoholibképiva pozitive, viem wvang
byl hodnocen negativ¥n(2,67). Zeny vnimaly také charakterrkosti (3,93) u tohoto
vzorku lépe nez jehoiwi (3,10) a intenzitu chuti (3,10).

Nealkoholické pivo Platan obsahovalo takédavek sacharinu. Sacharin je

sladSi nez &ny cukr, pesto nema Zadny energeticky obsah. Po pozZiti v3ak
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zanechava haou chua’. Vzorek B (Platan) byl muzi vniman negativa hlediska
viing (1,92) a chuti (1,67), charakterikosti byl hodnocen pozitivn(3,08). Zeny
zaznamenaly jen minimalni rozdily ve vjemin¥ (2,38), intenzity chuti (2,69) a
charakteru hikosti (2,86) tohoto vzorku.

Pouzité sladidlo mohlo mit u muzvliv na celkovy vjem chuti zi/odu
mozného ulpivani h&é chuti, zatim co u hodnoceni Zzen nebyly zaznamena
vyrazrejsi rozdily mezi viemem chuti a charakterenikosti.

Dale bylo provedeno dotaznikové igeti, kterého se zZastnilo 60 respondeint
Z vysledka vyplyva, Ze v situacich, kdy si alkoholické pivaatdnemohou, voli
nealkoholické pivo 80 % dotazovanych muXNaopak 87 % zen wpdnoshuje jiny

nealkoholicky napo;j.
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11. Prilohy:

Priloha 1.: Vzorovy dotaznik

Hodnotitel: Vék: Datum:

Oznacte jednu moznou odpo¥d’.

Pokudridite a musite pit nealko — déate sigjad

1) nealkoholické pivo
2) jiny nealkoholicky n4poj

Pti koupi nealkoholického piva je u Vas na prvnim s

1) cena 4) zvyk
2) znaka 5) kvalita

3) reklama

V jakém obalu nealkoholické pivo nakupujete?

1) skleréna lahev
2) plast
3) plechovka

Vybirate pivo podle toho, zda bylo vyrobeno ve \faSeqgionu?

1) preferuji pivo ze svého regionu
2) nepreferuji pivo ze svého regionu

3) negemyslim nad regionalnimigodem piva

Preference chuti a ceny u nealkoholického piva:

e

1) cena je dlezitejSi nez chd
2) chu’ i cena jsou stefndalezité

e

3) chu’ je dilezit¢jSi nez cena

Dnes je hitem ochucené pivo. Chutna Vam?

1) ano
2) ne
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bodd

|velmi silnd | cclkovd intenzita

o

silnd intenzita cizd

Vana stfedni viné

clabd slovni popis
velmi slabd

velmi silnd | celkovd intenzita

silnd intenzita cizi

Chut” stredn{ chuti

slabd slovni popis
velmi slabd

e

eril.

7z

plné, zaokrouhlené .
plné ,
ndlo plné _
nezaokrouhlené

Plnost piva

prézdné : ‘w

pii{ jemné, Iizné
rizné 3

(S A e AR WA N I [ R hC N GRS » [ ISR oS R OC R N

mélo Fizné
zvétralé
velmi zvétralé

Riz piva

Ochutnejte vzorky a nasledlpriradte bodové hodnoceni od 1 do 5/fbeit rovni

Priloha 2.: Senzorické hodnoceni nealkoholickych piv

jednotlivych posuzovanych krit

velmi jemnd

jemnd

nirng ulpivajici
ulpfvajict

silné ulpivajici

Charskter
hofkosti

e L ogs NI RS Ry




Tab, 14 Schems pro hodnoceni jekosti vyEepnfho lahvového a sudového ﬁnwm
P JAKOST 7
,m m Zualky vyHovusfct wEVYHOVugfof
m e Vybornd (A) : Dobrd (B) Nestandardni (Ca) rub& porufiend (Cbh)
Pénlvost Kompaktni stdld pd- |[Rid3{ péna o vydce | Mdlo pény (vyika Tém3F bez pdny (vyd-
ha g vysokym nasyce~3 cm,vydrii 2 min, nejméng 1 cm),vydr- ka pod 1 cm),kters
cenim CO,a v¥dce ZL 1 min, nevydrZela ani
‘nejménd § cm, vydrZi 1 min.
do vznilu lysinky
minimding 3 min. (ne
be 3 em 5 min,)
Prizraénost |Pivo dokonale &iré, |[Pivo bez Jiskry,Ci-l Z¥etelnd opaldscenal:Pivo zalkalend :
3 ojedindlyml vldk- |ré a% slab® opali- | ce (5 v¥jimkou su-
ny filtradnd hmoty |zujici,a ojedindly- dového piva kvasni-
nebe ¥dstedkamd Ikredmi vldkny filtrasnil &ného) g vabt3im v
meliny,u sudového |hmoty nebo Cdstede | skytem f£iltradni
piva s drobnymi {lo-kaml k¥emeliny,u hmoty mebo kiemeli-
mky smoly,vzniklymi |sudového piva o ny,nebo jinych me-
pri nardzend drobnymi \lomky chenickych nedistot
smoly I
‘o (Pozn, : Zdkal vznikly podchlazenim piva
t ktery se v teplejsim prostPedi odstra—
o ni,nen{ na zdvadu)
P o [1ntenzital slabd aZ stiednf 81lnd az velmi sil-|
w na b
5 mm cizi viné| Zd4dnd 8labd (viz pozn.,) slabd (u clzich vi-| 9ilnd-velmi ailnd
ni),silnd (u pFipu-| (u cizfch vini)
= 35 E‘WUJ“Q: w "
0 2 intenzita| slabd aZ silnd velmi sgilnsd )
vl velmi drsnd a% sil-
" |charakter| jermd a¥ drsnd né ulpivajfefl
0 plnost slabd aZ gilnd velml eillnd
e e BESedni aZ silny alaby )
2 |sledkost |gladbd a¥ silnd velmi silné slabd (u cizich), gilnd-velmi silnd
' ©leizd chuf{Zddns slabd (pozndmia) silnd (u pFipust.) | (u cizich chuti)
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Pozndmka: Z cizich chuti a vini se pripoudtéji lkvasnidnd, oxtdacnd ( agteradni), ovocnd(ensterovd). Degu~
stdtor je povinen v p¥ipadd hodnoceni Jinym otupném naZz A eizi chut a cizf vini definovat,z nepripu-
stnych cizich chutf a i se vyskytuji:zatuchld,po autolyzovanych w<mmuwnmor.w%mmwm.eH@W%«md&Hﬂdm.
papirovd, kovovd,dezinfek¥ni,diacetylovi(po Ememu.amHQmo4Hﬂm.wo mléce,pPipdlend,po kyseliné mdselné



Priloha 3.: Kruhové schém:z

Obréazek ¢. 1— Kruhové schéma( Beerresearch, 2008).




