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Abstrakt

Diplomova prace se =zabyva posouzenim senzorickych vlastnosti tocenych
alkoholickych piv z velkych a malych pivovart ve dvou sezéonnich obdobich.

U jednotlivych sledovanych vzorkii byly hodnoceny vybrané senzorické
vlastnosti, které ovliviiuji kvalitu piva. Z celkového poctu tficeti vzorka z velkych
a malych pivovart, bylo posuzovano aroma, iz, plnost, hotkost, chut’, vyvazenost
piva a celkovy dojem. DO experimentalni Casti, ktera byla zaméfena na vlastni
hodnoceni, bylo zapojeno 15 neSkolenych hodnotiteli a 15 Stamgasti, ktefi hodnotili
urcené vzorky.

Bylo zjisténo, ze ve sledovanych vzorcich odpovidaji parametry uréené pro
kvalitu piva dle danych norem, coz vedlo k celkovému uspokojeni konecného spo-
tiebitele. Pro hodnoceni aroma, tizu, plnosti, hotkosti, chuti, vyvazenosti piva a cel-
kového dojmu byla pouzita numericka stupnice se slovnim popisem. Vysledky této

senzorické analyzy toCenych piv byly zpracovany do ptrehlednych tabulek a grafi.

Klic¢ova slova: pivo, kvalita, senzorické vlastnosti



Abstract

The thesis deals with the assessment of sensory properties of draught alcoholic beers
from large ans small breweries in to seasonal periods.

The individual sensory samples are assessment the individual properties, that
affect the correct quality of the beer. From the total number of thirty samples, which
were selected from large and small breweries are assessed individual sensory proper-
ties, such as aroma, taste, fullness, bitterness, balance of beer and final impression of
beer. For practical part which was focused for proper evaluation was prepare 15
unschooled evaluators and 15 bar-flies, which evaluate identified samples.

It was found that in the monitored samples the parametres determined for the
quality of beer according to the given standards, which led to the final satisfaction of
the final consumer. For evaluation of aroma, taste, fullness, bitterness, balance of
beer and final impression was used numerical scale with verbal description. The re-

sults of sensory properties of draught beer were tables and graphically processed.

Keywords: beer, quality, sensory parametres
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Uvod

Pivovarstvi je posuzovano za jeden z nejstarSich obord sahajici do davné historie
naseho zivota. Uz na poc¢atku doby ptfed nasim letopoctem bylo pivovarstvi povazo-
vano za velmi dulezitou soucast spolecnosti. Byly péstovany obiloviny, predevsim
jeCmen a pSenice, které slouzily K piipravé chleba, ale i kvaSenych napoju, predchiad-
ct dnesniho piva.

Celkova vyroba se rozvijela postupnym zptisobem od primitivnich vyrob po
soucasné¢ moderni technologie. Dochazelo ke zdokonalovani jednotlivych znalosti
a dovednosti, které piinasely pozitivni vysledky odrazené v tomto napoji.

Spotieba toéeného piva v poslednich letech stale stoupa. Ceska republika je stale
povazovana za jednicku v jeho spotfebé. V dnesni dob¢ lidé maji n¢kolik moznosti
vybéru konzumace. Bohuzel se dostavdme do stavu, kdy konzumace se piesouva
spiSe do domacnosti, kde jsou voleny formy piva lahvového a piva v plechovkéch.
Pokud se vSak konzumenti rozhodnou, Ze chtéji travit ¢as v provozovnach, bereme
na védomi, Ze jsou stale naro¢néjsi. Hlavnim diivodem tohoto rozhodnuti jsou piede-

v§im ekonomické ditvody.




1 Senzorika - zakladni charakteristika a vyznam

Senzorickym posouzenim se rozumi vzajemné posouzeni a ovlivitovani latek, které
ptedpovidaji vyslednou chut’ vyrobku. U senzoriky piva se podileji vSechny lidské
smysly (s vyjimkou sluchu), které se vyskytuji na chutovém vjemu degustovaného
vzorku. U senzorického posouzeni piva nas predevsim zajimaji viing, cizi viing, chut,
pfipadné cizi chuté, plnost, fiz, intenzita hotkosti, charakter hotkosti a celkovy

subjektivni dojem (OLSOVSKA, 2017).

1.1 Pojmy senzorické analyzy

Stejné jako ve vSech védnich oborech 1 v senzorické analyze ndpoji existuje jasna
a jednozna¢nd terminologie, kterd je sjednocena podle technické normy
CSN ISO 5492 , Senzorické analyza — Slovnik®“. Tato norma uvadi veskeré terminy
souvisejici se senzorickou analyzou potravin a ndpoji a je pouzivana v celém
primyslu, zabyvajicim se hodnocenim vyrobkii smyslovymi organy (OLSOVSKA,
2017).

U senzorické analyzy je pouzivano nékolik hodnoticich vjemut, které
jsou zaznamenavany tzv. receptory. Pii analyze piva se nejvice vyuZzivaji
chemoreceptory, pomoci nichz jsou vnimany chuté a viin€. Receptory chuté mame
umistény v ustech, a to zejména na jazyku a receptory viné jsou umistény v nose.
Pti senzorickém hodnoceni v potravindch a napojich, které posuzovatelé¢ hodnoti,
jsou pouzivany tzv. deskriptory, které jsou jasné¢ definovany pro urcity senzoricky
profil daného vyrobku. Pravé pro hodnoceni piva je to fiz, plnost, hotkost, sladkost,
kyselost a ptipadné cizi pfichuté (STONE et al., 2014).

Pfi samotném senzorickém hodnoceni je velkych faktorem sam clovek.
Pro kvalitni posouzeni zadavanych vzorkli je nutné eliminovat vliv okolniho
prostfedi. Zejména hluk, prach, teplotu a vlhkost. To vSe umoziuje kvalitni
posouzeni a dobry vysledek kazdého senzorického ohodnoceni (BASAROVA et al.,
2010).

1.2 Zakladni vjemy pro senzorické hodnoceni
Zakladnimi vjemy jsou, jak uzZ je zminovano v piedchozim textu chut’ a viiné. Chut,
ale i vuni, ovliviiuji vSechny pouzivané suroviny (voda, slad, kvasnice, chmel),

ale zejména dulezité vyrobni procesy — zejména kvaseni. Tyto dvé slozky vnimame
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po kazdém napiti a Casto jsou zaménovany. Vuni rozumime vjem nosem
po vdechnuti plynné slozky nad napojem. Chut’ je vjem, ktery zachycuje Cichovy
organ az po polknuti napoje (SIDEL et al., 2006). Obé tyto slozky jsou velmi
dulezitou charakteristickou piva. Podili se nejen na charakteru piva,
ale 1 na odliSnostech jednotlivych znacek a pivnich styld. V pivu se mohou nachazet

klasické chuté:

a) horka — zpusobuji ji silice, které jsou obsazeny v chmelu. Pfi hodnoceni
posuzujeme jeji intenzitu, charakter a doznivand;

b) sladka — dana zbytkovymi, nezkvasenymi sacharidy;

c) Kkysela — v pivé by méla byt nevyrazna, je zptisobena piedevsim piitom-
nosti jednoduchych organickych kyselin. V pfipadé, ze se v pivu objevi
vysoka kyselost, je pfi¢inou kontaminace;

d) slana — ta se ve vzorcich miuze také objevit, ale vétSinou se neprojevuje.
Hlavnim  nositelem mize byt varni voda, nebo slad

(OLSOVSKA, 2017).

Dalsi vjemem je vin€. Na rozdil od chuti, které se déli do nékolika skupin, viini
a aromat existuje cela fada. Ostatni co v pivu citime, je tedy aroma. V dalSich ¢astech
jsou uvadény ving, které se d&li podle stupné zavaznosti, které jsou podle OLSOV-
SKE (2017) nasledujici:

a) neutralni (chmelova, esterova/ovocna, kvasniéna) jsou brany jako
pozitivni pro ur¢ité druhy piva:

e Kkvasni¢na ving je spiSe vnimana negativné, citime chut’ Cerstvych
kvasnic;

e 0Ovocna — ma celou fadu projevi, nejcastéji je ve formeé bananového
nebo jable¢ného aroma a obvykle se jedna 0 vedlejsi produkt
kvasnic. U nékterych piv je toto aroma zadouci;

b) méné zavazné (parfémova, karamelova, pfipalend) zasadné neovliviuji
celkovy dojem. Napftiklad u tmavych piv je karamelova viné hodnocena
spiSe neutralné ba i kladné:

e karamelova — ta je pfedevSim u tmavych piv vyZzadovéna;
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pfipalend — zde jiz dle nazvu je jasné, ze citime spiSe piipaleninu.
Je zpusobena velkym mnozstvim barvicich sladi, ale téZ piipalenim

dila ve varng;

C) stfedné zavazné (Obilna, medova, mladinova) znamenaji pro hodnoceni

vyznamny vliv, ktery ndm zpusobuje zhorSeni celkového dojmu piva:

obilna — je citit po pluchach, nebo jako mouka. Je obvykle zpisobena
nekvalitnim sladem, nebo z pluch pfi vyrobé¢ sladiny;

medovd — tato viné je zpusobena starnutim piva, které
je urychlovano vyssi teplotou pii skladovani,

mladinové — spiSe u nealkoholickych piv, ale je zpusobena nevhodné
zvolenym sladem, nizkym odparem pii chmelovaru, nebo také

nizkym prokvaSenim;

d) zavazné (po rozpoustédlech, zatuchla, stara, zlukla) znamenaji zasadni

problém. Nejen, Ze zpusobuji negativni celkovy  dojem,

ale pro hodnotitele znamena tato piva vyfadit:

po rozpoustédlech — zde jsou citit chemické rozpoustédla, vznikajici

pfi nizkych koncentracich. AvSak nejvétSi vinu nese nespravny
proces kvaseni.

zatuchld — zde je citit zvétralost, zatuchlost, plesnivost. VétSinou
zpusobeno oxidaci piva a jeho starnutim;

zlukla — velmi zévaznd vada, zplUsobend vuni zluklého nebo

nahotklého masla. Zde se jedna jiz o kontaminaci.
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2 Technologie vyroby piva

vvvvvv

nahrazky sladu, chmel a u¢ast mikroorganismii — pivovarské kvasinky. Vétsina sladii
je vyrobena ze sladovnického je¢mene, pouha nepatrna cast miize byt z pSenice.
Ceské sladovny vyrab&ji z témét 97 % sladu eského typu, zbytek tvoii slady
mnichovsky, diastaticky, karamelovy a barevny (KADLEC et al., 2009).

2.1 Sladovnicky je¢men

JeCmen se fadi mezi nejstarsi kulturni rostlinu. Ke sladovnickému tcelu je nejvice
vyuzivan je¢men dvoufady jarniho typu (BASAROVA et al., 2010). Zpo¢atku
Slo o odridy pivodni, které se postupem casu svymi Slechtitelskymi zaméry staly
zakladem dalsich odrtud potiebnych k vyrobé sladu (HOUGH, 1982). Obdobn¢ jako
v zemich Evropské unie i v Ceské republice jsou vytvafeny seznamy doporuéenych
odrid, jejichz cilem je usnadnit uzivateli orientaci v Sirokém sortimentu a poskytnout
péstiteliim a zpracovatelim objektivni informace o jejich vhodnosti pouzivani. Tyto
seznamy vytvati Ustiedni kontrolni a zkusebni tstav zemédélsky (UKZUZ). Seznam

norem jakosti sladovnického je¢mene jsou uvedeny v tabulce 2.1.

Tabulka 2.1: NORMA JAKOSTI SLADOVNICKEHO JECMENE
CSN 46 1100-5

Zdroj: UKZUZ — normy sladovnického je¢mene

Jakostni ukazatele Zavazné Zakladni
odridova Cistota (%0) 90,0
barva pluchy Zluta svétle Zluta
vihkost (%) max. 15,0 14,0
piepad zrna nad sitem min. 85,0 95,0
2,5mm (%)
zrnové primési sladovnicky max. 3,0 2,0
nevyuzitelné (%0)
zrnové primési sladovnicky max. 6,0 2,0
vyuZitelné (%0)
neodstranitelné piimési max. 1,0
(%)
Kli¢ivost (%0) min. 96,0 98,0
obsah N-latek v su$iné min. 10,0 11,0
(N x 6,25) (%) max. 12,0
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2.2 Voda

Voda je povazovana za nejdileZzitéjsi surovinu v pivovarském prumyslu, nebot’ pravé
ta ovliviiyje kvalitu sladu, ale 1 piva. Pivovary vodu ziskavaji vétSinou z vlastnich
zdroju — pivovarské studny, ale jsou tu i dalsi zdroje ziskdvani napt. pramenité vody,
povrchové vody a vody z méstskych vodovodnich fada. Dulezita je jeji tvrdost, ktera

je hlavnim parametrem pro posuzovani kvality. Podstatnou casti je voda varni, jeji

slozeni ma vliv na kone¢ny produkt (KADLEC, 2019).

2.3 Varni voda a jeji sloZzeni

Voda pouzivdna pro vafeni piva musi mit kvalitu pitné vody a vyhovovat
vSem pozadavkim na pitnou vodu podle soucasné legislativy. V soucasné dob¢ tuto
povinnost ukldda zékon ¢. 258/2000 Sb., Hygienické pozadavky na pitnou a teplou
vodu a rozsah kontroly pitné vody stanovuje vyhlaska ¢. 252/2004 Sb. Jedna
se zejména o mikrobiologické, biologické, fyzikalni, chemické a organoleptické
ukazatelé pitné vody a obsah jejich hygienickych limitt (VYHLASKA
¢. 252/2004 Sh. — hygienické pozadavky na pitnou a teplou vodu).

2.4 Chmel

Chmel, ale i chmelové produkty jsou rozhodujicim faktorem, ovliviiujicim organo-
leptické vlastnosti piva (FELLOWS, 2000). I kdyZ se pouzivaji v malém mnozZstvi,
jsou nositelem hotké chuti, upravuji ndm charakteristické aroma, vyrazné podporuji
pénivost piva a zaroven se podileji na koloidni, biologické a senzorické stabilité piva
(MORRIS, 2004). Pravé piijjemna chut piva je vysledkem rovnovdhy mnoha
t€kavych a neté¢kavych chemickych slou€enin pochazejicich z pivovarskych surovin
(OPSTAELE et al., 2011).

(obsahuji az 30 % hmotnosti). Jsou tvofeny celou fadou latek — nejvyznamnéjsi
jsou o-hotké kyseliny (VECERKOVA, 2007). Chmelové pryskyfice dodavaji pivu
intenzitu  hotkosti. V  chmelu jsou také obsazeny chmelové silice
(0,5-3 % hmotnosti). Ty pivu dodavaji jeho charakteristickou vini. Obecné je znamo,
ze polyfenolové latky chmele chrani chmelové pryskyfice pred oxidaci, maji ptiznivy

vliv na charakter hotkosti piva a jsou pfirozenymi antioxidanty, které plsobi
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na oddéaleni tvorby =zakall, plnosti piva a na starnuti chuti sto€en¢ho piva

(BASAROVA et al., 2010).

2.5 Kvasinky

Jsou podstatou, ktera diky chemickému slozeni a senzorickym vlastnostem urcuji
kvalitu piva (BASAROVA et al., 2010). Kvasinky jsou jednobunééné eukaryotické
mikroorganismy. Puvodné se pivovarské kvasinky rozliSovaly na kvasinky
Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces carlsbergensis (DOYLE, 2013).
Zdrojem cistych kultur pivovarskych kvasinek se stala jak pro ¢eské, tak i zahranicni
pivovary Sbirka pivovarskych kvasinek Vyzkumného ustavu pivovarského
a sladai'ského (MATOULKOVA et al., 2007).
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3 Technologie vyroby sladu

V Ceské republice jsou zachovavany vybrané odridy jarniho je¢mene, které
jsou kvalitnim produktem pro vyrobu sladu, ale i sladovych extraktii (BRIGGS,
1998). Cilem je fizenym procesem kliceni a hvozdéni vyrobit slad, obsahujici
potfebné enzymy, aromatické i1 barevné latky, nezbytné pro dany typ piva
(BUGLASS, 2011).

Pro kvalitni sladovnicky jeCmen je nutné dodrzeni optimdlnich podminek
(KUNZE, 1996). Nejdilezitéjsi je jeho pfijem, ktery musi odpovidat urCenym
podminkam, dale zbaven vSech necistot a piimesi, které jsou parametrem pro dobré
uskladnéni (BASAROVA, et al., 2010). Pied uskladnénim je nutné obili vy&istit
a provést tfidéni dle velikosti zrn, které slouzi k docileni jednotného maceni a kliceni
(OLSOVSKA, 2014). Po t&chto procesech probiha skladovani, kde hlavnim cilem
je fyziologické dozrani sladovnického je¢cmene (NARZISS, 1985).

Poté probiha maceni, které je nutné pro podstatu kliceni a metabolické procesy
vedouci k optimalnimu rozlusténi (ESKIN et al., 2012). Zde dochazi i k vyprani
je¢mene, kde se louhuji barevné hotké latky (KOSAR, 2000). Po tomto procesu
nastava kliceni, kde se vytvareji a aktivuji enzymy, které slouzi k rozlusténi. Prave
vlivem rozlusténi dochazi k celkové kvalit¢ vyrabénych sladi (LEEDER, 1994).

Zavéreény krok se nazyva hvozdéni, jehoz cilem je prevést zeleny slad
S vysokym obsahem vody do skladovatelného a stabilniho stavu (KUNZE, 2004)
a snizeni obsahu vody na optimalni hodnotu (TURAKAINEN et al., 1993). Slad
po tomto procesu ma vysokou teplotu a je nutné ochlazeni, aby nepokracovala

inaktivace enzymi a zvySovani barvy sladu (PELIKAN, 1996).
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4 Vliv vnéjsich faktori na senzorické vlastnosti piva

4.1 Teplota pri skladovani

Pii skladovéni piva se musime drzet urCitych pravidel, abychom zajistili jeho
spravnou kvalitu. Skladovéani piva je rozdilné v zévislosti na tom, o jaké pivo
se jedna. Optimalni teplota pro skladovéani se pohybuje v rozmezi 5 °C az 10 °C.
Rozdily v teploté¢ skladovéani jsou téz u pasterovaného a nepasterizovaného piva.

Nicméné teplota se stale pohybuje okolo 5 °C az 10 °C (MATOULKOVA, 2007).

4.2 Slunecni svétlo

Slune¢né zareni iniciuje v pivu procesy zpusobujici starnuti. Existuje fada metod,
kterymi lze kontrolovat ¢i omezit svételné starnuti piva. Prvni, nejjednodussi
a zaroven nejefektivnéjsi z nich je omezeni mnozstvi svétla prochazejiciho obalem.
Toto se fesi pouzitim tmavSich a tlustSich lahvi ¢i lahvi potazenych specidlnimi
absorp¢nimi vrstvami. V praxi se jich bohuzel moc nevyuziva vzhledem k vysoké
vyrobni cené. V dnes$ni vyrob¢ se pouzivaji lahve z hnédého nebo zeleného skla.
Tyto barvy omezuji vznik tzv. letinkové chuti. Totéz plati i pro pivo sticené
do plechovek, u kterych je zarucena uplnd nepropustnost a imunita vici vzniku
svételné degradace. Dalsi moznosti prevence je uprava technologie vyroby, tedy
zména vyrobnich surovin ¢i pfidani vhodnych aditiv do vysledného produktu. Dalsi
moznosti je pfidani antioxidanti do vyrobku (MATOULKOVA, 2007; WHITE,
2010).
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5  Vliv vnitinich faktort na senzorické vlastnosti piva

5.1 Pritomnost kysliku
Co se tyce pritomnosti kysliku u piva, jeho koncentrace je v produktu proménna.
Vyssi obsah kysliku totiz zptisobuje pfi¢inu vzrastu cizich prichuti. Jeho koncentrace
se zvysuje 1 v priab¢hu skladovani, kdy prostupuje piimo pies obal, ¢i pfes uzaver
obalu (CALLEMIEN, 2007).

Pisobeni kysliku je spjato 1 s jinymi okolnimi vlivy, kdy dochazi k zesileni
oxidacnich ucinkli a kvalita piva je tim vice poskozena. Oxidacni reakce, které
probihaji v pfitomnosti kysliku, jsou podpoieny zvysSenou teplotou i pusobenim
svétla. Pro zachovani stabilni kvality piva je diilezit¢ omezit nebo Uplné zastavit
kontakt vzduiného kysliku s pivem a docilit tak kvalitniho produktu (SKODA,
2014).

5.2 Slad

Slad je zdrojem extraktivnich latek, které¢ jsou nasledné pfti kvasSeni preménovany
na oxid uhli¢ity, ethanol a dalsi produkty kvaSeni. Pro tyto procesy jsou vyuZzivany
pfedev§im slady jarnich je¢menii. Podle uprav technologickych podminek
lze ptipravit rizné druhy sladu s konkrétnimi vlastnostmi (PRUGAR et al., 2008).
Nejvice jsou u nas vyrabény svétlé slady plzeniského typu a tmavé slady
mnichovského typu. Existuji i1 dalsi typy specidlnich sladi, které zejména zvyraziuji

urdité kvalitativni &i specifické vlastnosti (BASAROVA et al., 2015).

5.3 Chmel

Chmel je nezbytnou casti piva, nebot’ je zodpovédny za svézi chmelové aroma
a osvézujici horkou chut. Obsahuje tfi zékladni skupiny latek, které jsou dulezité
pro vysledny charakter piva. Patfi sem chmelové pryskyfice, které zodpovidaji
za hotkost piva, silice dodavajici chmelové aroma a polyfenoly, které chrani pivo
pfed predCasnym starnutim. Existuje vSak mnoho odrid chmele, kde aroma
je prevazujici slozkou. Tyto odridy se fadi mezi u$lechtilé, vyznacuji se nizkou

hotkosti (OLSOVSKA et al., 2017).
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5.4 Varni voda

Varni voda a pfedevsim jeji kvalita je zadsadni surovinou pro senzoricky profil piva.
V pivovarské technologii by méla byt mékka az stiedné tvrda s malym podilem
hydrogenuhlic¢itanti. Dbame také na velmi dilezity znak — tzv. zbytkovou alkalitu,
ktera ovlivituje pH mladiny. V ptipadé nevhodné varni vody dochazi k neptiznivému
ovlivnéni varnich procesti a porucham kvaSeni s nasledky zmén senzorickych

charaktert piva (BASAROVA et al., 2010).
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6 Cil prace
Cilem prace je senzoricky zhodnotit vzorky tocenych piv z velkych a malych
pivovarti v ramci Ceské republiky v dvou riznych obdobich (Iéto, zima). Ziskané

vysledky posoudit a statisticky vyhodnotit.
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7 Material a metodika

Pro hodnoceni byla zvolena mistnost, kterd byla Cistd, prostorna, dobie osvicena
a predevsim dobfe vétratelna (obrazek 7.1). Teplota v mistnosti se pohybovala kolem
22 °C. Kazdy hodnotitel mél dostatek prostoru pro hodnoceni jednotlivych vzork.
Vzorky byly pofizeny jak v letnim obdobi, tak v obdobi zimnim. Pro laické
hodnotitele (studenty) bylo voleno hodnoceni v dopolednich hodinach. Pro pokrocilé
hodnotitele (Stamgasty) jsem volil ¢as odpoledni z diivodu dochdzky do zaméstnani.

Poté jsem se také zaméfil na dalezitost prestavek mezi jednotlivymi vzorky.

‘ v 1 i E—0

Obrazek 7.1: Prostory pro senzorické hodnoceni

Vzorky byly pfedkladany hodnotitelim anonymnim zpisobem, aby nemohlo dojit
k ovlivnéni celkového hodnoceni. Vzorky byly podavany ve stejnych sklenénych
nadobach, které byly fadné¢ umyty. U vzorkl byla také sledovana teplota a mnozstvi.
Pii provadéni senzorického hodnoceni byli vSichni respondenti fadné proskoleni
vcetné vyplnéni predepsaného formulare.

Hodnotitel¢ vzorek podrzeli v stech dostatecné dlouhou dobu z diivodu
zahfati na teplotu ustni dutiny, aby se aktivni latky dostaly aZ do nosni dutiny
a do kontaktu s ¢ichovymi receptory. Po testovani kazdého vzorku si hodnotitelé
vyplachli Gsta pitnou vodou a pouzili neutralizatoru (rohliku). Po malé prestavce
se vzdy ptrechazelo k hodnoceni dalsiho vzorku. Kazda ¢ast tohoto hodnoceni byla
thned zapséana do ptipravenych formulai.

Hodnoceni jednotlivych sledovanych senzorickych vlastnosti vzorkti probihalo
V tomto potadi:

1) fiz;

2) plnost;
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3) trpkost;
4) chut’;
5) ving;
Jednotlivé vlastnosti byly hodnoceny znamkou 0-5. Podle Olsovské (2017) jsou
¢iselné hodnoty definovany takto: O - zadn4, 1 - velmi slaba, 2 - slaba, 3 - stfedni, 4 -
silna, 5 - velmi silna.

Senzorické hodnoceni vlastnosti to¢enych piv probihalo v letnim a v zimnim obdobi.

7.1 Charakteristika vzorki
K hodnoceni senzorickych vlastnosti piv byla vybrana piva dostupnéd v obchodni siti
Ceské republiky. Bylo hodnoceno patnact vzorkil z velkych pivovart (oznadeny A)

a patnact vzorku z pivovard malych (oznac¢eny B) — tabulky 7.1 a 7.2.
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Tabulka 7.1: Vzorky k senzorickému hodnoceni

Zdroj: Etikety pivnich lahvi

Cislo Niazev SloZeni Vyrobce

vzorku

2A Budéjovicky voda z artéskych studni, jecny slad, Budéjovicky Budvar
Budvar 33 zatecky hlavickovy chmel n.p., C. Budg&jovice

4A Gambrinus 11 voda, jecné slady, chmelové produkty Plzensky Prazdroj a.s.,

Plzen

6A Staropramen voda, jecny slad cesky, bavorsky Staropramen, Praha
jedenactka karamelovy, chmelové produkty, Smichov
chmelovy vytazek

8A HOLBA 11 Serak Voda, jecné slady, cukr, chmelové Pivovar HOLBA a.s.,

produkty HanuSovice

10A Ferdinand MAX Cesky jecny slad z viastni humnové Pivovar
11 sladovny, chmel VITAL, PREMIANT, FERDINAND s.r.o.,
zatecky polorany Cervenak, voda Benesov

12A Svétly lezak voda, jecny slad, cukr, upraveny chmel, Pivovar Vysoky

Vévoda 11 chmelovy extrakt, antioxidant E300 Chlumec a.s.

14A Radegast Ratar voda, jecné slady, chmelové produkty Plzensky Prazdroj a.s.,
11 Plzen
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Tabulka 7.2: Vzorky k senzorickému hodnoceni — malé pivovary

Zdroj: Etikety pivnich lahvi

Cislo Niazev SloZeni Vyrobce

vzorku

Unéticky Unéticky pivovar a.s.

Jantar 11

voda, jecné slady, chmelové produkty

4B Trautenberk

svétla 11 a.s.

pitnd voda, jecné slady, upraveny chmel  Pivovar Trautenberk,

6B Jezek 11 voda, jecné slady, upraveny chmel, Pivovar Jihlava, a.s.

chmelové produkty

8B Triangl 11 voda, jecné slady, chmelové latky, Stahlavsky pivovar
kvasnice u Senkyit

Harrach voda, jecmenny slad, pivovarské kvas- Jelinkova vila

Original nice, chmel, chmelové produkty Pivovar

12B Svétly lezak 11 voda, jecné slady, chmelové pelety Zamecky pivovar
nefiltrovany Frydlant

14B Alois 11, svétly voda, jecné slady, upraveny chmel Pivovar Uhfinéves s.r.0.

lezak




7.2 Senzorické hodnoceni vzorku

Zajisténi vzorku

Vzorky (15 z velkych pivovarti a 15 z minipivovar) v mnozstvi cca 150 ml
byly nalévany do skleni¢ek, oznacenych ¢isly 1A-15A a 1B-15B. Toto posuzo-
vani probihalo jak v obdobi letnim, tak v zimnim obdobi.

Hodnotitelé

Vzorky hodnotili neSkoleni hodnotitelé. Patndct z nich byli pravidelni
konzumenti (Stamgasti) a patnact absolventli zemédélské skoly, ktefi pivo piji
pouze piilezitostné. Pfed samotnym zahdjenim senzorické analyzy byli
proskoleni o pritbéhu hodnoceni.

Hodnotitelska mistnost

Pro senzorické hodnoceni byla zvolena mistnost, jejiz parametry se blizily
pozadavkim na senzorickou laboratof.

Pomiicky

Jako neutralizator bylo zvoleno pecivo — rohlik tukovy.

24



8 Vysledky

8.1 Senzorické hodnoceni vybranych kritérii
Hodnoceny byly viing, fiz, plnost, trpkost, chut’, hotkost, vyvazenost a celkovy do-

jem.

8.2 Hodnoceni viiné alkoholickych piv
Z celkového poctu patnacti vzorkil velkych pivovarii a patnécti vzorkd z malych
pivovart byla ve vétSin€ piipadi detekovana viiné chmelova ptipadné kvasnicova

(tabulky 8.1; 8.2 a grafy 8.1 a 8.2).

Tabulka 8.1: Hodnoceni viiné alkoholickych piv v letnim obdobi

pocet pocet viné viné viné  cizi vi-

0sob  vzorkid chmelova kvasnicova ovocna né
studenti 15 30 22 8 0 0
Stamgasti 15 30 25 5 0 0

Graf 8. 1: Hodnoceni viiné alkoholickych piv v letnim obdobi

Hodnoceni vuné v letnim obdobi

polet osob  pocet vzorkdi  chmelova kvasnicova ovocna cizi viné

¥ studenti ¥ Stamgasti
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Tabulka 8.2: Hodnoceni viiné alkoholickych piv v zimnim obdobi

pocet pocet viné viné viné cizi vi-

osob vzorki chmelova Kkvasnicovd ovocna né
studenti 15 30 26 3 1 0
Stamgasti 15 30 24 6 0 0

Graf 8. 2: Hodnoceni viiné alkoholickych piv v zimnim obdobi

Hodnoceni vuné zimni obdobi

polet osob podet vzorkii  chmelova kvasnicova ovocna cizi viiné

¥ studenti ¥ Stamgasti

Z vysledki vyplynulo, Ze se vétSina respondentli shodla na chmelové chuti
a to jak v letnim tak i zimnim obdobi. Mensi pocet hodnotitelt definoval vini lehce
kvasnicovou. V zimnim obdobi navic jeden respondent uvedl, ze v pivu citi vini

ovocnou. Cizi viin€ v jednotlivych vzorcich nebyly detekovany.

8.3 Hodnoceni Fizu alkoholickych piv
Prvni faze hodnoceni fizu probihala v letnim obdobi na zaklad¢ numerické stupnice
1-5 (tabulka 8.3, graf 8.3). VétSina respondenti uvedla hodnoty 2-3 — ftiz slaby
az stfedni. Druhd faze probihala stejnym zpiisobem v zimnim obdobi, kdy byly

hodnoty v rozmezi 2-4 — slaby az silny (tabulka 8.4, graf 8.4).
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Tabulka 8.3: Hodnoceni Fizu alkoholickych piv — velké pivovary

vzorky Primér Priamér
letni obdobi zimni obdobi
Al 3 3
A2 2 3
A3 2 3
Ad 2 3
A5 2 2
A6 3 4
A7 3 2
A8 2 4
A9 2 3
Al10 2 2
All 3 3
Al2 2 2
Al3 2 2
Al4 2 2
Al5 2 4

Graf 8. 3: Grafické znazornéni Fizu alkoholickych piv — velké pivovary

Hodnoceni fizu alkoholickych piv

Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 All Al2 A13 Al4 A1S5

Prameér Pramér

Stejnym zpisobem byly hodnoceny vzorky z malych pivovari. Na zakladé téchto
vysledkt byl tiz piva posouzen podle numerické stupnice hodnotou 3-4 az na mirné

odchylky. Riz piva se pohyboval na stupnici stfedni aZ silné (tabulka 8.4, graf 8.4).

27



Tabulka 8.4: Hodnoceni Fizu alkoholickych piv — malé pivovary

vzorky Primér Primér
letni obdobi zimni obdobi
B1 3 3
B2 3 4
B3 3 3
B4 2 3
B5 2 2
B6 3 4
B7 4 3
B8 2 3
B9 3 3
B10 4 3
Bl1l 4 3
B12 3 3
B13 3 3
B14 3 4
B15 4 3

Graf 8. 4: Hodnoceni Fizu piva — malé pivovary

Hodnoceni fizu piva - malé
pivovary

Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8 B9 B10 B11l B12 B13 B14 B15

Primeér Prameér




8.4 Hodnoceni plnosti alkoholickych piv

Prvni faze hodnoceni fizu probihala v letnim obdobi na zédkladé numerické stupnice
1-5 (tabulka 8.5, graf 8.5). VétSina respondenti uvedla hodnoty 2-3 — tiz slaby
az stfedni. Druh4 faze probihala stejnym zplisobem v zimnim obdobi, kdy byly
hodnoty v rozmezi 2-4 — slaby az silny (tabulka 8.6, graf 8.6).

Tabulka 8.5: Hodnoceni plnosti piva — velké pivovary

vzorky Primér Pramér
letni obdobi zimni obdobi
Al 3 2
A2 2 3
A3 3 3
Al 3 3
A5 2 2
A6 3 2
A7 2 3
A8 3 3
A9 3 3
A10 2 3
All 2 3
Al2 2 3
Al3 2 3
Al4d 3 3
Al15 3 3

Graf 8. 5: Hodnoceni plnosti piva — velké pivovary

Hodnoceni plnosti piva - velké
pivovary

Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 All A12 Al13 Al4 A15

Primér Prameér
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Vzorky z malych pivovart byly zpocatku hodnoceny velmi rozdilné. Studenti,
na rozdil od Stamgasti, méli pocit, Ze v pivu se nachazi stale vice alkoholu

(tabulka 8.6, graf 8.6).

Tabulka 8.6: Hodnoceni plnosti piv — malé pivovary

vzorky Pramér Primér
letni obdobi zimni obdobi

Bl
B2
B3
B4
BS
B6
B7
B8
B9
B10
B11
B12
B13
B14
B15

SN
SN

W N B WWNWWEWWMNWDN
B WOWWwWwWwwwbkwNDDNDWWW

Graf 8. 6: Hodnoceni plnosti piv — malé pivovary

Hodnoceni plnosti piv - malé
pivovary

Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8 B9 B10 Bll B12 B13 B14 BI15

Prameér Prameér
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8.5 Hodnoceni horkosti piv
Hotkost piva je urCovana jednotkami IBU (mezinarodni jednotka hotkosti). Je mozné
je hodnotit i podle senzorické analyzy EBC (European Brewery Convection),

kde se nejprve hodnoti viiné a nasledné chut’ (tabulky 8.7, 8.8; grafy 8.7, 8.8).

Tabulka 8.7: Hodnoceni hoikosti alkoholickych piv — velké pivovary

vzorky Primér Primér
letni obdobi zimni obdobi
Al 27 25
A2 22 19
A3 31 29
A4 25 23
A5 25 21
A6 23 21
AT 19 18
A8 22 23
A9 26 23
Al0 23 21
All 27 28
Al2 22 28
Al3 24 25
Al4 23 28
Al5 25 28

Graf 8. 7: Hodnoceni horkosti alkoholickych piv — velké pivovary

Hodnoceni horkosti piva - velké
pivovary

Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 Al10 All Al12 A13 Al4 A15

Primér Prameér
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Tabulka 8.8: Hodnoceni hoikosti alkoholickych piv — malé pivovary

vzorky Priamér Primér
letni obdobi zimni obdobi
B1 28 26
B2 24 23
B3 21 24
B4 23 26
B5 28 26
B6 21 23
B7 24 23
B8 22 22
B9 26 27
B10 27 23
Bl1l 22 21
B12 21 19
B13 29 31
B14 21 23
B15 24 21

Graf 8. 8: Hodnoceni hoikosti alkoholickych piv — malé pivovary

Hodnoceni horkosti piv - malé
pivovary

B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8 B9 B10 B1l1 B12 B13 B14 B15

Primeér Prameér




8.6 Hodnoceni trpkosti alkoholickych piv
Trpkost piva se hodnoti spiSe jako negativni vlastnost, kterou zpiisobuji predevsim

polyfenolické latky (tabulky 8.9, 8.10; grafy 8.9, 8.10).

Tabulka 8.9: Hodnoceni trpkosti alkoholickych piv — velké pivovary

vzorky Primér Primér
letni obdobi zimni obdobi
Al 0 1
A2 0 0
A3 0 0
A4 0 1
A5 1 0
A6 0 0
AT 0 0
A8 1 0
A9 1 0
Al0 0 1
All 0 0
Al2 0 0
Al3 0 0
Al4 1 1
Al5 1 0

Graf 8. 9: Hodnoceni trpkosti alkoholickych piv — velké pivovary

Hodnoceni trpkosti piv - velké
pivovary

Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 All Al12 Al13 Al4 A15

Primér Prameér

33



Tabulka 8.10: Hodnoceni trpkosti alkoholickych piv — malé pivovary

vzorky Primér Priamér
letni obdobi zimni obdobi
B1 1 1
B2 1 0
B3 1 1
B4 0 1
B5 0 0
B6 1 1
B7 1 1
B8 0 0
B9 0 0
B10 1 0
Bl1l 0 1
B12 1 0
B13 0 0
B14 1 0
B15 1 1

Graf 8. 10: Hodnoceni trpkosti alkoholickych piv — malé pivovary

Hodnoceni trpkosti piv - malé
pivovary

Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8 B9 B10 B11l B12 B13 B14 B15

Primeér Prameér




8.7 Hodnoceni chuté alkoholickych piv
Pro hodnoceni chuté byla zvolena $kala 0-5 (tabulky 8.11, 8.12; grafy 8.11, 8.12).

Tabulka 8.11: Hodnoceni chuté alkoholickych piv — velké pivovary

vzorky hofka chut’ sladka chut’
Al 1 2
A2 1 1
A3 2 2
A4 1 1
A5 1 1
A6 1 1
A7 1 2
A8 1 1
A9 1 1
Al0 2 2
All 2 2
Al2 1 1
Al3 1 2
Al4 1 1
Al5 1 1

Graf 8. 11: Hodnoceni chuté alkoholickych piv — velké pivovary

Hodnoceni chuté piv - velké pivovary

Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 All Al2 Al13 Al4 A15

Horka NEL[E!




Tabulka 8.12: Hodnoceni chuté alkoholickych piv — malé pivovary

vzorky horka chut’ sladka chut’
Bl
B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8
B9
B10
B11
B12
B13
B14
B15

w
[EEN
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Graf 8. 12: Hodnoceni chuté alkoholickych piv — malé pivovary

Hodnoceni chuté piv - malé pivovary

Bl B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8 B9 B10 B1l B12 B13 B14 B15

Horka Sladka




8.8 Hodnoceni vyvazenosti alkoholickych piv

Pro hodnoceni vzorkii byla opét pouzita ¢iselna stupnice 1-5, kde 1 znamena vyvaze-

né pivo a 5 pivo nevyvazené. V hodnoceni se promitaly parametry plnost, hotkost,

trpkost, sladkost a kyselost (tabulky 8.13, 8.14; grafy 8.13, 8.14).

Tabulka 8.13: Hodnoceni vyvazenosti alkoholickych piv — velké pivovary

vzorky plnost

hoikost trpkost sladkost kyselost vyvazenost

Al
A2
A3
A4
A5
A6
A7
A8
A9
Al10
All
Al2
Al3
Al4
Al5

3

W WWWwwWwwwwwwowowww

3 1
2 0
3 0
2 1
2 1
2 0
2 0
2 1
S 1
2 1
S 0
3 0
3 0
3 1
3 1

1

P R NRPNNNERERNRRERERDNDRN
P R R R RPRPRRPRRREPRRENDNR

2
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Graf 8. 13: Hodnoceni vyvaZenosti alkoholickych piv — velké pivovary

Vyvazenost piv - velké pivovary

I } u‘ u' i |‘ l! !' i u‘ ||

Al

A2

* plnost

A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 AI0 All Al12 Al13 Al4 A15

* horkost ™ trpkost

* sladkost ¥ kyselost ™ vyvaZenost
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Tabulka 8.14: Hodnoceni vyvazZenosti alkoholickych piv — malé pivovary

vzorky plnost horkost trpkost sladkost Kkyselost vyvazenost

Bl 4 3 1 1 1 2
B2 3 2 1 1 1 2
B3 3 2 1 1 1 2
B4 3 3 1 2 1 2
B5 3 3 0 1 2 2
B6 3 2 1 2 1 2
B7 4 3 1 2 1 2
B8 4 2 0 1 2 2
B9 3 3 0 1 1 2
B10 3 3 1 1 2 2
B11 3 2 1 2 2 2
B12 3 2 1 1 1 2
B13 4 3 0 2 2 2
B14 3 2 1 1 1 2
B15 4 3 1 1 1 2

Graf 8. 14: Hodnoceni vyvaZenosti alkoholickych piv — malé pivovary

Vyvazenost piv - malé pivovary

B2 B4 B5 B6 B7 B8 B9 B10 B1l B12 B13 B14 B1S

¥ plnost ¥ hotkost ™ trpkost ¥ sladkost ™ kyselost ™ vyvaZenost
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8.9 Hodnoceni celkového dojmu alkoholickych piv

Pro celkovy dojem testovanych vzorkt piv bylo zvoleno shrnuti zékladnich parame-
trti piva a vyskyt zadvad (tabulka 8.16). Pro tuto oblast bylo pouzito hodnoceni pro
uréeni a vyjadieni celkového dojmu (tabulka 8.15, graf 8.15).

Tabulka 8.15: Hodnoceni celkového dojmu alkoholickych piv — velké a malé pivovary

Bl B2 | B3 B4 | B5|B6|B7|B8|B9|B10 | B11 | B12 | B13 | B14 | B15

Graf 8. 15: Hodnoceni celkového dojmu alkoholickych piv — velké a malé pivovary

Hodnoceni celkového dojmu
piva - velké pivovary

v v

A Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10A11A12 A13 A14 Al15

Hodnoceni celkového dojmu
piva - malé pivovary

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 B8 BS B10B11B12B13 B14 B15
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9 Diskuse

V ramci senzorického hodnoceni vlastnosti piva byla diskutovdna fada problémil,
které souvisi s touto problematikou. Vétsi aktivitu v této Casti zastupovali spise
Stamgasti. V jednotlivych Castech se diskutovalo o vuni, fizu, chuti, plnosti, trpkosti
a celkového vyvazenosti piv.

Na tplném pocatku podle OLSOVSKE (2017) je nutné pii kazdém hodnoceni
pfipravit podminky na zpracovani, které jsou potiebné k tomuto vyzkumu. Tyto
podminky byly vytvofeny pro kazdou skupinu hodnotici zadané vzorky. Pro posou-
zeni byly zvoleny také dvé skupiny respondenti.

Podle BASAROVE et al. (2015) a OLSOVSKE (2017) se hodnoceni
senzorickych vlastnosti tocenych piv déli na nékolik casti. I zde bylo pfistupovano
k hodnoceni z hlediska viné, fizu, plnosti, hotkosti, trpkosti, chuté, vyvéazenosti
a celkového dojmu piva. U kazdého vzorku senzorickych vlastnosti piva byla pouZita
numerickd stupnice, kterd vyjadiuje jednotlivé ¢asti kvality posuzovanych vzorkd.
Tato stupnice vyjadiuje u pivnich vzorkt jeho pfednosti nebo nedostatky.

Podle BRIGGSE (1998) a OLSOVSKE (2017) se pii senzorickém hodnoceni
nejvice komunikuje o plnosti piva, trpkosti a celkové vyvadZenosti piv.
Ani v mém vyzkumu tomu nebylo jinak. Z mych respondentl plnost velice kvalitné
hodnotili spiSe Stamgasti. U studenti bylo hodnoceni spiSe smisené (tabulka 8.5
a 8.6). Zde lze hodnoceni vnimat spise jako laicky pohled. Pro toto hodnoceni je za-
potiebi Siroka praxe a né¢jakou zkusenost. U kategorie Stamgastii bylo hodnoceni vy-

Dalsi diskuse probehla o trpkosti piva. Konecni spotiebitelé tuto vadu €asto ne-
poznaji, ale vySkoleni hodnotitelé ji odhali. Nejlépe je trpkost posouzena piimo
ochutnanim sladiny, ktera neobsahuje hotké chmelové latky. M4 sice intenzivni
sladkou chut, ale vté chuti je znat uréitd trpkost (OLSOVSKA, 2017).
To vSak v naSem ptipad€ nebylo moZné. Pii hodnoceni trpkosti alkoholickych piv
byla u ¢asti vzorkid detekovana pouze velmi jemna trpkost, ale vétSinou byla hodno-
cena jako nulova (tabulka 8.9 a 8.10).

U vyvéazenosti piv je podle BASAROVE (2015) a OLSOVSKE (2017) nutné
myslet na vSechny parametry hodnoceni senzorickych vlastnosti piv. V této ¢asti
prace bylo zjiSténo, ze z celkového poctu patnacti vzorka z velkych pivovarti a pat-

nacti vzorkli z malych pivovari se jedna o vyvazena piva. Pfi zdvérecném hodnoceni
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senzorickych vlastnosti piv m¢ zajimalo, k jakému vysledku se dostaneme na zaklad¢
jednotlivych parametrti vzorkll z velkych a malych pivovard. Podle stupné vyvaze-
nosti tocenych alkoholickych piv bylo vysledné hodnoceni na zéklad¢ respondenti
posouzeno celkovou hodnotou dv¢ (tabulka 8.13). Z celkového poétu patnacti vzorka
zvelkych pivovari byly vzorky posouzeny vysledkem 14x hodnotou
dvé a 1x hodnotou jedna. Ztohoto vysledku bylo respondenty odsouhlaseno,
ze se jedna o velmi dobré piva, kterd jsou celkové vyvazend, neobsahuji zadnou
znatelnou vadu ani vadu zavaznou. Podle respondentii Slo o piva velice chutna
a kvalitni. U druhé skupiny vzorkli (malé pivovary) bylo posouzeni velice podobné
(tabulka 8.14). Veskeré vzorky z malych pivovari byly posouzeny hodnotou

dvé — jako velmi dobra.
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Z.avér

Na zéklad¢ zjisténych vysledkl, ziskanych v praktické casti diplomové prace,
1ze ptijmout nasledujici zavéry:
e usledovanych parametri senzorického hodnoceni piva se hodnoty (viné, fizu,
chuti, plnosti a trpkosti) pohybovaly v ramci optimalnich hodnot. U téchto
Casti senzorického hodnoceni byly posouzeny zakladni hodnoty kvality
a pripadné jejich nedostatky;
e vyvazenost a celkovy dojem alkoholickych piv z velkych a malych pivovara
dosahovala podle metodiky Vyzkumného tstavu pivovarského a sladaiského
hodnoty DVE, tedy hodnoceni VELMI DOBRE.

Ze sledovaného souboru vysledkt alkoholickych piv lze fici, ze kvalita vyrobki
z velkych 1 malych pivovari je na velmi vysoké urovni a zdlezi tedy spiSe
na odbornych znalostech pracovnikli ve vyrobé nez na technologickém vybaveni,

kter¢ je u malych pivovari mnohdy na podstatné niz$i Grovni.
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Obrazek 7. 8: Kruhové schéma chutnosti

zdroj: www.google.cz



http://www.google.cz/

Tabulka 8.16: Urdeni a vyjadieni celkového dojmu piva

Zdroj: Interni metodika Vyzkumného tstavu pivovarského a sladatského

Celkovy dojem

Celkovy dojem — slovni popis

Stupen 1

Vynikajici pivo bez zavad - Vyvazenost ma hodnotu 1,
V pivu nesmi byt zddna ze stfedné¢ zavaznych ani zavaznych
vad, zadna z neutrdlnich chuti a viini nesmi pfesahovat zndm-
ku 3 (pokud neni tato vlastnost soucasti profilu piva dané¢ho
vyrobcem).

Stupen 2

Velmi dobré pivo - Vyvazenost ma hodnotu 1 -2, v pivu ne-
smi byt zadna ze stiedné zavaznych a zdvaznych vad, ptipust-
né jsou pouze mén¢ zavazné vady o celkovém souctu intenzit
maximaln¢ 2.

Stupen 3

Dobré pivo - Vyvazenost ma hodnotu 1 - 2, pfipustna je jedna
sttedné zavazna vada o intenzité 1, celkovy soucet znamek za
vady nesmi pfesahovat 4 s tim, Ze zaddna nesmi mit intenzitu 3.

Stupen 4

Nadprimérné pivo - Vyvazenost ma hodnotu 1 - 3, pfipustna
je jedna ze stfedné zavaznych vad o intenzité¢ 2 a soucasné
jedna stfedné zdvazna vada o intenzité 1, celkové skore vad
nesmi piesahovat hodnotu 6, zddna vada nesmi mit intenzitu
vEtsi nebo rovnu 3

Stupen 5

Priumérné pivo - Vyvazenost mize byt 1 - 4, pfipustné jsou
dve¢ stfedné zdvazné vady o intenzit¢ 2 a soucasné jedna ze
zavaznych vad o intenzité¢ 1, celkovy soucet znamek nesmi
ptesahovat hodnotu 8.

Stuperi 6

Podprimérné pivo - Vyvazenost muze byt 1 - 4, pivo obsa-
huje jednu zavaznou vadu s intenzitou 2 a dalsi ze stfedné a
mén¢ zavaznych vad, Zddna nesmi piekrocit znamku 3.

Stupen 7

Spatné pivo - Pivo mé zavazné i stiedné zavazné vady, jejichz
intenzita a zastoupeni vSak jesté nevyvolava v hodnotiteli od-
por. Pivo by jiz nemélo byt distribuovano.

Stupen 8

Velmi Spatné pivo - vyrazn€ poskozené pivo se zavaZznymi
vadami, které vyvolavaji nechut’ k napiti.

Stuperi 9

.....

kou, nelze ptekonat odpor k jeho napiti




