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Abstrakt

V zavereénej praci sme hodnotili vplyv réznych teplot a dizky skladovania na
zmeny organoleptickych vlastnosti piva. Na experiment boli pouzité vzorky svetlych
leziakov 12 % Sari§ a 12 % Zlaty BaZant. Pivo bolo skladované pri teplotach 5 °C,
18 °C a35 °C po dobu 6 tyzdiov. Na hodnotenie organoleptickych vlastnosti boli
pouzit¢ 2 metddy senzorického hodnotenia: Metdoda bodového hodnotenia znakov
kvality a Metdéda hodnotenia vybranych senzorickych vlastnosti podla vSeobecnej
Specifikacie nedostatkov. Pri obidvoch spdsoboch hodnotenia sa potvrdilo, Ze so
zvySujucou sa teplotou skladovania dochadzalo po 6 tyzdioch skladovania
k negativnym zmenam v&acSiny hodnotenych organoleptickych vlastnosti piva. Pivo
obidvoch znaciek skladované 6 tyzdnov pri teplote 35 °C bolo hodnotené za celkovy
dojem subjektivne ako zly. Teplota skladovania 35 °C je vysokd. V niektorych
predajniach sa v letnych mesiacoch dosahuju aj teploty nad 35 °C, preto je dolezité
zistenie, ze pri takychto teplotach uz po 3 tyzdioch skladovania dochadza k neziaducim
zmenam organoleptickych vlastnosti piva. Pri teplotach skladovania 5 °C a 18 °C sme
zaznamenali po 6 tyzdinoch skladovania len mierne zhorSenie niektorych
organoleptickych vlastnosti (penivost, rezkost’). Charakter horkosti pri znacke Saris sa
pri teplotach 5 °C a 18 °C s dizkou skladovania zlepsil, pri znacke Zlaty Bazant doslo
k zhorSeniu tejto vlastnosti. Rychlost’ zmien organoleptickych vlastnosti piva pri
starnuti nezavisi len od teploty adoby skladovania, ale aj na druhu piva ajeho

chemickom zlozeni.
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Abstract

In the final work we have evaluated the influence of different temperatures and
length of storage on changes of organoleptic properties of beer. Two samples of lagers
were used, namely 12 % Sari§ and 12 % Zlaty Bazant. The beer was stored at the
temperatures of 5 °C, 18 °C and 35 °C during the period of six weeks . Two methods of
sensory evaluation were used: The method of scoring the quality characters and The
evaluation method of selected sensory properties according to general specifications of
the deficiencies. Both methods have confirmed that with the rise in temperature,
negative changes of the majority of the observing organoleptic properties of beer
occured. Both brands, stored for six weeks at the temperature of 35 °C, were
subjectively rated as poor. Thus the storing temperature of 35 °C is too high. The
temperature during summer months can exceed 35 °C in some shops, therefore it is
crucial to be aware of the fact that undesirable changes of organoleptic properties of
beer occur after three weeks of storing. We have observed only a slight worsening of
some of the organoleptic properties (foamability, tartness) at the temperature of 5 °C
and 18 °C. Bitterness of Sari§ has improved with the length of storage at the
temperatures of 5 °C and 18 °C, meanwhile the same characteristic of Zlaty BaZzant has
worsened. The speed of the changes of organoleptic properties of beer in the aging
process depends not only on the temperature and the length of storage but also on the

brand of beer and its chemical composition.
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Uvod

Pivovarnictvo je jeden z najstarSich oborov l'udskej ¢innosti siahajici hlboko do
histérie Zivota na naSej planéte. Vyroba piva sa rozvijala od vel'mi primitivnych
postupov pouzivanych v kazdej domacnosti, kedy pivo slizilo nielen ako napoj, ale
iako zaklad pre rézne pokrmy. Obdobie remeselnej vyroby bolo stile zaloZzené na
empirickej priprave piva, kedy sa varenie piva vylepSovalo iba praktickymi skuskami
a malymi upravami technologii.

Velky pokrok v poznani zloZitych chemickych, fyzikalnych a biochemickych
procesov prebiehajucich pri vyrobe piva ipostupné zdokonalovanie znalosti
o pivovarnickych kvasinkach, priniesli vysledky vedeckého badania narastajiiceho od
konca 18. storoc€ia. Tieto poznatky tiez umoznili prechod pivovarnictva 1 pripravy sladu
na priemyselnt vyrobu.

V dvadsiatom storo¢i sa vyroba piva prepracovala, napriek urcitej stagnacii
v dobe hospodarskych kriz a dvoch svetovych vojen, na modernu priemyslovu
velkoprodukciu. V sti¢asnosti sa na celosvetovom trhu s pivom prejavuje globalizécia,
kedy viac ako polovicu trhu ovladaju Styri nadnarodné spolo¢nosti: belgicky Anheuser-
Bush Inbev, juhoafricky SABMiller, holandsky Heineken a dansky Carlsberg. Na
Slovensku momentdlne pdsobi Heineken, a SABMiller. Najvia¢$sim vyrobcom
a distributorom na slovenskom pivovarnickom trhu je s viac ako 43 %-nym podielom
Heineken Slovensko, ktory vari pivo v Hurbanove a Rimavskej Sobote pod znackami
Zlaty bazant, Corgoni, Gemer a Kelt. Produkcia SABMiller predstavuje asi 40 %-ny
podiel na slovenskom trhu, vlastnia pivovary Topvar a Sari3. Zostatok slovenského trhu
patri malym pivovarom a pivaim z dovozu. V sucasnosti vari pivo na Slovensku 10
pivovarov a 8 minipivovarov, ktoré pivo varia pre svoje vlastné restaurdcie a pivarne.

Najvacsim producentom piva je stidle zidpadnd Eurdopa. Za tiou nasleduje
Latinskd Amerika vratane Mexika, ktora predstihla Japonsko. V poslednych rokoch
vyrazne rastie najmai Cinsky trh.

Najobl'ibenejSim druhom piva na svete je pivo plzenského typu, Cize leziak.
LeZiaky rozneho typu tvoria 94 % svetovej produkcie. Na Slovensku ma vyroba piva od
roku 2000 kazdoro¢ne klesajicu tendenciu. Napriek stcasnej stagnacii sa ocakdva, ze

v nasledujucich rokoch sa rast svetovej produkcie piva zrychli. Do roku 2020 by mala



podla odhadov produkcia svetovych pivovarov vzrast takmer o030 % na 2, 353

miliardy hektolitrov.
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1 Prehl’ad o su¢asnom stave rieSenej problematiky

Sladovnictvo a pivovarnictvo ma tradiciu star niekolko tisicroci. S rastiicou
spotrebou piva sa vo svete rozsiril zdujem o jeho vplyv na l'udsky organizmus. Diskusie
o parametroch dobrého piva, ktoré neohrozuje 'udské zdravie sa nachddzaju uz v knihe
Tadedsa Hajka z Hajku zo 16.storo¢ia. Skutocne odborné prace o zdravotnych ucinkoch
piva sa zacali objavovat’ vo velkej miere v 18. storoc¢i a v sucCasnosti sa uskutociiuje vel'a
sympozii zaoberajucich sa touto problematikou (Basatova, 2010).

Dnes je vSeobecne prijimana skutoc¢nost, Ze pivo, ak sa konzumuje rozumne,
nielenze neskodi ludskému zdraviu, ale naopak velmi vyznamne kladne zdravie
ovplyviuje (Kellner, Cejka, 2002).

Konzumadcia piva v miernom mnozstve (10 — 60 g alkoholu za den) spdsobuje :

- povzbudenie dychania achuti do jedla, podpora traviacej sustavy, mocopudné

poOsobenie

- znizenie rizika srdcového infarktu

- prevencia chorob zaludka (predovsetkym zaludo¢né vredy)

- prevencia pred vznikom mocovych kamenov

- prevencia pred srdcovocievnymi ochoreniami

- prirodny prostriedok proti stresu (vd’aka obsahu chmelovych latok)

- prevencia vzniku osteopordzy

Kellner, Cejka (2002) uvadzajii, Ze pivo je jedinym napojom, ktory obsahuje vyznamné
mnozstvo vitaminov. Obsahuje najmi vSetky vitaminy skupiny B, pyridoxin, riboflavin,
kobalamin, kyselinu pantoténovu, tiamin, biotin.

Za jednu z hlavnych pri¢in vzniku civiliza¢nych ochoreni sa povazuje vznik volnych
radikalov. Polyfenolové latky piva mézu tieto neziaduce radikdly viazat' a obmedzit’ ich
vznik. Protirakovinovy ucinok preukdzal polyfenol resveratrol atiez xanthohumol,
priprava piva s jeho zvySenym obsahom sa podarila pri pouziti farebnych sladov (Krofta,
2003).

Alkohol mé vSak nielen priaznivé, ale aj Skodlivé ucinky. Pri poskodeni alkoholom
modze dojst k cirhoze pecene, degenerdcii mozocCku, toxickému poskodeniu nervov,

zalidoc¢nej sliznice a membran erytrocytov (Racek, Holecek, 2001).
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1.1 Dejiny piva

Kvasené népoje pilo l'udstvo od nepamiti. Podla Zybrta (2005) uz v neskorom
paleolite pred 12 000 az 10 000 rokmi zacali l'udia cielavedome zbierat divo rastice
obilniny. Z tohto obdobia sa zachovali kamene, ktoré¢ sluzili na drvenie zfn. V sucasnosti
su k dispozicii aj pelové analyzy, ktoré potvrdzuji konzumaciu obilnin v tomto obdobi.
LCudia, ktori obyvali oblast’ dnesného Iraku, Iranu, Syrie, Palestiny, Izraela a Turecka zili
v spolocenstvach, z ktorych vzisli prvé staty a mali pol'nohospodarstvo na vysokej urovni.
Z pol'nohospodarskych prebytkov dokdzali uzivit aj Specializovanych remeselnikov,
knazov, armadu. Toto uzemie mohlo byt domovom prvych pivovarnikov. Alkohol bol
v mladSej dobe kamennej jednym =z atributov bozstva, pre svoje opojné ucinky bol
uctievany, pouzivany pri slavnostnych prilezitostiach a obetovany bohom.

Staroveké pivo sa zacCalo varit’ priblizne pred 8 000 rokmi v severnej Mezopotamii,
okolo rieky FEufrat, kde vtejto dobe vznikali prvé pol'nohospodéarske komunity.
Mezopotamsky rustikdlny systém dokazal vyprodukovat viac potravin, nez tunajSie
komunity boli schopné skonzumovat. Obyvatelia tohto Gizemia, nazyvani Sumeri, v dobe
prvych mestskych Statov, uz pripravovali niekol’ko druhov piv. Uctievali bohynu Ninkasi,
ktora bola patronkou piva. Chramy pivnej bohyne stali na ¢estnych miestach a jej uctievaci
pili pivo s posvitnou uctou. Okrem Ninkasi bola znama aj bohyna Ku-baba, ktora tidajne
naucila l'udstvo varit’ pivo (Novak, 2009).

Prvé pisomné pamiatky l'udstva pochadzaji zhruba z roku 4 000 pred n.l. prave od
Sumerov a prva pisomna zmienka vyslovene o pive je v ,,Hymne bohyni Ninkasi®, kde je
tiez uvedeny vyrobny postup pre varenie piva s pouzitim chleba zja¢mefa. Dal§im
pisomnym dokladom o vyrobe piva je ,,Epos o GilgameSovi“, pochadzajucim z treticho
tisicrocia pred n.l., vktorom vypitie siedmych dzbankov piva spdsobilo premenu
primitivnej bytosti na ¢loveka. V starovekej bajke o stvoreni sveta Enuma Eli§ sa tiez
hovori o bohoch, ktori jedli chlieb a pili pivo (Chladek, 2007).

Podla Zybrta (2005) staroveké pivo uz obsahovalo slad pripraveny pomocou tepelnej
upravy, miesto chmel'u obsahovalo r6zne byliny, med, pripadne ovocie a chut’ jednotlivych
piv bola vel'mi odlisna. Pri priprave piva Sumeri kombinovali r6zne druhy obilnin. Varili
sa lacné piva, ur€ené menej majetnym aj luxusné piva skvelej chuti varené vyhradne pre

kralovsky dvor. Stari Sumeri varili pivo doma, ale existovali aj krémy, pre ktoré¢ varili pivo
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profesionalni varici piva, takéto krémy su dolozené uz pred viac ako 5 000 rokmi. Pivo sa
v sumerskej kréme stacalo z hlineného dzbédna, niektoré druhy sa pili sldmkou z misy, iné
hostia popijali z poharov.

Pivo v staroveku pripravovali nielen Sumeri, ale aj Egyptania, FeniCania, Asyrania,
Kanaanci, Aramejci aj Chetiti. Pivo sa pripravovalo aj v starovekej Cine, Indii a Japonsku.
V dobe rozkvetu starovekého Sumeru a Egypta Zili na uzemi Eur6py pol'nohospodarske
spoloCenstvd s vyspelou kultirou. Je velmi pravdepodobné, Ze obyvatelia
pol'nohospodarskych centier, ktori chovali ovce, prasatd a pestovali obilie, dokazali
vyrabat' pivo. Paleobotanicky vyrobu piva dokéazali nalezy sladu, nakli¢eného obilia,
¢i rastlin pouzivanych k jeho dochucovaniu. Nélezy sladu sa vyskytuji od doby bronzove;j
v najroznejsich oblastiach, vo Vojvodine, v Spanielsku, Dansku, v Grécku. Prvy dokaz
o vyrobe piva v stredoeurdpskej oblasti, amfora so zvySkom piva, pochadza z doby asi 800
rokov pred n. 1. z rannej doby Halsstadskej. Najdena bola pri dedine Kasendorf v severnom
Bavorsku (Novak,2009).

Anticki Gréci sa varenim piva zaoberali pomerne intenzivne, ale obl'uba piva u nich
nikdy nedosiahla taktl Uroven ako pitie vina. Grécke antické piva sa podobali pivam
sumerskym a egyptskym. Rimania st povazovani predovsetkym za milovnikov vina, ale zo
starych zdznamov vyplyva, Ze sa v ich antickom State pivo varilo a neskor sa dokonca do
Rima pivo dovazalo zo zahrani¢ia. Obl'ibené boli piva keltské a egyptské. Na pitie piva
boli odkazani najmi legionari atiez aj obycajni, menej majetni Rimania, ktori nemali
prostriedky na pravidelné popijanie vina. Rimania najskor pivo nazyvali jaémenné vino,
neskor sa v Rime na oznaCovanie piva zacal pouzivat nazov cerevisia, ktoré pochadza
z mena bohyne Ceres, ktora bola patronkou trody a polnohospodarov (Zybrt, 2005).

Podl'a Novéka (2009) boli Kelti prvymi milovnikmi piva v starovekej Europe. Boli
dobri pol'nohospodari, pestovali niekol’ko druhov pSenice, proso, ovos a najmé ja¢men.
Kelti boli aj majstrami v spracovani dreva a do dejin piva sa zapisali vel'mi vyrazne, zacali
vyrabat' drevené pivné sudy. Iné ndrody pouzivali na vSetky tekutiny krehké a tazké
hlinené nadoby, pripadne koZené mechy. Z dreva Kelti vyrdbali aj naddoby na pitie,
ritudlnou nddobou na pivo alebo medovinu bola vypreparovand lebka nepriatela.
Najbeznejsie bolo pivo jacmenné, pouzivala sa vSak aj pSenica, ako prisady sa pouzivali

rasca, med, medova voda.
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Kelti varili apili pivo v celej Eurdpe a dokonca aj rimski obchodnici sa o iom
zmienuju vo svojich zapiskoch, ked’ spominajii dobra stravu a chutné pivo, ktoré dostane
kazdy pocestny za maly peniaz v hostinci (Zybrt, 2005).

Finsky narodny mytus Kalevala potvrdzuje, Ze vyroba piva bola zndma aj na severe
Eurdpy. Zaujimavostou tohto literarneho diela je skutoCnost, ze len 200 verSov je
venovanych stvoreniu sveta, ale 400 verSov je o vyrobe piva. Tu sa uz spomina aj
chmelenie piva. Dalsi seversky epos Edda uvadza, e pitie vina je vyhradené nesmrtelnym
bohom ale pivo je ur€ené pre normalnych smrtelnikov a ma ich upozoriiovat’ na realitu
smrti. Pivo varili a s obl'ubou pili aj Germani a Slovania (Novak, 2009).

Sirenie krestanstva v Eurdpe na konci staroveku nemalo zo zadiatku prili§
priaznivy vplyv na vyrobu piva, pretoZe vtedajs$i misionari tvrdili, Ze Biblia konzumaciu
piva neodporiaca. Z tohto dovodu jeho vyrobu nepodporovali, naopak déavali prednost
vysadzaniu vinic, pretoze pre krestanské bohosluzby bola astile je tuloha vina
nezastupitel'na (Chladek, 2007).

V rannom stredoveku sa na ¢elo vyvoja pivnej kultiry dostavaji Nemci, s prvi,
kto pestuje a zosSlachtuje chmel. Vareniu piva sa intenzivne venuji mnisske rady.
Stredovekych piv bolo niekolko desiatok druhov, v strednej Eurdpe prevazovali piva
z obilnych sladov a chmel'u. Chut’ tychto piv sa zasadne neliSila od chuti dneSnych piv.
Obluba piva astidly nedostatok penazi v §tatnej alebo Slachtickej pokladni viedli
k zavedeniu dani z piva (Zybrt, 2005).

Pivo bolo v stredoveku lacnejsSie nez vino a ziskalo nad nim prevahu. Pivo sa stalo
aj vyvoznym artiklom, aby pivo vydrzalo dlhé cesty bez chladenia a pasterizacie, varilo sa
silnejsie, viac alkoholické a chmelené (Novék, 2009).

Rozvoj pivovarnictva vedla klaStornych a cirkevnych pivovarov je spojeny so
zakladanim kralovskych miest. Pre zaistenie lojality obyvatelov novych miest sluzilo
privilégium varenia piva a milové pravo, o znamenalo, Ze asi desat’ kilometrov od
mestskych hradieb sa nesmel vyrdbat’ slad a nesmelo sa ani varit’ ani preddvat’ ziadne
cudzie pivo (Chladek, 2007).

Vyrazné zmeny v spolocenskych pomeroch u nés nastali az v druhej polovici 18.
storocia, ktoré znamenali koniec stredoveku a prechod k novoveku. Dekrét Jozefa II. Zrusil
monopol mestanov na vyhradnu vyrobu piva, na pestovanie chmelu, pripravy sladu
a vyCapu piva v mestach a ochrannom pasme okolo nich. Tento dekrét mal za nasledok
pozvol'né ozivenie vyroby piva. Husta siet’ hostincov sa v strednej Eurdpe udrzala az do
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19. storo¢ia. Moderny kapitalizmus definitivne nahradil feudalizmus a Europa sa zacala
prudko rozvijat. Mesta a $l'achta stratili svoj monopol na vyrobu piva a pivovar mohol

zacat’ prevadzkovat’ kazdy zaujemca s dostato¢nym kapitalom (Zybrt, 2005).

1.2 Druhy a typy piva

V sti¢asnosti sa na svete vyraba Siroky sortiment piv. Postupom casu sa oddelili dva
hlavné typy piv liSiace sa spésobom kvasenia:

- piva spodného kvasenia

- piva vrchného kvasenia

Podra farby sa piva delia:
- pivasvetlé

- piva tmavé

Podl'a obsahu povodného extraktu mladiny sa piva delia:
- Tlahké — do 7,69 %
- vyCapné¢ —7,70 - 11,69 %
- leziaky -10,70-12,69 %
- Specialne - nad 12,70 % (Francakova, Téth 2005).

Okrem tychto druhov sa vyrabaju d’alSie kategorie piv, ur€ené na Specialne ucely pre
niektora Cast’ obyvatel'stva:

- pivo so znizenym obsahom alkoholu

- pivo nealkoholické, s obsahom alkoholu do 0,5 %

- pivo so znizenym obsahom cukrov (dia pivo) sobsahom nezatazujacich
sacharidov max. 7,5 g.I"" a bielkovin 4,0 g.I"

- pSeni¢né pivo vyrobené s podielom extraktu pSeni¢ného sladu vys$im nez jedna
tretina hmotnosti celkovo dodaného extraktu

- kvasnicové pivo, ktoré bolo filtrované a nasledne sa do neho pridala v priebehu
stdCania Cast’ rozkvasenej mladiny

- pivo nefiltrované, je to pivo z leziackeho tanku, ktoré nebolo ani pasterizované ani

filtrované
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- bylinné pivo, vyrobené s pridavkom casti bylin, drevin alebo ich extraktov

(Chladek, 2007).

Existuje niekol'ko desiatok typov piva, ktoré sa od seba liSia r6znymi surovinami
pouzitymi pri priprave sladu, pripadne surovinami pridanymi do piva. Najviac ich
oblubuji  Zapadoeurdpania a Severoameri¢ania, Stredoeurdpania su konzervativni
a uprednostiiuju klasické druhy piv (Zybrt, 2005).

Nevhodné je hodnotenie piv podla subjektivneho dojmu, pretoze obluba urcitého
druhu piva zavisi na miestnych zvyklostiach. Pri prenikani nadnarodnych pivovarskych
spolo¢nosti do jednotlivych zemi preberaju novi vlastnici povodné znacky a ich vlastné
domace vyrobky sa zriedka stretnu s vicSou obl'ubou. Rovnaky efekt sa prejavuje aj v tzv.
degustacnej slepote, pri ktorej domaca hodnotiaca komisia hodnoti anonymne obvykle
lepsie piva z domaceho pivovaru (Savel, 2010).

Niektoré typy piv:
Ale

Nazvom ale sa vo Velkej Britanii oznacuji vSetky svetlé piva vyrobené s pouZzitim
vrchného kvasenia. Piva su hlboko prekvasené s vysSou horkost'ou, niekedy s ovocnou
prichut'ou. Su to typické anglické piva (Zybrt, 2005).

Alt

Alt je nemecky typ vrchne kvaseného piva, ktory je obl'ibeny predovsetkym v okoli
Diisseldorfu. Pivo sa nechava ulezat’ pri teplote tesne nad bodom mrazu, po dobu 3 — 8
tyzdnov. Alt je prevazne osviezujuce pivo so sladovou prichutou, s odtieimi prazeného
sladu, s nddychom chmel'ovej horkosti. Je pren charakteristicka bronzova farba, niektoré
piva tohto typu maju svetle jantarové tony (Verhoef, 2003).

Faro

Pivo faro sa vyrdba v Belgicku z lambicu pridanim cukru a karamelizovaného cukru.
V pive pritomné kvasinky dostani nové ziviny a zacnu kvasit, preto sa toto pivo pred
distribuciou pasterizuje, aby sa ¢innost’ kvasiniek zastavila.

Gose

Jedna sa o druh vrchne kvaseného nemeckého piva, pochadzajuceho povodne zo

staronemeckého hradu Goslar v Sasku. Vyraba sa zo sladu s pridavkom kuchynskej soli,

koriandru a kyseliny mlie¢nej. Pivo ma zvlastnu chut, chuti kyslelo, pije sa s pridavkom
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ribezl'ovej $tavy. Toto pivo patri k najstarSim pivam sveta, podl'a kronikdrov ho mal pit
a chvalit’ aj nemecky cisar Otto III. v roku 996.
Gueuze

Je to pivo vyrobené zmieSanim tri roky starého lambicu so skvasenou mladinou alebo
mladym pivom. Casto sa do tohto piva dava ovocie, ktoré v pive maceruje. Najéastejsie sa
pouZivaju cCereSne, Cucoriedky, broskyne a maliny. Ovocie potlaci kysli chut' a vznika
zaujimava kombindcia chuti (Chladek, 2007).
Lambic

Lambic je spontanne kvasené pivo pochadzajiuce z oblasti Zennestreek v Belgicku,
ned’aleko Bruselu. Vynika kyslou chut'ou a skoro tiplne mu chyba oxid uhli¢ity. Vyraba sa
z jaémenného a pSeni¢ného sladu, podiel pSenicného sladu je 40 %. Vyrobena mladina ma
asi 13 % obsahu pdvodného extraktu v mladine, mladina je silne chmelena. Velky rozdiel
oproti normalnemu pivu je ten, Zze sa mladina kontrolovane nezakvasuje pivovarskymi
kvasinkami ale prebicha tu spontanne kvasenie, ktoré vyvolavaji kvasinky typu
Brettanomyces, d’alej divé kvasinky a mlie¢ne baktérie. Uvarend mladina sa preCerpa do
plytkych medenych kadi a po prekvaseni sa suduje do dubovych sudov, kde leZi minimalne
jeden rok. Pivovarnici ho pripravuji podl'a rovnakej receptury uz stovky rokov, vd’aka
tomu patri medzi najstarSie pivné druhy na svete (Chladek, 2007). Lambic sa zriedka pije
v povodnej podobe, obvykle sluzi ako zaklad pre vyrobu guezue, faro a ovocného lambicu.
Druh lambicu zvany kriek, ktory je ochuteny cCereSnami, je vel'mi oblibeny najmi
v Belgicku a Holandsku (Verhoef, 2003).
Ladové pivo

Kanadsky pivovar Labatt bol jednym z prvych, ktory uviedol 'adové pivo na trh. Jeho
zakladom je leziak. Pivo je po dobu 48 hodin schladené na teplotu 0°C. V priebehu
chladenia voda vytvara l'adové krystaliky, ktoré sa nasledne z piva odstrania. Po zahriati na
vysSiu teplotu ma pivo vacsi obsah alkoholu (Zybrt, 2005).
Kvasnicové pivo

Vari sa Standardnym sposobom aod bezného piva sa odliSuje pridanim malého
mnozstva rozkvasenej mladiny do hotového piva stoceného v transportnom sude. Potom
musi takto oSetrené pivo zriet’ minimalne 14 dni v chladnej miestnosti, poc¢as ktorych sa
kvasinky usadia a pivo sa vyceri. Kvasinky sa do piva priddvaju tesne pred transportom
z pivovaru a kvasnicové pivo zreje priamo v pivnici. Kvasnicové pivo ma jemnu delikatnu

chuf (Chladek, 2007).
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Plzenské pivo

Jednd sa osvetly leziak so sladovym charakterom, vydatne chmeleny zateckym
chmelom. Pivo ma silni chmelovi aromu a chutove plnu, jemni az mierne drsnu
horkost. Povodnym vzorom je pivo uvarené vroku 1842 v Mestianskom pivovare
v Plzni. Pivo tohto typu je napodobované na celom svete, oznaCovanie privlastkom
plzenské—pilsner neznamena kvalitu ale snahu priblizit’ sa charakterom takto oznacovaného
piva pravému plzenskému pivu (Zybrt, 2005).
Porter

Vel'mi tmavé vrchne kvasené pivo s tmavo Cervenou az ¢iernou farbou a vysokym
obsahom alkoholu, typické pre Anglicko. Typicktl chut dava pivu pridavok prazeného
jacmena.
Psenicné pivo

Je zname pod nemeckym nazvom weissbier alebo weizenbier. Stredne silné, prevazne
svetlé pivo s pouZzitim viac ako 50 % pSeni¢ného sladu, vyrdbané vrchnym kvasenim.
Vyznacuje sa mensou horkost'ou, nakyslou chut'ou, vysokym nasytenim oxidom uhli¢itym
a vyraznou aromou. Vyradba sa v mnohych chutovych idruhovych variantoch najmi
v Nemecku, kvasnicové aj filtrované (Chladek, 2007).
Stout

Stout je silné vrchne kvasené pivo anglo-irskeho pdvodu s intenzivnou pripalenou
chutou. Je vel'mi tmavé, s tmavo Cervenou az Ciernou farbou. Vys$si pridavok farbiacich
sladov pivu dodava typickt nahorkli chut. Dobry stout by mal byt robustny, nie prili$
vyvazeny, s prichutou prazeného sladu, s ovocnou prichutou a sviezi. Pravdepodobne
najzname;jsi stout je guiness s nizkym obsahom oxidu uhli¢itého, capovany s pridavkom
dusika, ktory mu zaru¢uje nizku, ale velmi trvanlivii penu (Savel, 2010).
Suché pivo

Bolo prvykrat uvarené v Japonsku k tamojSim rybim chodom. Je to svetly leziak, ktory
ma dost” nizku hustotu, cukor viiom sa nechdva uplne prekvasit’ aby vznikol svetly
a priezra¢ny mok. Na podporu tohto procesu sa niekedy pridavaju do piva enzymy. Suché
pivo sa chmeli len malo, aby sa zachovala neutralna chut’ (Verhoef, 2003).
Trapistické piva

Tieto piva boli povodne vyrdbané od 13. storo¢ia v klastornom pivovare Trappe

v Normandii, dnes ho vari niekolko opétstiev v Belgicku a Holandsku. St to vrchne
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kvasené piva, vyradbané z troch druhov Specidlnych sladov, z dvojakého chmel’'u a r6znych
prisad (Chladek, 2007).
Vresové pivo

Varenie tohto piva je dolozené na britskych ostrovoch, najmi v oblasti dnesného
Skotska uz pred 4 000 rokmi. K jeho priprave sa pouzival vresovy med, vresové vetvicky
s kvetmi a po poziti malo halucinogénne wi¢inky. V siasnosti sa v Skotsku vari upravena
verzia vresového piva (bez halucinogénnych ucinkov). Vresovy med je v ilom nahradeny

obilnym sladom (Zybrt, 2005).

1.3 Chemické zloZenie piva

Pivo je nizkoalkoholicky penivy nadpoj, vyrobeny z vody, sladu alebo sladu a jeho
surogatov, chmel'u alebo jeho upravenych foriem a pivovarskych kvasiniek, obsahuje
produkty kvasenia sacharidov, najmd etanol, oxid uhliity aneprekvaseny extrakt
(Fran¢akova, Toth 2005).

Podl'a Chladeka (2007) je pivo slabo alkoholicky napoj, vyrobeny kvasenim
cukornatého chmeleného roztoku.

Pivo je disperzna sustava roznych zlucenin, ktorych bolo definovanych viac ako
800. Vo forme koloidného roztoku obsahuje r6zne makromolekuly — bielkoviny, nukleové
kyseliny, sacharidy a lipidy (Cejka, Kellner 2000).

Voda je v pive percentualne najviac obsiahnutou zlozkou, jej obsah kolise od 88 —
96 %. Pivo d’alej obsahuje mineralne latky prevazne zo sladu a €iasto€ne z varnej vody.
Z katidonov su najviac zastupené draslik, horcik, vapnik, z aniénov fosforecnany, chloridy,
sirany a dusi¢nany.

Oxid uhli¢ity je prirodzenym produktom, v pive je v mnozstve 0,35 — 0,55 %. Oxid
siri¢ity ako vedlajsi produkt kvasenia byva v mnozstve 2 — 20 mg.I"". Kyslik sa do piva
moze dostat’ podas filtracie a staGania flaskového piva, v koncentraciach nad 0,5 mg.I™
vyrazne poSkodzuje chut’ piva. Vyssie alkoholy st v pive obsiahnuté¢ v mnozstve 60 — 100
mg.I"". Z aldehydov je najviac zastupeny acetaldehyd v mnozstve 2 — 20 mg.l". Estery
tvoria jednu z najvacsich a najdolezitejSich latok urcujtcich senzorické vlastnosti piva, ich
obsah kolise v rozmedzi 10 — 30 mg.I"". Z organickych kyselin je to najmé kyselina octova.

Extraktové zlozky piva tvoria v hlavnej miere sacharidy, najdolezitejSie st dextriny.
Gumovité latky predstavované hlavne pentdézami a  — glukanmi zvysSuju viskozitu piva.
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Dusikaté latky tvoria 6 - 9% extraktu piva, najdolezitejSie st aminokyseliny. Polyfenolové
latky sa podiel’aju na chuti piva trpkou zlozkou, ich obsah je 100 — 180 mg.1" (Fran¢akova,
Toth, 2005).

Kosaf, Prochazka (2003) uvadzajt, ze pivo je disperzna sustava roznych zlucenin,
ktorych bolo definovanych viac ako 800. Vo forme koloidného roztoku obsahuje rézne
makromolekuly — bielkoviny, nukleové kyseliny, sacharidy a lipidy.

Zluceniny pritomné v nadprahovych koncentrdcidch moézu ziaducim ale aj
neziaducim spdsobom ovplyviiovat’ organoleptické vlastnosti piva. Zluceniny pritomné

v niz$ich koncentraciach su spravidla senzoricky indiferentné (Huong, Valentova, 1999).

1.4 Stabilita piva

Starnutie piva je proces, vktorom sa menia vSetky vlastnosti rozoznatelné
uzivatelom. Aj ked spotrebitel’ vnima jednotlivé vlastnosti piva, je ich meranie pomocou
jediného znaku nepresné a cCasto nemozné. Preberaji sa jednotlivé metdody merania
zakladnych senzorickych vlastnosti, ako su penivost, farba, Cirost' a stbor znakov
vztahujuci sa k chuti a voni piva. Zmeny niektorych tychto vlastnosti spolu stvisia, ¢o by
mohlo poukazovat’ na spoloény mechanizmus starnutia. Va¢$ina suc¢asnych teorii starnutia
predpokladé ucast’ kyslikovych radikalov a aktivnych foriem kyslika, pivo vSak starne aj
bez pritomnosti kyslika (Savel, 2003).

Vesely a Boha¢ (2001) uvadzaja, ze v priebehu skladovania straca pivo svoje
charakteristické senzorické vlastnosti a ziskava skor ¢i neskor tzv. stara chut’. Starnutie
piva je vicSinou spdjané senzymovymi aneenzymovymi reakciami, pri ktorych sa
uplatniujt aktivne formy kyslika.

NajcastejSie sa za priinu starnutia povazuju chemické oxidacie aminokyselin
a lipidov. Ako sprievodné reakcie starnutia sa uvadzaju tieto hlavne typy:

- Streckerove odbtravanie aminokyselin

- Maillardova reakcia

- Oxidacia nenasytenych mastnych kyselin a ich derivatov
- Oxidé4cia alkoholov a acetalov

- Oxidécia horkych latok a sinic

- Oxidacia polyfenolov

- Aldolova kondenzacia karbonylovych zluc¢enin

- Sekundarna oxidacia aldehydov
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- Autooxidécia a fotooxidacia roznych zloziek piva (Basatova, 2010).

Pre stabilitu piva ma najvacs$i vyznam celkovy obsah kyslika a antioxidacna
kapacita. O koloidnej stabilite rozhoduje obsah bielkovin aj polyfenolovych latok,
o stabilite peny okrem toho i obsah horkych latok, lipidov a pH piva (Savel, Basafova,
2010).

ZvySenie obsahu kyslika v priebehu vyroby mladiny sa priamo prejavuje v naraste
enzymatickych a neenzymatickych oxidacii zlu€enin v rmute. Hlavné oxidacné reakcie:
oxidacia SH skupin v proteinoch a polypeptidoch, ¢o predlzuje dobu sciedzania, oxidacia
sladovych redukténov, ¢o zvysuje farbu sladiny a znizuje redukéni silu mladiny, oxidacia
nenasytenych mastnych kyselin, ktord mé& za nasledok zhorSenie chutovej stability
a starnutie piva (Vandenbussche, Mojdl, 2001).

Kosaf, Prochazka (2003) uvadzaju, ze obchod dnes pozaduje, aby pivo bolo
trvanlivé a po dlhua dobu od sto¢enia si udrzalo svoju akost. Pivovar musi garantovat’ po
celt dobu zéaruky trvanlivost piva vo vSetkych smeroch, musi garantovat’ trvanlivost’
biologicku, koloidnu a chut'ovu.

Pivo ako jedna zmadla potravin, je mikrobiologicky skoro nezavadné pri
dodrziavani sanitarnych a hygienickych predpisov. Z mikrobiologického hladiska je pri
vyrobe piva vyznamnym procesom varenie. Pri tomto procese sa likviduje vsetka
mikrofléra pritomnd v surovinach s vynimkou sporulujucich baktérii, ktorych spory mozu
prezivat, v mladine vSak nenachadzaji vhodné podmienky pre svoj rozvoj. Naviac ich
vegetativne formy su citlivé na chmelové latky. NajbeznejSou kontaminaciou su
mladinové baktérie, necist¢ varové kvasinky, v menSom mnozstve baktérie octové
a mliecne (Tancinova, 2005).

Jednoznaéne najdolezitejSou zdsadou je dodrziavanie Cistoty po celil dobu vyroby
piva, od skoncenia chmelovaru az po stocenie do transportnych obalov. Biologickt
stabilitu mozno dosiahnut’ niekol’kymi sposobmi:

- pasterizaciou piva v tunelovom alebo prietokovom pastéri
- sto¢enim piva za horuca
- studenou sterilizdciou a aseptickym stacanim do transportného obalu (Kosaf,

Prochazka, 2003).

Tancinova (2005) uvadza, ze biologické zakaly piva mézu zapri¢ifiovat’ kvasinky alebo
baktérie. Zakaly piva sposobené kvasinkami sa rozdelujii na hrubozrnné, sposobuju ich
kultarne kvasinky Saccharomyces uvarumm, Tahko sa usadzuju na dne, pivo nema
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zmenenu chut’ a jemné, sposobené divymi kvasinkami, ktoré zle sedimentuju. Bakterialne
zakaly su v sti€asnosti vzacne a poukazuju na vazne nedostatky v sanitacii pivovaru.

Biologickd stabilita piva sa zvySuje vo vSetkych renomovanych pivovaroch
pasterizaciou, najcastejSiec na 61 - 63°C po dobu 20 — 30 mintt., ¢im sa dosiahne
inaktivacia kvasiniek a laktobacilov (Pelikan, 1996).

Muchova (1996) uvadza, ze cielom pasterizacie je znicit alebo na dlhSiu dobu
oslabit’ vyvoj kultirnych kvasiniek a inych mikroorganizmov, ktoré zostant po filtracii
v pive. Pasterizaciou sa prediZi trvanlivost a stabilita piva.

V pripade nedodrzania hygieny a sanitacie po cely ¢as vyroby moze dojst’ k tvorbe
biologickych zékalov:

- zédkal kultirnymi kvasinkami — vyskytuje sa upiv mladych alebo malo
prekvasenych. Kvasinky sa usadia na dne a pivo zostava nad usadeninou ¢ire. Chut’
piva je len malo zmenend. Penivost’ je vyhovujica a pivo je pozivateI'né.

- zéakal divymi kvasinkami — ak je zakal sposobeny rozvojom divych kvasiniek, pivo
zostava trvalo kalné, meni sa nepriaznivo chut’ a je nepozivatel'né.

- Dbakteridlne zakaly — st spdsobené rozvojom octovych alebo mlie¢nych baktérii,
pivo rychlo podlicha skaze a je nepozivatelné (Savel, 1997).

Koloidna stabilita piva predstavuje jeho schopnost uchovat si predizent
trvanlivost’ po naplneni do obalu bez toho, aby sa vytvoril chladovy zakal po ¢apovani.
Tato schopnost mozno podporit’ predizenim lezania pri su¢asnom chladeni spolu
s aplikaciou rdéznych sorbentov, napr. mozno pouzit kremicity hydrogél (McMurrough,
1995).

Kosaf, Prochazka, (2003) uvadzaju, ze dodrziavanie spravneho technologického
postupu pri vyrobe trvanlivého piva moze vznik usadenin a zdkalov obmedzit, nie vSak
vylucit. K stabilizécii su pouzivané dva zakladné postupy:

- stabilizacia pomocou kremicitych gélov

- stabilizacia pomocou PVPP (polyvinylpolypyrolidon)

Po urcitej dobe moze aj u piva s dobrou biologickou stabilitou ddjst’ k tvorbe usadenin
a zakalov. Koloidné zakaly sa delia na:

- chladové zékaly — z piva sa vylucuju pri jeho ochladeni na 0°C. Pri opdtovnom
zvySeni teploty na 20°C sa zédkal rozpusti. Vznik chladového zékalu podporuju
dokvasovania pri vysokych teplotich, oxidicia piva vzdusnym kyslikom,
pritomnost’ idnov tazkych kovov a svetlo.
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- trvalé zédkaly — st druhou fazou chladového zakalu, s postupujucim casom

dochadza ku stdlemu zvécSovaniu koloidnych ¢astic (Francakova, Toth, 2005).

Pivo ur¢ené k stabiliza¢nej uprave musi mat’ urcité optimalne chemické zloZenie , napr.
primerany obsah polypeptidov a polyfenolov, musi mat dobru redoxnu kapacitu, ¢o
najnizsi obsah rozpusteného kyslika. Tieto vlastnosti je mozné oznacit' ako prirodzenu
koloidnu stabilitu piva, ktord sa da dosiahnut’ v beznej technologii aje predpokladom
uspesného dosiahnutia pozadovanej koloidnej stability naslednym stabilizaénym zasahom.
Pokial’ pivo optimalne vlastnosti nemd, je stabilizatna uprava Specidlnymi pripravkami
a technoldgiami bud’ ekonomicky vel'mi naro¢na alebo celkom neuspesna (Basatfova,
2010).

Pajurek (2003) uvadza, Ze eSte na zaciatku 90-tych rokov sa v Ceskych krajinach
vacsinou vyrabalo a predévalo pivo s kratkou zaruénou dobou. Pivéa s dlhSou trvanlivostou
boli uréené vyhradne pre exportné tcely, ¢o sa tykalo len obmedzeného poctu vyrobcov.
V sucasnej dobe sa bezne predava fl'aSkové pivo s trvanlivost'ou min. 6 mesiacov.

Pre uspesné uplatnenie piva v konkurenénych podmienkach sucasného trhu je
zakladnou podmienkou jeho dostato¢ne dlhd trvanlivost. Ak udrzanie senzorickych
vlastnosti piva po celu dobu garantovanej trvanlivosti je komplikovanym a doteraz
neuspokojivo rieSenym problémom, zaistenie pozadovanej ¢irosti niekol’ko desiatok rokov
uspesne vychadza z dvoch zdkladnych principov koloidnej stabilizacie piva — zamedzenie
prevzdusiovania a eliminacia prekurzorov koloidnych zékalov, ktorymi st najma

vysokomolekularne bielkoviny a polyfenolové latky (Ptaéek, Skach, Stejskal, 2000).

1.5 Organoleptické vlastnosti piva

Charakteristické znaky urCujice vlastnosti jednotlivych druhov piv vznikali
historickym vyvojom a zéaviseli na stupni vyvoja technickych moznosti. V rdmci urcitého
druhu piva sa vyrobca snazi naplnit’ ocakavania spotrebitela a zdoraznit' vyhodnejSie
vlastnosti vlastného vyrobku v porovnani s konkurenénym vyrobkom rovnakého druhu. Tu
prevladaju znaky prvej linie, medzi ktoré patri priezraCnost, Cirost' a penivost’ piva,
nasledované ostatnymi organoleptickymi znakmi (Savel, Basafova, 2010).

Organolepticky charakter reprezentuje vlastnost’ vyrobku, diametralne sa liSiaci od
jeho ostatnych akostnych parametrov, sledovanych spravidla najroznejSimi pristrojovymi

testami. Organolepticky charakter je vo svojej podstate I'udskym vnemom vznikajucim
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vmozgu na zaklade podnetov prichadzajacich z chutovych, cuchovych, hmatovych
a zrakovych receptorov (Cejka, 2002).

Hlavné informadcie o pive ziskava konzument prostrednictvom svojich zmyslovych
organov (Cufin, 2002). Medzi zakladné zmyslové (organoleptické) vlastnosti piva patri
farba a ¢irost’ (priezracnost’), penivost’ (stalost’ peny) a d’alej vona a chut’ piva (Kosaf,
Prochédzka, 2003). Ti isti autori d’alej uvadzaji, Ze farba, Cirost’ a penivost’ sa dnes
hodnotia objektivne a preto v uzSom slova zmysle sa za organoleptické vlastnosti povazuja
len chut’ a vona.

V sucasnosti nastava posun hodnotenia od snahy najst’ chut’ definovanej zluceniny
k celkovému vyjadreniu vplyvu na konzumenta. Na tento ucel sa pouziva najcastejSie
hodnotenie celkového subjektivneho dojmu, ktory v devitbodovej stupnici vyjadruje
celkovy dojem vsetkych senzoricky vyznamnych vnemov (vratane farby a penivosti)
u anonymne podéavanej vzorky (Schonberger et al 2004).

Vnimanie piva je z velkej Casti zélezitostou psychiky, stcastou senzorického

vnemu je farba, svoj vyznam ma rezkost’ a penivost’ (Verhoef, 2003).

1.5.1 Farba piva

Farba piva je dolezitym uzivatel'skym znakom, ktory identifikuje napoj skor, ako sa
mozu uplatnit’ cuchové a chutové vnemy. Pochadza zo surovin alebo sa vytvara v priebehu
vyrobného procesu. Pre tvorbu farby su dblezité najmi Maillardova reakcia, karamelizacia
a oxidacia polyfenolov. Vnimanie farby je zlozity fyziologicky proces, ktory prirad’uje
farbe piva niekolko d’alSich parametrov, napr. tén farby, jej sytost’ a svetlost’ alebo jas.
Aby bol dosiahnuty rovnaky subjektivny vnem farby piva, je nutné tento znak riadit
v priecbehu vyroby sladu apiva. Farba patri medzi komplexné znaky, ktoré su
multifaktoridlne zavislé na vlastnostiach suroviny a ovplyvnené zastipenim sacharidovych
a dusikatych latok sladu (Basatova, 2010).

Farba piva zavisi od pouZitych sladov. Slad sluZiaci na vyrobu leziaku alebo piva
plzenského typu dava pivu svetlu farbu, karamelové slady dodavaji pivu tmavsie
zafarbenie, zprazeného sladu vznikd pivo najtmavSie. Kombindciou svetlého
a karamelového sladu sa ziskava polotmavé alebo granatové pivo. Farbu sladu ovplyviiuje
teplota, pri ktorej sa slad susil a tiez doba susenia (hvozdenia). Kone¢nu farbu piva urcuje

pomer pouzitych sladov (Verhoef, 2003).
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Z hladiska farby sa rozliSuju piva svetlé, polotmavé atmavé. Svetlé piva maji
zlatozIti farbu, polotmavé zlatohnedu a tmavé piva vykazuju celt Skdlu tmavohnedych
alebo cervenohnedych odtieniov (Kosat, Prochazka, 2003).

Podla Cufina (2002) farbu piva pivovarnici reguluji skladbou surovin a vedenim
technologického, najmi vSak varného procesu. Piva je pochopite'ne mozné aj prifarbovat.
Dnes st preferované vel'mi svetlé piva, o nie€o tmavsia farba svetlych piv ich senzoricka

akost’ nijako nenarusuje.

1.5.2 Cirost’ a zdkal piva

Cirost’ a zakal savisi s vyskytom nerozpustnych ¢astic dasto nepatrnych rozmerov,
od ktorych sa mdze odrazat' svetlo. Vizudlne vnimanie zdkalu nie je mozné celkom
nahradit’ objektivnym meranim. Pohltenie svetla ¢irym roztokom v pive rozpustenych latok
sa prejavi zmenou farby (Basatova, 2010)

Cirost’ alebo priezracnost’ piva je jeho dolezitym znakom a dosahuje sa filtraciou.
Pivo, ktoré nie je Cire, obsahuje bud’ zakal rozptyleny v celom objeme, alebo usadeninu
sedimentovanu na dne ( Kosat, Prochézka, 2003).

Franc¢akova, Toth (2005) uvadzaju, ze cielom filtracie je upravit pivo pred
stacanim tak, aby sa po dobu niekol’kych mesiacov nezmenila jeho Cirost’ v transportnom

obale, ktory bol vhodne skladovany.

1.5.3 Penivost’ piva

Penivost piva je prvy vnem, ktorym pivo pdsobi po naliati. Pri pozorovani peny sa
kombinuju rdzne jej vlastnosti, vySka peny, jej tvar, Struktara, farba, rychlost’ rozpadu,
prilnavost’ na stene pohdra a najmé vzhl'ad a stabilita poslednej vrstvy peny na hladine
piva do vzniku tzv. lysinky (Savel, 2010).

Podl'a Cufina (2002) je tvorba peny zlozitym fyzikalno-chemickym procesom, pri
ktorom oxid uhli¢ity uvolfiovany z piva vytvara na jeho povrchu rozne stabilni penu.
Pivovarnici si vzdy praja, aby vznikajiica pena bola vysokd, husta a stabilna. Vysledok
zavisi jednak na nasyteni piva oxidom uhli¢itym, jednak na schopnosti pivnej kvapaliny
penit.

Typickou a ziadanou vlastnostou kazdého piva je vytvorenie hustej, pomaly
opadavajucej peny. Pena byva tym priaznivejsia, ¢im je lepSie absorbovany oxid uhliity
a ¢im pomalsie sa z piva uvoliiuje. Podchladené pivo ma pri ¢apovani nedostato¢ni penu.
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Predpokladom dobrej penivosti je dostatocné nasytenie oxidom uhli¢itym a primerany
obsah koloidnych latok. Pivo, ktoré dobre peni, je takmer vzdy ipo stranke chutovej
nezavadné (Albl et al 1990)

K faktorom pozitivne ovplyvitujicim tvorbu a stabilitu pivnej peny patria horké
chmelové latky, urCité kovové i6ny, polysacharidy, oxid uhli¢ity a bielkoviny, resp.
bielkoviny s hydrofébnym charakterom (Cizkova at al 2004).

Kosaf, Prochazka (2003) uvadzaja, ze naopak negativne penivost’ ovplyvituju latky
lipidického charakteru, napr. vysSie mastné kyseliny. ZaleZi tiez na povahe plynu vo vnutri
bublin, pivd napenené dusikom maju trvanlivost peny az Styrikrat vyssiu, nez napenené
oxidom uhli¢itym.

Okrem pozitivneho vplyvu peny sa mdze prejavit’ aj negativne posobenie v podobe
gushingu, burlivého prepeniovania po otvoreni fl'ase. Podstatou gushingu je ndhle, masivne
uvolnenie bubliniek oxidu uhli¢itého. Primarny gushing je spdsobeny kontamindciou
metabolitmi mikroskopickych hub, extrahovanymi do piva zo sladu a sekundarny gushing
je spdsobeny nerozpustnymi Casticami, napr. kryStalikmi Stavelanu vépennatého

(Basatrova, 2010).

1.5.4 Véna piva

Dalsim doélezitym zmyslovym vnemom je vona alebo aréma piva. V pive je
zretel'ne rozoznateI'na aroma sladu a chmel'u (Verhoef, 2003).

Vona je omnoho zlozitej§i vnem ako chut, celkovd vona piva ma byt slaba az
stredna a mala by byt zladena v harmonicky celok tak, aby ziadna vona piva nevynikala
(Kosar, Prochazka, 2003).

V arébme piva vystupuju do popredia dojmy sprostredkované aromatickymi
substanciami chmelu, esterova prichut' vznikajuca v priebehu kvasenia alebo majica
povod v sladovom sypani. Svieza, sirna kvasni¢na aroma, ktora je typicka pre svetlé piva
vyrovnanej chuti moze niekedy prechddzat’ aZz do menej Ziaducej cibulovej arémy.
Prelustené, prili§ intenzivne zafarbené slady vyvoldvaju sladinovy a mladinovy vnem,
ktory moze byt rovnako ovplyvneny zvolenym postupom chmelovaru. Casto sa vyskytuju
vone po plevach ¢i po mlate, ktoré mézu mat’ povod v nevhodnych odrodach jaémena, ale
Ciastocne aj ako nasledok nedostatocného odparovania v priebehu chmelovaru (Narziss,

1995).
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Cejka (1999) uvadza, ze chmelova aréma zavisi na druhu a kvalite chmel'u alebo
chmel'ového produktu a zaroven na pdsobeni chmelenia a pouzitej technolégie kvasenia
a dokvasovania. Intenzivnej$ia chmelova vona sa dosiahne pouzitim hldvkového chmel'u,
nez pri pouziti chmelovych extraktov. Za chmel'ovu arému v pive st zodpovedné hlavne
linalool, humulol, humulenol, humulenepoxid, karyofylenepoxid a geraniol, ktoré maja
zivicova a kvetova vonu, d’alej niektoré ketony s korenistou voniou a estery s citrusovou

alebo ovocnou vonou.

1.5.5 Chut’ piva

Chut’ sa vSeobecne deli na sladkq, slant, kysla a horka. Slané chut’ sa v pive skoro
vobec nevyskytuje, ostatné chut'ové zlozky sa v iom vyskytuji. Sladk4 chut’ pochadza zo
sladového extraktu, pivo sa vSak mdze dosladit’ umelo. Horkost’ sposobuju silice chmel'u,
tiez ju moze sposobovat’ dokladne odhvozdeny ¢i prazeny slad. Horkost’ méze byt ostra,
prenikavad az po plne rozvinutl a intenzivnu kvetinova horkost. Kyslostou sa vyznacuju
belgické a nemecké pSenicné piva (Verhoef, 2003).

Z neprchavych latok sa za prekurzory chute avone povazuji predovSetkym
aminokyseliny, produkty tepelného rozkladu sacharidov a produkty Maillardovej reakcie.
Z prchavych latok st to alkoholy, karboxylové anenasytené mastné kyseliny aich
derivaty, laktony a estery, dalej potom aminy, fenoly, aldehydy, ketony a diketony,
peroxidy, epoxidy, acetdly, furandny, pyraziny a terpénové uhlovodiky z chmel'ovych
silic. Vel'mi senzoricky aktivne st organické a anorganické zliceniny siry, napr. sulfan,
oxid siri¢ity, dimethylsulfid, thioly, thioaldehydy, ktoré vznikaju uz v priebehu varného
procesu (Basatova, 2010).

Chut’ je vysledkom vSetkych obsiahnutych latok, ktorych kazda prispieva do
celkového chutového charakteru piva. Chutovo ,,nerozbité“ pivo je také, v ktorom zZiadna
chutova zlozka nevynika, tvoria harmonicky chutovy sulad. Oproti tomu pivo chutovo
,10zbité¢*“ nema sulad medzi jednotlivymi chutovymi zlozkami. Takéto pivo byva napr.
cerstvo stocené alebo také, ktoré sa ¢apuje bezprostredne po doprave (Albl et al., 1990).

Cufin (2002) uvadza, ze ak nie su do piva pridavané Specialne prisady, potom je
chut’ piva vytvarana predovsetkym horkost’ou spolu s vedl'ajsSimi produktmi kvasenia.

Podla Verhoefa (2003) pivo navodzuje v ustach rozne chutové vnemy, ktoré je

mozné vyjadrit’ ako plnost, rezkost’, suchost’, hrejivost, vyvazenost’ a doznievanie.
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1.5.6 PInost’ piva

Plnost’ je jednou z najdolezitejSich vlastnosti piva. Odpoveda pocitu hutnosti ¢i
hmotnosti vzniknutému pri poziti piva. Na plnost’ chute maja vplyv najméi koloidné zlozky
piva, ktorych castice sa absorbuju na neurénoch a tym sa predlzuje a posilituje drazdivy
ucinok na nerv. Alkohol je dblezitou chutovou zlozkou piva a ak jeho koncentracia klesne
pod 2 % je chut zna¢ne vyrazne ovplyvnend v negativhom zmysle, ako sa to prejavuje
u nizko alkoholickych a bezalkoholickych piv. Ur¢itou mierou prispievaji k plnosti
a zaoblenosti chuti piva aj mineralne latky (Basatova, 1985).

Narziss (1995) uvadza, ze plnost’ piva zavisi od obsahu obsahu povodnej mladiny,
mnozstve horkych latok, podielu vysokomolekularneho dusika, polyfenolov, produktov
Maillardovej reakcie a od viskdznych substratov.

Plnost’ chute spdsobujii hlavne stredné molekularne frakcie bielkovin vo vézbe
s trieslovinami a horkymi chmelovymi latkami. Piva hlbSie prekvasené¢ st spravidla
chut'ovo lahodnejSie a rezkejSie, pretoze obsahuju viac alkoholu a oxidu uhlicitého (Albl et
al., 1990).

Podla Cejku (1997) st za plnost chute najviac zodpovedné dusikaté latky. Prazdna
chut pochadza z prelustenych sladov, pretoze tato skupina latok bola rozStiepena uz
v priebehu sladovania a do piva sa nedostala. So stratou plnosti dochadza casto ik strate
rezkosti a v kombindcii s vysokym obsahom polyfenolov maju takéto piva hrubu az drsnt

horkost’.

1.5.7 Rezkost’ piva

Rezkost’ piva mé vyrazny vplyv na obl'ubu piva a tym aj na jeho konzumaciu. Patri
k jeho vyznamnym iked tazko definovatelnym vlastnostiam, pretoze je vysledkom
posobenia rdéznych faktorov. U piva sa ¢asto dava do vztahu rezkost’ so zvetralost'ou
roztoku tak, ze ¢im je mensia rezkost’, tym vicsia je zvetralost’ (Cepitka, Huong, 1993).

Podla Cejku (1997) nerozhoduje o rezkosti piva len absolitny obsah oxidu
uhlic¢itého, ale tiez sposob jeho vézby v pive, ktory vo velkej miere zavisi na teplote
dokvasovania a na manipulacii piva pred stiCanim. Vyznamnymi faktormi st obsah
koloidov, fosfatov a najma pH. Piva s vysokym pH nikdy nedosiahnu vysoku rezkost’ a to
ani vtedy, ak je obsah oxidu uhli¢it¢ho vysoky, pH piva by malo byt nizSie ako 4,5.
Prelustené slady alebo prili§ velka degradécia bielkovin vo varni rovnako vedie k strate

rezkosti.
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Jednou z najviditel'nejSich zndmok rezkosti piva je pena. Jednoznac¢ne nie je mozné
stanovit, ¢i rezkost' dobrou alebo zlou vlastnostou, rozhodne vSak musi odpovedat
danému typu piva (Verhoef, 2003).

Cufin (2002) uvadza, ze dolezitou zlozkou chuti je rezkost. Rozumie fiou Stipl'ava
zlozku chuti, pocitovanu pri konzumacii piva v tstach a v nose. Rozhodujicu ulohu pri
tom hrd oxid uhli¢ity, obsiahnuty v pive. Ked'Ze oxid uhli¢ity z piva po naliati unika,
rezkost’ piva sa ¢asom znizuje. Rezkost’ je zdkladnym zdrojom osvieZujucej schopnosti
piva.

Suchost’ je pri piti piva neocCakdvany vnem, ktory niektoré piva v ustach
vyvolavaji. Suché piva nevykazuji vysokua plnost’ a ich suchost’ pochadza predovsetkym
z niektorych odrdéd chmel’u.

Hrejivost’ v Uistach mdze navodit’ alkohol, preto je tento vnem vacsi predovsetkym
v pivach s vyssim obsahom alkoholu. Do akej miery alkohol v pive vynika, zavisi aj na
d’alSich aspektoch.

VyvdaZenost’ sa vztahuje k vzdjomnému pomeru rdoznych zloziek piva, obvykle
zavisi na harmonickom zastapeni réznych chutovych zloziek, doéleziti ulohu pri tom
zohréava aj aréma.

Doznievanie charakterizuje chutové vnemy, na ktoré¢ mozog reagoval oneskorene,
patri sem najmé horkost’. Jednym z kritérii, ktoré sa posudzuju pri degustaciach je dizka
chutového vnemu. Chut, ktora pretrva na podnebi, naznacuje vysoku koncentraciu danej
latky. Pri doznievani sa rozvijaju dalSie chutové zlozky, ktoré ovplyviuju nasledujice

dasky piva (Verhoef, 2003).

1.6 Skladovanie piva

V obdobi skladovania prebiecha v pive rad oxidacnych aj neoxida¢nych reakcii,
v dosledku ktorych pivo starne. Hibka chemickych a senzorickych zmien je pritom zavisla
na teplote, dizke doby skladovania, pohybe, pristupe svetla, na zloZeni a fyzikalno-
chemickom stave piva (Basatfova, Janousek, 2000).

S rasticou teplotou sa chut’ a vona piva vyrazne zhorSuju, preto je skladovanie piva
pri nizkej teplote najspolahlivej$§im sposobom, ako oddialit’ jeho starnutie. Pivo po stoceni
podlieha vel'kym zmenam teploty zavislym na druhu dopravy a skladovania. Pri dlhodobe;
preprave sa cyklicky opakuje ohrev a chladenie v priebehu diia a noci a v zavislosti na tom

narasté intenzita oxida¢nej chuti (Savel, 2010).
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Basarova (2010) uvadza, Ze pivo vystavené pocas transportu a skladovania
u¢inkom svetelného a ionizaéného Ziarenia vykazuje viac menej stard chut. Ziarenie
generuje singletonovy kyslik a voI'né radikaly, ktoré nasledne menia jednotlivé chemické
zltCeniny piva, napr. izohumulény a mastné kyseliny na senzoricky neziaduce latky.

Pivo vo fl'askach sa a plechovkach sa skladuje v miestnostiach Cistych, vzdusnych,
dobre vetratelnych, chrdnenych pred priamym uc¢inkom slne¢nych lucov a mrazom.
Skladuje sa v prepravnych obaloch alebo regéloch tak, aby bola sustavna evidencia o dobe
dodéavky s ohl'adom na minimélnu trvanlivost’. Pivo v spotrebitel’skych obaloch sa skladuje
pri teplote 7 — 10 °C. Pivo s prediZenou trvanlivostou mozno skladovat’ pri teplote do
25 °C. Pivo podchladené je nutné ponechat’ pred uvedenim do predaja pri teplote 7 — 10 °C
tak dlho, kym nezmizne chladovy zékal, ktory nezhorSuje jeho kvalitu. Kratku dobu mozno
v predajniach, na vystave alebo pri rozvoze uchovat’ pivo uréené k bezprostrednému
predaju ¢&i expedicii pri teplote pripustnej pre pivo s predizenou trvanlivostou po dobu
najviac 8 hodin (STN 56 6635).

Jackson (1994) uvadza, Ze pivo by sa malo skladovat’ vo vertikalnej polohe, aby
neprislo do styku s korunkovym uzaverom fl'ase. Vy€apné sklady musia byt situované tak,
aby boli dobre vetratelné, chranené pred slne¢nymi Iu¢mi a chranené proti akymkol'vek
zdrojom tepla a mrazu. Optimalna teplota skladovania je 8 — 10 °C, pri sudovom pive je
dovolena teplota 12 °C. Pivo sa pred narazenim skladuje v pivnici 1 — 2 dni (Mottl, 1996).

Kosaf, Prochazka (2003) uvadzaju, Ze pivu najlepSie vyhovuju teploty v pomerne
uzkom rozmedzi 5 — 10 °C, pri sudovom pive sada tolerovat’ teplota piva do 15 °C. Teploty
pod 2 °C pivu neprospievaju, pretoze vznika chladovy zakal. Teploty nad 10 °C skracuju
pri skladovani biologicku trvanlivost’ piva tym rychlejSie, ¢im su vysSie. Skladovanim piva
na svetle, aj ziarivkovom, hlavne v zelenych fl'aSiach, vznikd nepriazniva pachut’ piva,

pivo musi byt chranené pred priamym slne¢nym svetlom.
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2 Ciel prace

Cielom diplomovej prace bolo zvolit vhodné metdody posudenia
organoleptickych vlastnosti piva a posudit’ zmeny organoleptickych vlastnosti dvoch
znadiek svetlého piva (Zlaty Bazant 12 % aSari§ 12 %) vplyvom rozdielnych
podmienok skladovania. Pivo bolo skladované pri teplotach 5 °C, 18 °C a 35 °C po
dobu 6 tyzdiov.
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3 Metodika prace a metody skumania

V diplomovej praci sme hodnotili zmeny organoleptickych vlastnosti dvoch
druhov svetlych piv, ktoré boli skladované pri réznych podmienkach. Z velkého
mnozstva svetlych piv na nasom trhu sme vybrali pre hodnotenie 12 % svetlé pivo
SARIS a 12 % svetlé pivo ZLATY BAZANT. Zaru¢na doba oboch hodnotenych piv je
6 mesiacov pri teplote skladovania 7 — 30 °C. Vzorky boli uskladnené dna 4. 2. 2011
nasledovne:

a) 3 fl'aSe pri teplote 35 °C — v termostate

b) 3 fTase pri teplote 18 °C — pri izbovej teplote

c) 3 flase pri teplote 5 °C — v chladnicke

Pri jednej vzorke z oboch druhov piv sme posudili organoleptické vlastnosti eSte
pred uskladnenim. Zistené vlastnosti sme povazovali za vychodiskové a hodnotenia za
referenéné. Vysledky z d’aldich dvoch hodnoteni sme snimi porovnavali. Dalsie
posudenie organoleptickych vlastnosti sme vykonali po 3 apo 6 tyzdnoch. Tieto
hodnotenia boli zamerané na posudenie zmien sledovanych organoleptickych vlastnosti

piva. Vzorky boli hodnotené dvomi sposobmi:

A. BODOVE HODNOTENIE KVALITY (formular &. 1)
Prebiehalo podl'a uvedeného formulara €. 1, ktory mal kazdy hodnotitel’ k dispozicii.
K posudzovanym vlastnostiam patrili: chut’, vona, horkost, dojem po napiti, penivost’
a priezracnost’. Maximalny pocet bodov bol 75. Podl'a dosiahnutého poc¢tu bodov bol
vzorke priradeny celkovy subjektivny dojem (slovné a Ciselné hodnotenie).
Vyhodnotenie celkového subjektivneho dojmu po napiti piva:
e pivo bez nedostatkov v senzorickej kvalite — mimoriadne dobry az vel'mi dobry
celkovy subjektivny dojem,
e pivo s drobnymi senzorickymi nedostatkami, ktoré vSak neovplyviiuju vyrazne
celkovy subjektivny dojem — dobry az dost’ dobry celkovy subjektivny dojem,
e pivo priemernej kvality, uktorého sa vyskytuji menej zdvazné nedostatky
v senzorickej kvalite — prostredny celkovy subjektivny dojem,
e nedostatky v senzorickej kvalite, ktoré su uz na chybu jeho oblibenosti
anevhodne menia senzoricky charakter piva — dost zly az zly celkovy

subjektivny dojem,
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e zasadné nedostatky v senzorickej kvalite, ktoré uz prakticky znehodnocuju jeho
pitel'nost’

Toto hodnotenie poskytuje prehl'ad o subjektivnej obl'ibenosti piva u hodnotitel'ov.

B. HODNOTENIE VYBRANYCH SENZORICKYCH VLASTNOSTIi PODCA
VSEOBECNEJ SPECIFIKACIE NEDOSTATKOV (formular 2a, 2b)

Vo vzorkach piva sme hodnotili nasledovné senzorické ukazovatele:

e rezkost’
e plnost’
e horkost’

e cudzia vona a chut’

celkovy dojem

Sposob hodnotenia je uvedeny vo formulari €. 2b. Kazdy ¢len hodnotiacej komisie
mal tento formular k dispozicii. Senzorické hodnotenie vykonala 5-Clenna hodnotiaca
komisia. Hodnotenia prebiehali v popoludiajSich hodinach. Vzorky piv boli pred
skasanim vytemperované na rovnaku teplotu.

Pred uskuto¢nenim pokusu bola hodnotiaca komisia oboznamena doc. Ing. Helenou

Franc¢akovou, CSc. o sposobe hodnotenia.
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Senzoricka analyza piva

Metoda bodového hodnotenia kvality

Chut’ a véiia — max. 25 bodov
25 — vyborna, lahodna
20 — 24 — dobra
15 — 19 — nevyrovnana
10 — 14 — bezvyrazna, prazdna
4 — 9 —menej uspokojiva
0 — 3 —neuspokojiva

Posudenie horkosti - max. 15 bodov

15 — prijemna, vyrovnana
13 — 14 — prijemna, vyrazna

11 — 12 — menej prijemna, vyrazna

7 —10 —slaba

4 — 6 —menej prijemna, nevyrovnana

0 — 3 —drsna

Dojem po napiti — max. 10 bodov

10 — plne uspokojivy
7 — 9 — uspokojivy
4 — 6 —menej uspokojiva
0 — 3 —neuspokojiva

Penivost’ — max. 15 bodov

11 — 15 — kompaktna stala pena s vysokym nasytenim oxidu uhli¢ité¢ho

8 — 10 —redSia pena
4 — 7 —malo peny
0 — 3 —takmer bez peny

Priezraénost’ — max. 10 bodov
9 — 10 — dokonale iskriva

6 — 8 —beziskry
3 — 5—slaba opalescencia
0 — 2 —zakal

Celkovy subjektivny dojem
Mimoriadne dobry — 1
Vel'mi dobry — 2

Dobry — 3

Dost’ dobry — 4

Stredny — 5

Dost zly — 6

Zly—17

Velmi zly — 8

Pocet bodov:
Pocet bodov:
Pocet bodov:
Pocet bodov:
Pocet bodov:
Pocet bodov:
Pocet bodov:
Pocet bodov:
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67 —172
62 — 67
57 - 62
5257
47 -52
42 — 47
pod 42

Formular €. 1
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POSUDZOVANIE SENZORICKYCH VLASTNOSTI

Formular ¢. 2b

Priklady nedostat. senzorickej kvality

Celkovy

Vseobecna subjektivny dojem
P. ¢ | Specifikacia | Cudzie
nedostatkov | ygnea | Rezkost’ Plnost’ Horkost’ Slovom | Body
chute
Pivo bez Mimoriadne
nedostatkov . . .
1. S Bez pripomienok dobry az 1 2
v senzorickej e ,
Kvalite vel'mi dobry
Eelzz(z)osr drobnjmi Slabé: Intenzity slabé
nedostatkami, sk. A Vel'mi slaba :ilf;éosvflllgl Dobry a7
2. | ktoré viak Velmi alebo velmi | 0ol | t’erob 13 4
neovplyviuja slaba: silna alebo sJ drsn}é Yy
vyrazne celkovy | sk. B L,
subj. dojem ulpievajicim
Pivo priemernej . .
kvality " | Stabé a2 Intenzity slabé
u ktorého sa stredna: Vel'mi slaba :ilﬁ?éosvflll:rn
3. vyskytuji menej | sk. A Slaba alebo vel'mi velmi 'emﬂ'm Prostredny 5
zZAvazné Slaba: silna b SJ drsni
nedostatky sk. B T
v senz. kvalite ufpievajicim
Intenzity
Nedostatky . Stredna az vel'mi slabej
v senz. kvalite, o o
AR silna: . , alebo vel'mi
ktoré st uz na Vel'mi slaba o
, . sk. A . i silnej s char.
zavadu jeho , Velmi alebo vel'mi o s ; 1
> . Stredna: . gy ; velmi jemnym | Dost’ zIy az
4. obl'ibenosti & B slaba az silna, ktora alebo s drsne 5 6 7
a nevhodne . slaba nezodpoveda N y
menia Slaba az “va ul’peivajticim,
ema - stredna: typu piv ktory
senzoricky ,
. sk. C nezodpoveda
charakter piva .
typu piva
Intenzity
Zasadne vel'mi slabej
nedostatky Vel'mi slaba :ilﬁ?e(? ;]ilhn;rl
v senzorickej Stredna az | Vel'mi alebo vel'mi vel n’Jli emn "m Velmi zly az
5. kvalite, ktoré uz | silna: slaba az silna, ktora alebo sJ drsn}é mimoriadne | 8 9
prakticky sk. BaC slaba nezodpoveda uPpeivaiticim zly
znehodnocuji typu piva kt(r))ry J ’
jeho pitel'nost nezodpoveds
typu piva
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Legenda pre cudzie vone a chute

Skupina A: ovocnd, esterova, kvasnicna
Ovocna:

Tato vona achut je spdsobena vysokym obsahom esterov, ktoré si sice
prirodzenym produktom kvasenia, ale za nepriaznivych podmienok sa ich méze tvorit’
vys§ie mnozstvo. Z vyznamnych esterov, ktorych koncentracia v pive méze presiahnut’
prahovu hodnotu, mozno menovat etylacetdt — ovocni vonu, 3-metylbutylacetat —
ovocnu-bananovu voiu, 2-fenylacetat — ovocnu-jablkova vonu.

Kvasnicné:

Tato vona achut byva spojend s niektorymi technologickymi chybami pri
vedeni kvasného procesu. Medzi ne patri hlavne pri klasickom spdsobe kvasenia
precerpanie vacsiecho mnozstva kvasnic do leziackeho tanku pri sudovani, vyssia teplota
dokvasovania, prili§ Zivé a razantné dokvasovanie alebo naopak — ak su kvasnice prili$
oslabené (viackrat vedené). Vyskyt tejto vone achuti je Uzko spojeny s mierne
zvySenym obsahom C-6, C-8, C-10 mastnych kyselin (hexdnovej, oktanovej

a dekénovej a ich esterov).

Skupina B: parfumovd, sirupova, karamelova, mladinova, oxidacna, sladkasta, natrpla
(zvetrala)
Parfumova:

Tato vona a chut’ je sposobend zvySenim koncentracie etylacetdtu nad prahova
hodnotu.
Sirupova:

Prejavuje sa sladkou chutou, jej nositelom byva vac¢Sinou suhrn uéinkov latok
rozneho zloZenia a pévodu. U malo prekvasenych piv sa mozu sladkou chut'ou prejavit’
neprekvasené sacharidy.

Karamelova:
Jednou z pricin jej vyskytu je tepelna denaturacia sacharidov pri vare mladiny

(Casto pri skorom vyhrievani predku v mladinovom kotli).
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Mladinové:

Jednou z pricin je spracovanie sladu, ktory bol dot'ahovany pri vyssej teplote ako
83 °C. Dalsou pri¢inou je nizky odpar pri vare mladiny (najmé vznik tzv. mitvych z6n).
Taktiez inizke prekvasenie mladiny (najmd pri vyrobe nealkoholickych piv
prerusovanym kvasenim) zanechava v pive mladinova vonu a chut’. Tieto piva mavaja
CastejSie vyssiu farbu, prazdnu chut’ a niz$iu rezkost’.

Oxidacna:

Ma pdvod v oxidécii niektorych zloziek piva. Oxidacnd chut’ a vona sa vyvijaju
pomalsie — niekol’ko dni az tyzdilov po stoceni. Oxidacia sa moze vyskytnut' v roznych
Stadiach pivovarského procesu, najzavaznejSie nepriaznivé zmeny su pripisované
oxidacii hotového piva pri sta€ani. Formou oxidacnej chuti a vone je aj pasterizatna
chut’ a vona a stara chut’ a vona — vplyvom podmienok uskladnenia.

Sladkasta:

Je to podobny typ chute a vone ako sirupova chut’ a vona. Prejavuje sa u malo
prekvasenych piv a zapricinuju ju tak prekvasené sacharidy, ako i1 peptidy, estery, vyssie
alkoholy a karbonylové kyseliny.

Natrpkla:

Tato chut’, ktord sa prejavuje st’ahujucou a suchou chutou v zadnom priestore
ustnej dutiny, je vyvoland vzidjomnym posobenim urcitych plyfenolov a proteinov na
chutové papily. Je uzko spojend s horkost’ou piva. Pri nizkych koncentraciach prevlada
horkd chut’, kym pri stupajucej koncentracii plyfenolov trpka chut’ pribuda a nakoniec

celkom prevladne.

Skupina C: autolyzacnd, nakysla, diacetylova, mliecna, zatuchla, po rozpustadlach,
pripalend, fenolova
Autolyzana:

Vznika ak pri kvaseni autolyzuje uz asi 5 % kvasnic. V tychto pivach sa
nachadza vysSie mnozstvo aminokyselin, peptidov, nukleovych kyselin, vitaminov
a enzymov. Vlastn autolyzacnu vonu a chut’ vsak spoésobuju niektoré sirne zluceniny.
Pri¢inou vzniku tejto cudzej vone a chuti st technologické chyby pri kvaseni.

Nakysla:
Povodcom tejto chuti a vone je bakteridlna infekcia. Jej vyskyt je sprevadzany

zvySenym obsahom kyseliny octovej alebo mlie¢ne;.
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Diacetylova:

Tato chut’ a vona sa moéze dostat’ do piva dvomi roznymi cestami. Bud’ infekciou
laktobacilmi alebo pediokokmi, alebo sa vytvara diacetyl pri hlavnom kvaseni, ktory
lezanim nebol dostatocne odburany. Nepriaznivy vplyv ma tiez prevzdusnenie kvasiacej
mladiny alebo mladého piva pri sudovani, dlhé a pomalé dokvasovanie, dlha doba
vypustania CKT atd. Naopak — nizky obsah diacetylu priaznivo ovplyviiuje nizka
teplota pri zakvasovani a pouzitie dobre sedimentujucich kvasnic.

Mliecna:

Na jej existenciu ma vplyv najmi kvalita sladu a pouZitych surgatov. Casto sa
vyskytuje pri spracovani ozimnych jaémetiov. Dal§im vplyvom je bakterialna infekcia.
Zatuchla:

Téato vona vznikd pri pouziti zle skladovanych sladov, najmi vo vlhku a pri
vyssej teplote a prejavuje sa hlavne zvySenim obsahom niektorych alkenalov.

Po rozpustadlach:

Tato vona achut moze byt zapri¢inend pouzitim roéznych chemickych
a biologickych cinidiel, ktoré sa pouzivaji na vycistenie systémov, ventilov atd’., a to
najmé nedostatocnym vyplachnutim systému.

Pripalena:

Pripalend vona achut vznikd vtedy, ak je rozdiel medzi stenou nadoby
a kvapalinou pri vare rmutov a pri chmelovare prili§ vysoky. Vysledkom je vyssi
vyskyt niektorych heterocyklickych zlucenin.

Fenolova:

NajcastejSou pric¢inou vzniku tejto Skaly vel'mi neprijemnych chuti a voni byvaja
zvySky dezinfekénych prostriedkov obsahujucich halogény, ktoré reaguju s prirodzene
sa vyskytujicimi fenolmi na chlorfenoly. Dalsou beznou pri¢inou méze byt pouZivanie
mestskej chlorovej vody vo varni (najmé pri vysladzovani). Niektoré aromatické fenoly
modzu vzniknit' dekarboxylaciou spdsobenou bakteridlnou kontaminaciou v mladine

alebo kontaminéciou niektorymi kvasinkami pri kvaseni.

39



4 Vysledky prace a diskusia

4.1 A. Bodové hodnotenie senzorickej kvality piva

4.1.1 Hodnotenie vzoriek piva pred skladovanim
PIVO SARIS

Tab. 1 Hodnotenie pred skladovanim

Hodnotena Hodnotitel’ Priemerny
vlastnost’ 1 2 3 4 5 pocet bodov

chut’ a vona 23 23 20 24 25 23,23
posudenie horkosti 13 13 13 12 15 13,20
dojem po napiti 10 9 9 9 10 9,40
penivost’ 9 9 9 10 14 10,20
priezracnost’ 10 9 9 9 9 9,20
celkovy pocet bodov 65 63 60 64 73 65,00
celkovy subj. dojem 3 3 4 3 1 3

Pred uskladnenim bolo pivo Sari§ hodnotené nasledovne:

Chut a vona boli hodnotené v priemere 23,00 b — ,,dobra“
Postdenie horkosti ziskalo 13,60 b — ¢o znaci ,,prijemnd, vyrazna“
Dojem po napiti bol hodnoteny 9,40 b — ,,uspokojivy*

Penivost’ bola hodnotend 10,20 b — to je ,,redSia pena“
Priezrac¢nost’ ziskala 9,60 b — ,,dokonale iskriva“

Pivo Sari3 bolo v jednom pripade hodnotené znamkou 1 — , mimoriadne dobry
subjektivny dojem* (73 b), v troch pripadoch znamkou 3 — ,,dobry celkovy subjektivny
dojem* (66, 66, 64 b) a v jednom pripade hodnotené zndmkou 4 — ,.dost’ dobry celkovy
subjektivny dojem* (60 b).

Priemerny pocet bodov bol 65,00 — ,,dobry celkovy subjektivny dojem*®.
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PIVO ZLATY BAZANT

Tab. 2 Hodnotenie pred skladovanim

Hodnotena Hodnotitel’ Priemerny
vlastnost’ 1 2 3 4 5 pocet bodov

chut’ a vona 25 25 24 25 24 24,60
posudenie horkosti 13 15 14 15 15 14,40
dojem po napiti 7 10 9 10 10 9,20
penivost’ 8 8 9 8 14 9,40
priezra¢nost’ 10 9 10 10 10 9,80
celkovy pocet bodov 63 67 66 68 73 67,40
celkovy subj. dojem 3 2 3 2 1 2

Pred uskladnenim bolo pivo Zlaty Bazant hodnotené nasledovne:
Chut’ a vona boli hodnotené v priemere 24,60 b — ,,prijemnd, lahodna*
Postdenie horkosti ziskalo 14,40 b — ¢o znaci ,,prijemnd, vyrovnana*
Dojem po napiti bol hodnoteny 9,20 b — ,,uspokojivy*

Penivost’ bola hodnotena 9,40 b — ,,redSia pena“

Priezracnost’ ziskala 9,80 b — ,,dokonale iskriva‘*

Pivo Zlaty Bazant bolo v jednom pripade hodnotené znamkou 1 — ,,mimoriadne
dobry subjektivny dojem* (73 b), v troch pripadoch znamkou 2 — ,,ve'mi dobry celkovy
subjektivny dojem* (68,67 b) a v dvoch pripadoch hodnotené znamkou 3 — ,,dobry
celkovy subjektivny dojem* (66,63 b).

Pri bodovom hodnoteni kvality bolo pivo Zlaty Bazant hodnotené pri chuti
a voni, horkosti a priezracnosti lepsie ako pivo Sari§ a tiez celkovy poéet bodov bol

mierne vys$i (o 1,6 b).
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4.1.2 Hodnotenie vzoriek piva po troch tyZdiioch skladovania

PIVO SARIS

Tab. 3 Hodnotenie po 3 tyZdiioch skladovania

Hodnotena Priemerny pocet bodov
vlastnost’ 5°C | 18°C | 35°C | Pred uskladnenim

chut’ a vona 24,6 | 23,80 | 22,20 23,40
posudenie horkosti 14,00 | 13,80 | 13,20 13,60
dojem po napiti 9,60 9,20 7,80 9,10
penivost’ 12,40 | 12,40 | 7,60 10,00
priezracnost’ 8,40 8,40 8,40 9,60
celkovy pocet bodov | 69,00 | 67,50 | 59,20 65,80
celkovy subj. dojem 2 2 4 3

Po troch tyzdiioch uskladnenia pri teplote 5 °C sa niektoré organoleptické vlastnosti
piva Sari3 mierne zlepsili.
Chut’ a vona boli ohodnotené v priemere 24,60 b — ,,dobra az vyborna, lahodnéa*
Posudenie horkosti ziskalo 14,00 b — ,,prijemnd, vyrazna“
Dojem po napiti bol hodnoteny 9,60 b — ,,uspokojivy az plne uspokojivy*
Penivost’ bola hodnotena 12,40 b — ,,kompaktna stala pena s vysokym nasytenim CO,*
Priezra¢nost’ ziskala 8,40 b — pivo bez iskry

Mierne zhorSenie sme zaznamenali pri posideni priezracnosti (- 1,2 b). Vsetky
ostatné vlastnosti sa zlepsili. Chut’ a vona o 1,2 b; posudenie horkosti 0 0,4 b ; dojem po
napiti 0 0,4 b; penivost’ 0 2,4 b.

Pri teplote skladovania 18 °C sme zaznamenali nasledovné zmeny:
Chut’ a vona ziskali v priemere 23,80 b —,,dobra*
Postdenie horkosti ziskalo 13,80 b — ,,prijemnd, vyrazna*
Dojem po napiti bol hodnoteny 9,20 b — ,,uspokojivy “
Penivost’ bola hodnotena 12,40 b — ,,kompaktna stala pena s vysokym nasytenim CO,*

Priezra¢nost’ ziskala 8,40 b — pivo bez iskry
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Priemerné bodové hodnoty boli vyssie pri chuti a voni (+ 0,4 b), horkosti (+ 0,2
b), penivosti (+ 2,4 b). Priemerna bodova hodnota ostala rovnakd pri dojme po napiti
a pri priezracnosti klesla o 1,2 b.

Pri teplote skladovania 35 °C boli zmeny senzorickych vlastnosti nasledovné:
Chut’ a vona ziskali v priemere 22,20 b —,,dobra*
Posudenie horkosti ziskalo 13,20 b — ,,prijemnd, vyrazna“
Dojem po napiti bol hodnoteny 7,80 b — ,,uspokojivy “
Penivost’ bola hodnotend 7,60 b — ,,mélo peny*
Priezracnost’ ziskala 8,40 b — pivo bez iskry

Pri vSetkych vlastnostiach poklesli bodové hodnoty, najvyraznejSie penivost
(-2,4 b) a dojem po napiti ( - 1,4 b).

Po troch tyzdnoch uskladnenia pri teplote 5 °C bolo pivo ohodnotené zndmkou 2
— ,,velmi dobry celkovy subjektivny dojem™ (69 b). Rovnakou zndmkou bolo
ohodnotené pivo uskladnené pri 18 °C — ,,vel'mi dobry celkovy subjektivny dojem®, len
pocet bodov bol nizsi (67,50 b). Pri teplote uskladnenia 35 °C bol celkovy subjektivny
dojem ohodnoteny zndmkou 4 — ,,dost’ dobry celkovy subjektivny dojem* (59,20 b).

Pri bodovom hodnoteni piva Sari§ sa potvrdilo, Ze jeho vlastnosti sa zhorsili pri

teplote 35 °C, Cize pri vysSej teplote. Pri teplote 5 °C a 18 °C sa vlastnosti mierne

zlepsili.
30
21T ] _ — O Chut a vona
>
S 20 17 B Posudenie horkosti
=
215 O Dojem po napiti
2 10 H O Penivost
m .
B Priezra¢nost’
5 -4
0 1 ) )
5°C 18 °C 35°C Pred
Teplota skladovania uskladnenim

Graf 1 Pivo Sari§ — hodnotenie po troch tyZdiioch skladovania
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PIVO ZLATY BAZANT

Tab. 4 Hodnotenie po 3 tyZdnoch skladovania

Hodnotena Priemerny pocet bodov
vlastnost’ 5°C | 18°C | 35°C | Pred uskladnenim

chut’ a vona 23,80 | 23,00 | 20,40 24,60
posudenie horkosti 14,00 | 13,40 | 12,80 14,40
dojem po napiti 9,60 9,00 7,20 9,20
penivost’ 9,20 6,60 6,20 9,40
priezracnost’ 9,60 9,40 9,40 9,80
celkovy pocet bodov | 66,20 | 61,40 | 56,00 67,40
celkovy subj. dojem 3 4 5 2

Po troch tyzdiioch skladovania pri teplote 5 °C nedoslo ani pri znacke Zlaty Bazant
k vyraznejSim zmenam hodnotenych vlastnosti.
Chut a vona ziskali v priemere 23,80 b —,,dobra*
Posudenie horkosti ziskalo 14,00 b — ,,prijemna, vyrazna“
Dojem po napiti bol hodnoteny 9,60 b — ,,uspokojivy*
Penivost’ bola hodnotena 9,20 b — ,,redSia pena“
Priezracnost’ ziskala 9,60 b — pivo je ,,dokonale iskrivé®
Vzrast bodovej hodnoty sa prejavil pri dojme po napiti (+ 0,4 b). Pri vSetkych
ostatnych vlastnostiach sme zaznamenali mierny pokles bodovej hodnoty.
Pri teplote skladovania 18 °C sme zaznamenali pokles bodovych hodnot
u vSetkych hodnotenych vlastnosti.
Chut a vona ziskali v priemere 23,00 b — ,,dobra*
Posudenie horkosti ziskalo 13,40 b — ,,prijemnd, vyrazna“
Dojem po napiti bol hodnoteny 9,00 b — ,,uspokojivy*
Penivost’ bola hodnotend 6,60 b — ,,;mélo peny*
Priezracnost’ ziskala 9,40 b — ,,dokonale iskrivé* pivo
Najvyraznejsi pokles bodovej hodnoty bol zaznamenany pri penivosti (- 2,8 b).
V pive Zlaty Bazant uskladnenom pri teplote 35 °C sme zaznamenali vyraznejsi
pokles bodovej hodnoty pri vSetkych vlastnostiach.

Chut a vona ziskali v priemere 20,40 b — ,,dobra*
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Posudenie horkosti ziskalo 12,80 b — ,,prijemna, vyrazna*
Dojem po napiti bol hodnoteny 7,20 b — ,,uspokojivy*
Penivost’ bola hodnotend 6,20 b — malo peny
Priezrac¢nost’ ziskala 9,40 b — pivo je dokonale iskrivé

Najvyraznejsi pokles bodovej hodnoty bol zaznamenany pri chuti a voni (- 0,2 b)
a pri penivosti ( - 3,2 b).

Po troch tyZdiioch uskladnenia pri teplote 5 °C bolo pivo ohodnotené znamkou
3 — ,,dobry celkovy subjektivny dojem™ (66,20 b), ¢o je pokles o 1,2 b. Pri teplote 18 °C
bol pocet bodov 61,40 (pokles o 6 b), ¢o znamena ,,dost’ dobry celkovy subjektivny
dojem®. Pri teplote 35 °C bol celkovy pocet bodov 56 (pokles o 11,40 b) — ,,stredny
celkovy subjektivny dojem*.

Pri bodovom hodnoteni piva Zlaty Bazant sa vplyv teploty prejavil vyraznejsSie
ako pri pive Sari§. Pri vietkych vlastnostiach doslo k poklesu bodovych hodnét, okrem
dojmu po napiti pri teplote uskladnenia 5 °C , kedy sa bodova hodnota zvysila o 0,4 b.

Celkovy subjektivny dojem sa zhorSoval Umerne so zvySujicou teplotou

skladovania.
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Graf 2 Pivo Zlaty Bazant — hodnotenie po troch tyZdiioch skladovania
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4.1.3 Hodnotenie vzoriek po Siestich tyZdinoch skladovania

PIVO SARIS

Tab. 5 Hodnotenie po 6 tyZdiioch skladovania

Hodnotena Priemerny pocet bodov
vlastnost’ 5°C | 18°C | 35°C | Pred uskladnenim

chut’ a vona 24,20 | 22,40 | 16,40 23,40
posudenie horkosti 14,60 | 14,60 | 11,40 13,60

dojem po napiti 9,60 8,80 4,80 9,20
penivost’ 8,40 5,40 5,20 10,00
priezracnost’ 10,00 | 9,20 9,00 9,60
celkovy pocet bodov | 66,80 | 60,40 | 46,80 65,80
celkovy subj. dojem 3 4 7 3

Po $iestich tyzdioch skladovania pri teplote 5 °C sa organoleptické vlastnosti piva Saris
mierne zlepsili okrem penivosti, pri ktorej doslo k poklesu bodovej hodnoty.
Chut’ a vona ziskali v priemere 24,20 b — ,,dobra*
Posudenie horkosti ziskalo 14,60 b — ,,prijemna, vyrazna*
Dojem po napiti bol hodnoteny 9,60 b — ,,uspokojivy*
Penivost’ bola hodnotend 8,40 b — ,,redSia pena“
Priezrac¢nost’ ziskala 10,00 b — pivo je ,,dokonale iskrivé*
Priemerné bodové hodnoty boli vysSie, najviac pri posudeni horkosti (+ 1 b).
Jedine penivost’ bola hodnotend o 1,6 b horsie, nez na zaciatku.
Pri teplote skladovania 18 °C sme zaznamenali zhorSenie vlastnosti.
Chut a vona ziskali v priemere 22,40 b —,,dobra*
Posudenie horkosti ziskalo 14,60 b — ,,prijemna, vyraznd*
Dojem po napiti bol hodnoteny 8,80 b — ,,uspokojivy “
Penivost’ bola hodnotend 5,40 b — ,,;mélo peny*
Priezracnost’ ziskala 9,20 b — pivo ,,dokonale iskrivé™
Priemerné bodové hodnoty boli nizSie nez na zaciatku. NajvyraznejSie poklesla
priemernd bodova hodnota pri penivosti (- 4,6 b). Jedine postdenie horkosti bolo

hodnotené lepSie nez na zaciatku (o 1 b).
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Pri teplote skladovania 35 °C doSlo k najvyraznejSiemu poklesu hodnotenych
organoleptickych vlastnosti.
Chut a vona ziskali v priemere 16,40 b — ,,nevyrovnana*
Posudenie horkosti ziskalo 11,40 b — ,,menej prijemna, vyrazna“
Dojem po napiti bol hodnoteny 4,80 b — ,,menej uspokojivy “
Penivost’ bola hodnotend 5,20 b — ,,;mélo peny*
Priezracnost’ ziskala 9,00 b — pivo je ,,dokonale iskrivé*
NajvyraznejSie poklesli bodové hodnoty pri chuti avoni (- 7 b), penivost
(- 4,8 b) a dojem po napiti (- 4,4 b). Posudenie horkosti kleslo menej (- 2,2 b). Najmenej
poklesla bodova hodnota pri priezracnosti (- 0,6 b).
Po Siestich tyZdnoch uskladnenia pri teplote 5 °C bolo pivo ohodnotené znamkou
3 — ,,dobry celkovy subjektivny dojem™ (66,8 b). Pri teplote skladovania 18 °C bolo pivo
ohodnotené znamkou 4 — ,,dost’ dobry celkovy subjektivny dojem* (60,40 b). Pri teplote
uskladnenia 35 °C bolo pivo ohodnotené znamkou 7 — ,,zly celkovy subjektivny dojem*.
Z uvedené¢ho vyplyva, Ze vlastnosti piva sa postupne s rasticou teplotou

a dizkou skladovania zhorsili, rovnako ako celkovy subjektivny dojem.
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Graf 3 Pivo Sari§ — hodnotenie po Siestich tyZdiioch skladovania
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PIVO ZLATY BAZANT

Tab. 6 Hodnotenie po 6 tyZdinoch skladovania

Hodnotena Priemerny pocet bodov
vlastnost’ 5°C | 18°C | 35°C | Pred uskladnenim

chut’ a vona 22,40 | 21,60 | 15,40 24,60
posudenie horkosti 13,80 | 13,40 | 11,20 14,40

dojem po napiti 8,60 7,80 5,00 9,20
penivost’ 9,40 5,60 4,00 9,40
priezracnost’ 10,00 | 90,20 | 9,20 9,80
celkovy pocet bodov | 64,20 | 57,60 | 44,80 67,40
celkovy subj. dojem 3 4 7 2

Po Siestich tyzdinoch skladovania pri teplote 5 °C si pivo zhorsilo svoje vlastnosti.
Chut’ a vona ziskali v priemere 22,40 b — ,,dobra*

Postdenie horkosti ziskalo 13,80 b —,,prijemnd, vyrazna*

Dojem po napiti bol hodnoteny 8,60 b — ,,uspokojivy*

Penivost’ bola hodnotena 9,40 b — ,,redSia pena“

Priezra¢nost’ ziskala 10,00 b — pivo je ,,dokonale iskrivé*

Priemerné bodové hodnoty poklesli pri troch z piatich hodnotenych vlastnosti,
chut avona (- 2,2 b), posudenie horkosti (- 0,6 b), dojem po napiti (- 0,6 b). Pri
posudeni priezracnosti doslo k zvySeniu bodovej hodnoty (+ 0,2 b). Pri posudeni
penivosti sa bodova hodnota nezmenila.

Pri teplote skladovania 18 °C sme zaznamenali zhorSenie vlastnosti piva vo
vicsej miere ako pri 5 °C.

Chut a vona ziskali v priemere 21,6 b — ,,dobra“
Posudenie horkosti ziskalo 13,40 b — ,,prijemna, vyraznd*
Dojem po napiti bol hodnoteny 7,80 b — ,,uspokojivy “
Penivost’ bola hodnotend 5,60 b — ,,;mélo peny*
Priezracnost’ ziskala 9,20 b — pivo ,,dokonale iskrivé™

Priemerné bodové hodnoty poklesli pri vSetkych vlastnostiach. Chut’ a vona
(- 3 b), posudenie horkosti (- 1 b), dojem po napiti (1,4 b), penivost (- 3,8 b),
priezracnost’ (0,6 b).
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Pri teplote skladovania 35 °C doSlo opit’ k poklesu bodovych hodnét.
Chut a vona ziskali v priemere 15,40 b — ,,nevyrovnana*
Postdenie horkosti ziskalo 11,20 b — ,,menej prijemnd, vyrazna*
Dojem po napiti bol hodnoteny 5,00 b — ,,menej uspokojivy “
Penivost’ bola hodnotend 4,00 b — ,,;mélo peny*
Priezracnost’ ziskala 9,20 b — pivo je ,,dokonale iskrivé*

NajvyraznejSie poklesli bodové hodnoty pri chuti a voni (- 9,2 b), penivosti
(- 5,4 b), dojme po napiti (- 4,2 b), posudeni horkosti (- 3,2 b) a priezra¢nosti (- 0,6 b).
Posudenie horkosti kleslo menej (- 2,2 b).

Po Siestich tyZzdnoch uskladnenia pri teplote 5 °C bolo pivo ohodnotené znamkou
3 — ,,dobry celkovy subjektivny dojem™ (64,2 b). Pri teplote skladovania 18 °C bolo pivo
ohodnotené znamkou 4 — ,,dost’ dobry celkovy subjektivny dojem* (57,6 b). Pri teplote
uskladnenia 35 °C bolo pivo ohodnotené¢ znamkou 7 — ,,zly celkovy subjektivny dojem*
(44,80 b).

Z uvedeného vyplyva, Ze vlastnosti piva sa srasticou teplotou a dizkou

skladovania zhorSovali, rovnako ako celkovy subjektivny dojem.
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Graf 4 Pivo Zlaty BaZzant — hodnotenie po Siestich tyZdiioch skladovania
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4.2 B. Hodnotenie vybranych senzorickych vlastnosti na zaklade

Specifikacie nedostatkov

4.2.1 Hodnotenie vzoriek piva pred skladovanim

PIVO SARIS

Tab. 7 Hodnotenie pred skladovanim

Hodnotena Hodnotitel’ Priemerny

vlastnost’ 1 2 3 4 5 pocet bodov
rezkost’ 1 1 2 1 2 1,50
plnost’ 2 1 2 1 2 1,40
horkost’ 2 1 3 3 1 2,00
cudzia vona a chut’ 1 1 1 1 1 1,00
celkovy subj. dojem 2 1 3 3 2 2,00

Pivo Sari§ bolo hodnotené pred uskladnenim nasledovne:

Rezkost’ ziskala v priemere 1,5 b — ¢o je hodnotené ako mimoriadne dobra az vel'mi

dobra (bez pripomienok)

Plnost’ ziskala 1,4 b — ¢o je hodnotené ako mimoriadne dobra az vel'mi dobra (bez

pripomienok)

Horkost’ bola hodnotena 2 b — ¢o znaci vel'mi dobra (bez pripomienok)

Cudzia vona a chut’ ziskala 1 b — ¢o znamenad, Ze nie je pritomna (bez pripomienok)
Pivo Sari§ bolo hodnotené v jednom pripade 1 b — ¢o znamena mimoriadne

dobry celkovy subjektivny dojem. V dvoch pripadoch ziskalo 2 b — ¢o znamena vel'mi

dobry celkovy subjektivny dojem. A v dvoch pripadoch 3 b — ¢o znamena dobry

celkovy subjektivny dojem. Priemerny pocet bodov bol 2,2 — ¢o znamena vel'mi dobry

az dobry celkovy subjektivny dojem.
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PIVO ZLATY BAZANT

Tab. 8 Hodnotenie pred uskladnenim

Hodnotena Hodnotitel’ Priemerny
vlastnost’ 1 2 3 4 5 pocet bodov
rezkost’ 2 1 2 1 2 1,60
plnost’ 2 1 1 1 3 1,60
horkost’ 2 1 2 2 2 1,80
cudzia vona a chut’ 1 1 1 1 1 1,00
celkovy subj. dojem 2 1 2 2 2 1,80

Pivo Zlaty Bazant bolo hodnotené pred uskladnenim nasledovne:

Rezkost’ ziskala v priemere 1,6 b — ¢o je hodnotené ako mimoriadne dobrd az vel'mi
dobra (bez pripomienok)

Plnost’ ziskala 1,6 b — ¢o je hodnotené ako mimoriadne dobra az vel'mi dobra (bez
pripomienok)

Horkost’ bola hodnotena 1,8 b — ¢o zna¢i mimoriadne dobra az vel'mi dobra (bez
pripomienok)

Cudzia vona a chut’ ziskala 1 b — ¢o znamena4, Ze nie je pritomna (bez pripomienok)

Pivo Zlaty Bazant bolo ohodnotené¢ vjednom pripade 1 b — ¢o znamena
mimoriadne dobry celkovy subjektivny dojem a v Styroch pripadoch ziskalo 2 b — ¢o
znamena vel'mi dobry celkovy subjektivny dojem.

Priemerny pocet bodov bol 1,8 — ¢o znamena mimoriadne dobry az vel'mi dobry
celkovy subjektivny dojem.

Pivo Zlaty Bazant bolo ohodnotené pri horkosti lepsie ako pivo Sarig, pri
rezkosti horSie a pri plnosti, cudzej voni a chuti rovnako. Celkovy subjektivny dojem
piva Zlaty Bazant bol ohodnoteny ako mimoriadne dobry az vel'mi dobry (1,8 b), kym
pivo Sari§ malo celkovy subjektivny dojem vel'mi dobry az dobry (2,2 b).
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4.2.2 Hodnotenie vzoriek piva po 3 tyZdiioch skladovania

PIVO SARIS

Tab. 9 Hodnotenie po 3 tyZdnoch skladovania

Teplota Priemerny pocet bodov Celkovy
Poradie
skladovania | rezkost’ | plnost’ | horkest’ | cudzia véna a chut’ dojem
5°C 1,4 1,6 1,2 1,4 1,4 1
18 °C 2,4 1,4 2,0 1,2 2,6 2
35°C 3.4 2,8 3,0 1,6 3,8 3

Po troch tyzdioch uskladnenia pri teplote 5 °C bolo pivo Sari§ hodnotené nasledovne:
Rezkost’ ziskala v priemere 1,4 b — o je hodnotené¢ ako mimoriadne dobra az vel'mi
dobré (bez pripomienok)
Plnost’ ziskala 1,6 b — mimoriadne dobré az vel'mi dobra (bez pripomienok)
Horkost’ bola hodnotena 1,2 b — mimoriadne dobra az vel'mi dobra (bez pripomienok)
Cudzia vona achut ziskala 1,4 b — mimoriadne dobra az velmi dobra (bez
pripomienok)
Celkovy dojem bol hodnoteny 1,4 b — mimoriadne dobry az vel'mi dobry

Pri teplote uskladnenia 18 °C bolo pivo Sari§ ohodnotené nasledovne:
Rezkost ziskala v priemere 2,4 b — ¢o je hodnotené ako vel'mi dobra az dobra
Plnost’ ziskala 1,4 b — mimoriadne dobré az vel'mi dobra (bez pripomienok)
Horkost’ ziskala 2 b — ve'mi dobra
Cudzia vona achut ziskala 1,2 b — mimoriadne dobra az velmi dobra (bez
pripomienok)
Celkovy dojem bol ohodnoteny 2,6 b — vel'mi dobry az dobry

Pri teplote skladovania 35 °C bolo pivo Sari§ hodnotené nasledovne:
Rezkost ziskala v priemere 3,4 b — dobra az dost’ dobra
Plnost’ ziskala 2,8 b — veI'mi dobra az dobra
Horkost’ ziskala 3 b — ¢o je hodnotené ako dobra
Cudzia vona achut ziskala 1,6 b — mimoriadne dobra az velmi dobra (bez

pripomienok)
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Celkovy dojem bol ohodnoteny 3,8 b — dobry az dost’ dobry

Pri hodnoteni vybranych senzorickych vlastnosti piva Sari§ sa vlastnosti
zhorSovali plynule s rasticou teplotou skladovania (len pri teplote 18 °C bola plnost,
cudzia chut avona lepSie ohodnotena ako pri 5 °C), ocfom svedci aj celkovy
subjektivny dojem, ktory bol pri 5 °C mimoriadne dobry az vel'mi dobry (1,4 b),
pri 18 °C vel'mi dobry az dobry (2,6 b) a pri 35 °C uz dobry az dost’ dobry (3,8 b).
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Graf 5 Pivo Sari§ — hodnotenie po troch tyZdiioch skladovania
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PIVO ZLATY BAZANT

Tab. 10 Hodnotenie po 3 tyZdnoch skladovania

Teplota Priemerny pocet bodov Celkovy
Poradie
skladovania | rezkost’ | plnost’ | horkost’ | cudzia véna a chut’ dojem
5°C 1,6 1,6 1,4 1,0 2,0
18 °C 2.4 2,2 2,0 1,2 2,6
35°C 3,2 2,8 3,2 2,0 3,6

Po troch tyzdnoch skladovania pri teplote 5 °C bolo pivo Zlaty Bazant hodnotené
nasledovne:
Rezkost’ ziskala v priemere 1,6 b — ¢o je hodnotené ako mimoriadne dobra az vel'mi
dobré (bez pripomienok)
Plnost’ ziskala 1,6 b — mimoriadne dobré az vel'mi dobra (bez pripomienok)
Horkost’ bola hodnotena 1,4 b — mimoriadne dobra az vel'mi dobré (bez pripomienok)
Cudzia vona a chut’ ziskala 1 b — mimoriadne dobra (bez pripomienok)
Celkovy subjektivny dojem ziskal 2 b — vel'mi dobry celkovy subjektivny dojem
Pri teplote uskladnenia 18 °C sa vlastnosti mierne zhorsili.
Rezkost ziskala v priemere 2,4 b — ¢o je hodnotené ako vel'mi dobra az dobra
Plnost’ ziskala 2,2 b — veI'mi dobra az dobra
Horkost’ ziskala 2 b — ve'mi dobra
Cudzia vona achut ziskala 1,2 b — mimoriadne dobra az velmi dobra (bez
pripomienok)
Celkovy subjektivny dojem bol ohodnoteny 2,6 b — vel'mi dobry az dobry
Pri teplote skladovania 35 °C boli zmeny senzorickych vlastnosti preukazné.
Rezkost’ ziskala v priemere 3,2 b — dobré az dost’ dobra
Plnost’ ziskala 2,8 b — vel'mi dobra az dobra
Horkost ziskala 3,2 b — ¢o je hodnotené ako dobra az dost’ dobra
Cudzia vona a chut’ ziskala 2 b — vel'mi dobra (bez pripomienok)
Celkovy subjektivny dojem bol ohodnoteny 3,6 b — dobry az dost” dobry
Pri hodnoteni vybranych senzorickych vlastnosti piva Zlaty Bazant sa vlastnosti

zhorSovali s rastiicou teplotou skladovania, o ¢om svedci aj celkovy subjektivny dojem,
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ktory bol pri teplote 5 °C hodnoteny ako vel'mi dobry (2 b), pri teplote 18 °C vel'mi

dobry az dobry (2,6 b) a pri teplote 35 °C uz dobry az dost’ dobry (3,6 b).
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Graf 6 Pivo Zlaty BaZzant — hodnotenie po troch tyZdioch skladovania
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4.2.3 Hodnotenie vzoriek piva po 6 tyZdinoch skladovania

PIVO SARIS

Tab. 11 Hodnotenie po 6 tyZdiioch skladovania

Teplota Priemerny pocet bodov Celkovy
Poradie
skladovania | rezkost’ | plnost’ | horkost’ | cudzia vona a chut’ dojem
5°C 1,6 1,4 1,8 1,2 2 1
18 °C 2,2 2,2 2,0 1,0 3 2
35°C 4,2 4,2 5,2 4,4 5 3

Po Siestich tyzdiioch skladovania pri teplote 5 °C bolo pivo Sari§ hodnotené nasledovne:
Rezkost’ ziskala v priemere 1,6 b — ¢o je hodnotené ako mimoriadne dobrd az vel'mi
dobré (bez pripomienok)
Plnost’ ziskala 1,4 b — mimoriadne dobra az vel'mi dobra (bez pripomienok)
Horkost’ bola hodnotena 1,8 b — mimoriadne dobra az vel'mi dobré (bez pripomienok)
Cudzia vona achut ziskala 1,2 b — mimoriadne dobra az velmi dobra (bez
pripomienok)
Celkovy dojem bol hodnoteny 2 b — vel'mi dobry
Pri teplote uskladnenia 18 °C boli vlastnosti hodnotené nasledovne:
Rezkost’ ziskala v priemere 2,2 b — ¢o je hodnotené ako vel'mi dobra az dobra
Plnost’ ziskala 2 b — ve'mi dobra
Horkost ziskala 2 b — vel'mi dobra
Cudzia vona a chut’ ziskala 1 b — mimoriadne dobra az vel'mi dobré (bez pripomienok)
Celkovy dojem bol ohodnoteny 3 b — dobry
Pri teplote skladovania 35 °C bolo pivo Sari§ hodnotené nasledovne:
Rezkost ziskala v priemere 4,2 b — dost’ dobra az prostredna
Plnost’ ziskala 4,2 b — dost’ dobré az prostredna
Horkost’ ziskala 5,2 b — ¢o je hodnotené¢ ako prostredné az dost’ zla
Cudzia vona a chut’ ziskala 4,4 b — dost’ dobra aZ prostredna

Celkovy dojem bol ohodnoteny 5 b — prostredny
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Pri hodnoteni vybranych senzorickych vlastnosti piva Sari§ sa vlastnosti
zhorSovali plynule s rastiicou teplotou skladovania (len pri teplote 18 °C bola cudzia
vona achut lepSie zhodnotend ako pri teplote 5 °C), ocom svedéi aj celkovy
subjektivny dojem, ktory bol pri 5 °C vel'mi dobry (2 b), pri 18 °C bol dobry (3 b) a pri
35 °C uz prostredny (5 b).
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Graf 7 Pivo Sari§ — hodnotenie po Siestich tyZdiioch skladovania
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PIVO ZLATY BAZANT

Tab. 12 Hodnotenie po 6 tyZdnoch skladovania

Teplota Priemerny pocet bodov Celkovy
Poradie
skladovania | rezkost’ | plnost’ | horkest’ | cudzia véna a chut’ dojem
5°C 1,8 2 1,8 1,0 1,8
18 °C 3,2 2,2 2,6 1,8 3.4
35°C 4,4 4,6 4,8 4,6 54

Po siestich tyzdnoch skladovania pri teplote 5 °C bolo pivo hodnotené nasledovne:
Rezkost’ ziskala v priemere 1,8 b — ¢o je hodnotené¢ ako mimoriadne dobra az vel'mi
dobré (bez pripomienok)
Plnost’ ziskala 2 b — veI'mi dobra (bez pripomienok)
Horkost’ bola hodnotena 1,8 b — mimoriadne dobra az vel'mi dobré (bez pripomienok)
Cudzia vona a chut’ ziskala 1 b — mimoriadne dobré (bez pripomienok)
Celkovy subjektivny dojem ziskal 1,8 b — mimoriadne dobry az vel'mi dobry celkovy
subjektivny dojem (bez pripomienok)

Pri teplote uskladnenia 18 °C boli vlastnosti nasledovné:
Rezkost ziskala v priemere 3,2 b — ¢o je hodnotené ako dost’ dobra az dobra
Plnost’ ziskala 2,2 b — veI'mi dobra az dobra
Horkost’ ziskala 2,6 b — velI'mi dobra az dobra
Cudzia vona achut ziskala 1,8 b — mimoriadne dobra az velmi dobra (bez
pripomienok)
Celkovy subjektivny dojem bol ohodnoteny 3,4 b — dobry az dost’ dobry

Pri teplote skladovania 35 °C boli zmeny senzorickych vlastnosti preukazné.
Rezkost ziskala v priemere 4,4 b — dost’ dobra az prostredna
Plnost’ ziskala 4,6 b — dost’ dobra az prostredna
Horkost ziskala 4,8 b — ¢o je hodnotené¢ ako dost’ dobra az prostredna
Cudzia vona a chut’ ziskala 4,6 b — dost’ dobré aZ prostredna
Celkovy subjektivny dojem bol ohodnoteny 5,4 b — prostredny az dost’ zly

Pri hodnoteni vybranych senzorickych vlastnosti piva Zlaty Bazant sa vlastnosti

zhorSovali s rastiicou teplotou skladovania, o ¢om svedci aj celkovy subjektivny dojem,
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ktory bol pri teplote 5 °C hodnoteny ako mimoriadne dobry az vel'mi dobry, pri teplote
18 °C dobry az dost’ dobry a pri teplote 35 °C prostredny az dost’ zly.
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Graf 8 Pivo Zlaty BaZant — hodnotenie po Siestich tyZdiioch skladovania

Pri vietkych hodnoteniach piva Sari§ sa potvrdilo, Ze pri najvysiej teplote
skladovania (35 °C), boli senzorické zmeny (najma zmeny chute a vone) najvyraznejsie.
Vyplyva to z faktu, ze teplota vplyva na rychlost’ chemickych zmien. Rovnako uvadzaju
aj Drdak akol. (1996), ze chut piva sa behom skladovania meni atato zmena je
vyvolanad chemickymi reakciami, ktorych rychlost’ zavisi najmi na teplote (zvySenie
teploty o 10 °C znamena dvojndsobnu rychlost” chemickych reakcii). Pri pive Zlaty
Bazant sa vlastnosti zhorSovali pri 5 °C apri 18 °C len mierne, aj po troch tyzdiloch
skladovania si udrzalo dobrt kvalitu. VyraznejSie zhorSenie vlastnosti nastalo pri teplote
skladovania 35 °C. Pivo Sari§ bolo pri teplote skladovania 5 °C (po troch aj po Siestich
tyzdinoch) a 18 °C (po troch tyzdnoch) hodnotené lepSie ako na zaciatku pred
skladovanim. V bodovych hodnotach neboli vyrazné rozdiely, samozrejme najhorsie
bolo hodnotené pivo skladované pri teplote 35 °C.

Najvhodnejsia teplota na skladovanie piva je 5 °C. Pomerne dlho (po troch
tyzditoch) si obe piva udrzali takmer nezmenené vlastnosti. Pri pive Sari§ boli dokonca
vlastnosti hodnotené lepSie ako na zaciatku pred skladovanim (okrem priezracnosti).

Horkost” bola uoboch piv dokonca hodnotena lepSie nez na zaciatku. Celkovy
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subjektivny dojem bol pri pive Sari§ ,,vel'mi dobry*. Pri pive Zlaty Bazant ,,dobry“. Po
Siestich tyzdnoch skladovania sa senzorické ukazovatele mierne zhorsili, celkovy
subjektivny dojem bol ,,dobry* uoboch piv (pivo Sari§ viak malo lepsie bodové
hodnotenie ako pivo Zlaty Bazant). Horkost' u piva Sari§ bola aj v tomto pripade
hodnotena 00,2 b lepSie nez na zaliatku. Cejka a Haskova (1993) uvadzajl, Ze
v priebehu starnutia objektivne pocitovand horkost’ meni svoj charakter.

Pri 18 °C po troch tyzdiioch sme zaznamenali upiva Sari§ opif zlepienie
vlastnosti nez na zaliatku (jedine priezracnost' bola hodnotena horsie). Celkovy
subjektivny dojem bol hodnoteny ako ,vel'mi dobry*“ (2). Po Siestich tyzdnoch
skladovania pri teplote 18 °C doslo uZ aj pri pive Sari§ k zhorSeniu vlastnosti. Jedine
horkost bola opitf hodnotena lepsie. Vysvetlenim by mohli byt vysledky Cejku
a Haskovej (1993), Ze v priebehu starnutia piva klesd obsah izozlucenin. Ich pokles je
skor zavisly na dobe skladovania, nez na teplote. Celkovy subjektivny dojem bol po
Siestich tyzdnoch skladovania hodnoteny ako ,,dost’ dobry* (4). U piva Zlaty Bazant
doSlo pri skladovacej teplote 18 °C k zhorSeniu vSetkych vlastnosti. Celkovy
subjektivny dojem bol hodnoteny ako ,dost dobry“ (4). Po Siestich tyzdnoch
skladovania boli vlastnosti hodnotené opit’ horsie. Celkovy subjektivny dojem bol opat’
,,dost’ dobry* (4).

Teplota skladovania 35 °C sa ukédzala ako nevhodna na skladovanie piva.
ZhorSenie vlastnosti sa prejavilo uz po troch tyzdioch skladovania. Vyrazné zhorSenie
nastalo po Siestich tyzdnoch skladovania. Celkovy subjektivny dojem po troch tyzdioch
skladovania bol hodnoteny ako ,,dost’ dobry* (4). Po Siestich tyzdiioch uz ako ,,z1y* (7).
Pivo Zlaty Bazant bolo hodnotené po troch aj po Siestich tyzdnoch skladovania vyrazne
horsie. Celkovy subjektivny dojem bol po troch tyzdinoch hodnoteny ako ,,stredny* (5),
po Siestich tyzdnoch ako ,,z1y* (7).

Basatova (2010) uvadza, e hibka chemickych a senzorickych zmien je zavisla
na teplote, ale aj na dizke skladovania. pohybe, pristupe svetla a v neposlednom rade na
zloZeni a fyzikalno-chemickom stave piva. Tvrdenie tejto autorky objasiiuje aj fakt, ze
nami skasané piva starnu rozne rychlo: da sa predpokladat’, Ze maju aj Ciastocne iné
chemické zlozenie. Nase vysledky tiez ukazuja, ze akost’ piva sa meni aj v zavislosti od
dizky doby skladovania. Aj pri rovnakej skladovacej teplote sa postupom &asu

organoleptické vlastnosti zhorsili.
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Zaver
Po $iestich tyzdioch skladovania piva znacky Sari§ a Zlaty Bazant pri roznych

teplotach sme zistili nasledovné vysledky:

Pri teplote skladovania 5 °C malo pivo Sari§ vlastnosti hodnotené lepsie nez na
zacCiatku pred skladovanim (iba penivost’ bola hodnotena horsie). Celkovy subjektivny
dojem bol hodnoteny ako ,,dobry“ (3). Pri hodnoteny vybranych organoleptickych
vlastnosti na zaklade Specifikacie nedostatkov sme zaznamenali utroch z piatich
hodnotenych vlastnosti zhorSenie (rezkost’, cudzia vona a chut’, celkovy dojem) a pri
plnosti a horkosti doslo k zlepSeniu. Pri pive Zlaty BaZant sa dve vlastnosti zhorsili
(rezkost’ a plnost), horkost’, cudzia vona a chut’ a celkovy dojem ostali nezmenené.

Pri teplote skladovania 18 °C sa vlastnosti piva Sari§ zhorsili (okrem horkosti,

ktora bola hodnotend lepsie). Celkovy subjektivny dojem bol hodnoteny ako ,,dost’
dobry*“ (4). Pri pive Zlaty Bazant doslo k poklesu bodovych hodnot vsetkych
hodnotenych vlastnosti. Celkovy subjektivny dojem bol hodnoteny ako ,,dost’ dobry*
(4). Pri hodnoteni vybranych organoleptickych vlastnosti na zaklade Specifikacie
nedostatkov pri pive Sari§ doslo u troch z piatich hodnotenych vlastnosti k zhorSeniu
(rezkost’, plnost’, celkovy dojem), dve vlastnosti ostali nezmenené (horkost a cudzia
vona a chut). Pri pive Zlaty Bazant doslo k zhorSeniu vSetkych hodnotenych vlastnosti.

Pri teplote skladovania 35 °C sme zaznamenali pri obidvoch znackéach zhorSenie

vSetkych hodnotenych vlastnosti. Celkovy subjektivny dojem bol hodnoteny ako ,,z1y*
(7). Pri hodnoteni vybranych organoleptickych vlastnosti na zaklade Specifikacie
nedostatkov sa pri obidvoch zna¢kach dizkou skladovania hodnotené organoleptické

vlastnosti tiez zhorSovali.

e So stipajucou teplotou skladovania dochadzalo k negativnym zmendm
oganoleptickych vlastnosti. Pri hodnotenych znackach piva bola rychlost
anastup zmien rozny. Pri pive Sari§ doslo po¢as prvych troch tyzdiiov
k zlepSeniu vlastnosti (pri 5 °C apri 18 °C). Vlastnosti piva Zlaty Bazant sa
menili (zhorSovali) plynule so zvySujicou teplotou.

e Na vlastnosti piva vyrazne vplyva aj dizka doby skladovania pri rovnake;
teplote, aj pri vhodnej teplote sa postupom casu vlastnosti zhorSuja. Rychlost’
a plynulost’ zmien pri starnuti nezavisi len na teplote a dizke doby skladovania,

ale aj na druhu piva jeho chemickom zlozeni.
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e Charakter horkosti piva Sari§ sa pri skladovacej teplote 5 °C a 18 °C postupom

¢asu zlepsil, pri pive Zlaty Bazant doslo k zhorSeniu tejto vlastnosti.

Teplota skladovania 35 °C je vysokd avSak v priebehu leta sa v predajniach
dosahuju aj uvedené teploty, preto je dolezité zistenie, ze pri tejto teplote dochadza
k neziaducim zmenam organoleptickych vlastnosti piva. Ulohou predajcu a spotrebitel'a

je dodrziavat’ zasady skladovania odporuc¢ané vyrobcom.
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