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Motivace studie

* Rostouci vyznam nealkoholického piva
e Rostouci vybér nealko kvasinek

e Udrzitelnost ¢eského chmele a piva

eZnalosti z praxe — rliznym kvasinkam slusi rlizna skladba chmele
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Navrh experimentu

3 kmeny kvasinek
« Kontrolni — Saccharomyces cerevisae ,LONA"
« R — Sacch. cerevisiae LYCC 9113
« P — Sacch. cerevisiae RIBM 198

e 2 odrldy chmele
. Vital — 1. a 2. chmeleni na horkost

« Kazbek — 3. chmeleni + vifiva kad’ na aroma

e Zalozeno na predchozi dobré zkusenosti kombinace komercniho kmene kvasinek s timto
chmelenim
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Pouzita technologie

e Mladina, EPM 6 % hm.
« Infuzni, sypani — plzensky slad, Cara pils

« Chmeleni — Vital (1. a 2. chmeleni na horkost), Kazbek — 3. chmeleni a na virivku (4,3 g/I) na
silice

e Kvaseni
« Kontrolni kmen — zakvasna teplota 19 °C, po 24 hod 22 °C, po 3 dnech zachlazeno na 2 °C
« Rychly kmen — zakvasna teplota 13,5 °C, po 24 hod 18 °C, po 3 dnech zachlazeno na 2 °C
« Pomaly kmen — zakvasna teplota 7 °C, po 24 hod 8 °C, po 6 dnech zachlazeno na 2 °C

e Lezeni
« Kontrolni kmen — 7 dni pfi 2 °C
« Rychly kmen — 7 dni pri 2 °C
« Pomaly kmen — 14 dni pfi 2 °C
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Vysledky — zakladni chemicky rozbor

e Mladina

ANALYT

JEDNOTKY M-K M-p M-R
extrakt zdanlivy % hm. 5,71 5,72 5,6
extrakt skutecny % hm. 5,69 5,7 5,58
alkohol (% hm.) % hm. 0 0 0
alkohol (% obj.) % obj. 0 0 0
extrakt pdvodni mladiny (Plato) % hm. 5,62 5,62 55
prokvaseni zdanlivé % 0 0 0
prokvaseni skutecné % 0 0 0
pH j. pH 5,82 6,12 6,17

e Pivo

ANALYT JEDNOTKY K P R
extrakt zdanlivy % hm. 5,10 5,48 4,89
extrakt skutecny % hm. 5,21 5,51 5,02
alkohol (% hm.) % hm. 0,22 0,05 0,25
alkohol (% obj.) % obj. 0,29 0,06 0,32
extrakt pdvodni mladiny (Plato) % hm. 5,65 5,61 5,51
prokvaseni zdanlivé % 9,8 2,2 11,2
prokvaseni skute¢né % 7,9 1,8 9,0
pH j. pH 5,38 6,12 5,41
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Senzoricka analyza — vybrane atributy Prokvaseni skutené (%)
10
. 9,0
75
Atributy K P R
v 5
Rl,Z 217 2/7 217
PInost 1,3 1,3 1,5 2 -
Horkost 1,3 1,5 1,5 0 ’ - il ’
K P R
Kulminace 2,5 2,8 2,7 .
Doznivani 1,8 2,3 2,2
Charakter horkosti 2,7 2,8 2,7
Trpka 0,7 0,5 0,7 Poradovy test
Sladka 1,0 0,8 0,8 R — K — P (bez statistického priikazu)
Kysela 0,8 1,0 1,2
*ovocna/esterova 1,9 1,8 1,9 ]
*miadinova 1,9 2,0 1,3 Chmelgve aroma , K P R
*acetaldehvd " 14 " Intenzita chmelove aroma 2,0 2,3 1,8
CZICISové inténzita L Intenzita citrusové aroma 1,2 0,0 0,5
ey AT 2,7 2,8 2,5 Intenz!t kvet_an\I/e aroma 1,0 1,0 0,8
- . o v Intenzita bylinne aroma 1,8 1,8 1,7
Prijemnost chmelove vliné 3,2 3,7 3,2 Intenzita ovocné aroma 0.7 05 0.2
Prijemnost chmelové chuti 3,0 2,8 3,0 T 0,5 0,5 0,5
Vyhoduvje stylu 1,2 1,3 1,0 Intenzita pryskyfi¢né aroma 2,2 1,7 0,8
Vyvazenost 1,2 1,5 1,0 Intenzita drevité aroma 0,5 0,2 0,0
Obliba 3,0 3,7 3,7 Intenzita zemité aroma 0,0 0,3 0,0
ooz Intenzita zeleného aroma 0,2 1,3 0,7
Ik 2 I I I
Celkovy dojem 3 3,5 3,0 Intenzita sladké/
krémové/karamelové aroma 0,2 0,2 0,3
Intenzita chemické aroma 0,0
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Celkové estery a alkoholy

16,12 16,02
13,00
0,61 0,62 0,50
alkoholy celkové estery celkem
HK HP MR

vvzs

Kmen P ma vyrazné nejvyssi
koncentraci acetaldehydu, byl
detekovan i pfi senzorické analyze -
pomalejsi metabolizmus

Kmen R ma hodné 2-fenyl-ethyk-
acetdtu a ethyloktanoatu - ovocné,
sladké viné
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Transformace silic - priklady

Myrcen

« bylinna, pryskyricna, zemita,
korenita (pepr), drevita

« bézna ztrata pri chmelovaru — tékavy

myrcen, linalool

Linalool

10

« kvétinova (levandule), nadech
citrusu a bylin

5]

5]
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Hlinalool W myrcen

Geraniol

=

+ nardst — biotransformace a) nebo b)
' ‘ myrcen
linalool
K (P)

b) hydrolyza prekurzoru (silice + glukoza)

B-C ol

5‘:""" a) chemicka

modifikace

B-glycosidease

CARBOHYDRATE (Glucose) |  HOP OIL (Linalool)

Freeing of bound terpene
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Transformace silic - priklady

alfa-humulen

« ,chmelova“, bylinna, korenita,
zemita

« nardst — pravdépodobné uvolnéni z
prekurzoru (vazba s glukdzou)

farnesol

« jemna Cerstva zelena, bylinna, stopy

0,80 kvétinové, ovocné, citrusoveé

« nardst — biotransformace a) nebo b)
0,60
0,40
« Zménu chmelového aroma
0,20 -' -' nelze jednoduse vysvétlit
' alfa-humulen J y
_— — _— a—y a——

. pomoci zmén koncentraci
0,00 jednotlivych silic
o o e o o " - Je potteba hooisticky
(komplexni pristup)
 synergické a
antagonické vlivy
ostatnich silic a latek
« I mald zména v profilu latek
mdze vyvolat zfetelnou
senzorickou zménu

alfa-humulen, farnesol

m farnesol alfa-humulen
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Znalosti z praxe — rliznym kvasinkam slusi rlizna skladba chmele

Obsah a slozeni senzoricky aktivnich latek v pivu ovliviuji nejen technologie a suroviny, ale také pouzity produkéni
kmen kvasinek

ROznym kvasinkam slusi rlizna skladba chmele
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Dekuji za pozornost
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