Studium senzoricky aktivnich latek chmele ve studené
chmelenych pivech
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Studené chmeleni piva je v soucasnosti na trhu velmi oblibend technika upravy piva, jez
ma sva pozitiva, ale i uskali. Hlavni ucel studené¢ho chmeleni je dostat chmelové aroma
v co nejméné pozmeénéném stavu do vysledného produktu. Za chmelové aroma jsou
zodpovédné hlavné chmelové silice, kterym je vénovéana zna¢na ¢ast této prace. V prvni
fad¢ je vSak provedena validace izolacnich metod silic z chmelového materidlu a piva.
Dale je studovan ptenos téchto t€kavych latek z chmele do piva v pritbéhu studené¢ho
chmeleni a diskutovan s dopady pfenosu na chut a aroma vysledného produktu.
Nasledné jsou v praci sledovany zmény profilu téchto senzoricky aktivnich latek
v souvislosti se starnutim studené¢ chmeleného piva a korelovany s vysledky senzorické
analyzy. V zavéru se autor vénuje senzorickému zhodnoceni téchto piv.

Studium silic v této praci je realizovano na vybéru piv z Volby Sladkd, a to zejména
diky Vyzkumnému ustavu pivovarskému a sladafskému, ve spolupraci se sladkovou
Plzenského prazdroje Lenkou Strakovou.



