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Pokud je pivo vystaveno plisobeni svételného zateni, velmi rychle v ném vzniké nezadouci
velmi neptijemna tzv. letinkova (svételnd — anglicky vystizné nazyvana téz skunky) pachut a
dochazi ke zméndm jeho optickych vlastnosti. Tyto nezddouci jevy jsou spojeny s
neenzymatickymi reakcemi, v nichz vystupuji izohumulony a sirné slozky aminokyselin a
jejich derivatt. Jako fotokatalyzator zde plisobi zejména riboflavin (vitamin B2). Riboflavin,
ktery se vyskytuje v fadé potravin, je tepelné stabilni ale na svétle rychle degraduje.

Na MFF UK byl spole¢né s Vyzkumnym ustavem pivovarstvi a sladaistvi (VUPS) vyvinut
prototyp zafizeni a metoda pro nedestruktivni optickou detekci nachylnosti piva vaci
poskozeni piisobenim optického zafeni. Prototyp umoziuje osvitit pivo v uzaviené lahvi
svételnym zafenim vhodného definovaného spektralniho slozeni a definované intenzity po
definovanou dobu a soucasné¢ zaznamenat zmény optickych parametri zptisobené osvitem.
Velikost zmén optickych parametri po definovaném osvitu jsou imérné mite svételného
poskozeni vzorku a lze z nich usuzovat na nachylnost piva v dané 1dhvi k poskozeni jeho
senzorickych vlastnosti v disledku osvitu.

Cilem prace je testovani a optimalizace hardwaru 1 softwaru vyvinuté aparatury a ovéieni
metody na sadé vzorkl. Prace je koncipovana ve spolupraci s Vyzkumnym tustavem
pivovarskym a sladatskym (VUPS) v Praze, ktery bude pro praci dodavat vhodné vzorky a
zajisti moznost srovnavacich méfeni.
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