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Slad je jednou ze zakladnich surovin pro vyrobu piva. Vyrabi se z obili (nejcastéji jeCmene)
tzv. sladovanim, procesem pii némz dochézi k rozstépeni skrobli na jednoduché, zkvasitelné
cukry. Mezi dulezité parametry sladu patii morfologické vlastnosti, mira poskozeni,
modifikace a homogenita. Modifikace sladu urCuje miru rozst€peni endospermu. Behem
sladovnického procesu enzymy rozkladaji bunécnou strukturu endospermu, uvoliiuji Ziviny
nezbytné pro riist kvasinek a zpfistupniuji Skrob k degradaci enzymi béhem rmutovani.
Vsechny tyto parametry lze ziskat optickymi metodami.

Ve spolupraci s Vyzkumnym ustavem pivovarskym a sladaiskym a Ceskym institutem
informatiky, robotiky a kybernetiky CVUT v Praze byl vyvinut funkéni vzorek optické
jednotky pro vyhodnocovani vlastnosti sladu (zrnin). Kamera instalovana ve funkénim vzorku
snimd obraz vzorku sladu pii osvétleni svétlem sriznymi spektrdlnimi vlastnostmi.
Vyhodnocenim obrazu se ziskaji parametry sladu.

Cilem projektu je charakterizovat a optimalizovat fotometrické parametry zafizeni v ramci
optimalizace proméfit a vyhodnotit sadu testovacich vzorkll. Prace je koncipovéna ve
spolupraci s Vyzkumnym ustavem pivovarskym a sladafskym (VUPS) v Praze.

Testovani zarizeni a metody pro posouzeni nachylnosti piva vaci

svételnému poskozeni
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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) ptichut 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 fad¢ potravin, je tepeln¢ stabilni ale na svétle sam pomérné rychle
degraduje.

Na MFF UK byl spole¢né s Vyzkumnym ustavem pivovarstvi a sladaistvi (VUPS) vyvinut
prototyp zafizeni pro posouzeni nachylnosti piva vii¢i posSkozeni pisobenim optického zateni.
Prototyp umoziuje osvitit pivo v uzaviené lahvi svételnym zatenim vhodného definovaného
spektralniho slozeni a definované intenzity po definovanou dobu a soucasné¢ zaznamenat
zmény optickych parametri zplsobené osvitem. Velikost zmén optickych parametri po
definovaném osvitu jsou imérné mite sveételného poskozeni vzorku a lze z nich usuzovat na
nachylnost piva v dané lahvi k poSkozeni jeho senzorickych vlastnosti v dasledku osvitu.

Cilem préce je testovani a optimalizace hardwaru i softwaru vyvinuté aparatury a ovéfeni
metody na sadé vzorkli. Prace je koncipovana ve spolupraci s Vyzkumnym ustavem
pivovarskym a sladaiskym (VUPS) v Praze, ktery bude pro praci dodavat vhodné vzorky a
zajisti moznost srovnavacich meéteni.

Detekce mikrobiologické kontaminace napoji v uzavirenych obalech
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Kontaminace piva a dalSich napoji mikroorganismy se c¢asto projevuje produkci CO, a
zvySovanim jeho koncentrace v napoji. Rist koncentrace CO, v uzavieném obalu vede
k nariistu tlaku, ktery mulze zplsobit destrukci obalu s nebezpecnymi nasledky. Méteni
obsahu CO; a souvisejiciho tlaku v napojovych obalech bez nutnosti jejich otevieni umozni
pribézné nedestruktivni sledovani mikrobiologické kontaminace vzorku.

Zvyseni obsahu CO; a souvisejiciho tlaku zptsobi zvySeni tlaku na stény obalu. To vede
v zavislosti na modulu pruznosti materidlu stén (Younglv modul pruznosti) k roztazeni stén
obalu a zméné€ jejich rozméra. Zaroven se zménou napéti stén obalu se meni 1 rychlost Sifeni
zvuku ve sténé a tim i rezonancni frekvence vibrace stény obalu. Na MFF UK byly spole¢né
s Vyzkumnym ustavem pivovarstvi a sladaistvi (VUPS) vyvinuty prototypy zafizeni pro
urceni tlaku CO, v plechovkéch fungujici na principu méfeni kiivek sila-posunuti pii piisobeni
sily na sténu obalu a méfeni vlastnich rezonancnich frekvenci vibraci stén.

Cilem prace je pokracovani ve vyvoji prototypt, testovani a optimalizace hardwaru i1 softwaru
vyvinutych aparatur a jejich ovéfeni na vybranych vzorcich. Prace je koncipovéna ve
spolupraci s Vyzkumnym ustavem pivovarskym a sladatskym (VUPS) v Praze, ktery bude
pro praci dodavat vhodné vzorky a zajisti moznost srovnavacich méieni.



