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ABSTRAKT
Diplomovéa prace porovnava vybrané kvalitativni parametry vycepnich
piv a lezakl vyrobenych ve velkych pivovarech a v minipivovarech. V prvni ¢asti
prace jsou struéné popsany zakladni suroviny pro vyrobu piva. Dale je popsana
technologie vyroby, ktera zahrnuje vyrobu sladu, mladiny, kvaseni a kone¢né tGpravy
piva.
V praktické ¢asti diplomové prace jsou popsany zvolené druhy piv. V tabulkach
a grafech jsou vyhodnocené naméfené hodnoty z analytického rozboru piv. Jednotliva
piva jsou posuzovana zejména dle obsahu alkoholu (% o0bj.). Rozdil mezi
minipivovarem a velkopivovary byl velmi nepatrny. V praci je zahrnuto senzorické
hodnoceni  vybranych  vzorkti. Je  posuzovana chut, viné, zdkal,
iz a hotkost piv. Nejlépe hodnocené pivo v senzorickém hodnoceni bylo Samson
BOCK. Ze vzorki piv z minipivovaru se nejlépe umistil Ctyrak 12° svétly lezak

premium.

Klicova slova: chmel, slad, pivovarské kvasinky, senzorické hodnoceni.

ABSTRACT

The dissertation compares selected qualitative parameters beers on tap and lagers
produced in large breweries and mini-breweries. The first part of the thesis briefly
describes the basic raw materials for beer production. This is followed by a description
of the production technology,which includes the production of malt and wort,
fermentation and the finishing of beer.

The practical part of the dissertation describes selected types of beer. Values
obtained from a component analysis of beers are evaluated in tables and graphs.
Individual beers are assessed mainly according to the alcohol content (% vol.).
The difference between the microbrewery and large breweries was insignificant. The
work includes sensory evaluation of selected samples. Taste, aroma, opacity,
carbonation and bitterness of beers are assessed. The best rated beer in the sensory
rating was Samson BOCK. From the mini-brewery Ctyrak 12 © light premium lager

beer was the best.

Key words: hops, malt, brewer's yeast, sensory evaluation.



1. UVOD

V Ceské republice Ize pivovarnictvi povazovat za kulturni bohatstvi. Kazdy
pivovar si stfezi svoji recepturu, ale zaroven se snazi pfivést na trh néjakou novinku.
Velmi oblibena jsou nejriznéjsi ochucend piva alkoholické i nealkoholicka.

V poslednich letech doslo k naristu minipivovard. V roce 2019 jich na uzemi
CR bylo 480. Na celkové vyrobé piva se podileji z cca 2,5 %, coz &ini piiblizné
400 tisic hektolitra piva. Jejich oblibenost je stale vyssi, zejména pro jejich rozmanity
sortiment.

Ceska republika si v Evropé stile drzi prvenstvi v oblibenosti piva.
Za rok 2018 byla spotieba piva 141 litri na osobu a tuzemské pivovary vyrobily
21,3 mil. hektolitrii piva. Byl zaznamenan 1 rostouci z4jem o ¢eské pivo v zahranici.

Ceské pivo je chranéné zemépisnym oznatenim Evropské unie. Cilem
je zachovat predev§im kvalitu vyrabéného piva na uzemi Ceské republiky. Jedna
se o ochranu tradice Ceského pivovarnictvi, zachovani vyrobni technologie a snaha
o zabranéni vzniku napodobenin, které by ¢eské pivo poskozovaly. Vyrobek vzdy

musi byt vyroben ze surovin ¢eského ptvodu.



2. LITERARNI PREHLED

2.1 SUROVINY PRO VYROBU PIVA

Dle vyhlasky ¢. 248/2018 Sb. je pivo pé€nivy napoj vyrobeny zkvasenim mladiny
pripravené ze sladu, vody, neupraveného chmele, upraveného chmele nebo
chmelovych produktl, ktery obsahuje vedle kvasnym procesem vzniklého alkoholu
(ethanolu) a oxidu uhli¢ittho i uréité mnozstvi neprokvaseného extraktu.
Slad je mozné do vyse jedné tietiny hmotnosti celkového extraktu piivodni mladiny
nahrazovat extraktem (nahrazkami neboli surogaty zejména cukru, obilného $krobu,
jeCmene, pSenice nebo ryze). Ochucena piva mohou mit zvySeny obsah alkoholu

ptidavkem lihovin nebo jinych alkoholickych népoju.

2.1.1 SLAD

Sladaistvi se fadi mezi nejtradi¢ngjsi potravinaiské primyslové odvéti v Ceské
republice, které se zabyva vyrobou sladu. Z velké ¢asti se pouziva slad jako hlavni
surovina v pivovarstvi, ale jeho vyuZiti je i v jinych potravinatskych pramyslech, jako
je napiiklad pekarenstvi. Sladové vytazky jsou vhodné také pro textilni
¢i farmaceuticky promysl. Vétsina sladd vyrobenych v Ceské republice
jsou ze sladovnického jeémene, malé procento tvoii slady pseniéné. Cesky
slad je uspésna exportni komodita (Kadlec et al., 2012).

Sladem se rozumi nakliGené a usuSené obilné zrno. Vlastnosti sladu — barva,
aroma a chut’ — urcuji typ piva. Ostatni vlastnosti, jako je napriklad stupeni rozsté€peni
bilkovin ¢i slozeni extraktivnich latek, ptisobi na jakost piva. Na sloZeni sladu maji
vliv pouzité obiloviny (Hlavaéek a Lhotsky, 1966). Pro sladky jsou u sladu
dulezité — zejména z ekonomického a jakostniho kritéria — dva ukazatele, a to obsah
extraktu a fermentovatelnost sladu (Evans et al., 2014).

Obilka sladovnického je¢mene je hlavnim zdrojem zasobnich sacharidd,
bilkovin a dalSich slozek, které vytvareji typické vlastnosti sladu. U je¢mene
se posuzuji sladatské vlastnosti, tj. chemické slozeni a vhodnost pro vyrobu sladu.
Tyto vlastnosti se d¢li podle vlastnosti do tfech skupin:

o fyziologické — zde je dulezita klicivost a kli¢iva energie, které udavaji procenticky
podil zrn, ktera jsou schopna vyklicit za danych podminek v rozmezi 3-5 dni.

e mechanické — Vv této skupiné je podstatnd objemova hmotnost 1 hl, absolutni
hmotnost 1 000 zrn, podil zrn nad sitem 2,5 mm, odridovéd Cdistota

a homogenita jednotlivych partii. Vyznamny je minimalni podil cizich
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a biologicky poskozenych zrn, plesnivych zrn ¢i zrn se zahnédlymi $pickami.
Takovato zrna mohou zplsobovat samovolné prepénovani piva — tzv. gushing.

o fyzikalné-chemické — zde se kontroluje béhem rozborti obsah celkovych
extraktivnich latek a bilkovin (10,5-11,5 %), Skrobu (62-65 %) a vody (Kadlec
etal., 2012).

2.1.2 CHMEL

Chmel (Humulus lupulus) je stale nenahraditelnou surovinou, ktera dava pivu
typickou hotkost a aroma. Pravé témito znaky se pivo liSi od jinych alkoholickych
¢1 nealkoholickych napoji. Chmel samoziejmé ovlivituje rovnéz technologii a dalsi
kvalitativni kritéria piva. Technologicky nejvyznamnégj§imi sloZkami jsou chmelové
pryskyftice, silice a polyfenoly. Ostatni latky obsaZzené ve chmelu jiz maji mensi
technologicky vyznam (Basatova et al., 2010). Pavodni vyuziti chmele v pivovarské
technologii bylo pfedevsim pro jeho bakteriostatické ucinky, které podporovaly vyssi
trvanlivost piva (Prugar et al., 2008).

V roce 2018 se chmel celosvétove péstoval na plose 60 672 ha, to je 0 1 554 ha
vice (meziro¢ni narust +2,6 %) nez v roce 2017. I ptes naristajici plochu byl v§ak jeho
vynos niz§i. V roce 2018 bylo sklizeno ptiblizn€ 116 227 t pfi primérném vynosu
1,92 t.ha. V porovnani vynosu z roku 2017 klesla produkce o 1,3 %. Tento pokles
byl zpiisoben predevsim neptizni pocasi, kdy byly velmi vysoké teploty a extrémné

malo srazek (http://eagri.cz/public/web/file/618995/Chmel 2018 Web.pdf).

Vyméra chmele v Ceské republice v roce 2018 zastupovala 8,3 % svétové
plochy. Ceska republika touto rozlohou zaujima tieti misto mezi svétovymi péstiteli
chmele po USA a Némecku. Podle udaji Usttedniho kontrolniho a zkusebniho tstavu
zemédélského (UKZUZ) v roce 2018 ¢&inila péstitelska plocha chmelnic 5 020 ha,
(o 75 ha vice nez v roce 2017). Hlavni odridou stale zistava Zatecky polorany
ervetidk (ZPC), v roce 2018 jim bylo osazeno 86,6 % celkové péstitelské plochy.
Z hybridnich odriid chmele nejvétsi vyméru zaujima Sladek, Premiant a Saaz Late.
Nejvetsi plochu tradi¢né zaujima Zatecka chmelatska oblast,
coz predstavuje 77 %  vyméry chmelnic v  Ceské  republice

(http://eagri.cz/public/web/file/618995/Chmel 2018 Web.pdf).

Chemické slozeni chmele se 1i8i dle odridy, ro¢niku nebo také naslednou
poskliziiovou upravou. V tabulce €. 1 je shrnuté primérné chemické slozeni suchych

chmelovych hlavek (Basafova a Cepicka, 1986).


http://eagri.cz/public/web/file/618995/Chmel_2018_Web.pdf
http://eagri.cz/public/web/file/618995/Chmel_2018_Web.pdf

Tabulka ¢. 1 Chemické sloZeni chmele
Sacharidické slozky 44,5 %

Celkové pryskytice 15 %

Dusikaté latky 15%
Voda 10 %
Mineralni latky 8%

Polyfenolové latky 4%
Lipidy a vosky 3%

Silice 0,5%

Zdroj: (Basafova a Cepicka, 1986)

e CHMELOVE PRYSKYRICE

Davaji pivu typickou hotkost a stabilizuji pivni pénu. Diky svym antiseptickym
vlastnostem napomahaji ke zvyseni biologické trvanlivosti piva. Chmelové pryskyftice
jsou slozitym komplexem latek, z nichz pouze u nékterych zname chemické slozeni
i strukturu (Prugar et al., 2008). Chmelové pryskyfice (tzv. hoiké latky) se déli
do dvou skupin, na me¢kké (a-, -hoiké kyseliny) a tvrdé (y-, d-pryskyfice). Horkost
piva nejvice ovliviiuji  a-hotké kyseliny. Jemné aromatické chmele
jich obsahuiji 3,5-6,0 % (v zavislosti na odriidé a roéniku (Snobl et al., 2004).
kohumulon a adhumulon. U B-hotkych kyselin je vyznamny lupulon, kolupulon
a adlupulon. Vzhledem kizomeraci maji a-hoiké kyseliny Spatnou rozpustnost
v mladin€ a v pivu. Pfi chmelovaru vSak izomeruji vlivem vysoké teploty a méni
se na vodorozpustné, za vzniku cis- a trans-iso-a-hotkych kyselin, které jsou jiz 1épe

rozpustné a vykazuji silnou hotkost (Kadlec et al., 2009).

e CHMELOVE SILICE
Chmelové silice béhem a Vv pribéhu chmelovaru c¢asteéné vytekaji
a Gasteéné se zoxiduji. Zbylé a transformované latky tvofi chmelové aroma piva. Ceska

piva se vyznacuji piedev§im jemnou chmelovou vini (Kadlec et al., 2009).



Pro silice jsou vyznamné piedevsim latky myrcen a humulen. Myrcen
je bezbarva kapalina s typicky pronikavou vini. Zaujimé az 50 % podilu chmelové
silice. Humulen je bezbarva olejovitd kapalina s nevyraznym aromatem. Podilové

zastoupeni u chmele byva az 30 % (Hlavacek a Lhotsky, 1966).

e CHMELOVE POLYFENOLY
Tyto latky jsou dtlezité pro své technologické vlastnosti. Maji srazeci ucinek
na bilkoviny pti chmelovaru a pivu dodavaji plnost a fiz. Radi se mezi skupiny latek
prospésné lidskému zdravi (Kadlec et al., 2009). Fenolické latky mohou puisobit jako
antioxidanty v lidském téle (Pai et al., 2013).

2.1.3 VODA

Vody se pii vyrobé piva pouzije objemovée nejvice ze vSech surovin. Primérna
spotfeba vody ve sladovnach je okolo 3-5 hl na 100 kg vyrobeného sladu. Z uvedeného
mnozstvi je asi 80 % pouzito pii maceni je€mene. Samotny pivovar spotiebuje jesté
vice vody nez sladovna. Spotieba je piiblizné 4-12 hl vody na jeden hektolitr
vyrobené¢ho piva. V pivovaru se rozliSuji dva druhy vod. Voda varni, pouZivana
pro vaieni piva, a voda uzitkova, pro myti a ¢isténi provozu (Chladek, 2007).

Varni voda ¢ini 20-30 % z celkové spotieby, vEétsi ¢ast je spotfebovana k myti
a ¢isténi (Kadlec et al., 2009).

Vodou se ovlivituje pH rmutu a sladiny, barva, chut’ a latkova stabilita piva.
Obecné nevhodna je voda s vysokym obsahem Zeleza, siranu vapenatého (CaSQs)
a siranu sodného (Na>SOs), ktery dodava pivu hrubou chut’, coz je nezddouci. Chlorid
sodny (NaCl) ve velmi malém mnozstvi pfiznivé ovliviiuje chut’ predevsim tmavych
piv (Ingr, 1993). V tabulce ¢. 2 jsou vybrané parametry, které maji obsahovat
pivovarské vody (Kosaf a Prochazka et al., 2000).

Z hlediska tvrdosti se rozeznavaji vody (Kadlec et al., 2009):

e velmi mékké do 0,7 mmol.I?;

e makké 0,7-1,3 mmol.I*;
e stiedn¢ tvrdé 1,3-2,1 mmol.I"%;
e dosti tvrdé 2,1-3,2 mmol.I'%;
o tvrdé 3,2-5,3 mmol.I*;
e velmi tvrdé nad 5,3 mmol.I2.
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Tabulka ¢. 2 Vybrané parametry slozeni pivovarskych vod

Plzenska Mnichovska Dortmundska Videnska

voda voda voda voda
Celkova
tvrdost 1,0 2,7 7,4 6,9
(mmol.IY)
?r:;llc_?)any 18,0 stopy stopy stopy
Sirany
(mg.l'l) 30,0 9,0 290,0 216,0
Chloridy
(mgll) 20,0 1,6 107,0 39,0
Vapnik
(mgll) 25,0 75,8 62,0 62,4
Hor¢éik
(mg.I"Y) 9,0 18,2 9,9 8,5

Zdroj: Kosat a Prochazka et al., 2000

2.1.4 PIVOVARSKE KVASINKY

Saccharomyces cerevisiae je pivni, lihovarnicka, vinnd a pekatska kvasinka,
ktera fermentuje glukézu, galaktozu, sachardzu, maltozu a rafindzu (Gorner a Valik,
2004). V pivovarstvi je u kvasinek kladen diraz na vyrovnanost tvaru, vétSinou
elipsoidni nebo vejéity. Kvasinky by mély mit stejnomérnou velikost. Velmi dulezité
je zachovani technologickych vlastnosti (Silhankova, 2002).

Pivovarské kvasinky jsou pouzivany ve dvou zakladnich druzich, na jejichz
zakladé jsou vyrabény rizné typy piv. Svrchni kvasinky (Saccharomyces cerevisiae)

(13

jsou pouzivany predevSim pro vyrobu piva typu ,ale“, ,porter a ,stout”
(Kadlec et al., 2009). Pro rist kvasinek se teplota pohybuje mezi 18-22 °C. Kvasnice
jsou vynaseny do kvasni¢né deky (Basatfova et al., 2010). Druhym typem jsou spodni
kvasinky (Saccharomyces pastorianus/carlsbergensis) pouzivané pro vyrobu piva
plzeniského typu (Kadlec et al., 2009). Teplotni hranice pro rust se nachazi
mezi 7-15 °C a kvasnice se usazuji na dné kvasné nadoby (Basatova et al., 2010).

V tabulce ¢. 3 je shrnuto chemické sloZzeni pivovarskych kvasinek

(Hlavécek a Lhotsky,1966).
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Tabulka ¢. 3 Chemické slozeni pivovarskych kvasinek

Dusikaté Glycidy Lipidy Mineralni Obsah vody
latky (uhlohydraty) latky
45-60 % 15-37 % 2-12 % 6-12 % cca 85 %

Zdroj: Hlavéacek a Lhotsky, 1966

2.2 TECHNOLOGIE VYROBY PIVA
Pivovarnictvi je slozity proces, v némz dochazi ke zpracovani Ctyt zédkladnich
surovin — sladovnicky je¢men, chmel, voda, pivovarské kvasnice. Zvlast¢ chmel
podporuje typické vlastnosti piva jako je hotkost, chmelové aroma nebo stabilita pény
(De Keukeleire, 2000).
Vyroba piva se da rozdélit do tfi velkych vyrobnich oblasti, které zahrnuji mnoho

mechanickych, biochemickych a chemickych procesii a jednotlivych ukont:

e vyroba mladiny — Srotovani, vystirani, rmutovani, chmelovar;
e hlavni kvaseni mladiny a dokvasovani mladého piva;

e zav€reCné upravy a staceni hotového piva (Kadlec et al., 2012).

Prvni (vyroba mladiny) byva nazyvana horka a dalsi dva useky studena faze

(Cepicka et al., 1999).

2.2.1 VYROBA SLADU
Pomoci maceni, kliceni a hvozdéni jeCmene se vyrobi slad, ktery obsahuje
potiebné enzymy, aromatické a barevné latky, které jsou nutné pro vyrobu daného
druhu piva (Kadlec et al., 2012). Vyroba sladu byva naro¢na na spotiebu vody,
zejména pii maceni a kliCeni. Vysoka je také spotieba energie, pomoci které

se zajist'uji napiiklad potiebné teploty pii vysouseni zrna (Evans, et al., 2014).

Dle Kadlece et al. (2012) se cely proces vyroby sladu rozdéluje do Ctyf oblasti:

e (iSténi, tfideéni, skladovani zrna — cely proces vyroby sladu zacina ¢isténim

a tfidénim sladovnického jecmene. JeCmen se zbavi necistot, prachu

a pfimisenin, zrno se téidi dle velikosti a jakostnich znakt (Kadlec et al., 2012).

Po sklizni je dulezité zrno je¢mene, ze kterého se bude vyrabét slad, vysusit

na vihkost 10-12 %. Pfi této vlhkosti mize byt zro dlouhodobé skladovano.

Pro kratkodobé skladovani je akceptovana vlhkost 15-16 % (Guido a Moreira,
2013);
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maceni zrna — cilem maceni je ziskat vyssi obsah vody v zrnu z ptivodniho
obsahu 12-15 % na 42-48 %. Dle druhu vyrabéného sladu se 1isi i stupen
domoceni. Pii vyrobé svétlych slada je stupeit domoceni v rozmezi 42-45 %,
u tmavych sladi 45-48 % (Cepicka et al., 1999). V dnesni dobé se maceni
(Kadlec et al., 2012);

kliceni — podstatou sladaiského kli¢eni je aktivovat a syntetizovat enzymy
a ziskat pozadovany stupen rozlusténi. Aktivitu a syntézu enzyma podnécuji
fytohormony. Rozlus§téni zrna je rozstépeni vysokomolekuldrnich latek
na jejich S§tépné produkty (Kadlec et al., 2012). Za nezadouci enzym
se povazuje lipoxygenaza. Tento enzym negativné ovliviiuje chut' piva
a stabilitu pény (Evans et al., 2014);

hvozdéni jeCmene — hvozdénim se sniZzuje obsah vody ve sladu pod 4 %,
zastavuji se vegetacni pochody, ale stile je zachovana enzymova aktivita,
dotvaii se chut’ a barva typicka pro slad (Kadlec et al., 2012). Vysledné slady
vznikaji pisobenim rozdilnych teplot pii hvozdéni. Prikladem je slad
plzeniského typu a slad bavorského typu. Pii vyrobé plzeniského sladu dochazi
k omezeni nadmérného vzniku barevnych a aromatickych latek a k uchovani
enzymové aktivity. Je diilezité snizit obsah vody v zeleném sladu na 10-12 %
pii teploté 55 °C, dale pozvolné vyhtati a dotaZeni sladu pfi teploté¢ 85 °C.
Pfi vyrobé bavorského sladu je nutné podpofit tvorbu melanoidind.
Obsah vody se snizuje na 30 % pii teplot¢ 45 °C, dale se teplota
pozvolna  zvySuje a slad se dotahuje az pii 105 °C
(https://cs.wikipedia.org/wiki/Hvozd%C4%9Bn%C3%AD#C%C3%ADI_hvo
2d%C4%9Bn%C3%AD).

2.2.2 VYROBA MLADINY

Vyroba mladiny probiha pii n€kolika dil¢ich krocich:

SROTOVANI SLADU
Srotovani sladu jde provést
- zasucha;
- zasucha po kondicionovani sladu;

- za mokra.
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Cilem kondicionovani je zvySit pruznost pluch a tim snizit jejich poSkozeni
béhem Srotovani. Ke kondicionovani se pouziva vlaznd voda, nebo para. Proces
probiha v kondicionérech (Kadlec et al., 2012). Pti Srotovani dochazi k poruseni
sladového zrna a k vymleti endospermu. Jednotlivé ¢astice se rozdéluji podle jemnosti
namleti na moucku, mouku, jemnou krupici, hrubou krupici anebo pluchy. Cim je $rot
jemngjsi, tim je pisobeni enzymt béhem rmutovani ucinnéjsi (Kadlec et al., 2012).
Pluchy se v dalsi ¢asti vyroby piva pouzivaji jako filtracni material pii scezovani.
Slad se mele ve Srotovnicich se dvéma, C¢tyfmi, péti nebo Sestt  valci
(Cepicka et al., 1999).

e VYSTIRANI

Vystirani je dal$i navazujici krok, pti kterém je dulezité dobie smichat sladovy
Srot s nalevem varni vody. Slad obsahuje pouze maly podil ve vod¢ rozpustnych latek.
Pro ziskani optimdlnich varnich vytézkt je vSak dilezit¢ pievést do roztoku
co nejvySsi mnozstvi rozpustnych latek. Mnozstvi rozpuSténych latek je zavislé
na sypani (mnoZstvi a sloZeni pouzitych surovin) a na objemu vody Vv hlavnim nalevu,
tj. mnozstvi vody pouzité na vystieni (Basafova et al., 2010).

Dle teploty vody pouzité pii vystirani rozliSujeme tii postupy

- studené vystirani s teplotou vody pod 20 °C se doporucuje pii pouziti
Spatn¢ rozlusténych sladi;

- teplé vystirani s teplotou vody 35-38 °C se pouziva pii zpracovani dobie
rozlusténych sladii s dekokénim postupem rmutovani, typickym
pii vyrob¢ ceskych piv. Pomoci zaparky (voda o teploté cca 80 °C)
se zvysi teplota vystirky na 50-52 °C;

- horké vystirani s teplotou vody 50-62 °C je vhodné pro pielusténé slady
(Basarova et al., 2010).

Cely proces vystirani trva ptiblizn¢ 15-20 minut (Malet, 1995).

e RMUTOVAN]
procesim pii vyrobé piva. Cilem je pfevést do vodniho roztoku nerozpustné
slouCeniny sladu, zejména Skrob a cast bilkovin (Malet, 1995). Optimalni teploty
pro rmutovani se pohybuji v rozmezi 55-60 °C. DuleZitd je také hodnota pH, ktera

by nemeéla klesnout pod 5,4 (Pelikan a Sdkova, 2001).
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Pfi rmutovani je dualezitd aktivita sladovych enzym — amylolytickych,
proteolytickych, cytolytickych a kyselinotvornych (Kadlec et al.,, 2012).
Nejvyznamngj$Sim procesem rmutovani je degradovani Skrobu na zkvasitelné
sacharidy pisobenim amylolytickych enzymi (Basatova et al., 2010).

Dle Kadlec et al., 2012, probiha s§tépeni Skrobu ve tiech fazich:

e Dbobtnani a mazovaténi — dochazi ke vzniku viskézniho koloidniho roztoku
nabobtnalych a popraskanych Skrobovych zrn Vv horké vodé¢, jeény Skrob
mazovati pii teploté 50-57 °C;

e ztekuceni Skrobu — probiha soucasné¢ s mazovaténim. Pomoci a-amylasy
dochazi ke Stépeni a-1,4 glykosidickych vazeb nespecificky uprostied fetézch
amylosy a mezi vétvenimi amylopektinu. Vznikaji krat$i fetézce
amylodextrinu (optimalni teplota o-amylosy ¢ini 72-75 °C, pH 5,6-5,8.)
Inaktivace a-amylasy nastava pti teploté nad 80 °C;

e zcukfeni — je zajisténo pusobenim amylolytickych enzymi (nejdulezitéjsi
B-amylasa). Enzym B-amylasa od$tépuje disacharid maltosu od neredukujicich
koncti amylodextrinu (optimalni teplota pro aktivitu p-amylasy je 60-65 °C,
pH 5,0-5,3). Pii teploté nad 70 °C dochazi k rychlé inaktivaci B-amylasy.

Kontrola dostate¢ného zcukieni rmutu se provadi pomoci jodové zkousky.

Zpusob rmutovani ovliviiuje kvalitu mladiny, cely proces vyroby i zakladni
charakteristické analytické a organoleptické vlastnosti piva. Postupy rmutovani se déli
na infuzni a dekokcni. Pii dekokEnim postupu dochdzi k povarovani dil¢ich rmuti
a dle jejich poctu se déli na jednormutové, dvourmutové a tiirmutové postupy.
Nejcastéji je pouzivan dvourmutovy postup. Infuzni postup rmutovani zajistuje
rozpousténi a Stépeni extraktu sladu s dlouhodobégjsim ucinkem sladovych enzymi
bez povarovani rmuti. Infuzni postup rmutovani trva kratsi dobu (180 min.) nez postup
dekokéni. Infuzni postup je vhodné volit pro dobte rozlusténé slady. Vyrobena piva

byvaji svétlejsi a méné plna v chuti (Basafova et al., 2010).

e SCEZOVANI A VYSLAZOVANI
Pti scezovani dochdzi k odd€lovani roztoku extraktu, tj. sladiny, od pevného
podilu zcukiené¢ho rmutu, tj. mlata. Proces probiha ve scezovaci kadi, kterd
ma dvojit¢é dérované dno a systém odvodnych trubek, které jsou spojeny
s kohouty scezovaci baterie. Sladina se od mlata odd¢luje pfirozenou filtraci

pfes vrstvu sedimentovanych pluch a ostatnich nerozpustnych zbytkd sladu.
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Zfiltrovany roztok extraktu sladu se nazyva ptedek, pevny podil mlato. Po steceni
predku dochézi k vyslazovani mlata. Ugelem vyslazovéni je ziskat posledni zbytky
rozpustného extraktu. Vyslazovani mlata se provadi vodou 75 °C horkou. Zfiltrovany
vyslazeny roztok se nazyva vystfelek. Obvykle se vyslazuje na 2 az 3 vystrelky

(Cepicka et al., 1999).

e CHMELOVAR
Je to vateni sladiny s chmelem, pfii kterém vznika mladina. Mnozstvi ptidaného
chmelu zavisi na jeho kvalit€¢ a typu vyrobené¢ho piva. Na vyrobu piv nizsi
stupniovitosti a tmavych piv je doporucovano 200-300 g chmele na 100 | piva.
Vicestuptiova piva maji doporucenou davku chmele mezi 360-520 g chmele
na 100 1 piva. Proces chmelovaru trva piiblizné 1,5 az 3 hodiny (Malet, 1995).
Dle Basatové et al. (2010) je t¢elem chmelovaru:
e odpafit pfebytecnou vodu a t€kavé latky;
e sterilovat mladinu;
e rozpustit a izomerovat hotké latky chmele;
e rozpustit a upravit ostatni slozky chmele nebo chmelovych produkti;
e zajistit produkty Maillardovy reakce;
e ziskat redukujici latky;
e zajistit oxidacni reakce.
Po chmelovaru dochazi k chlazeni mladiny na zakvasnou teplotu (5-7 °C).
Mladinu je potieba vycistit od jemnych a hrubych kali a provzdusnit
ji (Pelikan a Sakova, 2001). Mladina se piecerpa do odkalovaciho zafizeni (napf. vifiva

kad’), zde dojde k odstranéni chmelovy zbytka (http://www.pivniklenoty.cz/vse-o-

pivu/slovnik-pojmu/ch/chmelovar/).

2.2.3 HLAVNI KVASENI MLADINY, DOKVASOVANI MLADEHO
PIVA A ZRANI

HLAVNI KVASENI MLADINY

Pivovarské kvasinky se do mladiny pfidavaji v mnozstvi pfiblizné
15.10° buné&k na 1ml mladiny. Procesem laboratorni a provozni propagace se ziskava
kvasni¢na biomasa. Béhem procesu se kvasinky opakované pomnoZzuji pii stale

se navysujicich objemech sterilni mladiny (Kadlec et al., 2012).
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Nejpodstatnéjsi reakce hlavniho kvaSeni jsou pfemény zkvasitelnych sacharida

(maltosy, glukosy, maltotriosy) na ethanol a oxid uhli¢ity anaerobnim kvasenim:

CsH1206=> 2 C2HsOH + 2 CO»

Zaroven se v malé mife produkuji vedlejsi kvasné produkty — aldehydy, diketony,
mastné kyseliny, estery, které ovliviiuji chutovy charakter piva (Cepicka et al., 1999).
Hlavni kvaSeni se provadi v kadich, které jsou umisténé ve chlazenych
mistnostech (5-10 °C), které se nazyvaji spilka. Béhem hlavniho kvaSeni prochazi
kvasici mladina n¢€kolika stadii:
e zapraSovani a odrazeni — nastdva po 12-24 hodinach od zakvaSeni, zacini
se tvoftit bila péna;
e nizké bilé krouzky — po 24-36 hodinach dochazi k nejintenzivnéjsimu kvaseni,
péna je bila, husta,
e vysoké hnédé krouzky — po 72-96 hodinach od zakvaseni, péna je zbarvena
od kala;

e propadéani deky — dochazi k usazovani kvasnic, snizuje se vyska peny.

Kvasinky, které sedimentovaly na dno kadé¢, se po od¢erpani mladého piva sbiraji,
promyvaji se a dale se pouzivaji na dalsi zakvaSovani. Opakované pouzit kvasinky Ize
optimalné 3-4X. Dle hodnoty pivodniho extraktu mladiny trva proces hlavniho kvaSeni
6-10 dnu (Kadlec et al., 2012). Kdyz je mladina husta a vysledné pivo ma byt silné,
je potieba nechat kvasnicim vice ¢asu na preménu cukrii v alkohol (Hasik, 2013).

Dle Basaiové et al., 2010 je pribéh hlavniho kvaseni ovlivnén nékolika faktory
jako napiiklad:

e slozeni mladiny a jeji koncentrace — je dilezité, aby mladina obsahovala
dostatek zkvasitelnych latek (z 90 % jsou to cukry) a kvasinkami dobie
vstiebatelné dusikaté latky. Mladina nesmi pojimat vysoké koncentrace
dusi¢nanti, obsahovat zdravi Skodlivé latky a kontaminujici mikroorganismy;

e vitalita kvasinek;

e teploty dodrzované béhem kvaSeni — teploty byvaji rGznorodé, zalezi
na zvoleném typu kvaseni;

e celkova doba kvasSeni;

e Zpusob zakvaSovani;

e tlak.
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Diive se pivo nechavalo kvasit v dfevénych, hlinikovych, betonovych
nebo nerezovych nadobach o objemu nékolika desitek az stovek hektolitri. Nadoby
nebyly uzaviené, proto se mohl 1épe pozorovat vzhled kvasné deky. V soucasné dobé
se ve vyrobé pouzivaji velké nerezové, uzaviené kvasné nadoby,
tzv. cylindrokénické tanky — CKT (Savel, 2010). Pii pouziti cylindrokénickych tanki
muze probihat jednofazové nebo dvoufazové kvaseni. Pti jednofazovém kvaSeni
nedochdzi k preCerpavani piva, hlavni kvaSeni i dokvasovani probiha ve stejném
tanku. Pfi1 jednofazovém kvaSeni je potfeba dbat zvySené hygieny. Pti dvoufazovém
kvaSeni se pivo po hlavnim kvaseni piecerpa do jiného dokvaSovaciho

CKT (Kadlec et al., 2009).

DOKVASOVANI MLADEHO PIVA A ZRANI

Pfi procesu dokvaSovani se pivo zchlazuje na teplotu 1-2 °C. Dochazi k syceni
piva oxidem uhli¢itym, vznikajicim pii kvaSeni. U klasického piva trvd proces
3-6 tydnt, u lezakt 3-4 mésice (Malet, 1995).

Dokvasovaci sudy byvaly dubové a zevnitf vysmolené. Postupem casu
se preslo na nerezové tanky (Savel, 2010).

B¢éhem dokvaSovani a zrani dochazi nejen k nasyceni piva vznikajicim
CO2 pod tlakem (cca 0,8 atm — 0,0811 MPa), ale také k fyzikalné-chemickym dé&jiam,
které vedou k vycetfeni piva. Dochazi k vyluCovani a sedimentaci kalii a usazovani

kvasinek. Biochemické déje vytvareji senzoricky charakter piva (Kadlec et al., 2009).

2.2.4 KONECNE UPRAVY PIVA - FILTROVANI, PASTERACE,
STACENI
Zaverecné upravy piva jsou jiz jen z davodi spotiebitelskych a komercnich
pozadavkl na vzhled, trvanlivost a export. Organoleptické vlastnosti jsou dokoncené

ve fazi dokvaSovani a zrani (Kadlec et al., 2012).

FILTRACE
Filtraci ziskdva pivo pozadovanou ¢irost a dochézi pfi ni k odstranéni zbytkl
neusazenych mikroorganismi a koloidnich ¢astic (Kadlec et al., 2012).
Dle Basarové et al., 2010 se rozd¢luji filtraéni materialy do tfech skupin:
e vlaknité — syntetické tkaniny, pivovarska hmota;
e zrnité praskovité — kiemeliny, perlity, silikagely, aktivni uhli;

e porovité — plastové, kovové ¢i keramické membrany.
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V dnesni dob¢ se nejéastéji pivo filtruje na deskovych naplavovacich filtrech,
ve kterych se na filtracni pfepazku naplavi kiemelina (SiO2). Za nejmoderné;si
technologii se povazuje membranova filtrace, diky které lze nahradit pasteraci
a tim padem zabranit negativnimu puasobeni teplot na chut’ a koloidni stabilitu piva
(Kadlec et al., 2012). Nebiologickou stabilizaci piva je mozna provadét
na stabilizacnich filtrech, kde dochézi k zadrzovani zékalotvornych latek — bilkovin

a tfislovin (Chladek, 2007).

STACENI PIVA

Staceni piva je finalni fazi vyroby. Pivo se staci bud’ do cisteren nebo do sud,
lahvi ¢&i plechovek (Cepicka et al., 1999).

Pfi staceni piva je nutné zamezit pfistupu kysliku, ktery negativné ovliviiuje
vyslednou chut’ piva. Zarovei nesmi dochazet k tiniku oxidu uhli¢itého nebo dalSich
t€kavych buketnich latek (Basatfova et al., 2010).

V nabidce vyrobct jsou lahvarenské linky pro sterilni std¢eni népoji. Linky
by m¢ly umoznit vynechani procesu pasterace. Pasterace je nahrazovana vstiikem pary
do lahvi anebo pouzitim vhodného dezinfekéniho prostfedku. Plnici a uzaviraci

korunkovy stroj je zabudovan do sterilniho boxu (Chladek, 2007).

PASTERACE

Je vyuzivana zejména pro zvySeni biologické stability piva
(Cepicka et al., 1999). Pfi pasteraci dochazi k tepelné inaktivaci mikroorganismd,
které mohou pivo Kazit. Pasterace nebyva vzdy nezbytna, protoze biologickou stabilitu
piva lze zvysiti dalSimi postupy napiiklad membranovymi filtry, plnéni piva za horka
anebo pridanim chemickych latek ¢i antibiotik — tato moznost vSak neni v fadé zemi

povolena (Basaiova et al., 2010).

2.3 HOTOVE PIVO
Hotové pivo, které proslo vS§emi nutnymi procesy a Upravami se déli do skupin
podle pouzitého sladu — svétlé, polotmavé, tmavé a fezané pivo. Do zékladniho déleni
se zahrnuje rozdé€leni piv dle zptisobu kvaSeni — spodné kvasené nebo svrchné kvasena
piva (Pesek, 2010). Dle vyhlasky ¢. 248/2018 Sb. se dalsi podskupiny piv rozliSuji
na zéklad¢ obsahu extraktu ptivodni mladiny na piva:

e stolni (extrakt plivodni mladiny do 6 % hmotnostnich);
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o lezdky (pouze spodné¢ kvasend piva s extraktem puvodni mladiny
7-10 % hmotnostnich);

e plnd (pouze piva svrchné kvaSena S extraktem puvodni mladiny
11-12 % hmotnostnich);

e silna (s extraktem ptivodni mladiny 13 % hmotnostnich a vyssim);

e nizkoalkoholickd (obsah alkoholu vice nez 0,5 % objemovych
a nejvyse 1,2 % objemovych);

e nealkoholicka (obsah alkoholu nesmi ptevysit 0,5 % objemovych);

e piva z jinych obilovin;

e kvasnicova;

e ochucena.

2.4 PIVA Z MINIPIVOVARU

Piva, vyrabéna v minipivovarech, jsou piedevsim nefiltrovana a nepasterovana.
Jedna se o tzv. ,,ziva piva“, ktera maji velmi dobré organoleptické vlastnosti a vysokou
nutri¢ni hodnotu (Basafova et al., 2010).

Dle Maurera (2017) se dnes minipivovary fadi mezi seriézni vyrobce piv. Pivni
odbornici povazuji minipivovary za prukopniky budoucich trendt. Vyrobci velmi
dobie dokazi reagovat na pozadavky konzumenti, predevs§im v chuti piva. Neboji
se testovat nova, neznama piva. V soucasné dobé se daji minipivovary povazovat
jako konkurence pro velkopivovary, a to zejména z moralniho a koncep¢niho hlediska.

Nefiltrovana a nepasterizovand piva jsou nestabilizovana, a proto
je u nich omezena doba pouzitelnosti. Oproti pivim z prumyslovych pivovart maji
vy$8i obsah zdravi prospésnych latek a disponuji plnou chuti. V minipivovarech
vSe stoji na zkuSenostech a znalostech sladdka, ktery neni svazovdn pevné danou

recepturou (Verhoef, 2003).

2.5 KVALITA PIVA
Jakost vyrobkl se sledovala a porovnavala jiz od pocatku domaci pfipravy,
femeslné a nasledné i primyslové vyroby. Jiz od praddvna se kvalitni vyrobky
mnohem Iépe uplatiiovaly na trhu. Mezi prvni hodnocené objekty se fadily potraviny,

napoje a zbrané (Basatfova et al., 2010).
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Kvalita potravin se da také nazvat jako shoda vyrobku s danym standardem nebo

s pozadavky spotiebitele (Ingr et al., 1997).

2.5.1 SENZORICKE POSOUZENI PIVA

Analytické metody mohou do urcité miry popsat senzoricky charakter piva,
ale pfimé smyslové hodnoceni je stale jedinou moznosti, jak pivo kvalitn¢ senzoricky
ohodnotit. Jedna se o hodnoceni pomoci lidskych smysli, pfedevs§im chuti, ving,
ale i zraku a hmatu. Hodnotiteli se stavaji skoleni odbornici, ale zaroven je senzorické
hodnoceni sestaveno také pro laiky — spotiebitele. Odborni hodnotitelé provadi
objektivni senzorické hodnoceni podle dan¢ metodiky. Spotrebitelé svym hodnocenim
vyjadiuji subjektivni ndzor, zda mu naptiklad posuzovany vzorek chutna, ¢i nechutna
(Basafova et al., 2010).

Béhem senzorického hodnoceni dochazi k posuzovani pénivosti, prizracnosti,

hotkosti, vling a chuti (Pelikan a Sukova, 1998).

CHUT A VONE
Na chuti a vini se podileji vSechny zakladni suroviny pro vyrobu piva — voda,
slad, kvasnice a chmel. Béhem vyrobniho procesu jsou tyto slozky ovlivnény

predevsim pii kvaSeni (https://beerweb.cz/o0-pivu/degustace-piva#senzor).

xni Vj ¢ichovy utovy i Zv. .,
Komplexnim emem Cichovym a chutovym e t aroma“

(,,Flavor*) — pti napiti dochazi k proniknuti chut'ové latky i k ¢ichovym receptortim.

Zékladni viin¢ piva jsou:
e Chmelova;
e csterova (ovocna);
e kvasniéna;

e karamelova (https://beerweb.cz/o-pivu/dequstace-piva#senzor).

Mezi zékladni chut¢ patii:

e slana;
o sladka;
o kysela,
e hoika.
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(Kosara Prochazka, 2000). Se slanou chuti se v pivu témét nesetkame, nybrz ostatni
chutové slozky se v ném vyskytuji. Sladka chut’ je podminéna fermentaci, pti které
nedochazi k prokvaseni celého obsahu cukru. Hofkost je podmanéna a-hofkymi
kyselinami, které jsou obsazeny ve chmelu (Verhof, 2003). V tabulce ¢. 4 jsou shrnuty
zakladni chuté piv (https://beerweb.cz/o-pivu/degustace-piva#senzor).

Piva maji mit obecné chut a vini ¢istou, zaokrouhlenou, plnou a fiznou

(Hlavacek a Lhotsky, 1972).

Tabulka ¢. 4 Zékladni chuté piv
HORKA zadouci, hodnoti se intenzita, charakter a doznivani
SLADKA zbytkove, nezkvasené sacharidy
méla by byt nevyrazna, zpisobena jednoduchymi organickymi
kyselinami
SLANA ovlivnéna varni vodou, vétSinou se neprojevuje

KYSELA

Zdroj: https://beerweb.cz/o-pivu/degustace-piva#senzor

HORKOST PIVA

Béhem hodnoceni hoikosti se rozliSuje intenzita hotkosti a jeji nasledné
doznivani. Intenzita hotkosti je hodnocena jako vjem po prvnim napiti, charakter
hotkosti vyjadiuje doznivani hotké chuti po napiti. U Ceského typu piv je typicka
intenzita hotkosti stfedni az silnd, charakter mirn¢ drsny az drsny ulpivajici
(Kosart a Prochazka, 2000).

Hoikost piva se méii v jednotkdch IBU nebo EBU (International/European
Bittering Unit). Jednotka hoikosti je dana vypotem a rovna se 1 miligramu
iso-a-hoikych kyselin na 1 litr piva. V tabulce ¢. 5 je shrnuta stupnice, podle které

se hotkost piva hodnoti (https://beerweb.cz/o-pivu/degustace-piva#senzor).

Tabulka ¢. 5 Hoikost piv

INTENZITA zadna, velmi slaba, slaba, stfedni, silna, velmi silna
CHARAKTER e . . et e e,
HORKOSTI zadna, velmi slaba, slaba, stiedni, silna, velmi silna
DOZNIVANI kratké, stiedni, dlouhé

Zdroj: https://beerweb.cz/o-pivu/degustace-piva#tsenzor
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RiZ CHUTI PIVA

Riz chuti piva je dan obsahem oxidu uhli¢itého v pivu. Nerozhoduje
jen jeho absolutni obsah, ale také zpisob vazby. Zpusob vazby ve velké mife zavisi
na teploté dokvasovani a na manipulaci piva pred staCenim (Kvasny pramysl, 1997).
Riz dodava konzumentovi osvézujici Géinek a je hodnocen podle mnoZstvi

uvolinovanych bublinek oxidu uhli¢itého v ustech pii napiti (Kosaf a Prochazka, 2000).

BARVA PIVA

Barva u piva je dillezitym senzorickym prvkem, ktery konzument pozoruje jako
prvni. Barva musi odpovidat danému typu piva (Koren et al., 2020).

Barvu piva podminuji slady, které byly pouzity pii vareni. V Evropé
se k méfeni barvy vyuzivaji tzv. EBC (European Brewery Convention) jednotky
(http://www.pivniklenoty.cz/vse-0-pivu/slovnik-pojmu/b/barva-piva/.) V tabulce ¢. 6

je zékladni prehled barev a odstinti.

Tabulka ¢. 6 Piehled barev a odstinti piva

ZAKLADNI BARVA ODSTIN EBC
ZLUTA svétly 4-6
stfedni 6-9
zlaty 9-12
tmavy zlaty 12-15
JANTAROVA svétly 15-18
mé&dény 18-22
cerveny 22-28
HNEDA svétly 28-34
stiedni 34-40
tmavy-svétla Cerna 40-50
CERNA plny tmavy >50

Zdroj: http://www.pivniklenoty.cz/vse-o0-pivu/slovnik-pojmu/b/barva-piva/
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3. CIL PRACE

Cilem prace je porovnat vybrané parametry vycepnich piv a lezadka
(cca 10 a 10 kusu vyrobkt) vyrobenych ve velkych pivovarech a v minipivovarech,
provést jejich senzorické hodnoceni. Ziskané vysledky zpracovat tabulkové a do grafii

a statisticky vyhodnotit.

24



4. MATERIAL A METODIKA

ANALYTICKY ROZBOR PIV
Rozbory byly provadény u 2 skupin piv. Jedna skupina byla piva z trzni sité,
druha z Univerzitniho minipivovaru (Jihoteska univerzita v Ceskych Budgjovicich,
Zemédélska  fakulta — ZF JU). Druhy piv  byly vybirany tak,
aby bylo mozno porovnat obdobnd nebo stejna piva z trzni sit€¢ a z minipivovaru.
Vlastni analyza vzorkd byla provedena na pfistroji FermentoFlash (FunkeGerber,
Némecko) pomoci termické analyzy. Vzorek piva (80 ml) byl nalit do kadinek,
nasledné¢ vloZen na 5 minut do ultrazvukové 1azné  Ultrasonic
Cleaner Au-32 (Argo-Lab, Cina) k odstranéni CO,. Pifed kazdym méfenim
jednotlivého vzorkubyl pfistroj kalibrovan pomoci kalibracniho roztoku (Zero
Calibration, Funke-Gerber, Némecko). Vzorek piva byl nasavan pomoci hadicky
Cerpadla do meéftici kyvety. Po ukonéeni méfeni byl pfistroj Cistén pomoci
2% roztoku (TOPAX 66, ECOLAB, Ceska republika) &isticiho roztoku. Kazdé méfeni
bylo 3x opakovano.
Stanovovan byl:

e obsah alkoholu (% hmot.);

e obsah alkoholu (% obj.);

e skutecny extrakt (%);

e zdanlivy extrakt (%);

e extrakt pavodni mladiny — EPM (%).

SENZORICKA ANALYZA

Senzorickd analyza probéhla vucebné¢ ZF JU, katedry potravinaiskych
biotechnologii a kvality zemédélskych produktii. Skupina hodnotitelti byla sloZzena
Z deseti studentd ZF JU. VEk studentli se pohyboval mezi 20 az 27 lety. Hodnotitelé
byli neodbornici a skupina byla slozena z Zen i muzd. Vzorky vybranych piv
(cca 100 ml) byly nalévany do sklenénych kédinek, které nevykazovaly pfitomnost
cizich pachti a vlini. Jako neutralizator chuti byl pouzit chléb. Na senzorickou analyzu
bylo vybrano devét vzorkli — pét piv z minipivovaru a Ctyfi piva z trzni sité. Piva
vybrana k senzorické analyze byla vychlazena na teplotu 7-9 °C. Vsechny vzorky byly

anonymné¢ oznaceny pismeny.
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4.1 PREHLED VYBRANYCH VZORKU PIV
K instrumentalni a senzorické analyze byla vybrana piva z velkopivovarl
a minipivovart. Jako zastupce minipivovarti byl zvolen Univerzitni minipivovar

(JihoCeska univerzita v ¢eskych Budéjovicich, Zemédélska fakulta).

VZORKY Z UNIVERZITNiHO MINIPIVOVARU
Z minipivovaru bylo odebrano Sest druht piv, které byly pravé k dispozici.

Vzorky byly staceny 14. 2. 2020 do plastovych lahvi o objemu 1 1.

e CTYRAK STOLNI POLOTMAVY

- EPM: do 6 % hmot.;

- stolni pivo;
e CTYRAK 10°

- EPM: max. 10 % hmot.;

- svétlé vyéepni pivo z minipivovaru;
e CTYRAK 12°

- EPM: max. 12 % hmot.;

- svétly lezak premium z minipivovaru;
e CTYRAK 13° POLOTMAVY

- EPM: min. 13 % hmot.;

- silné polotmavé pivo z minipivovaru;
e CTYRAK STOUT 13°

- EPM: min. 13 % hmot.;

- tmavé pivo vyrobené z prazené¢ho jeCmene a sladu;
e CTYRAK 14° SVETLY

- EPM: min. 14 % hmot.;

- silné svétlé pivo z minipivovaru.
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VZORKY Z PRUMYSLOVYCH PIVOVARU
Vzorky byly nakupovany Vv trzni siti v ramci Ceské republiky. Piva byla ve
sklenénych lahvich o objemu 0,5 L.

e KLASIK
- vyrobce: Plzensky Prazdroj;
- alkohol: 3,8 % obj.;
- pivo vycepni svétlé;
e SAMSON 10°
- vyrobce: Pivovar Samson;
- alkohol: 4,1 % obj.;
- pivo vycepni svétlé;
e GAMBRINUS ORIGINAL 10°
- vyrobce: Plzensky Prazdroj;
- alkohol: 4,3 % obj.;
- pivo vycepni svétlé;
e SVIJANSKA DESITKA
- vyrobce: Pivovar Svijany;
- alkohol: 4,0 % obj.;
- pivo svétlé vycepni, nepasterizovang;
e SAMSON 12°
- vyrobce: Pivovar Samson;
- alkohol: 5,1 % obj.;
- svetly lezak;
e PILSNER URQUELL
- vyrobce: Plzensky Prazdroj;
- alkohol: 4,4 % obj.;
- svétly lezak;
e SVIJANSKA KNEZNA 13°
- vyrobce: Pivovar Svijany;
- alkohol: 5,2 % obj.;

- pivo tmavé specidlni, nepasterizovang;
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SVIJANSKY KNiZE 13°

- vyrobce: Pivovar Svijany;
- alkohol: 5,6 % obyj.;

- pivo svétlé specialni, nepasterizované;
SAMSON BOCK

- vyrobce: Pivovar Samson;
- alkohol: 6,1 % obj.;

- silné pivo;

SVIJANSKY BARON 15°

- vyrobce: Pivovar Svijany;
- alkohol: 6,5 % obj.;

- pivo svétlé specidlni, nepasterizované.
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5. VYSLEDKY A DISKUZE
5.1 VYHODNOCENI ANALYTICKE ANALYZY

Hodnoty ziskané z méfeni =z pivniho analyzatoru FermentoFlash byly
zpracovany do tabulek a grafi. Kazdy vzorek byl méfen ve tiech opakovani.

V diplomové praci bylo pracovano s aritmetickym primérem vSech méfent.

U piv byly sledovany tyto parametry:

obsah alkoholu (% hmot.);
obsah alkoholu (% obj.);

skute¢ny extrakt (%);

zdanlivy extrakt (%);

extrakt pivodni mladiny — EPM (%).

PIVA 10°
V tabulce €. 7 a v grafu €. 1 jsou zaznamenany aritmetické priméry a smérodatné

odchylky métenych parametrti 10° piv.

Tabulka ¢.
hodnot 10° piv

7 Aritmetické pruméry a smérodatné odchylky z naméfenych

Vzorek Alkohol Alkohol Skutecny Zdanlivy EPM
(% hmot.) (% obj.) extrakt (%) extrakt (%) (%)
Svétlé pivo 10° 3,18 4,06 3,88 2,14 9,88
Z minipiv. (1,25E-02) (1,63E-02)  (1,25E-02)  (1,63E-02) (1,25E-02)
Samson 10° 3,12 3,99 4,14 2,37 9,98
(9,43E-03) (1,41E-02) (9,43E-03) (9,43E-03) (1,70E-02)
Gambrinus 10° 3,09 3,95 3,95 2,22 9,76
(8,16E-03) (8,16E-03) (4,71E-03) (8,16E-03) (1,25E-02)
Svijany 10° 2,98 3,81 4,19 2,43 9,72
(4,71E-03) (9,43E-03) (0,00E+00) (4,71E-03) (1,25E-02)
Klasik 10° 2,71 3,45 2,75 1,33 8,04
(0,00E+00) (0,00E+00) (1,25E-02)  (9,43E-03) (4,71E-03)
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Graf ¢. 1 Vybrané kvalitativni parametry u 10° piv
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U 10° piv lze z grafu ¢.1 vy¢ist, Ze pivo Klasik dosahuje o néco nizsich hodnot
nez ostatni piva. Pivovar Prazdroj propaguje pivo Klasik jako nizkostupnové pivo.

v

Pii vyrobé je kladen diraz na intenzivngjsi prokvaSeni, které dava pivu
snizenou plnost a  zaroven dodavda  konzumentovi  pocit  osvézeni
(https://www.prazdroj.cz/znacka/klasik). Pfestoze sam vyrobce nazyva pivo Klasik
jako lehké pivo s niz§im obsahem alkoholu, fadi se mezi 10° piva. Dle vyhlasky
¢. 248/2018 Sb. Klasik spliiuje podminky pro 10° piva, ackoliv oproti ostatnim
10° piviim atakuje spiSe spodni hranice. Svétlé pivo 10° z minipivovaru lze na zakladé
vysledkli  hodnotit jako velmi vydafené, protoZe oproti ostatnim pivim

z velkopivovarl tam nejsou zadné vyrazné rozdily.
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PIVA 12°
V tabulce ¢. 8 a v grafu ¢. 2 jsou uvedeny aritmetické priméry a smérodatné

odchylky naméfenych hodnot pro 12° piva.

v

Tabulka ¢. 8 Aritmetické pruméry a smérodatné odchylky z namétenych hodnot

pro 12° piva
Alkohol Alkohol Skutecny Zdanlivy EPM
Vzorek (% hmot.) (% obj.) extrakt (%) extrakt (%) (%)
Sv.lezak 12° 335 4,28 4,67 2,74 10,84
premium
- (2,87E-02)  (3,27E-02)  (1,70E-02)  (2,49E-02)  (5,00E-02)
3,59 4,58 5,05 2,98 11,61
Samson12°  (4,71E-03)  (9,43E-03)  (4,71E-03)  (4,71E-03)  (1,25E-02)
Pilsner 3,01 3,89 5,53 3,5 10,85
Urquell (1,70E-02)  (2,05E-02)  (8,16E-03)  (8,16E-03)  (2,49E-02)

Graf €. 2 Vybrané kvalitativni parametry u 12° piv
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Vyhlaska ¢. 248/2018 Sh. uvadi, ze lezak je spodné kvasené pivo s extraktem
pivodni mladiny 11-12 % hmot. Z grafu ¢. 2 je ziejmé, Ze vyhlasku ¢. 248/2018 Sb.
spliiuje pivo Samson 12° (EPM - 11,61 % hmot.). Extrakt pivodni mladiny
byl srovnatelny u Svétlého lezaku premium 12° z minipivovaru (EPM — 10,84 %
hmot.) a u piva Pilsner Urquell (EPM - 10,85 % hmot.).
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Obsah alkoholu (obj. %) ma nejnizsi pivo Pilsner Urquell (3,89 % obj.). Piva
Samson 12° (4,58 obj. %) a Svétly lezak premium 12° z minipivovaru (4,28 obj. %)
spliuji podminky 12° piv.

13° PIVA
V tabulce ¢. 9 a v grafu €. 3 jsou hodnoty aritmetického priméru a smérodatné

odchylky z namétenych hodnot u 13° piv.

Tabulka ¢. 9 Aritmetické pruméry a smérodatné odchylky z namétenych hodnot

pro 13° piva

Alkohol Alkohol Skute¢ny Zdanlivy EPM
Vzorek (% hmot) (% obj.)  extrakt (%) extrakt(%) (%)
Stout 13° 3,7 475 5,58 3,38 12,27
2 minipiv. (L70E-02) (2,05E-02) (1,25E-02) (9,43E-03) (2,87E-02)
Polotmavé 13° 3,58 4,59 5,52 3,36 11,97
2 minipiv. (2,45E-02) (3,27E-02) (6,34E-02) (5,89E-02) (L41E-02)
Svijansky 4,1 5,21 4,74 2,61 12,37
Knize 13° (3,30E-02) (3,74E-02) (4,97E-02) (471E-02) (3,09E-02)
Svijanska 3,66 4,69 5,94 3,67 12,44
Kné&zna 13° (125E-02) (1,63E-02) (9,43E-03) (8,16E-03) (1,63E-02)

4,22 5,38 5,4 3,1 13,14

SamsonBock ) hE02)  (2.87E-02) (9.43E-03) (1.25E-02) (3.27E-02)

Graf ¢. 3 Vybrané kvalitativni parametry u 13° piv
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Piva 13° jsou dle vyhlasky ¢.248/2018 Sh. v kategorii silnych piv. Extrakt
puvodni mladiny mé byt minimalné 13 % hmot. Tuto podminku splituje jednoznacné
pivo Samson Bock (13,14 % hmot). Ostatni piva nedosahuji
EPM 13 % hmot. NejniZsi obsah extraktu ptivodni mladiny ma 13° polotmavé pivo
z minipivovaru (11,97 % hmot.). Stout 13° z minipivovaru dosahoval hodnoty
EPM 12,27 % hmot. Témét srovnatelné hodnoty extraktu pivodni mladiny byly
u piv Svijanska Knézna 13° (12,44 %) a Svijansky Knize 13° (12,37 % hmot.).

14° a 15° PIVA

V tabulce ¢. 10 a v grafu ¢. 4 jsou hodnoty uvedeny namétfené hodnoty
pro 14° a 15° piva.

Tabulka ¢. 10 Aritmetické prameéry vysledki 14° a 15° piv

Alkohol Alkohol Skute¢ny Zdanlivy EPM
Vzorek (% hmot.) (% obj.)  extrakt (%) extrakt (%) (%)
Svétlé pivo 14° 4,17 5,34 5,94 3,53 13,45
Z minipiv. (1,70E-02) (2,05E-02)  (1,25E-02)  (1,63E-02)  (2,49E-02)
Svijansky 4,89 6,21 5,31 2,82 14,35
Baron 15° (8,16E-03) (1,63E-02)  (4,71E-03)  (4,71E-03) (2,05E-02)

Graf €. 4 Vybrané kvalitativni parametry u 14° a 15° piv
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V grafu ¢. 4 jsou zaznamenana 14° a 15° piva. Dle vyhlasky ¢. 248/2018 Sb.
jsou fazena do kategorie silnych piv. Odpovidaji tomu | namétené vysledky v ptipadé
extraktu pGvodni mladiny. Svétlé pivo 14° zminipivovaru  doséahlo
EPM 13,45 % a Svijansky Baron 15° hodnoty EPM 14,35 %.

Tabulka ¢. 11 Statistické vyhodnoceni vybranych kvalitativnich parametrt
pro 10°, 12° a 13° piva (p <0,05)

Obsah alk. Obsah alk. Skuteény Zdanlivy EPM
VzoreK (o6 hmot) (% obj.)  extrakt (%) extrakt (%) (%)

10° piva  0,090602 0,099902 0,577819 0,654104  0,286151
12°piva  0,811390 0,849653 0,006045 0,021749 0,253656

13°piva  0,006952 0,006969 0,386903 0,225325  0,005812

V tabulce ¢. 11 jsou statisticky zpracovany hodnoty ziskané z méteni
10°, 12°a 13° piv na ptistroji FermentoFlash FunkeGerber. Vysledky byly statisticky
Zpracovany pomoci t-testu. Byla hodnocena prikaznost rozdili vybranych
kvalitativnich parametri mezi minipivovary a velkopivovary. Jak uvadi tabulka
¢. 11, rozdil mezi 10° pivy byl pro p>0,05 statisticky nevyznamny. Rozdil mezi
12° pivy byl vyhodnocen jako statisticky prukazny (p<0,05) pro skute¢ny extrakt (%)
a zdanlivy extrakt (%). Rozdil u 13° piv byl vyhodnocen jako statisticky prikazny
(p<0,05) pro obsah alkoholu (% hmot.), obsah alkoholu (% obj.) a extrakt ptuvodni
mladiny (%).
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Tabulka ¢. 12 Rozdil v obsahu alkoholu u hodnocenych piv z velkopivovart

Naméieny Obsah alkoholu
Druhy piv obsah alkoholu  uvedeny vyrobcem  Rozdil
(% obj.) (% obj.)
Klasik 3,45 38 0,35
Samson 10 % 3,99 4,1 0,11
Gambrinus 10 % 3,95 4,3 0,35
Svijanska desitka 3,81 4 0,19
Samson 12 % 4,58 51 0,52
Pilsner Urquell 3,89 4.4 0,51
Svijanska Knézna 13 % 4,69 5,2 0,51
Svijansky Knize 13 % 5,21 5,6 0,39
Samson Bock 5,38 6,1 0,72
Svijansky Baron 15 % 6,21 6,5 0,29

V tabulce ¢. 12 jsou uvedeny rozdily v obsahu alkoholu (% obj.)
u piv z primyslovych pivovart. Primérné hodnoty byly porovnany s hodnotami, které
uvadi vyrobce na obalu. Nejmensi rozdil v obsahu alkoholu byl zjistén u piva Samson
desitka a to o 0,11 % obj., dalsi velmi nizky rozdil byl u Svijanské
desitky — 0 0,19 % obj. Nejvyssi rozdil v obsahu alkoholu byl zaznamenan u piva
Samson Bock — 0,72 % obj.

5.2 VYHODNOCENI SENZORICKE ANALYZY
K senzorické analyze bylo vybrano devét druhGt piv — 5 z minipivovaru
a 4 zvelkopivovaru. Vzorky byly podavany anonymné pod oznacenim pismeny
A az I (tabulka ¢. 13). V ptiloze ¢. 1 je vzor protokolu, do kterého hodnotitelé
zapisovali sva zjisténi. Jednotliva kritéria byla bodovana do protokolu v rozmezi

od velmi slabé intenzity (1 bod) po velmi silnou (5 bodu).

35



Tabulka ¢. 13 Piva vybrana k senzorické analyze

DRUH PIVA
Ctyrak 10°
Ctyrak 14°

Ctyrak 12° svétly lezak premium

Ctyrak 13° polotmavy

Ctyrik stolni polotmavy 7°

Gambrinus 10°

Pilsner Urquell

Samson Bock

Svijany 15°

OZNACENI

A

I G m m O O W

Bodové hodnoceni, ziskané z dotaznikd, bylo seéteno a zpriamérovano.

V tabulce ¢. 14 je zaznamenano bodovani piv v senzorické analyze (bez rozdéleni

pohlavi). V tabulce ¢. 15 jsou body, udélené Zenami, V tabulce ¢. 15 jsou udaje

od muza.

Tabulka ¢. 14 Bodové hodnoceni vybranych vzorkt piv — senzoricka analyza (celkem)

Vzorek

>

- T O mOOw

Zakal

3,1
2,1
3
3,8
3,4
1,6
1,2
1,8
1,8

Riz

3,3
3,9
3,2
3
2,2
2,6
3,4
3,4
3,1

Viné

2,2
2,3
2,6
3,3
2,7
2,2
3,6
3,3
2,7

Chut’

2,2
3,7
2,5
3
2,6
2,8
3,4
3,8
3,8

Horkost
(intenzita)

2,1
3,3
2,4
3,3
3,3
2,6
4
3,6
3,1

Horkost
(doznivani)
2
3,5
2,4
3,2
3,2
2,7
3,6
3
3,1
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Tabulka ¢. 15 Bodové hodnoceni vybranych vzorka piv — senzoricka analyza (zeny)

Vzorek Poet Zakal Riz Viné Chut (II::::ZO:;) ( dlj;)z::;s:ﬁ)
A 6 3,00 350 217 2,00 2,00 1,83
B 6 233 4,00 250 3,67 3,33 3,33
C 6 333 317 250 2,50 2,33 2,50
D 6 367 283 283 250 2,67 2,83
E 6 3,67 200 317 283 3,17 2,83
F 6 167 250 233 2,67 2,67 2,33
G 6 1,17 3,67 4,00 3,50 4,17 3,67
H 6 1,83 3,00 3,17 3,67 3,50 2,83
I 6 1,83 283 250 3,67 3,00 2,67

Tabulka ¢. 16 Bodové hodnoceni vybranych vzorkd piv — senzoricka analyza (muzi)

Horkost Horkost

Vzorek  Polet Zakal Riz Vingé Chut . .
(intenzita) (doznivani)

A 4 3,25 3 225 25 2,25 2,25
B 4 1,75 3,75 2 3,75 3,25 3,75
C 4 2,5 325 2,75 25 2,5 2,25
D 4 4 3,25 4 3,75 4,25 3,75
E 4 3 2,5 2 2,25 3,5 3,75
F 4 1,5 2,75 2 3 2,5 3,25
G 4 1,25 3 3 3,25 3,75 3,5
H 4 1,75 1,75 3,5 4 3,75 3,25
| 4 1,75 3,5 3 4 3,25 3,75
ZAKAL PIV

Pivo by mélo byt ¢iré, jiskrné po celou dobu své trvanlivosti. Spotiebitelé
vnimaji Cirost piva jako zaruku Cerstvosti. Velmi Casto byva garance cCirosti piva
az po dobu jednoho roku od stofeni, a to pfedevS§im u piv urenych na export

(http://www.chemicke-listy.cz/docs/full/2013 05 362-368.pdf).

Zakal miZe byt zpisoben zékalotvornymi bilkovinami a polyfenoly, které maji
schopnost spole¢né tvofit komplexy. Zakalu je mozné ptedejit pouzivanim kvalitnich
surovin, ovéfeného technologického postupu ¢ vhodnym  skladovanim

(http://www.chemicke-listy.cz/docs/full/2013 05 362-368.pdf).
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Zakal byl hodnocen na bodové stupnici 1 bod (Ciry) az 5 bodl
(neprisvitny) — graf ¢. 5 a 6.

Graf ¢. 5 Hodnoceni zakalu u piv
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Z grafu €. 5 je mozné vy¢ist, ktera piva byla hodnocena nejlépe (Gambrinus 10°
a Pilsner Urquell) — vzorky byly hodnoceny jako ¢iré, jasné. Nejhtie dopadla piva
Z minipivovaru a to Ctyrék 13° polotmavy a Ctyrak 7° polotmavy. Domnivam se viak,
ze hodnoceni mohlo byt ovlivnéno prave polotmavou barvou piv, kterd mohla ne pfili§

zkuSené degustatory zmast. V grafu ¢. 6 je zndzornéno rozdélené hodnoceni muzi

a zen.
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RIZ PIV
Riz je udavan mnozstvim oxidu uhli¢itého obsazeném v napoji. Oxid uhlicity
vznikd v pivu piirozené jiz béhem kvaseni. Piva, kterd maji vyS$si fiz, jsou vice

osveézujici. Silna piva maji nizsi fiz (http://www.pivniklenoty.cz/vse-0-pivu/slovnik-

pojmu/r/riz/). Oxid uhlicity zptsobuje v ustech lehce Stiplavy pocit, coz je dano
pusobenim CO2 na trojklany nerv

(https://www.kvasnyprumysl.cz/pdfs/kpr/2013/03/02.pdf). Dle Kosate et al. (2000)

maji mit piva ¢eského typu silny fiz.
Riz piv byl hodnocen na stupnici v rozmezi 1 bod (velmi zvétralé) az 5 bodu

(ptijemné, tizné) — graf ¢. 7 a 8.

Graf &. 7 Riz piva

A B C D E F G H |

Vzorky piv

45
4

Ziskané body
o = n w
g1 = O N o1 W Ol

o

Graf €. 8 Riz piva — hodnoceni dle muzl a Zen
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V grafu ¢. 7 jsou zaznamenané celkové vysledky zhodnoceni fiznosti piv.
Za nejvice fizné pivo bylo zvoleno pivo z minipivovaru Ctyrak 14° s3,9 body.
O druhé misto se déli piva Samson Bock a Pilsner Urquell se 3,4 body. Nejhuie
dopadlo pivo Ctyrak 7° stolni pivo z minipivovaru se 2,2 body.

V grafu ¢. 8 je zaznamenané oddélené hodnoceni zen a muzi. Hodnoceni
je odlisné u piva Samson Bock, kdy muzi hodnoti pivo hufe (jako malo fizné,
az zvétralé). Nejkladnéjsi hodnoceni u zen si ziskalo pivo Pilsner Urquell se 3,67 body.
Nejlépe hodnocenym pivem se u muzu stalo pivo Svijany 15°. Témét totozné bylo

hodnoceno pivo Ctyrak 12° svétly lezak premium z minipivovaru.

VUNE PIV
Vin¢é piva ma pripominat pouZité suroviny, jako jsou slad, chmel a pivovarské
kvasnice. Vzhledem k neodbornosti hodnotitelti se viin€ hodnotila pouze dle intenzity

V rozmezi na stupni od 1 bodu (velmi slaba) az 5 boda (velmi silnd) — graf ¢. 9 a 10.

Graf ¢. 9 Viné piv
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Z grafu €. 9 je zfejmé, Ze dle intenzity vin€ byl nejlépe hodnocen vzorek
G - Pilsner Urquell. Dalsimi kladn& hodnocenymi pivy byly Ctyrak 13° polotmavy
z minipivovaru a Samson Bock. Naopak nejhife hodnocenymi pivy byly

Gambrinus 10° a Ctyrak 10° z minipivovaru.
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Graf €. 10 Viné piv — hodnoceni dle muzii a zen
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Graf ¢. 10 zaznamenava rozdilné hodnoceni viné piv u zen a muZzl.
U zen byl nejlépe hodnocen vzorek G — Pilsner Urquell, naopak u muzii byl nejlépe

hodnocen vzorek D — Ctyrak 13° polotmavy z minipivovaru.

CHUT PIVA
U vzorkil se hodnotila chut’ dle intenzity na stupnici od 1 bodu (velmi slabd)

az 5 bodi (velmi silna) — graf ¢. 11 a 12.

Graf €. 11 Chut piva
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Graf €. 12 Chut piva — hodnoceni dle muzii a Zzen
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V grafu ¢. 11 byla velmi dobfe hodnocena piva silna, a to Samson Bock
(3,8 bodli), Svijany 15° (3,8 bodi) a Ctyrak 14° z minipivovaru (3,7 bodi).
Vsechna tii piva dosahla velmi dobrého vysledku. Nejhife dopadl Ctyrak 10°
Z minipivovaru (2,2 bodl). Z grafu €. 12 je zfejmé, Ze toto hodnoceni se potvrdilo.
U muzd byl déle kladné hodnocen Ctyrak 13° polotmavy z minipivovaru (3,75 bodu).
Nejhtife muZi zhodnotili chut’ u vzorku E — Ctyrak 7° polotmavy, tento vysledek mohl
byt ovlivnén i niz$im fizem tohoto piva. U Zen bylo nejlépe hodnoceno pivo Ctyrak
14° z minipivovaru ((3,67 bodu). Zenam nejméné chutnal vzorek piva Ctyrak 10°

z minipivovaru (2,00 bodu).

HORKOST PIV

Dle Kosaf et al. (2000) pivo ¢eského typu ma mit stfedni aZ silnou intenzitu
hoikosti. Hofkost byla posuzovana ve dvou trovnich, a to intenzita (graf ¢. 13 a 14),
ktera se hodnoti pfi polknuti a doznivani hotkosti (graf €. 15 a 16), které se posuzovalo
dle ulpivajici hotkosti v tGstech. Hofkost byla hodnocena dle stupnice: 1 bod (velmi

slaba) az 5 bodl (velmi silnd).
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Graf ¢. 13 Hotkost piv — intenzita
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Graf ¢. 14 Intenzita hotkosti u piv — hodnoceni dle muzi a Zen
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Graf €. 15 Hotkost piv — doznivani
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Graf €. 16 Doznivani hotkosti u piv — hodnoceni dle muzi a zen
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Z grafu ¢. 13 a z grafu €. 15 je zfejmé, ze slabou, jemnou hotkost mél vzorek
A — Ctyrak 10° z minipivovaru. Toto tvrzeni také potvrzuji grafy &. 14 a &. 16,
ve kterych pivo ziskalo nejmensi pocet bodli od muzl i zen. Z graft je déle patrné,
7e silnd hofkost se projevila u vzorki G — Pilsner Urquell, H — Samson Bock

a B — Ctyrak 14° z minipivovaru.

CELKOVE HODNOCENTI PIV
Hodnotitelé méli k dispozici deviti bodovou stupnici: vyborné (1 bod)
az mimotadné Spatné (9 bodu), podle které mohli zhodnotit, zda jim pivo chutnalo,

¢ine. V grafu ¢. 17 jsou zaznamenané ziskané body u jednotlivych piv.
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Graf ¢. 17 Celkovy dojem piv
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V grafu ¢. 18 jsou uvedeny vysledky bodovani. Diky bodové stupnici

pii hodnoceni celkového dojmu piv, kdy 1 bod byl hodnocen jako vyborny a 9 bodi

znacCilo mimotradné Spatny dojem, bylo u piv cilem ziskat co nejméné bodi.

Graf ¢. 18 Umisténi piv dle ziskanych bodi
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1. misto, tedy nejlépe hodnocené pivo obsadil vzorek H — Samson Bock. Pivo
ziskalo od hodnotiteld 31 bodt. Pivo Samson Bock ziskava velmi kladné hodnoceni

I ve svétovych degustacnich soutézich (https://www.samson.cz/vice-o-oceneni.html).

Druhym velmi kladn€¢ hodnocenym pivem se stalo Pilsner Urquell, ktery
ma na trhu své stalé misto. Pivovar Prazdroj si drzi svou tradi¢ni recepturu, kvalitu
a staly chut'ovy profil piva, coz se projevuje v oblibenosti u konzument.

Velmi dobfe se také umistila dvé piva z minipivovaru — Ctyrak 12° svétly lezdk
premium a Ctyrak 13° polotmavy. Piva byla hodnocena velmi vyrovnané s rozdilem
jednoho bodu.

Nejhtife hodnocenym pivem se stal Ctyrdk 10° — svétlé vyéepni pivo

Z minipivovaru. Pivo hodnotitelim pfipadalo malo tizné, zvétralé.
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6. ZAVER

V poslednich letech doslo K vysokému nartstu minipivovard. V roce 2019 jich
bylo na tzemi Ceské republiky zaznamendno 480. Konzumenti maji zajem
o netradiéni chuté piv, v ¢emZ jim zejména minipivovary mohou vyhovét.
Ani velkopivovary nejsou pozadu a stale se snazi pivadét na trh nova piva, obohacena
o riizné ovocné anebo bylinné extrakty.

Diplomova prace se zabyva porovndnim vybranych kvalitativnich parametra
a senzorickym hodnocenim rtiznych druhti piv. Z vysledkd ziskanych v ramci
praktické ¢asti diplomové prace je mozné formulovat nésledujici zavéry.

Pfi porovnani piv z minipivovaru a z velkopivovaru nebyly zjistény zadné velké
rozdily, a to konkrétné v obsahu alkoholu, skutecném extraktu, zdanlivém extraktu
a extraktu pavodni mladiny (EPM). D4 se tedy fici, Ze piva se od sebe téméf nelisi.

Vsechna 10° piva splinovala podminky vyhlasky ¢. 248/2018 Sb. V piipadé
12° piv byl zaznamenan rozdil v obsahu EPM u Svétlého lezdku premium
12° z minipivovaru a u Pilsner Urquell. Tato piva nespliiuji parametry vyhlasky
C. 248/2018, a jsou tedy mylné oznaCovana za 12° piva. U 13° piv z testovanych
vzorkl splnilo hodnotu EPM pouze pivo Samson Bock. Zbyla piva nedosahovala
EPM minimalné — 13 % hmotnostnich.

V senzorickém hodnoceni byly porovnavany chut’, ving, tiz, zdkal a hotkost.
hodnocené pivo, ziskal Samson BOCK. Pivo Samson Bock ziskalo rovnéz velmi
kladné hodnoceni v degustacni soutézi World Beer Awards v Londyné. Lezak typu
»Bock* si odnesl celosvétovy titul World’s Best Lager Bock.

Jako druhé nejlépe hodnocené bylo pivo Pilsner Urquell. Velmi kladné
se umistila i piva zminipivovaru, a to Ctyrak 12° svétly lezadk prémium

a Ctyrak 13° polotmavy.
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8. PRILOHY

Ptiloha 1: Protokol pro senzorické hodnoceni piv

DATUM: POHLAVI: VEK:

SENZORICKA ANALYZA PIVA

SENZORICKE KRITERIUM

POCET BODU - CHARAKTERISTIKA

OZNACENI VZORKU

D E F

1 Ciry

2 Jasny

3 Kalny

4 Neprihledny
5 Neprasvitny

UvONE

1 Velmi slaba
2Slaba

3 Stiedni
45Silna

5 Velmi silnd

CHUT

1 Velmi slaba
2 Slaba

3 Stfedni
4Silna

5 Velmi silna

2Riz

1 Velmi zvétralé
2 Zvétralé

3 Malo fizné

4 Rizné

5 Piijemné, fizné

HORKOST

1) INTENZITA

1 Velmi slaba
25laba

3 Stiedni
45ilnad

5 Velmi silnd

2) DOZNIVANI

1 Velmi slabé
25labé

3 Stredni
45ilné

5 Velmi silné
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CELKOVY DOJEM:

Celkovy dojem: Oznaéeni vzorku

1 Vyborny

2 Velmi dobry

3 Dobry

4 Lepdi nei
stiedni

5 Stiedni

6 Horsi nei
stiedni

7 Spatny

8 Velmi Spatny

9 Mimofadné
Spatny

UVONE - podle poutité suroviny — slad, chmel nebo kvasniéné aroma, které mize vznikat pfi kvaseni.

2Rz - je dén podle nasyceni piva oxidem uhligitym.

Ptiloha ¢. 2 Analyzator piva




