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ABSTRAKT

Cilem této diplomové prace je posouzeni kvality piva v minipivovarech.
Teoreticka Cast se zabyva charakteristikou minipivovarq, jejich historii, vyrobou piva
V minipivovarech a pouzitych surovin. Tato ¢ast je zakoncena prehledem metod,
pomoci nichz je mozno pivo analyzovat.

V praktické castky je posuzovana kvalita piv z minipivovaru na zakladé
senzorické a instrumentalni analyzy. Pomoci analyz bylo hodnoceno 11 vzorki
Z minipivovarii. V senzorické analyze se posuzuje ving€, chut, plnost, iz a hotkost.
V instrumentalni analyze se posuzuje obsah alkoholu, ptivodni extrakt mladiny neboli
stupiiovitost piva, skuteény extrakt a stupenn prokvaseni. Ze stupniovitosti je stanovena
kategorie, do které se pivo fadi.

Déle je vpraci zpracovano dotaznikové Setfeni zaméfené na produkci
a konzumaci piva v restaura¢nich pivovarech.

V senzorické analyze se umistil v celkovém hodnoceni na prvnim misté pivo
z Varnsdorfského pivovaru Kocour se svym svrchné kvasenym pSeni¢nym typem piva
Weizen 13°.

V instrumentalni analyze byla zjisténa nejvétsi shoda v obsahu alkoholu mezi
naméfenymi hodnotami a hodnotami uvedeny vyrobcem na lahvi u piva z Pivovarského
dvora Lipan u Drazic. U Sesti analyzovanych vzorkd se neshodovala kategorie piva
s naméfenymi hodnotami stupfiovitosti.

Z dotaznikového Setfeni bylo zjiSténo, Ze minipivovary se dostdvaji do

podvédomi svych zakazniki a jejich obliba roste.

Klicova slova: minipivovar, pivo, senzorickd analyza, instrumentalni analyza,

dotaznikové Setfeni

ABSTRACT

The aim of this thesis was to evaluate quality of beer in microbreweries. The
theoretical part deals with the characteristics of microbreweries, their history, brewing
beer in a microbrewery and used materials. This part ends with an overview of methods

by which it is possible to analyze beer.

In the practical part we are evaluating the quality of beer from the

microbreweries on the base of sensory and instrumental analysis. Using the analyses we



evaluated 11 samples from the microbreweries. The sensory analysis assesses the smell,
taste, fullness, body and bitterness. The instrumental analysis assesses the content of
alcohol, original wort extract or beer gravity, real extract and degree of fermentation.

The gravity determines a category in which we classify the beers.

In the work we processed survey which focuses on the production and
consumption of beer in restaurant breweries. In the sensory analysis the first plase goes
to beer from Varnsdorf Brewery Kocour - top fermented wheat beer type Weizen 13 °.
In the instrumental analysis we found out the best match in content of alcohol between
the measured values and the values specified by the producer on the bottle of beer from
Brewery Court Lipan DraZi€. In six analyzed samples did not match beer category with

measured values of gravity.

From the survey we have found out that microbreweries get into awareness of

their customers and their popularity is growing.

Keywords: microbrewery, beer, sensorial analysis, instrumental analysis, survey
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1. Uvod

Pivo je slovo staroslovénského pivodu a znamend ,napoj nejrozsirendjsi
a nejobycejnéjsi“. Podle mnohych archeologickych nalezii zacali pivo vafit jiz
obyvatelé starovéké Mezopotamie zhruba 7 000 let pied nasim letopoctem. Jeho vyroba
se vyvijela ve vSech koutech svéta a stale tento vyvoj pokracuje, i proto je v dnesni dobé
nejprodavanéj$im alkoholickym vyrobkem svéta. Zvlast¢ u nas lze pivovarnictvi

povazovat za kulturni bohatstvi.

Zcela vlastni kapitolou v Ceském pivovarnictvi je vznik restauracnich
minipivovard. Prvni podniky zacaly vznikat az po roce 1990. V té dobé& existoval jediny

minipivovar, a to minipivovar ,,U Fleka®, ktery byl zalozen v roce 1499.

K nastupu minipivovaru piispéla situace, kdy slu€ovanim jednotlivych pivovart
vznikaly velké spole¢nosti, napiiklad po roce 2000 belgickd pivni skupina INBEW
koupila nejvétsi severoamerickou pivni skupinu Anheuser Busch, tim dochazelo
ke sjednoceni, vyrovnani technické vybavenosti a technologické kazn& uvniti nové
skupiny. Na jedné stran¢ to pfineslo standardizaci vyrobku, zvySeni a vyrovnani kvality,
ale na stran¢ druhé to znamenalo, Ze mezi jednotlivymi vyrobky nebyly rozdily
a dochézelo kunifikaci trhu. VIna minipivovart se zacala Sifit, jako odpovéd
na unifikovanou vyrobu. Tam, kde byla nejvétsi koncentrace a nejvétsi unifikace, tam
vznikl novy trend a o¢ekavani konzumentt bylo tak veliké, Ze dokazali byt, 1 co se ceny

tykalo, velmi vstiicni, kdy piva z minipivovart se prodavala za dvojnasobnou cenu.

Minipivovary a restauracni pivovary s vystavem piva do 10 tisic hektolitrd piva
za rok, se stavaji velkym hitem, jejich pocet dosahl ¢isla pies 200 a dalsi se buduji.

Roc¢né pribyva okolo dvaceti minipivovart.



2. LITERARNI PREHLED

2.1. Minipivovary
2.1.1 Charakteristika minipivovaru

Minipivovary se buduji obvykle v komplexech s restauracemi (jedna
se o tzv. restauratni pivovary), nebo mohou byt samostatné a vyrabét pivo pro
prodej — distribuovat je v sudech nej¢astéji do smluvnich restauraci, ¢i vy¢epnich center
(VYZKUMNY USTAV PIVOVARSKY A SLADARSKY, a.s., 2012).

Malé pivovary a minipivovary maji oproti velkym pivovarim fadu vyhod
i nevyhod. Mezi vyhody patii skutecCnost, ze vétSinu své produkce dodavaji
odbératellim ,,0kolo komina®“, tedy do vzdalenosti 50 km. Velmi €asto vyrab¢ji kromé
bézného sortimentu 1 nékteré specialni a netradi¢ni druhy piv. Tento specidlni sortiment
Casto vyuzivaji k riznym slavnostem, v regionu a ve mést¢, k riznym svatklim a jinym
prilezitostem. Jelikoz se jednd o mensi mnozstvi piva, coz si nemohou dovolit vétsi

pivovary, maji minipivovary dobry odbyt (UNIHOST, 2013).

Vanocni svatky je jedna z prilezitosti, kdy minipivovary mohou piedstavit své
nové netradicni chuté piva. Nabizi vanocni pivni specidly, vétSinou jde o piva
o minimalné 13 stupnich. Mezi pfichutémi jsou ofechové, medovo-mandlové ¢i rumova
(IHNED. CZ, 2013). Podle Vaclava Potésila, spolumajitele minipivovaru Pivovarsky
diim, 2013, prave pestrost a osobitost piva patii mezi dalsi plusy, kterymi minipivovary
a malé pivovary disponuji. Sladci téchto pivovarti se proto snazi zakladat si predev§im
na kvalité. Stale podle nich plati: ,,skutecné pivo je slad, chmel a voda — nic vic nic
min“. Minipivovary a restauracni pivovary vétSinu piva ¢epuji ve vlastni restauraci nebo
hostinci a pivo nedodéavaji do obchodni sité. Tim maji mensi ndklady a mohou pouzivat
kvalitni slady 1 kvalitni chmel (E15 PROFIT, 2013). Dalsi vyhodou minipivovaru je
vyroba nékolika druhl piv véetné specialit, napf. pivo kdvové, visnové, medové nebo
pivni sekt. K prednostem patii také vysoka uroven pivniho skla nebo vynikajici kuchyné
s krajovymi i1 ndrodnimi specialitami. Z vyrobniho pohledu jsou vyhodami nizké naroky
na obsluhu pivovarku (1 — 2 osoby), minimalni starosti a naklady se staCenim,

skladovanim, rozvozem i odbérateli. Zakladnim a nezbytnym ptfedpokladem uspé$nosti



minipivovard, je také kvalitni sladek, ktery musi ovladat nejen praktické dovednosti pii
vyrobé piva, ale musi mit schopnost fesSit také vSechny technické a technologické

problémy (CAPKOVA, 1999).

Minipivovary a malé pivovary maji samoziejm& i nevyhody. Jde hlavné
o celkové vyssi nédklady na vyrobu piva. Z vysSich nékladi pak prameni i vyssi cena,
a tedy horsi konkurenceschopnost u velké ¢asti populace, kterd dava prednost nizké
cené. Mezi dalsi nevyhody se fadi omezené prostiedky na reklamu a na podporu prodeje
(UNIHOST, 2013).

PtedevS§im pro minipivovary jsou dilezitym zdrojem reklamy pivni festivaly,
vystavy piva a také soutéze. V kvétnu 2014 v Borovanech u Ceskych Budgjovic se
konaly slavnosti ¢eskych minipivovarti. Soutéz regionalnich piv z minipivovard je jarni
cena Ceskych sladka. Letos 22. biezna probéhl jeji osmy ro¢nik. Akce se konala
v Pivovarském domé Zvikov v Jihodeském kraji pod zastitou CMSMP. Zugastnilo se
309 piv z 93 pivovara (PIVOVAR ZVIKOV, 2014).Patym roénikem pokratovala
souté? specialnich a neobvyklych piv vyrobenych pivovary v Ceské republice
CEREVISIA SPECIALIS — PIVNI SPECIAL ROKU 2014. Odbornym garantem je
Vyzkumny tstav pivovarsky a sladatsky, a.s. (ZNOJEMSKY HROZEN, 2014).

Dne 16. dubna 2011 vznikl Ceskomoravsky svaz minipivovari zaloZzeny
32 restauraénimi pivovary. Prezidentem svazu byl zvolen Jan Suran z Pivovarského
domu Praha, dal$imi ¢leny prezidia jsou Jan Kocka z pivovaru KOCOUR Varnsdorf
a Milan Vedra z pivovaru Dobruska. Zakladni oblasti ¢innosti Ceskomoravského svazu
minipivovard je poskytovani pravniho a legislativniho servisu a hajeni zajmu
minipivovart. Dal$im z cilti Ceskomoravského svazu minipivovart je vzdélavaci servis,
Skoleni sladki 0 technologickych postupech a specifikdich pifi vafeni piva
V minipivovarech resp. pii pfipravé specidlnich druhi, ale také systém vzajemného
vyménovani osobnich zkuSenosti a seznamovani s novinkami v oboru. Tieti oblasti,
na které se Ceskomoravsky svaz minipivovarii zaméfuje, je informac¢ni servis
o vhodnych zdrojich a surovinach. Svaz pomdha svym clenim V zajiStovani
nejkvalitngjSich surovin, zdroje a technologie potiebné pii vareni specialnich piv

(CMSM, 2012).



Vroce 1993 zalozil Stanislav Bernard v Humpolci Cesky svaz malych
nezavislych pivovart. Cesky svaz nezavislych pivovarti sdruzuje zajmovou skupinu
malych pivovari s kapacitou do 200 000 hl, které vzhledem ke své velikosti
a charakteru vyroby vyuzivaji v fadé ¢asti technologického toku tradi¢ni ru¢ni vyrobu
a svym charakterem patii mezi nejstar$i pivovary v CR. Sou¢asnym sidlem svazu je
Pivovar Cerna Hora, a.s. a prezidentem Ing. Jifi Fusek. Na za¢atku své existence si svaz

vytkl n€kolik cilit a myslenek, které tvoti jakysi rimcovy program:

- Chce udrzovat a nadale vyvijet kulturni tradice, jez jsou spojeny s pivovarskym
a sladafskym femeslem a poukézat na historickou dulezitost malych pivovara

- Nezastupitelny vyznam ma podil na udrZzovani rozmanitosti druhil piva na trhu,
vyrobu urcitych pivnich specialit, které velké pivovary nevyrabéji

- Nemalou zésluhu ma na rozvoji regionalniho cestovniho ruchu a vytvéfeni
pracovnich piilezitosti v malych méstech a na venkové.

- Udrzeni pfijatelné ceny piva na nasem trhu

- Vytvoteni v hodnych podminek pro turistiku ,pivni cesty* s ndvaznosti na
zahrani¢i (¢esko-némecké pivni cesty)

- Bojuje za kulturu obalové techniky ve prospéch spotiebitele ve sklenénych
vratnych lahvich.

(CESKY SVAZ MALYCH NEZAVISLYCH PIVOVARU, 2013).

2.1.2 Legislativa

Pojem ,,maly pivovar* je obsaZen v zdkoné o spotfebnich danich ¢. 353/2003 sb.,
hlava IIL.: dai zpiva §82. Pivem se dle § 81 rozumi vyrobek obsahujici vice nez
0,5 % objemovych alkoholu. Podle toho zékona lze definovat maly nezavisly pivovar
jako pivovar, jehoz ro¢ni vyroba piva, véetné piva vyrobeného v licenci, neni vétsi nez

200 000 hl a spliuje tyto podminky:
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- neni spravné ani hospodaisky zavisly na jiném pivovaru,
- nadzemni ani podzemni provozni skladovaci prostory nejsou technologicky,

¢i jinak propojeny s prostorami jiného pivovaru.

Celkova ro¢ni produkce piva je nazyvana jako ro¢ni vystav a udava se v hl.

Pivovar je pravné nebo hospodarsky zavisly, pokud:

- vlastni vice nez 50 % podilu na ¢istém obchodnim majetku nebo disponuje vice
nez 50 % hlasovacich prav jiného pivovaru, pokud chybi néktery hlavni vyrobni
provozni soubor v pivovaru, byla uzaviena jakakoliv dohoda, z niz Ize dovolit
pfimou nebo nepfimou hospodaiskou nebo pravni zavislost na jiném pivovaru.
Hlavnim vyrobnim provozem se rozumi varna, spilka a lezacky sklep, popf.

tanky (CESKA DANOVA SPRAVA, 2014).

2.2. Historie minipivovari
2.2.1 Historie minipivovara ve svété

Historie soucasnych restauracnich pivovart za¢ind kupodivu v USA, kde mélo
domaci vareni piva svoji dlouholetou tradici. Jak sami Ameri¢ané s hrdosti dokladaji,
jejich prvni prezident George Washington a dal§i prezidenti, Thomas Jefferson
a Benjamin Franclin, véetné dalsich jejich nasledovnikd, byli vasnivi ,,home brewers*,

tedy radi vyrabéli i pili pivo (CHLADEK, 2007).

Prvni kdo pfiSel na nidpad s minipivovary, byl v San Francisku Fris Meitek.
Ptivedl zpét do vyroby stary, zavieny pivovar jménem Anchor steem beer, ktery vyrabél
pivo od roku 1890. Zacal zde vafit pivo Liberty ale. Pro zdkazniky bylo zcela odlisné
a zajimavé a z tohoto diivodu v Kalifornii doslo k velkému rozvoji minipivovarl

(PERTOCENKOV, 2009; ANCHORBREWING, 2011).

Za klicovy rok pro rozvoj malych pivovarti v USA se povazuje rok 1976, kdy
se rozbehl maly pivovar, The New Albion Brewery v mést¢ Sonoma, stat Kalifornie.
V tomto pivovaru vystavené pivo lidem zachutnalo, a protoze nasli silnou podporu
v televizi a dal§ich médiich, naSel brzy tento trend dal$i cetné nasledovniky. Zacatkem

osmdesatych let 20. stoleti jiz bylo v USA v provozu nékolik set takovych restaurac¢nich
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pivovartl a tento trend se pienesl i do Evropy, zejména do Némecka (CHLADEK,
2007).

Druhé nejvétsi koncentrace pivovari a vyroby piva byla v Japonsku. Praveé
Japonsko bylo druhou zemi, kde se tato vlna minipivovari zacala §itit, jako odpovéd
na unifikovanou vyrobu. Tam kde byla nejvétsi koncentrace a nejvétsi unifikace, tam
vznikl novy trend minipivovari. Ocekavani konzumentl bylo tak veliké, ze dokézali
byt, i co se ceny tykalo, velmi vstficni, kdy piva z minipivovari se prodavala za
dvojnasobnou cenu. Tato vlna se pielila i do Velké Britanie a do Némecka. Cast
minipivovard byla tak uspés$na, ze prekroCily i malé pivovary, a staly se stfednimi
pivovary, napiiklad pivovar Redhook sidlici v USA ve Washingtonu
(PERTOCENKOV, 2009; ANCHORBREWING, 2011).

2.2.2 Historie minipivovaru v CR

Kdy se v Cechach po¢alo vafit pivo, nelze bezpetné prokazat. Jisté je, Ze bylo
nejoblibenéj$im a nejrozsitenéjSim napojem (LANDA, 1992). Prvni etapa domaci
a poté femeslné vyroby piva u néds sahd az do poloviny 19. stoleti. V této etapé
pfevazovala piiprava piva na principu svrchniho kvaSeni. Na konci 19. stoleti
a pocatkem 20. stoleti se v Ceskych zemich podnikini v pivovarnictvi uvolnilo
a v tomto pramyslu zacala podnikat mésta i Slechtick¢é rodiny. V dobé mezi
19. a 20. stoletim byly pivovary rozSifeny ve méstech a také na vesnicich. Zde
v Budé&jovicich byl roku 1795 zalozen Méstansky pivovar, jehoz pivo nyni zname pod
znatkou Samson. O sto let pozdgji byl zalozen Cesky akciovy pivovar, ktery v roce
1936 firma nechala pfejmenovat na Budvar. V této dob& mezi 19. a 20. stoletim bylo
na tizemi dne$nich Cech az 1000 pivovarti a zpravidla minipivovary. Vyrabély par

stovek hektolitri roéné (BASAROVA et al., 2011).

Vsechny politické zmény ve 20. stoleti pfezil jen jediny minipivovar a to pivovar
u Flekti, az donedavna nejmensi pivovar v Ceské republice. Ostatni minipivovary
postupné zanikly. Pivovar U Flekl vaftil rocné asi 6000 hl tradi¢niho 13 % tmavého piva
tzv. flekovského cerného, jez se vypije v pftilehlé pivnici. (SUSA, 2008). Podle
Basarové et al. (2011) patii tato pivnice v Praze k nejznaméj$im a turisty
nejnavstévovangjsi restauraci. Po druhé svétové vélce v pivovarském primyslu

pokracovala koncentrace vyroby do velkych zavodii a fada pivovarti byla postupné
12



zavirdna. V roce 1945 se na nasem uzemi vyskytovalo 252 ceskych a moravskych
pivovart. V roce 1950 bylo ¢innych jiz jen 176 pivovart a jejich pocet poklesl do roku
1993 na 73. V roce 1995 bylo v ¢innosti 89 pivovart (véetné novych minipivovart,
které poskytly tdaje, a pivovart, které v daném roce ukoncily ¢innost). V tomto roce
vyrobilo 19 minipivovart, které vesmés nové vznikly, 17 000 hl za rok. V roce
2000 se vatilo pivo ve 48 velkych pivovarech a 24 minipivovarech. V dalSich letech
pocet  pivovari  klesal a  stoupal pocet restauracnich  minipivovara
(BASAROVA et al., 2011; SUSA, 2008).

V soucasnosti se na nasem tUzemi K datu 9. 4. 2015 nachazi 255 minipivovaru
(POVIDKY, 2015).

V zaii 2014 se uskutednilo setkani minipivovard v Plzni v Cernicich, kde
se piedstavilo vice nez 70 minipivovari a pfes 200 druhti piv (MAGAZIN CESKE
NOVINY, 2014).

2.3. Suroviny pro vyrobu piva

Mezi zakladnimi surovinami pro vyrobu piva patii slad, chmel, voda
a pivovarské kvasinky. Pro vyrobu sladu jsou zdkladnimi surovinami jeCmen a voda.
Tyto hlavni suroviny se pouzivaji pro vyrobu piva nejen v prumyslovych pivovarech
ale i v minipivovarech. Vyjime¢nou a specifickou chut’ piva vyrobeného
V minipivovaru zplsobuji specialni suroviny, které jednotlivé restauracni pivovary

pouzivaji, napt. kava, med, vanilka a Gokolada. (CMSMP, 2012).

2.3.1 Kvalita surovin

Proces vyroby je zavisly na kvalité¢ jednotlivych surovin (chmel, slad, voda,
pivovarské kvasinky). K dosaZeni kvalitnich surovin je nutné dodrzovat stanovené
hodnoty jakostnich ukazatelti a metody. Na tyto dva faktory je kladen diiraz pfi kontrole
kvality. Kontrolu kvality maji na starost kompetentni organy jako napiiklad Ustiedni
kontrolni a zkuSebni ustav zeméde€lsky. Jakost produkti rostlinného plvodu
je upravovano jiz pii Slechténi, pfi pfipravé osiva, béhem péstovani, pii skliziiové
uprave a pfi skladovéani. Vyrazné ji mize ovlivnit producent, zpracovatelsky primysl,

nebo obchodni fetézec (PRUGAR et al., 2008).
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2.3.1.1 Je¢men

Sladovnicky jeCmen je jedna ze zékladnich surovin pro vyrobu sladu
a sladovych vytazkli. Na nasem Uzemi se péstuji vybrané odridy jarniho, dvoutradého,
niciho je¢mene (Hordeum distichum var. Nutans), které patii k nejkvalitnéjSim odridam
na svéte. Na podkladé¢ technologickych zkousek jsou odrudy sladovnického jeCmene
zatazeny dle vhodnosti pro sladaisky primysl do tfi skupin — vybérova, standardni
a nestandardni. Nejznaméjsi jeémenatskou oblasti je u nas Hana. Pro cely sladaiského
pramyslu se vyuziva je¢né zrno (obilka), které se sklada z obalovych casti (pluch
a plusek), zarodki (klicku, embrya), z n€hoZz pii kli¢eni vychazeji podnéty k aktivaci
enzyml v celém zrnu a zendospermu. Je hlavnim zdrojem zéasobnich sacharidu,
bilkovin a dalSich slozek, nutnych pfi vytvafeni charakteristickych vlastnosti sladu

(CEPICKA et al., 1999).

Pti sladafském hodnoceni jeCment zélezi na vlastnostech, které jsou zdkladem
pro uspésné zpracovani ve sladovné a dosazeni vysoké jakosti vyrobeného sladu.

Zkousky, pouzivané pro hodnoceni sladovnického je¢mene mizeme rozdélit na:

- subjektivni (senzorické)- barva a jemnost pluchy, tvar a velikost zrna, odridova
jednotnost;

- mechanické — podil predniho zrna, poSkozena zrna, celkovy odpad, objemova
hmotnost, hmotnost 1000 zrn, vlastnosti endospermu;

- fyziologické — kli¢ivost, kli¢iva energie, namacivost;

- chemické — vlhkost, obsah bilkovin, obsah Skrobu, specidlni stanoveni

(PELIKAN a SAKOVA, 2001).

Jakost sladovnického je¢mene

Jakosti poZadavky na sladovnicky je¢men se odviji od normy
CSN 46 1100-5, obiloviny potravinaiské, ast 5: jeémen sladovnicky. Tato norma
stanovi pozadavky na zrno je¢mene setého (Hordeum vulgare L.), jako zemé&délského
vyrobku ureného na vyrobu pivovarského sladu. Tyto parametry jsou upravovany
vykupci. Hlavnim a vynosnym kritériem je klicivost, bez které nelze vyrobit slad.
Hodnoceni odriid sladovnického je€mene u nas vychazi z Ukazateli sladovnické jakosti

(USJ).
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Ukazatele sladovnické jakosti (USJ)

Hodnoti kvalitu jednotlivych odriid. USJ je vypocitan na zdkladé hodnoceni
odridy podle vyznamnych kvalitativnich znakt sladu. Znaky jsou hodnoceny stupnici

1 az 9. USJ 4 — 9 bodi jsou sladovnické odrady (tabulka ¢. 1.).

Tabulka ¢. 1. Hodnoty jakostnich ukazateli je¢mene sladovnického

(CSN 46 1100 -5).

Hodnoty jakostnich ukazateli jeémene sladovnického

(CSN 46 1100 - 5)

Jakostni ukazatele

Zakladni jakost (%)

Zavazna jakost (%)

VIhkost

nejvyse 16,0

Ptepad zrna nad sitem 90 nejmén¢ 70,0
Zrna poSkozena 2 nejvyse 5
Zrma se zahnédlymi Spickami |2 nejvyse 6
Zrna porostla 0 nejvyse 0,5
Celkovy odpad, z toho: 3 nejvyse 7,0
neodstranitelnd pfimés | --—--- nejvyse 1
Zelendzma  |----- nejvyse 1
Kli¢ivost 98 nejméné 92
Obsah N-latek (N x 6,25 11 nejvyse 12,5

Barva zrna

svétle zluta

zluta, i méné vyrovnana

Plucha

Jemné vrascéita

1 mén¢ jemn¢ vrascitd

Zdroj: CERNY et al., 2007

Podle ukazatele sladovnické jakosti (USJ) lze jednotlivé odridy rozclenit

do nékolika skupin:

vybérové (USJ 7 az 9) — Diplom Jersey, Malz, Prestige, Sebastien, aj.;

- standardni (stfedné jakostni USj 4 — 6) — Akcient, Amulet, Annabel, Atribut,

Calgary, Tolar aj.;

- nestandardni (nesladovnické USJ mén¢ nez 4) — Ditta, Heris, aj.;

- odridy vhodné pro ¢eské pivo — Tolar, Bojos, Aksamit, Blanik, Malz. VétSinou
tyto odridy patii do druhé skupiny s USJ 4 — 6 (CERNY et al., 2007; PELIKAN

a SUKOVA, 1998).
V tabulce ¢. 2 je uvedena charakteristika sladu z odrid jarniho je¢mene pro evropské

a Ceské pivo.
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Tabulka €. 2. Charakteristika sladu z odrid jarniho jeémene pro evropské a ¢eské

pivo.
Charakteristika sladu z odrud jarniho je¢mene pro evropské a ¢eské pivo
Hodnoty

Parametry Evropské pivo Ceské pivo

Extrakt v suSiné sladu 83% min. 81,5%

Relativni extrakt pti 45 °C 40 - 48 % max. 38 %

Kolbachovo ¢islo 42 - 48 % 39%

Diastatickd mohutnost 280 - 300 WK min 220 WK

Dosazitelny stupeinl prokvaseni |82% max 80 %

Friabilita 86% min. 75 %

Obsah beta-glukanii ve sladin¢ |100 mg.l -1 max. 250 mg.l1-1

Vhodné odridy Jersey, Prestige, Sebastien | Bojos, Tolar, Malz, Axamit,
Malz, Diplom atd. Blanik atd.

Obsah N-latek (N x 6,25 11 nejvyse 12,5

Barva zrna svétle zlutd zluta, i méné vyrovnana

Plucha Jemng vrascita 1 méné jemn¢ vrascita

Zdroj: CERNY et al., 2007

2.3.1.2Slad
Sladafstvi je potravindiské primyslové odvétvi zabyvajici se vyrobou sladu.
Hlavnimi produkty jsou svétlé, tmavé a specialni slady. Pro vyrobu sladu jsou

zakladnimi surovinami je¢men a voda (KADLEC et al., 2002).

Slad je surovinou, ktera dodava do vyroby piva hlavni podil extraktivnich latek
a vedle technologie varniho procesu zajiStuje redoxni kapacitu piva, kterd ma
vyznamnou pozitivni roli pro pozadovanou odolnost piva proti tvorbé nebiologickych

zékalii a k docileni senzorické stability piva (BASAROVA et al., 2010).

Celosvétove se vyrabéji predevsim svétlé slady plzeniského typu pro svétla piva
a tmavé slady mnichovského typu pro piva tmava. Dalsi typy specialnich sladt slouzi
pro zvyraznéni urcitych kvalitativnich a specifickych vlastnosti typti svétlych a tmavych
piv ¢i vyrobky charakteristicky odlisnych vlastnosti. Vlastnosti odrtid je¢mene vyrazné
ovlivityje kvalitu sladu a z n¢j vyrobeného piva, pfedevsim charakteristickych vlastnosti

jednotlivych znagek piva (BASAROVA et al., 1985).

16



Slad je také nasi vyznamnou exportni komoditou. V roce 2013 vyrobilo
30 domécich sladoven ptiblizné 530 tis. t sladu, coz je o 1,3 % vice, nez v roce 2012.
Obchodni sladovny vyprodukovaly 78 % z celkové produkce sladu u nés. NejvétSim
producentem sladu jsou sladovny Soufflet CR, které vyrobily celkem 349 tis. tun sladu
a na tuzemské produkci se podileji 65,7 %; na celkovém exportu ¢eského sladu potom
93,1%. Nejvetsi sladovnou je Nymburk — 104 150 t. Do zahraniéi se vyvezlo 253 650 t,
coz je 48 % z celkové vyroby sladu v CR, v roce 2012 byl podil vyvozu 49 % (CESKY
SVAZ PIVOVARU A SLADOVEN 2013).

Druhy sladi
Slad je zékladni surovinou pro vyrobu piva a jeho kvalita ovliviiuje technologie
vyroby, senzorické vlastnosti, chemické slozeni a koloidni stabilitu piva.

Rozlisujeme pivovarské slady:

- bé&znych typu — slad Cesky (plzensky), bavorsky (mnichovsky), jez maji hlavni
vyznam pro vyrobu piva;
- slady specidlni — slady barevné, diastatické, karamelové (PELIKAN
a SUKOVA, 1998)
Jakost sladu
U sladu se posuzuje velké mnozstvi senzorickych, mechanickych, chemickych
a biochemickych vlastnosti, které informuji o jeho kvalit¢ z hlediska zpracovani
V pribéhu vyroby piva a vyznamu pro zdkladni i charakteristické znaky béZnych
a specidlnich znacek piva. Kvalita sladu zdvisi na odradé pouzitého jeCmene,
technologii skladovani i podminkach skladovani ma zésadni vliv nejen na pribéh
technologie, ale i na zdkladni fyzikdln€ — chemické, biochemické a organoleptické
vlastnosti piva (BASAROVA et al., 2010).
Kvalitu jednotlivych druhd odriid hodnoti ukazatel sladovnické jakosti (CERNY
et al., 2007).
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2.3.1.3 Chmel

Ceska republika patii mezi nejvétsi producenty chmele na svétd. Hlavni
péstovanou odriidou je ZATECKY POLORANY CERVENAK, ktery patii do skupiny
jemnych aromatickych chmelti. Chmel v Ceské republice se péstuje ve tiech oblastech
a to v oblasti Zatecké, Ustécké a Trsické. Mimotadné klimatické a pidni podminky
pfispivaji k vyjimeénym aromatickému charakteru ¢eskych chmeld. Zatecky chmel je
stale svétové nejuznavanéjsSim aromatickym chmelem. Vice nez 80% ceské produkce
chmele sméfuje kazdoro¢nd do celého svéta. Roéné se z Ceské republiky vyveze
v priméru okolo 5000 tun chmele a chmelovych vyrobki (MINISTERSTO
ZEMEDELSTVI CR, 2007; SVAZ PESTITELU CHMELE CESKE REPUBLIKY,
2013).

K nejvyznamnégj$im zahrani¢nim odbératelim ceského chmele patii Japonsko.
Je pot&Sujici, Ze se jiZ po treti rozhodl japonsky pivovar Suntory predstavit znackové
prémiové pivo ,,The Premium Malt's“ na Zatecké docasné. Jemny aromaticky chmel
Ceské republiky je zasadni ingredienci tohoto piva (SVAZ PESTITELU CHMELE
CESKE REPUBLIKY, 2014).

Mimo Zateckého poloraného &erveiaku se Vv poloving devadesatych let zacali
péstovat také dalsi odriidy. V roce 1995 byly do Listiny povolenych odriid CR zafazeny
odridy BOR a SLADEK, v roce 1996 odriida RUBIN. Tyto odriidy spliuji podminku
vysSiho obsahu alfa-hotkych latek a vySSiho vynosu, pfi¢emz v ostatnich znacich se
kvalitativng blizi klasickému Zateckému chmelu (SVAZ PESTITELU CHMELE
CESKE REPUBLIKY, 2013).

Cesti péstitelé v roce 2013 podle UKZUZ (Gstiedni kontrolni a zkusebni tstav
zemé&délsky) sklidili celkem 5.330 t chmele s celkovym primérnym vynosem 1,23t/ha.
Vysledek ptedstavuje mezirocni rozdil v nartistu o tisic tun vzhledem k velmi nizké
produkci v roce 2012, kdy bylo vypéstovano celkem 3.985 ts primérnym vynosem
1,19t/ha (SVAZ PESTITELU CHMELE CESKE REPUBLIKY, 2014).

V Ceské republice je podle udaji Ustiedniho kontrolniho a zkusebniho ustavu
zem&délského v letoSnim roce sklizitova plocha 4.460 ha. “Pri pohledu do statistik,

které vedeme, miZeme konstatovat, zZe to je poprvé po 14 letech, kdy doslo
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k mezirocnimu naristu plochy chmele u nas®, uvadi Lubo§ Hejda, pfedseda svazu
péstiteld chmele Ceské republiky. Svaz péstiteld chmele prezentoval hruby odhad
letosni produkce, ze sklizen chmele roku 2014 by mohla dosahovat dlouhodobému
praméru. Lze odhadnout letosni produkci v celkové vysi priblizné 5.600 — 5.800 tun
chmele (SVAZ PESTITELU CHMELE CESKE REPUBLIKY, 2014).

2.3.1.4 Pivovarské kvasinky

Obecné se pivovarské kvasinky zafazuji mezi jednobunétné houby (Fungi).
V soucasné dobé jsou pod pojmem pivovarské kvasinky zahrnovany dva druhy,
Sacharomyces cerevisce — kvasinky svrchniho kvaSeni a pod stejnym nazvem
Saccharomyces cerevisce — kvasinky spodniho kvaseni (CHLADEK, 2007).
Svrchni pivovarské kvasinky se pouzivaji pii vyrobé piv typu Ale i dalSich druhii piv
s teplotnim rozmezim 18 — 22 °C, ¢asto s vynaSenim kvasnic do kvasni¢né deky. Spodni
pivovarské kvasinky se pouzivaji pfi vyrob¢ piva typu lezaki v teplotnim rozmezi
7 — 15 °C se sedimentaci kvasnic na dn¢ kvasné nadoby. Do roku 1952 se pro spodni
pivovarské kvasinky pouzival nazev Saccharomyces Carlsbergensis, pro svrchni
kvasinky Saccharomyces cerevisiae (BASAROVA et al., 2010).

Jakost kvasinek

Stav kvasnic nasazovanych v provoznim kvaSeni mé zasadni vliv na vyslednou kvalitu
produktu, proto je jeho kontrola nedilnou soucasti kaZdodenni pivovarské praxe.
Provozni kvasnice se nejCastéji hodnoti stanovenim lability a vitality. Viabilita je
chdpéana jako podil Zivych bun¢k a vitalita vyjadiuje fyziologicky stav dané bunécné

populace (HEGGART et al., 2000).

2.3.1.5 Voda
pro samotnou vyrobu, tak 1 v procesech, které s vyrobou souvisi. Jeji pouziti ptimo
ovlivituje kvalitu vysledného produktu. Voda, ktera se pouziva pfi pfipravé mladiny,

musi mit charakter pitné vody (KOSAR et al., 2000).

Voda pouzivana v pivovarském primyslu ma vyhovovat CSN 83 0611 Pitna
voda, ktera byla vroce 1974 novelizovéna, a dodatecné zmény jsou platné od roku

1978. V této norm¢e je zavaznym ukazatelem mezni hodnota vlastnosti nebo koncentrace
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slozky, kterda nesmi byt pfekrocena. Stanovenym ukazatelem je hodnota vlastnosti nebo

vvvvvv

nezavadnost (BASAROVA et al., 1993).

Jakost vody
Podle stupné znecisténi se povrchové, pramenité a spodni vody cCisti v zasadé
ttemi druhy operaci:
- Odstranéni suspendovanych latek;
- 0dstranéni nebo sniZeni nezadoucich rozpusténych latek;

- odstranéni mikrobialni kontaminace (BASAROVA et al., 2010).

Na disténi vody se pouzivaji postupy mechanické, fyzikalni, chemické
a u odpadnich vod i biologické. Prakticky se provadéji nejcastéji Cisténi Cifenim
S naslednou filtraci, odzelezovani a odmanganovani, denitrifikace, odstranovani oxidu
uhli¢itého nebo odkyseleni, dezinfekce ¢i sterilace a eventualné i meékéeni ¢i odsolovani

varni vody (BASAROVA et al., 1985).

2.4. Vyroba piva v minipivovarech
Minipivovary se buduji obvykle v komplexech s restauracemi (jedna se
0 tzv. restauracni pivovary), nebo mohou byt samostatné a vyrabét pivo pro
prodej — distribuovat je v sudech (nejCastéji do smluvnich restauraci, ¢i vycepnich
center). Minipivovary Casto experimentuji 1 s infuznim zpiisobem pfipravy mladiny.
Jednotlivé zékladni vyrobni bloky jsou varna, ,studeny blok“, filtrace a stacirna

(VYZKUMNY USTAV PIVOVARSKY A SLADARSKY, 2013).

Ve varné se zpracovava slad a chmel. Pfi fizeném ohfevu smési vody se sladem
a pozdgji povareni s chmelem, se zde pfevadi extrakt sladu na zkvasitelné cukry
a izomeruji se hotké latky chmele. Vyslednym vystupnym pivovarskym meziproduktem

je mladina.

Ve studeném bloku — (dfive na spilce a ve sklep¢) se do mladiny ptidaji
kvasnice, probéhne hlavni kvaSeni a nasleduje dozravani mladého piva v lezackych
tancich. Po dozrani se pti priuchodu filtraénim zatizenim z piva odstranuji kvasinky,
pivo se piipadné stabilizuje, dosycuje oxidem uhli¢itym. Ciré pivo se poté staci — plni se
do ptislusnych pfepravnich obaltl.
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V minipivovarech ve vétsing piipadl nejsou realizovany dva zavérecné vyrobni
bloky — pivo se obvykle nefiltruje a rovnou se ¢epuje nebo se plni pouze do piinesenych

nadob.

Vynechat pii vyrob¢ procesy probihajici ve ,,studeném bloku* v zadném piipadé
nelze. Nutnym vybavenim pro kazdy pivovar jsou tedy chlazené nadoby na kvaSeni
a dozravani piva. Chlazeni mtze byt pasivni (umisténi v chladném prostiedi — sklep)

a/nebo aktivni (odpovidajici, chladici systém).

Jind je jiz situace v piipravé mladiny — ve zpisobu realizace varny. V klasické
variant¢ pivovaru, kdy se zpracovavaji standardni suroviny, jsou ve varn¢ nadoby,
v nichz probihd vystirdni, rmutovani, zcezovani a chmelovar. Nadoby musi byt
vyhfivané, musi byt zajiSténo odpovidajici michéni. Pokud se ale pii vyrob& pouziva

polotovar, kterym je mladinovy extrakt-koncentrat, je mozné varnu velmi zjednodusit.

V ,koncentraitovém pivovaru®“ sta¢i pouze jedna nadoba, kterd nemusi byt
vyhfivana ani tepelné izolovand. Neslouzi totiz jiz k vafeni, ale k rozmichani
mladinového extraktu (VYZKUMNY USTAV PIVOVARSKY A SLADARSKY,
2013)

2.5. Hodnoceni kvality piva

Jakost vyrobkll se kontrolovala jiz od pocatku domaci ptipravy, femeslné
a posléze i primyslové vyroby. Jiz tehdy se kvalitni vyrobky l1épe uplatiiovaly na trhu.
Hodnoceni jednotlivych objekt podle jejich jakosti je tak staré jako samotné lidstvo
a prvnimi objekty hodnoceny byly potraviny, napoje, zbrané i mezilidské vztahy.
Ackoli se fizeni jakosti ptvodné tykalo primyslovych vyrobkd, aplikuje se nyni
Vv nejriiznéjSich oborech lidské ¢innosti, od zdravotnictvi aZ po statni spravu. Kazdy
z nas dovede velmi dobie rozeznat nevyhovujici kvalitu, at’ se jednd o dlouhou cekaci

dobu, nefungujici nebo poruchovy vyrobek nebo cenu neodpovidajici ocekéavani

(BASAROVA et al., 2010).

Kwvalitu potravin mizeme definovat jako shodu vyrobku se standardy nebo s pozadavky
spotiebitele. V souladu s touto definici Ize ke kontrole jakosti pfistupovat ze dvou
hledisek:
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- legislativni, podle kterého je jakost stupen shody vlastnosti vyrobku s pozadavky
normy jakosti nebo s vlastnostmi ufedné schvaleného referenéniho vzorku
standardu jakosti;

- spotiebitelské, podle kterého je jakost stupen, v kterém vyrobek spliuje

pozadavky spottebitele (INGR et al., 1997).

Vyrobci piva museji senzorickym vlastnostem vyrobeného piva vénovat
mimofadnou pozornost. Produkt musi byt vSestranné kvalitni, musi odpovidat
pozadovanym vlastnostem a hlavné musi spotiebiteli chutnat. Z tohoto davodu je

senzorické analyza nedilnou sou¢asti hodnoceni piva (CEJKA, 2012).

25.1 Senzorické hodnoceni piva

I kdyz mohou analytické metody do urcit¢ miry vypovidat o senzorickém
charakteru piva, zustava piimé smyslové hodnoceni stale jedinou moznosti jak pivo
senzoricky ohodnotit. Senzorické hodnoceni je vysledkem toho, co je €lovek pii piti
piva schopen zaznamenat svymi smysly. Uplatiiuje se pfedevSim chut’, ¢ich, ale 1 zrak
a hmat. Hodnoceni je ur¢eno jak pro Skolené odborniky, tak pro laiky — spotiebitele.
V piipadé odbornikli se provadi objektivni senzorické hodnoceni, tzn. podle urcité
metodiky se, co nejpfesn€ji ur€uje charakter vzorku. U spotfebitele se jedna
o hodnoceni subjektivni, kterym hodnotitel vyjadiuje, zda mu hodnoceny vzorek chutna
nebo nechutnd, zda je pro né¢j piijatelny ¢i nikoli. V soucasné dobé se projevuje trend
senzorickym hodnocenim postihnout spiSe celkovy dojem na konzumenta, nez nalézt

chut definovanych slou¢enin (BASAROVA et al., 2010).

Pii hodnoceni piva se provadéji zkousky smyslové (senzorické) a zkousky
chemické a fyzikadln€ chemické. V ramci senzorickych zkouSek probihd hodnoceni
pénivosti, prazracnosti, hoikosti, viiné a chuti piva. Chemické a fyzikalné chemické
zkousky zahrnuji hodnoceni alkoholu, extraktu, ptivodni stupnovitosti, kyselosti, barvy,
oxidu uhligitého a trvanlivosti (PELIKAN a SUKOVA, 1998).
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Pti provadéni senzorické analyzy se pouzivaji tyto smysly:

- Chut
Chutovy vjem — chut umoziuje rozpoznani ruznych latek a chrani tak
organismus pred Skodlivymi slozkami stravy. Chutové pocity vznikaji v ustni
dutiné, zejména na jazyku, kde je ulozen chutovy analyzator v podobé
tzv. chutovych poharkt v epitelu, specializovanych na registraci riznych chuti
a sruznou citlivosti vnimani. Zékladni chutové pocity jsou Ctyfi — sladky,
Cichovy vijem vznika ptisobenim t8kavych latek na &ichové receptory ulozené
Vv epitelu nosni sliznice. Ve skutecnosti se ¢ichové a chutové vjemy registruji
jako sdruzeny vjem, coz lze dokumentovat béZznou zkuSenosti, Ze pii vyfazeni
gichového organu znormaélni funkce je i chufovy vijem oslaben. Cichové
receptory se pii Cichani bezprostiedné stykaji s vdechovanym vzduchem. Viné
je podstatnou podminkou jakosti a proto vyrobky s pfijemnou nebo jemnou vini
jsou pfitazlivéjsi a jsou povazovany za hodnotnéjsi. Podil ¢ichového smyslu se
nazyva aroma.

- Zrak
U mnohych vyrobkl jsou zrakové pocity prvnim podkladem pro hodnoceni
a proto vzhled, barva, lesk a baleni vyrobku rozhoduje podstavnou mérou o jeho
odbytu. Pii zrakovém posuzovani hodnotime vedle vzhledu hlavné barvu
vyrobku. Sidlem zrakovych receptorti jsou o¢i.

- Hmat
Pii senzorické analyze pouzivdme hmatového smyslu k hodnoceni textury
potravin. U ndpojt je konzument zvykli na urcitou hustotu. Pokud je u daného
napoje mensi hustota, muiZe piipadat {id$i, vodov&jdi (PELIKAN
a SUKOVA, 1998; POKORNY et al., 1999).

Vybér degustatori
Kazdy hodnotitel ma mit potiebné teoretické a praktické znalosti z oboru
(znalost technologie vyroby, jakostnich a materidlovych norem na suroviny i1 hotové

vyrobky), schopnost pfesné a srozumitelné¢ se vyjadfit, ma absolvovat kurz
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o senzorickém hodnoceni a uspésné projit fadou zkouSek na ovétovani své smyslové
citlivosti (PELIKAN a SUKOVA, 1998).

Odborn¢ predpoklady Ize zajisti pouze dlouhodobym Skolenim a praxi.
Degustatoii museji umeét rozliSit a pojmenovat zakladni i nékteré specialni pivovarské
viné a chuté. Prehled tficeti zakladnich chuti a viini a zplsob jejich simulace v pivu je
uveden v tabulce ¢. 3.

Schopnosti degustatora se dale ovétuji systémem poradovych testli, kdy hodnotitel musi
umét spravné sefadit fadu vzorkll s piidavkem rozdilné koncentrace urcité latky

(HRABAK, 2001).

Vzorek a teplota vzorku
Pofadi vzorkd je uréovano predsedou degustaéni komise a zavisi na cili
degustace. Obecné zasady pro stanoveni poradi vzorkt jsou nasledujici:
- vzorky piva do degustace vstupuji 0d nejnizsi stupfiovitosti po nejvyssi
- prvni vstupuji do degustace svétla piva, poté tmava a nakonec piva specialni
- prvni jsou pouzity standardni testy hodnoceni senzorické jakosti (senzorické
schéma EBC) poté rozdilové testy, a nakonec testy podle specidlnich
degustacnich schémat. Jako prvni by mél byt do degustace zatazen tzv. nulovy
vzorek (n¢kdy také nazyvany ,,vzorek na rozpiti“). S jeho pomoci se dosahuje
tzv. na kalibrovani degustacni komise. Vzorky piva by mély byt degustovany
v sériich po &tyfech az Sesti vzorcich (HRABAK 2001).

Pro senzorické hodnoceni piva postaéi asi 100 — 150 ml vzorku piva ve sklenici,
kterd je plna pouze z poloviny. Chvilku se vycka, az se nad hladinou zkoncentruje
aroma piva. Pivo mad vonét po svych surovinich, tedy po sladu a chmelu. U piva
Ceského typu je jesté pripustnd slaba ovocna a kvasni¢nd slozka vznikajici pti kvaseni.
Vsechny ostatni viiné se oznacuji jako cizi. V této podobé se se vzorkem nemicha,
aby se neporusila nasycenost piva oxidem uhli¢itym. Poté se hodnoti chut. Z prvniho
dousku se hodnoti fiz piva, z druhého douSku plnost a z tfetiho hotkost. U hoikosti
se hodnoti jeji intenzita, jemny nebo drsny charakter a délka doznivani. U tmavych piv
se stanovuje intenzita sladké, karamelové nebo prazené chuti. Pfitomnost cizich slozek

se hodnoti u viing i u chuti (CEJKA, 2012).
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Vzorky maji byt degustovany v sériich po ctyfech az Sesti vzorcich. Degustace
trvad cca 60 minut. Poté nasleduje 15 — 30 minutova pauza na regeneraci chutovych
bunék a psychicky odpocinek. Degustacni komise by meéla pracovat pravidelné.
Teplota vzorku pii degustaci by se méla pohybovat mezi 9 — 11 °C. Pfed degustaci
by mélo byt pivo vychlazeno na teplotu 7 — 9 °C, protoze béhem piipravy vzorku dojde
k mirnému zvySeni teploty. Pii niz§ich teplotach nelze dobie rozeznat piedevsim cizi
chuté¢ aviané a pri vyssich teplotach se objevuji slozky cizich chuti a vini, které by pfi

definované degustadni teploté nebyly zaznamenany (HRABAK, 2001).

Degustacni sousto

Pro degustaci piva slouzi jako degustacni sousto (neutralizator chuti) salam, syr
nebo pecivo. Salam musi byt nekofenény, mél by byt méné slany a vysoce
homogenizovany. Syr by m¢l byt nekofenény a nearomatizovany. Pecivo by mélo byt
nesolené. Ze slaného peciva musime sul pied degustaci odstranit. Rohliky a housky jsou
vhodnéjsi nez chléb. Pro kazdého degustujiciho by mélo byt k dispozici asi
100 g salamu, 50 g syra a 2 rohliky na 4 — 6 vzorki (HRABAK, 2001).

2.5.2 Smyslové vlastnosti piva

Mezi zakladni smyslové (organoleptické) vlastnosti piva patii barva a ¢irost,
pénivost, vaing a chut’ piva (KOSAR et al., 2000).

Chut’ je dana typem piva. Kazdy senzoricky vjem je vlastné kombinaci chuti
a vané a oba tyto vjemy jsou vnimany spole¢né. Chut a viné svétlého piva Ceského
typu ma byt Cistd, zaokrouhlena, plna a fizna. Hotkost mize byt jemna az silna, podle
druhu a mistnich zvyklosti. Tmava piva by méla byt nasladla s vyrazngjsi karamelovou
slozkou. Hotkost byva méné vyrazna nez u svétlych piv (KOSAR et al., 2000).

Viné piva je ptirozené jeho vyznac¢nou charakteristickou, nebot rozhoduje
o prvnim dojmu, ktery se o kvalité piva po naliti do sklenice spottebitel udéla. V praxi
se vyskytuje celd skala viini od pfijemnych aZ po méné piijemné, pfi¢emz pro sladka je
dosaZeni charakteristické viné mnohem vétSim problémem neZ zajiSténi ostatnich
vlastnosti a hotkosti. V soucasné dob¢ se velmi fesi dosaZeni chmelového aroma. Jeho
Cistota zdvisi na druhu a kvalit¢ pouzit¢tho chmele nebo chmelového produktu,
a intenzita zavisi na zpisobu chmeleni a pouzité technologii kvaseni a dokvasovani.
Piijjemnou a pro nékterd piva charakteristickou viini mize byt velmi slabd esterova
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ving. Za ptiznivou a svézi vini Ize rovnéz povazovat velmi slabou kvasni¢nou vini
(KVASNY PRUMYSL, 1997).

Plnost chuti je velmi dilezitou senzorickou vlastnosti piva. Za plnost piva jsou
nejvice zodpovédné dusikaté latky s molekulovou hmotnosti 10 000. Pro dosazeni
optimalni plnosti lze pozadavky na slad definovat takto: obsah bilkovin 10,5 — 11 %,
Kolbachovo ¢islo 39 — 41 %, rozdil v extraktu moucka Srot 1,7 — 2 % a viskozita
1,54 — 1,57 mPas. K plnosti piva také pfispiva kvalita varni vody a vyssi obsah chloridi
(KVASNY PRUMYSL, 1997)

Pivo ¢eského typu ma mit stfedni az silnou plnost. Piva s nizkou plnosti jsou

oznadovana jako prazdna. (KOSAR et al., 2000).
Riz chuti piva je zptisobeno oxidem uhli¢itym. Nerozhoduje viak pouze jeho absolutni
obsah, ale téz zplsob jeho vazby k pivu, ktery ve velky mite visi na teploté¢ dokvaSovani
a na manipulaci piva pred staenim. Vyznamnymi faktory jsou obsah koloidu, fosfati
a zejména pH. Piva ¢eského typu maji mit silny tiz (KVASNY PRUMYSL, 1997).

Hoftkost piva je zavisla na obsahu izosloucenin chmele, které zahrnuji alfahotké
kyseliny. Jejich obsah se miZe u jednotlivych chmeld vyrazné lisit. Napiiklad tradi¢ni
Zatecky polorany erveniak ma obsah alfahoikych kyselin kolem 3 %, horké americké
chmely mohou mit i nad 15 %. Schopnost chmele udé€lat pivo hoiké klesa s teplotou.
Proto hotké chmele pouzivame na zaCatku chmelovaru aty aromatické se ptidame
na konci, nebo az po hlavnim kvageni pii takzvaném chmeleni za studena. Hotkost piva
se mefi v jednotkach IBU nebo EBU (International/European Bittering Unit). Némecké
weizeny, svétlé pseni¢né piva svrchné kvasené, maji vétsinou pod 15 IBU. Ceské lezaky
maji kolem 30 IBU. Britské bittery kolem 40 jednotek hotkosti. Pofadné chmelené IPA
mohou mit hotkost i vysoko nad 100 IBU, byvaji to ale specialni kousky. Ackoliv podil
alfahotkych kyselin atedy ijednotky hofkosti se daji zméfit objektivné, vnimani
hotkosti u piva je subjektivni zaleZitost. Jeji pisobeni zavisi na stupiiovitosti 1 pouZzitych
chmelech. VétSinou plati, ze ¢im je pivo silnéjsi, tim méné je hoikost vyrazna a pokud
je jeji dosazeni zadouci, musime pouzit vice hoikych chmeli (PIVNI KLENOTY,
2014).

Mezi Casto se vyskytujici senzorické zavady u piva patii chut’ oxidaéni a stara.
Obé vznikaji pomémné Sirokou paletou riznych chemickych reakei piedevsim

oxidacniho charakteru ze slozek, které se v pivu pfirozené vyskytuji, jako jsou
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aminokyseliny, polyfenoly, mastné kyseliny ¢i hoitké chmelové latky. Zoxidované pivo
se projevuje tézkou nasladlou vini a chuti, ¢asto doprovazenou i zménou barvy piva
a poklesem jeho hotkosti, protoze hotké chmelové latky jsou velmi citlivé na ptitomnost
kysliku a v jeho pfitomnosti se rychle rozkladaji. Do urc¢ité miry tato cizi chut’ vznika
1 pfi pasteraci piva, proto se nékdy nazyva téz pasteracni. Stard viin¢ a chut piva se da
také charakterizovat jako chut’ po lepence ¢i papiru. VétSinou v pivu vznika jako dalsi
stupen starnuti a oxidace piva. NejCastéjsi pficinou této chuti jsou aldehydy vznikajici
oxidaci nenasycenych mastnych kyselin, které¢ do piva piechédzeji predevSim ze sladu.
Obéma témto cizim chutim se dd do jist¢ miry pfedchazet a vyvarovat se jim pfi
spravném zachéazeni s pivem. Co se tyce skladovani piva, obecné plati, ze pii ¢im nizsi
teploté jej skladujeme, tim pomaleji vSechny tyto procesy probihaji. Pivo vSak nesmi
pfemrznout. Dal$i podminkou skladovani, na kterou je tieba dbat je minimalizace
pristupu svétla k lahvovému pivu, protoze svétlo pivu Skodi. I pres dodrzeni vsech
doporuceni k zachdzeni s pivem, je nutné mit na paméti, ze pivo je napoj zivy, ktery
stejn¢ jako lid¢é starne a viin€ jako je oxidacni ¢i stara lze pfirovnat k vraskam, které
e dfive ¢ pozdgji objevi. Proto nejlepsi pivo je CERSTVE PIVO (HOMEBREWING,
2007).

2.5.3 Kruhové schéma

Spole¢na pracovni skupina EBC, American Society of Brewing Chemists
a Master Brewer’'s Assotiation of the Americas se podilely na vypracovani
mezinarodniho systému popisnych termint objektivniho senzorického hodnoceni piva.
Poslani systému je objektivni hodnoceni piva, jednotnd terminologie, jednoznacna
terminologie, srozumitelnd terminologie, jednotnd komunikace mezi pivovarniky
a jednoznacny vyklad vysledkl senzorické analyzy piva. Systém tvofi kruhové schéma
a podrobnd tabulka, ktera pfesné definuje vSechny viné a chuti, popisuje je a uvadi
ptiklady a vysvétleni. Systém, obsahuje vice neZ sto cizich vini a chuti, které se mohou
v pivu vyskytnout (VYZKUMNY USTAV PIVOVARSKY A SLADARSKY, 2014)

Kruhové schéma je v priloze €. 1. Cizi chuté a vin€ piva, vady piva.

Kvalita piva mize byt poskozena pfitomnosti méné ptijemnych az vylozené

nepiijemnych vini a chuti, které se oznacuji jako cizi. Pti¢innou jejich vzniku mize byt
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pouziti nekvalitnich surovin, technologické chyby hlavné v tiseku kvaseni, kone¢nych
Giprav piva a nespravné uskladnéni finalniho vyrobku (KOSAR et al., 2000)
Tabulka s ptehledem cizich chuti, vini a zpusob jejich simulace v pivu je uvedena

Vv ptiloze €. 2.

2.5.4 Objektivni a subjektivni ¢initelé senzorického hodnoceni

Vysledky senzorického hodnoceni potravinaiskych vyrobktt mohou poskytnout
hodnovérné informace o kvalité¢ potravin pouze v piipad¢€, ze jsou zajistény optimalni
podminky hodnoceni. Hodnoceni muze byt ovlivnéno celou fadou faktori jak
objektivnich, tak subjektivnich (KUBAN, 2007).

Podminky pro senzorické hodnoceni se musi zvolit takové, aby byly co nejvice
odstranény rusivé vlivy, ¢imz se zpiesni stanoveni a dosahne se objektivnich, vzajemné
srovnatelnych vysledkt. Je nutné dodrzovat pti senzorickém hodnoceni presné zasady,
a to pro zpasob ptipravy, piedkladani vzorkti a hodnoceni vzorkli a vybaveni
mistnosti. Protoze se jedna o metody hodnoceni kladouci zna¢né naroky na psychicky
stav posuzovatele, musi se pii senzorickém hodnoceni dodrzovat obecné pokyny
a stejné tak pozadavky na pouzivané piistroje (BUNKA et al., 2010; POKORNY,
1997).

Tyto zakladni zisady a pokyny jsou dany normou CSN ISO 6658 Senzorickd
analyza — Metodologie — Vseobecné pokyny (CESKY NORMALIZACNI INSTITUT,
2009).

Objektivni ¢initelé senzorického hodnoceni

Mezi objektivni Cinitele fadime poZzadavky na zkuSebni a piipravny prostor
a nacini k senzorické analyze. ZkusSebni prostor musi byt umistén v bezprostiedni
blizkosti pfipravného prostoru. Hodnotici mistnost musi byt Cistd, prostornd, dobie
osvétlend, vétratelna a bez vSelijakych pachii. Na sténach mistnosti by mély byt svétlé
barvy, témét bilého odstinu. Teplota by se méla pohybovat nejlépe mezi 18 az 23 °C
a ma byt po celou dobu hodnoceni stala. V mistnosti pro hodnoceni sedi kazdy
hodnotitel v kdji, jejiz prostor je upraven tak, aby nedochéazelo ke kontaktu s ostatnimi
hodnotiteli a zarovenn aby se hodnotitel necitil stisnéné¢ pifi hodnoceni. Pfipravnym
prostorem je laborator a/nebo kuchyn pro piipravu vzorkd. Nadobi pouzivané pfi

senzorické analyze musi byt zdravotné nezavadné, bez viin€ a pachu a nesmi pfijimat
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cizi viin¢ a pachy. Nejvhodnéjsim materiadlem je sklo, porcelan a keramika. Nadobi ma

mit stejny tvar, vzhled, velikost i barvu (POKORNY, 1997; JAROSOVA, 2001).

Uspofadani zkuSebnich mistnosti je ddno normou CSN ISO 8589 (CESKY
NORMALIZACNI INSTITUT, 2008).

Subjektivni ¢initelé senzorického hodnoceni

Mezi subjektivni Cinitele fadime hodnotitele, dobu a délku hodnoceni a vlastni
senzorické hodnoceni. Hodnotitele d€lime podle stupné zaskoleni na neskolené, kratce
zaskolené, Skolené¢ a experty. Nejvyssi schopnost k senzorickému hodnoceni je mezi
18 az 40 lety. ZkuSeni hodnotitelé vSak mohou kompenzovat citlivost pravé svoji
zkuSenosti a hodnotit jesté¢ nejméné do 60 let. Hodnotitelé musi projit fadou zkousek,
kterymi se dokazuje jejich fyzickd a psychicka zpusobilost k hodnoceni. Posuzované
vzorky musi byt vytemperovany na konzumni teplotu a podavény tak, aby byla
zarucena jejich anonymita. Jako nejvhodnéjsi doba k posuzovani se doporucuje
9 — 11 hodin dopoledne a 14 — 16 hodin odpoledne. Hodnotitel nema alespon jednu
hodinu pied hodnoceni ani v prestavkach koufit, jist korenéna jidla a pit alkoholické
napoje. Pocet vzorki ma byt takovy, aby posuzovatel byl schopen vSechny vzorky
spolehlivé ohodnotit. Proto jsou stanoveny piestavky a béhem posuzovani je podavan
chutovy neutralizator. Hodnotitel by nemél hodnotit déle nez 2 az 3 hodiny denné

s prestavkami (POKORNY, 1997; PELIKAN a SUKOVA, 1998).

2.5.5 Metody senzorického hodnoceni

K hlavnim laboratornim metodam senzorické analyzy patfi:

rozdilové, rozliSovaci;

- potadove;

- hodnoceni srovnani se standardem;

- hodnoceni s pouzitim stupnice;

- metody slovniho popisu;

- metody senzorického profilu (PELIKAN a SUKOVA, 1998).
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Rozdilové (rozliSovaci) zkousky

Rozdilové (diskriminaéni, rozliSovaci) zkouSky maji za cil zjiSténi, zda mezi

vzorky existuje rozdil v senzorické jakosti nebo v n€kterém jejim znaku, ptijemnosti

nebo intenzité. Druh zkousky se voli podle poctu a stupné zaskoleni posuzovatell

a podle druhu posuzovaného materialu. Pied vlastni zkouskou je tfeba stanovit hladinu

pravdépodobnosti, na které ma byt vysledek zaruc¢en (INGR et al., 1997).

Parova zkouska je nejstarsi a stale hodné pouzivanou metodou. Pii této zkousce
hodnotitel obdrzi dva vzorky, nebo postupné nékolik dvojic a ma wurcit
(rozhodnout) zda je mezi zkoumanymi vzorky rozdil, piipadné ktery vzorek
Z dvojice mé ve sledovaném znaku vétSi intenzitu. Tato zkouSka je velmi
jednoduché a tedy vhodna pro vSechny typy hodnotitelii a je pouZitelna i pro
spotiebitelské zkousky (PELIKAN a SUKOVA, 1998).

Zkouska duo — trio je obdobna jako pfedchozi, zahrnuje vSak na zacatku podani
standardniho vzorku, snimz maji byt dva neznamé vzorky srovnany.
Posuzovatel mé rozhodnout, ktery ze srovndvanych vzorkli se shoduje
s referen¢nim a ktery je odliSny. Metoda je vhodna pro ur€eni malych rozdila
mezi zkoumanym a referenénim vzorkem (PELIKAN a SUKOVA, 1998).
Trojuhelnikova zkouska je stale ¢asto pouzivanou rozliSovaci zkouskou. Podstat
této zkousky spociva v tom, ze hodnotitel obdrzi k posouzeni fadu tii vzorkd,
vzdy dva vzorky shodné a jeden odliSny. Jeho ukolem je rozhodnout, které dva
vzorky jsou V trojici shodné a ktery je odliSny. Zkouska vyzaduje zaskoleng;si
hodnotitele (INGR et al., 1997).

Tetradova zkouSka je kombinaci zkousky trojihelnikové a duo-trio. Zde
podavame vzorky Ctyfi, znichZ prvni je anonymni — referen¢ni. Hodnotitel
urcuje ze zbylé trojice vzorkl a srovnava jejich shodu s referenénim vzorkem.
Tato zkouska je pro hodnotitele stejné¢ naro¢na jako zkouska trojiihelnikova

(INGR et al., 1997).

Poradové zkousky

Jsou velmi bézné a davno zname, slouZi k orientacnimu roztiidéni skupiny

vzorkd, k vybéru vzorkl znatelné se liSicich, nebo ke sledovani vlivu n&jakého faktoru.

Hodnotitel obdrzi fadu vzorkG a jeho tukolem je sefadit vzorky podle intenzity
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sledované¢ho znaku (tvrdost, sladkost barva). Pofadova zkouska se Casto pouziva
ve vyzkumné a vyvojové praxi, mén¢ pii kontrole jakosti. Vyhodou je moznost srovnani

vétsiho poétu vzorki. (PELIKAN a SUKOVA, 1998).

Metoda hodnoceni srovnavani se standardem

Hodnotitel srovnava vzorek nebo nékolik vzorkl s danym referencnim vzorkem,
standardem. Na rozdil od zkouSek rozdilovych nezjistujeme pouze existenci rozdilu,
ale 1 jeho velikost. Hodnotitel napi. ochutnd postupné standard a srovnavany vzorek

a velikost rozdilu vyjadii vybérem z predlozenych odpovédi:

vzorek je totozny;

lisi se nepatrng;
- je zfetelné odlisny od standardu apod.
Tato metoda je vyuzivana velmi Casto pro praktické kontrolni ucely, pro kazdodenni

sledovani vyroby v podniku apod. (PELIKAN a SUKOVA, 1998).

Hodnoceni s pouzitim stupnic

Byva vpraxi zvlasté¢ pti hodnoceni jakosti nejrozSitenéjsi, jelikoz se da
kvantitativné vyjadfit jakostni rozdily mezi vzorky. Pod pojmem stupnice rozumime
fadu stupnu (kvalita, intenzity, piijemnosti), sefazenych do urcité posloupnosti. Celkova
jakost nebo dil¢i ukazatel se posoudi podle stupnice:

- intenzivni — slouZzi k posouzeni stupné intenzity urcité vlastnosti;

- hédonické — slouzi k posouzeni stupné ptijemnosti.
Obé¢ stupnice mohou byt bodové, grafické nebo pomérové (PELIKAN a SUKOVA,
1998).

Metody slovniho popisu

Patii k nejstarSim metoddm senzorické analyzy poZzivatin. Plivodni postup byl
ten, Ze hodnotitel na Cisty list papiru napsal vSechny dil¢i vjemy, které pti zkoumani
vzorku rozpoznal. Pro obtiZnost tohoto postupu byl hodnotitelim pfedloZen seznam
vhodnych vyrazi, z nichZ hodnotitel po ochutnani zaskrtava vyrazy, jejichz chut’ postihl

(PELIKAN a SUKOVA, 1998).
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Metody senzorického profilu

Jsou velmi uzitecné pro vyzkumnou a vyvojovou ¢innost, ale i v provozni praxi
pro objasnéni charakteru zavad nebo piednosti vzorki. Slouzi k ur€eni jemnych rozdila
chuti a viiné a vyzaduje specialn¢ Skolené posuzovatele. Nejpouzivanéjsi je metoda
intenzivniho senzorického profilu, pfi niz si posuzovatel rozlozi komplexni vjem chuti
nebo viné na fadu dil¢ich deskriptort, které jednotlivé hodnoti. Nejcastéji se pouziva
bodovych stupnic, kdy ¢iselna hodnota je doprovazena slovnim popisem. Pii grafickém

hodnoceni se intenzita vyjadiuje délkou usecky (PELIKAN a SUKOVA, 1998).

2.5.6 Fyzikalné chemicka analyza piva

Pro bézny rozbor stac¢i 0,5 litru vzorku, ktery se vytemperuje na teplotu mistnosti
(kolem 20 °C). Pied jednotlivymi zkouSkami (krom¢ stanoveni CO2) se pivo piedem
zbavi oxidu uhli¢itého protiepanim v kuzelové bance bud’ ru¢né (asi 15 min.) nebo pul
hodiny na laboratorni tfepacce. Pivo se potom filtruje skladanym filtrem, aby se zbavilo
pény. U lahvového piva se odbér vzorkia provadi v mnozstvi 5 lahvi z kazdé vyrobni
partie (PELIKAN a SUKOVA, 1998).

Stanoveni mérmé hmotnosti (hustoty) — Mé&rnou hmotnosti piva se rozumi
hustota piva zbaveného oxidu uhli¢itého. Urcuje se pyknometricky pii teplot¢ 20 °C
(PELIKAN a SUKOVA, 1998).

Stanoveni alkoholu a skute¢ného extraktu — Stanoveni se provadi destilacné
nebo refraktometricky. Destilacni metoda spociva v destilaci uréitého mnozstvi piva,
pficemz z mémé hodnoty destilatu stanovené pyknometricky se ur¢i obsah alkoholu
a z mérné hmotnosti piva zbaveného oxidu uhli¢it¢ho a etanolu se stanovi skutecny
extrakt. Rozdil mezi vysledky dvou soubéznych stanoveni nema byt u obsahu alkoholu
vétsi nez 0,05 % (PELIKAN a SUKOVA, 1998).

Refraktometrické stanoveni — Metoda spocéiva ve stanoveni refrakce piva
zbaveného CO2. Z odectené refrakce a z mérné hmotnosti piva se zjisti podle
piislusnych vzorcti obsah alkoholu a skuteéného extraktu (PELIKAN a SUKOVA,
1998).

Stanoveni pivodni stupnovitosti mladiny — Vypocet se provede ze znamych

hodnot alkoholu (A) a skute¢ného extraktu (n) podle Ballingova vzorce:

P =(Ax2,0665 + n) x100
100 + A x 1,0665
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P — stupnovitost pavodni mladiny v % hmotnostnich;

2,0665 — mnozstvi extraktu v g nutné k vytvoteni 1 g alkoholu;

1,0665 — mnozstvi latek v g vzniklych pfi kvaSeni na 1g alkoholu.

Vypocet pivodni stupiiovitosti mladiny je mozno provést kontrolou dodrzeni receptury

pii vyrobé piva (PELIKAN a SUKOVA, 1998).

Stanoveni trvanlivosti — je to v podstat¢ zkouska biologické, pripadné
fyzikalné — chemické stability vzork piva, ulozenych za danych podminek pti 20 °C.
Odebrané vzorky se uchovavaji v klidu v termostatu pii 20 °C (s odchylkou
17 — 21 °C), pficemz se sleduje vytvotfeni sedliny, popt. zakalu. Tvorba sedliny
se zjistuje promichanim lahve proti svételnému zdroji, a to denné (u pasterovanych piv
za delsi dobu). Za sedlinu je povazovano i mnozstvi sedimentu, které se pii opatrném
obraceni lahve viditelné zvifi. Doba trvanlivosti se vyjadiuje po¢tem dni od odebrani

vzorku do vytvoieni sedliny nebo zakalu (PELIKAN a SUKOVA, 1998).
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3. CIL PRACE

Cilem prace je posoudit kvalitu vybranych druhti piv vyrobenych
v minipivovarech ve spotiebitelské siti.
Pomoci vybranych metod senzorické analyzy se ziskaji data pro posouzeni kvality piv
vyrobenych v minipivovarech. Dale bude provedeno dotaznikové Setfeni zameétené
na produkci a konzumaci piva v restauracnich pivovarech/minipivovarech. Ziskana data

budou zpracovana pomoci vhodnych matematicko-statistickych metod.
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4. MATERIAL A METODIKA
4.1. Charakteristika vzorku

K instrumentalnimu a senzorickému posouzeni byla vybrdna pfedev§im piva
Z minipivovarl, které se nachdzi v JihoCeském kraji a zbylé tfi druhy piv pochazi
Z minipivovar kolem naseho kraje. Celkem bylo hodnoceno jedenact vzorkil piv
pochazejici z minipivovaru.

Vzorky jsou oznaceny pismenem A az J. VSechny piva jsou nepasterizovana

a byla pofizena z pivotéky a/nebo piimo z minipivovart.

Vzorek A

Nazev: Koutska dvanactka — svétly lezak 12% Nefiltrovana
Alkohol: 5,0 %

Cena: 25,- K¢ za 0,31

Vyrobee: Pivovar Kout na Sumavé

Zalozeno v roce 1736, uzavieno 1969 a obnoveno 2006

Roc¢ni vystav: 8 000 hl.

Vzorek B

Néazev: Hotky special IPA 14 °
Alkohol: 6,2 %

Cena: 89,- K¢ za 11

Vyrobce: Pivovar Malt s.r.o.
Zalozeno: 2014

Mésto: Ceské Budéjovice

Ro¢ni vystav: nezjisténo.
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Vzorek C

Nazev: Jakub — svétly lezak 12°
Alkohol: 4,90%

Cena: 26,- K¢ za 0,3 1

Vyrobce: Minipivovar Vyssi Brod
Zalozeno: 2008

Meésto: Vyssi Brod

Vystav piva: 500 hl.

Vzorek D

Néazev: Tmavy special

Alkohol: min. 4,5 %

Cena:

Vyrobce: Pivovarsky dvir Zvikov
ZalozZeno: 1994

Mésto: Pisek, Zvikovské Podhradi
Roc¢ni vystav: do 5 000 hl ro¢né.

Vzorek E

Néazev: Svétly lezdk Lipan

Alkohol: 5,2 %

Cena:

Vyrobce: Pivovarsky dvir Lipan u DraZic.
Zalozeno: 1998

Meésto: Tyna nad Vltavou, JihoCesky kraj

Ro¢ni vystav: do 1 200 hl ro¢né.

36




Vzorek F

Naézev: Glok 12° svétly
Alkohol: 5,2 %

Cena:

Vyrobcee: Pivovar Glokner
Zalozeno: 2013

Meésto: Mirkovice, Jihocesky kraj

Ro¢ni vystav: do 1 000 hl rocné.

Vzorek G

Nazev: WEIZEN 13°

Alkohol: 4,7 %

Cena: 20,- K¢ za 0,31

Vyrobce: Varnsdorfsky pivovar Kocour
Zalozeno: 2008

Mésto: Ustecky kraj, Varnsdorf

Ro¢ni vystav: do 4 000 hl ro¢né.

Vzorek H

Nazev: Polotmava 13° - 13% EPM
Alkohol: 5,5%

Cena: 20,- K¢ za 0,31

Vyrobce: Pivovar Antos

Zalozeno: 2010

Meésto: Slany

Ro¢ni vystav: 600 — 800 hl.
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Vzorek CH

Nézev: Krajinsky Jantar

Alkohol: 4,5%

Cena: 90,- K¢ za 11

Vyrobce: Minipivovar Krajinska 27
Zalozeno: 2014

Mésto: Ceské Budgjovice

Ro¢ni vystav: nezjisténo.

Vzorek |

Nazev: Beskydskeé hotké

Alkohol: 6,2 %

Cena: 29,- K¢ za 0,31

Vyrobce: Beskydsky pivovarek, s.r.o.
Zalozeno: 2012

Meésto: Ostravice, Moravskoslezsky kraj

Roc¢ni vystav: do 2 500 hl ro¢né.

Vzorek J

Nazev: Knézinek - medova 14°
Alkohol:

Cena: 35,-K¢za 0,51

Vyrobce: KnéZinek

Zalozeno: 2012

Mésto:Ceské Budgjovice, Jihocesky kraj

Ro¢ni vystav: do 1 080 hl ro¢né.
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4.2. Senzorické hodnoceni vzorka

Ptiprava vzorka

Vzorky piv byly zakoupeny bud'to pfimo v minipivovaru nebo Vv pivotéce zde
v Ceskych Budgjovicich, ktera tyto piva nabizi. VSechny piva kromé& Jantaru
Z minipivovaru Krajinska, byla v PET lahvich o velikosti 11 — 2I. Pivo Jantar bylo
ve sklenéné lahvi o velikosti 11. Vzorky byly vytemperovany na teplotu 7 — 9 °C. Byly
anonymn¢ oznaceny pismeny A — J a podéavaly se hodnotiteliim v kelimcich, které se po

kazdém vzorku vymeénily.

Skupina hodnotitelti

Prvni skupina hodnotitelti byla slozena z deviti studenti Jihoceské Univerzity
Zemédelské fakulty, kteti zkouSku vykonavali v rdmci pfedmétu ,,Zboziznalstvi®. Druha
skupina hodnotitell se skladala ze ctyt laickych hodnotiteltl, kteti zkousku provadéli
spolecné ve svém volném case. Skupiny hodnotitelli byly tvofeny neodborniky a byly
slozeny z zenského i muzského pohlavi. Pfed zahdjenim senzorické analyzy u prvni
skupiny byli hodnotitelé proSkoleni vedoucim diplomové prace o zplsobu provedeni
hodnoceni. U druhé skupiny byli hodnotitelé proskoleni mnou, autorem diplomové
prace.

Provedené hodnoceni senzorické analyzy mlizeme povazovat za konzumentské
preferencni zkouseni, protoze se jednalo o nezkusené hodnotitele. U konzumentského
preferencéniho zkouseni je nezkuSenost hodnotitel Zadouci, jelikoz se rozhoduji béhem

hodnoceni jako bézni konzumenti.

Mistnost

Prvni senzorické hodnoceni bylo provedeno v ucebné JihoCeské univerzity
v rannich hodinach. Hodnoceni druhou skupinou probéhlo v mistnosti panelakového
bytu v odpolednich hodinach. Ob¢& mistnosti byly bez piitomnosti nezadoucich pachd,
které by mohly ovlivnit vysledky senzorického hodnoceni, a bylo zamezeno vyvétranim

tésné pred zahdjenim senzorického hodnoceni.
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Nadobi a pomiicky k senzorické analyze

Vzorky byly nalévany dostatecnou dobu pfed hodnocenim do plastovych
kelimkd, aby dosSlo ke spadnuti pény bezprostiedné po naliti. Kelimky nevykazovaly
pritomnost pachu ¢i vuni. Jako neutralizator chuti byl pouzit chléb a syr. Chléb spolecné

se syrem byly nakrdjeny na mensi kosticky a poddvany na talifcich.

Prabéh senzorického hodnoceni

Pfed zacatkem senzorického hodnoceni byly na stoly umistény talife
s neutralizatorem chuti — chlebem a syrem a protokoly s dotaznikem pro zaznamenavani
priabéhu hodnoceni. Vyplnéné protokoly odevzdali hodnotitelé osobé, ktera s nimi
senzorické hodnoceni provadéla, tedy autorovi diplomové prace. Po provedeni
senzorické analyzy byl hodnotitelim ptedloZzen dotaznik uvedeny piiloze €. 3.:Vzorovy

dotaznik.

4.3. Instrumentalni analyza

Vzorky piv z minipivovart byly vytemperovany na teplotu 20 °C, mechanicky
zbaveny oxidu uhli¢itého, prefiltrované ptes filtratni papir a nasledné analyzovany
na analyzatoru Ferment Flash (Funke Gerber, Némecko). U vSech vzorkl, kromé

vzorku B a C byly provedeny dvé série méteni. Byly sledovany tyto ukazatele:

- obsah alkoholu (hm. %);

- obsah alkoholu (obj. %);

- puvodni extrakt mladiny (%);
- skutecny extrakt (%);

- Stupen prokvaseni (%).
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4.4. Protokol méreni

Protokol ur¢eny k senzorickému hodnoceni byl sestaven s ohledem na zptisob

zkousky.

Senzorické hodnoceni vzorku — hodnoceni vybranych kritérii

Hodnotitelé¢ méli za kol ochutnat piedlozené vzorky pochazejici z minipivovart

a nasledn¢ zaznamenat do protokolu bodové hodnoceni patiici Grovni jednotlivych

posuzovanych kritérii. Mezi posuzovana kritéria byla vybrana:

Viné — velmi slaba az velmi silna, 1 — 5 b.

Intenzita cizi viné — velmi slaba az velmi silna, 1 -5 b
Chut' - velmi slab4 az velmi silnd, 1 — 5 b.

Intenzita cizi chuti — velmi slaba az velmi silna, 1 — 5 b.
Plnost piva — prazdné az plné, zaokrouhlené, 1 —5 b.
Riz piva — velmi zvétralé aZ pifjemné, fizné, 1 =5 b.

Charakter hotkosti — siln¢ ulpivajici az velmi jemna, 1 —5b

Vzorovy dotaznik je uvedeny v ptiloze ¢. 4.: Senzorické hodnoceni piv z minipivovaru.
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5. Vysledky a diskuze

5.1. Senzorické hodnoceni vzorki piv z minipivovaru

Senzorické hodnoceni se bodovalo do protokolu vrozmezi od velmi silné
intenzity (5bodi) po velmi slabou intenzitu (1 bod).

Vzorky piv hodnotilo 13 hodnotitell — 6 Zen a 7 muzi. Vysledky zjisténé
pfi senzorickém hodnoceni lze pro jednotlivé vzorky spocitat primérem. Prameér
u jednotlivych senzorickych parametra byl pocitan jako aritmeticky prumér dosazenych
bodt. Senzoricka analyza byla vyhodnocena zvlast jak pro Zeny (tabulka ¢. 3) tak
pro muze (tabulka ¢. 4). Cizi chut’ a cizi viiné nejsou v pfipad¢ analyzovanych piv
chdpany jako negativum, jelikoz jde o piva z minipivovaru, jejichz specifické chuté
a ving, netypické pro klasické pivo, obohacuji vyrobky a tim se stavaji jedinecné. Poté
bylo provedeno celkové hodnoceni senzorickych parametri. Vysledky senzorického
hodnoceni jsou uvedeny nize v tabulkach a znazornuji je jednotlivé grafy.

Tabulka ¢. 3. Vysledky senzorického hodnoceni u piv z minipivovaru - Zeny

VZORKY| N VUNE | CHUT |PLNOST| RIiZ |HORKOST
A 6 3,33 3,16 3,16 2,50 2,16
B 6 3,50 3,50 2,67 2,33 2,67
C 6 2,17 3,17 3,50 3,67 3,67
D 6 3,33 4,50 3,00 3,33 3,17
E 6 2,67 4,00 4,33 4,17 2,33
F 6 2,50 2,83 3,17 3,50 3,33
G 6 3,33 4,00 3,50 4,17 3,67
H 6 2,83 3,00 2,50 2,67 2,83

CH 6 2,33 3,33 2,83 3,17 2,67
| 6 2,67 4,50 3,33 3,50 1,00
J 6 4,00 3,17 2,50 2,83 3,33

V tabulce ¢. 3 jsou uvedeny primeéry dosazenych bodli u Zen u vybranych piv

Z minipivovaru.
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Tabulka ¢. 4. Vysledky senzorického hodnoceni u piv z minipivovaru - muZzi

VZORKY| N VUNE | CHUT |PLNOST| RiZ |HORKOST
A 7 3,00 3,57 3,71 3,86 2,29
B 7 2,86 3,50 2,57 2,57 2,86
C 7 2,57 2,86 3,14 3,57 3,71
D 7 2,43 3,00 2,86 2,86 3,57
E 7 3,29 3,14 3,86 3,57 2,29
F 7 2,71 2,86 2,71 3,00 3,43
G 7 3,14 3,43 2,43 3,00 3,57
H 7 2,29 2,57 2,86 2,57 3,29

CH 7 2,14 2,71 2,86 2,86 3,26
I 7 2,00 2,57 2,57 2,86 1,71
J 7 2,86 2,14 2,71 2,86 3,57

V tabulce ¢. 4 jsou uvedeny pruméry dosazenych bodii u muzi u vybranych piv

Z minipivovaru.

5.1.1 Hodnoceni viné piv z minipivovaru

Pfi stanoveni viiné se pivo ve sklenicce uvedlo lehkym krouzenim do pohybu
a nékolikrat za sebou se posuzovalo ¢ichem. Van¢ byla hodnocena podle intenzity
a to od velmi slabé intenzity (1 bod) po velmi silnou intenzitu (5 bodl). V piipade
pfitomnosti cizich vini se body neodecitaly, jelikoz pravé jiné viné délaji pivo
jedinenym. Ze ziskanych hodnot byl pro jednotlivé parametry vypocten aritmeticky

prameér.

Graf ¢. 1. Hodnoceni viiné piv z minipivovaru u Zen a muzi
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Graf ¢. 1 znazornuje pramérné hodnoceni viné u Zen a muzt pro jednotlivé
vzorky piv z minipivovaru. Nejlépe bylo, z hlediska ving, u Zen hodnocen vzorek J,
pivo z minipivovaru Knézinek — medova 14° (4,0) a u muziu vzorek E, pivo
Z minipivovaru Pivovarsky dim Lipan u Drazic — Svétly lezék Lipan (3,29). Naopak
nejhute byl hodnocen vzorek C, pivo z minipivovaru Vyssi Brod — Jakub svétly lezak
12° (2,17) u zen a vzorek I, pivo z Beskydského pivovarku - Beskydské hoiké (2,0)
u muzi. Nejvice se hodnotitelé shodovali v hodnoceni viiné u piva z Varnsdorfského

pivovaru Kocour a Minipivovar Krajinska 27.

Tabulka ¢. 5. Vysledky celkového hodnoceni viiné u vzorki

VZORKY N PRUMER MINIMUM MAXIMUM
A 13 3,17 1,00 5,00
B 13 3,18 1,00 5,00
C 13 2,37 1,00 5,00
D 13 2,88 1,00 5,00
E 13 2,98 1,00 5,00
F 13 2,61 1,00 5,00
G 13 3,24 1,00 5,00
H 13 2,56 1,00 5,00

CH 13 2,24 1,00 5,00
| 13 2,34 1,00 5,00
J 13 3,43 1,00 5,00

V tabulce €. 5 jsou uvedeny priaméry dosazenych hodnot v celkovém hodnoceni viini
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Graf ¢. 2 — Grafické znazornéni celkového hodnoceni viiné
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Z grafu ¢. 2 je ziejmé, Ze nejvyssi intenzitu, pii celkovém hodnoceni ving
U muzd i Zen vykazoval vzorek J, pivo z minipivovaru Knézinek — medova 14° (3,43)
a vzorek G, pivo z Varnsdorfského pivovaru Kocour — Weizen 13° (3,24). Nehorsi
intenzita vané byla zaznamenana u vzorku CH, pivo z minipivovaru Krajinska

27 — Jantar polotmavy lezék (2,24).

5.1.2 Hodnoceni chuté piv z minipivovaru

Stanoveni chuti bylo provedeno opakovanym ochutnavanim napoje. Chut’ piva
musi byt charakteristicka, bez cizi pfichuti (nakysla, sudova, silné kvasni¢na atd.) Chut’
byla hodnocena podle intenzity a to od velmi slabé (1 bod) po velmi silnou (5 bodd).
V piipadé piitomnosti cizich chuti se body neodecitaly, jelikoz pravé jiné chuté pivo
zpestiuji. Ze ziskanych hodnot byl pro jednotlivé parametry vypocten aritmeticky

pramer.
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Graf ¢. 3. Hodnoceni chuté u piv z minipivovaru u Zen a muzi
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Graf ¢. 3 znazornuje praimérné hodnoceni chuté u zen a muzi pro jednotlivé
vzorky piv z minipivovaru. Nejlépe bylo, z hlediska chuté, u Zen hodnocen vzorek D,
pivo z Pivovarského dvoru Zvikov — Tmavy special (4,50) a stejna hodnota byla také
u vzorku I, pivo z Beskydského pivovarku — Beskydské hotké. Nejhiife byl hodnocen
vzorek F, pivo z pivovaru Glokner — Glok 12° svétly (2,83). U muzi byla zvolena
nejlepsi chut’ u vzorku A, pivo z pivovaru Kout na Sumavé — Kautska dvanactka svétly
lezak 12° (3,57). Naopak nejhtite dopadl vzorek J, pivo z Minipivovaru Knézinek
se svou Medovou 14° (2,14).

Nejvice se hodnotitelé shodovali v hodnoceni chuti u piva z pivovaru

Malt — Hoiky special 14°, kde byla tipIné stejna hodnota a to 3,50.
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Tabulka €. 6. Vysledky celkového hodnoceni chuté u vzorki

VZORKY N PRUMER MINIMUM MAXIMUM
A 13 3,37 1,00 5,00
B 13 3,50 1,00 5,00
C 13 3,02 1,00 5,00
D 13 3,72 1,00 5,00
E 13 3,57 1,00 5,00
F 13 2,85 1,00 5,00
G 13 3,72 1,00 5,00
H 13 2,76 1,00 5,00
CH 13 3,02 1,00 5,00
I 13 3,54 1,00 5,00
J 13 2,66 1,00 5,00

V tabulce €. 6 jsou uvedeny praiméry dosazenych hodnot v celkovém hodnoceni chuté

Graf ¢. 4 — Grafické znazornéni celkového hodnoceni chuté

4,1
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V celkovém hodnoceni byla nejvyssi intenzita chuti zaznamenana u vzorku D,
pivo z Pivovarského dvoru Zvikov — Tmavy special (3,72) a stejna hodnota byla
zaznamenana také u vzorku G, pivo z Varnsdorfského pivovaru Kocour — Weizen 13°.
Naopak nejniz§i intenzita chuti byla zjisténa u vzorku J, pivo z minipivovaru
Knézinek — medova 14 © (2,66).
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5.1.3 Hodnoceni plnosti piv z minipivovaru
Pivo ¢eského typu ma mit stfedni az silnou plnost. Piva s nizkou plnosti jsou
oznadovana jako prazdna. (KOSAR et al., 2000). Plnost je vyjadienim intenzity pogitk,

zavisejicich zejména na obsahu extraktivnich latek v pivé (PELIKAN, SUKOVA,
1998).

Plnost u piv z minipivovaru byla hodnocena od prazdné chuti (1 bod) po plnou,
zaokrouhlenou chut’ (5 bodi).

Graf ¢. 5. Hodnoceni plnosti u piv z minipivovaru u Zen a muzi
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Nejlépe vnimaly Zeny plnost chuti u vzorku E, pivo z Pivovarského dvora Lipan
u Drazic — svétly lezak Lipan (4,33). Nejhife u zen dopadl vzorek H, pivo z pivovaru
Antos-polotmava 13° a stejna hodnota byla také u vzorku J, pivo z minipivovaru
Knézinek — medova 14° (2,50). Muzi vnimali nejlépe plnost chuti u vzorku E, pivo
z Pivovarského dvora Lipan u DraZic — svétly lezdk Lipan (3,86) a nejhiife vzorek G,
pivo z Varnsdorfského pivovaru Kocour — Weizen 13° (2,43).

Nejvétsi shoda pfi hodnoceni plnosti chuti u Zen a u muzi byla u vzorku CH,

pivo z minipivovaru Krajinska 27 — Jantar polotmavy lezak.
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Tabulka €. 7. Vysledky celkové hodnoceni plnosti chuté u vzorku

VZORKY N PRUMER MINIMUM MAXIMUM
A 13 3,44 1,00 5,00
B 13 2,62 1,00 5,00
C 13 3,32 1,00 5,00
D 13 2,93 1,00 5,00
E 13 3,45 1,00 5,00
F 13 2,78 1,00 5,00
G 13 2,97 1,00 5,00
H 13 2,68 1,00 5,00

CH 13 2,85 1,00 5,00
I 13 2,95 1,00 5,00
J 13 2,61 1,00 5,00

V tabulce ¢. 7 jsou uvedeny praméry dosazenych hodnot v celkovém hodnoceni plnosti

Graf ¢. 6 — Grafické znazornéni celkového hodnoceni plnosti chuté
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Z celkového hodnoceni vyplyva, Ze nejvyssi plnost mélo pivo z Pivovarského

sveétly lezdk Lipan (3,45).

dvora Lipan u DraZic

Pivo z minipivovaru

Knézinek — medova 14° byla hodnocena jako nezaokrouhlena (2,61).
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5.1.4 Hodnoceni Fiznosti piv z minipivovaru

Riz je dan mnozstvim oxidu uhli¢itého obsazenym v nipoji. Oxid uhligity
vznika piirozen¢ uz béhem kvaseni. Piva s vys$§im fizem jsou vétSinou osveézujici a jsou
minéna k rychlé konzumaci (PIVNI KLENOTY, 2014). Piva &eského typu by méla mit
silny iz (KOSAR et al., 2000).

Pro hodnoceni fiznosti vybranych piv z minipivovaru byla pouzita stupnice
v rozmezi: velmi zvétralé (1 bod) az ptijemné, fizné (5 boda).

Graf ¢. 7. Hodnoceni Fiznosti u piv z minipivovaru u Zen a muzi
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Zeny nejlépe hodnotily iz piva u vzorku E, pivo z Pivovarského dvora Lipan
u Drazic — svétly lezdk Lipan, a vzorek G, pivo z Varnsdorfského pivovaru

Kocour — Weizen 13°, kde byla shodna hodnota a hodnotitelé hodnotili vzorek jako
ptijemné fizny (4,17). Nejhlife u Zen dopadl fiz u vzorku B, pivo z minipivovaru
Malt- Hotky special 14° (2,57). U muzi dopadl nejlépe vzorek A, pivo z pivovaru Kout
na Sumavé — Kautska dvanactka svétly lezak 12°, kdy hodnotili pivo jako fizné (3,86).
Nejhiife dopadly dva vzorky a to stejné jako u zen vzorek B, pivo z minipivovaru Malt
(2,57) a vzorek H pivo z pivovaru Antos-polotmava 13°. Toto pivo také dopadlo u Zen
nejhtfe, i co se tykalo plnosti chuté.

Nejvétsi shoda pii hodnoceni fizu u piva byla u vzorku J, u piva z minipivovaru

KnéZinek, kdy hodnotitelé se shodli na hodnoceni mirné tizné.
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Tabulka ¢. 8. Vysledky celkové hodnoceni Fiznosti u vzorki

VZORKY N PRUMER MINIMUM MAXIMUM
A 13 3,18 1,00 5,00
B 13 2,45 1,00 5,00
C 13 3,62 1,00 5,00
D 13 3,10 1,00 5,00
E 13 3,87 1,00 5,00
F 13 3,25 1,00 5,00
G 13 3,59 1,00 5,00
H 13 2,62 1,00 5,00
CH 13 3,02 1,00 5,00
I 13 3,18 1,00 5,00
J 13 2,85 1,00 5,00

V tabulce €. 8 jsou uvedeny priméry dosazenych hodnot v celkovém hodnoceni tizu

Graf ¢. 8 — Grafické znazornéni celkového hodnoceni Fiznosti

4,5
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vzorku E, pivo z Pivovarského dvora Lipan u Drazic — svétly lezak Lipan (3,87).
Vzorek B, pivo z minipivovaru Malt - Hoiky special 14° bylo hodnoceno jako zvétralé

az mirn€ fizné hodnotou 2,45.

5.1.5 Hodnoceni hofkosti u piv z minipivovaru

Pivo &eského typu by mélo mit stfedni az silnou intenzitu hotkosti (KOSAR
et al., 2000). U horkosti, ktera se zjistuje v okamziku polknuti, se posuzuje jeji intenzita
a charakter, tzn. jemnost a drsnost (PELIKAN, SUKOVA, 1998). Pro hodnoceni
charakteru hoikosti vybranych piv z minipivovaru byla pouZita stupnice v rozmezi:

siln¢ ulpivajici (1 bod) po velmi jemnou (5 bodi).

Graf ¢. 9. Hodnoceni hoikosti U piv z minipivovaru u Zen a muzi
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U Zen mé¢l vzorek C, pivo z minipivovaru Vys§i Brod — Jakub svétly lezak 12°
charakter hotkosti jemny (3,67) a stejné hodnoceni mél i1 vzorek G, pivo
z Varnsdorfského pivovaru Kocour — Weizen 13°. Ackoli Zeny hodnotily charakter
hotkosti (3,67) a intenzitu chuté (3,17) u vzorku C pozitivn€, vjem viné byl hodnocen
negativné (2,17). Muzi také hodnotili pivo z minipivovaru Vyssi Brod, co se tyce

hotkosti jemny (3,71).
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Jak u muzi, tak u Zen dopadl nejhife vzorek I, pivo z Beskydského
pivovarku — Beskydské hotké kdy hodnoceni charakteru hotkosti bylo siln¢ ulpivajici

az ulpivajici (1-1,71).

Tabulka €. 9. Vysledky celkového hodnoceni hofkosti u vzorki

VZORKY N PRUMER MINIMUM MAXIMUM
A 13 2,33 1,00 5,00
B 13 2,77 1,00 5,00
C 13 3,69 1,00 5,00
D 13 3,37 1,00 5,00
E 13 2,31 1,00 5,00
F 13 3,38 1,00 5,00
G 13 3,62 1,00 5,00
H 13 3,06 1,00 5,00

CH 13 2,98 1,00 5,00
I 13 1,36 1,00 5,00
J 13 3,45 1,00 5,00

V tabulce ¢. 9 jsou uvedeny priméry dosazenych hodnot v celkovém hodnoceni
hotkosti

Graf ¢. 10 — Grafické znazornéni celkového hodnoceni horkosti
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Z celkového hodnoceni charakteru hotkosti je patrné, Ze jemny charakter
vykazovalo opét pivo z Vyssiho Brodu (3,69) a naopak ulpivajici charakter hoikosti
vykazoval, jak uz bylo ziejmé z ptredesiého grafu vzorek I, pivo z Beskydského

pivovarku — Beskydské hotké (1,36).

5.1.6 Celkové hodnoceni u piv z minipivovaru
Vybrana piva z minipivovaru byla sefazena podle celkovych dosazenych bodu.
Priméry boda dosazené za jednotlivé senzorické parametry byly secteny a piva byla

sefazena od 1- 10 dle primérného bodového hodnoceni.

Tabulka ¢. 10. Poradi piv dle dosaZenych bodi — Zeny

PORADI MINIPIVOVAR PIVO PRUMER

1 Varnsdorfsky pivovar Kocour Weizen 13° 18,67

Pivovarsky dvir Lipan u Drazic | Svétly lezak 12° 17,50
3 Pivovarsky dvur Zvikov Tmavy special 17,33
4 Minipivovar Vyssi Brod Jak svétly lezak 12° 16,18
5 Minipivovar Knézinek Medova 14° 15,83
6 Pivovar Glokner Glok svétly leza 12° 15,33
7 Beskydsky pivovarek, s.r.o. Beskydsé hotké 15,00
8 Pivovar Malt s.r.o. Hoisky special 14° 14,67
9 Minipivovar Krajinska 27 Krajinsky Jantar 14,33
10 Pivovar Kout na Sumavé Koutska 12° 14,31
11 Pivovar Anto§ Polotmava 13° 13,83

%

V tabulce ¢. 10 jsou uvedeny priméry celkového poctu bodu, které zeny udélily

vybranym nealkoholickym piviim za jednotlivé senzorické parametry.
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Tabulka ¢. 11. Poradi piv dle dosaZenych bodd — muzi

PORADI MINIPIVOVAR PIVO PRUMER
1 Pivovar Kout na Sumavé Koutska 12° 16,43
2 Pivovarsky dvir Lipan u Drazic | Svétly lezak 12° 16,15
3 Minipivovar Vyssi Brod Jak svétly lezak 12° 15,85
4 Varnsdorfsky pivovar Kocour Weizen 13° 15,57
5 Pivovarsky dvir Zvikov Tmavy special 14,72
6 Pivovar Glokner Glok svétly lezak 12° 14,71
7 Pivovar Malt s.r.o. Hoftsky special 14° 14,36
8 Minipivovar Knézinek Medova 14° 14,14
9 Minipivovar Krajinska 27 Krajinsky Jantar 13,83
10 Pivovar AntoS Polotmava 13° 13,58
11 Beskydsky pivovarek, s.r.0. Beskydsé hotké 11,71

V tabulce ¢. 11 jsou uvedeny praméry celkového poctu bodu, které muzi udélili
vybranym pivim Zz minipivovaru za jednotlivé senzorické parametry. Jelikoz muZzi
preferuji jina piva nez zeny, dochazi ke zméné v poradi piv. Stejné poradi zastalo u piv
svétly lezak Lipan z minipivovaru Lipan u Drazic, Glok svétly lezak z pivovaru Glok
a Krajinsky Jantar z minipivovaru Krajinska 27.

Tabulka €. 12. Celkové poradi piv

PORADI MINIPIVOVAR PIVO PRUMER
1 Varnsdorfsky pivovar Kocour Weizen 13° 17,12
2 Pivovarsky dvir Lipan u Drazic | Svétly lezak 12° 16,83
3 Pivovarsky dvur Zvikov Tmavy special 16,03
4 Minipivovar Vyssi Brod Jak svétly lezak 12° 16,02
5 Pivovar Kout na Sumavé Koutska 12° 15,37
6 Pivovar Glokner Glok svétly leza 12° 15,02
7 Minipivovar Knézinek Medova 14° 14,99
8 Pivovar Malt s.r.o. Hoisky special 14° 14,52
9 Minipivovar Krajinska 27 Krajinsky Jantar 14,08
10 Pivovar Anto$ Polotmava 13° 13,71
11 Beskydsky pivovarek, s.r.o. Beskydské horké 13,36

V senzorické analyze obsadil 1. Misto Varnsdorfsky pivovar Kocour se svym
svrchné kvasenym pSenicnym typem piva Weizen 13°, 2. Misto obsadil Pivovarsky
dvir Lipan u Drazic se svétlym lezdkem 12° spodné kvasenym. Posledni pficka patii

Beskydskému pivovarku s pivem Beskydské hotké svrchné kvasené.
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Vsechny tii piva byla nepasterizovana a nefiltrovana. U piv, ktera obsadila prvni
dvé pricky, probiha vateni, tzv. dekokénim zplisobem piipravy mladiny. Ackoli je pivo
Weizen svrchné kvasené, a tyto piva se piipravuji vétSinou infuznim zptsobem, pivovar
Varnsdorfsky Kocour d€la toto pivo s vyjimkou a pouziva druhy zpiisob vafeni. Pivo
Beskydské hoiké je vyrobeno infuznim zptisobem piipravy mladiny.

Je ziejmé, Ze na celkovém hodnoceni se podili jak zplisob vateni piva, ale také

svou ulohu hraji pouzité suroviny a specifické podminky vyroby.

Graf. €. 11 - Srovnani senzorickych znaki piv z minipivovaru
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Z grafu ¢. 11 lze vidét rozdily v hodnoceni senzorickych parametri u piv
Z minipivovaru, kterd obsadila prvni dvé a posledni misto. Vzorky se nejvice shodovaly

V hodnoceni chuté.
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5.2. Zpracovani vysledki instrumentalni analyzy

Hodnoty ziskané zpivniho analyzatoru FermentoFlash (Funke Gerber,

Némecko) byly zpracovany do podoby tabulek a grafli. Vysledky prvni série jsou

uvedeny v tabulce ¢. 13 a v grafu ¢. 12. Vysledky druhé série jsou v tabulce ¢. 14

a Vv grafu €. 13. V tabulce €. 15. Je rozdil v obsahu alkoholu mezi zjist€énymi a vyrobcem

uvedenymi hodnotami.

Tabulka ¢. 13. Vysledky méi‘eni FermentoFlash 1 série

Vzorek ggg?':)lu gﬁiﬁ;lu EoPM Skute¢ny Stupen Kategorie
[hm%] [obj. %] [%] extrakt [%6] prokvaseni [%] | piva

A 4,98 6,29 13,28 |3,69 72,20 Specily

B - - - - - -

C - - - - - -

D 4,35 5,51 12,49 4,25 65,97 lezak

E 3,89 4,96 12,19 5,02 58,82 lezak

F 3,99 5,07 11,81 (4,28 63,76 lezak

G 4,54 5,73 12,07 |3,22 73,32 lezak

H 4,33 5,47 11,97 |3,64 59,59 lezak

CH 3,73 4,72 10,34 |3,07 70,30 vycepni

| 4,31 5,49 13,30 [5,39 59,47 Specialy

J 4,53 575 13,32 4,87 63,44 Specialy

Graf. ¢. 12 Vysledky méreni FermentoFlesh 1 série
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Tabulka ¢. 14. Vysledky méi‘eni FermentoFlash 2 série

Vzorek gﬁ;?]rcl)lu Obsah alkoholu EoPM Skuteény Stupen Kategorie
[hm%o] [obj. %] [%] extrakt [%0] prokvaseni [%] | piva

A 5,23 6,58 13,18 2,93 77,77 Specialy

B 2,01 6,35 14,10 4,68 66,80 Specidly

C 2,86 3,67 9,99 4,84 54,55 vycepni

D 4,22 5,36 12,41 14,48 63,90 lezak

E 4,10 521 12,34 14,69 61,99 lezak

F 3,84 4,89 11,76 |4,58 61,05 lezak

G 4,51 5,69 12,07 |3,31 72,58 lezak

H 4,36 5,51 11,98 |3,57 70,20 lezak

CH 379 4,79 10,36 |2,93 71,72 vy&epni

| 4,34 5,52 13,31 |5,34 59,88 Specialy

J 4,42 5,62 13,24 |5,04 61,93 Specialy

Graf. & 13 Vysledky méreni FermentoFlash 2 série
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Tabulka €. 15. Rozdil v obsahu alkoholu mezi zjisténymi a vyrobcem uvedenymi

hodnotami
Vzorek Naméreny opsah Hodnoty uve(_lené Rozdil
alkoholu [obj. %] vyrobcem [obj. %]

A 6,29 5,00 1,29

B 6,35 6,20 0,15

C 3,67 4,90 1,23

D 5,51 4,50 1,01

E 4,96 5,00 0,04

F 5,07 4,80 0,27

G 5,73 4,70 1,03

H 5,47 5,30 0,17
CH 4,72 4,50 0,22

I 5,49 6,50 1,01
5,75 5,80 0,05

Vysledky z fyzikalni analyzy byly hodnoceny na zakladé prvni série méfeni
krom¢ vzorku B a C, u kterych byly pouzity vysledky druhé série. Tabulky ¢. 13 a 14
zobrazuji vysledky namétenych hodnot u vzorki piv z minipivovaru méfené na piistroji

FermentoFlash.

Tabulka ¢. 15 zobrazuje rozdil v obsahu alkoholu mezi naméfenymi hodnotami
a hodnotami uvedeny vyrobcem na lahvi. Bylo zjisténo, ze nejvétsi shoda v obsahu
alkoholu je u vzorki E (Lipan u Drazic) a J (minipivovar Knézinek), kde
je rozdil pouhych 0,04 % obj. a 0,05 % obj. Naopak nejvétsi rozdil mezi naméfenymi
procenty alkoholu a uvedeného alkoholu na lahvi byl u vzorku A (Kout na Sumavé),
kdy byl rozdil 1,29 % obj. a C (minipivovar Vyssi Brod), rozdil 1,23 % obj. Dale byl
zmeéten puvodni extrakt mladiny, skutecny extrakt a z téchto hodnot vypocitany stupen

prokvaseni dle vzorce:

Ps = (P-Es) x 100

P
Ps Stupen prokvaseni
P Extrakt ptivodni mladin

Es Skute¢ny extrakt
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Kategorie piva byla urena na zakladé naméfenych hodnot pivodniho extraktu
mladiny. Obsah ptvodniho extraktu mladiny u jednotlivych kategorii piva je uveden

vzakon¢ ¢. 110 / 1997 sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich, vyhlaska
¢. 3325/1997 sb., oddil 3, § 11, kterd udava tyto udaje:

Stolni pivo: obsah ptivodniho extraktu mladiny do 6 % hmotnostnich vcetné
- Vycepnim pivo: obsah ptivodniho extraktu mladiny 7 az 10 % hmotnostnich
- Lezacké pivo: obsah plivodniho extraktu mladiny 11 az 12 % hmotnostnich
- Specialni piva: obsah pivodniho extraktu mladiny 13 % hmotnostnich a vice.
(SZPI, 2008).

U vzorku A pivo z minipivovaru Kout na Sumavé bylo zji§téno na zakladé
puvodniho extraktu mladiny, Ze se jedna o specidl, naméfend hodnota 13,28 %, vyrobce
ovSem uvadi, Ze se jedna o lezak. Vzorek C, pivo z minipivovaru Vyssi Brod a vzorek
CH, Minipivovar Krajinska je vedeny jako lezak, naméfené procenta vyhodnotily
vzorky jako vycCepni piva shodnotami 9,99 % a 10,34 %. U vzorku D, pivo
z pivovarského domu Zvikov, u vzorku G, pivo z Varnsdorfského pivovaru Kocour
a u vzorku H, pivo zpivovaru Anto§ byly naméfeny hodnoty, které odpovidaly
lezakim, tj. do 12,99 %. Vyrobci u téchto piv uvadéji, ze se jednd o specidly.
U zbyvajicich vzorki odpovidaly hodnoty, uvedeny vyrobcem, hodnotdm nameétené

na pristroji.
5.3. Vyhodnoceni dotaznikového Setieni

Soucasti diplomové prace bylo dotaznikové Setfeni, kterého se zucastnilo 48
respondentil. Zeny byly zastoupeny v poétu 21 a muzi bylo 27. Kazdy respondent mohl

vybrat pouze jednu odpoved'.
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Graf ¢. 14 — Cetnost odpovédi respondentii na otazku: ,Navstivil/a jste nékdy

minipivovar nebo restauraci jeji soucasti byl minipivovar?“ (n = 48)

80,004 70,4%
0% ~
70,0% 1 47,6%
0 4
28’8 (;" 38,1%
1 0
40,09% - 25,99
30,0% T 14,3% H muzi
0% -
0,0% - : - : - =
ANO, NE, minipivovar Pouze jsem
minipivovar jsem jsem nikdy navstivil/a
jiZ navstivil/a nenavstivil/a. restauraci, kde
¢epovali pivo z
minipivovaru.

V otdzce, zda dotdzani navstivili minipivovar nebo restauraci, kde tocili pivo
z minipivovaru, odpovédélo 70,4 % muzl, Ze ano zatimco z dotazanych Zen pouze
38,1 %. Zeny ve vice procentech 47,6 % odpovédély, ze minipivovar nenavstivily
vibec. To muzi jsou jiz v minipivovarech znali a zatim je nenavstivilo pouze 25,9 %.
Nékteré minipivovary dovazi pivo do smluvnich restauraci a proto lidé, ktefi nemé¢li
tu mozZnost ochutnat pivo pfimo z minipivovaru, radi vyzkousi pivo alesponl Vv téchto

restauracich. Této moznosti vyuzilo 14,3 % z dotazanych Zen a 3,7 % muzu.
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Graf ¢. 15 — Cetnost odpovédi respondentii na otazku: Pokud jste zvolili v otazce
¢. 1 variantu a ,ano minipivovar jsem jiZz navStivila® uved’te prosim jaky

minipivovar (n = 27)

Zeny + muZzi

25,0% 70
20,0%
15,0%
10,0%
5,0%
0,0%

V otazce ¢. 2 méli respondenti uvést, jaky minipivovar navstivili. Pfi celkovém
hodnoceni muzii a Zen byl nejvice navstévovan minipivovar Krajinska (22,2 %).
a druhém misté minipivovar Knézinek (18,5 %) a tieti pficku obsadil minipivovar, ktery

obsadil druhé misto v senzorické analyze a to Pivovarsky dvir Lipan u Drazic (14,8 %).
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Graf €. 16 — Cetnost odpovédi respondentti na otazku: Pokud jste zvolili v otazce
¢. 1 variantu c¢ ,pouze jsem navstivila restauraci, kde <¢epovali pivo

z minipivovaru“ uved’te prosim jaky minipivovar (n = 4).

Zeny + muZzi

75,0%

80,0%
70,0%
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%
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Lifi is dream Restaurace u Richarda

Variantu ¢ u otazky ¢. 1 zvolili pouze Ctyfi respondenti ze Ctyficeti osmi
dotazanych. Nejvétsi nav§tévnost v podtu 75 % byla zaznamenina zde v Ceskych
Budg&jovicich v restauraci Life is dream, kde to¢i pivo z minipivovaru Knézinek.

Restauraci u Richarda zvolilo 25 % dotazanych.

Graf ¢ 17 - ¢etnost odpovédi respondentii na otazku: ,,Zachutnalo Vam pivo

tohoto druhu vaiené v minipivovaru?“ (n = 48).

59,3%
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on 28,6%
40,0% 23.8% 99 201
30,0% - ; :
20,0% - H muzi
10,0% H Zeny
0’0% T T T
ANO, pivo bylo NE, mam rad/a  Zatim jsem neméla
chut'ové dobré, Klasické pivo vaiené moznost pivo tohoto
urcitym zpisobem v primyslovych druhu ochutnat
zvlastni a zachutnalo pivovarech. Chut’
mi téchto piv mé
nezaujala
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U této otazky, zda respondentim zachutnalo pivo vafené Vv minipivovarech,
muzi odpovidali velmi kladné, kdy variantu Ze ano zvolilo 59,3 %. U Zen tato odpoveéd
také prevladala v poctu 47,6 %. U muzi variantu B, Ze pivo nezachutnalo, zvolilo
pouze 18,5 % z dotazanych a variantu C, neméli zatim moznost pivo ochutnat 22,2 %.
Zenam nezachutnalo pivo tohoto druhu v poétu 23,8 %, a toto pivo nemélo zatim

moznost ochutnat 28,6 % zen.

Graf ¢. 18 - Cetnost odpovédi respondentii na otazku: ,,Pokud Vam v restauraci
nabidnout specialni pivo z minipivovaru a pivo klasického typu, jakému date

prednost?“ (n = 48).
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70,0% - 57.1%
60,0% -
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0,0% - -
Dam piednost pivu z Dam pi‘ednost pivu
minipivovaru, jelikoZ rad/a  standardniho typu, vsazim na
ochutnavam nové véci a tato klasiku
piva mi chutnaji.

Pivu z minipivovaru da prednost vétSina z dotazanych. U muzi odpovédélo
kladn¢ 63 %, u Zen 57,1 %. Piednost pivu z velkého primyslového pivovaru da 37 %

muzi a 42,9 % zen.
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Graf €. 19 - Cetnost odpovédi respondentii na otazku: ,,Kupujete si pivo domii pro

svoji potifebu?“ (n = 48).
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ANO, rad si dojdu Ne, nekupuji Pokud by byla
do minipivovaru ¢i moznost si nechat
restaurace a necham pivo natocit domu
si pivo natoc€it domt V blizkosti mého
a/nebo si je jdu bydli§té, urcité bych
koupit do pivotéky, této moZnosti
kde tato specialni vyuZzil/a.
piva nabizeji

U této otdzky prevladala u respondentl varianta b, kdy odpovédélo 74,1 % muzii
a 76,2 % zen, ze si pivo nekupuji. Pouze mala ¢ast dotazanych odpovédéla, ze pokud by
byla moznost si pivo zakoupit v blizkosti jeho bydliste, ur¢ité této moznosti vyuziji, zde
bylo zastoupeni 22,2 % muzi a 23,8 % zen. Variantu a, zvolilo z celkového poctu

tazanych pouze 3,7 % muzi a 0 % Zen.
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Graf ¢. 20 —,,Preference chuti a ceny* (n = 48).

80,0% - 70,4%

70,0% -

52,4%

60,0% -

50,0% -

- v.
40,0% - muzi

H Zeny
30,0% -

20,0% -

10,0% - 0,0% 0,0%

0,0% . . .

Cena je dilezitéjsi Chut’ i cena jsou Chut’ je dulezitéjsi
neZ chut’ stejné dileZita neZ cena

Z vysledki je patrné, Ze nejvice z dotazanych vybira pivo podle chuti. Ze chut

vvvvvv

pro 29,6 % muzt a 47,6 % Zen. Podle ceny vybira pivo 0 % respondentti.
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6. ZAVER

Minipivovary se vyznacuji vyrobou specidlnich piv a jejich chuté ¢i viiné mohou
byt velmi odlisné od klasickych piv vyrobené piimo v primyslovém pivovaru, na které
jsou konzumenti vice zvykli. Vyrobci piidavaji do piv z minipivovaru specialni
suroviny, s pivem vice pracuji a obohacuji ho tak, aby vzdy jejich chut’ ¢i viné byly
nééim vyjimecné a pro konzumenty zajimavé.
V senzorickém hodnoceni dosahl nejlepsich vysledki vzorek G, pSeni¢né pivo
Z Varnsdorfského pivovaru Kocour Weizen 13° svrchné kvaseny. Druhé misto obsadil
vzorek E, pivo svétly lezak 12° spodné kvaseny z Pivovarského dvora Lipan u Drazic.
Piva na prvnich dvou mistech byla vyrobena, tzv. dekokénim zpiisobem piipravy
mladiny. Posledni pficka patii Beskydskému pivovarku s pivem Beskydské hoiké
svrchné kvasené.
V instrumentalni analyze byl stanovovan obsah alkoholu, kde nejvétsi shoda mezi
naméfenymi hodnotami a hodnotami uvedenych od vyrobce na obalu, byla
zaznamenana u vzorku E (Lipan u Drazic), kdy vyrobce udava obsah alkoholu 5,00%
na lahvi a naméfend hodnota byla 4,96%. U vzorku J (Minipivovar KnéZinek), byla
uvedena hodnota 5,80 % alkoholu a naméfena hodnota ukazovala 5,75% alkoholu.
Nejvétsi rozdil byl zaznamenan u vzorku A (Pivovar Kout na Sumavé), kdy pii analyze
byla zjisténa hodnota 6,29% a hodnota uvedena na lahvi byla 5,00% alkoholu. U vzorku
C (minipivovar Vyssi Brod) byla namétena hodnota 3,67% a vyrobce udava na lahvi
hodnotu 4,90%.

Na zaklad¢ stupnovitosti byla stanovena kategorie jednotlivych piv. Zde hodnoty
u Sesti vzorkd zcela neodpovidaly typim piva, jak je vyrobce prezentuje. U vzorku A,
pivo z minipivovaru Kout na Sumavé bylo zjiiténo na zakladé pavodniho extraktu
mladiny, Ze se jednd o specidl, vyrobce ovSem uvadi, Ze se jedna o lezdk. Vzorek C,
pivo z minipivovaru Vyssi Brod a vzorek CH, Minipivovar Krajinska je vedeny jako
lezak, naméfené procenta vyhodnotila vzorky jako vycepni piva. U vzorku D, pivo
z pivovarského domu Zvikov, u vzorku G, pivo z Varnsdorfského pivovaru Kocour
a u vzorku H, pivo zpivovaru Anto§ byly naméfeny hodnoty, které odpovidaly
lezakiim. Vyrobei u téchto piv uvadéji, ze to jsou specidly. U zbyvajicich vzorkl

odpovidaly hodnoty, uvedeny vyrobcem, hodnotdm naméfené na ptistroji.
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Tyto informace mizeme povazovat za klamani zdkaznika. Zékaznik tuto
skutecnost nema Sanci rozpoznat, ale pro hodnotitele a pro jeho analyzu je to velmi
dulezita informace, jelikoz ze strany vyrobce se jedna o klamani zakaznika a za tuto
skutecnost miize obdrzet velky financni postih, coz mize byt pro minipivovar zcela
likvidni.

Z dotaznikového Setfeni bylo zjiSténo, Ze minipivovary se dostavaji
do podvédomi svych zakazniki a jejich obliba roste. To je zplisobeno nejen tim,
ze obvykle kombinace restaurace a pivovaru svym estetickym efektem kladné piispiva
I K chutovym vjemtm, ale zejména skutecnosti, ze v nadbytku celkové produkce hledaji

konzumenti spolu s vysokou kvalitou i néco nového netradi¢niho.
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7. SUMMARY

Microbreweries are characterized by the production of special beers which
flavor and aroma can be very different from traditional beers. Traditional beers are
produced in brewery industry and consumers are more familiar with them. Producers of
microbrewery beers add special materials, they work more with the beer and enrich it so

that its taste and smell is unique and interesting for consumers.

In sensory evaluation sample G has achieved the best results. It is wheat beer
from Varnsdorf Brewery Kocour, Weizen 13 ° top fermented. The second place goes to
sample E - light lager 12 ° bottom fermented from Brewery Court Lipan Drazi¢. These
two beers mentioned on the first two places were produced by so called "decoction
method of wort preparation”. Last place goes to Beskydy Brewery and its dark Beskydy

beer top fermented.

We used the instrumental analysis to determine content of alcohol. The biggest
match between the measured values and the values specified by the producer on the
package, was observed in sample E (Lipan Drazi¢), the manufacturer states 5.00% of
alcohol on the bottle and the measured value is 4, 96%. Sample J (Microbrewery
Knézinek) presents 5.80% of alcohol and the measured value is 5.75% of alcohol. The
biggest difference was observed in sample A (Kout Brewery in Sumava). The analysis
showed 6.29% of alcohol and the value indicated on the bottle was 5.00% of alcohol. In
sample C (Microbrewery Vyssi Brod) we measured 3.67% of alcohol the indicated

value is 4.90% of alcohol.

On the base of gravity we categorized individual beers. We found out that values

of six samples did not correspond to the types of beer as the manufacturer presents.

Sample A (Kout Brewery in Sumava) - on the basis of original wort extract we
found out that it is a special, but the producer states it is a lager. Sample C (Vyssi Brod
Microbrewery) and sample CH (Krajinska Microbrewery) are presented as lagers, but
measured percentage of these samples showed that it is a draft beer. Sample D (Zvikov
Brewery House), sample G (Varnsdorf Brewery Kocour) and sample H (Anto$
Brewery) - values measured in these beers say that they are lagers. Producers of these

beers present them as specials. Values of the remaining samples measured on the device
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match the value specified by the producer. This information can be considered
deceptive.

The customer cannot recognize this fact. But for an evaluator and his analysis it
is very important information because from the side of the producer it is deceptive so he
may receive large financial penalty, which can be completely liquidating for a

microbrewery.

We have found out from the survey that microbreweries get into awareness of
their customers and their popularity is growing. The popularity is caused by the fact that
a restaurant and also a brewery contributes with its estetic effect to the taste. And by the

fact that consumers are looking for something new and unusual.
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Priloha ¢. 1 — Kruhové schéma

( BEERRESEARCH, 2008)
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Priloha &. 2: Tabulka- Piehled cizich chuti, viini a zpiisob jejich simulace v pivu
uvedeno v priloze ¢. 4 (KVASNY PRUMYSL, 2002).

Viiné nebo chut Sloucenina/postup tpravy Koncentrace/Cas
Oxid sificity hydrogensiricitan draselny 50 mg/l
Sirovodik, zkazena vejce H,S z Na,S.9H,0 (pripravi se cerstvy) 25 ug/l
Merkaptan, sirna ethylmerkaptan 2 ug/l

Letinkova pivo v pruhledné lahvi 4 h na slunci nebo 16 hod.
fluorescenéni lampa

DMS, varena zelenina dimethylsulfid 120 ug/l

Po rozpoustedlech ethylacetat 30 - 75 mg/l

Acetaldehyd, zelena jablka | acetaldehyd (Cerstvé pripraveny) 20 - 40 mg/l

Esterova, bananova isoamylacetat 3 mg/l

Esterova, ovocna smés ethylacetatu, isoamylacetatu, 10, 2,
ethylhexanoatu, 2-fenylacetatu a hexanoatu 0,3,0,3a0,2 mg/l

Chmelova granulovany chmel pouze viné
chmelova esence (napf. EHP Co.) 100 ug/l

Kveétinova 2-fenylethanol 225 mg/l

Po koreni, hiebicku eugenol 1 mg/l
4-vinylguajakol 1 mg/l

Travova cis-3-hexen-1-ol 15 mg/l

Obilna, slamova jeémen pouze viné

Sladova slad pouze viné

Mladinova mladina 15 % do piva

Karamelova tmavy slad pouze viiné

Pfipalena prazeny slad pouze vuné

Mastné kyseliny, zlukla, smés kys. hexanove, oktanové a dekanové 33,145a

po tuku, mydlova 1,7 mg/l

Diacetylova diacetyl 0,3 mg/l

Kvasnicna kvasnice pouze viiné

Medicinaini 2-cholofenol 6 g/l

Oxidacni, stara, papirova, pivo 38 °C nebo 6 az 12 dni

lepenkova, po kuzi pivo 45 °C, do hrdla vzduch 3 dny

Kysela kyselina miécna 600 mg/l

Alkoholova pivo 4 - 5 % alk. + vodka Upravit na 7 % alk.

Plnost, prazdné sodova voda 20-30 %

Sladka sachar6za c 1,5 %

Horkost isomerizovany chmel. extrakt 30 mg/l isochumulonu nebo

horkostni fada se zvysujici
se koncentraci 0 5 BU

Trpka, adstringentni

tannin

150 mg/

Kovova

FeS0,.7H,0

3 mg/l
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Priloha 3.: Vzorovy dotaznik

Hodnotitel: Zena/ muz Vék: Datum:

1) Navstivil/a jste nékdy minipivovar nebo restauraci jeji soucasti byl minipivovar?
a) ANO, minipivovar jsem jiz navstivil/a.
b) NE, minipivovar jsem nikdy nenavstivil/a.
c) Pouze jsem navstivil/a restauraci, kde ¢epovali pivo z minipivovaru.

2) Pokud jste v predeslé otazce zvolil/a variantu A, prosim uved'te, jaky
minipivovar

3) Pokud jste v otazce ¢. 1 zvolil/a variantu C, uved’te prosim, jakou restauraci a
zZ jakého minipivovaru pivo nabizeli.

4) Zachutnalo Vam pivo tohoto druhu vaiené v minipivovaru?
a) ANO, pivo bylo chutové dobré, urcitym zptisobem zvlastni a zachutnalo mi.
b) NE, mam rad/a klasické pivo vafené v prumyslovych pivovarech. Chut
téchto piv mé¢ nezaujala.
C) Zatim jsem neméla moznost pivo tohoto druhu ochutnat.

5) Pokud Vam v restauraci nabidnou specialni pivo z minipivovaru a pivo
klasického typu, jakému date prfednost?
a) Dam pifednost pivu z minipivovaru, jelikoz rad/a ochutnavam nové véci a
tato piva mi chutnaji.
b) Dam ptednost pivu standardniho typu, vsazim na klasiku.

6) Kupujete si toto pivo domu pro svoji potiebu?
a) ANO, rad si dojdu do minipivovaru ¢i restaurace a necham si pivo natodit
dom a/nebo si je jdu koupit do pivotéky, kde tato specidlni piva nabizeji.
b) Ne, nekupuiji.
c) Pokud by byla moznost si nechat pivo natocit domt v blizkosti mého
bydliste, urcité bych této moznosti vyuzil/a.

7) Preference chuti a ceny

vvvvvv

b) Chut i cena jsou stejné dilezita.
¢) Chut je dulezit&jsi nez cena.
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1 piva Z minipivovaru
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Priloha 4.: Senzorické hodnocen

Tiskopis pro bodové hodnoceni jakosti piva

ZNAKY JAKOSTI

PoOCET BODO

SLOVNI CHARAKTERISTIKA

VZOREK Ci5LO

5 &

|

10

11

WONE

velmi silna Celkova intenzita

zilna .
. Intenzita cizi vuné|
stredni

slaba

. . Slovni popis
velmi zlaba

CHUT

velmi silna Celkova intenzita

zilna

. Intenzita cizl chuti
stredni

zlaba , .
. . Slovni popis
velmi zlaba

PLNOSET PIVA

ping, zackrouhlené
plné

malo plné
nezackrouhlens
prazdné

Riz PIva

pfijemné, fizné
fizne

malao rizne
zvetrale

velmi zvétrale

CHARAKTER
HORKQSTI

[ S TN T N I = IR TT R ST, ) ECR R TR ST [ SOy SC R TV ST B TR I TT R ST |

velmi jemna
jemna

mirne ulpivajici
ulpivajici

zilne ulpivajici
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