JIHOCESKA UNIVERZITA V CESKYCH BUDEJOVICICH

ZEMEDELSKA FAKULTA

Studijni program: B4131 Zemé&délstvi
Studijni obor: Zemédélstvi
Katedra: Katedra kvality zeméd¢€lskych produkti

Vedouci katedry: Ing. Pavel Smetana, Ph.D.

BAKALARSKA PRACE

Vliv zéakladnich surovin na kvalitativni ukazatele riznych typu craft beer.

Vedouci bakalaiské prace: Ing. Pavel Smetana, Ph.D.
Konzultant: Dr. Ing. Jaromir Kadlec

Autor bakalaiské prace: Zdenika Hejtmankova

Ceské Budgjovice, 2017



PROHLASENI

ProhlaSuji, Ze v souladu s § 47b zakona ¢. 111/1998 Sb. v platném znéni
souhlasim se zvefejnénim své bakalafské prace, a to v nezkracené podobé
archivovanou zemédé€lskou fakultou — elektronickou cestou ve vetejné ptistupné ¢asti
databaze STAG provozované Jihoteskou univerzitou v Ceskych Budgjovicich
na jejich internetovych strankach, a to se zachovanim mého autorského prava
k odevzdanému textu této kvalifikacni prace. Souhlasim dale s tim, aby toutéZ
elektronickou cestou byly v souladu s uvedenym ustanovenim zakona
¢. 111/1998 Sb. zvetejnény posudky skolitele a oponentl prace i zdznam o pribéhu
a vysledku obhajoby kvalifikaéni prace. Rovnéz souhlasim s porovnanim textu
mé kvalifikaéni prace s databazi kvalifika¢nich praci Theses.cz provozovanou
Narodnim registrem vysokoSkolskych kvalifikatnich praci a systémem

na odhalovani plagiatu.

Datum 21. 4. 2017 Podpis studenta........................



Podékovani

Rada bych pode€kovala Ing. Pavlu Smetanovi Ph.D. za odborné vedeni
a vécné pripominky pii zpracovani mé bakalaiské prace. Pod€kovani také patii
mé rodin¢€ za velkou podporu pfi studiu.



ABSTRAKT
Bakalaiska prace se zabyva zakladnimi surovinami, které jsou nezbytné

k vyrobé piva. V prvni ¢asti prace jsou popsany suroviny, jako je chmel, pivovarské
kvasinky, voda, slad a nahrazky sladu. U chmele je rozebrana chmelova hlavka
a jeji chemické slozeni. Déle jsou zminény vyznamné odrudy, které se péstuji
v Ceské republice a vybrané zahraniéni odriidy chmele. V neposledni fadé
je popsano baleni a skladovani chmele. Obdobné je to 1 u sladu,
kde jsou vyjmenovany typy sladi a hodnoceni jakosti. V praci jsou zahrnuty i typy
vod, které jsou vhodné pro vafeni piva. Nepostradatelnou slozkou pii vyrobé
jsou pivovarské kvasinky, rozdelené na svrchni a spodni.
Okrajove je zminéno i chemické slozeni a rozmnozovani kvasinek. V posledni ¢asti
jsou rozebrany druhy craft beer, se snahou se zaméfit na kvalitativni ukazatele

urcitych druht piv.

Kli¢ova slova: slad, nahrazky sladu, chmel, pivovarské kvasinky, voda, druhy piv.

ABSTRACT

Abstract The Bachelor’s Thesis considers basic ingredients necessary
for producing beer. In the first part, raw materials like hop, brewer’s yeast, water,
malt and its substitutes are dealt with. Regarding hop, the seed cone along with
its chemical composition is discussed. Significant varieties grown in the Czech
Republic are mentioned as well as selected foreign varieties of hop. Not least,
packaging and storage of hop is described. Similarly with malt, where types of malt
are listed and evaluation of quality given. The thesis contains also types of water
suitable for producing beer. An indispensable ingredient for production of beer
is brewer’s yeast differentiated as top-fermenting and bottom-fermenting yeast.
As an aside, the chemical composition and propagation of yeast is mentioned.
In the last part, sorts of craft beer are discussed focusing on qualitative indicators of

certain sorts of beer.

Key words: malt, malt substitutes, hop, yeast, water, sorts of beer.
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1. UVOD

Pivo je surovina, kterd se vyrabi jiz od pradavna. Prvni podrobné zpravy
o vafeni piva zaznamenali pied vice jak 5 000 lety Sumerové. Jeden z diivodu vareni
a piti piva byl hygienicky, pit neupravenou vodu byvalo Casto nebezpecné.
Od té doby se vareni piva zdokonalovalo a dochazelo k rozliSovani riznych typi piv.

Posledni 1éta se stalo velkym trendem zakladédni minipivovarti. Maji mozZnost
vyrabét kvalitni druhy piv, ale na vyssi cenové turovni nezli velké pivovary.
Cimz se pro né stava problém udrZet se na trhu. Ve vétsiné piipadi se jedna pouze
o regionalni distribuce.

Ceské pivo je chranéné oznadenim a vyrobek musi byt vzdy vyroben
z chmele, kvasinek a sladu ceského puvodu. Tim si udrzuje svou kvalitu
a fadi se tak ke svétové Spicce. Obliba tzv. craft beer se na ¢eském trhu zvysuje
mimo jiné proto, Ze tato piva se vyznacuji rozdilnou chuti, vini a charakterem.
Konzument si tak mize volit podle své preference, nalady, zatimco piva z velkych
pivovart jsou technologicky postavena tak, aby byla stale stejna - ,,uniformni®.

Na svétové Spi¢ce se také drzi spotfeba piva na obfana za rok,
coz Cini 143 litrf, ¢imZ se fadime na prvni mista v zebficku. Celkova produkce
piva je také velmi vysoka, podle statistickych udaji
z roku 2015 to ¢ini 20,1 mil. hektolitrd piva. Z obchodniho hlediska se pivo fadi

mezi nejprodavanéjsi artikl.

Cilem prace je reSerSné zpracovat vhodnost zakladnich surovin (slad, chmel,

pivovarské kvasinky a piipadné dalsi) pro vyrobu rtiznych druht craft beer.



2. LITERARNI PREHLED

2.1 SUROVINY PRO VYROBU PIVA

Pivo je slabé alkoholicky napoj, ktery nejcastéji obsahuje od 0,5 do 8 % ob;.
alkoholu. Specidlni piva mohou obsahovat 1 vice, az 33 % obj,
nicméné to jsou jen vyjimky. Vyrabi se z obilnych sladt, chmele a vody za ucasti
mikroorganismt — pivovarskych kvasinek. V nékterych zemich, zejména v obdobi
hospodarskych krizi v dobé valek, ale i v souCasnosti se pro snizeni vyrobnich
nakladu uplatiiovaly, ¢i stale uplatiiuji, cukernaté a Skrobnaté nahrazky sladu
(Dostalova a Kadlec, 2014).

Podle vyhlasky ¢. 335/1997 Sb. se pivem rozumi pénivy népoj vyrobeny
zkvaSenim mladiny pfipravené ze sladu, vody, neupravené¢ho chmele, upravené¢ho
chmele nebo chmelovych produktli, ktery obsahuje vedle kvasnym procesem
vzniklého alkoholu (ethanolu) a oxidu uhli¢itého 1 ur¢ité mnozstvi neprokvasSené¢ho
extraktu. Slad je mozno do vyse jedné tfetiny hmotnosti celkového extraktu pivodni
mladiny nahradit extraktem (ndhrazky neboli surogaty), zejména cukru, obilného
Skrobu, jeCmene, pSenice nebo ryZe. U piv ochucenych miiZze byt obsah alkoholu

zvysen piidavkem lihovin nebo jinych alkoholickych napoji.

2.2 DRUHY SLADU

Slad je oznaceni pro naklicené a usuSené obilné zrno. Je jednou
z nejzakladnéjsich surovin pro vyrobu piva. Vlastnosti sladu, jako napiiklad barva,
aroma a chut’ uruji pfimo typ piva. Jiné znaky sladu, kam se fadi stupen rozstépeni
bilkovin nebo slozeni extraktivnich latek ovliviuji jakost piva. Slozeni sladu
piedevsim ovliviiuji vlastnosti pouzité obiloviny (Hlavacek a Lhotsky, 1966).

Vyroba sladu probiha ve sladovnach a nazyva se sladovani. Pfi sladovani
dochazi vzrnu Krozstépeni polysacharidi na jednoduché sacharidy vhodné
ke kvaSeni (Basarova et al., 2010).

Pro vyrobu se nejcastéji pouziva je¢men (Hordeum vulgare). Je¢men
je nejvhodnéjsi jednak z chutovych divodu, ale také proto, ze zrna jsou pokryta
slupkami - ,,pluchami*, které jsou dobré pro filtraci. Ze sladu se pfi vafeni vylouhuji
uhlohydréty/cukry, jejichz naslednym zkvasenim vznikd alkohol. Zbytky cukrii
a ostatnich latek, které jsou nezkvasené, dodavaji pivu chut’ (Basatfova et al., 2010).

V malé mife se pouziva i oves (Avena sativa) nebo Zzito (Secale cereale).

Rozdil pozname v chuti a barvé. Zito chut’ zvyrazni. Oves pivo zakali, zjemni
vy )
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a zlep$i pénivost. (Basafova et al., 2010) V poslednich letech byva vice atraktivni
a to zejména u osob s celiakii. Vyzkumy prokdzaly, ze pacienti mohou oves
konzumovat bez negativnich reakci na lepek (Hager et al., 2014).

Nejcastéji vyrabénymi slady jsou svétly slad plzenského typu pro vyrobu
svétlych piv a tmavy slad mnichovského typu pro vyrobu tmavych piv. Specialni
slady se vyuzivaji pfedev§im pro zvyraznéni urcitych kvalitativnich a specifickych

vlastnosti u riiznych typt piv (Basatova et al., 2010).

e SVETLY SLAD PLZENSKEHO TYPU

Tento slad se fadi k nejrozsitenéjSim typim sladu a tvoii zdklad u vétSiny piv.
Pouzivd se pro vyrobu svétlych piv typa lezaki, konzumnich piv a specidlnich
piv s ruznou koncentraci mladiny. Mezi typické znaky patii nizka hodnota barvy
kongresni sladiny a barvy po povateni (Basafova et al., 2010).

Svétly slad se vyznacuje pfiznivym extraktem a dostatecnou enzymatickou

silou. V hotovém sladu je obsah vody okolo 4 % (Kosaf a Prochazka, 2000).

e VIDENSKY SLAD
Tento slad se muze povazovat za jakysi prechodny typ mezi svétlymi
a tmavymi slady a to proto, Ze ma ptiblizné dvakrat vy$si hodnotu barvy nez svétly
plzenisky slad. Jeho vyuZiti spocivalo ve zvySeni sytosti barvy u svétlych piv.
V soucasné dobé se tento slad pfili§ nevyuziva, uplatituje se pouze pii vyrobé

urcitych specialnich piv (Basafova et al., 2010).

o PSENICNE SLADY
PSeni¢né slady vyrobené z pSenice seté (Triticum aestivum) se vyuzivaji
pfi vyrobé pSeni¢nych piv. Slad zajistuje urcité variace chutovych vjeml a velmi
dobfe piisobi na pénivost. Ztoho divodu se mize v malych davkach vyuzit
I U piv Z je¢ného sladu, které maji Spatnou stabilitu pény (Basafova et al., 2010).
PSenicné slady maji velmi podobny princip vyroby jako slady z jeCmene.
Na rozdil od sladii zje¢mene maji vSak krat§i dobu kli¢eni a suSeni probiha

pfi nizsich teplotach (Basatova et al., 2010).



e TMAVE SLADY MNICHOVSKEHO TYPU
Pro tmavé slady mnichovského typu se pouziva také nazev bavorské slady.
Jejich prednostmi jsou vysoké hodnoty barvy kongresni sladiny, vyrazné aroma,
vys$si obsah bilkovin, nizsi extraktivnost, nizsi aktivita sladovych enzymu (Basarova
et al., 2010). Vyrazného aroma dosahneme hlubsim rozlusténim pfi kliceni. Je¢men,
ktery se pouzije pro vyrobu bavorského sladu, je klicen (lustén) o 1 — 2 dny déle

S vy$8im obsahem vody a pfi vyssi teploté (Kosaf a Prochazka, 2000).

e SPECIALNI SLADY
Specialni slady se vyuzivaji pro vyrobu tmavych a specialnich piv, pfi pouziti
nahrazek sladu a kupravé urcitych kritérii sladiny z béznych sladt. Ptidanim
specialnich  sladi  k béznym sladim se docili napf. Ttpravy Dbarvy,
chuti nebo pénivosti piva. Od béznych svétlych a tmavych sladt se lisi enzymovymi

aktivitami, kyselosti, barvou apod. (Basatova et al., 2010).

Dle Basatfové et al., (2010) mezi specialni slady patfi:
- karamelové;
- barvici;
- nakufované;
- melanoidinové;
- diastatické;
- proteolytické (kyselé slady);

- slady zvySujici redoxni kapacitu piva.

Basarova et al., (2010) charakterizovali jednotlivé druhy sladu takto:

e Karamelové slady

Charakteristikou karamelovych sladll je vysoky obsah cukrli, aromatickych
a barevnych latek. Vyroba probihd zdobie rozluSténého zeleného sladu
nebo znavlhéeného svétlého sladu rychloprazenim. Koloidni latky vzniklé
pii prazeni mohou pfispivat k lepSi pénivosti piva. Enzymova aktivita miize

byt jen nepatrnd, nebo ji nemaji vitbec, to zalezi na intenzité prazeni.



Rozdéleni karamelovych sladt do ¢ty skupin:

Svétly karamel (karapils) ma svétlou barvu pluch i endospermu. Chut’ je nasladla,
aromaticky nevyrazna. ZlepSuje pénivost a chut’ svétlych piv.

Karamel stfedni ma barvu endospermu zlutou az hnédou, chut’ je sladkd a viné
Cisté karamelova.

Karamel normélni je nejcastéji vyuzivanym typem karamelového sladu. Barva
endospermu je zlutd az nacervenala, pluchy jsou hnédé.

Karamel porterovy se vyuziva pii vyrob¢ siln€¢ tmavych piv typu portert.
Endospermem je Cerveny az Cerny. Chut je siln¢ karamelova az nahoikld, viné
aromaticka.

e Barvici slady

Jsou vyuzivany pii pfipravé silné tmavych piv, u nichz jejich barvy
nelze docilit béznym tmavym sladem mnichovského typu. Barva endospermu
je kakaové hnéda. Maji vyraznou natrpklou chut’, kterou lze zmirnit dvoutydennim
odlezenim. Vlivem velmi vysoké prazici teploty, kterd dosahuje az 225 °C, maji
tyto slady zménéné fyzikalné-chemické, fyziologické i dietetické vlastnosti.

Specidlnim vyrobkem barvicich sladi je slad cokolddovy. Typickd barva
pro tento slad je tmaveé hnéda. Chut’ mize byt svirava, kyseld, ale 1 nasladla.

e Nakurované slady

Vyroba probihd ve specializovanych sladovnach z je€ného sladu suSeného
piimymi spalinami raSeliny. Typické aroma souvisi s vysokym obsahem fenold
tékajicich s vodni parou.

Nakufovany slad je zakladni surovina pro vyrobu specidlnich koufovych
piv typu Rauchbier. Jedna se o slad svétly a vyrdbi se obdobné jako svétly
slad plzenského typu (Moravec, 2006).

e Melanoidinové slady

Vyrabi se pro pfipravu tmavych piv. Na rozdil od vySe uvedenych
karamelovych sladii se docili pfi jejich vyrobé vyssi barvy, charakteristické chuti
a vung nikoli zvySenou teplotou, ale intenzivnéjSim pribéhem Maillardovy reakce.

Maji chut’ bez nahotklé ptichuté, kterd je typicka pro barevné a karamelové slady.
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e Diastatické slady

Pro vyrobu diastaticky sladii se pouzivaji jeCmeny s vySSim obsahem
dusikatych latek. Vyuzivaji se pfi zpracovani enzymové chudych slada
nebo pii soucasném zpracovani nadhrazek sladu a také pti vyrob¢ sladovych vytazk.

e Proteolytické slady (kyselé slady)

Slady slouzi k upravé (zvySeni) kyselosti. Vyroba probihd ze zeleného
nebo hotového sladu skrapénim kulturou mléénych bakterii ve sladince. Mléénymi
bakteriemi se zajisti obsah mlééné kyseliny v hotovém sladu a bakterie se posléze
zni¢i pii suseni sladu. Kyselé slady zlepSuji varni vytézek, pénivost a trvanlivost
piva.

e Slady zvysujici redoxni kapacitu piva

Jejich vyroba probihd zvysoce rozlusténych a pii vySSich teplotach
dotahovanych sladi. Maji vyrazné redukéni vlastnosti zplisobené vys$si hladinou
produktii Maillardovy reakce. Pfiznivé plisobi k oddaleni starnuti chuti

pii skladovani a ke zvyseni biologické trvanlivosti piv. (Basafova et al., 2010)

2.3 KVALITATIVNI ZNAKY SLADU

Na kvalité sladu zavisi konecnd kvalita vyrobku, tedy piva. U sladu
se tedy provadi kontrola kvality, ktera spociva zejména V mechanickém
a fyzikalné-chemickém rozboru (Basafova a Cepicka, 1986).
Mechanicky rozbor

V mechanickém rozboru se hodnoti barva, tvar, velikost, chut, viné zrna.
Dale také mikrobialni napadeni, pfitomnost necistot, podil mou€natych zrn, kiehkost
zrn, objemova hmotnost (Basafové a Cepicka, 1986).
Fyzikalné-chemicky rozbor

Rozbor sladu zahrnuje dobu zcukieni, obsah vody, extraktivnost sladu, viini
a barvu sladiny. Dale rtzné specidlni rozbory nebo analyzy podle pozadavki

odbératele (Basafova a Cepicka, 1986).
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2.4 NAHRAZKY SLADU

Pivovary pouzivaji nadhrazky sladu zejména pro snizeni ceny piva.
V tradi¢nich pivovarskych zemich se nahrazky pouzivaji pouze omezené, rozsifeny
jsou vSak vzemich s mensi pivovarskou tradici jako je Amerika, Asie, Afrika
(http://www.svet-piva.cz/clanky-0-pivu/2012/10/12/slad/).

Dle Basafové et al., (2010) se nahrazky podle zpisobu zpracovani de¢li
do dvou skupin a to na nepfimo zpracovatelné (Skrobnaté) a pfimo zpracovatelné
(cukernaté). Dale nahrazky sladu délime podle konzistence na nahrazky pevné nebo

tekuté tabulka ¢. 1.

Tabulka ¢. 1 Rozdé€leni pevnych a tekutych nahrazek sladu

PEVNE NAHRAZKY SLADU | TEKUTE NAHRAZKY SLADU
JeCmen Skrobovy sirup z fepy, titiny, obilovin
Ryze Tekuty cukr z fepy, titiny nebo Skrobu
Psenice Sladovy sirup (extrakt)
Zito Sirup z je¢mene a jinych obilovin
Oves Invertni cukr
Proso Skrobovy cukr
Brambory Karamelovy sirup
Kukufice
Triticale
Cirok
Maniok
Krystalovy cukr
Surovy cukr
Zeleny slad

Zdroj: Basafova et al., (2010)

e CUKERNATE NAHRAZKY SLADU
Cukernaté nadhrazky jsou oproti Skrobnatym ndhrazkdm vice vyuzivany
a to zejména pro jejich snadnéj$i zpracovani. Nahrada se ve vyrobku pohybuje

v rozmezi od 5 do 10 % ve vyjimeénych piipadech az do 20%. PouZitim cukernaté
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nahrazky se snizi v mladin¢ obsah dusikatych latek, polyfenolovych a rastovych
latek a naopak se zvySuje prokvaSeni a obsah alkoholu v pivu. Z hlediska
senzorickych vlastnosti dochazi ke sniZzeni pénivosti a pti vysoké davce muize dojit
i ke snizeni plnosti chuti (Basafova et al., 2010).

Nahrazky se vyuzivaji vtekut¢ 1 krystalické formé¢ a déli
sedo nékolika skupin a to na sacharézu (fepny, titinovy cukr), invertni cukr
(po enzymové hydrolyze sachardzy), hydrolyzaty skrobti, hydrolyzaty sladovych
vytazku, cukerné sirupy, mladinové extrakty (Kadlec et al., 2009).

Podle Basatfové et al., (2010) se pouzivaji:

Krystalovy cukr (sacharo6za) se pouziva rafinovany i afinovany, a to fepny
1 titinovy. Pivo ma po pouziti sachardzy svétlejsi barvu a zvySeny obsah alkoholu.
Nadmérny obsah glukosy negativné ovliviluje fermentaci, kterd se pak muze
zpomalit nebo az zastavit.

Surovy cukr ma svétle hnédé zabarveni a obsahuje zbytky melasy. Pfi vafeni
piva se spiSe vyuziva pro vyrobu tmavych a specidlnich piv nez piv svétlych.

Invertni cukr je ziskan $tépenim sachardzy. Ve svém sloZeni obsahuje stejny
podil glukosy a fruktosy. Je dokonale zkvasitelny. Dodava se ve formé& sirupu neboli
umélého medu. Vyuziva se hlavné v zahrani¢i.

Skrobovy cukr se produkuje ve formé sirupu. Ziskdame ho z bramborového
nebo obilného Skrobu enzymovou nebo chemickou hydrolyzou mineralnimi
kyselinami za plsobeni vysoké teploty a tlaku. Na zaklad¢ suroviny a zplsobu
ziskavani se v sirupech vyskytuje riizné mnozstvi maltosy a glukosy. Skrobovy cukr

dodava pivu plné&jsi chut’ (Basatova et al., 2010).

e SKROBNATE NAHRAZKY
Do skrobnatych ndhrazek se zahrnuji vSechny suroviny, které maji
ve svém slozeni vysoky obsah Skrobu nebo polysacharidi a zaroven maji podobné

vlastnosti jako slad. Skrobnaté nahrazky délime do tiech typi:

- nesladované obiloviny;
- Skrobnaté vyluhy, sirupy a koncentraty;

- specialni sladové nahrazky (Basarova et al., 2010)
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e NESLADOVANE OBILOVINY

Tyto nahrazky jsou pro svou celkem nizkou cenu a hlavné pro vysoky obsah
Skrobu vhodnymi nahrazkami sladu tabulka ¢. 2. Pouzity podil surogatu je zavisly
na druhu obiloviny a enzymatickém potencidlu soucasné pouzivané¢ho sladu.
Nesladovana obilovina nemé dostateCny enzymovy potencidl pro rozklad Skrobu
a vysokomolekularnich latek pii varnim procesu. Pfi  pouziti nadhrazky
do 10 % se obvykle neprojevi problémy V technologii a neovlivni to ani kvalitu piva.
Mezi nesladované obiloviny, jak uvadéji Basafova et al. (2010), se fadi je¢men
(Hordeum sativum), kukutice (Zeya mays), ryze (Oryza sativa), pSenice (Triticum
aestivum), ¢irok technicky (Sorghum technikum) a proso (Panicum miliaceum).

Je¢men se jako nahrazka sladu vyuziva jiz dlouhou dobu. Ptidava se pro zlepseni
chuti a pénivosti.

KukufFice obsahuje vysoky podil lipidd, proto se ptfed pouzitim musi loupat
a zbavit pluch a klickd. Vyuziva se ve formé krupice, rafinované krupice
nebo predem zmazovatélych vlocek. Vyuziva se zejména u svrchné kvasenych piv.

RyZe je po jeCmeni a kukufici dalSim nejrozSifenéjSim surogatem.
Ze vsech nahrazek mé nejvyssi zastoupeni Skrobu. Kladné podporuje odolnost piva
K tvorbé zakalu, ale také snizuje barvu a plnost piva.

PSenice se uplatnuje pii vyrob¢ specidlnich piv. Neptizniveé vSak ptisobi vysoky
obsah lepku, ktery zptisobuje problémy pii scezovani (Basafova et al., 2010).

Cirok vyzaduje vysoké teploty pii rmutovéni, aby doslo k odpovidajici konverzi

Skrobu (Holmes, 2016).

Tabulka ¢. 2 Obsah Skrobu v obilovinach vyuzivanych k vyrob¢ piva

OBILOVINA SKROB((}/’O)SUglNE
Je€men 75
Kukufice 71
RyZe 89
PSenice 74
Cirok technicky 74

Zdroj: Basafova et al., (2010)
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o SKROBNATE VYLUHY, SIRUPY A KONCENTRATY

Jsou to vyrobky ze surovin, které maji vysoky obsah Skrobu. Béhem
zpracovani se bud’ $tépi na niz$i sacharidy, nebo obsah Skrobu zistane stejny.
Nejcasteji se pouziva jeCmen, ze kterého vznikaji sladinové koncentraty a vyluhy

(Basarova et al., 2010).

e SPECIALNi SLADOVE NAHRAZKY

Ke specialnim sladovym nahrazkam se fadi nakliceny je¢men a zeleny slad.
V piipadé€, ze se pouzije nakliceny je¢émen jako nahrada sladu do 10 %, nedojde
K ovlivnéni senzorickych vlastnosti a to zejména chuti. P vyssi davce
nez 15 % dojde ke zlepSeni pénivosti, ale zaroven se zhorsi chut’ vyrobené¢ho piva.

Pouzivani zeleného sladu je kromé jiného také limitované jeho trvanlivosti (Basatova

etal., 2010).

2.5 CHMEL

Péstovani chmele (Humulus lupulus L.) ma v Ceské republice prastarou
chmelové hlavky, které pivu poskytnou nahotklou chut a mnoZstvim rozhoduji
o celkové chuti piva. Chmel se ve velmi malé mife také vyuziva v kosmetice
nebo ve farmaceutickém prumyslu (Basatrova et al., 2010).

Nejvétsi chmelaiskou oblasti v Ceské republice je Zatecko. Celkova
vyméra chmelnic je 4620 hektara (http://eagri.cz/public/web/ukzuz/tiskovy-
servis/tiskove-zpravy/x2016_skliznove-plochy-chmelnic-v-ceske.html). V Ceské
republice se chmel nejvice péstuje ve tiech oblastech — Zatecké, Ustécké a Triické.
Vyborné klimatické a ptidni podminky dodavaji ¢eskému chmelu neobycejné aroma.
Cesky chmel je certifikovan s garanci UKzUZ
(http://www.czhops.cz/index.php?option=com_content&view=article&id=55&Itemi
d=54&Ilang=cs).

Chemické slozeni chmele se lisi podle odrudy, ro¢niku, poskliziiové tpravy.
Primérné chemické slozeni suchych chmelovych hlavek je nasledujici:

- voda 10,0 %;

- celkové pryskytice 15,0 %;
- polyfenolové latky 4,0 %;
- silice 0,5 %;
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- sacharidické slozky 44,5 %;

- dusikaté latky 15,0 %;

- lipidy a vosky 3,0 %;

- mineralni latky 8,0 %.
Z pivovarského hlediska jsou nejpodstatnéjsi pryskyftice, polyfenolové latky a silice.
Po obchodni strance jsou celkem vyznamné vosky, které ovliviiuji vzhled chmelové

hlavky (Basatova a Cepicka, 1986).

2.5.2 MORFOLOGIE A LATKOVE SLOZENI CHMELOVE HLAVKY

e MORFOLOGIE CHMELOVE HLAVKY

Chmel je dvoudomé rostlina, méa tedy samc¢i a samici rostlinu. Chmelova
hlavka je plodenstvi samici rostliny. Osou chmelové hlavky je ¢lankované vieténko.
Pocet ¢lankd, které vieténko obsahuje, ovliviiuje délku hlavky. Primérny pocet

wevr

Kvalitu ovliviiuje naptiklad uhel zalomeni vieténka mezi dvéma sousednimi ¢lanky.
Nejvhodnéjsi je uhel pfiblizujici se pravému uthlu. Velky daraz se u vieténka
také klade na jemnost stavby. U jemného chmele pfipadd na vieténko
8 — 10 % zcelkové hmotnosti hlavek. Hlavky, u kterych je podil vieténka
pres 12 % z celkové hmotnosti, jsou oznacovany jako hrubé. Hlavky maji riznorody
tvar - vejcity, kulaty, kuzelovity, valcovity nebo pifechodny. Velikost hlavky
se pohybuje od 15 do 35 mm. Barva je zelend, mnohdy se stopami poskozeni

po $kidcich a chorobach (Snobl et al., 2004).

e LATKOVE SLOZENi CHMELOVE HLAVKY
Chmelové pryskyrice

Chmelové pryskyfice neboli ,hotké latky™ jsou z pivovarského hlediska
piva. Hotké latky se déli do dvou skupin, na m&kké (a, B hoiké kyseliny) a tvrdé
pryskyfice (y, O pryskyfice). Hofkost piva nejvice ovlivituji mékké pryskyfice,
predevs§im a-hotké kyseliny. Obsahové se a-hotké kyseliny u jemnych aromatickych
chmeli podileji z 3,5 — 6,0 %. Je to ovlivnéno odridou a rocnikem

(Snobl et al., 2004).
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MEKKE PRYSKYRICE

e 0o -HORKE KYSELINY
Vznikaji pfeménou B-hotkych kyselin pii dozravani. Cim je chmel zralejsi,
tim vyssi je obsah a-hotkych kyselin. RozliSuje se pét homologl: humulon,

kohumulon, adhumulon, prehumulon, posthumulon (Horejsek a Zich, 1990).

e p-HORKE KYSELINY
Stéjné jako u a-hotkych kyselin, tak i u B-hotkych kyselin je rozliSeno
pe€t homologt: lupulon, kolupulon, adlupulon, prelupulon, postlupulon. Slozkové
zastoupeni je zhruba 60 % lupulonu, 30 % kolupulonu, 10 % adlupulonu. Zastoupeni

prelupulonu a postlupulonu je mizivé (Horejsek a Zich, 1990).

Chmelové silice

Silice obsahuji tékavé latky a jsou drziteli typické chmelové ving,
ktera se pozménuje podle zralosti, odrady chmele.
Déli se na dvé skupiny —  uhlovodikova  (terpenickd)  frakce
a kyslikata (oxidovana) frakce. Mnozstvi jednotlivych frakci
je odlisné podle odrid. Zranim dochazi k navySovani obsahu silic a suSenim naopak
obsah klesa — vytéka (Horejsek a Zich, 1990). Za hlavni slozky silic se poklada
myrcen a humulen. Myrcen je bezbarva kapalina s pronikavou vini. Pfedstavuje
hlavni podil chmelové silice, kdy obsah mutze byt az 50 %. Humulen
je bezbarva olejovita kapalina snevyraznou vini. Podil u chmele

byva az 30 % (Hlavacek a Lhotsky 1966).

Chmelové tiisloviny

Ttisloviny se nachazeji v hlavkach a podzemnich orgédnech rostliny. Béhem
dozravani obsah tfislovin v rostliné klesa na rozdil od pryskyfic a silic,
jejichz obsah se dozravanim zvysSuje (Horejsek a Zich 1990). Trtislovina
se vyznacuje trpce hotkou chuti. Pivodné byla povazovana za Skodlivou latku
chmele, ktera zplsobovala drsnost chuti piva. Postupem se vSak zjistilo,
ze pravé diky tfislovin€é ma ceské pivo svou charakteristickou chut'.

Chmel pojimé 2 — 5 % ttislovin (Hlavacek a Lhotsky, 1966).

17



2.5.1 ODRUDY CHMELE

Basafova et al., (2010) uvadéji, ze mezi zakladni dé€leni chmele patii
rozdéleni podle barvy chmelové révy na Cervendky a zelenaky. Mezi zastupce
ervenakt patii odridy péstované v Evropg, Ceské republice, Némecku, Slovinsku
a Polsku. K zelenakim se fadi odridy z Anglie a ze zamoii (USA, Australie).

Dalsi déleni chmele se provadi podle délky vegetacni doby zrani na rané,
polorané a pozdni. Chmel se dé€li i podle obsahu chemickych latek a to zejména
podle obsahu chmelovych pryskyfic a chmelového aroma. Chmelové odridy
tedy ¢lenime na chmele jemné aromatické a vysokoobsazné hoiké. Jemné aromatické
chmele  jsou chmele  snizkym  obsahem  chmelovych  pryskyfic
a Spfijemnym aroma. Vysokoobsazné chmele maji naopak vysoky obsah
chmelovych pryskyfic a obvykle se vyznacuji hrubym aroma. V jednotlivych
skupinach se odriidy chmele od sebe odliSuji také naptiklad pomérem a-hotkych
kyselin (humulon, kohumulon, adhumulon) a B-hotkych kyselin (lupulon, adlupulon,
kolupulon) a zastoupenim silic.

Z obchodniho hlediska se ¢leni chmelové odridy do péti skupin
a to podle obsahu pryskyfic a silic:

- tradiéni aromatické chmele — Zatecky polorany ¢ervenak, Spalt, Tettnang;
- nové aromatické chmele — Spalter Select, Hallertau Tradition;

- Slechténé aromatické chmele — Hiiller Biterer, Perle, Savinski Golding;

- kvalitni hotké chmele — Northern Brewer, Magnum, Styrian;

- hotké chmele — Target, Yeoman, Nugget.

Neméné dulezité déleni chmelovych odriid je z hlediska kvality a hodnoceni
jejich pivovarskych vlastnosti. Sleduje se tedy obsah kohumulonu v a-hotkych
kyselindch a podil farnesenu v silicich.

Rozlisuji se ¢tyti kvalitativné odlisné skupiny chmelovych odrad:

Jemné aromatické odridy - obsah o-hotkych kyselin je v rozmezi
3,5 — 4,0 % hmotnosti v susing, podil kohumulonu zaujima 25 — 30 % a obsah
farnesenu v silicich &ini 10 — 15 %. Odridovi zastupci jsou Zatecky polorany
Cervendk, Tettnang a Spalt, Lublin.

Aromatické chmele — obsah o-hotkych kyselin je 3,5 — 6,5 %, ztoho podil
kohumulonu je 20 — 40 %, podil farnesenu do 5 %. Zastupci odrid jsou Hersbrucker,
Hallertauer, Select, Perle, Golding, Sladek.
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Horké chmele — obsah o-hotkych kyselin je okolo 8 %, podil kohumulonu
30 % a obsah farnesenu v silicich je do 2 %. Patfi sem odridy Northern Brewer,
Supersterier, Marinka, Premiant.

Vysokoobsazné chmele — tadi se sem hybridni odridy, které maji vysoky obsah
a-hotkych kyselin pohybujici se okolo 15 %. Odridy maji hor$i aroma
a jsou vyuzivany predevSim na chmelové vyrobky, extrakty. Piikladem odrad

jsou Magnum, Nugget, Taurus, Columbus (Basafova et al., 2010).

2.5.3 SKLIZEN CHMELE

Poskliziiova Uprava, jako je suseni a baleni chmele, ovliviiuje jeho jakost.
Pfi nedostatecném suseni a Spatném skladovani dochazi k rychlému starnuti chmele
a koxidatnim zménam pryskyfic a silic. Spatnym skladovanim se rozumi,
kdyz je chmel ve velké mife ve styku se vzduSnym kyslikem. Takto znehodnoceny
chmel ovliviiuje senzorické vlastnosti piva, davd mu nepiijemnou hotkost a vini.
Oxidovany chmel pfidavame do vyrobku jen ve velmi malém mnozstvi k chmelu

nenarusenému (Basatova et al., 2010).

e SUSENi CHMELE

Suseni chmele je jednou znejzdkladnéj$i a nejjednodussich operaci
pro jeho konzervaci nasledujici ihned po sklizni. Chmel mé obvykle vlhkost hlavky
okolo 70 — 80 %. Pro skladovani je potfeba dosadhnout vlhkosti
na 10 — 11 % (Basatova et al., 2010).

Proces suSeni omezuje nerovnomérné rozloZzeni vody ve chmelové hlavce.
Vteténko uprostied hlavky ma o mnoho vyssi obsah vody nez vnéjsi listeny. VIhkost
chmele nad 14 % zpisobuje pfi skladovani nezadouci zapaieni a chmel muze
byt snaze napaden plisnémi, coz velmi zhorsi jeho kvalitu. Nezadouci je naopak
1 dosazeni niz8§i vlhkosti nez je 10 %. Hlavky chmele jsou pak pfili§ kiehke,
(Basafova et al., 2010).

Hlavka chmelu vysycha postupné. Nejdiive se ususi listeny, potom stopka
a na nakonec vieténko. RozliSujeme dva stupné suSeni. Prvni stupen
je ,,na stopku“, kdy vilhkost je v rozmezi 8 — 11 %. Vieténko uvniti hlavky je stale
pruzné a ohebné, ale stopka je velmi kiehkéd a pti ohybu praskd. Druhym stupném

je ,,na vieténko*, zde se vysusi i vieténko, které se stejné jako stopka stane kiehkym,
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lamavym. Obsah vody se pohybuje mezi 5 — 7 %. Vlhkost ovliviiuje
tvar a vyrovnanost hlavky (Basafové a Cepicka, 1986).

V dnesni dob¢ se vyuziva spiSe suseni ,,na vieténko* a chmel se dale upravuje
v klimatiza¢ni skiini na obsah vody 10,5 — 11 %, je to z divodu snaz$i manipulace,

chmel se nerozpada (Basatrova et al., 2010).

e SIRENI CHMELE
Chmel se v dnesni dob¢ sifi jen vyjimecné a to zejména na zadost zakaznika.
Sifenim se diive chmel oSetfoval proti napadeni plisnémi, v dneSni dob¢ nebezpeci

kontaminace chmele plisnémi sniZzuji pouzivané agrotechnické postupy

(Basarova et al., 2010).

e BALENI A SKLADOVANI CHMELE

Baleni a skladovani vyznamné pusobi na kvalitu suroviny. Chmel se bali
do Zokli o obsahu 60 — 70 kg. Je to baleni urené k bezprostiedni spotiebé
a kratkému skladovani. Baleni do balott, kde obsah balotu je 130 — 150 kg, je uréeno
ke dlouhodobému skladovani a to az do dal$i sklizné. Dal§i moznosti baleni
jsou do beden, plechovych krabic nebo do kostek z jutové tkaniny. Ze zdkona musi
byt baleni zapeceténo, oznaCeno mistem plvodu chmele a musi mit oznaceni
o povinném znamkovani chmele. Kazdy obal musi byt doloZen ovéfovaci listinou
(Basafova et al., 2010).

Kvalitu chmele pti skladovani snizuje pusobeni vyssich teplot, pfistup
vzduchu, vlhkost a svétlo. Proto se chmel skladuje v temnu, v chladicich mistnostech
s teplotou okolo 0 °C. Pfistupu vzduchu muzeme zamezit balenim za vakua
nebo v atmosféte dusiku. Baloty jsou vyskladany na palety, aby nepfisly do styku
s kondenzovanou vodou, ktera wvznika vlivem chlazeni. Puisobenim faktort
jako jsou svétlo, vzduch, vlhkost a teplota dochazi k niCeni technologicky
vyznamnych sloucenin, které chmel obsahuje a to zejména oxida¢nimi procesy

(Basarova et al., 2010).

2.54 CHMELOVE VYROBKY

Chmelové vyrobky muizeme oznacit za koncentraty hotkych latek. Jedna
z jejich prednosti je snaz$i manipulace, moznost odd€leného davkovani frakei
chmelovych pryskyfic a silic a také dochazi k vyS$imu piechodu hotkych latek
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do mladiny pti chmelovaru. Kvalitu chmelovych vyrobkli primarn€ ovliviiuje kvalita
zpracovavaného chmele. Vyrobky se déli do péti skupin na zakladé zplisobu vyroby
a konzistence:

- chmelové vyrobky vyrobené mechanickou tpravou hlavkového chmele;

- chmelové ptipravky ziskané extrakci hlavkového chmele;

- chmelové vyrobky vyrobené chemickymi tipravami;

- kombinované chemické piipravky;

- syntetické chmelové preparaty — téméf se nepouzivaji (Basafova et al., 2010).

Basarova et al., (2010) charakterizuji chmelové vyrobky takto:
e CHMELOVE PREPARATY VYROBENE MECHANICKOU
UPRAVOU CHMELE
Do mechanicky upravenych chmelovych vyrobkl patii chmelové prasky
a pelety. Tyto vyrobky se vyuZzivaji pfedev§im v kombinaci s chmelovymi extrakty,
v piipadé¢ vyS§itho obsahu dusi¢nanti ve varni vodé. Pomoci téchto vyrobkl

Ize hladinu dusi¢nant v pivu regulovat.

Chmelové prasky a pelety

Chmelové prasky a pelety se vyrabéji z chmele, ktery je vysuSeny na obsah
vody 4 — 5 % a rozemele na drobné casti o velikosti 2 — 8 milimetrt.
Poté se homogenizuje bez pfistupu kysliku a pasobeni nizkych teplot. Pelety
a chmelové prasky se uchovavaji pii teploté¢ pod 4 °C. Baleni v inertni atmosfére
poskytuje chemickou stalost pelet.

Typy pelet:
Granulovany chmel — pelety 100 se vyrabi zusuSeného chmele bez jakékoliv
jiné Upravy pouze lisovanim do granuli. VyuZivaji se prevazné u svrchné kvasenych
piv.
Chmelové granule — pelety 90 maji téméf totozné slozeni jako ptivodni chmel.
Obohacené chmelové granule — pelety 45 specifickou vyrobou se ziskaji granule
s témé&f dvojnasobnym obsahem hoikych kyselin a s pouze nepatrnymi zménami
chemického slozeni.
Obohacené chmelové granule — pelety 30 se ziskavaji velmi podobnym zpisobem

jako pelety 45, stim rozdilem, Ze granule maji téméf trojnasobny obsah hotkych
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kyselin oproti vychozimu chmelu. Zmény chemického slozeni jsou opét velmi
nepatrné.
Bentonitové pelety

Pelety vznikaji smisenim chmelového prasku s pfiblizné 20 % bentonitu
a peletizaci. Pfi néasledném vafeni jsou rychleji rozpustné a maji podporovat

urychlengjsi proces izomerace a-hotkych kyselin.

e CHMELOVE PREPARATY ZISKANE EXTRAKCi HLAVKOVEHO

CHMELE

K ptipravkim vyrobené extrakci hlavkového chmele fadime chmelové
extrakty a izolaty chmelovych silic, které se vyuzivaji pro Gpravu aroma piva.

Chmelové extrakty se vyrabéji z rozdrceného chmele extrakci hotkych latek
pomoci raznych rozpoustédel. V dnesni dobé se nejvice vyuzivaji rozpoustédla
ethanol a oxid uhli¢ity, a to predev§im z ekologického a hygienického hlediska.
Dalsi rozpoustédla jsou napiiklad hexan, dichlormethan, methanol.
Ethanolovy chmelovy extrakt

Ethanol je latka, ktera se pfirozené vyskytuje v pivu a vznika béhem kvaseni.
Extrakt vznikd extrakci chmele 90 % ethanolem. Vysledny produkt obsahuje mé&kkeé
a tvrdé pryskyfice, silice, proteiny, cukry a vodny podil obsahujici polyfenoly.
Zastoupeni pryskyfic v extraktu je chemicky velmi podobné vychozimu chmelu,
rozdilné je vSak sloZent silic.
Extrakt chmele ziskany pomoci oxidu uhli¢itého

Oxid uhli¢ity je stejn€ jako ethanol pfirozenou soucasti piva a opét vznika
pii kvaseni. Oxid uhli¢ity je vysoce nepolarni latkou, a proto i do extraktu z chmele
pfechédzeji pouze nepolarni sloZky, jako jsou hotké kyseliny a silice. Extrakty
neobsahuji polarni slozky, jako jsou polyfenoly nebo dusi¢nany.

Extrakce se muze provadét dvéma zpusoby. Pomoci tekutého oxidu
uhli¢itého nebo superkritickym oxidem uhli¢itym. Zékladnim rozdilem je rozdilna
vytéznost latek. Pti extrakei tekutym oxidem uhli¢itym mame oproti superkritickému

oxidu uhli¢itému mnohem nizsi vytéznost latek.
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e VYROBKY Z CHMELOVYCH SILIC

Chmelov¢ silice 1ze ziskavat pomoci oxidu uhli¢itého. Silice upravuji aroma
piva. Lze je ziskat i z jinych extraktii a z destilacnich izolati. Pripravuji se ve formé

alkoholovych roztokli, emulzi nebo praska.

e PRIPRAVKY ZISKANE CHEMICKYMI UPRAVAMI
HLAVKOVEHO CHMELE
Vyrobky ziskané chemickou cestou maji vyssi vytézek iso-a-hotkych kyselin,
ale zaroven ve vyrobku chybi latky, jako jsou mékké pryskyfice, silice, polyfenoly
nebo bilkoviny, které ovliviuji hotkost piva. Pouzitim mtize dochézet k prepénovani
piva.
Chmelové izoextrakty
Extrakt se ziskdva pomoci organickych rozpoustédel a do vysledného
extraktu prejdou vSechny mékké pryskyftice. Na zavér se extrakt prevede do formy
draselné nebo hotecnaté soli.
Typy izoextrakti:
- Vodné koncentraty draselnych soli iso-a-hotkych kyselin, které¢ obsahuji
15 — 30 % iso-a-hotkych kyselin.
- Koncentraty hotfec¢natych soli iso-a-hotkych kyselin s obsahem iso-a-hotkych
kyselin v rozmezi mezi 40 — 45 %.
- Tekuty koncentrat draselnych soli iso-a-hoikych kyselin v propylenglykolu
s obsahem 20 % iso-a-hotkych kyselin.
V mnoha zemich je pouziti téchto vyrobku legislativné omezena, vyuzivaji

se predevsim v Anglii, USA ¢i Australii (Basafova et al., 2010).

2.5.5 PREHLED VYZNAMNYCH CESKYCH A VYBRANYCH
SVETOVYCH ODRUD CHMELE
Kovatik, (2016) charakterizoval vybrané eské odridy chmeli takto:

e JEMNE AROMATICKE CHMELE

ZATECKY POLORANY CERVENAK
Vynos chmele se pohybuje mezi 0,8 — 1,5 tuny na hektar, a-hotké kyseliny
zaujimaji 2,5 — 5,0 % hm. a obsah B-hotkych kyselin je v rozmezi 4,0 — 6,0 % hm.
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Podil farnesenu je 14 — 20 % rel. Chmelové aroma je jemné, pravé chmelové.

Tato odrtida je povazovéna za standard pivovarské kvality.

SAAZ LATE
Je to jemny aromaticky chmel s vynosem 1,8 — 2,6 tuny na hektar. Oproti
Zateckému poloranému Gervenaku ma vy$si obsah a-hoikych kyselin v rozmezi
3,5 — 6,0 % hm. a obsah B-hotkych kyselin se pohybuje na pfiblizn¢ stejné Grovni
mezi 4,0 — 6,5 % hm. Podil farnsenu je také téméf stejny 15 — 20 % hm.
Oba druhy jsou doporuceny pouzivat pro tieti i druhé chmeleni a to ve formeé

pelet nebo lisovanych hlavek.

e AROMATICKE CHMELE
SLADEK
Vynos chmele se pohybuje okolo 1,8 — 2,5 tuny na hektar. Obsah a-hotkych
kyselin je 45 — 7,5 % hm, obsah B-hotkych kyselin je 4,0 — 7,0 % hm. Aroma
chmelu je typicky chmelové, jemné. Sladek je odrida pozdni, Casto vyuzivana

I v zahrani¢i. Pouziva se ve formé pelet nebo granuli pfi druhém chmeleni.

KAZBEK

Vynos chmele byvd o néco vyssi nez u odridy Sladek, vétSinou
2,1 — 3,0 tuny na hektar. a-hotké kyseliny jsou v rozmezi 3,0 — 8,0 % hm. a p-hotké
kyseliny 4,0 — 6,0 % hm. Aroma chmele je specifické, kofenité. Vyuziva se k vyrobé

specialnich piv a ve formé pelet se piidava pii druhém chmeleni.

BOHEMIE
Vynos chmele je okolo 2,0 — 2,7 tun na hektar. Obsah a-hotkych kyselin
je totozny jako u odriady Kazbek 5,0 — 8,0 % hm. mnozstvi B-hoikych kyselin

je 6,0 — 9,0 % hm. Aroma je slabé kofenité, chmelové.

HARMONIE
Vynos chmele se pohybuje od 1,8 — 2,4 tuny na hektar. Typické pro tuto
odridu je stejny obsah o-hotkych a B-hotkych kyselin 5,0 — 8,0 % hm. Aroma

je kofenité.
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e HORKE CHMELE
RUBIN
Vynos je 1,8 — 2,5 tuny na hektar. Mnozstvi a-hotkych kyselin obsazenych
ve chmelu je pomémé vysoké 9,0 — 12,0 % hm. mnozstvi B-hotkych kyselin
je 3,5 — 50 % hm. Typické aroma pro odrudu Rubin je hrubé kofenité. Chmel

ma dobré rustové vlastnosti.

ANGUS

Vynos chmele je 1,8 — 2,2 tuny na hektar. Obsah a-hotkych kyselin
je obdobny jako u odrudy Rubin 10,0 - 14,0 % hm. a obsah B-hotkych kyselin
je 40 — 6,5 % hm. Aroma je typicky chmelové, silné kofenité. Vyuziti zejména

pro prvni chmeleni, ale mtize se pouzit i pro druhé.

VITAL
Vynos se pohybuje mezi 1,7 — 2,0 tuny na hektar. Z hotkych chmela
ma nejvys$$i obsah a-hotkych kyselin 12,0 — 16,0 % hm. a i B-hotkych

kyselin 6,0 — 10,0 % hm. Aroma je stejné jako u ostatnich, chmelové, kofenité.

e CHMELE SKUPINY - ,,DUAL PURPOSE*
BOR
Vynos je 1,7 — 2,3 tuny na hektar. Chmel obsahuje 6,0 — 9,0 % hm.
a-hotkych kyselin a 3,0 — 5,5 % hm. B-hotkych kyselin. Aroma je typicky chmelové,

ptfijemné. Tato odrida je postupem Casu nahrazovana odriidou Premiant.

PREMIANT

Vynos chmele je 1,8 — 2,5 tuny na hektar. Odriida ma vyssi obsahy hotkych
kyselin nez odrada  Bor.  o-hotkych  kyselin je ve  chmelu
obsazeno 7,0 — 11,0 % hm. a B-hotkych kyselin 3,5 — 5,5 % hm. Aroma byva

chmelové, ptijemné. Odrtida vynikd vysokou vykonnostni stabilitou (Kovatik, 2016).

Vybrané odridy ¢eskych a zahrani¢nich chmelt jsou uvedeny v tabulce €. 3.
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Tabulka ¢. 3 Pfehled vybranych odriid chmele

Obsah a-kyselin Obsah
Odrida o kohumulonu | Charakteristické chuté
(%0) 0
(%0)
CESKE ODRUDY
Angus 10,0— 14,0 2838 Pikantni, zemita,
citrusova
Harmonie 50-8,0 17-21 Jemné pikantn,
chmelova
Premiant 7,0-11,0 18 -24 Zemita, bylinna
Sazz /Zatecky Cervenak/ 25-50 23-26 Bylinna, kvétinova
Sladek 45-75 22 -28 Zemita, kvétinova
Kazbek 5,0-8,0 17 -21 Citrusova
NEMECKE ODRUDY
Callista 25-45 25 35 Chmelovd, meruikova,
malinova
Opal 5,0-8,0 13-17 Pikantni, sladka
Merkur 11,0-145 17 - 22 Cista hotkost
Ariana 95-11,0 25-35 éemy rybiz, broskev
ANGLICKE ODRUDY
Fuggles 4,0-5,0 25-30 Matova, zemita, travnata
Challenger 6,5-8,5 20-25 Pikantni
Golding 45-65 2328 Pikantni, medova,
pomeranéova
FRANCOUZSKE
ODRUDY
Aramis 6,0-8,5 21-25 Travnata, citrusova
Triskel 70-9,0 20-23 Kvétinova, ovocna
SLOVINSKO
Aurora 75-95 30-40 Kvétinova, citrusova,
SPOJENE STATY
Apollo 14,0 18,0 24— 28 Siln€ bylinnd,
grapefruitova
Calypso 11,0 - 14,0 3943 Hruskovd, jablkova,
broskvova
Cascade 45-75 33-40 Ovocna, citrusova
NOVY ZELAND
Motueka 6,0 7,0 25 35 | Citonova, limetkova,
kvétinova
Riwaka 5,0-8,0 29 -36 Tropické ovoce
AUSTRALIE
Topaz 15,0-18,0 47 -50 Ovocny dort, pikantni

Zdroj: http://www.brelex.cz/2017%20Hop%20Manual-E-0117.pdf
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2.5.6 VODA

K hlavnim surovinam potiebnych k vyrob¢ piva se bezesporu fadi voda. Voda
zaujimé az 93 % z celkové hmotnosti piva. Vyznamné ovlivituje charakter a jakost
piva. Vyuzivat se musi hygienicky nezdvadna voda, i kdyz na vodu vyuzivanou
pro varné ucely nejsou kladeny vysoké podminky, jelikoz pti varu se voda prakticky
sterilizuje. Vodou se ovliviiuje pH rmutu a sladiny, dale barva, chut a latkova
stabilita piva. Obecné nevhodna voda je voda s vysokym obsahem Zeleza, siranu
vapenatého (CaSQ,) a siranu sodného (NapSO,), ktery dodava pivu hrubou chut,
coz je nezadouci. Chlorid sodny (NaCl) ve velmi malém mnozstvi pfizniveé
ovliviiuje chut’ pfedevsim tmavych piv (Ingr, 1993).

V pivovaru je voda rozliSovand pod dv€éma nazvy. Voda varni,
Ktera se pouziva pro vafeni piva a voda uzitkova, ktera se vyuziva k myti a Cisténi
provozu v pivovaru (Chladek, 2007). Nejsou na ni kladeny jiz tak vysoké pozadavky,
ale nesmi obsahovat mikroorganismy, které mohou kontaminovat prostiedi
(Ingr, 1993).

Z potravinafskych primyslu se pivovarnictvi fadi k odvétvi, které spotiebuje
nejvice vody. V priméru se spoticba pohybuje mezi 3,7 — 10,9 hl vody
na vyrobu 1 hl piva, v priméru to ¢ini 6 hl na 1 hl piva (Kunze, 1994).

DRUHY PIVOVARSKYCH VOD

Jak jiz bylo zminéno, charakter a jakost piva také z velké Casti ovliviuje
voda, ktera je ve vyrobku pouzita. Na zdklad¢é vyuzité vody se vyvinuly i zakladni
typy piv. V Ceské republice je piikladem plzefiské pivo, svétly lezak, vyrobené
na zakladé pouziti plzenské vody tabulka ¢. 4.
Plzeniska voda je velmi mékka, chuda na soli a pfevazné hydrogenuhli¢itanova.
Je vhodna pro piva svétla a pro silné¢ chmelend spodné kvasena piva.
Mnichovska voda ta je stfedn¢ az tvrda. Ma nizké zastoupeni sirand a chloridu.
Je charakteristicka pro tmava mnichovska piva.
Dortmundska voda se fadi k velmi tvrdym voddm. Ma pomérné vysoky obsah
chloridii. Vyuziti pro piva dortmundského typu.
Videiiska voda je velmi tvrda a vyuzivd se pro polotmava videiiskd piva

(Schuster et al., 1992).
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Tabulka ¢. 4 Vybrané parametry slozeni pivovarskych vod

Plzenska Mnichovska | Dortmundska Videnska
Celkova tvrdost 1,0 27 7.4 6.9
[mmol/I]
Dusi¢nany
[mg/l] 18,0 stopy Stopy Stopy
Sirany [mg/l] 30,0 9,0 290,0 216,0
Chloridy [mg/l] 20,0 1,6 107,0 39,0
Vapnik [mg/l] 25,0 75,82 62,01 62,4
Hofr-¢ik [mg/1] 9,0 18,21 9,96 8,5

Zdroj: Kosar a Prochazka et al., (2000)

2.5.7 PIVOVARSKE KVASINKY

Kvasinky se uplatituji v celém potravinarském primyslu. Jejich pouzitim
1ze prodlouzit trvanlivost vyrobku, zajistit lepsi stravitelnost a ziskat zadouci chut’.
Oblibené jsou u napoji, kde pfemeéiuji cukr na ethanol, ktery plisobi euforizujicim
ucinkem na lidsky organismus (Gallone et al., 2016).

V minulosti sladkové o existenci kvasnic nevédé€li. Pivo se nejvice vafilo
ve sttedovékych klaSterech, kde mniSi kvasSeni povazovali za boZi zasah. Kvasnice
V pivu poprvé pozoroval Holand’an Leeuwenhoek v roce 1685. Jejich vlastnosti
vSak odhalil az vroce 1871 védec Louis Pasteur. Byl prvni, kdo popsal,
jak se kvasnice Zivi sladovymi cukry rozpuSténymi v pivu a pieménuji je na alkohol
a kysli¢nik uhlic¢ity. (Hasik, 2013)

Vyuziti kvasinek v potravinarském odvétvi vyzaduje zakladni znalosti
0 jejich fyziologii, biochemii, ekologii. Znalost téchto zakladli napomaha k dalsimu
genetickému vylepSeni a objevovani novych biokatalytickych technologii, coz miize
vést k rozvoji novych vyrobku a procest (Querol, Fleet, 2006).

Dochazi k rozvoji mezidruhovych hybrida vyuzivanych
nejen v pivovarnictvi, ale i v $irS§im okruhu zeméd¢lstvi, kde se to kladné projevuje
napiiklad na podstatné vy$$im vynosu jak v rostlinné vyrobé, tak zivocisné produkei.
Hybridni druhy casto vykazuji velmi dobré fenotypové vlastnosti ve vztahu

k matefskym kmentm (Krogerus et al., 2017).
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Pivo, ale i vino nebo jiné alkoholické napoje se pii své vyrobé neobejdou
bez kvasinek. V  pfevazné vétSiné se  jednd o  kvasinky  druhu
Saccharomyces cerevisiae. Taxonomicky se kvasinky fadi k houbam
tabulka ¢. 5 (Basafova et al., 2010).

Saccharomyces cerevisiae je pivni, lihovarnicka, vinna a pekaiska kvasinka,
ktera fermentuje glukézu, galaktéozu, sacharézu, maltézu a rafindzu
(Gorner a Valik, 2004). V pivovarstvi se u kvasinek pozaduje vyrovnanost tvaru,
vetsinou elipsoidni nebo vejCity, dale stejnomérnéd velikost, a aby byly zachovany
technologické vlastnosti (Silhankova, 2002).

V pivovarstvi  jsou  pouzivany dva  zdkladni druhy  kvasinek,
Z nichz jsou vyrabény rizné typy piv. Svrchni kvasinky (Saccharomyces cerevisiae)
slouzi ptevazné pro vyrobu piva typu ,ale“, ,porter a ,stout. Druhym typem
jsou spodni kvasinky (Saccharomyces pastorianus/carlsbergensis) vyuzivané

pro piva plzenského typu (Kadlec, 2009).

e SVRCHNI A SPODNI PIVOVARSKE KVASINKY
Svrchni pivovarské kvasinky jsou vyuZzivany piedev§im pro piva typu Ale.
Teplotni rozmezi pro rust kvasinek se pohybuje mezi 18 — 22 °C. Kvasnice
jsou vynaseny do kvasni¢né deky (Basatrova et al., 2010).
Spodni pivovarské kvasinky se vyuzivaji k vyrobé piv typu lezaku. Teplotni
rozmezi pro rist se nachazi mezi 7 — 15 °C a kvasnice se usazuji na dno kvasné

nadoby (Basatova et al., 2010).

Dle Basafové et al., 2010 se mezi svrchnimi a spodnimi kvasinkami nachazi n¢kolik
zakladnich rozdili:

- sloZeni genetického materidlu;

- odliSné sloZeni bun&cnych stén;

- stupen zkvaSovani a-rafinosy;

- rGst na urcitych ptdach;

- obtizna sporulace spodnich kvasinek;

- rozdilné technologické znaky;

- rozdil v teplotach rastu.
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Tabulka €. 5 Taxonomické zaclenéni pivovarskych kvasinek

Rise Fungi
Kmen Ascomycotina
Podkmen Saccharomycotina
Trida Saccharomycetes
Rad Saccharomycetales
Celed’ Saccharomycetaceae
Rod Saccharomyces
Typovy druh Sacchatomyces cerevisiae

Zdroj: Basafova et al., (2010)

e CHEMICKE SLOZENI PIVOVARSKYCH KVASINEK

VéEtsi cast kvasinky je tvofena vodou, muze to byt az 85 %. Piiblizné

tii Ctvrtiny z toho je voda intracelularni, ta je vazana uvniti buiiky a zbyla ¢tvrtina
je voda hydratani a volnd, ktera je vazand povrchovymi silami. Obsah suSiny
je proménlivy, méni se podle stati kultury, fyziologického stavu nebo podle slozeni
substratu. Pro zakladni latky jsou uvadény tyto hodnoty tabulka €. 6 (Hlavacek
a Lhotsky, 1966).

Tabulka €. 6 Chemické sloZeni pivovarskych kvasinek

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

Zdroj: Hlavacek a Lhotsky, (1966)

V susiné¢ pivovarskych kvasinek jsou obsazeny sacharidy a to ve formé
monosacharidi, oligosacharidti a polysacharidia. Velky podil sacharidi se nachazi
vV obalovych vrstvach bunky (Hlavacek a Lhotsky, 1966). Nejvyznamngj$imi
polysacharidy jsou glykogen a mannan, které jsou obsazeny v cytoplasme. Mnozstvi,
ve kterém se glykogen vyskytuje, je ovlivnéno mnoha faktory. Zejména genetickym
zékladem  kvasinek, jejich stavem a 1

fyziologickym podminkami,

které jsou vytvoteny pii fermentaci. Byva pravidlem, ze kvasinky svrchniho kvaSeni
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maji vyssi obsah glykogenu nez kvasinky spodniho kvaseni. Mannan je spojen
se schopnosti kvasinek se shlukovat (Basatrova et al., 2010).

Obsah lipidi v pivovarské kvasince byvd do 5 %. VétSinu tvoii slozené
lipidy, lecithiny, kefaliny, cerebrosidy (Hlavacek a Lhotsky, 1966). Nachazeji
se V mitochondriich a bunénych membranach. Nekteré znich fidi propustnost
bunécné stény a zaroven plsobi na prepravu substratu do buniky. Lipidy jsou slozeny
Z fosfolipidli, neutrdlnich lipidd a mastnych kyselin. Obsah jednotlivych slozek
ovlivituje mnozstvi kysliku pfi kultivaci. Pomoci rozboru lipidu se odliSuji kvasni¢né
kmeny (Basarova et al., 2010).

Dalsi dulezitou casti, ktera je uloZzena v membrané kvasinek, jsou steroly.
Ovliviiuji propustnost bunéénych membran a zajist'uji spravnou konzistenci. Nejvice
obsazenym sterolem v kvasinkach je ergosterol (Basatova et al., 2010).

Z organickych sloucenin vyskytujicich se v nizkych koncentracich maji
z nutri¢niho hlediska vyznam ptfedevs§im vitaminy skupiny B (B;, By, Bg), provitamin
D (ergosterol) a u nékterych rod také provitamin A tj. B-karoten (Silhankova, 2002).

Hlavni slozkou popela je oxid fosfore¢ny. Obsah oxidu fosfore¢ného v susiné
se muze do ur¢ité miry ovliviiovat slozenim kultiva¢niho prostfedi. Z iontd kovi

je v nejvétsim mnozstvi zastoupen K*, méns je Mg, Ca?* a Na* (Silhankova, 2002).

e ROZMNOZOVANI PIVOVARSKYCH KVASINEK
Pivovarské kvasinky jsou fakultativni organismy a nej€ast&ji se rozmnozuji
vegetativnim pucenim. Reprodukce muze probihat i sporulaci, coz neprobiha
piili§ Casto, ale kvasince mize pomoci piezit v obdobi stresu (Gallone et al., 2016).
Mize dochézet k pfimému a nepfimému déleni jadra. Pfi amitdze (pfimé déleni)
se jadro rozde€li na dvé Casti, a to bez ucasti chromozomi. Pii mitoze
(nepfimé d¢€leni) se bunécné jadro spolecné s chromozémy déli ve ctyiech
obdobné jako u rostlin a zivo€ichl. (Hlavacek a Lhotsky, 1966).
Teplotni rozmezi, které je vhodné pro rlist a rozmnozovani, se pohybuje mezi
25 az 30 °C. Pii teplotdich vySSich nez 40 °C dochazi k odumirdni bunky.
Nizké teploty, které se vyuzivaji pifi spodnim kvaseni, kvasinky neposkozuji,
ale pouze zpomaluji jejich vyvoj (Hlavacek a Lhotsky, 1966).
Zakladni podminkou rozmnozovani je vhodné prostfedi, které poskytuje
vSechny potfebné ziviny, jako jsou glycidy, dusikaté a minerdlni latky a rlstové
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faktory. Takovym nejvhodnéj$Sim prostfedim je pivni mladina. Pfi vegetativnim
puceni si matefskda bunika vytvofi pupen, ktery dale dordsta v dcetfinou buiiku.
U spodnich pivovarskych kvasinek se dcetfind buiika oddéli hned po dosazeni urcité
velikosti, na rozdil od svrchnich kvasinek, kde se bunka odd€li az za né&jaky
Cas a spolecné tvoii kefickovité bunécné svazky. Na matetfské bunice po puceni
zUstane jizva a podle poctu jizev lze zjistit stafi buniky (Hlavacek a Lhotsky, 1966).
Pfi  nejbouflivéjsi  fazi  kvaSeni  dochazi kzvySeni poctu  kvasinek

z ¥adove 1,7.10° na 70.10° (Basafova et al., 2010).

2.5.6 DELENI, TYPY A CHARAKTERISTIKA PIV

Pivo délime do skupin podle pouzitého sladu — svétlé, polotmavé, tmavé
a fezané pivo, které vznikd smiSenim svétlych a tmavych piv stejné skupiny.
Déle do podskupin, podle obsahu extraktu pivodni mladiny tabulka ¢. 8, na vycepni,
lezak, specialni, porter, se snizenym obsahem alkoholu, se snizenym obsahem cukru,
pSenicné, kvasnicové, nealkoholické, bylinné, lehké. Mezi zakladni rozdéleni
se také zafazuje déleni piv na spodné¢ kvasend nebo svrchné kvaSena piva
(Pesek, 2010).
Basafova et al., (2010) uvadéji, Ze zahrani¢ni piva maji vétSinou v nazvu
ptivlastek dané zemé&, ve které jsou vyrobena. Také uvadi ptiklady rozdéleni
zahrani¢nich piv na:

¢ Spontanné kvaSena piva

> Lambik
= | ambik
e (Gueuze

% Svrchné kvasena piva
» Pseni¢na piva

> Ale

» Stout

» Porter

» Neémecka svrchné kvasena piva
» Francouzska svrchné kvasena piva

¢ Spodné kvasena piva

» Lezaky
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e CHARAKTERISTIKA PODSKUPIN
Vy¢epni pivo — byva spodn¢ kvasené, slad se vyuziva jecny, obsah extraktu ptivodni
mladiny je do 10 hmotnostnich procent.
Lezak — spodné kvasSené, obsah extraktu piivodni mladiny je 11 az 12 % hmot.
Porter — spodné kvaSené, obsah extraktu plivodni mladiny je 18 1 vice % hmot.
Je to pivo tmavé vyrobené nejcastéji z jecnych sladu.
PSeni¢né pivo — vyrobené z pSeni¢ného sladu, podil extraktu pSeni¢ného sladu
je vys$si nez 1/3 hmotnosti z celkového extraktu.
Specialni pivo — spodné kvasené, pouziva se jecny slad, extrakt piivodni mladiny
je 13 1 vice % hmot.
Pivo se sniZenym obsahem cukru — obsah cukru je maximalné 7,5 g/1, je hluboce
prokvasené.
Kvasnicové pivo — béhem staceni hotového piva dochézi k ptidani malého podilu
rozkvasené mladiny.
Bylinné pivo — vyrabi se spfidavkem specidlnich extraktdl nebo piidavkem
¢asti bylin, dfevin.
Lehké pivo — hluboce prokvasené, vyuzitelna energie je maximalné 1300 KJ/I.
Pivo se sniZenym obsahem alkoholu — vySe obsaZzeného alkoholu
je nejvyse 1,2 obj. (1,0 % hmot.)
Nealkoholické pivo — mé nejvyse 0,5 % obj. alkoholu (Pesek, 2000).

Na zéklad¢ osobniho sdéleni sladka Libora Smutka se piva li§i v rizné
typologii nasledujicim zplisobem.

TYPY PIV

e ALE

Ale jsou svrchné kvaSena piva s puivodem pievazné v Anglii, Belgii. Oznaceni
Ale patfilo piviim, ktera byla vyrabéna bez pouziti chmele. Dochucovala se pomoci
bylinek. Pfi vyrobé jsou pouzity kvasinky svrchniho kvaseni, které fermentuji pivo
pii vysSich teplotach a produkuji vedlejsi kvasné produkty, jako jsou estery a fenoly,

které daji vyslednému pivu charakteristicky ovocny nebo kofenny nadech.
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e INDIA PALE ALE

Zakladem tohoto druhu je pivo typu Ale. Bylo vyrobeno v Anglii pro tfedniky
a vojaky slouzici v Indii. Pivo bylo silné a siln¢ chmelené, coz zarucilo jeho kvalitu
a trvanlivost pfi transportu do Indie.

e STOUT

Pod nazvem stout je ukryto silné¢ tmavé pivo s charakteristicky vyraznou chuti.
Obsah extraktu ptivodni mladiny je 13 %.

e PORTER

Portery  jsou soustavou silnych piv s puvodni stupnovitosti
minimalné 18 % a vyse. Jsou to specialni piva, ktera byvaji tmava, ale i svétla. Silné
chmelena s vyraznou chuti. K vyrobé je pouzita soustava sladi slozena naptiklad
z plzenského, bavorského sladu. Piidavaji se i specialni slady napiiklad karamelovy
a riizné druhy chmele. Je to Sirokd Skala moznosti, kterd nelze ptesné¢ specifikovat.

e SVETLY LEZAK

K vyrobé se pouziva prevazné slad plzeniského typu. Chmeleni se provadi
obvykle Zateckym chmelem — Zatecky polorany &ervetiak s ptidavkem napiiklad
odriidy Sladek nebo Premium. Zatecky polorany ¢ervenidk doda pivu pomoci silic
vini a Sladek ¢i Premium, které vyS$im obsahem o-hotkych kyselin, ovliviiuji
hotkost vysledného piva.

e TMAVY LEZAK

Zakladem je plzenisky, bavorsky, karamelovy a barvici slad. Chmeleni muze
byt rtizné, ale obecné je nizsi nez u svétlého lezéku.

e SPECIALNI TMAVE PIVO

Specialni tmavé pivo se 1isi pravé slozenim sladi. Mohou byt pouzité specialni
slady a specidlni chmele. Je to velmi Siroké Skala., kde mohou byt pouzity i slady
Z jinych obilovin neZ z je¢mene. VétSinou byva ndhradou za je¢men pSenice.

e SVETLY LEZAK Z MINIPIVOVARU

Neuvadi se zadny zasadni rozdil mezi svétlym lezdkem a svétlym lezdkem
Z minipivovaru. V podstaté je vSe stejné a zalezi pouze na sladkovi, jakou si vytvofi
skladbu chmeli a pouzitych sladi. Ve vétSing ptipada byva pivo nefiltrované.

e SVETLY LEZAK PREMIUM Z MINIPIVOVARU

Pouzité suroviny se nelisi. Rozdil miize byt v technologii, dob¢ lezeni a zplisobu

chmeleni. Je moZnost pouzit studené chmeleni. Opét zdlezi jen na sladkovi,

34



jakou moznost zvoli. Ve vétSin¢ piipadli byva dvourmutovy vyrobni postup,
ktery je typicky pro ¢eska piva.

e SVETLE VYCEPNI PIVO Z MINIPIVOVARU

Zakladnim ukazatelem je rozpéti 7 — 10,99 % extraktu plvodni mladiny.
Z vétsiny piipadl jsou to 10°.

e SPECIALNIi SVETLE PIVO Z MINIPIVOVARU

Svétlé pivo, kde zakladem je plzensky typ sladu. Oznacenim slovem specidlni
musi spliiovat rozmezi 13 — 17,99 % obsahu extraktu ptivodni mladiny. Ve vyrob¢
je pouzit pievazné plzensky typ sladu a Zatecké chmele.

e POLOTMAVE PIVO Z MINIPIVOVARU

Podle barevné Skaly EBC se polotmavé pivo pohybuje
v rozmezi 15 — 40 tabulka ¢. 7. Barvy se docili pfidavkem sladi. Vyuziva
se plzensky, bavorsky, karamelovy a barvici v malém mnozstvi.

e SPECIALNi POLOTMAVE PIVO Z MINIPIVOVARU

K vyrobé se pouzivaji stejné slady jako u polotmavého piva. Jedinym rozdilem
je stupnovitost, kdy specialni polotmavé pivo musi mit 13 — 17,99 % extraktu
pivodni mladiny.

e TMAVY LEZAK Z MINIPIVOVARU

Barva je podle Skaly EBC nad 40. Barevné odstiny jsou zobrazeny na obrazku
¢. 1. Rozmezi stupiiovitosti je 11 — 12,99. Zékladni skladba sladl je tvofena
Z plzeiiského, bavorského, karamelového a barviciho sladu.

SPECIALNI TMAVE PIVO Z MINIPIVOVARU

Skladba sladi je obdobna jako u tmavého lezédku, ale mohou byt pfidany
specidlni chmele a slady. Je to individualni.

e PSENICNE PIVO

Jde o kombinaci sladu pseni¢ného se sladem plzeniskym. Pomér byva riizny. Pivo
je svrchné kvaSené pii teplotach kolem 16 — 18 °C, coz je pfi¢inou vzniku vedlejSich
produkti kvaseni, které jsou zamérem. Produkty poté dodavaji pivu typickou viini.

e SPECIALNI SVETLE PIVO

Vyroba z plzenského typu sladu. Opét mize byt pouzita celd skala druhti chmeld.
Piva mohou byt hluboce nebo malo prokvasena. Mtze byt velmi hotké, ale nemusi.

U svétlého typu piva jsou libovolné moznosti.
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e NEFILTROVANE PIVO

Pivo neni filtrované, zistavaji v ném kvasinky, které byly pivodné zakvaseny
na hlavni kvaseni. Pii hlavni kvaseni z 90 % extraktu prokvasi a velké mnozstvi
kvasinek si sedne, zejména pro nedostatek zivin. Nefiltrované pivo je tvofeno
zejména z kvasinek, které zbyly po zrani v pivu. Kvasinky jsou jiz povadlé¢, mohou
byt i mrtve.

e KVASNICOVE PIVO

Filtrované pivo s pfidanymi kvasinkami v nejlepsi kondici hlavniho kvaseni,
ktera se nazyva ,bilé krouzky“. Vznikd smichdnim casti mladého piva,
které obsahuje vitalni kvasinky S pivem filtrovanym.

e EXTRA SILNE PIVO

Podobné porterim, kde ptivodni stupniovitost je minimalné 18° a obsah alkoholu
6 — 7 % obj., ale pivo mlize dosahovat i mnohem vys§i piivodni stupiiovitosti
napiiklad 24° s alkoholem i ptfes 10 % obj. Je to ovlivnhéno mnozstvim extraktu,
ktery se ptidd v prvopocatku, zalezi na zptisobu vareni, kvaseni a pouziti hluboko
prokvaSujicich kment kvasinek, které jsou schopny odoldvat vys$Sim hladindm
alkoholu (Osobni sdéleni — sladek Libor Smutek).

e CIDER
Dle celni nomenklatury je cider povaZovéan za vino, nikoliv za pivo. Je vyrabén

kvasenim z jable¢ného mostu s 2 az 8 obj. % alkoholu. Napoj si velmi rychle ziskal
svou oblibenost ve svété a to zeyména ve Velké Britdnii ¢i  Francii

(Basarova et al., 2010).

Tabulka ¢. 7 Barevna Skala piv

ZAKLADNI BARVA ODSTIN EBC
SVETLY 4_6
y : STREDNI 6-9
ZLUTA ZLATY , 9-12
TMAVY ZLATY 12 - 15
SVETLY 15-18
JANTAROVA MEDEN\’( 18 — 22
CERVENY 22 - 28
SVETLY 2834
HNEDA ’ TMAVVY ] , 34 - 40
TMAVY — SVETLE CERNA 40 — 50
CERNA PLNY TMAVY >50

Zdroj: http://www.pivniklenoty.cz/vse-o-pivu/slovnik-pojmu/b/barva-piva/
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http://www.pivniklenoty.cz/vse-o-pivu/slovnik-pojmu/b/barva-piva/

Obrazek ¢. 1 Barvy a odstiny piv

6

Zdroj: http://www.pivniklenoty.cz/vse-o-pivu/slovnik-pojmu/b/barva-piva/

Tabulka ¢. 8 Déleni piv dle obsahu extraktu ptivodni mladiny

PORTER 18 a vice %
SPECIALNI PIVA 13 -17,99 %
LEZAKY 11— 12,99 %
VYCEPNI PIVA 710,99 %
STOLNI PIVA do 6,99 %
PIVA SE SNiZENYM neivige 1.2 %
ALKOHOLEM vyse 1,2 7o
NEALKOHOLICKE e 0.5
PIVO nejvyse 0,5 %

Zdroj: Osobni sdéleni sladka Libora Smutka


http://www.pivniklenoty.cz/vse-o-pivu/slovnik-pojmu/b/barva-piva/

3. ZAVER

V poslednich letech doslo k vysokému nartistu poctu minipivovarti se zajmem
vyrabét odlisné, netypické pivo. Jednotlivé série piva byvaji ve vétSin¢ piipadi
rozdilné. Malokdy se povede vyrobit totozné pivo, jak tomu byva ve velkych
pivovarech. Prave na této odlisnosti si craft beer zaklada. Zakaznik ma moznost stale
zkouset nové chuté. Vyrobce neni omezen standardem, ktery konzument ocekava
od piv vyrobenych z pramyslovych pivovard. Dé&leni piv na spodné a svrchné
kvaSena zastava. Do piimého styku s kvasinkami se spotiebitel dostava
pii konzumaci nefiltrovaného ¢i kvasnicového piva.

Bakalaiska prace se zabyvala tématem, jak zakladni suroviny piisobi na rizné
druhy craft beer, Velmi zalezi na sladkovi, jakou zvoli skladbu sladii a chmeld.

Craft beer nebylo pro Ceskou republiku do nedavna piili§ typickym.
Své kofeny ma zejména v USA ¢i v Anglii. Svétové vyslechténé odrudy chmeld
m¢ély atypické aroma, které dalo za vznik novym typtim piva. Piikladem jsou odridy
z Australie - Topaz, Nového Z¢landu - Motueka ¢i Ameriky - Cascade, kdy aroma
chmele byva ovocné, citrusové. PredevSim se vyrabi svrchné kvaSena piva typu Ale,
které nyni konkuruji lezaku plzetiského typu, jenZ je pro Ceskou republiku typickym.

Riaznorodou kombinaci sladd se téz pivo velmi ovlivni. Reguluje
se pfedev§im barva vysledného produktu. Pro ziskdni tmavych ¢i polotmavych
piv se piidavaji slady bavorského typu, ¢imZz ziskame vysokou hodnotu barvy
sladiny. Pfidavaji se také specidlni slady, mezi které se fadi naptiklad karamelové
slady anebo barvici, vyuzivané pro vyrobu velmi tmavych piv. Kombinaci sladi

st urCuje sladek a zalezi jen na ném, jaké barvy chce dosahnout.
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