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ABSTRAKT

Diplomova préace se zabyva porovnanim kvality produkce malych pivovari a malova-
re¢nikd. Teoreticka Cast se zabyva charakteristikou surovin pro vyrobu piva a technolo-
gii vyroby piva v pramyslovych pivovarech a minipivovarech. V préci jsou uvedeny
zpiisoby vyroby piva malovarecniki a jejich vybaveni a moznosti ziskavani surovin pro
vyrobu piva. Cilem praktické ¢asti bylo senzoricky a analyticky vyhodnotit vzorky piva
Z minipivovard a od malovare¢niki. Pii senzorickém hodnoceni kvality piva se ukazalo,

ze chut’, plnost a kvalita pény mély nejvétsi vliv na celkové hodnoceni.

Klic¢ova slova:

Minipivovary, malovare¢nici, senzorické hodnoceni, analyticka analyza, chmel, slad.

ABSTRACT

This thesis is aimed to comparison of the quality of production of microbreweries and
homebrewers. The theoretical part deals with charakteristics of raw materials for
brewing beer and technology of  brewing beer in industrial breweries and
microbreweries. In the thesis are presented methods of brewing beer of homebrewers
and their equipment and opportunities of acquisition of raw materials for brewing beer.
The goal of practical part was to sensorially and analytically evaluate beer samples from
microbreweries and homebrewers. The sensory evaluation of beer quality showed that

flavor, fullness and foam quality had the greatest influence on overall impression.
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Microbreweries, homebrewers, sensory evaluation, analytical analysis, hop, malt.
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1 UvoD:

Nejstar§imi minipivovary byly tzv. pravovarecné domy, které mely udélenu vysadu va-
feni piva — pravo vare¢né. V pribéhu historie dochdzelo k postupnému zaniku prede-
v§im mensich pivovari, které nebyli schopny konkurovat cenou ptipadné kvalitou, az
nakonec na zacatku 90. let 20. stoleti ztstal jen minipivovar U Fleki.

Minipivovary v soucasné dobé zazivaji rozkvét. Na konci roku 2013 bylo na tzemi
CR jiz 210 minipivovarii a roéni vystav piva z minipivovari v CR v poslednich letech
neustale vzrista.

Minipivovary mohou zakaznikiim nabidnout kvalitni piva riznych stupiiovitosti,
tak aby ziskaly co nejvice hostd. Malé pivovary Casto vaii i specialni piva — medova,
svrchné kvasend, ovocna a mnoho dalsich. Mnoho minipivovard ma varnu umisténu do
prostor restaurace a hosté mohou sledovat proces vyroby piva. K ¢astym lakadlim patii
nabidka pivnich 1azni.

Domaci vatfeni piva, pro které se vziva toto anglické jednoslovné oznaceni ,,ho-
mebrewing®, se V poslednich letech stava oblibenym konickem ceskych milovniki piva.
Domovarict ptibyva, uz konaji celostatni srazy a degustace svych vyrobkii. Malovarec-
nici mohou vyrabét pivo tfemi zplisoby — z mladinovych koncentrati, ze sladovych vy-
tazki a ze zakladnich surovin (chmel, voda, slad, kvasinky). S homebrewingem je moz-

no zac¢it doma v kuchyni. Jako varna poslouzi vétsi hrnec, jako spilka lednicka.



2 CIL PRACE:
Cilem prvni ¢asti prace bylo vypracovat literarni piehled, ktery se zabyva technologii
vyroby piva v minipivovarech a u domovarict. Cilem praktické ¢asti bylo senzorické a

analytické vyhodnoceni kvality piv z minipivovart a od domovaricu.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Definice piva

Pivem se rozumi pénivy napoj vyrobeny zkvasenim mladiny piipravené ze sladu, vody,
neupraveného chmele, upraveného chmele nebo chmelovych produktl, ktery vedle
kvasnym procesem vzniklého alkoholu (ethylalkoholu) a oxidu uhli¢itého obsahuje i
ur¢ité mnozstvi neprokvaseného extraktu; slad 1ze do vyse jedné tietiny hmotnosti cel-
kového extraktu piivodni mladiny nahradit extraktem, zejména cukru, obilného Skrobu,
je€mene, pSenice nebo ryze; u piv ochucenych mize byt obsah alkoholu zvySen ptidav-
kem lihovin nebo ostatnich alkoholickych napoji (vyhlaska ¢. 335/1997 Sbh.).
V Bavorsku se pouziva i pSeni¢ny slad pro vyrobu pseni¢ného piva. V USA, Mad’arsku,
Chorvatsku a dalSich zemich je silny podil kukutice, v Africe je vyuZzivan jako zdroj

Skrobu kofen cassava, v Brazilii brambory a v Mexiku agave (Chladek 2007).

3.2 Suroviny pro vyrobu piva

3.2.1 Slad

Slad se nejcastéji vyrabi ze sladovnického dvoutradého jeCmene (jecny slad) nebo
Z pSenice (pSenicny slad) (Chladek 2007). Je€men patii mezi nejstarsi kulturni rostliny.
Pocatky péstovani je¢mene zasahuji do obdobi 10 000 let pi. n. I., a to do oblasti Baby-
lonie a Egypta (Sladaistvi)

Jarni sladovnicky je¢men je vynikajici surovinou pro vyrobu sladu a nasledné pi-
va. Pozaduje se, aby vykazoval ptiznivé péstitelské vlastnosti, jako je vynos a odolnost
proti chorobam (Basafovd 2011). Sladovnicky je¢émen ma spliiovat tyto pozadavky:
vynos zrna kolem 7 tun/ha, 18-20 zrn v klasu, délka vegetaéni doby kolem 100 dni, ob-
sah skrobu 60-65 %, obsah bilkovin 10-11 %. Je¢men obsahuje 10-12 % vody a 80-88
% susiny (Chladek 2007).

Slad se vyrabi z je€mene po Ctyf- aZ pétidennim dozravani v silech. Nejdiive se
je¢men piedCisti, nasledné je namocen v naduvnicich, kli¢eni probiha na humnech, na
pneumatickych bubnovych kli¢idlech, skiifovych kli¢idlech, Saladinové a Lausmanové
skiini, v kruhovych kli¢icich skiinich, poté je slad hvozdén (susen) na hvozdu. Naklice-
ny (zeleny) slad je piedsuSen pfi teploté susiciho vzduchu do 60 °C a nasledné je dosu-

Sen pfi teploté v rozmezi 80 az 105 °C, teplota zavisi na druhu sladu. Po ukoncéeni
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hvozdéni se slad zbavuje poskozenych zrn, kotinki a prachu a je dopraven do sila, kde

musi odlezet (Chladek 2007).

Celosvétove se vyrabeji predevsim svétlé slady plzeniského typu pro svétla piva a
tmavé slady mnichovského typu pro piva tmava. Dalsi typy specidlnich sladii slouzi pro
zvyraznéni urcitych kvalitativnich a specifickych vlastnosti zédkladnich typt svétlych a

tmavych piv ¢i pro vyrobky charakteristicky odlisnych vlastnosti (Basafova 2010).
3.2.1.1 Svétly slad

Svétly slad se susi pomalu pii nizsi teploté a postupné se zvySuje na 80-85 °C.
Nizsi teploty umoznuji ¢innost enzymitl a vyssi teploty jejich pisobeni znemozinuji. Ten-
to slad patfi k nejrozsitenéjSim a déli se na slad plzeniského typu a slad pro vyrobu
svrchné kvasenych piv (Verhoef 2003). Svétly slad plzeiiského typu se pouziva pro vy-
robu svétlych piv typu lezakid, konzumnich piv a specidlnich piv s riznou koncentraci

ptvodni mladiny (Basatova 2010).
3.2.1.2 Tmavé slady mnichovského typu (Bavorské)

Tmavé slady mnichovkého typu pouzivané pro vyrobu tmavych piv jsou Casto uvadéné
jako bavorské slady. Maji typické vysoké hodnoty barvy kongresni sladiny (11.00 az
17,30 jednotek EBC), vyssi obsah bilkovin, vyrazné aroma, niz$i extraktivnost, nizsi
aktivity sladovych enzymu a predevsim Sir§i spektrum a vyssi koncentrace produkt
Maillardovy reakce, zejména heterocyklickych sloucenin, které jsou vysledkem inten-
zivnéjSiho rozlusténi béhem kliceni a vyssiho teplotniho zatizeni pii hvozdéni
S dotahovacimi teplotami 100 az 105 °C (Basarfova 2010). Slad se pouziva k vyrobé

piva extraktivnéjSiho (chlebnatéjsiho) s niz§im obsahem alkoholu (Pelikan 2004).
3.2.1.3 Vidernsky slad

Videiisky slad je prechodem mezi sladem plzeniskym (Ceskym) a bavorskym, pfi¢emz
svymi vlastnostmi se pfiblizuje spiSe sladu plzefiskému. Hvozdéni se vede tak, aby se
slad na horni lisce ¢aste¢né dolustil, dotahovaci teplota je vyssi nez u plzeniského sladu
(Pelikan 2004). Tento duh sladu m4 jemnou obilnou pfichut’ a karamelovou viini

(Thompson 2012).
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3.2.1.4 Specialni slady

Pouzivaji se k vyrobé tmavych a specidlnich piv, od béznych svétlych a tmavych sladi
se lisi predevsim enzymovou aktivitou, redoxni kapacitou, kyselosti, barvou a vini.
Jejich pfidani k béznym sladim se dosahuje upravy senzorickych vlastnosti piva,
zejména chuti, barvy, aroma a pénivosti. Mezi specialni slady patii slad karamelovy,
slad barevny, slad diastaticky, slad nakufovany a slad lihovarsky. V zahranici se vyrab¢-
ji dalsi druhy specialnich sladii, jako slad proteolyticky, melanoidinovy, vesmés pro

vyrobu specidlnich piv, stejné€ jako pSeni¢ny slad (Branyik a Dostélek).

Jantarovy slad

Tento druh sladu se nejprve susi pomalu a teprve nasledné prazi pii teploté 150 °C.
(Verhoef 2003). Jantarovy slad se vyuziva pti vyrobé hnédych porteri. Jantarovy slad

dodava pivu cukrové hotkou a prazenou ptichut’ (Thompson 2012).
Cokoladovy slad

Tento typ sladu nema zadné aktivni enzymy, ale dodava pivu tmavé hnédou az cernou

barvu a mirné prazenou chut. Cokoladovy slad je tmavy prazeny slad. Teplota pii

hvozdéni dosahuje az 150 °C (Verhoef 2003).
Karamelovy slad

Karamelovy slad ma vysoky obsah aromatickych a barevnych slozek (Pelikan 2004). U
tohoto druhu sladu je velmi dulezité dukladné maceni a nasledné rychlé zahtati na teplo-
tu 120-180 °C. Karamelovy slad neobsahuje zadné aktivni enzymy a cukry obsazené ve
sladu zkaramelizuji a nelze je prokvasit. Vyuziva se pfi vyrobé tmavych a silnych

svrchné kvasenych piv (Verhoef 2003).
PSenic¢ny slad

Slady z pSenice seté se pouzivaji pro vyrobu pSeniénych piv — naptf. Lambicu.
V Némecku je jejich vyroba zaloZena pfevazné na pouziti 50 az 80 % pSenicného sladu
V sypani, v Belgii je Casté sypani s 60 % je¢ného sladu a 40 % nesladované pSenice.
PSeni¢ny slad podporuje pénivost a miize byt vyuzivan u piv z je¢ného sladu se Spatnou

stabilitou pény (Basatova 2010).
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Barvici slad

Barvici slady se pouzivaji pti vyrob¢ siln€¢ tmavych piv, jejichz barvy nelze docilit béz-
nym tmavym sladem mnichovského typu. Ptipravuji se z hotovych, navlhc¢enych sladt
uprazenych s gradaci teplot az na hranici 225 °C. Technologicky postup zajistuje vyso-
kou tvorbu melanoidini a postupnou degradaci $krobu, ze kterého vznikaji dextriny,
karamel a nakonec hotky asamar. Hotkost se snizi po uprazeni mirnym navlh¢enim.
Déavkuji se pouze v mnozstvi 1 az 2 % sypani i do druhého rmutu nebo az po odrmuto-

vani (Basafova 2010).
Nakurovany slad

Je¢men pro tento druh sladu mé vyssi obsah bilkovin. Hvozdéni se provadi otopem spa-
linami raseliny, které dodavaji pivu typické aroma, které je zptisobené¢ vysokym obsa-

hem fenold, tékajicich s vodni parou (Pelikdn 2004).
Melanoidové slady

Vyssi barvy, charakteristické viiné a chuti u tohoto sladu se docili intenzivnéj§im pru-
béhem karbonyl-aminovych reakci, kterého se dosahne zapatenim sladu az na teplotu
50°C (reakce redukujicich cukrd s aminokyselinami za vzniku kondenza¢nich produk-

t). Melanoidové slady se pouzivaji pii vyrobé tmavych piv (Pelikan 2004).
Diastatické slady

Pouzivaji se pii zpracovani enzymové chudych sladii nebo pfi surogaci materiali bez
enzymové aktivity. Pro vyrobu se vyuzivaji zrna je¢mene nebo pSenice s vysokych ob-
sahem bilkovin (14% 1 vice). Na humné& zlstavaji zrna 10-14 dni pfi nizké teploté, tak
aby bylo dosazeno dokonalého zcukieni. Hvozdi se pti nizkych teplotach, aby nedoslo
ke sniZzeni enzymatické aktivity. Dotahovaci teplota dosahuje max. 50 °C po dobu 5h.

Diastaticka hodnota by méla byt nejméné 300 j.Windische a Kolbacha (Pelikan 2004).
Proteolytické (kyselé) slady

Tyto slady se pouZzivaji k Gpravé pH rmutu predevs§im v Némecku, Anglii. Vyrabéji se
ze zeleného sladu skrapénim kulturou mlécnych bakterii, obsahuji az 4 % kyseliny
mlécné. Pi1 hvozdéni se bakterie ni¢i teplotou. Pfidavaji se v mnozstvi do 10 % v sypani

(Pelikén 2004).
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Slady zvySujici redoxni kapacitu piva

Vyréabéji se podobné jako melanoidinové slady z vysoce rozlusténych a pii vyssich tep-
lotach dotahovanych sladii. Vykazuji vyrazné redukéni vlastnosti zptisobené vyssi hla-
dinou produktti Maillardovy reakce a karamelizaCnich reakci. Maji ptispivat k oddaleni

starnuti chuti pii skladovani i ke zvyseni biologické trvanlivosti piv (Basatova 2010).

3.2.2 Nahrazky sladu

Naéhrazky sladu se pouzivaji z ekonomickych diivodi, aby se snizily ndklady na sypani
sladu, dale se pouzivaji v dobach a v mistech s nedostatkem sladu pro vyrobu piva,
Vv tradi¢nich zemich vyroby piva pfedev§im v obdobi nedostatku potravin (v obdobi
valek, hospodatskych krizi). V neposledni fad¢é se n€které ndhrazky pouzivaji pro doci-
leni vlastnosti specifickych druhti piv (napt. v Belgii) nebo pro vyrobu bezlepkového

piva z ryze a ¢iroku.

Podle zptsobu zpracovani se ndhrazky mohou d¢lit na nepfimo zpracovatelné
(Skrobnaté) a ptimo zpracovatelné (cukernaté). Za Skrobnaté nahrazky sladu lze pova-
zovat vSechny suroviny obsahujici vysoky podil Skrobu nebo polysacharida
s obdobnymi vlastnostmi a moznosti praktického zpracovani v pivovarské technologii.
Skrobnaté néhrazky sladu rozdélujeme na nesladované obiloviny, dale na $krobnaté

vyluhy, sirupy a koncentraty a v neposledni fad¢ na specidlni sladové nahrazky (Basa-

fova 2010).

Nejcastéji pouzivanymi obilovinami jsou oves, kukufice, ryze a pSenice. Oves se
pouziva pi1 vyrobé mén¢ Casto a jeho pomér k ostatnim obilnindm nebyva vyssi nez 10
%. Pouziva se u nekterych belgickych piv a u piv typu stout. V ovesnych obilkach je
zna¢ny obsah oleje, ktery negativné ovliviiuje tvorbu pény. Kukufice patii
K nejlevnéj$im zdrojim $krobu a zastoupeni v pivu mize byt i 50 %, u piva snizuje pl-
nost a zhorSuje pénivost. Dodava se po odstranéni tuku v podobé kukuficné mouky,
krupice, vlo¢ek a v americkych pivovarech skrobového sirupu. Kukufice se nesladuje,
ale vafi. RyZe ma vliv na chut’, kterd je sussi a Cist$i, a zvySuje pénivost piva. Pfidava se
ve formé ryZovych vloc€ek, nebo celych zrn, jejichZ nevyhodou je prodlouzeny varny
proces (rmutovani) a nutnost ryzové zaparky. Teplota mazovaténi ryZového Skrobu se
pohybuje v rozmezi 61 az 78 °C. Obsah Skrobu je az 70 % a jeho S$tépeni se podili en-

zymy ve sladu. Ryzi je nutné pfed pouzitim povafit. Pfidanim psenice lze ovlivnit pl-
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nost, ostrost, prizracnost piva a zvysit trvanlivost pény. Vyroba piva z pSenice je na-
ro¢néjsi, jelikoz postrada pluchu, proto se ptidava v kombinaci se sladovanym je¢me-
nem. Pivo se vyrabi ze sladované pSenice (némecka pSeni¢né piva), nebo z nesladované

(belgicka pSeni¢na piva a lambic) (Verhoef 2003).

Cukerné nahrazky se nejcastéji davkuji do mladiny az v pribé¢hu chmelovaru, vy-
jimecné pii Cerpani mladiny. Nahrada sladu se pohybuje od 5 do 10 %, vyjimecné 20 %.
Pouzitim cukernatych nahrazek se snizuje v mladin¢ obsah dusikatych, polyfenolovych
a rustovych latek, zvySuje se prokvaseni a obsah alkoholu v pivu a sniZuje se jeho péni-
vost, pf1 vySSich davkach 1 plnost chuti. Cukerné nahrazky zahrnuji krystalovy cukr,

surovy cukr, invertni cukr a Skrobovy cukr (Basafova 2010).

Existuji také napoje, které se pivu blizi jako pivo syrovatkové, vyrobené kvaSenim
syrovatkové suroviny, nebo sakhi-saké-samsu, zndmé zejména v Japonsku a v Cing,
které se pfipravuje z loupané ryZe a misto sladu a kvasnic se ptidava kvasek zvany kiu-
tse. Kvas rusky je nakysly zluty napoj z rozemletych obilovin a teplé vody, s piisadou

sladu nebo bez ného zkvaSeny kvasnicemi (Motan 2007).

3.2.3 Kvasinky

Kvasinky jsou jednobunécné houby, jez pfeménuji cukry na alkohol a oxid uhlicity.
Védec Emil Christian Hansen, zaméstnanec pivovaru Carlsberg, jako jeden z prvnich
izoloval jednobunécnou kulturu kvasinek a vytvofil Cisté kultury (Verhoef 2003). Pii
kvaseni piva jsou pouzivany tfi zékladni druhy kvasinek, tzv. spodni, svrchni kvasinky a
spontanni kvaSeni (Novakova a Richter 2009). Kvasinky jsou nachylné k infekci a mu-

taci a proto se pouzivaji tiikrat az ¢tyrikrat, maximalné desetkrat (Verhoef 2003).

Spodni a svrchni pivovarské kvasinky

Zéakladni druhy pivovarskych kvasinek se lisi ve slozeni bunétné stény (spodni kvasin-
Ky se v kone¢né fazi shlukuji ve vlocky a sedimentuji na dn¢ kvasné nadoby, svrchni
kvasinky jsou po skonceni fermentace vynaseny bublinkami CO; na povrch mladiny),
rozdilnou provozni teplotou fermentace (spodni kvasinky 7-15 °C, svrchni 18-22 °C),
délkou kvaseni (spodni kvaSeni probihd po dobu 10-15 dni, svrchni kvaseni 3-7 dni) a
rozdilnou tvorbou senzorickych produktii fermentace (alifatické alkoholy, estery, alde-

hydy a mastné kyseliny) (Némecek 2011).
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Svrchni pivovarské kvasinky (Saccharomyces cerevisiae subsp. cerevisiae) se vy-

uzivaji pfedevsim pro vyrobu piv typu ,,Ale®, ,porter* a ,stout.

Spodni pivovarské kvasinky (Saccharomyce uvarum, diive zndmy jako Saccha-

romyces carlsbergensis) slouzi pro vyrobu piv typu ,lager®, ,,pilsner* a ,,pils* (Verhoef
2003).

Spontanni kvaSeni

V hitorii jediny zplsob kvaSeni piva, kvaSeni probiha tim, co je ve vzduchu a tim, co
zustane v sudu po ptredchozi varce. Tato piva jsou nejvice rozSifena v Belgii a v nékte-
rych oblastech Francie a Nizozemi (Basafova 2010). Mezi spontanné kvasena piva patii

Lambic, Gueuze, Kriek, Frambozen a Faro (Verhoef 2003).

3.2.4 Voda

Ve stiedoveéku bylo pivo pokladano za zdravéjsi nez voda, jelikoz se pievaiovalo a vel-
ka Cast piitomnych bakterii zahynula. (Verhoef 2003). Voda je spolu se sladem, chme-
lem a kvasinkami zakladni surovinou pro vyrobu piva (Chladek 2007). Pivo slouzi jako
zékladni potravina n€kolik tisic let a bylo ¢asto pouzivano jako slavnostni napoj pti raz-
nych oslavach. Ze zdravotniho hlediska bylo a je pivo bezpec¢néjsi nez povrchova voda.
Pfiméfené piti piva ma piiznivé G¢inky na zdravi clovékaa snizuje vyskyt onemocnéni
srdce. Ma priznivy pomér koncentrace alkoholu a vody: 3,5 — 4,5 % ku 93 %. Toto slo-
zeni zlepSuje pii sttidmém piti krevni obéh a udrzuje dusevni svézest (Vent 2002). Pivo

obsahuje 80-90 % vody. (Verhoef 2003).

Pivovarstvi patfi mezi primyslova odvétvi s nejvétsi spotiebou vody. Voda
Vv pivovarstvi se déli do tfi skupin podle ucel pouziti na varni vodu, myci a sterilacni
vodu a provozni vodu. Varni voda se pouziva pro ptipravu piva jako jedna ze zaklad-
nich surovin. Musi spliiovat pozadavky na vodu pitnou, pfedevsim z hlediska zdravotni
a hygienické nezavadnosti. Fyzikalné-chemické a biologické vlasnosti této vody ovliv-
fuji prabeh piipravy, zdkladni kvalitu i specifické vlastnosti urcité znacky piva. Myci a
sterilacni voda musi byt prostd mikroorganismi, chemickych kontaminantia nesmi za-
pachat. Provozni voda musi odpovidat standardiim stanovenym pro jednotlivé operace a
zatizeni (Basafova 2010). Spotieba vody na vyrobu 1 litru piva se pohybuje v rozmezi 7

az 12 litrt v zavislosti na technickém vybaveni pivovaru (Chladek 2007).
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Z ptirodnich vod maji pivovary k dispozici spodni vody (z pramentl, studni a vrti)
a povrchové vody (z tek, potoki, jezer a piehrad). Spodni vody obvykle obsahuji
V porovnani s povrchovymi vodami méné organickych latek a mikroorganismi (Basa-
fova 2010). Varni voda ovliviiuje pH, barvu, chut a koloidni stabilitu piva (Pelikan

2004).

Obsah rozpusténych soli je dulezité v praxi vyuzivané kritérium pro posouzeni
vhodnosti vody k urcitym technologickym aplikacim. Ve vodach tvoii zpravidla pieva-
zujici podil soli vapniku a hot¢iku. Dfive se pro charakterizaci jejich obsahu pouzival
termin ,,tvrdost vody* (Basafova 2010). ,,Tvrdost* Ize rozdé€lit na trvalou (nekarbonato-
va), kterd je tvofena vapenatymi a hofecnatymi solemi a prechodnou (karbonatova) tvo-
fenou hydogenuhli¢itany. Celkova tvrdost je vyjadfovana v mmol/l a je souctem tvr-
dosti stalé a prechodné (Chladek 2007). Voda se déli na mékkou (do 1,4 mmol/l), stied-
né tvrdou (do 2,1 mmol/l), tvrdou (do 5,3 mmol/l) a velmi tvrdou (nad 5,3 mmol/l).
Tvrda voda se hodi pro vyrobu svrchné kvasenych piv, naopak voda mekka pro lehci

lezaky (Verhoef 2003).

V piipad¢, ze voda nevyhovuje po strance chemické, musi se upravit. Nejcastéji
se provadi jeji dekarbonizace a odsolovani. Dekarbonizace ma za ukol odstranit pie-
chodnou karbonatovou tvrdost vysraZenim vapenatych a c¢astecné hotfecnatych ionth

varem nebo chemicky (Pelikan 2004).

3.25 Chmel

Chmel evropsky (Humulus lupus) je vytrvald dvoudoma rostlina z ¢eledi konopovitych,
roste v mirném klimatickém pasu a dosahuje vysky az 7m (Vecernicek 2009). Je to
doudoma rostlina, tzn. Ze se na jedné rosliné vytvareji jenom bud’ samici, nebo samci
kvéty (Vent 2002). Pro vyrobu piva se pouZzivaji pouze samici rostliny, vytvarejici hlav-
ky, které se sbiraji pted opylenim, aby nedoslo k znehodnoceni hotkych latek (Alma-
guer 2014). Chmel dodava vyrobenému pivu zakladni senzorické charakteristiky - hot-
kost vlini a plnost (Jurkova et al. 2011). VétSina usSlechtilych kment patii mezi Cervena-
ky, které maji révu zbarvenou antokyanovym barvivema pétuji se jako rané a polorané.
Jsou bohaté lupulinem s pravou chmelovou viini. Zelenidky jsou pozd€jsi, zrnka lupulinu
tecky polorany Cervendk. Pro dosaZeni pozadovaného stupné hotkosti je dilezity vypo-

¢et mnozstvi chmele, kdy je dulezité zohlednit extrakt sladiny a dobu varu (Verhoef
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2003). Chmel se d¢li na dva zakladni druhy — hotky a aromaticky. Hotky chmel se vy-
znacuje vysSim obsahem kyselin alfa a beta. Aromaticky chmel se vyznacuje zvySenym

obsahem vonnych latek (Novakova a Richter 2009).

Chmel jako jedna ze tfi zdkladnich surovin se podili rozhodujicim zptisobem na
chemickém slozeni a organoleptickych vlastnostech findlniho vyrobku. Kromé toho, ze
udéluje pivu typickou nahotklou chut’ a ptispiva k tvorbé charakteristického aroma, ma
celou fadu dalSich ztechnologického hlediska velmi dilezitych vlastnosti. Slozky
chmele pusobi jako srazeci prostiedek vysokomolekularnich latek mladiny, ovliviiuji
penivost a Cirost, ptsobi baktericidné (konzervaéné€) a podili se vyznamnou mérou na

koloidni stabilité piva (Pelikan 2004).

v v s

oy ee

obecné chmelové pryskyfice sloZzené z fady chemicky podobnych sloucenin, z nichz
nejvyraznéji ovliviiuji hotkost produkty izomerace a-hotkych kyselin (Basatfova 2010).
Chmelové pryskyfice se déli na tvrdé a mékké. Me&kké pryskytice obsahuji a- hotké
kyseliny (humulony), B-hoiké kyseliny (lupulony) a nespecifické mékké pryskyfice

(resupony).

Hlavni slozkou a-hotkych kyselin je humulon a jeho analogy kohumulon a adhu-
mulon. Jejich zastoupeni je u ¢eskych chmelti 80:10:10. U B-hotkych kyselin je hlavni
slozkou lupulon a jeho analogy kolupulon a adlupulon, v primérném zastoupeni
60:20:20 (Pelikan 2004). Pfi varu dochazi k tepelné izomeraci a-kyselin, pfi¢emz vzni-
kaji cis- a trans-izo-a-hoiké kyseliny (Faragd a Urgeova 2013). VyvaZzeny vzijemny
pomér hotkych kyselin je urcujicim faktorem pro chut piva. Velmi dtlezité jsou chme-
lové ttisloviny (smés latek polyfenolového typu). Jejich nejvétSim piinosem je tiz piva
(Zybrt 2005). Chmelova tfislovina je ve sladiné velmi dobfe rozpustnd, reaguje velmi
aktivné se sladovymi bilkovinami a podili se vyznamnou mérou na tvorbé charakteris-
tické chuti naSich piv. Plsobi kladn€ i na samotny varny proces (Pelikan 2004).

V pribéhu dozravani obsah tfislovin kles4, obsah pryskyfic a silic stoupa (Horejsek a
Zich 1990).

Sklizeny chmel obsahuje 72-82 % vody, proto se susi pfi teploté nejvyse 50°C

proudem tak, aby konec¢na vlhkost neptesahovala 8 %. Poté se skladuje na pidach, kde
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prijiméa vzdusnou vlhkost; tim se zvedne obsah vody ve chmelu ptiblizné na 11 %, poté

se tfidi a lisuje (Chladek 2007).

Formy chmele

Pouzivané formy chmele jsou chmelové Sisky (problémy pfi spilani — Spatné se zcezuji,
mohou zanést potrubi), chmelové peletky (vyrobeny z chmelovych §iSek jejich rozmi-
xovanim a stlatenim pod velkym tlakem do peletek), chmelovy extrakt (vyluh chmelo-
vych $isek pomoci CO; nebo alkoholu), isomerizovany chmel — ISO chmel — nemusime

ho vafit, je to tzv. ,,chmeleni za studena‘ (Novakova a Richter 2009).

Chmelové vyrobky

Nizky obsah a vyuziti pivovarsky cennych latek pti chmeleni sladiny hlavkovym chme-
lem (3 az 12 % a-hotkych kyselin, vytéznost v priméru 30 %, 0,2 az 2,0 % silic), jeho
nizka chemicka stabilita, nehomogenita suroviny, pfitomnost dusi¢nana, rezidui, postii-
kovych latak a v neposledni fadé€ obtizna manipulace pii baleni zok i jejich skladovani
vedly v poloviné 20. stoleti k dynamickému vyvoji a praktickému vyuziti riznych
chmelovych ptipravki, které uvedené nedostatky hlavkového chmele snizuji (Basafova

2010).

Vyrabéné chmelové piipravky lze podle zptisobu vyroby a konzistence rozdé€lit na pét

zékladnich skupin:

- chmelové ptipravky vyrobené mechanickou tpravou hlavkového chmele,
- chmelové ptipravky vyrobené extrakci hlavkového chmele,

- chmelové ptipravky vyrobené chemickymi upravami,

- kombinované chemické ptipravky,

- syntetické chmelové preparaty.

V porovnani s klasickym lisovanym hlavkovym chmelem maji chmelové vyrobky
fadu prednosti — snizeni poZadavki na skladovaci prostory v zavislosti na druhu chme-
lového ptipravku, prodlouZeni stability chemického sloZeni a tim zvySeni pivovarské

hodnoty, snadnéj$i manipulace a moznost automatického davkovani, vyssi piechod hoft-
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kych latek do mladiny pfi chmelovaru, snizeni ztrat, moznost oddélené¢ho davkovani
frakci chmelovych pryskyfic a silic, mensi odpad, snizeni objemu a znecisténi odpad-

nich vod (Basatova 2010).
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3.3 Technologicky postup vyroby piva v pivovarech

Technologicky postup vyroby piva se sklada ze dvou hlavnich vyrobnich fazi: vyroba
mladiny a vyroba piva. Vyroba mladiny se d€li na podfaze: ¢isténi a Srotovani, vystirani
a rmutovani, scezovani a vyslazovani mlata, vafeni sladiny s chmelem — chmelovar,
filtrace a chlazeni mladiny. Vyrobu piva lze rozd¢lit na: hlavni kvaseni, dokvasovani a

zrani, filtrace, pasterace a stabilizace piva, staCeni a expedice (Pelikan 2004).

3.3.1 Vyroba mladiny

Mladina se pfipravuje ve varné pivovaru ze sladu (event. s ¢astecnou ndhradou neslado-
vanymi obilovinami, $krobnatymi pfipravky nebo cukernatymi nahrazkami), z vody a
chmele ¢i chmelovych ptipravkd. Podminky piipravy z hlediska slozeni a surovin se

voli podle druhu vyrabéného piva (Basatfova 2010).

Cilem vyroby mladiny je pfevést v optimalnim mnozstvi extraktivni (rozpustné)
latky ze sladu a chmele do roztoku, zajistit dostatek Zivin pro kvasinky a poZzadovanou
hotkost findlniho vyrobku. Technologicky nejdulezitéjsi pochody jsou Stépeni Skrobu a
bilkovin, které navazuji na hydrolytické¢ pochody pfti sladovani. Zatimco pfti kli¢eni pro-
bihaly enzymové reakce v prostiedi jen s nezbytnou vegetacni vodou, pfi nizkych teplo-
tach pomalu a ¢astecné, pii rmutovani ve vodnim prostiedi a za optimalnich teplot, pro-
bihaji velmi rychle a jsou v jistém smyslu Gplné, hlavné pokud jde o $tépeni skrobu (Pe-

likan 2004).
3.3.1.1 Cisténi a Srotovani sladu

Ugelem &isténi sladu je odstranit organicky prach, ktery vznikl pii dopravé a manipula-

ci, provadi se na obilnich aspiratérech (Pelikan 2004).

Mleti (Srotovani) sladu je v zasadé¢ mechanicky proces, jehoZ cilem je dokonalé
vymleti endospermu sladovych zrn na vhodné podily jemnych a hrubych ¢éstic pii za-
chovani celistvosti obalovych pluch. Mechanické rozruSeni zrna je potfebné pro zpfti-
stupnéni extraktivnich latek sladu a urychleni jejich rozpousténi a fyzikalni, chemické a
biochemické zmény, které probihaji pfi rmutovani a v dalSich fazich ptipravy mladiny.
ZplUsob vyroby sladu znacné ovliviiuje jeho kvalitu. Zakladni strukturni zmény
V je¢ném zrnu probihaji pti kliceni je¢mene, ovliviluji jeho rozlusténi i podminky mleti

(Basarova 2010). Pfi nadmérném rozdrceni sladu se vyluhuji do roztoku nezadouci lat-
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Ky z pluch, které negativné ovliviiuji chut, barvu a stabilitu piva. Pfi nedostate¢ném

rozdrceni endospermu se snizuje vytézek extraktu (Pelikan 2004).
3.3.1.2 Vystirani a rmutovani

Ugelem vystirani je dokonalé smichani sladového §rotu (event. $krobnaté nahrazky sla-
du) s nalevem varni vody a ucelem rmutovani je rozstépeni a pievedeni optimalniho
podilu extraktu surovin (sladu event. sladovych nahrazek) do roztoku v pottebném za-
stoupeni jednotlivych latek dulezitych pro dalsi technologicky postup a kvalitu piva.
Predevsim se to tyka zkvasitelnych cukrii. Vybér surovin, jejich davky, zplisob vystirani
a rmutovani jsou prvym predpokladem docileni sloZeni sladiny daleZitého pro ur€ity typ
piva (Basatova 2010). Sladovy Srot se smichd s vodou ve vystiraci kddi nebo ve rmuto-

vystiraci kadi, to je tzv. vystirka. Zahtivanim smési nastava rmutovani (Chladek 2007).

Rmut se vyrabi dvéma riznymi metodami — infuzni a dekokéni (Verhoef 2003).
Infuzni postupy rmutovani zajiStuji rozpousSténi a Stépeni extraktu sladu
S dlouhodob¢jSim ucinkem sladovych enzymii bez povarovani rmutl. Jsou podstatné
krat$i nez dekok¢ni postupy, trvaji ptiblizné 180 minut, jsou méné energeticky naroc¢né
a mohou se zajistit v jedné nadobé. Tyto postupy jsou vhodné pro dobie rozlusténé sla-
dy. Piva vyrobena infuznim rmutovanim jsou svétlejsi, méné plna v chuti, nékdy maji 1
jakousi vinnou ptichut. Postupy se pouzivaji predev§im pro svrchné kvasena piva, pii
zpracovani vysSich podilii skrobnatych sladovych nadhrazek s aplikaci praimysloveé vyra-
bénych enzymil a pro vyrobu nizkoalkoholickych piv. Pro piva typu lezaki se obvykle
upravuji infuzni postupy s dekok¢ni variantou. Zakladni infuzni postup zacina vystirkou
v rozmezi teplot 35 az 50 °C. Vyssi teploty se pouzivaji pro vice rozlusténé slady. Pti
50 °C se drzi 30 minutova prodleva (Stépeni bilkovin), dilo se vyhieje na 62 az 65 °C,
pfi této teploté se drzi prodleva 30 minut a nasleduje vyhtati na teplotu 70 az 72 °C, pfti
které se dodrzi prodleva do dokonalé¢ho zcukieni. Pak nasleduje vyhtati na odrmutovaci
teplotu 78 °C. K dal§im postupim infuzniho rmutovani patti technologie s klesajici ne-
bo konstantni teplotou (Basafova 2010). Mnozstvi nezkvaSeného cukru zavisi na teploté
a délce jednotlivych fazi. Vysoky obsah maltézy dava tidké, vysokoalkoholické pivo,

zatimco dextrin proplij¢uje pivu naopak sladkost a plnost (Verhoef 2003).
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Dekokeni zpasob vyzaduje dvé rmutovaci panve. Teplotni rezim je stejny jako pii
infuzni metode¢, ale li§i se postupem. Do druhé rmutovaci panve se rmut piecerpd po
ttetinach, které se piivedou k varu samostatné. Vrouci rmut se vraci zpét do prvni pan-
ve, ¢imz se zvysi teplota pivodni smési tak, aby mohla zacit ptsobit dalsi skupina en-
zymu (Verhoef 2003).Dekokéni postupy rmutovani se vyznacuji povarovanim dil¢ich
rmutl a podle jejich poctu se déli na jednormutové, dvourmutové a tiirmutové postupy,

Z nichz nejcastéjsi jsou postupy dvourmutove (Basatova 2010).
3.3.1.3 Scezovani a vyslazovani mlata

Po odrmutovani nasleduje v procesu piipravy mladiny scezovani. Je to v zasad¢ fyzi-
kalni proces, filtrace, pti kterém se nejdiive oddéli predek (roztok obsahujici extraktivni
latky sladu) od zbytki sladového Srotu neboli mlata. Nésleduje vyluhovani zachyceného
extraktu v mlaté horkou vodou — vyslazovani. Ziskané vodni vyluhy, vystielky, po spo-
jeni s predkem davaji celkovy objem sladiny pohromadé. Cilem scezovani je ziskat Ci-
rou sladinu a maximum extraktu, ktery do procesu ptinesly suroviny. Na docilené ¢iros-
ti je zavisly 1 podil lipida, ktery zlstane ve sladiné (Basafova 2010). Na rozdil od rmu-
tovani, kde prevladaji enzymové reakce, je scezovani proces fyzikalné-chemicky a je
casoveé naro¢ny (Basatova 2010). Scezovani a vyslazovani mléata se provadi ve scezova-
ci kadi (Pelikan 2004).

3.3.1.4 Chmelovar (vaieni sladiny s chmelem)

Pti vateni sladiny s chmelem probiha fada fyzikalnich, chemickych a biochemickych
reakci za spoluptisobeni vlivu mechanického pohybu, jejichz vysledek se promita ve
sloZzeni mladiny a ovliviiuje dalsi pribéh technologie a vlastnosti piva. Proces je velmi
variabilni vzhledem k pouzivané Siroké skale surovin, technologického zafizeni i rtz-
nych obmén technologického postupu, jejichz cilem je zajistit kvalitni pivo vetné spe-
cifickych vlastnosti ur¢ité znacky (Basatfova 2010). Chmelovar probiha v mladinkovém
kotli za varu, po dobu 90 — 100 minut, odpaii se 8 — 10 % celkového objemu (Pelikan
2004).

Cilem chmelovaru je:

e odpafit prebyte¢nou vodu a docilit obsah extraktu mladiny odpovidajici typu vy-
rabéného piva, odpafit tékavé latky (chmelové silice, oxidacni produkty aj.)

Vv zavislosti na teploté a dobg;
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e inaktivovat enzymy, které pietrvaly predchozi proces vyroby sladiny a determi-
novat tak slozeni sacharidl a oxida¢né-redukéni kapacitu mladiny;

e sterilovat mladinu a inhibovat rezidualni mikrofloru z vody, sladu, chmele, su-
rogatl a zafizent,

e zajistit koagulaci vySemolekularnich dusikatych latek plisobenim tepla pti spo-
luptisobeni nékterych slozek extraktu mladiny;

e rozpustit a izomerovat hotké latky chmele, pfedevsim a-hotké kyseliny za vzni-
ku a-isohotkych kyselin charakteristickych intenzivni hotkosti;

e rozpustit a upravit dalsi sloZzky chmele a chmelovych produkti, predevsim poly-
fenoly, dusikaté latky, lipidy a dusi¢nany;

e vytvoftit produkty Maillardovy reakce;

e vytvorit redukujici latky a ustanovit oxida¢né-redukéni potencial mladiny;

e zajistit oxidacni reakce, s nimiZ souvisi fada zmén slozek extraktu, predev§im
sladovych a chmelovych polyfenoli, lipidi a jinych sloucenin;

e zvysit aciditu, tj. snizit hodnotu pH (Basatova 2010).
3.3.1.5 Chlazeni a filtrace mladiny

Vyrobena mladina ve varné pivovaru se musi pied zakvaSenim ochladit na zakvasnou
teplotu. Pti ochlazeni se souc¢asné provzdusni a vylouci se z ni horké neboli hrubé kaly a
castecné 1 jemné neboli chladové kaly. Tyto procesy probihaji od teploty blizké 100 °C
na teplotu 5 az 6 °C pro tradi¢ni ,,studené¢* hlavni kvaSeni, na teplotu 10 az 15 °C pro
zrychlené kvasné procesy a na 12 az 18 °C pro vyrobu svrchn¢ kvasenych piv. Chlazeni
mladiny musi probéhnout za podminek, které vylouci biologické znaciSténi rozvojem

mikrobialni infekce (Basatrova 2010).

Po skonceni chmelovaru se mladina vede na chmelovy ciz, kde se zachyti chme-
lové mlato, které se nakonec vylouzi teplou vodou. V modernich pivovarech se

k chlazeni mladiny a oddéleni kalti pouziva vytiva kad’ (Pelikan 2004).
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3.3.2 Vyroba piva

3.3.2.1 Hlavni kvaSeni

Cilem kvaseni je netplné zkvaseni cukernatych latek extraktu mladiny pivovarskymi
kvasinkami za tvorby ethanolu, oxidu uhli¢itého a vedlejSich metabolitti se soucasnym
pomnozenim kvasni¢ného zakvasu. Existuje mnoho technologickych variant a zatizeni

pro provedeni hlavniho kvaseni a ziskani tzv. mladého piva (Basaiova 2010).

Fermentace mladiny za vzniku piva probiha v zasad¢ ve dvou stupnich. Prvni se
nazyva hlavni kvaSeni, pfi némz se pomnozi mikroorganismus — pivovarské kvasinky —
Vv fizeném procesu na pottebnou koncentraci a zkvasi podstatnou ¢ast vyuzitelnych latek
z mladiny. V této fazi fermentace vznikaji jako zakladni produkty kvaseni ethanol, oxid
uhli¢ity a biomasa a dale fada vedlejSich metabolitli, které maji zdsadni vyznam pro
buket piva. Jsou to jak pozitivné pusobici slouceniny, estery, alkoholy a mastné kyseli-
nyv ptiméfeném poméru typickém pro urcity druh piva, tak pfirozeny antioxidant, kte-
rym je oxid sifiCity aj. K negativnim vedlejSim metabolitiim patii napt. vyssi hladiny
biacetylu (diacetylu), aldehydl, rtznych sirnych sloucenin apod. Na zavér hlavniho
kvaseni se podstatna ¢ast kvasnic odd¢li, u spodniho kvaSeni flokulaci a sedimentaci na

dné nadob u svrchniho kvaseni vyplavenim na hladinu kvasiciho média (Basafova
2010).

Klasické stacionarni kvaSeni probiha v kvasnych nadobach, umisténych v tzv. spilce.
Hlavni kvaSeni probiha v n¢kolika charakteristickych stadiich: zaprasovani (po 12-24 h
od zakvaseni se objevuje bila péna), bilé krouzky (po 3 dnech od zakvaseni, nejinten-
zivnéjsi kvaseni), vysoké hnédé krouzky (za 72 — 96 h, vysrazené kaly jsou vynaSeny na
povrch krouzkii) a propadani deky (maximalni sedimentace kvasinek, krouzky se pro-

padaji, mladé pivo je zralé k sudovani) (Pelikan 2004).

Pti klasickém postupu trva kvaseni zpravidla tolik dni, kolik ma nasazena mladina
stupiii (Pelikan 2004). Svrchni kvaSeni probiha rychle 5-6 dni pfi teplote¢ 20-25°C,
kvasnice pfi ném zuistavaly na povrchu vykvaseného piva (Susa 2008). Spodni kvaSeni
probiha obvykle v uzavienych tancich po dobu 10 — 15 dnti pfi teploté 5-8 °C (Verhoef
2003). Vysledkem hlavniho kvaSeni je dal$i meziprodukt, tzv. mladé pivo (Pelikan
2004).
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3.3.2.2 DokvaSovani a zrani

DokvaSovani je druhou, pomalejsi fazi kvaSeni. Jeho t¢elem je pomalé zkvasovani zby-
lych sacharidt pfi nizkych teplotach (0 — 2 °C), optimalni nasyceni a fixace CO», pfi
souCasném zabezpeceni vycefeni a organoleptické vyzralosti findlniho vyrobku. Z hle-
diska jakosti je dalezité, aby dokvasovani probihalo zvolna, dostate¢né dlouhou dobu a
aby se postupné dosahlo pozadovaného pietlaku CO,. Cinnost kvasniénich enzymii mu-
si byt pomald, avsak zietelna, aby bylo dokvaSovani pfimétené zivé. Sudovani mladého
piva a lezackych nadob se provadi z vice kvasnych kadi, aby se zprimérovala kvalita.
Dokvasovani a zrani piva probiha v lezackém sklepé v sudech nebo v tancich. (Pelikan
2004). Doba leZeni je rizna podle typu piva, muze trvat od 3 tydni do nékolika mésict

(Kadlec 2002).
3.3.2.3 Filtrace a stabilizace

Po ukonceni kvasného procesu je pivo vyzralé a ma pozadované organoleptické vlast-
nosti. Bezprostfedné pfed expedici se vSak musi zbavit zbytkll kalicich latek a vSech
pritomnych mikroorganismi, které¢ snizuji biologickou stabilitu a zhorSuji chut’ piva
svymi metabolity. Déje se tak fitraci, na niz pfimo navazuje staCeni piva do expedi¢nich
nadob (Pelikan 2004). Pivo se filtruje na specialnich filtrech rizné konstrukce, pii pou-
ziti fady filtratnich materidlii. Filtrace nesmi ovliviiovat viini, barvu a stabilitu pény
(Pelikan 2004). U nékterych druhti piva se tato faze imysIn¢€ vynechava a pivo se necha

déle dozrat (Verhoef 2003).

Principem koloidni stabilizace je odstranéni prekurzorii zakali piva, pfedevS§im
vysokomolekularnich dusikatych slozek, polyfenohi, kovovych iontti a rozpusténého

kysliku. (Kadlec 2002). V minipivovarech se pivo obvykle nefiltuje ani nestabilizuje.

3.3.2.4 Staceni a expedice

Staceni ma za cil prevést dokvaseni, chutoveé vyzralého a zfiltrovaného piva do trans-
portnich nadob, pfi minimalnich ztratdch na hmotnosti a zménéch na jakosti (Pelikan
2004). Staceni piva je naro¢né, protoze nesmi dochazet ke ztratam oxidu uhli¢itého ani
dalsich t€kavych buketnich latek a soucasné se musi zamezit piistupu kysliku, ktery
neptiznivé ovlivituje jeho senzorickou a koloidni stabilitu (Basafova 2010). U nas se

pivo staci do cisteren pro stacirny a pro export do sudil, lahvi a plechovek pro vnitini
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obchodni sit’ i pro export. (Dostalek a Fiala). Béhem plnéni do lahvi ¢i sudu piisypavaji
nékteti britSti vyrobci do svych produkti chmel (tzv. studené chmeleni), ktery ma pivu
dodat vyrazngj$i aroma. VétSina piv vSak zadné takové ptisady neobsahuje (Verhoef
2003).

Stejné jako pro jiné vyrobky je i pro pivo velmi dilezity vzhled obali obecné i jako
prezentace urcité znacky, coz ma velky vyznam pro rist odbytu danych vyrobkd. Ob-
vykle pivovary na etiketach, piepravkach, kartonech a dal$im obalovém materialu za-
chovavaji urcité vybarveni, znaky ¢i tvar pisma apod., které predevsim u specifickych
druhti piv a dlouho zavedenych znacek jsou nutné pro okamzity vjem zakaznika pi1 na-
kupu. V soucasnosti vSak mnozstvi odpadu z pouzitych obalti ovliviiuje ekologii a je

snaha o jejich omezeni (Basafova 2010).

3.4 Minipivovary

Jako minipivovary se oznaCuji pivovary sro¢nim vystavem 500 az 3000 hl a
s nejvyssim vystavem 10 000 hl ro¢né (Basafova 2010). Obvykle se jedna o svrchné
kvaSené pivo, 1 kdyZz n€kolik malo podniki se pustilo do vyroby lezakl (Verhoef 2003).
Nejcastéji je minipivovar spojen s restauraci, coz se oznacuje jako restaura¢ni minipi-
vovar. VétSina produkce se spotfebuje piimo v restauraci, ¢ast produkce se prodava
v lahvich nebo v sudech KEG (Basatova 2010). K 31.12.2013 bylo na uzemi CR cel-

kem 210 minipivovari (Pivovarsky kalendar 2015).
Historie minipivovari

V 109. stoleti pochazela vétSina vyrobeného piva v zapadni Evrop¢ z malovyrobnich
podniki a byla urena pro mistni spotfebu. Dokonce i malé vesnicky se bézn¢ mohly

pochlubit vice nez jen jednim pivovarem (Verhoef 2003)

Domécimu vafeni piva se béhem 1. a 2. svétové valky vénovali nékteii Cesi. Za
valky bylo vateni piva v pivovarech omezeno a jeho chut’ byla nevalnd, nebot’ chybély

suroviny potfebné k uvareni dobrého piva (Zybrt 2005).

V soucasné dob¢ si minipivovary, z¢asti ovlivnéné organizacemi, jez zalozili mi-
lovnici piva, vydobyly pevné misto na trhu nabidkou, ktera se liSila od nabidky pivovar-
skych gigantll, a neziidka obréatily svou pozornost k tradi¢nim postuptim. Jejich sladci si
obvykle musi vystacit pouze se skromnym vybavenim a ¢asto se stava, Ze do roka za-

niknou bud’ kvili podcenéni, nebo naopak precenéni poptavky (Verhoef 2003).
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3.4.1 Vystav piva v pivovarech a minipivovarech

Vystav piva v CR v roce 2012, v klasickych pivovarech a minipivovarech byl:

e Pramyslové pivovary 18 588 047 hl
e Minipivovary 113 916 hi
e Celkem 18 701 963 hl (Pivovarsky kalendar 2014)

Vystav piva v CR v roce 2013, v klasickych pivovarech a minipivovarech byl:

e Primyslové pivovary 18 461 542 hl
e Minipivovary 137 423 hi
e Celkem 18 598 965 hl (Pivovarsky kalendar 2015)

2013 Pivo specialni (19-33 % hm.) 221 523 hlfrok (1,42 %)
2012 Pivo specialni (19-33 % hm.) 243 176 hl/rok. (1,53 %)

2011 Pivo specialni (19-33 % hm.) 232 093 hl/rok. (1,49 %)

3.5 Létajici pivovary (Gypsy brewing)

V zahranic¢i, zejména ve Spojenych statech nebo v Dansku, maji svou tradici. V ¢esku
jsou takzvané 1étajici pivovary nedavnou novinkou. Jejich pocet postupné roste, 1 kdyz
ve srovnani prodaného mnozstvi se nemohou méfit s velkymi producenty, a dokonce ani
malymi minipivovary. Majitel receptury a znaCky v podstaté zajistuje jen distribuci.
Pivo si podle svého patentu a pod svym dohledem nechava varit ve vybranych vétSinou
mini nebo malych primyslovych pivovarech. Ve svété jsou tyto 1étajici pivovary ozna-
Covany jako gypsy brewery (ve vyznamu kocovné) nebo contract brewing (Petr 2014).
Mezi létajici pivovary v CR patii Bohemia Classics, Domovar Komar, Holy Farm, Léta-
jici pivovar Falkon, Létajici pivovar Nomad, Moucha pivo, Prager Laffe a Zemsky ak-

ciovy pivovar.

3.6 Domaci vareni piva = homebrewing
Homebrewing (doméci vatfeni piva) je hnuti nadSenct, vyrabé&jicich pivo v domacnosti a
v rekreacnich chalupach vétSinou pouze pro vlastni potfebu a potéSeni rodiny a pfatel.

K ptipravé se pouzivd bézné kuchyiské nadobi, cedniky nebo sita, kvasi se v PET-
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lahvich nebo malych soudcich. Vyrabéné mnozstvi se pohybuje v litrech az hektolit-
rech. Vyjimkou neni ani vatreni piva z komeréné dodédvanych mladinovych koncentrati,

coz znacné snizuje pracnost ptipravy (Basatova 2010).

3.6.1 Domovarici — zakony a dané

I doméaci vyroba piva je regulovana zdkonem. Podle zdkona 353/2003 Sb. o spotiebnich
danich, § 80 je domovari¢ (fyzickd osoba) povinen bezodkladné oznamit spravei dané
datum zahajeni vyroby, misto vyroby a predpoklddané mnozstvi vyrobeného piva za
kalendaini rok. Platcem dané neni fyzicka osoba, ktera spolu s osobami tvoficimi s ni
spole¢né hospodatici domacnost vyrobi v zatizeni pro domaci vyrobu piva, pro vlastni
spottebu, pro spotiebu ¢lent jeji spolecné hospodarici domacnosti, osob ji blizkych ne-
bo jejich hostii, pivo v celkovém mnozstvi neptesahujici 200 1 za kalendaini rok, za

podminky, Ze nedojde k jeho prodeji (353/2003 Sb. §80 Platce dané z piva).

3.6.2 Technologie vyroby piva malovarecnikii:

Domovati¢ ma na vybér ze tii zdkladnich moznosti, jak si vyrobit vlastni pivo. Nejjed-
noduSim zpiisobem je vafeni piva Z mladinovych koncentratii, mezistupném mezi kon-
centraty a opravdovym varenim jsou sladové vytazky, posledni moznosti je vaieni piva

z tradi¢nich surovin — vody, sladu a chmele.
3.6.2.1 Mladinové koncentraty

Mladinovy koncentrat je vysoce kvalitni mladinou v zahu$téné medovité konzistenci
naplnéna do plechovek a pasterovana nebo v praskové susené formé (VUPS). Je to
vlastn¢ sladina, ktera prosla chmelovarem. Dovoluje podstatné zjednodusit proces vyro-
by piva. Pfi jeho pouziti se z vyroby eliminuje cely varni proces, nebot’ po rozpusténi
koncentratu ve vodé¢ se ziskava kvalitni mladina. Ta je v pivovaru vychozi surovinou

pro kvasinky. Na konci kvasného procesu je pak kone&ny produkt — pivo (VUPS).

v

Koncentraty jsou nabizeny v nejrozmanitéjsich druzich pivnich stylii, cenach a ba-
lenich. Ty levngjsi vétSinou vyzaduji jeSté piidavek kvasného cukru-nejlépe maltdzy,
nebo dextrozy, ale nevylucuje se ani pfidani oby€ejného bilého fepného cukru, nebo
dience najdete v baleni. Obvyklé mnozstvi hotového piva, které lze z takového konce-

tratu vyrobit je 23 litri. Vyroba piva probiha tak, Zze se koncentrat smicha s vodou, pfi-
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daji se prilozené kvasnice a mladina se necha vykvasit. Mladé pivo se sto¢i do vhod-

nych nadob a necha se nékolik tydni zrat (www.jaknapivo.cz).

Miladina pro vyrobu koncentratu z VUPS se vyrabi klasickym dvourmutovym de-
kok¢énim varnim postupem za pouziti nejkvalitnéj$ich zédkladnich surovin — vybranych
sladii nejcastéji pivodem z péstebnich oblasti Moravy a svétozndmého chmele zatecké-
ho poloraného Carvenaku.Koncentrat je proto vhodny pro vyrobu nejkvalitnéjSich ces-

kych piv typu Pils (lager) (VUPS).
3.6.2.2 Sladové vytazky

Sladovy vytazek je sladina, ktera by v pivovaru pokracovala do varny, kde by k ni pfi-
dali chmel a probihal by chmelovar, Tento krok vSak ve sladovné jiZ nenasleduje a sla-
dina jde do specialnich odparek, kde se odpaii piebyte¢na voda a tim se zahusti. Vytaz-
ky se vyrabéji nejcastéji z je¢ného sladu a to ve vice barevnych variantach, podle pouzi-
tého sladu. Svétly vytazek je vyrabén piedevsim ze sladu plzeniského typu, tmavy-nebo
také barvici vytazek je vyrabén z rtiznych druht sladii dle pozadované vysledné barvy.
Zahrani¢ni vyrobci nabizeji také napf. jantarovy vytazek, ktery je svou barvou néco
mezi témito dvéma druhy a vytazky pSeni¢né a kukufi¢né. Domovarnikiim staci jen
vytazek natedit vodou na pozadovanou hodnotu EPM (extrakt ptivodni mladiny) a pro-
vést chmelovar. Po vychlazeni a nasledném stoceni do kvasné nadoby je mladina zakva-
Sena kvasnicemi, které je jiz tfeba koupit zvlast, nebo lze zakoupit sadu k vyrob¢ piva
se sladovymi vytazky, kde jsou jiz piibaleny spolu s piesnou ddvkou chmele. Nasledny
postup je stejny jako u koncentratl, pivo po vykvaseni sto¢ime do lahvi, nebo sudii ¢i

soudkd a nechame zrat nékolik tydnt az mésicu (www.jaknapivo.cz).
3.6.2.3 Tradi¢ni suroviny

Posledni moZznosti vyroby domaciho piva je pouziti vSech tradi¢nich surovin, tedy vo-

dy, sladu a chmele, jako v pramyslovych pivovarech.

3.6.3 Vybaveni malovareéniki

vewr

baveni je vafeni piva ze zakladnich surovin, ke kterému potiebujeme suroviny - chmel,
slad, vodu a kvasnice. Potfebné nadoby a pomicky — kvasna nadoba s vikem, kvasnou

zatkou a vypustnym ventilem, vétsi hrnec (20-30 1), teplomér, hustomér, pomocna na-
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doba pro odlezeni rmutd, scezovacka, hadicka pro staceni, jodovy roztok (pro zkousku
zcukfteni), sklenice pro piipravu kvasnic, vétsi dievéna nebo plastova varecka, lahve a

uzaveéry, dezinfekeni prostiedky.

Pti vyrobé piva ze sladovych vytazkl jsou potieba sladové vytazky, chmel, slad a
voda. Potiebné vybaveni - kvasna nadoba s vikem, kvasnou zatkou a vypustnym venti-
lem, vétsi hrnec (20-30 1), teplomér, hustomér, hadi¢ka pro staceni, sklenice pro ptipra-
vu kvasnic, vétsi dievéna nebo plastova vaiecka, lahve a uzavéry, dezinfekéni prostred-

Ky.

Nejméné narocna na vybaveni 1 postup je vyroba piva z mladinovych koncentrati,
pro kterou je potfeba pouze mladinovy koncentrat, voda a kvasny cukr (maltoza, dex-
troza). Pomucky, které¢ budeme potiebovat, jsou kvasnd nadoba s vikem, kvasnou zat-
kou a vypustnym ventilem, mensi hrnec, teplomér, hustomér, sklenice pro ptipravu
kvasnic, vétsi dfevéna nebo plastova vafecka, lahve a uzavéry, dezinfekéni prostredky

(www.jaknapivo.cz).

3.6.4 Ziskavani surovin pro vyrobu piva

Domovarici spiSe preferuji ndkup pivnich kvasnic ve specializovanych internetovych
obchodech. Dostupné jsou piedevsim kvasnice v susené formé. Nejcastéji vyrobky fi-
rem Fermentis (Safbrew, Saflager), Lallemand (Danstar, Nottingham, Munich, Bry 97).
nabizi naptiklad Vyzkumny tustav pivovarsky a sladatsky a. s. Pro domovarnika je také
vhodné navstivit blizky restauraéni minipivovar, kde se daji kvasnice zejména spodni
snadno ziskat od mistniho slddka a nékdy i s dobrou radou navic. Dulezité je, aby kvas-
nice  byly uchovavany v ¢istych  desinfikovanych  nadobach v chladu

(www.jaknapivo.cz).

Slad nakupuji domovati¢i ptimo ve sladovnach, ve specializovanych interneto-
vych obchodech, ptipadné v pivovarech tuto moznost nabizi napf. pivovar Bernard,

Rychtéf a dalsi. Minipivovary preferuji nakup sladu pfimo ve sladovnach.

Domovati¢i nakupuji chmel a chmelové produkty v internetovych obchodech,
Vv pivovarech (napf. pivovar Rychtaf, VySkov). Minipivovary nakupi chmely napf.

v chmelaiském institutu v Zatci.
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Varni vodu ziskavaji minipivovary i domovari¢i z vodovodniho fadu bez uprav.
Modifikace zcezovacich kadi

Pro tento ucel se vyuziva vrstva mlata s pluchami je¢mene jako filtracni vrstva v nado-
bach urcenych pro scezovani-scezovacich kadich, scezovackach. Pro potieby domovar-
nikl zcela postacuje jednoducha tzv. dvoukyblova scezovacka. Je to nadoba slozena ze
dvou plastovych kbeliki, nebo jinych naddob. Prvni z nich ma v otvoru u dna vypoustéci
kohout, pro regulované odpousténi Ciré filtrované sladiny. Druhy kbelik ma dno husté
provrtané dirkami o priméru cca. 2mm (scezovaci sito) a je vlozen do prvniho kbeliku s
kohoutem. Tim vznikne mezi obéma nadobami prostor, kde se hromadi filtrovana sladi-
na a je kohoutem vypousténa do pomocnych nadob. Scezovani by nemélo probihat pii-
1i§ rychle, ani naopak pfili§ pomalu. Pfi rychlém scezovani by se nevyplavily veskeré
cukry z mlata a pii pomalém scezovani by naopak doSlo k pfiliSnému vylouhovani

téislovin z pluch, coz ma za nasledek pachuté v pivu (www.jaknapivo.cz).

3.7 Vlastnosti piva

3.7.1 Fyzikalné —chemické vlastnosti piva

Barva — Z hlediska barvy se rozliSuji piva svétla, polotmava a tmavé (Kosaf, Prochdzka
souvisi s barvou sladu, obsahem melanoidint (latek vznikajicich tepelnym rozkladem
sacharidii pfi reakci s proteiny), extraktivnimi latkami z chmelu, produkty procesu ka-
ramelizace a oxidace polyfenolickych latek, také se zptisobem filtrace (Kolektiv 2012) a
Kunath (2012) dadava, Ze souvisi i s druhem pouzitych kvasnic, délkou a intenzitou
varu. Ceska piva maji zlatoZlutou barvu, stfedni az vy$§i intenzity. Je mozné dané barvy

dosahnou i uméle - piidanim povolenych barviv, pivniho kuléru, aj. (Kolektiv 2012).

Cirost (priizraénost) - Ciré pivo je takové, kterym prochazi svételné paprsky bez patr-
ného rozptylu. Zakalené pivo je takové, kterym prochazi svételné paprsky za vzniku

rozptylu, vyvolaného ptitomnosti dispergovanych ¢astic nebo koloida (Kolektiv 2012).

Pivni zdkal mize byt definovan jako shluk nerozpustnych nebo velice malo roz-
pustnych ¢astic, které jsou dost malé na to, aby v pivu tvofily koloidni suspenzi. Zakal
piva mize byt ovlivnén mnoha faktory, poc¢inaje hloubkou prokvaseni a kvalitou filtra-

ce, kon¢e nevhodnym skladovéani vyrobené¢ho piva (zejména velmi nizké teploty skla-
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dovani). Zékal piva v§ak mize poukazovat na ptitomnost nezadoucich mikroorganizmii
(zejména divokych kvasinek) a tedy na senzorickou a hlavné zdravotni zdvadnost piva.
U nekterych druht piv je zdkal senzoricky pfijatelny, jako jsou piva specidlni, nefiltro-
vana. V kazdém pripad¢ zakal snizuje Cirost piva, kterd je hodnocena jako jeden z dtle-

zitych senzorickych parametra (Kolektiv 2012).

Pénivost piva — Pivni péna je jednim z hlavnich znakl piva ovliviiujici hodnoceni jeho
kvality. Pénivost piva je schopnost piva vytvaret po naliti do konzumni nadoby pénu.
Pénivost je ovlivnéna zejména kvantitou latek v extraktu. Pfiznivé na kvalitu pény piva
plsobi zejména bilkoviny, hotké chmelové latky (zvlasté iso-a-hotké kyseliny), polysa-
charidy, B-glukany, pentosany a gumovité latky (Kolektiv 2012), Langstaff a Lewis
(1993) dodévaji, Ze se na tvobé pény podili v neposledni fadé CO,, kterym je pivo nasy-
ceno. Naopak pénivost piv mohou ve vyssi koncentraci zhorsit lipidy, bazické amino-
kyseliny (arginin>lysin>histidin), ethanol, vysSich alkoholy, polyfenoly, aj. Stanovenim
pénivosti se rozumi stanoveni vySky (vzdalenost povrchu pény od povrchu kapaliny),
stability (jako cas, ktery uplyne mezi vytvofenim pény a koncem jeji samovolné de-
strukce) a hustoty pény (je tvofena velkym mnoZzstvim malych bublin; fidka péna je

tvofena men$im mnozstvim vétsich bublin) (Kolektiv 2012).

3.7.2 Oxidaéné — redukéni vlastnosti piva

Pivo je slozitou smési latek, u nichZ pievazuji bud’ oxida¢ni, nebo redukéni vlastnosti.
Jejich vzajemny pomér urcuje tzv. oxidacné — redukéni potencial, ktery se stykem piva
s kyslikem snizuje, a naopak se zvysujici se koncentraci redukujicich latek roste. Jeho
rist ma priznivy vliv na koloidni i senzorickou stabilitu piva. Vysoky oxida¢né —
redukéni potencial piiznivé ovlivituji hlavné tzv. pfirozené antioxidanty, mezi néZ patii
polyfenoly, melanoidiny a oxid siti¢ity. Starnutim piva ve spotiebitelském obalu

oxidacné — redukéni potencial klesa (Kosafr, Prochazka et al., 2000).

3.7.3 Smyslové (organoleptické) vlastnosti piva

Mezi zakladni smyslové (organoleptické) vlastnosti piva patii barva, ¢irost, pénivost,
viné achut piva. Barva, ¢irost a pénivost se dnes hodnoti objektivng, a proto v uzsim
slova smyslu se za organoleptické vlastnosti povazuji pouze chut’ a ving. Posouzeni

viiné a chuti piva se nazyva senzorickym hodnocenim piva (Kosaf, Prochazka et al.
2000).
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Viiné — Ving piva je prirozené¢ jeho vyznacnou charakteristikou, nebot’ rozhoduje o
prvnim dojmu, ktery si o kvalité piva po naliti do sklenice spotiebitel udéla. V praxi se
vyskytuje celd skdla vini od piijemnych az po méné piijemné, pfiCemz pro sladka je
dosazeni charakteristické viiné¢ nepodléhajici kolisani mnohem vét§im problémem nez
zajisténi ostatnich vlastnosti a hoikosti (Cejka 1997). Za vini zodpovidaji chmelové
silice, které 1ze charakterizovat jako smés nékolika set raznych latek (Némecek 2011).
Chmelové aroma je kladné¢ hodnoceno stale vétsSim poctem konzumentl. Jeho Cistota
zavisi na druhu a kvalité pouZitého chmele nebo chmelového produktu a intenzita zavisi
na zpusobu chmeleni a pouzité technologii kvaSeni a dokvaSovani. Intenzivng;j$i chme-
lové viiné se dosahne pouzitim hlavkového chmele (popt. mletého, nebo granuldtu) nez

pii pouziti chmelového extraktu (i pokud obsahuje chmelové silice) (Cejka 1997).

Chut’ — Chut’ se vSeobecné dé€li na sladkou, slanou, kyselou a hotkou. Se slanosti se v
pivu takika nikdy nesetkame, zatimco ostatni chut'ové slozky se v ném do urcité miry
objevuji. Sladkost pochazi ze sladového extraktu, nebot’ pti fermentaci neprokvasi vse-
chen cukr. Pivo se vSak také mtze uméle doslazovat. Hofkost maji na svédomi iso-a-
hotké kyseliny ve chmelu, i kdyZ hofkost pfipominajici spalenou topinku muize pivu
vtisknout dikladné odhvozdény ¢i prazeny (barvici) slad. Hotkost mtize sahat od ostré,

pronikavé az po plné rozvinutou a intenzivni kvétinovou hotkost (Verhoef, 2003).

Plnost (chlebnatost) — je dana pocitem hutnosti v Gstni dutiné. Na plnosti chuti se nej-
vice podileji vysokomolekuldrni bilkoviny a nékteré dalsi vysokomolekuldrni latky,
castecné piispiva alkohol. Pivo Ceského typu by mélo mit stiedni az silnou plnost. Piva
s nizkou plnosti se oznacuji jako prazdna (Kosaf, Prochazka et al. 2000). Nejvice
prazdna piva pochazeji z prelusténych sladli, nebot’ tato skupina latek byla rozstépena

jiz v pribéhu sladovani a do piva se nedostala (Cejka 1997).

Horkost — je dana pfitomnosti iso-a-hotkych kyselin z chmele, jejichz koncentrace se
vétSinou vyjadiuje jako jednotky hoikosti /BU/. Téchto zakladnich iso-o-sloucenin je
asi Sest, a 1iSi se v intenzité¢ hotkosti. Rozhodujici podil mé pouzita odrida chmele a
déle zélezi na tom, jak probéhne pfeména hotkych latek béhem chmelovaru (Stehlikova
2006). Pti hodnoceni hotkosti se rozlisuje intenzita hofkosti, charakterizujici intenzitu
prvniho vjemu pii napiti a charakter hotkosti, ktery vyjadfuje doznivani hotké chuti
V Ustni dutin€ po napiti. Intenzita hotkosti ma byt u piva ¢eského typu stiedni azZ silnd,

charakter mirn€ drsny az drsny ulpivajici (Kosat, Prochazka et al. 2000).
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Pivo s vétsi hustotou snese vy$§i mnozstvi chmelu nez piva tidsi. Vyssi hustota se rovna

vice cukrl, coZ znamend, ze ve smési je vice sladké chuti, kterd dorovna hotkou chut’

chmele (Kunath 2012).

Riz (recentnost) — ¥z piva je zptisoben uvoliivanim bublinek oxid uhli¢itého v Gstni
dutin€ po napiti (Kosat, Prochazka et al. 2000). Nerozhoduje vSak pouze jabsolutni ob-
sah CO,, ale téz zpusob jeho vazby V pivu, ktery ve velké mife zavisi na teploté dokva-
$ovani a na manipulaci piva pied stadenim (Cejka 1997). Piva ¢eského typu maji mit

silny fiz (Kosaf, Prochazka et al. 2000).

Cizi chuté a viiné — Kvalita piva mize byt poskozena ptitomnosti méné ptijemnych az
vylozené neptijemnych vini a chuti (cizi). Pficina jejich vzniku mize byt pouziti nekva-
litnich surovin, technologické chyby hlavné v Giseku kvaseni a kone¢nych tprav piva
(zvlasté nedokonalda hygiena a sanitace) (Kosaf, Prochazka 2000). Dilezité je také
uskladnéni piva. Spatnym uskladnénim piva mize dojit k znehodnoceni zvétranim ¢&i
zménami chemického sloZeni, kterymi se objevuji v pivu cizi chuti a viiné (Vanderhae-

gen et al. 2006).

3.8 Analytické parametry

Hlavnim analytickym znakem je obsah ptidovniho extraktu v hmotnostnich procentech,
popt. obsah alkoholu uvaddény v hmotnostnich nebo objemovych procentech. Pii za-
kladnim rozboru piva se oxid uhli¢ity musi z piva odstranit, aby tvorbou bublinek neo-

vliviioval stanoveni hustoty (Basatova 2010).

Obsah alkoholu — je mnozstvi alkoholu, ktery se vytvofil z extraktu (zkvasitelnych
cukri) mladiny zkvaSenim pivovarskymi kvasinkami

Extrakt puvodni mladiny (piivodni stupniovitost) — je extraktivnost (obsah rozpusténych
latek) piivodni mladiny (% hm.).

Extrakt (pravdivy) skutecny — je extraktivnost (nezkvaseny extrakt) piva zbavené¢ho
oxidu uhli¢itého a alkoholu dopInéného vodou na pivodni hmotnost (% hm.).

Extrakt zdanlivy — je extraktivnost piva zbaveného oxidu uhli¢itého (% hm.). Je zavisla
na obsahu extraktu i alkoholu, a proto neodpovida konkrétni hodnot¢ extraktu.
Prokvaseni zdanlivé — je Ubytek zdanlivého extraktu pifi kvaseni vyjadieny v %.

(Kosat, Prochazka et al., 2000).
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3.8.1 Vliv neprokvasSeného extraktu na plnost piva

Vseobecné rozsifeny ndzor, ze za plnost piva odpovida neprokvaseny extrakt (¢im méné
prokvasené pivo, tim vyssi plnost) se ukazal ne zcela pravdivy. Malo prokvaSena piva
mivaji naopak mdlou, nevyrovnanou chut’ a cizi chut’ po sladu nebo mladin€. Az tepve
velmi vysoké zdanlivé prokvaseni miize zpusobit ztratu plnosti vlivem nedostatku sa-
charidti (Cejka 1997).

3.8.2 Vliv etanolu na pénivost

Destabilizujici vliv etanolu na pénu je vSeobecné znamy (Basafova 2010). Etanol za-
branuje pozitivné pusobicim latkam jejich pfechodu do pény a svou povrchovou aktivi-
tou vytésniuje pénotvorné latky z povrchového filmu bubliny. Vysledkem je jeho zesla-
beni, zrychleni odvodinovani pény a spojovani bublin. Pénivost piva klesa se stoupaji-
cim obsahem alkoholii a esterti v pivu v zavisloti na poc¢tu uhliki v jejich molekule (Ba-
safova 2010).
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3.9 Druhy piv v Ceské republice podle soucasné legislativy
Piva Ize délit podle barvy na Ctyfi skupiny - svétld, tmava, polotmava a fezana (Basato-

va 2010). Podle druhu pouzitych kvasinek na svrchné kvaSena a spodné kvasena piva.

Plzensky typ je nejrozsSifenéjSim typem svétlého piva na svété. Ma vynikajci
smyslové vlastnosti — stfedni az silnou hotkost, vysokou plnost, dobrou pénivost, mirné
drsny aZ drsny charakter, idealni chutovou vyrovnanost. V CR jsou viechna svétla piva

plzeiiského typu (Ingr, Pokorny, Valentova 2007).

Mee

V Ceské republice se diive pouzival pojem ,stupefi u oznacovani druhi piv,
napt. dvanactistupniové pivo — ,,dvanactka®, coz znamenalo procento zkvasitelného ex-
traktu v mlading pfed jejim kvasenim. (Chladek 2007). Nyni se pouziva termin ,,extrakt

puvodni mladiny* (EPM), 12 EPM je ,,dvanactka® (Kollar 2012).

Kategorie piv podle ,,extraktu v piivodni mladiné* (EPM) neboli podle ptivodni stupmo-

vitosti:

e lehka piva - extrakt v ptvodni mladiné¢ (EPM) do 7,99 %

e vycepni piva - extrakt v pivodni mladiné (EPM) v rozsahu 8,00 % az 10,99 %

e lezaky - extrakt v pivodni mladiné (EPM) v rozsahu 11,00 % az 12,99 %

e specialni piva - extrakt v pivodni mladiné (EPM) nad 13,00 %

e portery (tmava piva) — extrakt v ptivodni mladin¢ (EPM) minimalné 18,00 %
(Chladek 2007).

V Ceské republice se piva déli podle obsahu alkoholu a zptisobu koneéné upravy piva

na:

e piva se sniZzenym obsahem alkoholu — nejvyse 1,2 % obj. ethanolu

e nealkoholicka piva — nejvySe 0,5 % obj. ethanolu (SZPI, vyhlaska ¢. 335/1997
Sb.)

e piva se snizenym obsahem cukrii — nejvyse 7,5 g1™

e pSenicnd piva — vice neZ jedna tfetina extraktu pochdzi z pSeni¢ného sladu

e kvasnicové pivo — S pfidavkem krouzki pfi staceni

e ochucend piva — pf. s pfidavkem bylin (Basatrova 2010).
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Charakteristika minipivovari:

4.1.1 Pivovar a pivnice Pegas - Jakubska 120/4, Brno

V centru Brna vznikl minipivovar Pegas jako jeden z prvnich restauracnich pivovart po
roce 1989, na Moravé byl viibec prvnim minipivovarem. Pivo se zde vafi od roku 1992,
kdy byl uveden do provozu hotel s restauraci a vlastnim pivovarem v budove, jejiz za-
do 0,6 litrovych sklenic (Ve€erkova a Kiss 2007). Srdcem pivnice je varna, ktera se
sklada z kotle a kad¢. Kotel slouzi ke rmutovani a kad’ se vyuziva k oddé€leni sladiny od
mlata. Minipivovar Pegas nabizi plnéni a prodej Keg sudii, prodej piva v PET lahvich.
Standardni nabidka zahrnuje lezdky vcetné pSenicného a v pribéhu roku jsou vatena
specialni piva.

Suroviny:

Minipivovar Pegas nakupuje slad ze Zahlinic a od firmy Weyermann, vodu ziskava pi-
vovar p¥imo z vodovodniho fadu bez Giprav. Chmel nakupuje ze Zatce, odrady Zatecky
polorany Cervendk a Sladek jsou pouzivany pro vyrobu vsech piva, vyjimkou je Oatme-
al Stout, kde se vyuzivaji odrady Fuggle a East Kent Golding. Kvasnice kmen ¢. 2 sbir-
ky VUPS pivovar pouziva na vyrobu svétlého lezaky a Goldu, na Oatmeal Stout kva-
sinky Fermentis Safale US-05.

Technika ovliviiujici kvalitu hotového piva:
Rmutovani probihd metodou jednormutové dekokce u svétlého lezaku, Goldu a pSenic-

ného piva. Oatmeal Stout se rmutuje metodou vicestupiiové infuze.

Vyrabéna piva:
Svétly lezak — obsah alkoholu 4,5 % obj., spodné kvasené

SloZeni: pitna voda, je¢né slady, upraveny chmel, pivovarské kvasnice
Oatmeal Stout — obsah alkoholu 5 % obj., svrchné kvasené

SloZeni: pitna voda, jecné slady, oves, upraveny chmel, pivovarské kvasnice
Special Gold — obsah alkoholu 6 % obj., spodné kvasené

SloZeni: pitna voda, je¢né slady, upraveny chmel, pivovarské kvasnice
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Pseni¢né pivo — obsah alkoholu 4,5 % obj., svrchné kvasené

Slozeni: pitna voda, jecny a pSenicny slad, upraveny chmel, pivovarské kvasnice

wrw

4.1.2 Magistr — Brnénsky rukodélny pivovar, Hrn¢ifska 23, Brno

Minipivovar Magistr je soucasti restaurace a nabizi po domluvé prodej Keg sudd, prode;j
piva v 1 litrovych PET lahvich. Standardni nabidka zahrnuje lezaky véetné pSeni¢ného a

Vv pribéhu roku jsou vafena specialni piva. Ro¢ni vystav je zhruba 6000 hektolitrt.
Suroviny:

Minipivovar Magistr nakupuje piedev§im Cesky slad na sva tradi¢ni piva, na specialy
pouziva slady Ceské a némecké, vodu ziskava pivovar ptimo z vodovodniho tadu bez
uprav. Magistr pouziva ¢eské odriidy chmele, pti vatfeni specialnich piv ptidava chmele

americké a némecké.

Technika ovlivitujici kvalitu hotového piva:
Rmutovani probiha metodou jednormutové nebo dvourmutové dekokce. Pti vyrobé spe-

cidlnich piv minipivovar pouziva infuzni metodu rmutovani.
Vyrabéna piva:
11° Kelly — polotmavy lezak, spodné kvaseny, obsah alkoholu 4,2 % obj.
SloZeni: pitna voda, jecné slady, chmel, chmelovy extrakt, Zivé kvasinky
12° Scotta — lezdk do Skotského stylu, hotky a chmeleny i za studena, spodn¢ kvaseny
12° Old Land — Pale Ale spravné hotké
14° Cisafsky Weisen — pSeni¢né svrchné kvasené pivo
15° IPA — s lehce cokoladovou chuti dosazenou specidlnim sladem

13° Zitna — nyni vice nachmelené pivo s plnosti po chlebé
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4.1.3 Vesnicky pivovar Ohrada

V dubnu 2013 zacala vyroba piva ve Viskach. Tento minipivovar se stal prvnim na
okrese Blansko (Diestler 2014). Pivovar nabizi odbér piva pfimo v pivovaru, piipadné
v Keg sudech nebo PET lahvich. Pivo 1ze ochutnat v restaura¢nim objektu, piipadné
Vv letovickém hotelu Dermot (Diestler 2014).

Suroviny:

Minipivovar Ohrada nakupuje kvasinky spodniho kvaSeni v pivovaru Cerna hora. Mini-
pivovar pouziva Cesky slad a ¢eské odrudy chmele. Vodu ziskdva z vodovodniho fadu

bez Gprav.

Vyrabéna piva:

11° Bejcek — svétly lezak, spodné kvaseny, obsah alkoholu 4,5 % obj.
SloZeni: pitna voda, je¢né slady, Zatecky chmel

12° Pacholek — polotmavy lezak, spodné kvaseny, obsah alkoholu 5,2 % obj.
Slozeni: pitna voda, je¢né slady, zatecky chmel

12° PSenica — pSeni¢né pivo, svrchné kvasené, obsah alkoholu 5,9 % obj.
SloZeni: pitna voda, pSeni¢né slady, jecné slady, chmel,

10° Zlaté jubilejni — vycepni pivo, obsah alkoholu 4,1 % obj.
SloZeni: pitna voda, je¢né slady, upraveny chmel,

4.1.4 Lucky Bastard, Ptasinského 12, Brno

Je jednim z nejmladSich brnénskych minipivovart, byl zaloZen v zati 2013. Jedna se o
aktivitu ¢asti redakce serveru Pivni recenze.cz. Vaii pouze svrchné kvasena piva (Diest-
ler 2014). Ro¢ni vystav je cca 700 hl, pivo je mozné zakoupit v 0,75 1 sklenénych lah-
vich, ptipadné v Keg sudech. Standardné je v nabidce 5 svrchné kvasenych piv a jednou

az dvakrat mesi¢né vaii specidlni piva.
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Suroviny:

Ve vsech pivech Lucky Bastard je sladem Ceska plzen z Rajhradu nebo Bruntalu, ob-
vykle s mnichovskym/videnskym sladem ze Zahlinic, ptipadné se k nim pfidavaji jeste
specialni slady. Pivovar pouziva vodu z vodovodniho fadu bez tGprav, chmele az z 90 %
USA, kvasinky podle druhu piva bud’ US-05 nebo S-04, které ptevazuji. N&které speci-

alni varky (zejména belgicka piva) jsou kvaseny tekutymi kvasnicemi z dovozu.

Technika ovliviiujici kvalitu hotového piva:

Minipivovar pouziva metodu chmeleni do pfedku a pomérné nezvyklé je chmeleni na
spilce. Dale leZeni piva probiha o néco tepleji nez je v Cesku zvykem, coz ma vliv na
zamérné vysoké prokvaseni jejich piv. Lucky Bastard vyuziva metodu vycestupniového
(krokového) infuzniho rmutovani, které je vhodné predevSim pro svrchné kvasena piva.
Piva vyrobena touto metodou jsou svétlejsi, méné plna v chuti, nékdy maji i jakousi

vinnou ptichut’.

Vyrabéna piva:

Weizen 11 % - svétlé pSeni¢né pivo svrchné kvasené, obsah alkoholu 4,7 % obj.

Pale 12 % - svétly lezak nefiltrovany svrchné kvaseny, obsah alkoholu 5,2 % obj.
SloZeni: voda, je¢ny slad, upraveny chmel

India 15 % - svétlé specialni pivo svrchné kvasené, obsah alkoholu 6,7 % obj.
SloZeni: voda, slad, upraveny chmel

Black 14 % - tmavé specialni pivo svrchné kvasené, obsah alkoholu 6,2 % obj.
SloZeni: voda, slad, upraveny chmel

Weizenbock 16 %
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4.2 Charakteristika malovare¢niku

4.2.1 TOP Domovar

Suroviny:

TOP domovarici vaii pivo ze sladovych vytazkt ze sladovny Bruntal, pouzivaji vodu
z vodovodniho fadu bez uprav, chmeli riiznymi druhy chmele — ¢eskymi, némeckymi,

novozelandskymi a americkymi. Kvasnice kupuji susené Safale US-05 a Safbrew S33.

Technika ovliviiujici kvalitu hotového piva:

Domovaric¢i rmutuji infuznim zptsobem (v jednom hrnci) na plynovém vari¢i, kde uve-
dou sladové vytazky k varu, poté chmeli riznymi druhy chmele, dle typu piva. Nasled-
n¢ chladi mladinu v koupelné ve vané, poté provedou whirpool, nechaji sednout chme-
lové mlato a mladinu stahuji ptes velky cednik do kvasné nadoby. KvaSeni probihd na
chodbé pii teploté kolem 20 °C za ptidavku jedné 1zicky dextrozy. Po prudkém hlavnim

kvaSeni ndsleduje chmeleni za studena. Po vykvaseni staci do lahvi.

4.2.2 Vladimir Knotig

Suroviny:

Pan Knotig vafi pivo z mladinového koncentratu ,,Mistr sladek - Znalctv lezak*, pouzi-
va odstatou vodu z vodovodniho adu, bez tprav. Ke koncentratu domovaric piidava 1

kg maltozy, 0,5 kg dextrozy a kvasinky svrchniho kvaseni.

Technika ovliviiujici kvalitu hotového piva:

Mladinovy koncentrat smicha s vodou, dextr6zou, maltdozou a doplni na objem 23 litrt.
Nakonec piida kvasnice svrchniho kvaseni. KvasSeni probiha pii teploté 20 °C po dobu 7
dntl, nasledné staci pivo do lahvis ptidanim jedné 1zicky dextrézy, zavickuje a necha 10

dni pifi pokojové teploté. Nakonec pfemisti ldhve do chladna, kde lezi minimaln¢ 21 dni.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Vyhodnoceni analytickych analyz

Analyticka analyza byla provedena na piistroji FermentoFlash v laboratofi univerzitniho
pivovaru u ziskanych vzorki. U analyzovanych vzorkl piv (z minipivovarti a od malo-
varecnikil) se stanovovaly parametry — obsah alkoholu v % objemovych, extrakt zdanli-

vy, extrakt ptivodni.

5.1.1 PSeni¢na piva
Pti hodnoceni pseni¢nych piv jsem pouzila vzorky z pivovari Pegas, Magistr a Visky.

Rozdil v obsahu alkoholu byl mezi vzorky velky (graf ¢. 1). Zatimco pivo
z minipivovaru Pegas dosahovalo 4,6 %, pivo z minipivovaru Magistr 4,8 %, tak pivo
Z minipivovaru Visky 5,3 %. Z métené vzorkli vyhlaSku ¢islo 335/1997 Sb. spliuje
pouze pivo z pivovaru Pegas, pivo z Visek vyhlasku nespliiuje o 0,1 % obj. alkoholu,
pivo z pivovaru Magistr neodpovida o 0,4 % obj. alkoholu.

Magistru byl 4,2 % (graf ¢. 2).

Rozdil v % obi. alkoholu u pseniénych piv Rozdil v % zdanlivého extraktu u peniénych piv
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Graf 1: Rozdil v % obj. alkoholu u pseni¢nych piv Graf 2: Rozdil v % zdanlivého extraktu u p$eni¢nych piv

V grafu ¢. 3 je vidét znacny rozdil mezi obsahem skute¢ného extraktu. U vzorku z

minipivovaru Magistr byl 6 %, u minipivovaru Pegas 5 %, u minipivovaru Visky 3,6 %.
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6,2

Rozdil v % skutecného extraktu u pSeni¢nych piv
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Graf 3: Rozdil v % skute¢ného extraktu u pSeni¢nych piv

5.1.2 Spodné kvasené lezaky

Pro analyzu jsem pouzila vzorky piv z pivovart Magistr, Visky a Pegas.

Nejvétsi rozdil v obsahu alkoholu mezi analyzovanymi 12 % pivy byl u vzorkl z

minipivovaru Pegas a Visky. Z grafu ¢. 4 je vidét, ze svétly lezak z Pegasu mél obsah
alkoholu 4,4 % a Pacholek z Visek témét 4,9 %. Mezi 11 % pivy byl rozdil necela 0,3

%. VSechna analyzovand piva splituji vyhlasku ¢. 335/1997 Sb. kromé piva Magistr

Scotta, ktery obsahem alkoholu nespliiuje vyhlasku o 0,1 % ob;.

Obsah zdanlivého extraktu byl u vzorku velmi rozdilny (graf ¢. 5). Nejvyssi zdan-

livy extrakt 3,4 % byl naméten u Svétlého lezaku z minipivovaru Pegas a nejnizsi 2,2

% u piva Bejcek z minipivovaru Visky.
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Graf 4: Rozdil v % obj. alkoholu u spodné kvas. lezaki
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Graf 5: Rozdil v % zdanlivého extraktu u spodné kvas. lezakia
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Graf ¢. 6 ukazuje, Ze nejvyssi obsah skuteéného extraktu mél Svétly 1ézak

z Pegasu (5 %), naopak nejnizsi Bejcek z Visek (3,8 %).
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Graf 6: Rozdil v % skute¢ného extraktu u spodné kvas. leZaki

5.1.3 Svrchné kvasSena specialni piva

Pro analyzu jsem pouzila vzorky z minipivovaru Pegas a Lucky Bastard, od domovafict

p. Knotiga a TOP. Vsechna analyzovana piva splituji vyhlasku ¢. 335/1997 Sb.

Rozdil v obsahu alkoholu byl velmi vyznamny. Nejniz§i obsah alkoholu mél
Oatmeal Stout z minipivovaru Pegas a nejvySs$i pivo India z minipivovaru Lucky
Bastard (graf ¢. 7).

Rozdil v % zdéanlivého extraktu byl znaény (graf ¢. 8). Zatimco India

z minipivovaru Lucky Bastard méla 2,1 %, tak Oatmeal Stout z Pegasu mél 4 %.
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Graf 7: Rozdil v % obj. alkoholu u svrchné kvasenych Graf 8: Rozdil v % zdanlivého extraktu u svrchné
specialnich piv kvaSenych specialnich piv
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Graf ¢. 9 ukazuje znac¢né rozdily i v % skute¢ného extraktu, kdy znovu nejvyssi

hodnotu mé¢l Oatmeal Stout z minipivovaru Pegas.
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Graf 9: Rozdil v % skuteéného extraktu u svrchné
kvasenych specialnich piv
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5.2 Senzorické hodnoceni piva

Senzorické hodnoceni piva probihalo v degustacni mistnosti, kterd je soucasti univerzit-
niho pivovaru. Hodnotitelé¢ byli vybrani z fed studentli, ktefi absolvovali senzorické
hodnoceni potravin v ramei vyuky. Pro senzorické hodnoceni piva byly vybrany para-
metry jakosti piva (kvalita pény, viné¢, chut, plnost, fiz, intenzita hotkosti a celkovy
subjektivni dojem) a tyto ukazatele byly hodnoceny pomoci grafickych stupnic. Hodno-

tici protokol je soucasti ptilohy.

5.2.1 PSeni¢na piva

Pseni¢né pivo je sttedné silné svétlé pivo, které je vyrobené s podilem extraktu z pouzi-
tého pSeni¢ného sladu vys$im nez jedna tfetina hmotnosti celkové dodaného extraktu,
svrchné kvasené. Je charakteristické mensi hotkosti, nakyslou chuti, vysokym nasyce-

nim CO; a vyraznym aroma.

Pfi senzorickém hodnoceni pSeni¢nych piv z minipivovart byly ziskany vysledky,

které jsou znazornény v grafech ¢. 10 — 16.

a4

U pSeni¢nych piv bylo nejvyssi kvality pény dosazeno u piva z minipivovaru Pe-

gas, naopak mén¢ husta péna byla u piva z minipivovaru Magistr (graf ¢. 10).

Rozdily ve vlini hodnotitelé posoudili jako nepatrné, presto mirn¢ lepSiho hodno-

ceni dosahlo pivo z minipivovaru Visky (graf ¢. 11).

Rozdil mezi kvalitou pény u pSeniénych piv Rozdily mezi viini u pSeniénych piv
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Graf 10: Rozdil mezi kvalitou pény u pSeni¢nych piv Graf 11: Rozdil mezi vini u pSeni¢nych piv

47



Pfi porovnani chuti byly dosazené vysledky téméf totozné, chut’ vSech pseni¢nych

piv hodnotitelé oznacili jako stfedni (graf ¢. 12).

Hodnocena pseni¢na piva byla dle grafu ¢. 13 oznacena za malo plna, jen pSenic-

né pivo z minipivovaru Pegas bylo hodnoceno jako stiedné pIné.
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Graf 12: Rozdil mezi chuti u pSeniénych piv Graf 13: Rozdil mezi plnosti u pSeni¢nych piv

Riz byl u vSech vzorki piva hodnocen jako stiedni, rozdil mezi jednotlivymi

vzorky byl hodnotiteli zaznamenan jako zanedbatelny (graf ¢. 14).

Vsechna tfi piva vykazovala stfedni intenzitu hotkosti. Charakter hotkosti u piva
Z minipivovaru Pegas byl jemny, naopak u minipivovaru Magistr byl mirn¢ ulpivajici

(graf €. 15).
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Graf 14: Rozdil mezi ¥izem u p$eni¢nych piv Graf 15: Rozdil v intenzité hoi'kosti u pSeni¢nych piv
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Pti celkovém subjektivnim hodnoceni ziskal nejvice bod od hodnotiteld vzorek

piva z minipivovaru Pegas (graf ¢. 16).

Rozdily mezi celkovy subjektivnim dojmem u pSeni¢nych piv

Celkovy subjektivni dojem
8

Pegas psenicné 12 % Visky pSenicné 12 %
Magistr pSeniéné 14 %

Druh piva

Graf 16: Rozdil mezi celkovym subjektivnim dojmem u pSeniénych piv
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5.2.2 Spodné kvasené lezaky

Spodné kvaSena piva jsou piva, ktera jsou fermentovana Spodnimi pivovarskymi
kvasinkami (Saccharomyce uvarum). Spodni kvasinky se v kone¢né fazi fermentace
shlukuji ve vlo¢ky a sedimentuji na dn¢ kvasné nadoby. Provozni teplota fermentace je
7-15 °C, délka kvaSeni probiha po dobu 10-15 dni. Jako lezaky jsou oznaovany piva
s extraktem puvodni mladiny (EPM) v rozsahu 11,00 % az 12,99 %. Pro spodné kvase-
na piva je charakteristické, Ze po naliti do sklenice vytvaii bohatou, stdlou pénu (Cizko-

vé et al. 2006).

Pfi senzorickém hodnoceni pSeni¢nych piv z minipivovara byly ziskany vysledky,

které jsou znazornény v grafech ¢. 17 — 23.

Nejlepsi kvalitu pény vykazovalo pivo z minipivovaru Pegas, jehoz péna byla

velmi hustd, naopak nizsi hustota pény byla u piva Magistr Kelly z minipivovaru
Magistr (graf ¢. 17).

Z grafu ¢. 18 pro hodnoceni viing€ je vidét, Zze pivo Magistr Kelly bylo nejlépe

hodnoceno. Naopak ving piva Pacholek z minipivovaru nebyla tak silna.
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Graf 17: Rozdil mezi kvalitou pény u spodné kvasenych piv Graf 18: Rozdil mezi vini u spodné kvasenych piv

Chut piv oznacili hodnotitelé jako spiSe silnou az na svétly lezak z minipivovaru

Pegas, které mélo stiedni chut’ (graf ¢. 19).

v v

Z grafu ¢. 20 vyplyva, Ze nejnizsi plnost z testovanych piv mél svétly lezak z mi-
nipivovaru Pegas, naopak nejvyssi plnosti dosahl Bejcek a Pacholek z minipivovaru
Visky.
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Rozdil mezi chuti u spodné kvasenych lezak( Rozdil mezi pinosti u spodné kvasenych lezaku
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Graf 19: Rozdil mezi chuti u spodné kvaSenych lezaki Graf 20: Rozdil mezi plnosti u spodné kvasenych lezaki

U svétlého lezaku z minipivovaru Pegas byl zaznamenan stfedni iz, ostatni piva

byla hodnocena jako tizna (graf ¢. 21).

v

Hodnotitelé zaznamenali nejniz8i intenzitu hotkosti u piva svétly lezdk

Z minipivovaru Pegas jak je vidét na grafu ¢. 22.
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Graf 21: Rozdil mezi fizem u spodné kvaSenych piv Graf 22: Rozdil mezi intenzitou u spodné kaSenych lezaki

Graf ¢. 23 ukazuje celkovy subjektivni dojem hodnotiteld u jednotlivych piv. Nej-

lepsiho hodnoceni doséhl Pacholek z minipivovaru Visky.
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Rozdil mezi celkovym subjektivnim doimem u spodné kvasenych lezak(
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Druh piva
Graf 23: Rozdil mezi celkovym subjektivnim dojmem u spodné kvasenych lezaki

5.2.3 Svrchné kvasena specialni piva

Svrchné kvasena piva jsou piva, ktera jsou fermentovana svrchnimi pivovarskymi
kvasinkami (Saccharomyces cerevisiae subsp. cerevisiae). Svrchni pivovarské kvasinky
jsou po skonceni fermentace vynaseny bublinkami CO, na povrch mladiny. Provozni
teplota fermentace je 18-22°C, délka kvaseni probihd po dobu 3-7 dni. Jako specialni

piva jsou ozna¢ovany piva s extraktem ptuvodni mladiny (EPM) v rozsahu nad 13,00 %.

Pti senzorickém hodnoceni pSeni¢nych piv z minipivovart byly ziskany vysledky,

které jsou znazornény v grafech ¢. 24 — 30.

Kvalita pény byla u minipivovart velmi hustd, naopak u domovarici byla méné

husta (graf ¢. 24).

Vin¢ byla u vSech piv ptijemna, siln€jsi, jak ukazuje graf ¢. 25.
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Graf 24: Rozdil mezi kvalitou pény u svrchné Graf 25: Rozdil mezi viini u svrchné kvasenych kvasenych
specialnich piv specialnich piv
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Z grafu ¢. 26 je vidét, ze rozdily mezi chuti byly nepatrné, chut’ byla u vSech

vzorku velmi silna.

Méné¢ plna piva byla od domovaricu (graf ¢. 27).
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Graf 26: Rozdil mezi chuti u svrchné kvasenych
specidlnich piv
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Graf 27: Rozdil mezi plnosti u svrchné kvasenych
specialnich piv

Vzorky z minipivovart ziskaly vice bodl od hodnotitelil v fiznosti piva, piva od

domovafticl byla hodnocena spiSe jako malo fizna.

Graf ¢. 29 ukazuje, ze rozdily mezi v intenzité hotkosti byly zna¢né. Nejvétsi in-

tenzitu hotkosti méla Indai z minipivovaru Lucky Bastard (92 %).
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Graf 28: Rozdil mezi ¥izem u svrchné kvasenych
specialnich piv
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Graf 29: Rozdil mezi intenzitou ho¥kosti u svrchné
kvaSenych specialnich piv

53



V celkovém dojmu nejvice hodnotite zaujal Oatmeal Stout z minipivovaru Pegas,

naopak nejméné Black z minipivovaru Lucky Bastard (graf ¢. 30).

Rozdil mezi celkovym dojimem u svrchné kvaSenych specidinich piv

Celkovy dojem

Oatmeal Stout - Pegas 13 % India - Lucky Bastard 15% p. Knétig - 13 %
Black - Lucky Bastard 14% Mikit - TOP 13 %
Druh piva

Graf 30: Rozdil mezi celkovym dojmem u svrchné
kvaSenych specialnich piv
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6 ZAVER

Pfi senzorické a analytické analyze byly vyhodnoceny vybrané vzorky piv
z minipivovard a od domovari¢t. Hodnotitelé posuzovali vzorky z minipivovaru Pegas,
Magistr, Lucky Bastard, Visky a od malovare¢nikti p. Knotiga a T:O:P domovar. Prace

prokazala srovnatelnou kvalitu produkce malych pivovarti a malovare¢nikd.

Obsah alkoholu udavany v objemovych procentech u métenych piv spliioval po-
zadavky vyhlasky €. 335/1997 Sb., s vyjimkou vzorkti Magistr Scotta, PSenica z Visek a

pSeni¢né pivo z minipivovaru Magistr.

Zdanlivy extrakt stoupal se stupiiovitosti piva, u patnactistupiiového piva uz kle-

sal. Vzorky od domovaiict vykazovaly nizké procento zdanlivého extraktu.

Extrakt skute¢ny stoupal od jedenéctistupiiového piva po tfinactistupniove, od ¢tr-
nactistupniového klesal, vyjimku tvofilo pivo od domovaiict, ve kterych byl skutecny

extrakt nizky.

U pSeni¢nych piv byl nejlépe hodnocen vzorek z minipivovaru Pegas. Vynikal ve
vSch posuzovanych parametrech s vyjimkou viing, kdy bylo nejlépe hodnocena PSenica

12 % z minipivovaru Visky.

Pti senzorickém hodnoceni spodné¢ kvasenych lezakia dosahl nejlepsiho celkového
hodnoceni Pacholek 12 % z minipivovaru Visky. U vSech posuzovanych parametra byl

mezi nejlepsimi, jen intenzitu viiné mél nejslabsi z hodnocenych vzorkt.

U svrchn¢é kvaSenych specidlnich piv nejlepsi celkové hodnoceni ziskal Oatmeal

Stout z minipivovaru Pegas. Vynikal mezi ostatnimi pivy v kvalité pény, chuti a plnosti.

Nejvétsi vliv na celkovy dojem pii senzorickém hodnoceni mély kvalita pény,
chut’ a plnost. Vzorky piva od malovatici mély niz8i kvalitu pény a plnost, naopak
v chuti, vini, intenzité hotkosti, fizu a celkovém subjektivnim dojmu byly srovnatelné

se vzorky z minipivovara.
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Senzorické hodnoceni piva

Pohlavi: Datum a Cas:

Vék: Skupina:

Ukol: U predkladanych vzorkd piva nejprve ohodnotte | kvalitu p&ny, ,uvoliovani CO,,
,Cirost“ a ,,vuni®, nasledné ochutnejte a zhodnot'te deskriptory tykajici se chuti a naslené -

urlete ,,celkovy dojem”. Definujte pfipadnou cizi chut a vini.

Kvalita pény

g AU SRR
-

ridka

Uvoliiovani CO2 (Fetizky bublinek)

D @A IRGS

téméer zadné

v
5
o,

Cirost: Ciré opalescence zakal sedlina

Viné

A, WD SRty

velmi silna velmi slaba

Obrazek 4: Protokol senzorického hodnoceni - strana 1

62



Cizi viiné

Chut

Cizi chut’

Plnost

ARANCT S G

velmi silna

velmi slaba

QOGN

velmi silna

velmi slaba

ACa e SRGEN

velmi silna

velmi slaba

eI ERS v o SR R e s B

VNP ERGAN

plné,
zaokrouhlené

plné

Obrazek 5: Protokol senzorického hodnoceni - strana 2

63

malo nezaokrouhlené prazdné
piné



Riz

7
oL
4
¢
4
U
¢~
piijemné, fizné malo zvétralé/ velmi zvétralé/
fizné fizné  velmifizné  extrémeg fizné

Intenzita horkosti

AR Sy

velmi silna velmi slaba

Charakter horkosti — doznivani

<

VI NS I Gt

O

Aeg

silné ulpivajici mirng jemna velmi
ulpivajici ulpivajici jemna

Celkovy subjektivni dojem

BT R G,

mimoradné dobry mimofadné $patny

Obriazek 6: Protokol senzorického hodnoceni - strana 3
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Obrazek 7: Cisafsky pSeni¢ny — Magistr 14 % Obrazek 8: PSenica - Visky 12 %

Obrazek 9: Pivo pSeni¢né - Pegas 12 % Obrazek 10: Black - Lucky Bastard 14 %
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Obrizek 11: Pacholek - Visky 12 % Obrazek 12: Lezak svétly - Pegas 12 %

Obrazek 13: Magistr Scotta - Magistr 12 % Obrazek 14: Magistr Kelly — Magistr 11 %
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Obriazek 15: Bejcek - Visky 11 %

Obrazek 17: India - Lucky Bastard 15 % Obrazek 18: Oatmeal Stout — Pegas 13 %
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