Moznosti ovlivnéni kvality Cepovaného piva

Michaela JaniSova

Bakalarska prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2023 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka
Ustav analyzy a chemie potravin

Akademicky rok: 2022/2023

ZADANI BAKALARSKE PRACE

(projektu, uméleckého dila, uméleckého vykonu)

Jménoapiijmeni:  Michaela Janisova

Osobni cislo: T20537

Studijni program:  B0721A210002 Technologie a hodnoceni potravin
Specializace: Gastronomickeé technologie

Forma studia: Kombinovana

Téma préce: Moznosti ovlivnéni kvality cepovaného piva

Zasady pro vypracovani

1. Mikroorganismy v pivu.

2. Okolnosti ovliviujici kvalitu cepovaného piva.
3. Vycepni zafizeni.

4. Styly ¢epovéni piva.



Forma zpracovani bakalaFské prace: tiSténa/elektronicka

Seznam doporucené literatury:

[1] Basafov4, G., Savel, J., Basaf, P, Basafovd, P, Broz, A. Pivovarstvi: teorie a praxe vyroby piva. Vydani druhé,
prepracované, dopInéné a aktualizované. Praha: Havlicek Brain Team, 2021. ISBN 978-80-87109-71-7

[2] Krysl, J., Faméra, J. Negativni vliv vzduchu jako hnaciho plynu na kvalitu ¢epovaného piva. Kvasny primysl. Roc.
49/2003, ¢. 7-8, 5. 185 - 187.

[3] 0dborné védecké databdze.

Vedouci bakaldFské prace: prof. Ing. Jifi Micek, Ph.D.
Ustav analyzy a chemie potravin

Datum zadéni bakaldrské prace: 31. prosince 2022
Termin odevzdani bakalafské prace: 19. kvétna 2023

LS.

prof. Ing. Roman Cermék, Ph.D. prof. Ing. Jifi Micek, Ph.D.
dékan feditel Gstavu

Ve Zliné dne 6. tinora 2023



PROHLASENI AUTORA
BAKALARSKE PRACE

Beru na védomi, ze:

bakalaisk4 prace bude ulozena Vv elektronické podobé v univerzitnim informacnim systému a
dostupna k nahlédnuti;

na moji bakalatskou praci se plné vztahuje zakon €. 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech
souvisejicich s pravem autorskym a o zméné nekterych zdkont (autorsky zakon) ve znéni
pozdéjsich pravnich predpist, zejm. § 35 odst. 3;

podle § 60 odst. 1 autorského zakona ma Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢€ pravo na uzavieni
licen¢ni smlouvy o uziti Skolniho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského zakona;

podle § 60 odst. 2 a 3 autorského zakona mohu uZit své dilo — bakalarskou praci nebo poskytnout
licenci k jejimu vyuziti jen s pfedchozim pisemnym souhlasem Univerzity Tomase Bati ve
Zlin¢, ktera je opravnéna v takovém piipadé ode mne pozadovat ptimefeny piispévek na thradu
nakladu, které byly Univerzitou Tomase Bati ve Zliné na vytvoreni dila vynalozeny (az do jejich
skute¢né vyse);

pokud bylo k vypracovani bakalaiské prace vyuzito softwaru poskytnutého Univerzitou Tomase
Bati ve Zliné nebo jinymi subjekty pouze ke studijnim a vyzkumnym ucelim (4.
k nekomerénimu vyuziti), nelze vysledky bakalaiské prace vyuzit ke komerénim uceltim;
pokud je vystupem bakalafské prace jakykoliv softwarovy produkt, povazuji se za soucést prace
rovnéz i zdrojové kody, popt. soubory, ze kterych se projekt sklada. Neodevzdani této soucasti
muze byt diivodem k neobh4jeni prace.

Prohlasuji,

Ze jsem na bakalafské praci pracoval samostatné a pouzitou literaturu jsem citoval. V ptipadé
publikace vysledkt budu uveden jako spoluautor.

ze odevzdana verze bakalaiské prace a verze elektronické nahrané do IS/STAG jsou obsahove
totozné.

Ve Zliné€, dne:

Jméno a ptijmeni studenta:

podpis studenta



ABSTRAKT

Naplni této bakalatské prace jsou aspekty ovliviiyjici kvalitu cepovaného piva. Ovlivnéni
téchto aspektii zacina jiz pii vybéru surovin. Je potieba vybirat suroviny vysoké kvality a
nalezitych vlastnosti, potiebnych pro vyrobu kvalitniho piva. DalSim krokem je spravny
postup vyroby a také zabranéni mikrobialni kontaminace pii vyrobg&. Nejvétsi problém
nastava v piipad¢ kontaminace bakteriemi mlécného kvaSeni. Vysledna chut’ nacepovaného
piva je dale ovlivnéna i po jeho vyrobé. Dulezité je dodrzovani podminek skladovani pivnich
sudti, vybér vyhovujiciho tlaéného plynu ¢i sanitace vycepu. Koneénym krokem je spravné
pripravené pivni sklo a vyskoleny personal, ktery dokaze, jak pivo spravné nacepovat, tak i

prezentovat zakaznikovi pro dobry celkovy dojem.

Klic¢ova slova: pivo, mikrobidlni kontaminace, bakterie mlé¢ného kvaseni, suroviny, tlaény

plyn, vycep, pivni sklo, ¢epované pivo

ABSTRACT

This Bachelor’s thesis deals with the aspects that change quality of draft beer. Influencing
these aspects already begins with the selection of the raw materials. It is necessary to choose
the raw materials of high quality and appropriate properties needed for production of high
quality beer. The next step is the correct process of manufacturing and also the prevention
of microbial contamination during the process. The biggest problem causes the
contamination with bacteria of milk fermentation. The resulting taste of draft beer is further
affected even after the process of manufacturing. It is important to observe the rules of the
storage conditions of beer barrels, to choose the appropriate pressing gas or the sanitation of
the beer tap. The final step is a properly prepared beer glass and well trained staff that can

both tap the beer correctly and present it to the customer for a good general impression.

Keywords: beer, microbial contamination, bacteria of milk fermentation, raw materials,

pressing gas, beer tap, beer glass, draft beer
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UvVOD

V prvni kapitole této bakalarské prace se dozvime, jak funguje jedna ze surovin pro vyrobu
piva, pivovarské kvasinky, jaké dalsi mikroorganismy mizeme v pivu nalézt a také to, co
mize jejich pfitomnost pii vyrobé piva zplsobit. Jsou popsany tii suroviny, kterymi jsou
voda, slad a chmel a popis, co tyto suroviny musi spliiovat. V praci jsou obsazeny informace,
jak nakladat s pivnimi sudy pii skladovani, jaky vybrat tlaény plyn ¢i jak se starat o pivni
vycep. Dale se seznamime s tim, co musime udélat, abychom méli spravné nachystané pivni

sklo a také jak pivo nacepovat. Posledni kapitola se zabyva tfemi znamymi druhy piva.

Prvni zminky o pivu pochazi jiz z dob dlouho pfed nasim letopoctem. U nas se prvni zminky
datuji k roku 993. Tehdy se pivo vatilo v Bfevnovském klastefe. Nemélo to vSak dlouhé
trvani. Biskup Vojtéch, ktery klaster vysvétil, vafeni piva brzy zakéazal. Z roku 1088 pochézi
prvni historicky doklad, ktery hovoii o vateni piva v Cechach. Zajimavosti je, Ze muzi zacali
pivo vafit az ve 12. stoleti, do t¢ doby bylo vafeni piva tikolem Zen. Tomas Hajek z Hajku
byl osobnim Iékafem Rudolfa II. a také prvnim, kdo u nés popsal vyrobu piva. Bylo to roku

1585 (Basafova & Hlavaéek & Basaft, & Hlavacek, 2011).

Historie naseho nejznaméjsiho pivovaru, tedy Plzeniského Prazdroje, tehdy nazvaného
Mestansky pivovar v Plzni, saha az do 19. stoleti. Prvni varka piva byla v tomto pivovaru
uvafena 5.listopadu 1842 tehdejsim sladkem Josefem Grollem. Kapacita pivovaru byla
tenkrat 64 véder. Pozdéji se z piva vyrabéného v tomto pivovaru stal prototyp pro typ piva
zvany plzenské pivo, zndmé dnes po celém svété (Basafova & Hlavacek & Basar, &

Hlavacek, 2011).

ey e

stoleti dokonce vznikaly i pijacké cechy. Pozadovaly po svych ¢lenech plnéni pravidel, které
piedepisovaly. Dilezitou soucasti minulého stoleti jsou takzvané hostince a pivnice staré
Prahy. Vétsina z nich funguje dodnes a mohou nam ukazat, jak to v pivnich vypadalo dfive.
Mezi tyto podniky patii napiiklad restaurace a pivnice v Pivovaru U Fleka ¢i pivnice U
Pinkast. V hospodach casto vznikaly rizné spolky ¢i byly dokonce probirany pievraty.
V soucasné dobé¢ jsou hospody a pivnice mistem setkavani a dobré nélady. (Basafova &

Hlavacek & Basaft, & Hlavacek, 2011)
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1 MIKROORGANISMY V PIVU

Zakladnim mikroorganismem, ktery se v pivu nachazi, jsou pivovarské kvasinky, bez
kterych by vyroba piva nebyla mozna. Pfi vyrob¢ piva se v ném vSak mohou nachézet i dalsi
mikroorganismy, které vSak pro proces vyroby a nasledny vysledek nemusi byt pozitivni.
V tomto piipadé mizeme pouzit termin kontaminace piva. Mikroorganismy jsou organismy,
které jsou viditelné pouze mikroskopem a fadime mezi n¢ napf. jiz zminéné kvasinky,
houby, plisng, viry ¢i bakterie. Pro vyrobu piva se nejcastéji pouzivaji kvasinky druhu

Saccharomyces cerevisiae (Basafova & Savel & Basai' & Basatova, & Broz, 2021).

1.1 Pivovarské kvasinky

Jiz v 17. stoleti probihalo pozorovani kvasinek. Zabyval se jimi napf. nizozemsky
ptirodovédec Antonie van Leeuwenhoek ¢i francouzsky chemik Antoine-Laurent de
Lavoisier. Nejvice k tomuto tématu pfispél v 19. stoleti Louis Pasteur, ktery piisobeni
kvasinek pii vyrobé piva shrnul ve svém dile Studie o pivu (Basafova & Savel & Basai &
Basarova, & Broz, 2021). V této souvislosti také Pasteur popsal tzv. Pasteurtv efekt, ktery
nam ftika, ze za ptitomnosti kysliku je kvaseni slabsi (Bendova, & Kahler, 1981). Kvasnice
se daji sehnat 1 na riiznych e-shopech ¢i v kamennych prodejnéach. Prakticky kazdy vétsi
pivovar ma své kultivacni laboratote, kde kvasinky propaguji. Propagace kvasinek mlize byt
jak pro jejich vlastni potfebu, tak s nimi mohou obchodovat. Kultivace kvasinek je dilezita
1 proto, aby se dokézaly pfizpiisobit podminkam, které mohou nastat pfi technologickych
procesech vyroby piva (Novakova, & Richter, 2009). Specialnim typem kvasinek jsou
kvasinky, diky nimz se vyrabi nealkoholické pivo Birell, které je produkovano Plzeniskym
Prazdrojem. Tyto kvasinky totiZ produkuji pouze nepatrné mnozstvi alkoholu (Hasik, 2013).
A diky nim muze Birell pfi své vyrobé projit prakticky stejnym technologickym postupem

jako pivo a diky tomu je jeho chut’ velmi podobna klasickym piviim plzenského typu.
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Tabulka 1: Taxonomie pivovarskych kvasinek
(Basafova & Savel & Basat & Basafova, & Broz, 2021)

Rise Fungi
Kmen Ascomycotin
Podkmen Saccharomycotina
Ttida Saccharomycetes
Rad Saccharomycetales
Celed Sachcaromycetaceae
Rod Saccharomyces
Typovy | Saccharomyces cerevisiae,
druh nové pastorianus

1.2 Spodni a svrchni kvaSeni piva

Spodni kvaSeni piva je v soucasné dobé rozsifeno po celém svété a také je mnohem cCastéjsi
nez svrchni kvaseni piva. Spodni i svrchni kvaseni mé sva dand specifika ovS§em neznamena
to, Ze cely proces kvaseni probihd pouze na spodu nadoby ¢i na hladin€é. Obé& kvaseni
probihaji dost Casto po celé nadobé, ve které se pivo kvasi. Rozdilné jsou svou genetikou a
zptisobem pouziti. Dé&leni na kvasinky spodniho a svrchniho pouZiti je tedy spiSe

historického pivodu (Novotny, 2019).

1.2.1 Kvasinky spodniho kvaseni

Spodni kvaseni probiha pfti teploté v rozmezi 7 — 15 °C. Sedimentace na dno nadoby nastava
az v pribéhu ¢i ke konci kvasného procesu. Hlavni kvaseni pii pouziti kvasinek spodniho
kvaseni trva vétsinou 7 — 12 dni, coz je déle nez u kvasinek Svrchniho kvaseni a je to
zpisobeno nizsi teplotou pii kvaseni. Diky tomu také déle trva i dokvaSovani a zrani piva,
které je kvaseno spodné. Piva vyrabéna spodnim kvasenim jsou tzv. lezaky (Basafovd &
Hlavacek & Basaf, & Hlavacek, 2011), (Novotny, 2019). Pokud se teplota né&jakym
nedopatfenim zvysi, mize to vést k vétsi aktivité kvasinek a tim padem k nezadoucim
déjim. Mezi ty patii napi. snizeni pH ¢i ztrata hotkych kyselin (Kucharczyk, & Tuszynski,
2018).
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1.2.2 Kvasinky svrchniho kvaSeni

Kvasinky svrchniho typu kvaseni se pouzivaji napt. pro piva typu Stout, ALE ¢i pro piva
pSeni¢na. Teplota kvaseni teprve zaCina tam, kde kon¢i teplota spodniho kvaseni a to pfi
15°C. Nejvyssi teplota kvaseni je 25°C. Diky témto teplotam, které jsou dosti podobné té€m,
které mame klasicky v mistnosti, je tento typ kvasinek vice vyuzivan pro domaci vareni piva.
Typické pro tyto kvasinky je tvofeni tzv. deky, kdy jsou kvasinky oxidem uhli¢itym, ktery
pii kvaseni vznikd, vyndSeny k hladin¢ tekutiny (Basafova & Hlavacek & Basaf, &
Hlavacek, 2011). Diky vyssim teplotam trva kvaseni pouze 3 — 8 dni. U piva, které je
kvaseno spodné¢ nevznika ptili§ mnoho aromatickych latek. U piva kvaseného svrchné je to
pravé naopak. Vzdy také zalezi na presném typu kvasinek, které jsou pii vyrobé pouzity

(Novotny, 2019).

1.2.3 Spontanni kvaSeni

Spontanni kvaSeni je nejméné vyuzivanym zpiisobem, je vSak potfeba se o ném zminit.
Nejcastéji je vyuzivano pro tzv. specidly. Pii tomto kvaseni nejsou do mladiny dodavany
pivovarské kvasinky, ale vyuziva se pouze mikroorganismi z okolniho prostiedi ¢i téch,
které se nachazeji na povrchu kvasné naddoby. Tento zpisob kvaSeni se vyuziva hlavné
v Belgii, kde se vyrabi pivo typu lambik. Toto pivo se tam vSak vyrabi uz znacnou dobu, a
proto se jeho vyrobé dafi. V ptipad€ pokusu o tuto vyrobu v domacich podminkach se
nemusime vzdy setkat sUspéchem. V téchto pivech mizeme nalézt kvasinky rodu
Brettanomyces a poznat je miiZeme pro né typickou kyselou chuti. Kysel4 chut’ v§ak neni
zpusobena kvasinkami nybrz bakteriemi. A to bakteriemi rodu Pediococcus a Lactobacillus
(Novotny, 2019).

1.3 Negativni ovlivnéni pivovarskych kvasinek

Existuji tzv. stresové faktory, které mohou negativné ovlivnit funkci mikroorganismi,
Vv nasem piipad¢ se jedna pravé o pivovarské kvasinky. Samotny proces kvaseni je pro
kvasinky stresujicim. Kvasinky dokaZi na stresové faktory reagovat a branit se proti nim, ne
vSak vzdy. Nékdy mohou tyto faktory bunky kvasinek poskodit nebo je dokonce usmrtit
(Basafova & Savel & Basai & Basatova, & Broz, 2021).

1.3.1 Teplotni stres

Jako teplotni stresovy faktor mohou pusobit jak teploty nizké, tak i teploty vysoké.

Nejvétsim problém vSak neni dand teplota, ale cesta, jak se k vysledné teploté dostaneme,
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coz znamena, zda nastava teplotni Sok. VEtsi problém nastava v pripadé Soku chladového.
Pfi tomto Soku mize dojit ke zgelovaténi membrany a tim K jeji $patné prostupnosti a miize
dojit az poskozeni bunky. Pokud kvasinky nebudou mit spravné prostupnou membranu,
nemuseji spravné fungovat. Stimto Sokem se miizeme setkat napf. pfi svrchnim typu
kvaseni. V tomto piipad¢ jsou kvasinky ze skladovacich van, které myvaji teplotu 4°C
pfidavany do mladiny, ktera mutze dosahovat teploty az 25°C. Tento problém
pravdépodobné nenastane v pifipadé¢ spodniho kvaSeni piva, kde jsou teploty kvaseni

mnohem niz§i (Basafova & Savel & Basai & Basafova, & Broz, 2021).

1.3.2 Ethanolovy stres

Je znamo, Ze ethanol negativné plisobi na bunky kvasnic uz pii 10 obj. %. ,,Odolnost proti
ethanolu je urcena geneticky, zavisi ale i na mnoha dalSich faktorech: na obsahu Zivin,
vlastnostech prostiedi a napf. i na koncentraci Mg?*, které zvysuji odolnost buiiky proti
ethanolu.” Pfi plsobeni ethanolového stresu jsou narusovany hydrofobni vrstvy
cytoplazmatické membrany. Narusovana je hlavné prostupnost cytoplazmatické membrany
a tim také transport nékterych latek, ktery v cytoplazmatické membrané probiha. Témito
latkami jsou sacharidy a aminokyseliny (Basafova & Savel & Basai & Basafova, & Broz,

2021).

1.3.3 Hodnota pH

Dalsim stresovym faktorem, ktery mize negativné ovlivnit buniky pivovarskych kvasinek je
pH. Hodnota pH je na zacatku procesu podobnd jak u mladiny, tak uvniti bun¢k kvasinek.
V pribéhu kvasSeni se pH mladiny sniZuje a nastavad tak rozdil mezi jeho hodnotou a
hodnotou nitrobunééného pH pivovarské kvasinky. Pokud je vnitini pH bunék pfili§ odlisné
od standardu, miiZe to mit vliv na kvalitu pivovarskych kvasinek (Basafova & Savel & Basat

& Basarova, & Broz, 2021).

1.4 Plisné

ey e

jeho sbéru. Jejich mnoZzstvi se poté mize ménit napt. zptisobem skladovani nebo pii dalSich
technologickych procesech, které probihaji pii vyrobé¢ piva. V ptipad¢ skladovani jde hlavne
o teplotu a vlhkost mistnosti, kde je jecmen skladovan. Neexistuji normy, které¢ by udavaly
mnozstvi plisni a dal§ich mikroorganismii, které se mohou v pivu nachazet. Coz dokazuje 1

vyhlaska 132/2004 Sb. v platném znéni ,,Vyhlaska o mikrobiologickych poZadavcich na
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potraviny, zptisobu jejich kontroly a hodnoceni, ktera pivo fadi mezi potraviny a skupiny
potravin, které jsou mikrobiologicky nerizikové. Jejich vétsi mnozstvi vSak muize byt
nezadouci a muze zpusobovat rizné vady piva. Jednou z plisni, ktera se muize v pive

nachazet je Aspergillus niger (Basafova & Savel & Basai' & Basatova, & Broz, 2021).

Plisné produkuji mykotoxiny. Jsou to sekundérni metabolity téchto plisni a jsou pro nas
toxické. Mohou zplsobovat rizné zdravotni problémy, jelikoZ mohou mit mutagenni ¢i
karcinogenni ucinky. Hodnoty mykotoxinii nachazejicich se v jeCmeni lze snizit
technologickymi procesy pii vyrobé piva, avSak pouze ¢astecné. Nejdulezitéjsi je jiz spravny
vybér je¢mene. Je potieba vybirat je¢men, ktery neni pfili§ kontaminovan, jelikoz sniZeni
obsahu mykotoxintl v jeCmeni az pti vyrob¢ piva neni dostate¢né. Nejveétsim problémem pfi
vyrob¢ piva je plisen nazyvajici se Fusarium. Tato plisent u je¢mene zpisobuje fusariové
vadnuti klast. To vSak neni ten nejvétsi problém, ktery mtiZze byt touto plisni zpiisoben. Dalsi
vadou, které Fusarium v pivu zpusobuje je gushing neboli bouilivé pénéni piva. Dalsi plisné
zpusobujici tuto vadu jsou naptiklad Penicillium, Aspergillus ¢i Nigrospora (Basafova &
Savel & Basat & Basatova, & Broz, 2021).

Aspergillus
niger

konidie
fialidy
metuly

méchyrek

konidiofor

Obrazek 1: Aspergillus niger
(Kubatova, n. d.)
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1.5 Divoké kvasinky

Mezi divoké kvasinky patii vSechny, které nepatii mezi kvasinky kulturni. Nazyvaji se také
jako kvasinky cizi. Existuje vSak pojem kvasni¢nd kontaminace a do t¢é mohou patfit i
kvasinky kulturni. Patii sem totiz vSechny kvasinky, které mohou mit negativni vliv na
vyrobu piva a to mohou mit i kulturni kvasinky, které se v pivu budou objevovat po filtraci
(Basafova & Savel & Basai & Basafova, & Broz, 2021). Nejvétsim problémem téchto
kvasinek je ndkaza piva pfi hlavnim kvasSeni. V tomto ptipad¢ kvasinky negativné ovliviiuji
pusobenim divokych kvasinek je zastaveni kvaseni piva nebo naopak jeho pfilisné
prokvaSeni. V ptipad¢, Ze dojde k pfiliSnému prokvaSeni piva, ma vysledné pivo vyssi
koncentraci alkoholu nez je zadano a pouze malé mnozstvi zbytkového extraktu
(Matoulkova & Kopecka, & Kubizniakova, 2013).

Existuje nékolik metod, diky kterym, se da detekovat ptitomnost divokych kvasinek pfi
vyrobé piva. Jednou z moznosti je vyuziti kultivaénich médii, které obsahuji jednu nebo vice
slozek, které jsou vhodné pro rust kvasinek cizich a zaroven nevhodné pro rast kvasinek
kulturnich. Ptda pouzitd pro tuto metodu je napiiklad Linovo médium. Divoké kvasinky se
vsak daji zjistit 1 selektivné pomoci selektivnich pid. Mezi tyto pudy patii sladinovy agar
s krystalovou violeti. Inhibitorem kulturnich kvasinek je v tomto piipadé krystalova violet'.
Interpretace vysledkli na tomto agaru vSak vzdy neni zcela pfesnd kvili rGzné reakci
kulturnich kvasinek na krystalovou violet. Existuje mnozstvi ptid, vyuzivanych pro detekci
divokych kvasinek. Tato detekce je nejcastéji zaloZzena na schopnosti ¢i neschopnosti cizich
kvasinek vyuZivat ur€ité latky jako zdroje uhliku ¢i dusiku (Matoulkova & Kopeckd, &
Kubizniakové, 2013). Dalsi z metod vyuzivanou ke stanoveni cizich kvasinek je metoda
lysinova. Metoda je stale vyuzivana, i kdyzZ je sporna. U této metody se cizi kvasinky
stanovuji na zaklad¢ urcité neschopnosti kvasinek kulturnich. Je ji neschopnost vyuZiti

lysinu, jako jediného zdroje dusiku (Basafova & Savel & Basai' & Basatova, & Broz, 2021).
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Tabulka 2: Divoké kvasinky popsané v pivovarstvi
(Savel, 1980)

Rod Druh

Saccharomyces | cerevisiae, bayanus, exiguus, rouxii, delbrueckii, uvarum, italicus,

rosei, heterogenicus, inusitatus, microellipsoides, distaticus

Candida krusei, intermedia, vini, valida, guilliermondii, silvae, lambica, ingens,

utilis, sake, mesenterica, parapsilosis, humicola, melinii, catenulata,

solani
Pichia mebranaefaciens, fermentans, farinosa
Torulopsis candida, norvegica, glabrata, dattila, pinus, versatilis, stellata,

inconspicua, gropengiesseri, colliculosa, holmii

Hansenula anomala, subpelliculosa, califormica
Kloeckera Apiculata
Dekkera Intermedia

Debaryomyces | hansenii

Brettanomyces | anomalus, bruxellensis, claussenii

Cryptococcus | infirmo-miniatus, albidus var. diffluens, laurentii

Trichosporon | cutaneum, capitatum

Rhodotorula rubra, minuta

Endomycopsis | Burtonii

Nékteré kvasinky, které jsou v soucasné dob¢ zafazeny k druhu Saccharomyces cerevisiae,
byly diive povazovany za kvasinky cizi. A€ jsou v soucasné dobé¢ tyto kvasinky zatazeny ke
kvasinkdm kulturnim, mohou mit negativni u¢inek pfi vyrobé piva. Pfikladem jedné z téchto
kvasinek je Saccharomyces diastaticus. Tato kvasinka miize zptisobovat kaZzeni i u piva,

které je spravné a dostatedné prokvasené (Matoulkové, & Savel, 2007).
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1.6 Bakterie

Bakterie, které nas v pivovarské vyrob¢ zajimaji, fadime mezi bakterie octové, mlécné a
mladinové. Dale existuji rody bakterii, které se pfi vyrobé piva mohou objevit, ale nezapadaji
ani do jedné z téchto tfi skupin. Jsou to naptiklad bakterie rodu Micrococcus, Acinetobacter,
Bacillus, Pseudomonas, Enterobacter, Escherichia, Klebsiella nebo Citrobacter (Basafova
& Savel & Basaf & Basafova, & Broz, 2021).

Tabulka 3: Rozdéleni mikroorganismi v pivovarské vyrobé podle skodlivosti
(Basafova & Savel & Basai & Basafova, & Broz, 2021)

Stupen Skodlivosti Riist mikroorganismii Nazev

1. Obligatné skodlivé | Rist v pivu Lactobacillus, Pediococcus,
Pectinatus, Saccharomyces

cerevisiae var. Diastaticus

2. Potencionalné Rust v pivu po adaptaci, | Lactobacillus,
Skodlivé nebo pokud je poskozené Micrococcus, Zymomonas a
divoké kvasinky
3. Neptimo skodlivé Rust v meziproduktech Enterobacter,

Obesumbacterium, Pichia,
Candida, Saccharomyces

cerevisiae

4. Indikatorové Rist na zbytcich substratii Acetobacter,
Gluconobacter,
Enterobacteriaceae,

Bacillus, Debaryomyces

5. Latentni Piezivéani ve vyrobe Enterobacter, Bacillus,

Micrococcus, Clostridium

1.6.1 Mladinové bakterie

Nazev této skupiny bakterii je odvozen od mista jejich vyskytu, tedy mladiny. Mladina je
jednim z meziproduktt, které vznikaji pii vyrob¢ piva a jsou dale zpracovavany az na pivo
samotné. Vznika pii technologickém kroku zvaném chmelovar a je vyrobena ze sladiny a

chmelu ¢i chmelovych vyrobkl. Aby mladina vznikla, musi byt spolu tyto dvé suroviny
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povareny (Mimochodkova, 2015). Hlavni skupinou patfici mezi mladinové bakterie jsou
bakterie Celedi Enterobacteriaceae. Pokud jsou tyto bakterie v pivni mladiné ptitomny,
dochazi Casto k jejimu okyseleni. Toto okyseleni je zptisobeno schopnosti mladinovych
bakterii odebirat z mladiny kyslik a také dalsi Ziviny (Basafova & Savel & Basai &
Basafova, & Broz, 2021).

Detekce téchto bakterii probiha na béznych ptidach, a tak je stanoveni pomérné jednoduché.
Mezi pudy vyuzivané pro tuto detekci patii MPA, ktery kromé svych béznych slozek
obsahuje naptiklad bromthymolovou modf, kterd v tomto ptipad¢ slouzi pro indikaci té€chto
bakterii. Dalsimi ptidami jsou napiiklad McConkeyeho agar ¢i Endiiv agar (Basafova &

Savel & Basat & Basatova, & Broz, 2021).

1.6.2 Octové bakterie

Octové bakterie patii mezi dal$i skupinu mikroorganismu, jejichz ptitomnost je pii vyrobé
piva i v pivé samotném nezadouci. Mohou totiz ovlivnit biologickou stabilitu piva. Octové
bakterie jsou gramnegativni ty¢inky, odolné vi¢i pfitomnosti ethanolu i nizkym hodnotam
pH, tedy kyselému prostiedi. Podminkou jejich pteziti je vS§ak dostatecnd ptitomnost kysliku,
jelikoZ patii mezi bakterie striktné aerobni. Objevit se tyto bakterie mohou pii nedostate¢né
sanitaci na mistech, kde ulpivaji zbytky piva ¢i surovin pro vyrobu piva ur¢enych. Mezi
octové bakterie se fadi bakterie rodu Acetobacter a Gluconobacter (Basafova & Savel &
Basaf & Basarova, & Broz, 2021).

1.6.3 Mlééné bakterie

MIé¢né bakterie (BMK) jsou €asto vyuzivany v potravinaiském primyslu a miizeme je délit
na homofermentativni a heterofermentativni. Homofermentativni BMK maji jako jediny
vysledny produkt fermentace kyselinu mlécnou. Heterofermentativni BMK produkuji pfi
kvaSeni kromé¢ kyseliny mlécné také dalsi latky, kterymi jsou oxid uhli¢ity a ethanol
(Basafova & Savel & Basat & Basafova, & Broz, 2021). Mlééné bakterie jsou nedilnou
soucasti mlékarské vyroby a také se vyuzivaji pfi fermentovani potravin. V pivovarském
pramyslu jsou prakticky tou nejvétsi hrozbou, co se tykd bakteridlni kontaminace.
V nékterych piipadech této kontaminace dochéazi az k nepouzitelnosti uvarené varky. Pii
mens$im napadeni méni senzorickou stranku piva, coz je samoziejmé také velmi nezadouci

(Ktesalova, 2016).
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Mezi bakterie mlééného kvaseni fadime laktobacily a pediokoky. Laktobacily dokazi na
rozdil od pediokokd produkovat kyselinu mlécnou jak homofermentativne, tak i
heterofermentativné, zatimco u pediokokd je tato produkce pouze homofermentativni.
Laktobacily jsou asi nejc¢astéjSim kontaminantem piva. Nejc¢astéj$imi druhy kontaminujicimi
pivo jsou Lactobacillus brevis a Lactobacillus lindneri (Basafova & Savel & Basai &
Basarova, & Broz, 2021). Pokud jsou v pivé detekovany nezadouci bakterie, jsou to az
z poloviny pravé laktobacily. Tyto grampozitivni ty¢inky mizeme nalézt prakticky ve vSech
meziproduktech vyroby piva i v pivu samotném. Jejich pfitomnost v pivu zplsobuje
nezadouci senzorické vlastnosti, kterou je kysela chut’ a viing, ale také mohou zptisobit zakal
piva usazovanim sedimentu (Kiesalova, 2016). N&které laktobacily jsou rezistentni vaci
hotkym latkam, které se v pivu nachézi, ne vSak vSechny. A proto je pravé pfitomnost téchto
hotkych latek jedna zvéci, kterd ovliviiuje moznost laktobacili pivo znehodnocovat.
Laktobacily, které jsou rezistentni proti ucinku hotkych latek, maji v bunice bunécnou
pumpu, ktera je dokaze proti horkym kyselindm chranit. Existuji dalsi latky pfitomné pfi
vyrob¢ piva, které ovliviyjici rist laktobacil, a to jak ty, které rist ovliviiuji negativné, tak
1ty, které ovliviiuji rist laktobacilii pozitivné. Mezi latky nepodporujici rist laktobacili patii
ethanol ¢i nékteré barviva. Dusikaté latky naopak patii mezi ty, které tento rust podporuji

(Basafova & Savel & Basat & Basafova, & Broz, 2021).

Pediokoky jsou grampozitivni koky, které se mohou objevovat v riiznych uskupenich.
Jednim z téchto uskupeni jsou tetrady, které mohou znamenat vyskyt pravé pediokoku
v pivu. Mezi pediokoky, které mohou pivo kontaminovat nejvice, patfi Pediococcus
cerevisiae, Pediococcus damnosus, Pediococcus pentosaceus, Pediococcus dextrinicus a
Pediococcus parvulus. Optimalni pH pro rust pediokokd je pH 6. Jednou z véci, které tyto
koky v pivu negativné ovliviiuji je pravé hodnota pH. Svym ptisobenim dokazi tuto hodnotu
piva snizit az na hodnotu pH 4. Pediokoky maji na rist prakticky stejné pozadavky jako
laktobacily. Jsou vSak citlivéjsi na piitomnost rastovych faktor zkvasnic. Krome
nezadouciho ovlivnéni pH dokdzi také negativné ovlivnit senzorické vlastnosti piva. Chut a
viné piva muze byt po pusobeni pediokok citit po masle ¢i medu, coz je samoziejme
V jiném piipad¢ viné piijemna, ne vSak u piva. Tato zména chuti a vliiné je zplsobena

nadmérnou produkci biacetylu (Basafova & Savel & Basai' & Basatova, & Broz, 2021).
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1.7 Voda

V kazdém technologickém kroku pifi vyrobé piva se mohou vyskytovat jiné
mikroorganismy. Objevovat se mohou také v kazdé suroviné pouzité pro vyrobu piva.
Jednou z téchto surovin je voda. Voda pouzita v pivovarském primyslu musi byt pitna.
Kvalita této vody je ¢asto kontrolovana mistnimi pfedpisy. Dilezitd neni kvalita pouze vody,
ktera se pridava pii vyrob¢ piva jako surovina, ale také vody, kterd je pouzita na Cisténi
vyrobnich zafizeni, které ptijdou s pivem do kontaktu. Tato voda musi byt vySetfovana na
pritomnost a mnozstvi Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Clostridium perfringens,
koliformnich bakterii, enterokokt a mikroorganismti kultivovatelnych pii teplotach 22°C a

36°C (Basafova & Savel & Basai & Basafova, & Broz, 2021).

1.8 Biofilm

Biofilmy jsou vrstvy mikroorganismu, které se mohou nachazet napiiklad na vyrobnich
zafizenich ¢i ve vyrobnich prostorach. Objevovat se mohou pii nedostate¢né sanitaci prave
téchto zarizeni ¢i prostor. Jednim z téchto zafizeni je staCeci linka. Na tomto misté se
nejcasteji objevuji biofilmy tvofené octovymi bakteriemi. Tyto biofilmy maji oproti volnym
bunikam uréité vyhody, které je chrani. Jednou z téchto vyhod je napiiklad jejich vétsi
odolnost vici dezinfekénim prostfedklim. Tato odolnost je zplsobena vEt§im mnozstvim
bungk mikroorganismi, které jsou na sebe navizany (Basafova & Savel & Basai &

Basatfova, & Broz, 2021).

Obrazek 2: Biofilm na konstrukénich prvcich
(Matoulkové, & Sigler, 2012)
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2 OKOLNOSTI OVLIVNUJICI KVALITU PIVA

Existuje spoustu moznosti, jak se da ovlivnit kvalita ¢epovaného piva. Kvalita piva se odviji
uz od samotné vyroby a od kvality surovin, které jsou pro tuto vyrobu pouzity. Dalsim
krokem je transport. V tuto chvili se jiz pivo nachazi v pivnicich, hospodach a dalsich
stravovacich zafizenich a udrzeni jeho kvality zavisi na zaméstnancich a majitelich téchto
provozoven. Prvnim krokem, diky kterému jiz mohou kvalitu piva ovliviiovat zamé&stnanci
je jeho skladovani. Dal$imi kroky mtize byt pouziti vhodného tlacného plynu, ptipravenost
sklenic ¢i spravné ¢epovani. Pro kvalitu piva je tedy dualezité jak jeho spravna vyroba, tak i

to, jak se s nim naklada dale.

2.1 Suroviny pro vyrobu piva

Prvnim krokem pii vyrobé kvalitniho piva je vybér téch spravnych surovin. Zakladnimi
surovinami, které se pouzivaji pii pivovarské vyrob¢, jsou voda, chmel, slad a kvasinky.
Nebylo tomu tak ale vzdy. V roce 1519 vznikl v Bavorsku zakon, podle kterého byly

suroviny pro vyrobu piva pouze tii a to voda, chmel a slad (Simms, 2021).

1 puillitr éeského lezaku

T« M\
obsahuje
s % / 2
2-4 litry 2-3 Sistice 2 400 zrnicek sladu 2,5 g hustych
vody chmele z 90-100 klast tekutych
jeCmene kvasnic

Obrazek 3: Suroviny v pullitru ¢eského lezdku
(https://ceske-pivo.cz/tz/kvalita-piva-spociva-v-kvalite-surovin-potrebnych-k-jeho-vyrobe,
18. 3. 2023)
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2.1.1 Voda

Mnozstvi vody Vv pivu mize byt i vice nez 90 % (Novotny, 2019). Zdroj vody pouzivané pro
vyrobu piva se Casto nachazi v nevelké vzdalenosti od pivovaru. Napiiklad pro vyrobu piva

Radegast v pivovaru v Nosovicich, se pouziva voda z vodni nadrze Moravka.

Dulezitym aspektem, ktery musi voda spliiovat je jeji spravna tvrdost. Tvrdost vody je soucet
vapenatych a hotfecnatych iontl, které se ve vodé nachazeji. V minulosti se u nas vyuzivala
némecka (°dH) nebo francouzska stupnice (°F). V soucasnosti se tvrdost vody vyjadiuje jako
mmol/l, coz mnohem Iépe ukazuje mnozstvi vapenatych a hofe¢natych iontli nachazejicich
se Vv litru piva a také je mnohem obecnéj$i nez diive pouzivané stupnice. Tvrdost vody se da
rozdélit na piechodnou a stalou. Tvrdost pfechodna se také jinak nazyva uhli¢itanova a
tvrdost stala se nazyva neuhli¢itanova. Kazdy z téchto typl tvrdosti obsahuje jiné ionty a tim
padem 1 jinak reaguje pii vafeni piva. Uhli¢itanova tvrdost obsahuje jiz zminéné ionty
hotecnaté a vapenaté, ty se pii varu preménuji na uhli¢itany, které jsou témet nerozpustné.
Zatimco tvrdost neuhli¢itanova obsahuje sirany, dusi¢nany a chloridy. Tyto latky se pii varu
neméni. Pro vyrobu piva plzenského typu je vyuzivana spiSe voda méekka s prechodnou
tvrdosti. Pravé piechodnd tvrdost a ionty, které obsahuje, dokazi pozitivné ovlivnit
vyslednou chut’ piva a také jeho findlni hotkost. Dtilezitou roli tyto ionty maji i pfi rmutovani

¢1 pro spravné fungovani pivovarskych kvasinek (Novotny, 2019).

Voda vyuzivana pro vyrobu piva byva cCasto z pfirodnich zdroji. Jednd se o vodu
povrchovou ¢i podzemni. Povrchové vody pochazeji z riznych zdroji, které mizeme okolo
sebe nalézt, jako jsou napiiklad nadrZe, jezera ¢i feky. Zatimco podzemni vodu, jak o ni
vypovida i jeji ndzev Cerpame z podzemnich prameni ¢i studni (Skalova, 2022). Povrchova
voda ma niz$i tvrdost nez ta podzemni. Diivodem je vysoky obsah destovych srazek. Naopak

podzemni voda byva casto tvrdd diky svému kontaktu s okolnimi horninami (Novotny,
2019).

Dilezitym aspektem vody vyuzivané pro pivovarskou vyrobu je obsah siranti a chlorida.
Mnozstvi téchto anionti vSak nesmi byt ptiliS vysoké. Pii vysokych koncentracich mutze
zpuisobovat trpkost piva, kterd neni zaddna. Obsah siranti by se mél ve vod¢ pouzivané pro
vyrobu piva objevovat v rozmezi 25 — 250 mg/1 a obsah chloridli v rozmezi 0 — 250 mg/I.
Také velky obsah zeleza neni v této vodé zadouci. Muize zptusobovat naptiklad nizs§i hotkost
piva, a proto je poteba obsah Zeleza ve vodé¢ snizit. Obsah zeleza ve vode by nemél prekrocit

hodnotu 0,2 mg/l (Novotny, 2019).
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2.1.2 Slad

Slad je dalsi nepostradatelnou surovinou pouzivanou pii vyrobé piva. Kazda ze surovin
dokaze néjakym zptisobem ovlivnit chut’ piva. Slad v8ak krom¢ toho udava i barvu piva, a
proto je pro nas dulezitd i barva sladu samotného. Existuje vice stupnic udavajicich barvu
sladu. U nas se nejcastéji vyuziva stupnice s jednotkami EBC (Europan Brewery
Convention). Pro vyrobu piva je potieba znat tyto hodnoty, abychom dosahli takové barvy
piva, jakou pozadujeme. Mnozstvi sladu pouzitého pro vyrobu piva udava jeho stupiiovitost.
Presnégji feCeno obsah zkvasitelného extraktu v ptivodni mladiné udava jeho stupiiovitost.
V nasi zemi se pro vyrobu sladu pouziva nejcastéji jeCmen, a to je¢men dvourady. Dal$imi
obilninami pouzitymi V pivovarském primyslu mohou byt zito ¢i oves (Novotny, 2019).
Existuji 1 specialni obiloviny vyuZzivajici se pro vyrobu sladu. V JiZzni Africe se pro vyrobu
sladu pouziva ¢irok (Bamforth, 2003). Aby z obilniny vznikl sklad, musi projit sladovanim.
Pro vyrobu kvalitniho piva je diilezity obsah urcitych latek, které se nachazeji v je¢né obilce.
Jednou z téchto latek jsou proteiny. Pfi vyrobé piva se tyto proteiny rozpousti a vznikaji
aminokyseliny, které¢ jsou dilezité pro spravné kvaSeni. Dalsi latkou jsou nesSkrobové
polysacharidy. Jejich €as pfichazi pfi filtraci piva, kdy funguji jako kypfici slozky. Lipidy
V obilce mohou mit pro vyrobu piva jak pozitivni, tak bohuzel i negativni vliv. Mezi
pozitivni vlastnosti téchto lipidl patii jejich ¢innost pii metabolismu kvasinek. Negativné
vSak plsobi na pivni pénu a to konkrétné na jeji stabilitu a také na chut’ piva (Novotny,

2019).

Jak uz bylo napsano vyse, aby se z je¢mene stal slad, musi projit procesem sladovani. Prvnim
krokem sladovani je maceni je¢mene. Toto maceni se provadi, aby se v obilkach zapocaly
biochemické procesy, které jsou dulezité pro jejich nasledné vykli¢eni. Nakliceni jeCmene
nejcastéji probiha na tzv. humnech. Humna jsou rozlehly prostor, kde se nachazi velké
mnozstvi jeémene ve vrstvé 10 — 15 cm. Tento jeCmen je Casto pfevracen pomoci strojti, aby
byl dostatecné provzdusnén. Kliceni je€mene trva asi 4 — 6 dnii a teplota ve sladovné se
pohybuje okolo 16°C. V soucasné dob¢ jiz vétSina pivovart pouziva sladovny, ve kterych
se nachazi moderni zafizeni, které klicici je¢men dokaZe automaticky pfevracet. O spravné
nakli¢eném jeCmenu se také tikd, Ze je dobfe rozlustény. Aby byl jeémen dobie rozlustény,
nesmi se presahnout doba kli¢eni. V tomto ptipad¢ by sice vzniklo vice enzymi, ale dalsi
latky potiebné k vyrobé kvalitniho piva by byly zni¢eny. Zniceni téchto latek dochazi jejich

spotfebovanim jako ziviny pro tvorbu kli¢kd. Proto je tvorba viditelnych klickli nezadouct,
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1 kdyz se tento proces nazyva kli¢eni. Zadoucim pii kliceni je pouze rozruseni bunééné stény

a nasledné rozstépeni Skrobovych zrn a bilkovinnych fetézcti (Novotny, 2019).

Obrazek 4: Sladovna v pivovaru Radegast v Nosovicich

(https://www.mopos.com/novinka-novinky-ve-vyrobe-stroju-pro-sladovny, 18. 3. 2023)

Posledni fazi sladovani je hvozdéni. Nez dojde k samotnému hvozdéni je potieba slad, ktery
jsme ziskali kli¢enim a nazyvame ho v tuhle chvili slad zeleny nejprve vysusit. Suseni tohoto
zeleného sladu probiha pfi teplotach 20 — 60°C. Teploty pouZité pro hvozdéni se 1i8i podle
toho, zda vyrdbime slad svétly ¢i tmavy. V piipadé svétlého sladu probihd hvozdéni pfi
teplotach v rozmezi 60 — 80°C a u tmavého sladu jsou to teploty v rozmezi 60 - 100°C
(Novotny, 2019). Po ususeni je potieba nechat slad odlezet. Toto odlezeni trva 3 — 4 tydny.
Mistnosti, kde je slad uchovavan musi mit moznost hlidani a regulace teploty a vlhkosti.
Také je potieba uloZeny slad pravideln& promichivat (Basafova & Savel & Basaf &

Basafova, & Broz, 2021).

Existuje n¢kolik druht sladu vyuzivajicich se v pivovarském primyslu. Mazeme je rozd¢lit
na slady zakladni a specialni. Ty zékladni jsou hlavni soucasti piva a mohou k nim byt
dodavany jest¢ slady specidlni pro vyrobu specidlnich druh piva. U nds je nejvice
pouzivanym zakladnim sladem slad plzenisky. EBC se u tohoto sladu pohybuje v rozmezi 3
— 4. Velkou vyhodou tohoto sladu je jeho vysoka enzymaticka aktivita. Pro vyrobu tmavych
piv je hojné¢ vyuzivan slad mnichovsky, n¢kdy také oznacovan jako bavorsky. Hodnota
barvy tohoto skladu se pohybuje v rozmezi 11 — 17 stupnice EBC (Europan Brewery
Convention), a proto je vhodna pro vyrobu tmavych piv. Tento slad ma i svij druhy typ,
ktery ma tyto hodnoty jesté o dost vyssi a to 20 — 25. Dalsim ze zakladnich typt sladu je slad

pSeni¢ny. Vyuzivan je nejvice pro svétla piva a ma vysokou enzymatickou aktivitu. Kvili

vvvvvv
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samostatné a musi se pouzit i slad jiny. Vyuziva se pro vyrobu pSeni¢nych typ, kterym je
napiiklad Weissbier. Asi nejznaméj$im sladem, ktery patii mezi specialni, je slad
karamelovy. Tento slad ma diky vysokym teplotdm dotahovani prakticky nulovou
enzymatickou aktivitu a tak muize byt pouzivdn v mnozstvi jen asi 10 % z celkového
mnozstvi sladu pouzitého pti vyrobé piva. Délime jej na né€kolik poddruhti. Nejvice
pouzivanym poddruhem je karamelovy slad, jehoz hodnota EBC (Europan Brewery
Convention) se pohybuje az okolo ¢isla 120. Jak vyplyva z nazvu sladu, pivo po jeho pouziti
dostane karamelovy nadech. Pii malé vyrob¢ piva, at’ uz v minipivovarech nebo i doma je
Casto pouzivan poddruh sndzvem CaraPils® neboli také Dextrinovy slad. Dal§im
specialnim typem sladu jsou slady barvici. Vyuziti téchto sladii byva nejvice u piv, které
jsou tmavé nebo polotmavé. Piikladem jsou piva typu stout nebo porter. Barvici slady se
sypou piiblizné v mnoZstvi 2 — 5 % jelikoz maji velmi vyraznou intenzitu jak barvy (1500

EBC), tak i chuté a viiné. Mezi barvici slady patii také slad ¢okoladovy (Novotny, 2019).

Obrazek 5: Plzensky slad
(https://www.svoboda-frankova.cz/, 18. 3. 2023)

Obrazek 6: Barvici slad

(https://www.svoboda-frankova.cz/, 18. 3. 2023)
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2.1.3 Chmel

Chmel je dalSi nezastupitelnou surovinou pro vyrobu piva. Nejvice se chmel péstuje
v Némecku a USA. Ceska republika je sice znama, co se tyka vyroby piva, av§ak péstovani
chmele u nas v sou¢asné dobé az tak rozsitené neni. Jednim z mist, kde se v Ceské republice
chmel péstuje je Zatecko, odkud pochazi i chmel zvany Zatecky polorany ervetiak, ktery je
jednim z nejpouzivangjSich chmelti pro vyrobu piva u nés (Ktesalova, 2016). Slozeni chmele
je rtznorodé, avSak pro vyrobu piva jsou pro nas dulezité t¥i latky. Jsou jimi silice,
polyfenoly a chmelové pryskyfice (Basafova & Savel & Basai & Basafova, & Broz, 2021).
Chmelové pryskyftice jsou nositelé hotkych kyselin. V chmelu existuji dva druhy téchto
kyselin a to a-hotké kyseliny a B-hotké kyseliny. Tyto latky dodéavaji pivu nezameénitelnou
vuni a také hotkou chut’ (Skalova, 2022). Hotké latky, které jsou ve chmelu obsazeny, maji
1 spoustu jinych vlastnosti nez pouze to, zZe pivu dodavaji hotkou chut. DokaZzi naptiklad
pusobit proti mlécnym bakteriim, mezi které patii bakterie rodu Lactobacillus a Pediococcus
a které jsou pii vyrobé piva velmi nezadouci (Basafova & Savel & Basaf & Basatfova, &

Broz, 2021).

Obriazek 7: Zatecky polorany &ervenak

(http://www.bohemiahop.cz/cz/odrudy-chmele/zatecky-polorany-cervenak, 20. 3. 2023)

Chmelovar je dulezitou soucasti technologického procesu pii vyrobé piva. Pii tomto procesu
probiha izomerace, kdy se tyto kyseliny pfeméni na izomer s jinou strukturou. Tento krok je
dulezity, jelikoz jsou tyto kyseliny jinak spiSe nerozpustné. Izomery, které timto procesem
ziskame, udavaji nejvetsi podil hoiké chuti piva, ptiblizné 85 %. Jednou z a-hotkych kyselin

je humulon. Je pro dilezitou latkou obsaZenou v chmelu, jelikoz kromé toho, Ze pivu dodava
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jiz zminénou typickou hotkost, ma také dalsi dtlezité tikoly. Témi jsou jeho antioxidacni a
antimikrobidlni ptisobeni (Novotny, 2019). Bylo dokonce prokézéno ptisobeni humulonu

proti nadorovym onemocnénim (Basafova & Savel & Basat & Basafova, & Broz, 2021).

Dalsi latkou, ktera se v chmelu nachazi a je pro néas dulezita jsou chmelové silice. Jsou to
esencialni slozky chmele, které pivu dodavaji jeho typické aroma. Toto aroma zavisi na
druhu chmele, jelikoz slozeni silic je ¢asto rozdilné pravé odliSnou odriidou (Basafova &
Savel & Basat & Basafové, & Broz, 2021). Nékdy miize mit i jedna odrtida rozdilné sloZeni
silic v zavislosti na tom, kde roste. Nejvice zastoupenou latkou ve chmelovych silicich je
myrcen. Ve findlnim vyrobku se tato latka nachazi ve vétSim mnozstvi pouze v ptipadé, ze
je chmel pfidan pii vafeni az v kone¢nych fazich anebo je pivo chmeleno az za studena.

Dutivodem je nizky bod varu této latky (Novotny, 2019).

Posledni diileZitou sloZzkou chmele jsou polyfenoly. Stejné jako chmelové pryskyfice ptsobi
antioxidacéné, a prave tyto pryskyfice chrani pted nezadouci oxidaci. Diilezitou roly hraji i
v koneéné chuti piva. Napomahaji tomu, aby byla tato chut’ plna (Basafova & Savel & Basat
& Basarova, & Broz, 2021). Obsah téchto latek v pivu se pohybuje v rozmezi 2 — 6 %
(Ktesalova, 2016).

V soucasné dobé je velmi rozsifené pouzivani chmelovych produkti misto hlavkového
chmele. Vyhoda téchto produktti je hlavné v jejich delsi trvanlivosti a také v lepSich
moznostech skladovéni (Kiesalova, 2016). Dal§im divodem vyroby téchto produkti je nizka
vynosnost chmele hlavkového. Problémem hlavkového chmele je také jeho chemicka
nestabilita, pfitomnost dusi¢nant ¢i zbytky rezidui postfikovych latek pouZitych pii jeho
péstovani. Aby se zamezilo témto nedostatkiim, zacaly se vyrdbét chmelové produkty.
Kvalita chmelovych produktii mize byt proménliva. Zalezi na nékolika aspektech, mezi
které patii hlavné jak kvalitni je chmel vyuZity na vyrobu téchto vyrobki (Basafova & Savel
& Basat & Basafovd, & Broz, 2021). Nejvice se v pivovarském primyslu vyuZivaji
chmelové granule a chmelovy prasek. Vyroba téchto produkta je v podstaté jednoducha.
Chmelové hlavky se posbiraji, ususi a poté rozemelou na prasek. Toto mleti probiha bez
pfitomnosti kysliku a pfi nizkych teplotach. V piipadé chmelového prasku je tento produkt
po rozemleti zabalen. Pti vyrobé chmelovych granuli nasleduje po rozemleti dalsi krok a tim
je lisovani prasku. V prabéhu lisovani se mize zvysit teplota az na 65 °C, coz miize zplisobit
ovlivnéni nékterych slozek, které se v chmelu nachazi a jsou k témto teplotam citlivé.
Chmelové granule maji rizné c¢iselné oznaceni, naptiklad chmelové granule typu 100.

Znamena to, ze bylo ze 100 kg chmelovych hlavek vyrobeno 100 kg chmelovych granuli
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(Novotny, 2019). Tyto granule, nebo také pelety typu 100 mohou byt pouzity naptiklad pii
vyrobé svrchné kvasenych piv (Basafova & Savel & Basai & Basatova, & Broz, 2021). Dale
muzeme z hlavkového chmele ziskat chmelové vyrobky, které jsou ziskany z chmelového
prasku pomoci extrakce neboli vyluhovéni. Tato extrakce je provadéna pomoci ethanolu
nebo superkritického oxidu uhli¢itého. Superkriticky je oxid uhlicity ve chvili, kdy je zatizen
teplotou vyssi nez 31°C a tlakem vys§im nez 7,38 MPa. Ackoliv byva tento extrakt vysoce
koncentrovany, vétSinou v ném nejsou zastoupeny vSechny latky z chmele. Posledni
skupinou jsou vyrobky vyrobené chemicky. Latky, které timto zpisobem vznikaji, se
nazyvaji izoextrakty, které vznikaji stejn¢ jako izomery pii chmelovaru. Tyto extrakty vSak
vznikaji pomoci katalyzatoru, kterym miize byt naptiklad oxid hotecnaty. Ptipravky, které
vznikaji touto cestou, maji jednu velkou vyhodu a to moznost jejich pouZiti i za studena.
Specidlnim typem téchto produktl jsou CryoHops. Vyroba téchto produktl je pomérné nova
a vyuziva se pii ni tekuty dusik. Obsahem téchto vyrobki jsou vSechny hotké latky, které
jsou potiebné pro vyrobu piva. Neobsahuji vsak vegetativni slozky chmele coz je jejich velka
vyhoda. Z hldvkového chmelu, kde jsou tyto slozky pfitomny, se pfi siln¢jSim chmeleni

mohou extrahovat do piva a zptsobit nezadouci pfichuté (Novotny, 2019).

Obrazek 8: Chmelové vyrobky

(https://www.beerex.cz/chmel-cryo-hop-idaho-7--usa/?parameterValueld=16, 20. 3. 2023)

Aby byl chmel, ktery bude pouzit pro vyrobu piva kvalitni, je potfeba dodrzet urcité
podminky. Prvni podminkou je jeho Cerstvost a druhou jeho spravné skladovani. Existuji
pravidla, které by mély byt dodrZeny pfii skladovani chmele. Patii mezi n€ udrzovani nizsich
teplot a také temna pii skladovani. Teploty skladovani se pohybuji okolo 5 °C. Kazit kvalitu
chmele muze také pritomnost kysliku, a proto je potieba chmel skladovat ve specialnich
saccich, které k nému kyslik nepropusti. Tyto sacky by mély mit hlinikovou f6lii a vice

vrstev. Nejen Cerstvy chmel, ale také chmelové vyrobky musi mit nalezitou kvalitu. Kvalita
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téchto produktl jde zjistit jiz senzorickou zkouskou. Prvnim krokem je kontrola spravné
barvy granuli, které by mély mit hezkou a syté zelenou barvu a také by mély vonét. Dusledek
nespravné viné 1 barvy chmelu ¢asto byva oxidace. Abychom si ovéfili, zda chmel pouzity
pro vyrobu nebo peleta samotna neni stard, je potfeba zkusit peletu rozemnout mezi prsty.

Pokud je peleta v potadku, rozdroli se bez vétsich problémi (Novotny, 2019).

2.1.4 Kvasinky

Posledni, avSak nemén¢ dileZitou surovinou vyuzitou pii vyrobé piva, jsou kvasinky.

Podrobné;jsi popis ¢innosti kvasinek je uveden v kapitolach 1.1 a 1.2.

2.2 Skladovani piva

V ptipadé skladovani piva se bavime hlavné o skladovéni pivnich sudt. Skladovani pivnich
lahvi pro nas v tomto ptipadé neni relevantni, jelikoZ pivo cepované pochdzi z pivnich sudi
¢i tankl. Velmi dulezita je spravna teplota skladovani piva. Pivni sudy, které se nazyvaji
KEG sudy by mély byt skladovany v pivnich sklepech, ve kterych je nizsi teplota, tedy
teplota vhodna pro skladovani piva. Tato teplota se pohybuje mezi 5 — 10°C (Profesni
sdruZeni - Sanitace napojovych cest, 2012). Dale je zapotiebi se sudem nalezité¢ zachazet. Je
samoziejmosti, Ze toto spravné zachazeni musi probihat jiz pii transportu sudt. Se sudem se
musi zachazet tak, aby se neponicil a neznehodnotil se jeho obsah. KEG sudy obsahujici
pivo musi byt fadné€ oznaceny na vicku. Sud, ktery byl pfivezen do restauracniho zatizeni by
nemél byt narazen diive nez za 24 hodin, aby si pivo v sudu odpoc¢inulo. Pti manipulaci se
sudy pfi transportu a presunu do sklept se ¢asto se sudy i hazi z auta dolti. Proto je potieba

nechat pivo v sudu ustalit (Prazdroj, n. d.).

Obrazek 9: KEG sud spole¢nosti Plzensky Prazdroj a.s. s vickem o objemu 15 1
(https://www.stramis.cz/sudove-pivo/radegast-ryze-horka-15I-keg/, 20. 3. 2023)
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2.3 Tla¢né plyny

Tla¢né plyny jsou vyuzivany pro tlaCeni piva skrze pivni vedeni ze sudu az do vycepu. Pro
tlaceni piva se vyuzivaji rizné plyny ¢i jejich smési. Jsou to oxid uhlicity, dusik, kyslik nebo
kombinace oxidu uhli¢it¢ho a dusiku. Nejhor$i variantou je v tomto pfipadé pouziti
vzdusného kysliku. Ten miZe zplsobit oxidaci piva a tim zhorSeni jeho senzorickych
vlastnosti. Pouziti kysliku je vhodné pouze v pfipad¢€, Ze dokazeme dany sud vyCepovat do
3 hodin od jeho narazeni. Zoxidovat v§ak mize pivo i v jinych stadiich jeho vyroby. Jednim
z t&chto stadii mize byt napiiklad stadeni piva (Slaby & Olsovska, & Cejka, 2015). Kyslik
je jako tla¢ny plyn vyuzivan u piva tankového. V tomto piipadé vSak viibec neptichazi do

kontaktu s pivem, ale je jim pouze stlatovan vak, ve kterém se pivo nachazi.

Dalsim plynem, ktery se pro tlaceni piva vyuziva je oxid uhli¢ity a je mnohem vhodné&jsi nez
kyslik. Vyhoda oxidu uhli¢itého je zamezeni oxidace piva. Ma vSak i své nevyhody.
V piipadé, ze je sud, ze které¢ho je pivo tlaceno oxidem uhli¢itym narazen pfili§ dlouho, miize
dochazet k rozpousténi tohoto plynu v pivu a zptisobovat tak ptili§ velké nasyceni. Ne kazdy
tento jev vnima negativné, ale je jevem spide nezadoucim (Slaby & Olsovska, & Cejka,

2015).

Ttfetim vyuZivanym plynem je dusik. Ten stejné€ jako oxid uhli¢ity zamezuje oxidaci piva.
Na rozdil od oxidu uhli¢itého zpiisobuje sniZeni nasycenosti piva. K tomuto jevu dochazi
vV piipadg, Ze se v pivu nachazi dusik ve vétich koncentracich (Slaby & Olsovska, & Cejka,
2015).

Nejidealnéjsi variantou je pouziti smesi dusiku a oxidu uhli¢itého. Existuji rdzné pomeéry
této smési, které Casto zalezi na druhu piva, které pohani. Nejcastéji se v§ak pouziva poméer
50:50 nebo 80:20, kdy 80 % ma dusik a 20 % oxid uhli¢ity. Nevyhodou této smési plynli

vSak muze byt jejich vyssi cena a potieba pomérné Casté vymeény (Bojas, 2016).
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Obrazek 10: Vliv druhu hnaciho plynu na objem reklamaci vyrobku
(Krysl, & Faméra, 2003)
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2.4 Vycepni zarizeni

Dal§im dilezitym aspektem je kvalitni vy&epni zafizeni. V soucasné dob& v Ceské republice
existuji vycepni zatizeni s dvéma typy vycepnich kohoutii. Prvni typ je oto¢ny a nazyva se
baroko. Tento kohout byl pouZzivan jiz v minulosti a v souc¢asné dobé opét naléza velkou
oblibu. Princip tohoto kohoutu zavisi na jeho otvirani do strany. Pokud je kohout pootevien
asi 0 45° vytéka z n¢ho pouze péna. Otevienim kohoutu o 90° ndm zacne vytékat ¢isté pivo.

Kohout je pouzitelny na ob¢ strany.

Otevieny <——————) Uzavreny =E

G

Obrazek 11: Oto¢ny kohout
(Prazdroj, n. d.)

Druhym typem je kohout pakovy. Od jeho pouziti se v soucasnosti za¢ind upoustét a ¢asto
byva ménén za kohout oto¢ny. Kohout funguje na principu stlaceni jeho paky dozadu nebo
pfitdhnuti dopfedu. Pokud péku stla¢ime dozadu, bude ndm z kohoutu vytékat pouze péna.
Pokud jej ptitdhneme k sob¢, bude nam z néj vytékat pivo. U obou typii kohoutli 1ze ménit

sila toku piva pomoci kompenzatoru, ktery nalezneme na stran€ kohoutu.

Uzavfeny

Otevieny: Zatlateny:

vyteka pivo /_’ (__\‘i vytéka péna
ST

Obrazek 12: Pdkovy kohout
(Prazdroj, n. d.)
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2.4.1 Sanitace vycepniho zatizeni

U vycepniho zafizeni a také pivniho vedeni, které vede pivo ze sudi ¢i tankd pravé do
vyCepniho zafizeni je potieba provadét pravidelnou sanitaci. Tu neprovadi zaméstnanci
stravovaciho zafizeni, ale povéiené osoby a ty také provedeni sanitace zapisi do piislusné
sanitacni knihy. U vedeni piva ze sudu je potieba sanitaci provadét minimalné jednou za 14
dnt. V ptfipadé vedeni piva z tankt je potieba tuto sanitaci provadét jednou za 7 dnti. Zalezi
také na tom, jestli je vyCepni zafizeni pravidelné, vzdy na konci smény, proplachnuto
zameéstnanci provozovny. Pokud tomu tak neni, je potifeba provadét jednou za tyden i sanitaci

vyc¢epniho zafizeni a pivniho vedeni, které vede pivo do vycepu ze sudd.

Nejcastéji vyuzivanym sanitatnim prostfedkem je v souCasné dobé prostiedek na bazi
alkalickych latek, jako jsou hydroxid sodny ¢i draselny. Ddle tyto prostfedky obsahuji
chroman sodny, ktery slouzi k dezinfekci. Dalsi latky, které najdeme v jejich sloZeni jsou
latky organické, které zabranuji, aby byl uvolilovan vodni kamen a také latky zabranujici

korozi nerezovych ¢asti vyCepniho zatizeni a pivniho vedeni (Mucha, 2012).

2.5 Typ a Cistota pivniho skla

Existuje nékolik typa pivniho skla. V minulosti se na piti piva vyuzivaly pohary z cini.
Udajné z nich pivo chutnalo nejlépe (Basafova & Hlavacek & Basaf, & Hlavacek, 2011).
V Ceské republice se v soudasnosti pivo &epuje nejéastdji do sklenic o obsahu 0,5 litru nebo
0,3 litru. Niz$i, baculatéjsi sklenice s uchem se nazyva krygl. Nékde se jim také napiiklad
fika pullitr a v minulosti byly nazyvany korbel. Vysoké a uzké sklenice jsou nazyvany vyska
anebo také Stuc. Existuji 1 dalsi typy sklenic, které se vyuzivaji k piti piva a které se Casto
vyuzivaji pro piva specialni. V roce 2013 vznikla sklepnice nazyvajici se IPA sklenice
vyuzivana k piti piva typu IPA. Uéelem této sklenice je udrzeni pény. U specialnich druht
piv se také muzeme setkat s jejich servirovanim ve sklenici, které se fika tulipan. Tento
nazev je odvozen od jejiho tvaru, ktery kvét tulipanu pfipomina (Larson, 2014). Dale
muzeme najit naptiklad sklenice na stopce o objemu 0,4 litrQ, které se pouZzivaji napiiklad

pro specialni piva z edice Volba sladku pattici pod Plzensky Prazdro;j.
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Obrazek 13: Pivni pallitr
(https://www.gastro-profi.cz/pivni-sklo/pivni-sklo/n52,93,0, 2. 4. 2023)

Obrazek 14: Pivni sklo na stopce o objemu 0,4 litru
(vlastni zdroj, 5. 10. 2021)

Dulezité neni jen to, v jakych sklenicich se pivo serviruje, ale také to, zda jsou dodrzeny

vSechny hygienické a dal$i nalezitosti.

Na myti pivniho skla se pouziva mycka nazyvana Spiilboy. Je rozdélena na dvé casti.
V jedné Casti je napusténa voda se specialnim saponatem uréenym na myti pivnich sklenic.
Prostfedky, které jsou pouzity na myti pivniho skla, musi byt schvaleny Vyzkumnym
ustavem pivovarskym a sladafskym a nesmi nijak ovlivilovat chut’ ani jiné znaky piva
(Mucha, 2012). Do druhé ¢asti my¢ky nadobi je naveden ptivod vody a sklenice se zde
oplachuji. Pouzitd pivni sklenice se nejprve oplachne, poté oCisti pomoci kartaci a poté
znova oplachne. V soucasné dob¢ se mezi jednim z téchto krokd pouziva houbicka, kterou

jesté navic vy€epni umyje bud’ hrdlo sklenice nebo sklenici celou. Umyt je potieba i sklo,
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které vytahujeme z polic a budeme teprve pouzivat. Mycka pivnich sklenic musi byt kazdy

den rozebrana a peclivé umyta.

Obrazek 15: Mycka pivniho skla — Spiilboy
(https://www.esinop.cz/myti-sklenic/spulboy, 3. 4. 2023)

Aby byla kvalita ¢epovaného piva opravdu na vysoké trovni je vhodné pivni sklenici po
umyti vlozit do vany na pivni sklo. Tato vana je nejCastéji nerezova a rozdélena pomoci
plexiskla na vice ¢asti. Ve vané je napusténa voda jejiz teplota by neméla piesahnout 10°C.
Moderni vany maji zabudovany elektrické zatizeni, které je chladi a poté udrzuji nizkou

teplotu vody.

Obrazek 16: Pivni vana
(vlastni zdroj, 7. 6. 2022)

Existuje n¢kolik znakt, které pivo do spravné na¢epované sklenice musi a zaroven nékolik
znak, které nesmi mit. Tyto znaky se vSak prolinaji se znaky spravné nacepovaného piva,

a proto se o nich zminime az v kapitole o ¢epovani.
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3 ZPUSOBY CEPOVANI PIVA

V této kapitole si fekneme néco o €epovani piva plzeiiského typu, které se u nas vyuziva
nejvice a také o tom, jak poznadme, Ze je pivo nacepovano spravné a také do spravné

ptipravené sklenice.

Jak uz bylo feceno, prvnim krokem pro spravn¢ nac¢epované pivo je pfipravena sklenice. Ta
musi byt fadné umytd, nachlazend a mokra. To, Ze je sklenice Spatné¢ umyta pozndme na
prvni pohled hned potom, co do ni pivo na¢epujeme. Na Spatné umyté sklenici budou vidét
bublinky a péna nebude krémova, ale bude tvofit velké a nevzhledné bubliny. DalSim

ukazatelem Spatné umyté sklenice je absence krouzki po upiti piva (Prazdroj, n. d.).

Obrazek 17: Krouzkovani piva

(https://www.pivnici.cz/pivo/mamut-13-tmavy-special/, 10. 4. 2023)

Jednim z aspektil, diky kterému pozname spravné na¢epované pivo, je jeho péna. Ta, jak jiz
bylo feceno, nesmi obsahovat velké bubliny, ale musi byt jemnd, smetanova a na pohled
hezky vypadajici. Tyto pravidla plati hlavné u plzenského typu piv. Existuji vSak i druhy
piva, které se Cepuji upIn€ bez pény. Spravna péna i chutnd jinak, nez péna u piva, které
nebylo nacepovano spravné. Péna u Spatné nacepovaného piva mé hotkou a nepiijemnou
chut. Pivo s takovouto nevzhlednou pénou se ¢epovalo v minulosti a bohuzel i ted’ najdeme

zakazniky, ktefi pivo s touhle pénou stale preferuji.

Dilezita je také optimalni teplota piva. Rizné vyrabéna piva mohou mit odliSnou teplotu
servirovani. Pivo plzenského typu ma optimalni teplotu servirovani 6 — 8°C (Prazdroj, n. d.).
Pti ¢epovani piva je potieba vyvarovat se chybam, které by mohly zapficinit Spatnou kvalitu
daného piva. Mezi tyto chyby patii naptiklad ¢epovani piva z velké vysky, slévani vice piv

dohromady ¢i odkapavani piva do sklenice ze zavieného pivniho kohoutu (Prazdroj, n. d.).
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3.1 Hladinka

Krom¢ vzhledu piva je u rozdilnych stylti cepovani rozdilny 1 fiz piva. V soucasnosti asi
nejrozsifenéjSim stylem Cepovani piva je takzvané na hladinku a #iz tohoto piva je stfedni.
Tento typ se da ¢epovat jak na otocném, tak i na pakovém kohoutu. Do sklenice ponotime
hubici kohoutu, co nejnize to pijde a budeme sklenici vici kohoutu drzet ptiblizné v thlu
45°. Do sklenice ¢epujeme nejdiive pénu a ve chvili, kdy péna dosahuje dostatecné vysky,
ktera se muze lisit podle typu sklenice, zacneme ¢epovat pivo. Sklenici postupné posouvame
a hubici kohoutu celou dobu drzime pod pénou. Ve chvili, kdy bychom ji vytahly nad pénu,
zaéne nam pivo pénit. Tésné pied doCepovanim sklenici narovndme. Podminkou je

nacepovani piva na jeden zatah (Hajkova, 2017).

Obrazek 18: Hladinka
(https://www.budejovickybudvar.cz/blog/druhy-cepovani-piva-naucte-se-poznat-spravny-
snyt-nebo-cochtan, 10. 4. 2023)

3.2 Snyt

Snyt se stava velmi oblibenym stylem &epovani piva. Da se trochu fici, Ze je to vlastné takové
malé pivo ve velké sklenici. Snyt vznikl v dobach minulych, kdy si takovéto pivo epovali
vy&epni, aby vyzkouseli, zda je pivo v nové narazeném sudu v poiadku. Snyt ma stiedni fiz.
Zacatek Cepovani vypada stejné jako u hladinky, tedy hubice kohoutu je ponofena co nejvice
do sklenice a pod thlem 45° na¢epujeme do sklenice pénu do vysky ptiblizne 1/3 sklenice.
Poté zacneme pod pénou Cepovat pivo, to v§ak na rozdil od hladinky ¢epujeme pouze do

vysky asi 2/3 sklenice. Vrchni tietina sklenice ziistava prazdna (H4jkova, 2017).

Karel Capek o $nytu jednou napsal velmi hezky fejeton a tohle je jeho ¢ast. ,,Snyt jak znamo

patii mezi miry duté; neni to pullitr ani malé pivo, nybrZz mira toliko pfiblizna. Malé pivo si
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davaji nepijaci. Pijak piva, kdyZ se nechce napit, nybrz toliko se zavlazit, neda si tretinku,
za niz by se jaksi pred celym svétem stydél, nybrz $nyt. Snyt je pallitr, ale nenapdchovany,
s pénou do pul sklenice; zalezi na dobré vuli hospodského, kolik té¢ pény do pullitru nadéla.*

(Capek, 1936).

Obrizek 19: Snyt
(https://www.budejovickybudvar.cz/blog/druhy-cepovani-piva-naucte-se-poznat-spravny-
snyt-nebo-cochtan, 10. 4. 2023)

3.3 Miliko

Ttetim typem je mliko. Néazev je odvozen od vzhledu tohoto piva, které je celé bilé, jelikoz
je v pivni sklenici na¢epovana pouze péna. Chut’ tohoto piva je spise sladsi a iz je nejniZsi
ze vSech typll Cepovéani. Konzumace tohoto piva by méla prob&hnout co nejdiive po
nacepovani. Pfili§ velka pfeména pény na pivo totiZ neni Zddouci. Nacepovani tohoto piva
je pomérn¢ jednoduché. Opét ponoiime hubici kohoutu az na dno sklenice a drzime sklenici
vici této hubici v thlu 45°. Pivni pénu nacepujeme do sklenice az po okraj. Pokud mliko
nacepujeme do pillitrové sklenice, méla by péna piejit v pivo do objemu 0,3 litru (Hajkova,
2017).


https://www.budejovickybudvar.cz/blog/druhy-cepovani-piva-naucte-se-poznat-spravny-snyt-nebo-cochtan
https://www.budejovickybudvar.cz/blog/druhy-cepovani-piva-naucte-se-poznat-spravny-snyt-nebo-cochtan

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

Obrazek 20: Mliko
(https://www.budejovickybudvar.cz/blog/druhy-cepovani-piva-naucte-se-poznat-spravny-
snyt-nebo-cochtan, 10. 4. 2023)

3.4 Cochtan

Cochtan mé ze vSech téchto styld iz nejvétsi. Je vSak potieba vypit ho co nejdiive po
nacepovani, aby se vlivem oxidace nezacal fiz z piva vytracet. Nejprve vycepni kohout uplné
otevieme (v piipadé kohoutu pakového ptitdhneme k sobg) a nechdme odtéct vSechnu pénu.
Sklenici co nejrychleji vlozime do tekouciho piva. Opét je to potieba udélat tak, aby se
hubice kohoutu dostala do sklenice co nejnize a svirala se sklenici thel asi 45°. V tomto
pripadé¢ nebude tekutina ve sklenici kon¢it az na jejim okraji, ale skonc¢i u cejchu, ktery udava

objem sklenice (Hajkova, 2017).

Obrazek 21: Cochtan
(https://www.budejovickybudvar.cz/blog/druhy-cepovani-piva-naucte-se-poznat-spravny-
snyt-nebo-cochtan, 10. 4. 2023)
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3.5 Na dvakrat

Tento styl piva se pfili§ nevyuziva, ale je takovym kompromisem mezi stylem ¢epovani
v minulosti a hladinkou. Riz piva nadepovaného na dvakrét je stfedni, nékdy mize byt i
nizsi. Zacatek postupu je opét stejny jako u hladinky. Hubici kohoutu ponofime co nejnize
do sklenice pod thlem 45°. Zacneme ¢epovat pénu, kterou nacepujeme piiblizné do pllky
sklenice. Do zbytku sklenice do¢epujeme pivo. Pivo nechdme chvili stat. Tato pauza pfi
¢epovani zméni diky pisobeni kysliku pénu vysledného piva. Ta bude hutnd, pevnd a bude
nakonec presahovat okraj sklenice. Pokud bychom pivo cepovali nad okraj sklenice u
hladinky, péna ndm vytece ven. Hutnd péna u piva ¢epovaného na dvakrat nam jiz ptilis
nedojde v pivo na rozdil od pény hladinky, $nytu ¢i mlika. Po chvilkovém odstati piva

ponofime hubici pod pénu a pivo docepujeme (Hajkova, 2017).

Obrazek 22: Pivo ¢epované na dvakrat

(https://www.budejovickybudvar.cz/blog/druhy-cepovani-piva-naucte-se-poznat-spravny-
snyt-nebo-cochtan, 10. 4. 2023)

Vsechny ze zminénych styli cepovani se vzdy musi ¢epovat po sklenici. Také je dobré pred
zacatkem cepovani odpustit z kohoutu nepatrné mnozstvi piva, které mize mit nezddouci

chut’, nebot’ se k nému pies otvor v hubici mize dostat kyslik.
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4 DRUHY PIVA

V této kapitole Si popiSeme 3 znamé druhy piva.

4.1 Pivo plzenského typu

v

Pivo tohoto typu je nejrozsifendjsi jak v Ceské republice, tak i po celém svété a patii mezi
piva, ktera jsou kvasena spodné. Prvni varka byla uvafena v roce 1842, kde jinde nez v Plzni
(Larson, 2014). Barva tohoto piva je svétla, ma typické chmelové aroma a je velmi
osvézujici, coz zvysuje jeho pitelnost (Hasik, 2013). Hotkost tohoto piva se pohybuje
V rozmezi 24 — 48 IBU, coz je celosvétova stupnice udavajici hotkost. Tato stupnice udava
mnozstvi jednoho gramu iso-a-hotkych kyselin na litr piva. Mezi typicka piva tohoto typu
patii naptiklad Pilsner Urquell nebo Budé&jovicky Budvar (Novakova, & Richter, 2009).
Problémem u tohoto typu piva je mozny vyssi obsah diacetylu zptisobeny kratsi dobou
kvaSeni (OlSovska, & Slaby, 2015). V Némecku byla provedena studie zkoumajici snizovani
hotkosti tohoto typu piva. ZjiStén byl pokles jednotek IBU z 30 na 26 za 35 let. D4 se pouze
premyslet nad tim co to zpusobilo. Jednou z moznosti mohou byt divody ekonomické,
jelikoz trh s pivem v Némecku klesa. Tato studie byla provedena v letech 1970 — 2005.

V soucéasné dob¢ je vsak pivni trh v Némecku stale nizsi (Mayer, & Lachenmeier, 2015).

Obrazek 23: Pilsner Urquell
(https://www.prazdroj.cz/znacka/pilsner-urquell, 12. 4. 2023)

4.2 1PA (India Pale Ale)

Cely nazev tohoto druhu piva je India Pale Ale. Pro pivo tohoto typu je specificka citrusova
chut’. Hodnota IBU mtiZe byt u tohoto piva velmi rozdilna. Za¢ina na hodnotach 45 a kon¢i

az na hodnotach 100. Pavod tohoto piva hledejme ve Velké Britanii. Odtud bylo diive
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exportovano do Indie a muselo zvladnout dlouho trvajici cestu, ¢emuz napomahal vysoky
obsah chmele (Novakova, & Richter, 2009). Existuje i americka varianta tohoto piva
(American Pale Ale), kde se hodnoty IBU pohybuji dokonce nad hodnotou 100 (OlSovska,
& Slaby, 2015). IPA byva servirovana ve specialnich typech sklenic.

Obrazek 24: IPA
(https://www.alkoholium.cz/encyklopedie-pivnich-stylu-india-pale-ale-ipa/, 12. 4. 2023)

4.3 Stout

Puivod tohoto piva je stejné jako u piva v pfedchoziho v Anglii. Obsah alkoholu se pohybuje
napiiklad karamelovy slad ¢i slad prazeny. Existuje né€kolik druhti tohoto piva. Patii mezi né
Dry stout, Imperial stout, Milk stout ¢i Oyster stout (OlSovska, & Slaby, 2015). Naptiklad
Milk stout je specialni diky pfitomnosti laktozy jako sladidla (Young, 2023). Barva stoutu
je ¢ernd a mohou se objevovat 1 netypické tmavé Cervené odstiny (Skalova, 2022). Typickym

ptikladem tohoto piva je Guinness vyrabény v Irsku.

Obrazek 25: Guinness
(https://pivovary-staropramen.cz/znacky/guinness/, 12. 4. 2023)
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ZAVER

Tato prace se zabyva hlavnimi aspekty, které ovliviiuji kvalitu ¢epovaného piva. Nejprve
byly shrnuty nasledky, které mize zptisobit kontaminace mikroorganismy a také informace
o kvasinkach, patficich mezi mikroorganismy jednobunééné. Kvasinky patfi mezi suroviny

pottebné k vyrobé piva. Pravé spravné vybrané a kvalitni suroviny jsou dal$im velmi

dalezitym aspektem napomahajicim, aby vyrobené pivo bylo kvalitni.

V druhé kapitole této prace byly kromé surovin popsany dalsi tikony napomadhajici ke
zlepSeni kvality a senzorickych vlastnosti piva. Mezi tyto tkony patii zachdzeni s pivnimi
sudy pfi transportu a jeho nasledné skladovani v restauracnich zatizenich. V tuto chvili jiz
kvalita vysledného nacepovaného piva nezdlezi na zaméstnancich pivovaru, ale na
zaméstnancich pravé téchto zatfizeni. Dulezity je vybér tlaéného plynu, kdy nejvhodnéjsi je
smés dusiku a oxidu uhli¢itého. Ve chvili, kdy je pivo tlacnym plynem a funkci vycepniho
zatizeni dotlaceno ze skladovacich sklept do vycepu, pfichazi na fadu samotni vyc¢epni. Je
potieba, aby byli dostate¢né vyskoleni a védéli do ¢eho a jak pivo spravné nacepovat. Tedy
ze je dilezité mit sklo, do kterého bude pivo nésledné nacepovano umyté, mokré a spravné

nachlazené.

Treti kapitola nas seznamila se styly ¢epovani piva, které se u nas vyuzivaji nejvice a mezi
které patii hladinka, Snyt, mliko, Cochtan a pivo ¢epované na dvakrat. Také z této kapitoly

vime, Ze to jak pivo nacepujeme, ovliviiuje jeho fiz a tim i vyslednou chut’.

Z posledni kapitoly jsme se dozvédéli zdkladni informace o tfech nejvice rozSifengjSich
druzich piva. Jsou jimi pivo plzefiského typu pochazejici z Ceské republiky a India Pale Ale

a Stout které oba pochézeji z Velké Britanie.

Cepovani piva je oborem stale rozsifendjsim. V soudasné dobé se pivnice snazi dbat na
vysokou kvalitu ¢epovani piva a vyuzivaji sluzeb specializovanych Skoliteli. Také hosté
stale vice pozaduji, aby pivo, za které zaplati, dosahovalo pozadovanych kvalit a vzhledu.
Mizeme jen hadat, zda a kdy nastane doba, kdy za nas budou ¢epovat pivo roboti, ktefi
zacinaji byt stale rozsifenéjsi. Verim vsak, ze ke kultufe piva patfi také interakce s obsluhou

podniki a tak se tohoto jevu jesté minimalné dlouho nedo¢kame.
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