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Abstrakt

Bakalafska prace se zabyvd porovnavanim vybranych kvalitativnich ukazateld
piv vyrobenych riznou technologii. Prakticka cast je zamétfena na komparaci desiti
svrchné kvasenych piv z riznych primyslovych pivovard, minipivovari a domaci
vyroby. Jednotlivé vzorky piv byly senzoricky posuzovany na zakladé subjektivniho
hodnoceni mezi deseti hodnotiteli. Respondenti za pomoci dotazniku hodnotili
hotkost, pitelnost, vlni, intenzitu chuté¢ a celkovy dojem z ochutndvan¢ho vzorku.
Na zakladé odpovédi respondentd byly vypracovany grafy, které byly nasledné
vyhodnoceny a slovné popsany. Ve vyzkumné casti bakalatské prace bylo zjisténo
kvalitativnim vyzkumem, jakym svrchné¢ kvasenym pivim davaji ptrednost muzi

a naopak, ktera piva uptednostiiuji zeny.

Kli¢ova slova: pivo, svrchni kvaseni, suroviny, senzoricka analyza

Abstract

The bachelor thesis deals with the comparison of selected qualitative indicators beers
produced by different technologies. The practical part is focused on the comparison
of ten top-fermented beers from different industrial breweries, microbreweries
and home breweries production. The individual beer samples were sensory assessed
on the basis of subjective evaluation among ten evaluators. Respondents rated the
following using a questionnaire bitterness, drinkability, aroma, flavour intensity
and overall impression of the sample. At the answers of the respondents, graphs were
drawn up and then evaluated and described verbally. In the research part of the
bachelor thesis it was found by qualitative research, which top-fermented beers are

preferred by men and conversely, which beers are preferred by women.

Keywords: beer, top fermentation, raw materials, sensory analysis
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Uvod

Kvaseny alkoholicky napoj (pivo) ma v Ceské republice svou dlouholetou historii
a tradici, ktera saha az do roku 993. Na dnesni ¢eské tizemi pfinesli tento vynikajici
napoj s velkou pravdépodobnosti Slované. Od této doby nabyvalo pivo na nasem
uzemi ¢im dal vétsi popularity. Mnohé o tom vypovidaji statistiky spotieby piva
na jednoho ¢lovéka, kdy se kazdoro¢né Ceska republika umistuje na prvnich ptic¢kach.

Spojitost se spotiebou piva a celkovym nadSenim z tohoto népoje V poslednich
vyrobou piva. Zde lze nalézt odliSené chuté piv, nez se kterymi se setkavame
v klasickych pramyslovych pivovarech. V soucasné dobé jsou velmi zajimava
a populérni svrchné kvasena piva, jez u mnoha lidi vyvolavaji nadSeni. S timto druhem
piv se spiSe setkdvame pii domaci vyrobé a v malych pivovarech, kde se vzhledem
k pfidavani a michani riznych zajimavych ingredienci mizeme setkat s velice
pozoruhodnymi a nev§ednimi chutémi piv.

V sortimentu malych pivovari muzeme objevit také opravdové specialy,
které jsou vyrabéné pouze jednou ro¢n¢. Jedna se napiiklad o piva typu Rauchbier,
Weizen, Weizenbock, Stout a mnoho dalSich. Z diivodu nariistu malych pivovarii
reaguji na jejich technické specifikace také velké pramyslové pivovary,

kde se v soucasné dobé téz vaii velice zajimava a netradi¢ni piva.




1 Literarni prehled

1.1 Historie piva
V celych dé&jinach civilizace Se nenajde jiny napoj, jehoz postup je tak komplikovany
na vyrobu a technologie, jako je praveé pivo. Nezalezi pouze na vyrob¢ a technologii,
ale pifedevsim na schopnostech a talentu daného tviirce (Borowiec a Titzlova, 2017).
Hasik (2013) prohlasil, Ze mizeme najit celou fadu spekulaci o tom kdy a kde
se zrodilo pivo. Nejspise se nikdy nepodati zjistit pfesné datum. Prvni zminky 0 pivu
pochazeji z doby pfiblizné pred deviti tisici lety, avSak u jinych teorii se uvazuje nad
dobou 1 o n€kolik tisicileti diive.
Dnesni piva miizeme tézko srovnavat, a to z toho diivodu, ze bychom s nejvetsi
pravdépodobnosti nasli vyrazné odlisnosti. Prvnim zasadnim rozdilem je ptidavani
se také do piva ptidavaly rizné byliny, ackoliv tento trend se u piv v dnesni dob¢ opét

objevuje (Hasik, 2013).

1.2 Vyvaoj pivovarstvi v souc¢asné dobé

Vateni a konzumace piva se stava stale vice popularni a rozsifenou ¢innosti. Je celkove
tietim nejkonzumovangjsim napojem hned po vode a ¢aji. Mezi alkoholickymi napoji
je nejrozsitenéjsi na sveété. V poslednim desetileti se v nékolika zemich objevil zajem
o femeslIné pivo a jeho prodej roste rychleji nez bézné primyslové pivo. Kvili stale
vice globalizovanému svétu byly spotfebitelim nabizeny pouze standardizované
a industrializované produkty. Spotiebitelé v dnesni dobé hledaji stale vice originalni,
jedinecné, a hlavné velmi kvalitni produkty. Hnuti femesIného piva vénuje stale veétsi
pozornost této nové poptavce a zaroveil uspokojuje potieby spotiebiteli novymi
popularnimi trendy (Villacreces et al., 2022).

Za narustem spotfeby femeslného piva stoji predev§im mladsi konzumenti.
Vyrobcei femeslného piva jsou vyzvou pro velké vyrobce piva. Méni pivni primysl
a strukturu trhu s vétsi rozmanitosti piva. Otazka kvality femeslného piva je obvykle
spojena s technologii pouZitou pii procesu vafeni. Remeslné pivovary ¢asto vyuzivaji
nejmodernéjSi technologie srovnatelné stémi, jez jsou vyuzivany Velkymi

organizacemi zabyvajici se vyrobou piva (Pokriv¢ak et al., 2019).




1.3 Suroviny pro vyrobu piva

1.3.1 Voda

Ve sladovnach je potieba k vyrobé piva 100 kg sladu a az 15 hl vody. Dal$im
dalezitym faktorem ve spotifebé vody jsou pouzité jednotlivé technologické postupy
a stafi technického vybaveni podniku. Pfi vyrob¢€ piva byva pouzito od 12 az 15 hl
vody na 1 hl piva. Z téchto udaji vyplyva, Ze v pivovarském a sladafském priamyslu
je jedna z nejvétsich spotieb vody v celém potravinafstvi (Basatrova et al., 2011).
Spodni vody z vlastnich vrtd, které pouzivaji pivovary, hraji velice dilezitou roli
Vv konecnych vlastnostech piva. Z téchto diivodu je velice dalezité, jaké tvrdosti voda
dosahuje (Borowiec a Titzlova, 2017).

Tvrdost vody je pro pivovarsky primysl zasadni. Nejdilezitéjsi jsou vapenaté
a hofecnat¢ ionty, kter¢ podle mnozstvi svého obsahu wurcuji tvrdost.
V praxi nalezneme stalou a piechodnou tvrdost. Stala neboli trvald tvrdost vody
varem tvrdost odstranit. Pfechodnou tvrdost vody ma za nasledek obzvlasté
hydrogenuhli¢itan vapenaty, neboli Ca(HCOz3)2. Vafenim vody docilime odstranéni
hydrogenuhli¢itanu, ktery se vysrazi v podobé uhli¢itanu véapenatého, CaCOs.
Tvrda voda muze zplisobovat komplikace u technického zafizeni pivovaru,
jelikoZz miize dochazet k usazovani vodniho kamene. Z téchto diivodii se provadéji
kyselé sanitace a odkalovani zasobnich nadrzi (Kin¢l, 2022).

V drivejSich dobach se pouzivaly jako jednotky pro vyjadifeni tvrdosti vody
némecké stupné °dH, nebo francouzské °F. Dnes se povazuje za standartni chemické
vyjadieni v mmol.It. Pii vyrobé &eského piva je upiednostiiovana voda mékka,
ktera mize mit az 1,3 mmol.I"t. Stfedni tvrdost vody by méla byt od 1,3 az 2,5
mmol.I"ta vyuziva se také v pivovarnictvi. Tvrda voda ma hodnoty od 2,5 az 3,8
mmol.I" a velmi tvrd4 3,8 mmol.I"ta vice (Novotny, 2019).

V dnes$ni dobé jiz majitelé pivovarti vyuZzivaji nejriznéj$i moderni technologie,
které umoznuji nastavit pfesnou Upravu vody podle jejich potiebnych parametri
(Borowiec a Titzlova, 2017).

V kone¢ném vysledku je slozeni vody dulezitym faktorem (tabulka 1), ktery

urcuje kvalitu a specifikaci vyrobeného produktu (Basafova et al., 2011).




Tabulka 1: Pramérné sloZeni hlavnich typi pivovarskych vod (Basaiova et al., 2011)

Voda Plzeniska Mnichovska Dortmundska
Tvrdost

Celkova (mmol.I"%) 0,29 2.64 7,50
Karbonatova 0,23 2,54 3,00
mmol.I*

Nekarbonatova 0,06 0,10 4,50
mmol.I*

Odparek mg/I 97 536 984
Véapnik mg/l 14 109 237
Hot¢ik mg/1 4 21 26
Sodik mg/1 9 46 15
Hydrogenuhli¢itany 42 171 174
mg/I

Sirany mg/1 19 79 318
Chloridy mg/I 9 53 53
1.3.2 Slad

K vyrobé piva mohou byt vyuzity rozdilné druhy zrnin, kterymi jsou je¢men, pSenice,
zito, oves a kukufice. Zrniny vSak nejsou schopné vytvofit dostaCujici kvaSeni,
proto je potfeba nejprve piipravit slad (Kenning a Jackson, 2007).

Slad je hlavnim vedlej§im produktem produkce domestikovaného je€mene
obsahujici zna¢né mnozstvi dietnich bilkovin a vitamini. Poptivka po sladu
na svétovém trhu je velmi vysoka. Nejvice sladu vyrobila Cinska lidova republika,
kterda do roku 2018 vyrobila az 5,01 miliond tun sladu, nasleduji Spojené staty
americké $2,12 miliony tun vyrobeného sladu a Spolkova republika Némecko
s 1,80 miliony tun (Lu et al., 2022).
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Jak uvadi Novakova a Richter (2009) dulezitou surovinou pro vyrobu piva je jiz
zminény slad. Sladi mame nékolik riznych druht, avsak ten nejhlavnéjsi se vyrabi
Z je¢mene, a to z toho davodu, ze po sladovani ma nejvice aktivnich enzymd, které
jsou potieba ke $tépeni Skrobd na cukry. Ty se poté nasledné pomoci kvasnic zkvasi
na alkohol a CO2. Je¢ny slad je jedinym sladem, ktery miZeme pouzit
jako 100%, proto jej nemusime michat s jinym sladem. VSechny ostatni slady
nemohou byt pouzity samostatné, ale zamichané s je¢nym sladem.

U nékterych druhii a typl piv je mozné setkat se s ur¢itym podilem pSenice.
Zmeénou surovin je mozné docilit jiné chuti a odlisné barvy. Pfikladem mutize byt oves,
ktery ma pozitivni vliv na zlepSeni pé€nivosti a vysSiho zakaleni. Naopak zito dokaze
velmi piijemné zvyraznit chut’. Nékdy je mozné se setkat s cukrem — sachar6zou misto
pouzivaného sladu. V nékterych piipadech byl fepny cukr nahrazovan sladem,
jelikoz byl vyrazné levnéjsi (Hasik, 2013).

Svétly slad se fadi K nejpouzivanéjs$im sladim vzhledem k tomu, Ze je vhodny
pro vSechny druhy piv. Slady v podob¢ hnédé ¢i jantarové barvy jsou vytvaieny diky
vysSi zahtivaci teploté¢ jeCmene. Vysledkem jsou piva s Cervené-médénou barvou.
V piipadé ¢okoladové-hnédého sladu dochazi k delsimu suseni v peci, tim se ziskava
komplexnéjsi chut’ a tmavsi barva. Vyrazné tmavou barvu a siln€ hotkou chut’ ziskdme
z ¢erného sladu. Pfevazna ¢ast vznika vzristajici teplotou v postupnych ¢asovych
usecich v fadu nekolika hodin. Pouze v ptipadé tvorby krystalického sladu jsou vyssi
teploty pouzity V podstaté ihned. Timto postupem jsou ziskéna krystalickd zrna,
jez davaji pivu sladsi a plngjsi chut’ (Kenning a Jackson, 2007).

V piipadé vyroby domaciho piva jsou k dispozici po celé Ceské republice
pivovarnici moznost slad jednoduse nakoupit, jelikoz vyroba sladu vyzaduje slozity

a komplikovany postup (Novakova a Richter, 2009).

1.3.3 Chmel

Kenning a Jackson (2007) uvadg&ji, ze jedny z prvnich zminek o vyuziti chmele v pivu
jsou zapsany jiz v 8. stoleti v klaSternich zdznamech. Mnisi se vyznali v konzervacnich
vlastnostech chmele, ackoliv v pocatcich nebyla hotka chut’ pfiddvana pomoci chmele
zdaleka tak oblibena. Chmel zacal nahrazovat diive pouzivané rizné bylinné smési,

koteni a dalsi jiné moznosti.
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Cechy jsou znamé jiz od 15. stoleti svym Zateckym poloranym &ervenakem.
Dnes jsou v Ceské republice nejznaméjsi oblasti na Triicku, Ustecku a Zatecku
(Novotny, 2019).

Chmel se jiz v dnesni dob¢ bézné pouziva pii vyrobé piva, aby dodal pivu hotkost,
chut’ a mikrobiologickou stabilitu. Chmel (Humulus lupulus L.) je dvoudoma rostlina
z ¢eledi Cannabacea a sami¢i kvétenstvi (SiSky) se pouzivaji k vyrobé piva,
protoze obsahuji cenné piisady pro vafeni piva jako jsou chmelové pryskyfice,
polyfenoly a silice (tabulka 2). Fenolickda frakce piedstavuje 4-14 % susenych
chmelovych hlavek a zavisi na odriidé chmele, dobé¢ sklizné a roku (Carvalho a Guido,
2022).

Chmelové pryskyftice

Pro vyrobu chutného piva jsou pryskyfice nepostradatelnou latkou chmele, jejichz
hlavni funkci je dodavat pivu hotkost. Nejvyznamnéjsi z chmelovych pryskyfic jsou
alfa hotké kyseliny, jelikoz maji oproti jinym pryskyficim vyrazny vliv na hotkost
piva. Podle odriidy chmele a ro¢niku sklizn€ se odviji mnozstvi obsahu téchto latek.
V konecném vysledku by se mohlo stat, Ze ma kazdé pivo odliSnou hotkost. Z téchto

divodl se zméfi obsah alfa hotkych kyselin a poté se urc¢i davka chmele (Kin¢l, 2022).

Chmelové silice

Slozeni chmelovych silic se odviji pfevazné¢ od dané odridy. Piikladem mize
byt chmel Sladek, ktery obsahuje 4,5-8 % a-hotkych kyselin a silic od jednoho
az dvou mililitri na sto gramu. Silice jsou aromatickeé latky, proto tvoii typické aroma
kazdému druhu chmele. Mize se vsSak stat, ze stejna odruda v riiznych oblastech
vykazuje odliSné mnozstvi silic. Aroma se ziskava davkovanim chmele v pozdéjsich
stadiich chmelovaru. Pro dosazeni spravné viné a chuti je potieba vybrat spravnou

chmelovou odriidu a technologii chmeleni (Kincl, 2022).

Polyfenoly

Nekteré chmelové polyfenoly mohou pozitivné ovlivilovat lidské zdravi.
Jedna se predev§im o antioxida¢ni UCinky, ale také o estrogenni a protirakovinné.
Diky antioxida¢nim t¢inktim dochazi ke zpomaleni starnuti piva. Polyfenoly nemaji
vSak pouze pozitivni vliv. Nékteré polyfenoly napomaéhaji k vytvareni koloidnich

zékalt filtrovaného piva (Kincl, 2022).
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Tabulka 2: Chmelova aroma a jejich pivod (Novotny, 2019)

Aroma Sloucenina Vznik
] 1 I 1
Korenité epoxidy humulenu oxidaci humulenu
humulol oxidaci humulenu
Bylinné
oxidy linaloolu z linaloolu

linalool, geraniol,

o , . Z myrcenu
Kvétinoveé derivaty geranylu y
citral, nerol,
] Z myrcenu
limonen
Citrusové

a borovicové ” . .
pfirozené chmelové

uhlovodiky

1.3.4 Kuvasinky

Bonatto (2021) uvedl, ze kvasinky z druhi Saccharomyces cerevisiae (kvasinka pivni)
a Saccharomyces pastorianus (lezacké kvasnice) jsou hlavni slozkou kvaseni piva.
Je znamo, Ze ruzné kategorie piv zavisi na pouziti konkrétnich odrud, nebot’ kvasinky
vtiskuji pivu svlij vyrazny kvasny profil. Navzdory tomu neexistuji Zadné studie, které
by uvadély, jak rozmanité, bohaté a homogenni jsou kategorie piv z hlediska komeréné
dostupnych kmenu pivovarskych kvasnic.

Krom¢ chuti maji na vizualni stranku piva pfimy vliv i kmeny kvasinek
pouzité ke kvaSeni. Kone¢na Cirost piva je zavisla na flokula¢ni schopnosti kmene
kvasinek. Stabilita pivni pény je také zavisla na tadé glykoproteini pfitomnych
na povrchu bunécné stény kvasinek. Kvalita piva je tedy pfimo zavisla na pouzitém
kmeni kvasinek (Bonatto, 2021).

Vyvoj novych hybridnich kmen nebo pouziti kmenl kvasinek izolovanych
z prostiedi umoznuje sladkovi prozkoumat rizné metabolické cesty a agregovat
chut'ovou rozmanitost piva (Cubillos et al., 2019).

Pouzitelnost novych kmenta kvasinek v pivovarském priimyslu by vSak mohla

byt zhorSena v disledku nestability genomu a fenotypu vyvolané vysoce selektivnimi
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a specifickymi podminkami kvaSeni piva. Pivovary ptednostné pouzivaji komeréni
kmeny kvasinek pro fermentaci piva, které jsou diky vysoké ucinnosti a kontrole
kvaseni vyhledavané (Bonatto, 2021).

V Ceské republice jsou pouZivany pro mistni potfeby tii druhy kvasinek.
Prvni z nich jsou Saccharomyces carlbergensis, neboli kvasinky spodniho kvaseni.
Tento typ kvasinek ma vyuziti u druht jako jsou lezak, Lager, Bock a Mérzen.
V procesu kvaseni jsou v pohybu pouze jednotlivé a po dokonceni kvaseni postupné
sedaji na dno kvasné nadoby. Na druhy, jako je Weisshier, Stout, Porter, Ale, Alt
a dalsi jsou pouzivany kvasinky svrchniho kvaseni. Nazev svrchni maji z toho
divodu, Ze pluji na hladiné a vytvareji kolonie. Spontann¢ kvasend piva jsou velmi
typicka pro Belgii. Takto kvagena piva jsou typu Kriek, Gueuze a Lambic. V Ceské

republice neni tento druh natolik popularni (Novakova a Richter, 2009).

1.4 Domaci vaFeni piva

1.4.1 Legislativa

V dnesni dobé by mél kazdy domovarnik védét, ze se nejednd o konicek,
ktery by se obeSel bez problému a piekazek. Nejvetsim problémem vsak nejsou
neznalosti domadciho slddka v surovinaich nebo v postupech vafeni piva,
ale jednd se predevS§im o legislativu, kterd domadaci vafeni piva ovliviluje
(Novotny, 2019).

Oproti domaci vyrobé vina bylo doméci vafeni piva v minulosti vyrazné
znevyhodnéno, ponévadz bylo mozné vafit pivo v omezeném mnoZstvi, a to pouze
do 200 litr za dany kalendarni rok. V roce 2019 byl vSak limit vyrobeného piva
v zakon¢ upraven na 2000 litri vyrobeného piva za kalendaini rok. V soucasné dobé
by tedy m¢l kazdy domovarnik svou ¢innost oznadmit na celni ufad a bez problému

vatit az 2000 litrd piva pro svou potiebu (Zakon ¢. 353/2003 Sb.).

1.4.2 Sladové vytazky

Sladové vytazky mohou byt vhodné pro zacinajici domovarniky, kteti zacinaji zkousSet
své prvni varky pivnich népoji. Sladovy vytazek je mozné zakoupit v jakémkoliv
obchod¢ specializujici se na vyrobu piva. Vytazky zpravidla obsahuji 81-83 % suSiny.
Vytazky nemusi byt pouze v tekuté form¢, ale také ve formé suSené. Vyhodou

suSenych vytazkl je delsi trvanlivost a jednodussi vazeni. Tekuté vytazky musi byt
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nakupovany co nejcerstvéjsi, protoze rychle starnou, oxiduji, tmavnou a ztraceji
sladovou chut’. V ptipadé¢ skladovani museji byt v chladu, nejlépe v lednici (Novotny,
2019).

1.4.3 Vystirani

Vystirani mé za kol smichat co nejlépe sladovy Srot a varni vodu. Zplsob vystirani,
rmutovani a spravny vybér surovin s vhodnym pomeérem davky patii k jednim
Z hlavnich podminek ziskani spravného slozeni sladiny k docileni pozadovaného typu
piva (Basafova et al., 2010).

Pokud nepouZzijeme sladové vytazky, ale sladovy Srot, je zapotiebi, aby michani
prob&hlo v potadku a nedoslo k vytvoifeni hrudek nerozmichaného Srotu. Hrudky poté
V pribéhu rmutovani nezcukii a dojde ke ztraté extraktu. V modernich pivovarech
nalezneme takzvané vystéradlo. To vSak v n€kterych minipivovarech ¢i domacich
podminkach neni. V domdacich podminkich se vystirka provadi sypanim sladu
do velkého hrnce s horkou vodou za stalého michani, napfiklad vafeckou (Kincl,
2022).

Pracovnich postupli vystirky je nckolik, jelikoZz Stépeni latek sladu ovliviiuje
teplota vystiraci vody. Dalsimi faktory, které ovliviiuje teplota vody, jsou pénivost,
koloidni stabilita piva, filtrovatelnost, viskozita a proces scezovani. Zakladni pracovni
postupy jsou celkem tfi. Prvnim pracovnim postupem je studené vystirani, kdy teplota
vody neptfesahne 20 °C. Druhym pracovnim postupem je teplé vystirani, které
je vhodné pro Ceska piva. Teplota by méla byt od 34-38 °C. Tieti pracovni
postup, tedy horké vystirani, ma teplotu vody az 60 °C. V pfipadé vareni svrchné

kvaSeného piva je mozné se setkat také s vy$simi teplotami (Basafova et al., 2021).

1.44 Rmutovani
Cilem rmutovani je pfesunout obsah sladového $rotu do varni vody. V tomto procesu
maji velky vyznam obzvlasté biochemické a mechanické procesy. Na chut’ kone¢ného
piva ma vyrazny vliv pravé rmutovani, a proto je potieba ptizpusobit cely prub¢h tak,
abychom dosahli pozadovanych cili (Novotny, 2019).

Béhem rmutovani enzymatickd hydrolyza degraduje Skrobovy polysacharid
pritomny ve sladovych zrnech za vzniku fermentovatelnych sacharida véetné glukozy,

fruktdzy, sachardzy, maltozy a maltotridozy. Aktivity enzymi potiebnych k produkci
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V procesu rmutovani, protoze urcuje mnozstvi fermentovatelnych sacharida,
a tedy i obsah alkoholu v kone¢ném produktu. Cilem rmutovani je tedy maximalizace
produkce fermentovatelnych sacharidii. Proces rmutovani také produkuje
nefermentovatelné sacharidy jako je dextrin, ktery v zavislosti na své koncentraci
muze ovlivnit organoleptické vlastnosti piva. Proto je nezbytné kontrolovat
koncentrace takovych meziprodukti na dostatecné nizkych urovnich, aby byla

zajisténa kvalita produktu (de Almeida et al., 2018).

Metody rmutovani
Rmutovani je kategorizovano podle Novakové a Richtera (2009) na dvé metody:
e dekokeni;

e infuzni.

Podle Novakové a Richtera (2009) dekokéni metodu nalezneme pievazné
u primyslové vyroby piva. U dekokéni metody se jedné o oddéleni urcitého dilu rmutu
a jeho nasledujici zpracovani varem, které je mozné opakovat az ttikrat.

V pfipadé¢ dekokéni metody dochazi k odd€leni jedné casti dila z vystiraci
nadoby do druhé nddoby neboli rmutovaciho kotle, ktery mé k dispozici ohiev.
Zde se tato Cast dila za dodrzenych prodlev a ptekondni vSech teplotnich stupiii
dostava az do varu, kde se urcity ¢as vaii (Kincl, 2022).

Za urcity cas dilo smichame opét k sobé¢ do jedné nadoby a podle potieby
se pfechazi na dals§i rmut. Jednotlivé rmuty maji za nésledek jiné chutové rozméry,
jez nemusi na pivo pusobit chutové dobfe. Z téchto diivodi by se mél kazdy sladek
drzet urcitého receptu pro dany pivni druh (Novakova a Richter, 2009).

Infuzni metoda pocita s praci enzymu bez pomoci mechanického Stépeni Skrobt.
Infuzni metodu hojné vyuzivaji domovarnici, nebot je jednoducha, coz se skvéle hodi
k domacimu vafeni. Dilo se ponecha béhem celého procesu v jedné nadobé
a za dodrzeni jednotlivého zvySovani teplotnich stupiii a casovych prodlev se dostane

az k scezovaci teploté 79 °C (Novakova a Richter, 2009).
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1.45 Scezovani

Novotny (2019) uvadi, ze scezovani je proces, u kterého dochazi k oddéleni mlata
od tekutiny. V prvni fazi scezovani se z dila ziskava takzvany piedek. V tento moment
je extrakt nejsilngjsi. V nasledujicim kroku vyslazovanim mlata horkou vodou dojde
k ziskani dal$iho podilu extraktu. Spojenim vystfelkii a predku vznika sladina.
Slovem vystielky jsou nazyvany vody pouzivané k vyslazovani.

Scezovani v domacich podminkach neni jednoduché, ackoliv jsou k dispozici
ruzné techniky, které umoznuji dosdhnout nejlepSiho vysledku. Nékteti domovarnici
pouzivaji k scezovani plenu ¢i cednik, av§ak mnohdy v kone¢ném vysledku neni
sladina dokonale ¢ira. Nejlep§imi metodami jsou ty, které funguji na principu filtrace
dila pfes vrstvu mlata. Skv€lou metodou mize byt tzv. ,,falesné dno*, kdy sladkové
upravuji své hrnce a ziskavaji tak napodobeninu scezovaci kad¢. Mezi dal§i metody

patii naptiklad tzv. ,,dvoukyblovka* (Novotny, 2019).

1.4.6 Chmelovar

Po dokonceni scezovani je dilo pohromad¢, a proto je mozné piejit na chmelovar.
Nejprve se vsak musi cely objem dila zalit vafit, aby mohl proces zapocnout.
Jiz pii procesu scezovani jsou teploty udrzované blizko bodu varu, avSak nesmi dojit
K procesu vareni jesté v prub¢hu ziskavani sladiny (Kincl, 2022).

Pti chmelovaru dochazi k vareni sladiny a chmele. Po dokonceni procesu
ziskavame mladinu, kterou dal§imi postupy ochlazujeme a nakonec piidavame
kvasinky (Novotny, 2019).

Utelem chmelovaru je pienést hoiké latky chmele do mladiny, sterilizovat
mladinu, inaktivovat enzymy a srazet bilkoviny s polyfenolovymi latkami (Cepicka,
1995).

Kin¢l (2022) uvedl, ze kazdy pivni styl piedstavuje odlisné postupy chmeleni.
Zde se objevuji vzdy dva odlisné pohledy, mezi které patii vyuziti hotkych latek
a zachovani chmelového aroma. V ptipadé ¢asného davkovani na zacatku procesu
dochazi varem k isomeraci a-hofkych kyselin na iso-a-hotké kyseliny, ty dodavaji
pivu hotkost, nicméné vonné latky vytékaji. Davkovanim v kone¢nych fazich procesu
dochdzi k pfechodu aromatickych latek do piva, naopak a-hotké kyseliny zlstanou
nerozpusténé a nedojde k vyraznému ovlivnéni hotkosti. Kvili t¢émto diivodiim jsou

davky aplikovany vicekrat.
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V nékterych piipadech jsou prvni davky chmele ptidavany malou chvili pted
dosazenou teplotou 100 °C. V prvnim postupu chmeleni je mozné ziskat predevsim
hotkost, zatimco v nasledujicich postupech naopak chmelové aroma. Pfi druhém
chmeleni se pouzivaji hlavkové ¢i granulované chmele odlisnych druhti. Premiant
a Sladek maji vyuziti pro Ceské lezadky. Pfidavani druhé davky chmele probiha
piiblizn¢ 15-30 minut po zafatku procesu. Tteti davka je aplikovana pied koncem
celého procesu, ktery ve vétsing pripadii nastava 10-15 minut pfed koncem. Tentokrat
jsou z chmele ziskévany zejména aroma. Pro Geské lezaky sladkové voli Zatecky
polorany Cervenak. N&ktefi sladci do piva piidavaji také ¢tvrtou davku pro ziskani
osobitého aroma za pomoci Zateckého poloraného Gerveiiaku nebo napiiklad Kazbeku

¢1 jinych zahrani¢nich odrad (Kin¢l, 2022).

1.4.7 Domaci chlazeni mladiny

V priibéhu procesu se odehravaji fyzikalni déje a chemické reakce. V mladiné€ probiha
syceni kyslikem, ¢imz jsou odstraiiovany hrubé a jemné kaly a dochdzi ke zmensSeni
objemu, ktery vede ke zvySeni extraktu. Cely proces zavisi na teploté a pouzitych
technologiich, které ve vysledku vedou k odlisnostem v celém procesu. Jednim
z disledku je zména koncentrace mladiny odparem (Basarova et al., 2010).

Podle Novotného (2019) v ptipadé domaciho chlazeni mladiny jsou pouzivany
podobné techniky jako ve velkych pivovarech, avSak v mensi podobné vhodnych
domécimu uziti. Jednou z odliSnosti bude vatfecka ¢i nabéracka pouzivana ve vifivé
kadi k vytvoreni proudu mladiny. To¢ivym pohybem rozto¢ime mladinu ve vitivé kadi
neboli Whirpoolu a nechame pftiblizné 20 az 30 minut odpocinout. V tento moment
pridavaji  néktefi sladci pravé jiz zminénou Ctvrtou davku  chmele
pro ziskani specifického aroma. Po nékolika minutovém odpocinku lze dosahnout
pozadovaného kuzele usazeného mlata a kali uprostfed hrnce. V tento moment
se zacina odCerpavat Cista mladina. Mladinu Ize odcerpavat hadickou ze shora,
¢i specialné upravenym hrncem s kohoutkem a hadi¢kou ze spodni strany.

V domacich podminkéch probiha Castéji vifiva kad’ za horka, kdy dilo neprojde
zchlazenim po chmelovaru. Pouze Vv dob€ odpocinku pifi usazovéani kali dojde
K mirnému ochlazeni. V prub&hu ¢i po odcerpani se dilo ochlazuje na zakvasnou
teplotu. Vyhodou vifivé kad¢ za studena je, Ze dochazi k odstranéni jemnych kald,
jelikoz se srazeji za nizSich teplot. Nicméné tato metoda je ponckud slozitéjsi

(Novotny, 2019).
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1.4.8 KvaSeni VvV domacich podminkach

Pti procesu fermentace dochdzi ke dvéma fazim. Prvni faze se nazyva hlavni kvaSeni,
kde probiha za pomoci metabolismu kvasinek nékolik latkovych piemén. Hlavnim
cilem jsou premény cukri na alkohol a oxid uhli¢ity. Dochézi také k vytvaieni
druhotnych metabolit kvasinek, jez v kone¢ném vysledku tvofi aroma piva. Kone¢nou
chut’ vSak vytvareji primarn¢ pouzité suroviny (Kincl, 2022).

Dokvasovani a lezeni piva patii k druhé ¢asti celého procesu. Cel¢é dilo pozvolna
dokvasuje, postupné se ¢ifi a dochdzi k vyrovnani obsahu vSech dilezitych latek
(Basarova et al., 2010).

Sladci pro domaci kvaSeni museji zvolit vhodnou nadobu, kde dilo muze kvasit.
Vybirani vhodné nadoby musi spliiovat urcité parametry, jako jsou zdravotné
nezavadné materidly ¢i bezproblémova sanitace po skonceni kvaSeni. Nejvice
pouzivanymi materialy jsou nerez, sklo a plast. V ptipadé vybéru plastu je potieba brat
velky ztetel na jeho kvalitu a vybirat pouze plasty souzici pro potravinarské ucely,

nebot’ nekvalitni material mize byt Skodlivy pro lidské télo (Novotny, 2019).

1.49 Lahvovani

Mladé pivo vznika po vykvaseni, to vSak v tomto okamziku neni mozné konzumovat,
protoze nema svoji spravnou kone¢nou chut’. Z téchto diivodii je mladé pivo oddéleno
od kvasnic do jinych nadob, kde dochazi ke zrdni a nasyceni oxidem uhli¢itym.
V domécich podminkach bohuZel neni k dispozici zraci neboli lezacky tank, nebot’ ten
lze vidét ve velkych pivovarech. Na druhou stranu i doméaci podminky nabizeji také
nekolik moznosti zrani piva. Domaci sladci vyuzivaji k lezeni piva nejCastéji plastové
nebo sklenéné ldhve. Dalsi moznosti jsou kyvety a sudy (KEGy), které vSak vyzaduji
veétsi vstupni investice. Tuto metodu vyhledavaji jiz zkusenéjsi sladci, jejichZ vyroba
je vice rozsifend a nechtéji se zdrzovat ¢iSténim lahvi (Novotny, 2019).

Zbarveni lahvi do zelené ¢i hnédé ma své odlivodnéni. Jednd se o zabranovani
pristupu svételného zareni, ponévadz horké latky piva Celi fotoisomeracni reakci, diky
které je rozvijena sloucenina 3-methylbut-2-en-1-thiol, ktera ma jiz v minimalnim
mnozstvi za nasledek tzv. letinkovou pfichut piva, jezZ je v pivu nezadouci (Dostalova

a Kadlec, 2014).
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1.5 Vlastnosti piva
1.5.1 Barva

Po prvnim ochutnani piva se vyuziva nckolik smyslovych organd. Nejdiive
se pozoruje barva spole¢né s pénou a teprve poté se vyuziva ¢ich a chut’. Specifickou
barvu zisk&va pivo jiz svymi vybranymi surovinami ¢i pouzitym vyrobnim postupem.
Tvorba barvy spociva pfedev§sim v karamelizaci, oxidaci polyfenolit a Maillardové
reakci (Basafova et al., 2010).

z téchto diivodti mohla vzniknout tmava piva (Domaci-pivoteka.cz, 2020).

Dnes existuje stupnice, ktera je nazyvana European Brewery Convention
(obrazek 1) a patii k mezinarodnimu standardu. Diky této stupnici barev se vyjadiuje
barva piva po celé Evropé. V soucasné dob¢ jsou po celém svété piva riznych druhi
urovana pouze na zéklad¢é barvy, coz nemusi byt vzdy spravnym feSenim, nebot’

se tim muze opomijet celkova chut’ a sila piva. (Borowiec a Titzlova, 2017).

5 6 7'-*'6
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Obriazek 1: Stupnice barev dle EBC (Domaci-pivoteka.cz, 2020)

1.5.2 Prazracénost
Pred par lety bylo b&zné, Ze kvalita piva byla ur€ovana podle prlzracnosti.
Prikladem miZze byt filtrovany cesky lezadk, u kterého je hlavnim pozadavkem
takzvana ,,jiskra“. V tomto pifipadé¢ by pivo nemélo mit tmavé odstiny, ale mélo
by se lesknout. Dnesni femeslna piva jsou mezi milovniky zlatavého napoje ¢im dal
vice oblibena a s timto jSou spojena piva zakalena a nefiltrovana, ktera dodavaji pocit
vetsi kvality a plnosti piva (Borowiec a Titzlova, 2017).

Z téchto divodid lze zpozorovat, ze i1 velké pivovary nabizi filtrovana

1 nefiltrovand piva s cilem oslovit co nejvice potencionalnich zakaznikti. Nevyhodou
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nefiltrovanych piv miize byt celkova vétsi narocnost spojena s trvanlivosti, teplotou

ulozeni, ¢i zpisobem dopravy (Domaci-pivoteka.cz, 2020).

153 Péna

Borowiec a Titzlova (2017) uvadéji, Ze pravé péna a barva jsou ¢asti, které Ize vidét
jako prvni pfi pohledu na pivo. AvSak péna napovidd mnohem vice, co od dané¢ho
vzorku ocekavat. Kazdé pivo ma odliSnou strukturu pény. Rozdily mohou
byt ve vySce, tvaru, barvé, rychlosti vyprchani a celkové struktuie. Na svété existuji
rovnéz druhy piv, které neobsahuji hustou pénu. Mezi tyto piva lze zatradit anglicky
Pale Ale. Naopak u pSeni¢nych druhti v okoli Mnichova byva bez bublinek a velice
hustd, néktefi zde péné prezdivaji koruna. Neni to vSak pouze o estetice, nebot
pro nékteré druhy piv hraje péna velmi kliCovou roli. Nalezneme pivni styly,
jez pouzivaji aromatické odriidy chmele, kdy péna slouzi k zadrzovani ving.

V pivu nalezneme latky piisobici pozitivné 1 negativné na pénivost. Obsah
alkoholu pusobi na pénivost negativné, ztéchto davodd v silngjsich pivech
nenalezneme vyraznou pénu. Vyjimkou mohou byt dila obsahujici oves, ktery diky
svému sloZeni ptiznivé ovliviiuje pénivost (Borowiec a Titzlova, 2017).

Latky obsahujici dusik, zejména hydrofobni bilkoviny zchmele a sladu,
maji pozitivni vliv na tvorbu pivni pény, coz lze stanovit rezervni chromatografii,
hydrofobni interakéni chromatografii nebo barvenim fluorescencnimi barvivy.

(Basatova et al., 2010)

1.54 Viné

Viné je jednou zhlavnich vlastnosti piva. V piipadé odborného senzorického
hodnoceni piva ma mnohondsobné vétsi vyznam nez vzhled piva jako takovy.
V prob¢hu degustace jsou zjisStovany také takzvané cizi ving, které mohou danému
pivu snizovat hodnoceni a podle intenzity dale tyto vady rozliSovat na akceptovatelné
a neakceptovatelné. Téchto cizich viini se miZze objevit hned nékolik a vytvofit

spole¢né s dal$imi aromaty jeden velky celek vjemt (Borowiec a Titzlova, 2017).
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Zikladni viiné ¢eského lezaku

Chmelova

I kdyz jsou chmelové viné casto velmi kladné¢ hodnoceny, nalezneme piva
s nerozeznatelnou ¢i minimdalni chmelovou viini. Kvalita chmelové viné zalezi
na druhu pouzitého chmele. Vyuzitim hldvkového chmele ¢i mlet¢ho chmele
1ze dosahnout intenzivnéjsich vuni (Olsovska et al., 2017).

Esterova

Esterova viné byva mnohdy oznacovéana jako ovocna. Toto aroma je hodnoceno
pozitivn¢, pokud pomér vyssich alifatickych alkohold a estert je niz§i nez 3:1.
V¢Etsi mnozstvi miize mit za nasledek trpkou a nevyrovnanou chut. Esterovou viini
maji ¢eska piva slabou (Olsovska et al., 2017).

Kvasni¢na

Toto aroma je hodnoceno pozitivné, pokud je intenzita slaba az velmi slaba.
Nadmeérna intenzita miZe byt signalem technologické zdvady. Nevyhodou byva nizka
stabilita aroma pfi skladovani (Olsovska et al., 2017).

Karamelova

Heterocyklické slouceniny jsou rozvijeny v priab&hu zpracovani specidlnich sladi
nebo pfi varu mladiny. Maji za nasledek karamelovou viini a chut’, kterou lze vycitit
nejéastéji v tmavych pivech. U svétlych piv, pokud neni intenzita pfili§ vysoka,

se nemusi ihned jednat o vadu (Olsovska et al., 2017).

155 Chut
Po napiti v Gstech konzumenta plisobi pivni ndpoj na chutové bunky nachazejici
se na jazyku, diky kterym dochazi k hodnoceni chuté. Nejprve jsou vniméany sladové
chuté, poté hotkost, jejichZ zdrojem je hlavné chmel, ale muze byt i slad. (Borowiec
a Titzlova, 2017).

V pivu lze nalézt az ctyfi zékladni chuté, kterymi jsou sladka, hotka, kysela
a také sland. Slana chut’ se v pivu prakticky nevyskytuje. Nejvice rozsitena je chut
sladka a kysela. V nékterych piipadech z duvoda vétsiho mnozstvi kapsaicinu
V pivu lIze najit také takzvané samostatné chuté v podobé ostrosti ¢i palivosti.

(Olsovska et al., 2017).
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Druhy chuti

Sladka

Za sladkou chut’ piva mize pfedevsim maltotriosa a maltotetrosa, coz jsou jednoduché
nezkvasené sacharidy. V pivnim stylu Milk Stout ovliviiuje sladkost pridavana
laktoza. Kazdy druh piva ma svoji specifickou uroven sladkych chuti, naptiklad
polotmava a tmava piva jsou sladsi, svétla piva zase nemaji sladkou chut’ natolik
vyraznou (OlSovska et al., 2017).

Kysela

Pivo by spravné nemélo obsahovat vyraznou kyselou chut’, ponévadz se miize jednat
o zavadu zpusobenou mikrobiologickou kontaminaci. Jednou z vyjimek jsou vsSak
specialni piva jako je napiiklad Lambik. Kyselina citronova, mlé¢na, octova, jable¢na,
Stavelova, jantarova, glutarova a dalSi, mohou v pfipadé své pfitomnosti v pivu

zpusobit vyraznou kyselo chut’ (Olsovska et al., 2017).
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2 Cil prace

Cilem prace bylo zméfit a vyhodnotit vybrané ukazatele riznych typt piv vyrobenych
na profesionalni technologii a formou domovare¢nictvi. Vysledky graficky a tabul-
kove zpracovat a statisticky vyhodnotit.
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3 Material a metodika

Hodnoceni se ztcastnilo 10 hodnoticich — 5 mtizu a 5 zen. Jednalo se o amatérské
hodnotitele od 21 do 52 let veku.

Pro hodnoceni bylo vybrdno celkem deset vzorkli svrchné kvasenych piv
neboli ALE, pochazejicich z velkych primyslovych pivovarid, minipivovard a domaci
vyroby. Degustace jednotlivych vzorkt byla rozdélena na dvé ¢asti. V prvni ¢asti bylo
ochutnavano prvnich pét vzorkt, po 20minutové piestavce probéhla druha cast
ochutnavky zbyvajicich péti vzorkt. Hodnotici mé¢li po celou dobu k dispozici
degustacni sousto k neutralizaci chuti — neperlivou vodu, bilé pecivo, nekofenény
saldm a nearomatizovany syr. Pfiprava vzorkli probihala v odd€lené mistnosti.

Pii ptipravé vzorkl byla kontrolovana teplota napoje, ktera musela mit 7 az 9 °C.

3.1 Postup hodnoceni

Hodnoceni senzorické analyzy probihalo v pfedepsaném potradi podle dotazniku,
kde se posuzovala hotkost, pitelnost (fiz, plnost), vin€ a intenzita chuté.
Kazdy z téchto jakostnich znakl bylo mozné ohodnotit jako velmi slabé, slabé, stiedni,
silné az velmi silné. Formulaf také obsahoval celkové bodové hodnoceni jednotlivych
znakli od 1 do 10. Po vyplnéni posuzovanych znaki jakosti mé&l hodnotitel za kol
ohodnotit pivo podle celkového dojmu. Od stupné 1 — vynikajici pivo az po stupen

9 — nepitelné pivo.

3.2 Vybrané vzorky piv
Do hodnoceni byly vybrany vzorky piv, uvedenych v tabulce 3.
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Tabulka 3: Vybrané vzorky piv k senzorickému hodnoceni

Oznaceni Pivovar / Velikost Obsah
i Nazev piva
vzorku domovarnik pivovaru alkoholu
Rebel pramyslovy ) )
A _ India Pale Ale 6,3 % obj.
Havlicktv Brod pivovar
‘ 5 o Horst India Pale )
B Pivovar Cizova minipivovar A 5,2 % obj.
e
_ ) o New Zealand )
C Pivovar Kamenice minipivovar 6,5 % obj.
Pale Ale
Bonvivan India Pale Ale )
D ) domaci vyroba ] ) 5,6 % obj.
Prachatice Mosaic Chinook
Janis Marek, )
E o domaci vyroba  Stafecek —Ale 5,4 % obj.
Budin Dominik
F Pivovar Kamenice minipivovar India Pale Ale 5,2 % obj.
) pramyslovy American Pale _
G PRIMATOR _ 5 % obj.
pivovar Ale
Tereza Bozdéchova Vagabund 2 - )
H domaci vyroba 5,4 % obj.
Jaromir Kovarnik Ale
Historicky pivovar o )
| 5 minipivovar ~ APA Cryo Hops 5,2 % obj.
Cesky Krumlov
Rodinny pivovar primyslovy
J P ) oW India Pale Ale 5,6 % obj.
Bernard pivovar
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4 Vysledky

4.1 Posuzované znaky
Hodnocena byla ptesné vtomto pofadi hotkost, pitelnost, ving, intenzita chuté

a konecny celkovy dojem z piva hodnoceny podle bodové stupnice.

4.2 Horkost
K dosazeni hofkosti u piv byva pouzivan piedevS§im chmel, avSak v nékterych
ptfipadech se lze setkat s kofenim, bylinami, ¢i prazenym sladem. Pro dosaZeni
vyvazené hoikosti jsou pouzivany rozdilné druhy chmele. Kazdy druh ma jiné
vlastnosti, nékteré jsou vice aromatické, jiné spise hotké. V piipadé Ceské republiky
byva nejvice pouzivan zatecky chmel Premiant, ktery doddva pivu hotkost.
Zatecky polorany ¢ervetiak dodava naopak aroma (Hasik, 2013).

Jednotky EBC slouzi k urc¢eni hotkosti piva. Hotkost od 15 az 25 j. EBC maji
prevazné vycepni piva. Lezak by mél mit mezi 25-35 j. EBC, rizné pivni specialy

dosahuji mnohdy jesté vétsich jednotek hotkosti (Olsovska et al., 2017).
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Graf 1: Hodnoceni hofkosti vzorki piv

V grafu 1 jsou zjevné velice rozdilné hotkosti jednotlivych vzorkd. Napiiklad
vzorek B — IPA (Cizova) ziskal od hodnoticich za stfedn& silnou hoikost 6 hlasi.
Dale vzorky C — New Zealand Pale Ale (Kamenice) a J — IPA (Bernard) byly

od 6 degustatorti oznaceny za silné hotké. U vzorku F — IPA (Kamenice) 6 degustatort
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dokonce ohodnotilo toto pivo za velmi siln¢ hotké. Naopak u vzorku
H — Ale (Bozdéchova, Kovarnik) ¢ast hodnoticich oznacilo hoikost za slabou.
Vzorek | — APA Cryo Hops (Cesky Krumlov) mél az podle 6 respondenti také slabou
hotkost.

Po stanoveni sily hotkosti hodnotitelé posuzovali jeji pfijatelnost (od 1 do 10
bodi). V grafu 2 jsou viditelné ziskané body jednotlivych vzorkia rozdélené na muze

a zeny.
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Graf 2: Celkové bodové hodnoceni pFijatelnosti hoi'kosti vybranych vzorkia piv

Celkové bodové hodnoceni piijatelnosti hotkosti v grafu 2 vykazuje zajimavé
vysledky, jelikoZ nejlépe bodové hodnocenym byl u muzi i zen vzorek C — New
Zealand Pale (Kamenice), ktery byl v grafu ¢. 1 oznacen 6 degustatory za silné hotké
pivo. Vzorek C tedy ziskal 37 bodl od Zen a od muzi 36 bodu. Kladné hodnocena
hotkost byla také u vzorku F — IPA (Kamenice), J— IPA (Bernard) a A — IPA (Rebel).
Vsechny tyto vzorky byly v grafu 1 pievazné oznaceny za silné hotka az velmi silné
hotka piva, kromé vzorku A, ktery byl spise stfedné hotky.

V grafu 2 je dale patrné mirngj$i bodové hodnoceni u Zen, kde nejhife
dopadly vzorky E — Ale (Budin, Jani§), G — APA (Primator), H — Ale (Bozdéchova,
Kolarnik), I — APA Cryo Hops (Cesky Krumlov) se stejnymi 30 body. Naopak muzi
hodnotili pfisnéji a vzorek G — APA (Primator) ohodnotili vyrazn¢ mensimi 19 body,

ktery diky tomuto hodnoceni skoncil na poslednim mist€¢ v hodnoceni hotkosti.

28



V kone¢ném vysledku tedy vyplyva, Ze hodnotici davali prednost spise piviim S vyssi

hoftkosti.

4.3 Pitelnost
Dale byla posuzovana pitelnost, ktera byla rozdélena na iz a plnost. Zde degustatoti
opét hodnotili nejprve silu od velmi slabé az po velmi silnou a poté ohodnotili body

od 1 do 10 pitelnost.

431 Riz

Olsovska et al. (2017) uvadi, ze mnozstvi rozpustén¢ho oxidu uhli¢itého ovliviiuje
z velké casti fiz piva, a to je pravé prvni jakostni znak, ktery po napiti pocitujeme.
Nasyceni pivniho népoje by mélo vyvolat osvézujici pocit U konzumenta, avSak nesmi
dojit k presyceni, jelikoz nadmérny iz piva byva ¢asto hodnocen negativné.

Riz neziistava po naliti piva do sklenice konstantni, postupné klesa, z téchto
divodi by degustator nemél zbyte¢né ¢ekat, nez provede prvni napiti. Pii degustaci
je tiz vZdy hodnocen pfi prvnim napiti. Plivodcem fizu je jiz zminény oxid uhlidity,
proto by se nemélo s ochutnavanym vzorkem nadarmo michat, aby zbytecné

nevyprchal (Olsovska et al., 2017).
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Graf 3: Pitelnost — hodnoceni ¥izu vybranych vzorkiu piv

V graf 3 je patrna pomérné vysoka shoda mezi hodnotiteli. U vzorku A — IPA

(Rebel) ohodnotilo fiz 8 degustatori jako stfedni. Podobné hodnoceni ziskalo
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pivo soznacenim vzorku D — IPA Mosaic Chinook (Bonvivan Prachatice),
kde 6 degustatorti oznacilo tiz také za stfedni, avSak zbyli 4 hodnotitelé oznacili fiz
za slaby. Vyrazna shoda nazort probéhla také u vzorku J — IPA (Bernard), kde byl fiz
oznacen 7 hlasy jako silny.
4.3.2 Plnost
Plna neboli hutnd piva jsou obvykle méné prokvasena s vy$Sim podilem extraktu
a zbytkovych sacharidi. (Olsovska et al., 2017).

PIngj$i piva obsahuji vice alkoholu a jsou spojovéna stzv. ,.chlebnatosti®,
kdy muze konzument pocitovat sladovou a chlebovou chut’. Také polyfenoly z chmele

mohou podporovat pocit plnosti (Pivniweb.cz, 2022).
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Graf 4: Pitelnost — hodnoceni plnosti vybranych vzorki piv

V grafu 4 lze vypozorovat podobné hodnoceni, jako v grafu 3, ve kterém byl
hodnocen ftiz. V piipadé vzorku A — IPA (Rebel) byla plnost také hodnocena
za stiedni, tentokrat od 7 degustatort. PInost u vzorku C — New Zealand Pale Ale
(Kamenice) a J — IPA (Bernard) byla od 6 respondenti hodnocena za silnou.
Neékteii hodnotici dokonce u téchto vzork oznacili plnost za velmi silnou.
Nejvice hlasti v§ak za velmi silnou plnost ziskal od 5 hodnoticich vzorek F — IPA
(Kamenice), 4 respondentim jiz plnost ptipadala silna. Napfiklad u vzorku H — Ale
(Bozdéchova, Kovarnik) jsou viditelné rozdilné nazory, kdy se rozhodovalo mezi
stfedni Ci slabou plnosti. Celkem 6 hodnoticich oznacilo plnost za stfedné silnou,

4 hodnotici naopak za slabou.
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Graf 5: Celkové bodové hodnoceni pitelnosti od 1 do 10 vybranych vzorki piv

V grafu 5 je patrné riznorodé bodové hodnoceni mezi muzi a zenami, kdy se vét-
Sina vzorkll bodové vyrazné lisila. Jednim takovym je vzorek I — APA Cryo Hops
(Cesky Krumlov), ktery zaznamenal velice kladné bodové hodnoceni u Zen (35 bodi),
ale naopak u muzi toto pivo skoncilo nejhtife spolecné se vzorkem G — APA
(Primator), které ziskaly 23 bodu. U Zen dopadl nejhife vzorek A — IPA (Rebel)
S 22 body, avsak toto pivo muzi naopak ohodnotili vyrazné Iépe. Od muzt ziskal
nejvice bodu za celkové hodnoceni pitelnosti vzorek J — IPA (Bernard), ktery obdrzel
36 bod.

4.4 Viné

V grafu 6 vini u vzorku C — New Zealand Pale Ale (Kamenicce) 7 respondentt
stanovilo za silnou, taktéz velmi podobn¢ dopadl vzorek J — IPA (Bernard),
kde 6 degustatort oznaéilo vini za silnou a 4 degustatoii za stfedni.
Vzorek F — IPA (Kamenice) dostal 6 hlasti za velmi silnou vini. U vzorku
A —TPA (Rebel) jedna polovina hodnoticich posoudila vini za stfedi, druha polovina
za silnou. Zajimavy vysledek také dopadl u vzorki D — IPA Mosaic Chinook
(Prachatice) a E — Ale (Budin, Janis), kde hodnoceni dopadlo naprosto stejné, tedy

2 hlasy za slabou viini, 5 hlast za stfedné silnou viini a 3 hlasy za silnou vni.
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Graf 6: Hodnoceni viiné vybranych vzorki piv

Vzorek C — New Zealand Pale Ale (Kamenice) ziskal od muzd i zen velkych
32 bodu, které jsou viditelné v grafu 7, avSak o tfi body vice ziskal u zen vzorek
J — IPA (Bernard) a stal se tak u Zen pivem s nejlep$i viini. MuZsti hodnotitel¢ dali
nejvice 34 bodi vzorku F — IPA (Kamenice). Podle grafu 6 byla takto kladné
hodnocena piva pievazné se silnou aZ velmi silnou viini. Vzorky s viini stfedni, slabou
az velmi slabou mély v kone¢ném vysledku mensi poéty bodtl. Zeny hodnotily opét
spiSe mirnéji a bodové hodnoceni se odliSovalo o par bodi. Pouze vzorek B — IPA
(Cizova) ziskal 24 bodt a skonéil tak na poslednim misté u Zen v hodnoceni viing.
Muzi naopak opét hodnotili pfisn€ji a dali vzorku G —APA (Priméator) pouhych
19 bodu.
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Graf 7: Celkové bodové hodnoceni viiné od 1 do 10 vybranych vzorki piv
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45 Intenzita chuté

Ze vSech 10 ochutnavanych vzorkl, nalezneme podle grafu 8 opravdu rozdilné

intenzity chuti. Vzorek A — IPA (Rebel) ziskal 8 hlasti za stfedni intenzitu chut¢.
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Graf 8: Hodnoceni intenzity chuté vybranych vzorkua piv

Sedm hlast ziskal za velmi silnou intenzitu chuté vzorek F — IPA (Kamenice).
Naopak vzorek G — APA (Primator), mé&l 7 hlasi za slabou intenzitu chuté.

Také u ostatnich ochutnavanych piv doslo k pomérné vysoké shod¢ hodnoticich.
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Graf 9: Celkové bodové hodnoceni intenzity chuté od 1 do 10 vybranych vzorki piv

Podle grafu 9 od Zen ziskal vysokych 38 bodu vzorek D — IPA Mosaic Chinook

(Prachatice), kterému v grafu 8, Sest hodnoticich posoudilo intenzitu chuté za stiedni.

33



Pouze o 1 bod skonéilo nejhiife pivo s oznaenim B — IPA (Cizova). Muzi v grafu
9 ohodnotili nékolik piv stejnymi 32 body. Nejlépe tedy dopadly vzorky
C — New Zealand Pale Ale (Kamenice), E — Ale (Budin, Janis), F — IPA (Kamenice)
a J — IPA (Bernard). Zajimavosti je to, Ze se podle grafu 8 jedna o piva hodnocena
pievazné jako silna az velmi silna. Nejhtie bodove dopadl vzorek G — APA (Primator),
kterému 7 degustatord oznacilo intenzitu chuté za slabou. Muzi maji tedy radéji spiSe

v

piva se silngjsi intenzitou chuté.

4.6 Shrnuti vysledku senzorickych vlastnosti piva

V celkovém bodovém hodnoceni (tabulka 4) podle hotkosti dopadlo nejlépe pivo New
Zealand Pale Ale (Kamenice), které ziskalo nejvice bodd u muzi (37 bodl) i Zen
(36bodu).

Nasledujicim posuzovanym znakem byla pitelnost, kde méli muzi i Zeny
odlisné pohledy. Nejlépe hodnocenou pitelnost mélo u muzi pivo IPA (Bernard), které
ziskalo 36 bodt. Podle Zen bylo tim nejlep§im pivem APA Cryo Hops (Cesky
Krumlov) a ziskalo 35 bodu.

V hodnoceni viné skonéilo nejlépe u muzi pivo IPA (Kamenice)
a ziskalo 34 bodli. Pro Zeny byla zajimava silna viné piva IPA (Bernard),
které s 35 body mélo podle Zen nejlepsi viini.

Jako dalsi byla hodnocena intenzita chuté, kde uspélo u Zen pivo IPA Mosaic
Chinook (Prachatice) a ziskalo oproti ostatnim piviim vyrazné vysSich 38 bodu. Muzi
V hodnoceni intenzity chuté neméli jasného favorita, jelikoz vzorky C — New Zealand
Pale Ale (Kamenice), E — Ale domaci vyroby (Budin, Jani§), F — IPA (Kamenice)
a J— IPA (Bernard) mély stejnych 32 bodu.
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Tabulka 4: Nejlépe hodnocena piva v jednotlivych senzorickych vlastnostech z vybranych vzorki

Senzoricke Pohlavi Nejlépe hodnocens piva
vlastnosti
muzi C —New Zealand Pale Ale
Hoikost
Zeny C —New Zealand Pale Ale
Pivovar Kamenice
muzi T —IPA Rodinny pivovar Bernard
Pitelnost
Zeny I-APA Cl}:o Hops
Historicky pivovar Cesky Krumlov
muzi F — IPA Pivovar Kamenice
Viné
Zeny J —IPA Rodinny pivovar Bernard
muzi Vice vzorka se stejnym poétem boda
(vzorky —C,E,F, J)
Intenzita chuté
Zeny D — IPA Mosaic Chinook

Pivovar Bonvivan Prachatice

4.7 Celkovy dojem

Hodnoceni celkového dojmu piva byla posledni ¢ast dotaznikového Setieni. V tomto

ptipadé se bodové hodnoceni odliSovalo, jelikoZ neslo o to ziskat, co nejvétsi pocet

bodt, ale naopak ¢im méné bodu, tim lepsi vysledek v konecném umisténi. Celkem

m¢éli hodnotitelé moznost vybrat z 9 stupii (tabulka 5). Pokud degustator ohodnotil

pivo naptiklad stupném 1 — Vynikajici pivo bez zavad, tak ziskalo 1 bod.

Tabulka 5: Uré€eni a vyjadieni celkového dojmu piva (OlSovska et al., 2017)

Numericky

Slovni popis

Stupen 1

Vynikajici pivo bez zavad

Stupen 2

Velmi dobré pivo

Stupeni 3

Dobré pivo

Stupen 4

Nadprimérné pivo

Stupeni 5

Primérné pivo

Stupeni 6

Podpriimérné pivo

Stupen 7

Spatné pivo

Stupen 8

Velmi $patné pivo

Stupeni 9

Nepitelné pivo
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V grafu 10 jsou uvedeny jednotlivé vzorky, u kterych lze vidét pocty hlasi
a hodnoceni ziskané od degustatorii podle piipravené stupnice. Nasledujici

graf 11 jiz zaznamenava pocty ziskanych bodi rozdélené na muze a zeny.
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Graf 10: Hodnoceni celkového dojmu vybranych vzorki piv
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Graf 11: Pocet ziskanych bod u muzi a Zen z celkového dojmu vybranych vzorki piv

V kone¢ném vysledku se nejlépe hodnocenym pivem u zen stalo D — IPA Mosaic
Chinook (Prachatice), které ziskalo 18 bodu. VSechny vysledky v ptedchozich grafech
hodnoticich hotkost, pitelnost, viini a chut’ jiz nasvédcovaly vybornému konecnému
vysledku, jelikoz toto pivo ziskalo vkazdé casti velké mnozstvi boda.

Napriklad v intenzité¢ chuti ziskalo toto pivo od zen mnohem vice bodd nez jina piva.
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Velice kladné hodnocenym pivem bylo také I — APA Cryo Hops (Cesky Krumlov),
kter¢ ziskalo 19 bodi. Vysledky byly vyrovnané, a pravé dalsi vzorky A, C, E a J
ziskaly stejnych 20 bodu. Nejhlife u zen skoncila dvé piva se stejnymi 24 body,
kterymi jsou F — IPA (Kamenice) a G — APA (Primator). Muzi vybrali za své nejlepsi
pivo J — IPA (Bernard), které ziskalo 14 bodu. IPA z pivovaru Bernard méla ve vSech
piedchozich posuzovanych znacich jakosti vzdy velmi kladné hodnoceni od muzii,
ale také 1 zen. Pravé z téchto diivodi se stalo nejlépe hodnocenym. Druhym nejlepSim
pivem bylo pro muzské hodnotici A — IPA (Rebel) s 16 body. Tteti kladné hodnocené
pivo bylo D — IPA Mosaic Chinook (Prachatice), které pravé u Zen ziskalo prvni misto.
Nejhtufe ohodnocenym vzorkem se stalo stejné jako u zen G — APA (Primator)

s vyrazné vysSimi 30 body.
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5 Diskuse

Ve vyzkumné casti byly pomoci degustace hodnoceny senzorické vlastnosti
u vybranych piv vyrobenych pomoci profesionalni technologie, tak formou
domovarecnictvi. Respondenti hodnotili jednotlivé vzorky a vyplnovali dotaznikové
Setfeni, které obsahovalo vybrané senzorické vlastnosti piv, kterymi byly hotkost,
pitelnost, vuné, intenzita chuté. Nasledné respondenti zhodnotili celkovy dojem
z ochutnavanych vzorki za pomoci bodového hodnoceni. Vybrand piva byla
Z primyslovych pivovari, minipivovart a domadaci vyroby. VsSechna tato piva
byla svrchné kvasena.

Borowiec a Titzlova (2017) nedoporucuji do ochutnavky zarazovat vétsi pocet
vzorkl piv, nez je Sest, avSak ve vyzkumu bylo pouzito deset vzorki. Z téchto divodi
byly mezi vzorky provadéné jednotlivé pauzy, aby nedoslo k nezddoucimu splynuti
chuti. Degustace byla rozdélena na dvé ¢asti. V prvni ¢asti bylo ochutnano pét vzorki.
Po ochutnani prvnich péti vzorkl prob&hla pauza, ktera trvala 20 minut. V druhé casti
degustatofi hodnotili zbylych pét vzorkid. N&kteti z posuzujicich nevyuzili vzdy
degusta¢niho sousta, které mohlo ovlivnit kone¢né hodnoceni, nebot podle
Olsovské et al. (2017) mtze prvni vzorek vyrazné ovlivnit vnimani u dalSich
degustovanych vzorki. Z téchto divodi by kazdy degustator mél ochutnavat v malém
mnozstvi a po kazdém vzorku provést proplachnuti st vodou ¢i zajist degustatnim
soustem.

Novakova a Richter (2009) uvadéji, ze teplota piva vyrazné ovliviiuje chut’.
Nekteré druhy piva vyzaduji 8 °C, nékteré 12 °C, ale nékteré dokonce i 14 °C.
Ve vyzkumu méla degustovana piva 7-9 °C.

Z vyzkumného Setfeni je patrné, Ze zeny uptednostnuji pivo IPA Mosaic Chinook
z malého domaciho pivovaru Bonvivan Prachatice, které ziskalo v Konecném
bodovém hodnoceni nejvice bodi. Na druhém misté se umistilo APA Cryo Hops
z Historického pivovaru Cesky Krumlov. Na zakladé téchto vysledki je zfejmé,
Ze si zeny vybiraji piva slabSich a jemné&jSich chuti. Tyto vysledky mi potvrdily mou
ptedpovéd’, ve které jsem se domnival, ze si zeny vybiraji piva jemnéjSiho razu.
Domnival jsem se, ze si Zeny vyberou pivo APA Primator, nebot’ se tento druh piva
fadi mezi piva jemn¢jSiho razu. Avsak tato domnénka byla na zdklad¢ vyzkumného
Setfeni poptena, nebot’ APA Primator skoncil jako nejhiife hodnocené pivo jak u Zen,

tak u muzu.
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Z vysledku je také patrné, ze muzi davaji piednost pivu IPA z Rodinného pivovaru
Bernard, které skoncilo na prvnim misté v hodnoceni celkového dojmu. Druhym
nejlépe hodnocenym skoncilo pivo IPA Rebel Havlickiv Brod. Tyto vysledky
se smou domnénkou naprosto shodovaly, jelikoz jsem si vzdy myslel, Zze muzi

uptednostiiuji prave piva silnéjSiho razu.
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6 Zavér

Na zékladé vysledki ziskanych senzorickou analyzou bylo zjisténo, Ze v hodnoceni
horkosti dopadlo nejlépe u muzi i Zen pivo New Zealand Pale Ale z pivovaru
Kamenice. V nasledujicim posuzovani pitelnosti skoncilo nejlépe v celkovém
bodovém hodnoceni u muzi pivo IPA z Rodinného pivovaru Bernard. Zeny prvni
misto v pitelnosti udélily pivu APA Cryo Hops z Historického pivovaru Cesky
Krumlov.

Dalsi posuzovany znak byla viin¢, kde muzi hodnotili nejlépe pivo IPA z pivovaru
Kamenice. Dle zen mélo nejlepsi vuni pivo IPA z Rodinného pivovaru Bernard,
které me¢lo velice kladné hodnoceni i u muzt. Nejlepsi intenzitu chuté mélo podle
muzu vice vzorkll, ponévadz stejné pocty bodi ziskala piva New Zealand Pale Ale
z pivovaru Kamenice, Ale domaci vyroby (Budin, Janis), IPA z pivovaru Kamenice
a IPA z Rodinného pivovaru Bernard. Podle zen mél nejlepsi intenzitu chuté vzorek
piva IPA Mosaic Chinook z malého doméaciho pivovaru Bonvivan Prachatice.

V nasledujicim hodnoceni celkového dojmu prvni misto od degustujicich zen
ziskalo pivo IPA Mosaic Chinook z malého domaciho pivovaru Bonvivan Prachatice.
Druhé misto obsadilo pivo APA Cryo Hops z Historického pivovaru Cesky Krumlov.
Zeny davaly piednost spide pivim z domaci vyroby & minipivovarim se slabsi
a jemnéj$i chuti. Muzsti hodnotitelé zatadili na prvni misto pivo IPA Rodinny pivovar
Bernard. Na druhé pozici se umistilo pivo IPA Rebel Havlickiv Brod. Muzi hodnotili

kladnéji piva z primyslovych pivovari, ktera méla intenzivnéjsi chut’ a hotkost.
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Prilohy
Piiloha 1: Dotaznik pro hodnoceni svrchné kvasenych piv

Senzoricka analyza piva

Datum ochutnavky: Pohlavi: Vek:

Jednotlivé oznaceni vzorku

Posuzované znaky jakosti
A B C D E F G

velmi slaba

slaba

Horkost stfedni

silna

velmi silna

Celkové hodnoceni horkosti od 1 do 10

velmi slaby

slaby

Riz stfedni

silny

velmi silny

Pitelnost

velmi slaba

slaba

Plnost stfedni

silna

velmi silna

Celkové hodnoceni pitelnosti od 1 do 10

velmi slaba

slaba

Viné stfedni

silna

velmi silna

Celkové hodnoceni viiné od 1 do 10

velmi slaba

slaba

Intenzita chuté stfedni

silna

velmi silna

Celkové hodnoceni chuté od 1 do 10

Celkovy dojem z ochutnavanych vzorku A B C D E F G

Stupeii 1 - Vynikajici pivo

Stupeii 2 - Velmi dobré pivo

Stupeii 3 - Dobré pivo

Stupei 4 - Nadprimérné pivo

Stupeii 5 - Primérné pivo

Stupeii 6 - Podprimérné pivo

Stupeii 7 - Spatné pivo

Stupei 8 - Velmi $patné pivo

Stupen 9 - Nepitelné pivo




