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Pivni suroviny

kvasnice



Pivni suroviny — co z nich potrebujeme!

kvasnice




Obilny slad

» Castecné nakliceny (aktivace enzymu)

e pote suseny nebo prazeny
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Vareni piva

* Ohrev v nékolika krocich na pozadovane
teploty, nakonec az temer k varu — po
pridani chmele = mladina




Chmelove silice a pryskyrice

* pryskyrice:

> dodavaji hotkou chut’

> o a B horké kyseliny

e silice:
> dodavaji chmelové aroma a chut
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Chmelove silice

~
W karyofylen

= XX

_ /
humulen

* Do jaké skupiny latek bychom zaradili
silice chmele?

» Jaky je nazev zakladni strukturni molekuly
této skupiny latek?
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Hlavni kva




Hlavni kvaseni piva

e pri teplotach 8-10 °C (asi 7 dnu)

° Saccharomyces carlsbergensis

> Saccharomyces cerevisiae

 Ethanol
* CO, — dodava pivu ,,riz"

* nasleduje dokvasovani a zrani v pivnich
tancich (asi 3 — 10 tydnu)




Kvaseni piva

* kvaseni je proces, ktery je soucasti...?
> aerobniho metabolismu

o anaerobniho metabolismu




Proc kvasinky produkuji ethanol?

a) protoze jim dela dobre

b) protoze je to energeticky nejvyhodnejsi
zpusob metabolismu sacharidu

c) protoze je to nutné pro zachovani
metabolismu v anaerobnich podminkach
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~ Finalni kroky
e

» pridavek konzervacnich latek



Finalni kroky

» pridavek konzervacnich latek

A dale...

* metoda, pri ktere oddelime hrubsi
necistoty piva na poreézni prepazce!

* metoda, pri ktere pivo kratce zahrejeme
na 62 °C ke zvyseni trvanlivosti piva?
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Diplom pivniho znalce




Chcete byt pivovarnikem?

Jedna se o zdbavnou a nau¢nou prezentaci se souté?i na téma vyroby piva. Zaci mohou
soutézit ve skupinach nebo samostatné.

Slide 2-3:

Tyka se zakladnich surovin pfi vyrobé piva. K tomu se vztahuje prvni soutézni otazka (slide 3),
proc se pivo vyrabi zrovna z téchto surovin (jaké jsou jejich ucinné slozky).

Slide 4-5:

Tyka se obilného sladu. Nejprve dochazi k aktivaci obilnych enzymi (nejde tedy ve vyrobé
pouze o enzymy kvasinek, dilezité zde ale je, Ze u obilného sladu nas skutecné zajimaji nutri¢ni
slozky). DalSim zpracovanim se uz v tomto kroku rozhoduje o mnohych z budoucich vlastnosti piva -
zpUsobem suseni/prazeni nakliceného sladu o barvé piva, mnoiZstvi sladu pouZitého k vareni o
stupnovitosti. Pozor - stupnovitost nijak pfimo nesouvisi s obsahem alkoholu.

Slide 6-7:

Vztahuje se k chmelu, jehoZ funkce spociva hlavné v udéleni chuti a viné vyslednému
vyrobku. Dalsi soutézni otazka (slide 7) se vztahuje k silicim chmele, jejich zafazeni mezi terpenoidy a
pojmenovani zakladni strukturni jednotky.

Slide 8-9:

Hlavni kvaseni piva. Zde je pomoci enzymatické vybavy kvasinek za anaerobnich podminek
dosaZzeno tvorby ethanolu a CO2. Nejprve je ale nutné mladinu provzdusnit, aby mély kvasinky
dostatek 02 k namnozeni.

Slide 10-13:

Ndsleduje otdzka o kvaseni - kvasinky jsou schopné jak anaerobniho tak aerobniho
metabolismu. Kvaseni jako takové je ale soucasti pouze metabolismu anaerobniho.

Proc¢ kvasinky produkuji ethanol? Ethanol je jedovaty, aerobni metabolismus je vyhodnéjsi
neZ anaerobni a spravna odpovéd je tedy posledni. Kvaseni (produkce v tomto pfipadé ethanolu) je



nezbytnym krokem obnovy koenzym( potiebnych k udrZeni glykolyzy (tedy anaerobniho
metabolismu).

A findlni kroky pfi Upravé piva jsou kromé pridavku konzervacénich latek jesté filtrace a
pasterizace.

Otdzky doporucuji i pres nestejnou Urovern ohodnotit stejnym poctem bod( a vitéz muze
ziskat priloZzeny diplom (slide 15).



