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Proc je dulezité délat ,,pivni* vyzkum

PR AF MENDELU

Ceska republika si dlouhodobé drii prvenstvi nejen ve spo-
trebé piva na osobu, ale patri také mezi lidry v oblasti jeho
vyzkumu. Reklo by se ,,obyéejné* pivo, ale jak tvrdi odborni-
ci, mnoha tajemstvi tohoto neobycéejného napoje jesté neby-
la odhalena. Jeho pozitivni Gcinky na lidské zdravi jsou zna-
mé témér od nepaméti a tak se nabizi otazka, co Ize na pivu
jesté vyzkoumat. Na to odpovidal manazer projektu Centra
kompetence TA CR s nazvem ,,Centrum pro inovativni vyu-
ziti a posileni konkurenceschopnosti ¢eskych pivovarskych
surovin a vyrobki® doc. Ing. Radim Cerkal, Ph.D.

Je pravdou, Ze zajem o pivo s chrdnénym zemépisnym ozna-
&enim ,,Ceské pivo“ i suroviny na jeho vyrobu rok od roku
stoupéa. Pri¢inou je nejen poptavka po vysoké kvalité, ale
i nevyuzity potencial zakladnich surovin — je¢cmene a chme-
le. Pritom se nejedna jen o pivovarsky, resp. potravinarsky
pramysl obecné, zvyseny zdjem prichazi také z dalSich ob-
lasti, napt. z farmacie. To vse je dilem jak bohaté tradice ces-
kého je¢menarstvi, chmelarstvi, sladafstvi a pivovarstvi, tak
predevsim progresu ve vyzkumu a jeho osvété.

Jakych pokroka bylo tedy v posledni dobé na poli ,,pivni-
ho* vyzkumu dosaieno?

Predevsim je tfeba fici, Ze mnoho novych informaci bylo a jes-
té bude ziskavano s nastupem modernich metod a postupt.
To se tykad nejen oblasti produkce surovin, ale i jejich zpra-
covani, kontroly jakosti a finalizace produkce. Dikazem toho
je Gspésné ukonceny projekt Vyzkumného centra 1M0570,
ktery koordinovalo pracovisté Ustavu péstovani, $lechténi
rostlin a rostlinolékarstvi AF MENDELU v letech 2005-2011.

Moderni vybaveni Biotechnologického pavilonu M (zde minipivovaru) umoz-
fiuje experimentovat s rizngmi postupy vyroby piva. FOTO: RADIM CERKAL

Za dobu reseni projektu vznikla fada novych
poznatkd o pivu a jeho surovinach s mezio-
borovym presahem. Napr. se podafilo vyvi-
nout chranény postup na ziskavani cerstvé
$tavy z mladych rostlin je€mene s vysokym
obsahem enzym{ nebo odridy je¢mene se
zvy3enym obsahem betaglukant (vlakniny)
vhodné pro pfipravu tést. Nastinény byly
také perspektivni sméry budouciho apli-
kovaného vyzkumu.

Podarilo se po ukonceni zmifovaného
projektu néjak zuzitkovat tento aplikaéni
potencial poznatkia?

Pro tuto fazi je vzdy klicové zapojeni part-
nert z komer¢éni sféry. Ndm na Agronomické
fakulté se povedlo v roce 2013 sestavit uni-
katni konsorcium, citajici pét vyzkumnych
organizaci a dvanact komer¢nich firem (vice
na beertec.cz, pozn. redakce). V této sesta-
vé jsme podali projekt do soutéze programu
Center kompetence TA CR, ktery byl uspé&s-
ny a dokonce ve vysledném hodnoceni zau-
jal druhé misto. Naskytla se tak jedine¢na
prilezitost ve vyzkumnych aktivitdch pokra-
¢ovat a dotahnout je az tzv. do konce. Od za-
hajeni projektu v roce 2014 tak intenzivné
pracujeme na zvySovani konkurenceschop-
nosti ¢eskych sladarskych a pivovarskych
surovin a vyrobkd, vé. hlavniho produktu
s oznadenim ,,Ceské pivo®.

V avodu bylo Feceno, Ze poptavka po suro-
vinach i ,,Ceském pivu®, roste. Pro¢ je tedy
nutné resit otazky konkurenceschopnosti?
Do hry zde vstupuje mnoho faktort. V prv-
ni fadé si musime uvédomit, Ze ani konku-
rence nespi a spoléhat se v nasem pripadé
pouze na tradici dlouhodobé nelze. Pak je
tu spousta aspektd, které v praxi vyzaduji
tzv. kontinualni reseni. Jde zejména o nové
odridy a jejich agrotechniku véetné ochra-
ny proti skodlivym éinitelim, Setrné a efek-
tivni vyuZivani odpadd, zvysujici se poza-
davky na kvalitu surovin a pochopitelné tlak
na ekonomiku vyroby. Napf. pouZiti novych
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materiald a technologickych procesu ve vy-
robé muize prinést podnikim vyznamné
Uspory, snizit cenu jednotky produkce a tim
zvysit konkurenceschopnost vyrobki na za-

hraniénich trzich.

Pracovisté Vgzkumného dstavu pivovarského a sla-
darského, a. s., Sladarského dstavu Brno, kde pro-
biha kontinudlni monitoring kvality sladovnického
jeémene. FOTO: JOSEF VACL

Vratme se nyni k netradiénimu vyuziti je¢-
mene a chmele. Jaky je jejich ,,nepivni®
potencial?

Mnoho lidi bude prekvapeno, ale obrovsky.
Obé komodity obsahuji mimo jiné spektrum
zdravi prospésnych latek, které identifikuje-
me a nasledné s partnery v rdmci konsorcia
hledame optimalizované postupy jejich zis-
kavani a zpracovani na finalni produkt. Tak-
to jsme jiz vyrobili napfr. tabletky pro tlumeni
pfiznak(l menopauzy na bazi fytoestrogen
extrahovanych z chmelovych hlavek nebo
jsme pfipravili receptury na vyrobu pekar-
skych smési s obsahem riiznych typa sladii.
V ramci feseni projektu ma do roku 2019
vzniknout pres sedmdesat vysledka, z toho
témér padesat aplikovanych typu patent,
uzitny vzor apod. Cast vysledkd bude spa-
dat do kategorie tzv. produkti s pridanou
hodnotou, tedy napf. obohacenych napo-
jb, pekarenskych vyrobkd a potravinovych
doplnikd.
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Na zaéatku bylo zminéno, e Ceska republika je lidrem
v oblasti pivniho vyzkumu. Plati to i pro Agronomickou fa-
kultu?

Zcela urcité. Dikazem toho je koordinovani obou vyse zmirova-
nych projektt a dlouhodoba Gspésna spoluprace s prestiznimi
pracovisti, jako jsou Vyzkumny Gstav pivovarsky a sladarsky,
a. s., Chmelarsky institut, s. r. 0. a Vysoka skola chemicko-tech-
nologicka v Praze. Na fakulté mame nejen odborniky na oblast
péstovani a zpracovani surovin, pro nase partnery je zajimavé
i moderni experimentalni zazemi. Jedna se o pokusnou stanici
v Zabéicich a Biotechnologicky pavilon M, postaveny a vyba-
veny z prostredki projektu OP VaVpl. Pravé komplementarita
s témito investi¢nimi projekty byla jednim z dulezitych kritérii
soutéze programu Center kompetence.

Udrzovat krok se zahrani¢nimi trendy je dalezité ve vSech
oblastech vyzkumu. Jakou zahraniéni spolupraci se mize
fakulta pochlubit?

Fakulta, resp. konkrétni na projektu participujici Gstavy fa-
kulty, spolupracuji se zahrani¢nimi partnery zcela rutinné.
V ramci projektu Centra kompetence je takova spoluprace ne-
vyhnutelna. Jako pfiklad Ize uvést spoluicast na spolecnych
védeckych publikacich s kolegy z Kolumbie, Italie, Némecka
a Slovinska, nebo vyzadané prednasky na pracovistich v Cing,
Belgii ¢i Americe. Na podzim roku 2015 se na nas obratil
korejsky LG Electronics, ktery projevil zadjem o spolupraci
v oblasti pivovarnictvi jak s vyzkumnymi organizacemi, tak
samotnymi pivovary. Velmi Gspésna spoluprace byla navaza-
na s Corporaciéon Colombiana de Investigacion Agropecua-
ria-CORPOICA v Kolumbii, a to prostfednictvim doktoranda
Ing. Leitra Granda Cruze. Ten byl dokonce vyzvan NASA
k participaci na projektu vyvoje potravin pro kosmonauty
a za timto Gcelem stravil palro¢ni staz v jejich vyzkumném
stredisku v Kolumbii.

Pokud jde o studenty, maji moznost se do reSeni projekto-
vych aktivit zapojit a pripadné jak?

Participace studentd a mladych védeckych pracovnikd je kli-
¢ova nejen jako kritérium pro hodnoceni Gspésnosti projek-
tu poskytovatelem dotace, prinasi také mnoho zajimavych
napadi a reseni. Dosud jich bylo nebo je do projektovych
aktivit zapojeno témér padesat. Vétsi ¢ast studentd zpra-
covava s projektovou podporou své zavérecné prace, dalsi
jsou zainteresovani jako védecti nebo techniéti pracovnici.
Projekt neni rozhodné uzaviena komunita, a proto zapojeni
mladé generace vitame. Kromé finan¢niho ohodnoceni na-
bizime zajimavé know-how, staze na pracovistich partnerq,
ale predevsim moznost podilet se na kultivaci naseho na-
rodniho bohatstvi, kterym bezpochyby sladovnicky jeémen,
chmel a ,,Ceské pivo“ jsou.
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