Je na trhu cerstvé pivo?

Stouto otdzkou se nedavno obratili pivovarnici na védce zVyzkumného ustavu pivovarského
a sladarského, a.s. a Mendelovy univerzity v Brné. Propojenim jejich know-how vznikla unikatni, presto
jednoduch3, rychla a navic i levnd metoda, kterou lze méfit Cerstvost piva pfimo v terénu. Novinka
pomUze pivovarim v ovérovani kvality piva na trhu, napriklad ve skladu, restauraci nebo
supermarketu. Vyvoj metody byl jednou z aktivit projektu Centra kompetence, jehoz hlavnim resitelem
je od roku 2014 Agronomicka fakulta MENDELU.

Nova metoda je nenarocna na vybaveni a pomuze urdit intenzitu tzv. staré chuti piva, coZ je nezadouci
vysledek stupné starnuti piva a oxidace. Vyvoj staré chuti je urychlovan Spatnym skladovanim piva,
a to zejména pfi teplotach vyssich, nez doporucuje jeho vyrobce.

,Pivo zacind na rozdil od vina stdrnout pomérné brzy. Zatimco vinu prospivd, Ze leZi nékolik let, u piva
to neplati. Zajimd nds, jaké pochody se v pivu odehrdvaji a jak miZeme stdarnuti zpomalit. Pfedevsim
pri vyvozu do zahranici vyrobci hledaji rtizné zpisoby stabilizace, aby se pivo nezkazilo a nezakalilo,“
vysvétlila Jana OlSovska z Vyzkumného Ustavu pivovarského a sladaiského v Praze s tim, Ze pochod
senzorického starnuti piva prozatim vyrobci zastavit neumi. A to je praveé cesta, kterou se védci ve svych
vyzkumech hodlaji i nadale ubirat.

Novd metoda stanoveni senzorického poskozeni piva je pouzitelnd pro vSechny typy svrchné i spodné
kvasenych piv, vcetné piv nizkoalkoholickych a nealkoholickych, s vyjimkou piv tmavych. , Poskytuje
vysledky srovnatelné s odbornymi analyzami v laboratofi. Samotné méreni se odehrdvd v malé
krabicce, tzv. black boxu. Pfistroj obsahuje software z dilny nasi univerzity, pomoci kterého je detekovdn
vybrany marker, jehoZ koncentrace odpovidd hodnoceni staré chuti piva,” uvedl prodékan
Agronomické fakulty Mendelovy univerzity v Brné Radim Cerkal. Zafizeni se vejde do ruky a jeho
pofizeni vsoucasné dobé nepfekracuje 20.000 korun. Vysledek projektu, o kterém referovaly
i zahrani¢ni odborné casopisy, nyni pouziva Plzerisky Prazdroj jako prlimyslovy partner. Koupit si ho ale
muze kdokoliv jiny.

,Zaznamenali jsme poptdvku zriznych koutl svéta. Metoda byla prezentovdna na evropskych
konferencich, nékteré spolecnosti uz projevily vdzny zdjem. Vyzkum vzeSel z poZadavku vrchniho
skladka z Plzeriského Prazdroje Jana Engeho, ktery chtél objektivni méreni, protoZe degustace muZe byt
ovlivnéna mnoha faktory, “ dodala Lenka Strakova, sladkova Prazdroje s tim, Ze v CR je unikatni metoda
chranéna patentem. Zajem o vyuZziti novinky ocekavaji odbornici predevsim ze strany velkych pivovar(.
MuzZe se objevit v rukou obchodnich zastupcl nebo reklamacnich technikd.

Vyzkum byl realizovan za podpory projektu TE02000177 “Centrum pro inovativni vyuZiti a posileni
konkurenceschopnosti ¢eskych pivovarskych surovin a vyrobkd ” Technologické agentury Ceské
republiky.
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