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Evropska pivovarska konvence — 33. kongres EBC Glasgow

V letos$nim roce se ve dnech od 22. do 26. kvétna uskutecnil jiz 33. kongres Evropské pivovarské konvence. Mistem konani bylo skotské mésto
Glasgow. Kongres se konal v prostorach SECC (Scottish Exhibition and Conference Centre), coz je centrum s piednaskovymi saly, vystavnimi
prostory i technickym zazemim.

V nedéli v podve&er byl kongres zahdjen tvodnim zased4nim, kde promluvil prezident EBC Christian von der Heide. Ugastniky kongresu pii-
vitala také prezidentka British Beer and Pub Association pani Brigid Simmonds. Po oficialni ¢asti, nasledovala uvitaci party. Od pondéli do stiedy
probihal vlastni odborny program, zahrnujici jak odborné prednasky, tak kratka sdéleni na posterech. Ve stiedu vecer se po oficialnim ukoncéeni
kongresu konala party na rozlou¢enou. Ctvrtek byl vénovan odbornym exkurzim po vybranych skotskych pivovarech a nebo palirnach whisky
pro piihlasené zajemce.

Co nabidl odborny program 33. kongresu EBC?
Program zahrnoval 51 odbornych prednasek, které probihaly soubézné ve dvou sekcich. Prednasky byty tematicky rozdéleny do nasledujicich
skupin:

1. Uvod - cilovid témata jedndni
Prvni den byly pfednasky zaméfeny na obecné zajimava témata jako je alkohol a zdravi, bylo diskutovano mnozstvi konzumovaného piva
a nebo destilatd a jejich vliv na zdravi.

2. JeCmen a slad

Sladovnickému jeCmeni a sladu bylo vénovano nékolik pfednasek. Sladovnicky je¢men, stejné jako kazda jina obilnina, muze byt napaden plis-
némi rodu Fusarium, které tvoii mykotoxiny a piedstavuji riziko pfepénovani piva nebo kontaminaci potravin. Byla prezentovana nova skree-
ningova metoda k detekei fusarii v je¢meni (L 9). V pfednaskach byl zdiraznén vyznam homogennich partii je¢mene pro zpracovatelsky pramysl
(L 8), byla vysvétlena dulezita role enzymu proteazy v jeémeni jako katalyzatoru dal$ich enzymu, predev§im f-amylazy, a-amylazy a limitni dex-
trinazy (L 10).

3. Chmel

Dulezitou surovinou pro vyrobu piva je chmel. Pozornost byla vénovana vadnuti chmele zpisobenému houbou rodu Verticillium, ktera je od-
poveédna za vazné ztraty ve vynosu chmele (L 15). Pfednaska, kterou uvedl Jacques Gros (L 16), odhalila pfitomnost volnych a vazanych poly-
funkénich thiold v riznych kultivarech chmele z Ameriky a Australie. Bylo identifikovano 32 novych thiolti ve chmelu, které mohou pfinést nové
exotické chuti do piva. Namétem dalsi zajimavé piednasky (L 19) byly zmény v chuti kvasenych nealkoholickych napojti zptisobené vlivem svétla.
Cilem bylo najit vhodné chmelové produkty a stanovit optimalni podminky varu pti vyrobé téchto napoji.

4. Kvasnice a mikrobiologie
Prednaska japonského autora Yuchiro Mese (L 29) se zabyvala vyrobou piva s nizkym obsahem sladu, kdy byl jako surogat pouzit cukrovy si-
rup. Podrobné byl zkouman pomér piidavku mono- a disacharidu a jejich vliv na kvaseni.

5. Vyroba piva a kvalita
Velmi zajimava byla pfednaska L 22, na téma mikrobiologicka stabilita piva v plastovych lahvich a také nasledujici pfednaska (L 23), ve které
byl sledovan vliv bleskové pasterace piva na jeho koloidni stabilitu.

6. Senzorika a technologie

Tématem prednasky J. De Clippeleera (L 35) bylo studium vlivu aldehydt na vysledny senzoricky profil piva, tj. na vyvoj staré chuti a vin¢.
Vyvoj staré chuti byl modelovan ptidavkem vybranych aldehydt do Cerstvého piva. Na zakladé senzorickych zkousek byla zjisténa velmi dobra
korelace mezi pfidanymi aldehydy a vyslednou chuti a viini piva. V pfipadé furfuralu bylo zjisténo, ze pritomnost této latky v podprahovych kon-
centracich (400 pg/l) neovliviiuje ¢ichovy vijem, av§ak zplsobuje nepiijemnou sviravou hoikost v tstech.

Vlivem UV zafeni na senzoricky profil piva obsahujicich pfidavek redukovanych iso-o-hoikych kyselin se zabyvala pfednaska L 36. Piva ob-
sahujici redukované hotké kyseliny byla ozatena UV svétlem a podrobena senzorické analyze. Panel skolenych degustatorti neodhalil u ozafe-
nych piv jejich poskozeni zpusobené pfitomnosti svételného merkaptanu, ale zaznamenal u nich pfitomnost pfipalené a koufové pachuti.

O vyvoji nového typu umélych cel schopnych reagovat na hotkou chut’ a tim umoznit napiiklad sledovani hotkosti v pribéhu vyroby piva po-
jednavala prednaska P. Hughese (L 37). Vlivu riznych odriid chmele na senzoricky profil piva a jejich roztiidéni do zakladnich skupin na zakladé
12 vybranych deskriptorti byla vénovana ptednaska T. H. Shellhammera (L 40).

7. Zivotni prostiedi

Hlavnimi tématy prednasek bylo kromé uspor ve spotiebé vody a energii i nakladani s odpadnimi produkty. Porovnanim energetické naroc-
nosti jednotlivych tsekt vyroby piva se zabyvala prednaska L 41. Jak dosahnout nezanedbatelnych energetickych uspor pfi vyrobé piva vyuzi-
tim Zeolitu jako akumulatoru tepla v systému HTHS bylo naplni pfednasky O.-A. Diaconu (L 42). Zajimavym feSenim, jak docilit energetickych
uspor je 1 vyuziti pfimého spalovani pluch po Srotovani pfed vlastnim rmutovanim namisto vyroby bioplynu nebo spalovani mlata (L 45). O zku-
Senostech s nahradou kiemeliny pomoci filtrace pracujici s filtracnim a stabilizacnim materialem Crosspure (BASF) referoval N. Schmid (L 46).

8. Rizikové faktory vyroby piva

Predcasné flokulaci kvasnic (PYF) a faktorim ovliviiujicim tento nezadouci proces byly vénovany prednasky L 55 a L 56. Problematikou sty-
renu, ktery je povazovan IARC za podeziely z kancerogennich ucinkul, vnikajici pfi vyrobé pseni¢ného piva jako produkt enzymatické dekarbo-
xylace kyseliny skoficové, se zabyvala pfednaska F. J. Methnera (L 57). Pfedmétem piednasky L 58 byl vyskyt a studium zmén obsahu vybra-
nych mykotoxint od je¢mene az po vyrobené pivo. Podrobnym studiem zmén obsahu mykotoxind pfitomnych ve specialné vyrobenych pokusnych
sladech pfi jejich pfechodu do piva se zabyvala piednaska I. H. Ormroda (L 59).

9. Vyroba piva a biotechnologie

Dillezitym tématem a také namétem k diskuzi bylo pouZiti nesladovaného zrna je¢mene v pivovarstvi. Uplna nebo &aste¢na néhrada sladu ji-
nou surovinou se stava béznym standardem. Prednaska L 48 porovnava pivo vyrobené z nesladovaného zrna je¢mene s pivem vyrobenym ze
sladu. Sleduje jeho oxidac¢ni stabilitu, starnuti a senzorické vlastnosti. Nasledujici pfednaska (L 49) se nesla v podobném duchu a sledovala vliv
odridy nesladovaného je¢mene (piivodem z Evropy, Ruska a Indie) na kvalitu sladiny.

V posterové sekei bylo predvedeno celkem 105 posterti. Jednotlivé postery tematicky doplinovaly prednasky. Velmi zajimavy byl naptiklad po-
ster P 84, ktery se zabyval moznosti vyuZiti piidavku mouky z manioku v pivovarstvi. Pracovnici VUPS, a.s. se aktivn& zG&astnili se 2 postery,
které byly vybrany odbornou komisi. Jeden poster zpracoval autorsky kolektiv Jitiho Culika (Nonvolatile N — nitrosamines in European beers of
Pilsner type — Culik J., Horak T., Cejka P., Jurkova M., Dvotak J. a Kellner V.) a druhy kolektiv Vratislava Psoty (New method for dextrin cha-
racterization in beer — Cmelik R., Psota V. a Sachambula L.).

Zpracovala: Dr. Ing. Lenka Sachambula, Ing. Jiri Culik, CSc.
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Chmel - bohaty zdroj antioxidanti. Metody k posouzeni antioxidac¢ni aktivity
chmelové matrice

Chmel — bohaty zdroj antioxidantt. Metody k posouzeni antioxidacni aktivity chmelové matrice

Hops — an Abundant Source of Antioxidants. Methods to Assessment of Antioxidant
Activity of Hop Matrix

MARIE JURKOVA, VLADIMIR KELLNER, DANUSA HASKOVA, JIR] CULIK, PAVEL CEJKA, TOMAS HORAK,
JOSEF DVORAK

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladatsky, a. s., Pivovarsky ustav Praha, Lipova 15, 120 44 Praha 2 / Research Institute of
Brewing and Malting Plc., Brewing Institute Prague

Jurkova, M. — Kellner, V. — Hagkova, D. — Culik, J. — Cejka, P. — Horak, T. — Dvofak, J.: Chmel — bohaty zdroj antioxidanti. Metody
k posouzeni antioxidacéni aktivity chmelové matrice. Kvasny Prum. 57, 2011, ¢. 10, s. 366-370.

Prispévek jednotlivych slouc¢enin chmele k jeho celkové antioxidaéni aktivité byl sledovan metodou HPLC s CoulArray detekci v Sirokém
rozsahu potencialti 250-900 mV. Latky se stejnym elektrochemickym chovanim jako epikatechin a katechin a od nich odvozené oligomerni
proanthokyanogeny (OPC) bylo mozné na zakladé nizsich reakénich potencialt (500 mV) odliSit od ostatnich elektrochemicky aktivnich
sloucenin. Celkovy obsah téchto OPC véetné katechinu a epikatechinu byl stanoven jako ekvivalent koncentrace katechinu uzitého jako
externiho standardu. Vysledky byly korelovany jednak s hodnotami skupinovych analyz pro stanoveni celkovych polyfenolli a pro stanoveni
anthokyanogend, jednak s vysledky ziskanymi moderni metodou elektronové spinové resonance (ESR — DPPH).

Jurkova, M. — Kellner, V. — Hagkova, D. — Culik, J. — Cejka, P. — Horak, T. — Dvorak, J.: Hops — an abundant source of antioxidants.
Methods to assessment of antioxidant activity of hop matrix. Kvasny Prum. 57, 2011, No. 10, p. 366—370.

The contribution of individual hop compounds to the total antioxidant activity was studied by HPLC method with CoulArray detection
in broad scale of the potentials 250-900 mV. The compounds with the same electrochemical manners as epicatechin and catechin and
oligomeric proanthocyanogens (OPCs) related to catechin were distinguished from the other compounds according to their electrochem-
ical responses on lower potential (500 mV). The total content of these OPCs including catechin and epicatechin was determined as an
equivalent of concentration of the catechin used as an external standard. The results were correlated partly with the results obtained by
using of the group analysis for determination of the total polyphenol and for the determination of the anthocyanogens, partly with results
obtained by using of the modern method electron spin resonance (ESR) for determination of the antioxidant activity.

Jurkova, M. — Kellner, V. — Haskova, D. — Culik, J. - Cejka, P.—Horak, T. — Dvorak, J.: Hopfen — eine reiche Quelle von Antioxidanten.
Methoden zur Beurteilung der Antioxidantenaktivitat von Hopfenmatrizen. Kvasny Prum. 57, 2011, Nr. 10, S. 366-370.

Durch die Methode HPLC mit CoulArray Detektion wurde der Einfluss der einzelnen Hopfenverbindungenzugaben auf die gesamte
Antioxidantenaktivitat des Hopfens im breiten Potentialsbereich 250-900 mV festgestellt. Die Stoffe mit identischem elektrochemischen
Verhalten wie z.B. Epikatechin und Katechin und aus denen entwickelte oligomerische Proanthokyanogene (OPC) auf Grund einer nied-
rigeren Reaktionspotenzialen (500 mV) von anderen aktiv elektrochemischen Verbindungen absondern werden konnten. Der gesamte
Gehalt an diesen OPC einschlieBlich Katechin und Epikatechin wurde als ein Aquivalent der Konzentration des als externer Standard
angewandten Katechins festgestellt. Die Ergebnisse wurden erstmals mit den Werten von fiir Gruppenanalysen angewandten zur Be-
stimmung von Gesamtpolyphenolen und dann mit den durch moderne Methode Elektron-Spin-Resonnance (ESR — DPPH) erworbenen

Werten korreliert.

Kliéova slova: oligomerni proanthokyanogeny (OPC), HPLC-Coul-
Array, ESR — DPPH

1 UVOD

Chmel (Humulus lupulus L.), rostlina z Celedi Cannabinaceae,
kromé zakladnich latek dodavajicich vyrobenému pivu zakladni sen-
zorické charakteristiky (horkost, vlni a plnost) obsahuje i fadu dalSich
latek se zdravotnim vyznamem. Jedna se zejména o skupinu dimer(
a trimer(l, antioxidantt [1] odvozenych od katechinu a epikatechinu,
tzv. oligomerni proanthokyanogeny (OPC), a skupinu prenylovanych
flavonoidd [2,3], z nichZ nejvice zastoupeny je xanthohumol (tvofi
0,25-1,1 % hm.).

Obé skupiny latek maji schopnost 1é¢ivé plsobit na lidské zdravi
tencialy potfebnymi pro probéhnuti jejich oxidace chrani zejména bu-
nécnou DNA pred jeji oxidaci, a tim brani organismus pfed vznikem
fady civiliza¢nich chorob, zejména nadorovych onemocnéni [4]. Sku-
pina prenylflavonoid(l se chova predevsim tak, Ze je vnimana recep-
tory v lidském organismu jako hormon estrogen, tyto latky tedy maji
estrogenni Ucinky [5, 6]. Estrogenni aktivita téchto latek je vyuzivana
zejména ke zmirnéni zdravotnich potizi zen v obdobi klimakteria,
vraci organismus do normalniho stavu, dale jsou tyto latky u¢inné pfi
|é¢bé osteopordzy. Tyto latky na rozdil od OPC maji vyssi oxidaéni
potencidl, takze se na antioxida¢nich procesech podileji mensi mérou
(daidzein a genistein) a jejich tézisté spociva spise v interakcich s tka-
flovymi receptory [7] ovliviiujicimi estrogenni U€inky a bunééné dé-
leni.

Elektrochemickd detekce CoulArray detektoru umoznuje rozlisit
skupiny elektrochemicky aktivnich latek na zakladé jejich voltametric-
kého chovani, a tak docilit dostate¢né selektivity a sledovat jen urcitou

Keywords: oligomeric proanthocyanogens (OPCs), HPLC-CoulAr-
ray, ESR — DPPH

1 INTRODUCTION

The hop plant (Humulus lupulus L.) from Cannabinaceae family
contains beside primary compounds responsible for basic sensory
features (bitterness, fragrance and fullness) also many compounds
of health importance. There are especially a group of dimers and
trimers, antioxidants [1] derived from catechin and epicatechin, so-
called oligomeric proanthocyanogens (OPCs) and a group of preny-
lated flavonoids in hops [2.3], of which xanthohumol is the most abun-
dant 0.5-1.1 %).

The both groups of these compounds have healing ability and pro-
tect human organism against development of many civilization dis-
eases. The group of antioxidants OPCs with lower potentials to their
oxidation shields the organism against oxidation of DNA and so protect
human organism against tumor diseases [4]. Flavonoids are perceived
by human receptors like hormon oestrogen, thus these compounds
show the oestrogenic effect [5,6]. The oestrogenic activity of these
compounds is using to the menopause anesis and thus return the or-
ganism to normal state. These compounds are also very effective for
osteoporosis therapy. Prenylflavonoids are oxidized by higher potential
(daidzein, genistein) so their contribution to antioxidant processes is
lower and their main activities are interactions with tissue receptors
influencing the oestrogenic activities and regulation of cell division [7].

The electrochemical detection of CoulArray detector enables a res-
olution of the electrochemically different groups of compounds based
on their voltametric behavior.

The selectivity of this detection enables to analyze the target group
of compounds [8] and we can distinguish analytes with lower oxidative
potential 400-500 mV ( catechin and from it derived OPCs) from an-
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tencialy (400-500 mV), napf. katechin a od néj odvozené OPC od
latek vyzaduijicich vy$Si oxidacni potencial, napf. kyselina ferulova
(700 mV) nebo kyseliny p-hydroxybenzoova a 4-hydroxyfenyloctova
(900 mV) [8].

Tato studie byla zaméfena na stanoveni antioxida¢ni aktivity oligo-
mernich proanthokyanidin chmelu metodou kapalinové chromato-
grafie s CoulArray detekci a porovnani ziskanych vysledk( s hodno-
tami stanovenymi jednak moderni metodou elektronovou spinovou
rezonanci (ESR), jednak klasickymi metodami pro stanoveni celko-
vych polyfenoll a stanoveni anthokyanogenu.

2 MATERIAL A METODY

Pfedmétem studie byly chmely Harmonie, Rubin a nové odrudy
chmelll oznac¢ené 4816, 4849 a 5008.Vzhledem k dostate¢né polarité
oligomernich proanthokyanidind a jejich dobré rozpustnosti ve vodg,
byly pouzity studené vyluhy chmele.

Z davodu komplikovanosti a dosud neznamé chemické struktury
jednotlivych sloZek frakce oligomernich proanthokyanidin(i ve chme-
lu byla zvolena pro hodnoceni technika fingerprintu, kde spole¢nym
jmenovatelem vSech slozek je stejny oxidaéni potencial (500 mV)
s vymezenim oblasti, v niz se tyto latky eluuji mezi 20. a 40. minutou
(obr. 1). Koncentrace véech OPC byla vyjadrena jako ekvivalent od-
povidajici koncentraci katechinu, pfipadné epikatechinu, které byly
pouzity pro kalibraci. Takto zjisténé hodnoty byly korelovany s hod-
notami zméfenymi pro antioxidaéni aktivitu metodou (ESR — DPPH)
a klasickymi metodami pro stanoveni celkovych polyfenolll a stano-
veni anthokyanogen(.

alytes with higher oxidative potential, e.g. ferulic acid (700 mV) or 4-
hydroxybenzoic acid or 4-hydroxyphenylacetic acid (900 mV) [9].

The aim of this study was the determination of antioxidant activity
of hop oligomeric proanthocyanogens by the method of liquid chro-
matography with CoulArray detection and comparison with results ob-
tained partly by modern method electron spin reverberation (ERS),
partly by classical methods for determination of total polyphenols and
determination of anthocyanogens.

2 MATERIAL AND METHODS

The objects of this study were hop varieties Harmonie, Rubin and
new varieties code-named 4816, 4849 and 5008.

With regard to sufficient polarity of oligomeric proanthocyanogens
and good water solubility, we used the cold hop leaches in this study.

Due to complexity and unknown chemical structures of particular
components of hop oligomeric proanthocyanogens so far, the finger-
print technique was chosen for evaluation. All OPCs components elu-
ated in range from 20 to 40 min. were evaluated on potential 500 mV
(Fig. 1). The sum of concentrations of all OPCs was expressed using
of the concentration of the catechin used for the calibration. The values
obtained in this way were correlated with values obtained by other
methods: modern ESR-DPPH and classical methods for determina-
tion of total polyphenols and determination of anthocyanogens.

The samples for all analytical methods were prepared by cold leach-
ing: 5 g of milled hops were agitated in 250 ml of distilled water at
laboratory temperature for 30 minutes. The leach was centrifuged (15
minutes, 10 000 rpm) and stored by freezing before analysis.
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Pro vS8echny zkouSené metody byl pfipraven studeny vyluh: 5 g na-
mletého chmele michanim v 250 ml destilované vody za laboratorni
teploty po dobu 30 minut. Vyluh byl odstfedén (15 min, 10 000 ot/min)
a uchovan zamrazenim pro analyzy.

HPLC
Priprava vzorku k analyze

Chmelovy vyluh se zfedi v poméru 1:1 s mobilni fazi A (viz chro-
matograficka separace) a prefiltruje pfes celulosovy filtr 0,20 pum
(Chromafil RC-20/25 Macherey Nagel) protlaéenim vzorku injekéni
stfikackou do vialek pro analyzu.

Chromatografické podminky

Zakladem mobilnich fazi A a B byl 0,005M octan amonny (Fluka)
v ultragisté vodé, TOC< 5 ppb (Millipore). Faze A obsahovala 5 %
acetonitrilu (pro gradient, Sigma Aldrich), faze B obsahovala 50%
acetonitrilu stejné kvality. Obé faze byly prefiltrovany pfes filtr o veli-
kosti pérd 0,2 um a kyselinou mravenci (Fluka) bylo upraveno pH na
hodnotu 3,00. Cistota chemikalii byla pro MS aplikace.

Kolona

Purospher STAR RP-18e (5 um), 250 x 4,6 mm (Merck).

Gradient: 0—-10 min. 0% B, 10—18 min. 0—-8% B, 18-40 min. 8-10 %
B, 40-77 min. 10—21% B 77—120 min. 21-85% B. Poté zvySeni na
100% B, vy¢isténi cel a 15 min. ekvilibrace.

Teplota kolony: 35 °C

Pritok: 0,8 ml/min

Nastrik 10 pl

Nastavené potencidly: 250, 300, 400, 500, 600, 700, 800, 900 mV.

Kalibrace

Katechin byl zvolen jako ekvivalent pro vyjadfeni koncentrace
vSech antioxida¢nich latek se stejnou aktivitou, tj. reagujicich na stej-
ném potencidlu (500 mV). Byla provedena externi kalibrace standard-
nimi roztoky katechinu o koncentracich 0,01; 0,1; 0,5; 1,0 a 5,0 mg/I
na zakladé méfeni vysek pikd. Stanoveni OPC bylo provedeno na
zakladé mérfeni a seéteni vySek v8ech pikd odpovidajicich elektro-
chemickymi vlastnostmi katechinu ve sledovaném intervalu. Koncent-
race OPC byla pak vyjadfena jako koncentrace katechinu (mg/l).

Stanoveni antioxidaéni aktivity DPPH
Antioxida¢ni aktivita jednotlivych chmeld byla stanovena technikou

HPLC
Sample preparation

Hop leach was diluted in ratio of 1:1 with mobile phase A used for
chromatography separation and filtrated through cellulose syringe fil-
ter 0.20 um (Chromafil RC-20/25, Macherey Nagel) into chromato-
graphic vials.

Chromatographic conditions

The buffer 0.005 M ammonium acetate in ultraclean water, TOC <
5ppb was used for preparation of both phases A and B. The phase
A contained 5 % acetonitrile (gradient grade, Sigma Aldrich), the
phase B contained 50 % acetonitrile of the same quality. Both phases
were filtered through membrane filter Nylon 66, 0,2 um (Supelco) and
pH was adjusted to 3.00 by formic acid (Fluka). All chemicals were
for MS application.

Column

Purospher STAR RP-18e (5 um) 250 x 4.6 mm (Merck)

Gradient: 0-10 min. 0% B, 10—18 min. 0-8 % B, 18—40 min. 8-10 %
B, 4077 min. 1021 % B, 77-120 min 21-85 % B. The content of
mobile phase B was increased to 100 %. The measuring cells were
cleaned and the 15 min equlibration by phase A was applied after-
wards.

Temperature of column: 35 °C

Flow: 0.8 ml/min.

Injection of the sample: 10 pl.

The measuring potentials setting in turn 250, 300, 400, 500, 600, 700,
800 and 900 mV.

Calibration

Tthe catechin was chosen as the equivalent to express the con-
centration of all compounds with the same antioxidant activity on re-
action potential 500 mV The standard solutions of catechin 0.01; 0.1;
0.5; 1.0 and 5.0 mg/l were used for the external calibration. The de-
termination of all OPCs was realized by the measuring and check-
ing-out of heights of all peaks with the same electrochemical features
like catechin. The concentration of OPCs was expressed as catechin
(mg/l) according to external calibration.

Determination of the antioxidant activity DPPH
The antioxidant activity of individual hops was determined using
the technique of electron spin resonance (ESR). The method is based
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elektronové spinové rezonance (ESR). Metoda je zaloZzena na reakci
stabilniho volného radikélu 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazylu (DPPH) s an-
tioxidanty pfitomnymi v méfeném vzorku. Antioxidaéni aktivita vzork(
(ARA 2) je vyjadfena jako relativni pokles koncentrace DPPH po 10
minutéach reakce.

V8echna méreni volnych radikall byla provedena na spektrometru
MiniScope MS 200 firmy Magnettech GmbH, Germany.

Vlastni stanoveni: ke 14 ml ¢inidla DPPH se pfida 1 ml vzorku,
smeés se okamzité promicha, vlozi do autosampleru vyhfatého na
30 °C. lhned se spusti pfislusny méfici program, ktery fidi transport
reakéni smési v minutovych intervalech do méfici kyvety spektro-
metru. Hodnota signélu volného radikélu DPPH je zazhamenavana
po dobu 10 minut. Po ukonéeni analyzy jsou naméfené hodnoty zpra-
covany pomoci matematického programu spektrometru. Vysledkem
je Casova zavislost hodnoty ESR-signalu DPPH. Antioxidaéni aktivita
ARA2 je vyjadfena v procentech Ubytku hodnoty DPPH po 10 minu-
tach reakce.

Stanoveni celkovych polyfenolt
Celkové polyfenoly byly stanoveny podle Analytiky EBC [10].

Stanoveni anthokyanogent
Anthokyanogeny byly stanoveny podle Pivovarsko-sladarské ana-
lytiky [11].

" 3 VYSLEDKY A DISKUSE

Byla zjiSténa korelace vysledkl stanovenych popsanou metodou
HPLC s elektrochemickou detekci pro skupinu latek oligomernich pro-
anthokyanidind a vysledkd zméfenych metodami: ESR — DPPH pro
antioxidaéni aktivitu (R = 0,9412), pro celkové polyfenoly (R? =
0,9867) a pro anthokyanogeny (R? = 0,991). Grafické vyjadreni ko-
relaci se srovnavanymi metodami podavaji obr. 2, 3, 4. Koeficienty
determinace R2 byly vypocitany statistickym programem Microsoft
Office Excel 2003.

Nové vypracovand chromatografickd metoda s elektrochemickou
detekci mize byt pouzita pro porovnani antioxidaéni aktivity chmelt
a chmelovych preparatt vedle jiz pouzivané moderni ESR-DPPH pro
stanoveni antioxida¢ni aktivity a klasickych metod pro stanoveni cel-
kovych polyfenolt a anthokyanogent pro hodnoceni antioxidaéni ak-
tivity komplexnich matric. Nejtésnéjsi shody (R2= 0,991) bylo dosa-
zeno s metodou pro stanoveni anthokyanogen(, tedy skupiny
sloucenin svou strukturou i povahou substituentd na benzenovém
jadre velmi podobnych katechinim a jejich oligomerdm. Korelaéni ko-
eficienty s ostatnimi metodami svéd¢i o uplatnéni i jinych struktur

on the reaction of the stable radical of the 2,2-diphenyl-1-picrylhy-
drazyl (DPPH) with antioxidants present in the sample.

The antioxidant activity of samples (ARA 2) is expressed as the
decline of the concentration of DPPH after 10 minutes of the reaction.

All the measurements of the free radicals were performed on the
Spectrometer MiniScope MS 200, Magnettech GmbH, Germany.

The assay: the aliquot of 14 ml of the DPPH stock solution is mixed
with 1 ml of the sample in the test tube without delay. The tube is then
inserted into the autosampler which is tempered to 30 °C. The mea-
suring program controlling the transport of the reaction mixture in the
interval of 1 minute is then immediately triggered. The value of the
free radical DPPH signal is then monitored during the following 10
minute interval. After completion of the analysis the measured values
are processed by the particular analytical software of the spectrom-
eter. The result of these calculations is a dependence of the value of
the DPPH signal of the sample on time. The antioxidant activity ARA2
is expressed in the percent proportion of the DPPH value decline after
the 10 minute reaction.

Determination of the total polyphenol
Total polyphenols were determined according to EBCAnalytica [10].

Determination of the anthocyanogens
Anthocyanogens were determined according to ,Pivovarsko-
sladarska analytika“ [11].

"7 3 RESULTS AND DISCUSSION

The correlations of results obtained by described electrochemical
method with CoulArray detection and results obtained using methods:
ESR — DPPH (R 2= 0,9412), determination of total polyphenols (R?
= 0,9867) and determination of anthocyanogens (R?= 0,991) were
found. These correlations are shown in Fig. 2, 3, 4. Coefficients of de-
termination were calculated using of statistical programme Microsoft
Office Excel 2003.

The newly developed chromatographic method with electrochem-
ical detection can be used to comparison of hops and similar materials
with antioxidant activity. This method can be used for evaluation of
antioxidant activity like the modern ESR-DPPH method and the clas-
sical methods for determination of total polyphenols and for determi-
nation of anthocyanogens.

But the best match (R?= 0,991) was achieved with the method for
determination of anthocyanogens, this group of compounds is similar
to catechins and their oligomers due to structures and substituents
on benzene ring. The correlative coefficients with other methods re-
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cyanogens as a rate of antioxidative potential hop matrix

s antioxidaéni povahou, presto hodnoty jejich korelace 0,9867
a 0,9412 vypovidaji o pomérné dobré shodé. Z toho Ize usuzovat, ze
latkami zodpovédnymi za antioxidacéni vlastnosti chmele jsou kate-
chiny, oligomery katechind a anthokyanogeny. Ostatni struktury v di-
sledku vyssich oxidac¢nich potencialli antioxidacni aktivitu ovlivni
méné vyrazné, napt. jiz zminéné kyseliny ferulova, p-hydroxybenzo-
ova nebo 4-hydroxyfenyloctova.

Podékovani

Tato prace je soucasti Vyzkumného zaméru MSM 6019369701.
Autoti také d&kuji subjektim sdruzenym v CSPS za podporu pfi fe-
Seni tohoto Ukolu.

LITERATURA / REFERENCES

1. Krofta, K., Mikyska, A., Haskov4, D.: Antioxidant characterictics
of hops and hop products. J. Inst. Brew. 114, 2008, 160—166.

2. Hofta, P, Dostélek, P., Basafovd, G.: Chem. Listy 98, 2004,
825-830.

3. Magalhaes, P. J., Dostalek, P, Cruz, J. M., Guido, L. F.,, Barros,
A. A.: The impact of a xanthohumol-enriched hop product on the
behavior of xanthohumol and isoxanthohumol in pale and dark
beers: a pilot scale approach. J. Inst. Brew. 114, 2008, 246-256.

4. Henderson, M. C., Miranda, C. L., Stevens, J. F., Deinzer, M. L.,
Buhler, D. R.: In vitro inhibition of human P450 enzymes by pre-
nylated flavonoids from hop, Humulus lupulus. Xenobiotica 30,
2000, 235-251.

5. Milligan, S.R., Kalita, J. C., Heyerick, A., Rong, H., De Cooman, L.,
De Keukeleire, D.: Identification of a potent phytoestrogen in hops
(Humulus lupulus L.) and beer. J. Clin. Endocrinol. Metab. 84,
1999, 2249-52.

6. Miranda, C. L., Stevens, J. F., Hemrich A., Henderson, M. C.,
Rodrigues, R. J., Yang, Y.H., Deinzer, M. L., Barnes, D. R., Buhler,
D. R.: Antiproliferative and cytotoxic effects of prenylated flavono-
ids from hops (Humulus lupulus) in human cancer cell lines. Food
Chem. Toxicol. 37 (4), 1999, 271-285.

flect the enforcement other compounds with antioxidant activity, nev-
ertheless their values 0.9867 and 0.9412 confirm a good agreement.
It can be concluded that the main groups responsible for the hop an-
tioxidant features are catechins, their oligomers and anthocyanogens.
Other structures like ferulic acid, p-hydroxybenzoic and 4-hydroxy-
phenylacetic acids have the lower contribution to the antioxidant ac-
tivity due to their higher oxidative potentials.

Acknowledgements

The financial support by the Ministry of Education, Youth and Sports
of the Czech Republic (project MSM 6019369701) and by m members
of the Czech Beer and Malt Association is gratefully acknowledged.

7. Medjakovic, S., Jungbauer, A.: Red clover isoflavones biochanin
A and formononetin are potentligands of the human aryl hydro-
carbon receptor. J. Steroid Biochem. Mol. Biol. 108, 2008,
171-177.

8. Acworth, |., Waraska, J., Gamache, P., Mohindra, D.: The appli-
cation of electrochemistry to the measurement of polyphenols in
natural products and animal tissues: target and metabolomic stu-
dies. ESA-A Dionex Company, Chelmsford, MA, USA; Dionex Cor-
poration, Sunnyvale, CA, USA.

9. Jurkova, M., Kellner, V., Culik, J., Horék, T., Cejka, P., Karasek,
P.: Analyza polyfenol( v pivovarskych surovinach s vyuzitim PSE
(Pressurized Solvent Extraction) — tlakové extrakce rozpoustéd-
lem a metodou HPLC s CoulArray detekci. Kvasny Prum. 56,
2010, 18-283.

10. Analytica EBC, European Brewery Convention, European Bre-
wery Convention. Analytica EBC, Method 9.11 —Total Polyphenols
in Beer by Spectrophotometry Nlrnberg, Germany, 2002.

11. Basarova, G. et al.: Pivovarsko-sladarska analytika 2, Merkanta
s.r. o, Praha, 1993.

Recenzovany c¢lanek / Reviewed paper
Do redakce doslo / Manuscript received: 12. 6. 2011
Prijato k publikovéni / Accepted for publication: 29. 8. 2011



Jakost sladovnického jemene sklizné 2010 v Ceské republice

KVASNY PRUM.
57 /2011 (10)

371

Jakost sladovnického je¢mene sklizn& 2010 v Ceské republice
Quality of Malting Barley Crop 2010 in the Czech Republic

IVO HARTMAN

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky, a. s., Sladai'sky tstav, Mostecka 7, 614 00 Brno
Research Institute of Brewing and Malting, Plc. Malting Institute, Mostecka 7, 614 00 Brno, Czech Republic

e-mail: hartman@beerresearch.cz

Hartman, |.: Jakost sladovnického jeémene sklizné 2010 v Ceské republice. Kvasny Prum. 57, 2011, &. 10, s. 371-376.

Prace hodnoti jakost sladovnického jeémene v Ceské republice ze sklizné roku 2010. Vlivem nepfiznivych klimatickych podminek
v priibéhu sklizné se u jeémene vyskytovalo biologické, fyziologické posSkozeni a zahnédlé Spicky. Je€men mél primérny obsah bilkovin
amirné nadpramérny obsah Skrobu. Slad mél dobrou kvalitu. Jako problematické parametry byly vyssi zakal sladiny a delsi doba zcukfeni.
Ve zvySené mife byl stanoven gushing sladu.

Hartman, I.: Quality of malting barley crop 2010 in the Czech Republic. Kvasny Prum. 57, 2011, No. 10, p. 371-376.

Study evaluates malting barley quality in the Czech Republic from harvest 2010. Due to unfavorable weather conditions during harvest,
biological, physiological damage and black tips occurred in barley. Barley had average protein content and slightly above average starch
content. Most of the malt quality parameters achieved standard values. Higher wort haze and longer saccharification time were its prob-
lematic parameters. Higher malt gushing potential was determined.

Hartman, l.: Die Qualitdt der Braugerste aus der Ernte 2010 in der Tschechischen Republik. Kvasny Prum. 57, 2011, Nr. 10,
S. 371-376.

Im Artikel wird die Qualitat der Braugerste aus der Ernte 2010 in der Tschechischen Republik beurteilt. Durch die ungiinstige klimatische
Bedingungen wéhrend der Ernten sind die biologischen und physiologischen Beschadigungen und braunliche Spitze des Kornes er-
schienen worden. Die Gerste wies einen durchschnittlichen Gehalt an Proteinen, einen leicht erhdhten an Starke und eine gute Qualitat
auf. Als problematische Parameter wurden eine erhohte Tribung der Wiirze, eine langere Verzuckerungszeit und ein erhéhtes Gushing

des Malzes festgestellt.

Kli¢ova slova: sladovnicky jeCmen, slad, sklizeri 2010, jakost

1 UVOD

V Ceské republice byl podle CSU [1] v roce 2010 jarni jeémen pé-
stovan na plo$e 278 718 ha pfi primérném vynosu 3,91 t.ha™' a ozimy
jeémen naplose 110207 ha s primérnym vynosem 4,5t.ha'. Celkové
tedy bylo sklizeno 1,1 mil. t jarniho je€mene a 500 tis. t 0zimého jec¢-
mene.V roce 2010 poklesla vyméra jarniho jeémene v porovnani s ro-
kem 2009 o 41 tis. ha a pokraCoval tak sestupny trend snizovani pés-
tebnich ploch jarniho jeémene zahajeny v roce 2007. Pro vyrobu sladu
je v poslednich letech vyuzivano az 50 % sklizeného zrna jarniho
je€mene (tab. 7).

2 MATERIAL A METODY

Vzorky jeémene na mikrosladovani byly dodany z pivovarud a sla-
doven. Vybér ptvodu vzorkl byl ponechan na vili dodavateld.

Vzorky jeCmene o hmotnosti 500 g byly sladovany v laboratorni
mikrosladovné fy KVM (CR) a byly sladovany ihned po dodani.

Byla pouzita technologie vzduSného maceni, nezbytna pro zpra-
covani Cerstvé sklizeného je€mene, s prvnim kratkym namocéenim
a s nasleduijici dlouhou vzdu$nou prestavkou.

Maceni: Délka namacek: 1. den 4 hodiny, 2. den 6 hodin. Treti den
byl obsah vody ve vymaceném jeCmeni upraven namackou nebo do-
kropenim tak, aby jeémen s obsahem bilkovin do 12,0 % obsahoval
45,0 % vody a jeémen s obsahem bilkovin nad 12,1 % obsahoval
46,5 % vody. Teplota vody a teplota vzduchu v priibéhu vzdusnych
prestavek byla 14 °C. Je€men byl po ukonéeni maceni pfemistén do
kombinované skfiné pro kli¢eni a hvozdéni sladu.

Kli¢eni: Kli¢eni probihalo pfi teploté 14 °C. Celkovy ¢as maceni
a kli¢eni byl 6 dni.

Hvozdéni probihalo na jednoliskovém, elektricky vyhfivaném
hvozdé 1 x 22 hodin, pfi teploté pfedsouseni 55 °C po dobu 12 hodin
a pfi dotahovaci teploté 80 °C po dobu 4 hodin.

Odhvozdény slad byl odkli€en v laboratorni odklic¢ovaéce ihned po
skonéeni hvozdéni.

Rozbory sladu byly provadény ihned po sladovani. Mechanické
a chemickeé rozbory byly provedeny podle Pivovarsko-sladarské ana-
lytiky [2], metodik EBC [3] a MEBAK [4]. VSechny vysledky jsou uve-
deny vzdy v suSiné vzorku.

Keywords: malting barley, malt, crop 2010, quality

1 INTRODUCTION

According to the Czech Statistical Office [1], in 2010 spring barley
was grown on the area of 278 718 ha with an average yield of 3.91 t.ha
" and winter barley on the area of 110 207 ha with an average yield
of 4.5 t.ha'in the Czech Republic. Totally 1.1 mil. tons of spring barley
and 500 thousand tons of winter barley were harvested. In 2010 the
acreage of spring barley decreased by 41 thousand ha compared to
2009 and trend to decrease spring barley growing areas that started
in 2007 continued. Even 50 % of harvested grain of spring barley has
been used for malt production in recent years (7ab. 1).

2 MATERIAL AND METHODS

Barley samples for micromalting tests were delivered from brew-
eries and malt houses. Sample origin was selected by the suppliers.

Barley samples (500 g) were malted in a laboratory micromalting
plant of the company KVM (CR) immediately after the delivery from
suppliers.

Air steeping technology was used for processing freshly harvested
barley, with the first short steeping and following long air rest.

Steeping: Length of steeps: 15t day 4 hours, 2" day 6 hours. On
the third day water content was adjusted by steeping or spraying so
that barley with protein content to 12.0 % contained 45.0 % of water
and barley with protein content over 12.1 % contained 46.5 % of water.
Water and air temperature during the air rests was 14 °C.When steep-
ing was completed, barley was transferred to a combined box for ger-
mination and malt kilning.

Germination: Germination was performed at 14 °C. Total time of
steeping and germination was 6 days.

Kilning was performed on a one-floor electrically heated kiln for 1

22 hours, at the pre-kilning temperature of 55 °C for 12 hours and
at kilning temperature of 80 °C for 4 hours.

Kilned dry malts were degermed in a laboratory degerminating ma-
chine immediately after kilning.

Malt analyses were carried out immediately after malting. Mechan-
ical and chemical analyses were performed according to the Brewing
and Malting Analytica [2] and EBC methods [3] and MEBAK [4] All
results are always given in the sample dry matter.



KVASNY PRUM.
57 /2011 (10)

37

Jakost sladovnického jeémene sklizné 2010 v Ceské republice

Tab. 1 Je€men jarni a vyroba sladu v letech 1990-2010 / Spring barley and malt production in 1990-2010

Plocha Skiizen Vynos $pvotfeba Vyroba Spotn"gba jeémene
Rok Aren Harvest Yield jeEmene sladu na vyrobu sladq
Year (ha) ) (t/ha) Barle}_/ Mal_t Barley consum_ptlon
consumption (t) | production (t) |for malt production (%)

1990 335 661 1826 824 5.44 548 440 428 469 30

1991 339 744 1 596 946 4.70 556 197 434 529 35

1992 438 406 1651122 3.77 532 178 415 764 32

1993 444 457 1742 228 3.92 531 905 415 551 31

1994 456 246 1613534 3.54 530 097 414 138 33

1995 368 119 1322 471 3.59 580 049 453 163 44

1996 448 212 1749 644 3.90 532 285 415 848 30

1997 489 441 1819 737 3.72 555 896 434 294 31

1998 391 948 1 367 690 3.49 542 248 423 631 40

1999 378 827 1473 264 3.89 529 403 413 596 36

2000 352 891 1067 912 3.03 607 621 474 704 57

2001 338 817 1270 600 3.75 558 075 435 996 44

2002 345 153 1284 129 3.72 579 835 452 996 45

2003 451 137 1763 404 3.91 619 127 483 693 35

2004 353 390 1734 671 4.91 654 122 511 033 36

2005 396 723 1646 233 4.15 660 073 515 682 38

2006 425 635 1512 851 3.55 667 256 521 294 44

2007 369 177 1270 345 3.44 675 263 527 549 53

2008 341 220 1584 024 4.64 692 480 541 000 44

2009 320 207 1354 278 4.23 670 720 524 000 50

2010 278 718 1088 670 3.91 634 880 496 000 58

3 VYSLEDKY 3 RESULTS

3.1 Priibéh pocasi a vegetace 2010

Prehled pramérnych mési¢nich teplot a pramérnych dhrni srazek
v Ceskeé republice podle dat Ceského hydrometeorologického Ustavu
[5] od ledna do zafi je uveden v tab. 2.

Zima 2009-2010 byla bohata na snih se souvislou snéhovou po-
kryvkou po dobu nékolika tydnd. Na pfelomu Unora a bfezna se pre-
chodné oteplilo a snih v teplejSich lokalitach roztal. Zacatkem brezna
se znovu ochladilo a napadla souvisla snéhova pokryvka. Ve druhé
poloviné mésice bfezna se postupné oteplovalo a bylo mozné zahajit
pfedsetovou pfipravu pldy. Seti bylo zahajeno na pocatku treti bfez-
nové dekady a seti jarniho je€émene v hlavnich produkénich oblastech
sladovnického je¢mene bylo ukonéeno v prvni dubnové dekadé. Pro
vzchazeni je€mene bylo dostateéné mnozstvi vliahy. Od poloviny
dubna se vyskytovaly ¢asté a vydatné srazky.

Kvéten byl vyrazné srazkové nadnornalni (mésiéni srazkové uhrny
i pfes 200 mm), chladny a s nedostatkem slune¢niho svitu. V dlou-
hodobé pfemokfené pudé byl nedostatek padniho vzduchu a nasled-
kem toho porosty jeémene Zloutly, mély zbrzdény rist a vyvoj. Casté
srazky (nékde kazdodenni) rovnéz znemoznovaly u€¢innou chemickou
ochranu. Dochazelo také k lokalnimu zaplaveni pozemk( s nasled-
nym poskozenim nebo zni¢enim porostu.

3.1 Weather and vegetation 2010

A survey of average month temperatures and average precipitation
sums in the Czech Republic according to the data of the Czech Hy-
drometeorological Institute [5] from January to September is given in
Tab. 2.

Winter 2009-2010 was rich in snow with a continuous snow cover
for several weeks. At the end of February and beginning of March it
got warmer temporarily and snow melted in warmer localities. At the
beginning of March it got colder again and snow created a continuous
cover. In the later half of March the weather got gradually warmer and
it was possible to start with pre-sowing soil preparation. Sowing
started at the beginning of the third March decade and sowing of
spring barley in main malting barley production areas was finished in
the first April decade. There was a sufficient amount of water for barley
emergence. From the half of April frequent and substantial rainfalls
occurred.

May was markedly above average in precipitations (monthly pre-
cipitation sums even higher than 200 mm), cold and with a lack of
sunshine. Over wet soil contained an insufficiency soil air and due to
it barleys got yellow, their growth and development were delayed. Fre-
quent rainfalls (in some localities daily) also impeded efficient chem-

Tab. 2 Pfehled pramérnych mésicnich teplot a primérnych Uhrna srazek v roce 2010 / Survey of average month temperatures and average

precipitation sums in 2010

Primérna teplota / Odchylka od normalu/ | Prdmérny tGhrn srazek / Procenta normalu /
Mésic / Month Average temperature (°C)| Deviation from standard | Average precipitation Standard percentage
sum (mm)
Leden / January -4.8 -3.0 52 124
Unor / February -15 -0.9 25 74
Brfezen / March 3.1 -0.1 35 80
Duben / April 8.9 1.3 48 107
Kvéten / May 12.0 -1.1 135 199
Cerven / June 17.0 1.1 68 81
Cervenec / July 20.3 2.6 111 126
Srpen / August 17.3 0.0 150 200
Zafi | September 11.7 -1.4 85 149
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Na konci prvni kvétnové dekady zadaly porosty sloupkovat. Podle
doby seti a prlibéhu pocasi se tato faze protahla az do prvni ¢ervnové
dekady. Metani probihalo mezi 3. a 23. ¢ervnem. Dozravani jeCmene
se protahlo na mésic — od poloviny ¢ervence do konce druhé srpnové
dekady.

Vysoké teploty v ervenci uspiSily dozravani a sklizen jarniho jec¢-
mene tak zacala dfive nez v roce 2009. Koncem €ervence bylo skli-
zeno 15 %, v poloviné srpna 51 % a na konci srpna 87 % ploch jarniho
jeémene [6]. Casté a intenzivni srazky (zvlasté v mésici srpnu) prabéh
zni naruSovaly a sklizen tak byla ukonéena az v mésici zafi. Polehlé
porosty byly silné napadeny prevazné cerni obilnin (Cladosporium
spp., Alternaria spp.) a na ¢etnych lokalitach dochazelo k porGstani.

3.2 Hodnoceni vyskytu chorob, skadct

Prvni vyskyt padli travniho byl zaznamenan ve tfeti dubnové de-
kadé. Odriidové rozdily byly na nékterych lokalitach dost vyrazné.
U méné odolnych odrid bylo zaznamenano silné napadeni.

Dominantnimi chorobami v letoSnim roce byl komplex hnédych
skvrnitosti a rhynchosporiova skvrnitost. Diky chladnému a destivému
pocasi se rhynchosporium vyskytlo i v oblastech teplejSich (napf. Vé-
rovany, Chrlice), kde je jinak vyskyt této choroby velmi vzacny. Né-
které nachylné odridy mély jiz na pocatku metani (nebo dokonce
pfed nim) 100% napadeni listové plochy.

Komplex hnédych skvrnitosti se vyskytoval na vSech lokalitach.
Byly zaznamenany odridové rozdily. Z registrovanych odrid se jevily
jako nejnachylnéjsi odridy Advent a Prestige.

Vyskyt rzi je€né byl zavisly na klimatickych podminkach lokalit a na
odolnosti jednotlivych odrid.

V roce 2010 byl opét zaznamenan na listech jeémen0 vyskyt ne-
specifické skvrnitosti, ktery byl velmi z&visly na citlivosti jednotlivych
odrdd.

Vyskyt fuzarii v klasech byl zavisly na lokalité a na odolnosti odr(id.
Na nékterych lokalitach byl zaznamenan pomérné silny vyskyt této
choroby (napt. Uhersky Ostroh).

K poléhani v letoSnim roce do$lo na nékterych lokalitach jiz brzy
po metani a bylo dosti vyrazné. Polehlé porosty pomaleji dozravaly
a komplikovaly sklizeri.

Vyskyt §kddcl byl srovnatelny s jinymi priimérnymi roky. Podle po-
tfeby byly aplikovany insekticidy [7].

3.3 Odrudova skladba vzorku

Celkem bylo zpracovano 232 vzork(l je€émene, z toho 222 vzorkU
jarniho jeémene a 10 vzorkd ozimé odrddy Wintmalt. Pfehled podtu
vzorkU jednotlivych odriid je uveden v tab. 3. Nejvice byla zastoupena
odrdda Bojos (57 vzorkU), nasledovala odriida Malz (52 vzork(), a od-
rda Sebastian 33 vzork( a odrida Xanadu 23 vzorkl. Celkem soubor
vzorkd jeémene na mikrosladovani obsahoval 12 odrid je¢mene.

Ze vzorkud je€mene bylo pfipraveno 178 vzorku sladu na hodnoceni
kvality sklizné a u 54 vzorku jeEmene bylo provedeno sladovani a sta-
noveni gushingu.

3.4 Hodnoceni jeémene

Prdmérna hodnota objemové hmotnosti 68,1 kg a primérna hod-
nota hmotnosti 1000 zrn 38,9 g byly nizsi a dokladaji, ze je¢men byl
drobnéjsiho zrna.

Prdmérna hodnota kli¢ivé energie pfi 4 ml za 72 hodin — 95,0 %
byla pfizniva a z ni vypoétend primérna hodnota kli¢ivé rychlosti —
78,3 % byla také pfizniva. Prumérna kli¢iva energie pfi 8 ml za 72
hodin byla 63,0 %. Rozdil mezi hodnotou kli¢ivé energie pfi4 mla 8 ml
ukazuje, ze i v kratké dobé po sklizni mél jeémen nizsi citlivost na
vodu. Primérnd hodnota kli¢ivosti v H,O, za 72 hodin byla 97,8 %.

Chemické sloZeni obilek jeEmene bylo pfiznivé. Mirné vyssi pra-
mérna vlhkost 13,2 % ukazuje na nepfiznivé klimatické podminky pfi
sklizni, zvla$té v mésici srpnu. Obsah bilkovin dosahl primérné hod-
noty 11,0 % a obsah $krobu byl v priméru vSech vzorkl 64 %, coz
je hodnota mirné nadprdmeérna. 200 vzork( jeémene mélo obsah bil-
kovin do 12,0 % a 32 vzorkd je¢émene mélo obsah bilkovin nad 12,1 %.

Parametry kvality jeémene ze sklizriovych roénikd 2008—2010 jsou
uvedeny v tab. 4.

3.5 Hodnoceni mikrosladovani

Je¢men pfijimal vodu pfi mageni dobfe. Obsah vody po prvnim na-
moceni byl v priméru 31,3 % s rozsahem hodnot 28,5-36,5 %, po
2. namoceni v priméru 39,7 % ve zjisténém rozsahu 32,1-43,3 %.
V porovnani s rokem 2009 jsou tyto hodnoty nizsi a srovnatelné s ro-
kem 2008.

Dosazena primérna vytéznost sladovani 91,8 % je pfizniva. Pra-
mérné ztraty v kofincich 3,9 % a primeérné ztraty prodychanim 4,3 %

Tab. 3 Odrlidova skladba vzork(l jeémene sklizné 2010/ Varietal com-
position of barley samples, crop 2010

Odruda / Variety Pocet / Zastoupeni % /
Number Representation %
BOJOS 57 25
MALZ 52 22
SEBASTIAN 33 14
XANADU 23 10
PRESTIGE 17 7
KANGOO 10 4
WINTMALT 10 4
BLANIK 9 4
RADEGAST 9 4
JERSEY 7 3
AKSAMIT 4 2
ADVENT 1 1

ical protection. Local flooding of plots with subsequent damage or de-
struction of growths also occurred.

The growths began shooting at the end of the first May decade.
According to the sowing time and course of weather this phase pro-
longed to the first June decade. Heading occurred between June 3
and 23. Barley maturation extended for a month — from the half of
July to the end of the second August decade.

High temperatures in July accelerated maturation and spring barley
harvest started earlier than in 2009. In late July 15 % was harvested,
in mid August it was 51 % and at the end of August 87 % of the area
under spring barley [6]. Frequent and intense precipitations (espe-
cially in August) disturbed the course of harvest and harvest was com-
pleted only in September. Vast growths were heavily infested mainly
with Cladosporium spp. and Alternaria spp. and overgrowing occurred
in many localities.

3.2 Evaluation of the occurrence of diseases, pests

The first occurrence of powdery mildew was recorded in the third
April decade. Varietal differences were quite pronounced in some lo-
calities. In less resistant varieties heavy infestation was recorded.

Complex of net blotches and scald were dominant diseases in 2010.
Due to cold and wet weather, scald also occurred in warmer areas,
e.g. Vérovany, Chrlice, where the occurrence of this disease is oth-
erwise very rare. Some sensitive varieties showed 100% infestation
of the leaf area already at the beginning of heading (or even before
it).

Complex of net blotch occurred in all localities. Varietal differences
were recorded. Of the registered varieties, Prestige and Advent were
the most susceptible ones.

The occurrence of brown rust was dependent on climatic conditions
of the localities and resistance of the particular varieties.

In 2010 the occurrence of non specific blotch was again recorded
on barley leaves depending on the sensitivity of the particular vari-
eties.

The occurrence of fusaria depended on the locality and variety re-
sistance. In some localities a relatively heavy occurrence of this dis-
ease was recorded (e.g. Uhersky Ostroh).

Lodging in some localities occurred soon after heading and it was
quite pronounced that year. Lodged growths matured more slowly and
hampered harvest.

The occurrence of pests was comparable with other average years.
Insecticides were applied as needed [7].

3.3 Varietal composition of samples

Totally 232 barley samples, i.e. 222 samples of spring barley and
10 samples of the winter variety Wintmalt, were processed. A survey
of the number of samples of the individual varieties is given in Tab. 3.
The most represented variety was Bojos (57 samples), it was followed
by the varieties Malz (52 samples), and Sebastian 33 samples and
the variety Xanadu 23 samples. Totally the set of barley samples for
micromalting contained 12 barley samples.

Of the total set of barley samples, 178 malt samples were prepared
for the harvest quality evaluation and 54 barley samples were micro-
malted and gushing assessed.

3.4 Barley evaluation
The average value of volume weight (68.1 kg) and average value



KVASNY PRUM.
57 /2011 (10)

37

Jakost sladovnického jeémene sklizné 2010 v Ceské republice

Tab. 4 Jakost je€mene v letech 2008—-2010 / Barley quality in 2008—2010

Rok / Year 2008 2009 2010
Pocet vzorki / No. of samples 220 230 232
Objemova hmotnost / Vol. weight (kg) 68.8 67.3 68.1
Hmotnost tisice zrn/ Weight of 1,000 grains (g) 40.7 39.8 38.9
Kliciva energie 4 ml 72 h / Germination energy (4 ml) 72 h (%) 97 97 95

Kli¢iva rychlost / Germination rate (%) 76.4 76.3 78.1
Kli¢iva energie 8 ml 72 h / Germination energy (8 ml) 72 h (%) 57 49 63

Klicivost 72 h / Germinating capacity 72 h (%) 97.9 98.2 97.8
Vlhkost / Moisture content (%) 12.3 12.2 13.2
Obsah Skrobu / Starch content (%) 64.7 63.9 64.0
Obsah bilkovin / Protein content (%) 11.2 11.6 11.0

odpovidaji hodnotdm laboratorniho sladovani. Pfi srovnani skupiny
vzork(l s obsahem bilkovin jeémene do 12,0 % (obsah vody pfi sla-
dovani 45 %) a skupiny vzorkli s obsahem bilkovin jeémene nad
12,1 % (obsah vody pfi sladovani 46,5 %), je vidét vliv vy§Siho obsahu
vody pfi sladovani jeCmene s vy§Sim obsahem bilkovin na vytéznost
sladovani — v priméru o0 0,7 % nizsi (tab. 5).

3.6 Hodnoceni sladu

Bylo celkem analyzovano 178 vzorkd sladu. Slady hiife zcukfovaly,
123 slad(i do 10 min, 36 sladi za 10-15 min, 16 slad(i za 15 min a 3
slady za 15-20 minut. Ze 178 sladin bylo 139 sladin &irych, 30 sladin
bylo slabé opalizujicich a 9 sladin bylo opalizujicich. Primérna hod-
nota viskozity 1,47 mPa.s byla pfiznivd, primérna hodnota pH sladiny
5,98 byla také pfizniva.

Prdmérna barva sladiny 3,0 j. EBC byla pfizniva a nebyl zazname-
nan rozdil v barvé mezi skupinami sladl s obsahem bilkovin v jeémeni
do 12,0 % a nad 12,1 %.

Prdmérna hodnota extraktu ve sladu v moucce byla 82,1 %. Sku-
pina jeémen(l s obsahem bilkovin do 12,0 % (celkem 156 vzork( jec¢-
mene) mela primeérny obsah skrobu 64,2 % a primérny obsah ex-
traktu byl 82,2 %. Skupina s obsahem bilkovin nad 12,1 % (celkem
22 vzorkl jemene) méla primérny obsah Skrobu 63,0 % a pramérny
obsah extraktu byl 80,9 %. Rozdil extraktu v mleti DLFU — 1,1 % v cel-
kovém primeéru a témérf i v prliméru obou podskupin (1,1 % a 1,2 %)
ukazuje na spravné zvolenou technologii mikrosladovani.

Primérna hodnota relativniho extraktu (39,8), diastatické mohut-
nosti (330 j.WK), dosazitelného stupné prokvaseni (80,7 %), rozpust-

Tab. 5 Jakost sladu v letech 2008—-2010 / Malt quality in 2008—-2010

of thousand grain weight (38.9 g) were lower and they confirm that
barley had minor grains.

The average value of germination energy at 4 ml after 72 hours,
95.0 %, was favorable and average value of germination rate calcu-
lated from it, 78.3 %, was also favorable. Average germination energy
at 8 ml after 72 was 63.0 %. The difference between the values of
germination energy at 4 ml and 8 ml shows that barley had lower sen-
sitivity to water also shortly after harvest. The average value of ger-
minating capacity in H,O, per 72 hours was 97.8 %.

Chemical composition of barley caryopses was favorable. Slightly
increased average water content (13.2 %) indicates unfavorable
weather conditions at harvest, especially in August. Protein content
achieved the average value of 11.0 % and starch content was on av-
erage of all samples 64 %, it is a slightly above the average value.
200 barley samples had protein content to 12.0 % and protein content
in 32 barley samples was above 12.1 %.

Parameters of barley quality from harvest years 2008-2010 are
given in Tab. 4.

3.5 Evaluation of micromalting technological parameters

Uptake of water of barley at steeping was good. Water content after
the first steeping was on average 31.3 % ranging from 28.5-36.5 %,
after the second steeping on average 39.7 % in the detected range
from 32.1-43.3 %. Compared to 2009 these values are lower and
comparable to 2008.

The achieved average value of malting yield, 91.8 %, is favorable.
Average losses in rootless, 3.9 %, and average losses by airing,

2008 2009 2010
do/ to nad / over do/ to nad / over do/ to nad / over
12.0% NL | 12.1 % NL 12.0 % NL | 12.1 % NL | 12.0% NL | 12.1 % NL
Pocet vzorku / No. of samples 140 27 132 47 156 22
Barva sladu / Colour of malt (j./un EBC) 2.9 2.8 3.9 4.0 3.0 3.1
Extrakt sladu / Extract (%) 81.9 80.2 81.5 80.8 82.2 80.9
Rozdil ext. v DLFU / 1.0 0.9 1.5 1.3 1.1 1.2
Extract difference in DLFU (%)
Relativni extrakt 45 °C / 37.3 38.3 40.0 41.7 39.8 39.6
Relative extract 45 °C (%)
Dosazitelny stupen prokvaseni / 81.8 82.3 80.7 80.3 80.9 79.4
Apparent final attenuation (%)
Diastaticka mohutnost / 386 461 332 362 324 369
Diastatic power (j./Jun WK)
Rozpustny dusik / 77 85 87 94 81 89
Soluble nitrogen (mg/100 ml)
Friabilita / Friability (%) 81.9 78.9 81.6 79.6 89.3 84.5
B-glukany / B-glucans (mg/1l) 272 227 200 178 195 186
Oxalaty / Oxalates (mg/100g) - - 17.3 18.1 14.6 14.5
Zakal pfi 15°/ 1.18 0.79 0.92 0.79 1.73 1.89
Wort haze measured at 15 ° (j./un EBC)
Zakal pii 90° / 1.39 0.76 0.97 0.81 1.92 2.10
Wort haze measured at 90 ° (j./lun EBC)
Vytéznost sladu / Malt yield (%) 91.9 91.0 90.8 90.0 92.0 91.3

Vysvétlivky / Explanatory notes
NL — bilkoviny / protein content
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Tab. 6 Zakal sladin v letech 2008-2010 / Wort haze in 2008-2010

Rok / Year | Celkem vzork / Total no. of samples Z 15° min. max. Z90° min. max.
2008 167 1.12 0.32 4.71 1.29 0.43 6.72
2009 177 0.88 0.37 6.97 0.93 0.51 4.05
2010 178 1.75 0.47 12.43 1.94 0.57 15.07

Vysvétlivky / Explanatory notes
Z 15° — Zakal pfi 15° / Wort haze measured at 15 ° (j./un EBC)
Z 90° — Zakal pfi 90° / Wort haze measured at 90 ° (j./un EBC)

ného dusiku (82 mg/100 ml) a friability (88,7 %) ukazuji, Ze vyrobeny
slad je kvalitni. V porovnani s pfedchozimi lety mohou vy$si hodnoty
friability letosni sklizné souviset s niz§im obsahem dusikatych latek.
Zjisténé rozdily mezi jednotlivymi vytvofenymi skupinami ukazuji na
vlastnosti vzorkl jeémene s vy$Sim obsahem bilkovin, tj. nizsi vytéz-
hodnoty zakalu sladiny mérené pfi 15 ° (1,75) a 90 ° (1,94) jsou zvy-
Sené (tab. 6) a blizi se hodnotdm z roku 2006 [8]. Primérné hodnoty
obsahu B-glukan( jsou pfiznivé a vyrazné se od sebe nelisi — celkovy
prdmér sklizné 2010 je 193 mg/ 1000 ml. Prdmér ve skupiné s obsa-
hem bilkovin do 12 % je 195 mg/1000 ml. Primérna hodnota obsahu
B-glukani ve skupiné s obsahem bilkovin nad 12,1 % je 186
mg/1000 ml.

Z tab. 7 jsou patrné rozdily primérnych hodnot parametr(i pro od-
rady vhodné pro vyrobu Ceského piva v porovnani s ostatnimi odrd-
dami. Odridy vhodné pro Ceské pivo se odliSovaly nizSi barvou, re-
lativnim extraktem pfi 45 °C, dosazitelnym stupném prokvaseni,
diastatickou mohutnosti a vy$8imi hodnotami obsahu B-glukanti a za-
kalu.

Celkem u 52 dodanych jeément bylo provedeno laboratorni sla-
dovéni odliSnou technologii. U takto ziskaného sladu byl proveden
laboratorni test na gushing sladu. V roce 2010 byl celkovy pocet nu-
lovych vysledku testu na gushing pouhych 17 % (tab. 8).

Parametry jakosti jeémene a sladu z nejvice zastoupenych odrid
ve sklizni 2010 jsou uvedeny v tab. 9.

4 ZAVER

V roce 2010 bylo sklizeno 1,1 mil. tun jarniho je€émene, coz je druhé
nejnizsi sklizené mnozstvi jeémene od roku 1990. U jeémene se v di-
sledku nepfiznivych klimatickych podminek béhem vegetace,
a zvlasté v prlbéhu sklizné, vyskytovalo biologické, fyziologické po-
8kozeni a zahnédlé Spicky. JeEmen mél primérny obsah bilkovin
a mirné nadprimérny obsah skrobu.

Slad mél dobrou kvalitu. Pfiznivy byl pfedevSim vyssi obsah ex-
traktu, vy$Si friabilita a nizsi obsah B-glukant. Byl zjistén vyssi zékal

4.3 %, correspond to the values of laboratory malting. The comparison
of the set of samples with barley protein content to 12.0 % (water
content at malting 45 %) and set of samples with barley protein con-
tent over 12.1 % (water content at malting 46.5) % showed the effect
of higher water content at malting of barley with a higher protein con-
tent on malting yield — on average by 0.7 % lower (Tab. 5).

3.6 Malt evaluation

Totally 178 malt samples were analyzed. Saccharification of malts
was worse, 123 malts to 10 min, 36 malts after 10-15 min, 16 malts
after 15 min and 3 malts after 15—20 minutes. Of 178 worts, 139 worts
were clear, 30 worts were slightly opalizing and 9 worts were opaliz-
ing. The average viscosity value 1.47 mPa.s was favorable, the aver-
age value of wort pH, 5.98, was also favorable.

Average wort color (3.0 EBC units) was favorable and no difference
in color among the sets of malts with protein content in barley to
12.0 % and above 12.1 % was recorded.

The average value of extract in malt in fine flour was 82.1 %. The
group of barleys with protein content to 12.0 % (totally 156 barley
samples) had an average starch content of 64.2 % and average ex-
tract content was 82.2 %. The group with protein content above 12.1 %
(totally 22 barley samples) had an average starch content of 63.0 %
and average extract content was 80.9 %. The difference in extract be-
tween fine and coarse grinds (DLFU) — 1.1 % on total average and
on average of both subgroups (1.1 % and 1.2 %, respectively) sug-
gests a correctly chosen technology of micromalting.

The average values of relative extract (39.8), diastatic power (330
WK units), apparent final attenuation (80.7 %), soluble nitrogen (82
mg/100 ml) and friability (88.7 %) show that the produced malt was
of a good quality. Compared to previous years, higher friability values
in this year can be associated with a lower content of nitrogenous
substances. The differences found between the individual groups
show the characteristics of the barley samples with a higher protein
content, i.e. lower malting yield, lower extract content and lower
fragility. The average values of wort haze measured at 15 ° (1.75) and
90 ° (1.94) are increased (Tab. 6) and they near the values from 2006
[8]. The average values of 3-glucan content are favorable do not differ

Tab. 7 Jakost sladii vyrobenych z odrid vhodnych pro vyrobu Ceského piva a ostatnich odriid / Quality of malts produced from the varieties

suitable for the production of Czech Beer and other varieties

Odriidy pro Ceské pivo Odrudy ostatni
Varieties for Czech Beer Other varieties
Barva sladu / Colour of malt (j./lun EBC) 2.9 3.1
Extrakt sladu / Extract (%) 82.2 82.1
Rozdil ext. v DLFU / Extract diference in DLFU (%) 1.1 1.1
Relativni extrakt 45 °C / Relative extract 45 °C (%) 38.5 42.6
Dosazitelny stupen prokvaseni / Apparent final attenuation (%) 79.8 82.2
Diastaticka mohutnost / Diastatic power (j./un WK) 305 362
Rozpustny dusik / Soluble nitrogen (mg/100 ml) 82 81
Friabilita / Friability (%) 89.3 88.8
B-glukany / B-glucans (mg/l) 206 177
Oxalaty / Oxalates (mg/100g) 14.3 14.6
Zakal pti 15° / Wort haze measured at 15° (j./un EBC) 1.86 1.56
Zakal pfi 90° / Wort haze measured at 90° (j./un EBC) 2.09 1.72
Vytéznost sladu / Malt yield (%) 91.8 92.2
Tab. 8 Vysledky gushingu ve sladu v letech 2008—2010 / Results of gushing in 2008-2010

Rok / Year Celkem vzorkii / Samples in total G-0 (%) G-x (%) G — xx (%) G — xxx (%)

2008 53 31 58 10 19 1 2 11 21

2009 70 53 76 14 20 1 1 2 3

2010 54 17 32 14 26 12 22 11 20
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Tab. 9 Prehled parametrd jakosti jeémene a sladu z nejvice zastoupenych odrid / Survey of parameters of barley and malt quality

Odruada / Variety BOJ MAL | SEB | XAN PRE KAN WIN
Pocet vzorkl je¢men / slad / No. of samples barley / malt 57/47 | 52/38 | 33/23 | 23/14 | 17/14 10/8 10/8
JeEmen / Barley

Obsah bilkovin / Protein content (%) 11.3 10.8 10.5 11.0 11.1 10.5 11.8
Obsah skrobu / Starch content (%) 64.5 64.0 64.2 64.4 63.2 64.0 62.8
Slad / Malt

Barva sladu / Colour of malt (j./Jun EBC) 3.0 2.9 3.2 3.3 2.9 3,1 3.0
Extrakt sladu / Extract (%) 82.2 82.6 82.5 82.6 81.7 81.7 80.1
Rozdil ext. v DLFU / Extract difference in DLFU (%) 1.0 1.2 1.3 1.0 1.0 1.0 1.3
Relativni extrakt 45 °C / Relative extract 45 °C (%) 38.7 39 40.1 45.4 45.9 40.3 33.8
Dosazitelny stupen prokvaseni / Apparent final attenuation (%) 78.7 81.3 82.2 80.4 83.2 83.1 81.8
Diastatickd mohutnost / Diastatic power (j./un WK) 321 281 337 375 397 380 399
Rozpustny dusik / Soluble nitrogen (mg/100 ml) 85 79 80 86 80 82 77

Friabilita / Friability (%) 92.3 89.0 87.3 90.7 86.0 94.4 80.4
B-glukany / B-Glucans (mg/1l) 128 252 209 117 196 125 170
Zakal pri 15° / Wort haze measured at 15° (j./un EBC) 1.27 1.61 2.65 0.87 0.73 1.30 1.84
Zakal pri 90° / Wort haze measured at 90° (j./un EBC) 1.55 1.56 3.09 0.85 0.74 1.48 1.73
Oxalaty / Oxalates (mg/100g) 13.7 15.0 14.3 14.4 12.8 15.0 16.5
Gushing 10/3 14/4 10/2 9N 3/2 2/2 2/2

Vysvétlivky /Explanatory notes
Odridy / Varieties:

BOJ — Bojos, MAL — Malz, SEB — Sebastian, XAN — Xanadu, PRE — Prestige, KAN — Kangoo, WIN — Wintmalt
Gushing — pocet testt na gushing sladu / pocet vzork( s hodnotou 0 ml / number of tests for gushing in malt / number of samples with value 0 ml

sladiny a delSi doba zcukfeni. Ve zvySené mife byl stanoven gushing
sladu.

Podékovani 3 3
Prezentované vysledky byly ziskany za podpory MSMT CR v ramci

feSeni vyzkumného zaméru VUPS, a. s. ,Vyzkum sladarskych a pivo-

varskych surovin a technologii“ (identifikaéni kéd MSM6019369701).
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substantially — total average of harvest 2010 is 193 mg/ 1000 ml. The
average in a group with protein content to 12 % is 195 mg/ 1000 ml.
The average value of B-glucan content in a group with protein content
above 12.1 % is 186 mg/1000 ml.

Tab. 7 shows apparent differences in the average values of param-
eters for the varieties suitable for Czech Beer production compared
to other varieties. The varieties suitable for Czech Beer differed in
lower color, relative extract at 45 °C, apparent final attenuation, di-
astatic power and higher values of B-glucan content and haze.

52 malt samples were micromalted using different technology. The
obtained malt was then laboratory tested for gusing potential. In 2010
the total number of zero results of the gushing testwas only 17 % (Tab. 8).

Quality parameters of barley and malt of the most represented va-
rieties in crop 2010 are given in Tab. 9.

4 CONCLUSIONS

In 2010 1.1 mil. tons of spring barley were harvested, it is the second
lowest harvested quantity of barley from 1990. Biological, physiological
damage and black tips occurred in barley due to unfavorable weather
conditions during vegetation and especially during harvest. Barley had
an average protein content and slightly above average starch content
Quality of malt was good. Higher extract, higher friability and lower
B-glucan content were favorable. Higher wort haze and longer sac-
charification time were determined. Higher gushing of malt was found.

Acknowledgements

The presented results were acquired with support of the MEYS CR
within solution of the research preject of the RIBM, Plc. “Research
on Malting and Brewing Raw Materials and Technologies” (identifica-
tion code MSM6019369701).

The project was executed with the financial contribution of the fol-
lowing companies:

Plzensky Prazdroj, a. s., Sladovny Soufflet CR, a.s., Budgjovicky
Budvar, n. p., Limagrain Central Europe, a. s., Moravsko-slezské pivo-
vary Prerov, a. s. (pivovar Zubr Prerov, pivovar Holba Hanu$ovice,
pivovar Litovel), Pivovar Strakonice, a. s., Ing. Karel Klusacek,
Méstansky pivovar v Poli¢ce, a. s., Sladovna MSeno, s. r. 0., Cesko-
moravské sladovny Zabreh, a. s., Raven Trading, s. r. 0., MORAVA-
MALT, s.r. 0.

Translated by Mgr. Vladimira Novékova



Vybrané aspekty financni analyzy spolecnosti Plzerisky Prazdroj, Pivovary Straropramen a Rodinny pivovar Bernard

KVASNY PRUM.
57 /2011 (10)

377

Vybrané aspekty financni analyzy spolecnosti Plzenisky Prazdroj, Pivovary
Staropramen a Rodinny pivovar Bernard - ¢ast I: Metodika

Selected aspects of a financial analysis of the companies Plzerisky Prazdroj,
Pivovary Staropramen and Rodinny pivovar Bernard — part I: Method

TOMAS MAIER, JOSEF SLABOCH

Ceska zemed&lska univerzita v Praze, Provozné ekonomicka fakulta, Katedra ekonomiky, Kamycka 129, Praha 6, 165 21 /
Czech University of Life Sciences Prague, Faculty of Economics and Management, Department of Economics, Kamycka

129, Prague 6, 165 21, Czech Republic
e-mail: tomas.maier@seznam.cz

Maier,T.— Slaboch, J.: Vybrané aspekty finanéni analyzy spole¢nosti Plzerisky Prazdroj, Pivovary Staropramen a Rodinny pivovar
Bernard — &ast I: Metodika. Kvasny Prum. 57, 2011, ¢. 10, s. 377-380.

Clanek si klade za cil analyzovat vybrané finanéni aspekty tfi pivovarskych spoleénosti na ¢eském trhu — dvou nejvétsich a jedné
mensi. K tomu je pouzito 11 bézné uzivanych pomérovych ukazatell finanéni analyzy plus dva doplrikové, kterymi jsou bankrotni model
IN 01 a ukazatel ziskovosti, ktery informuje o finanéni ziskovosti na jednotku naturalni produkce hlavniho vyrobku. Podkladova data byla
gerpana z oficidlnich vykaztl téchto spoleénosti, statistickych dat Ceského svazu pivovaril a sladoven a statistiky Canadean. V zavéru
jsou vysledky zobecnény. Prvni ¢ast ¢lanku se sklada z metodiky a popisu soucasné situace v oboru.

Maier, T. — Slaboch, J.: Selected aspects of a financial analysis of the companies Plzerisky Prazdroj, Pivovary Staropramen and
Rodinny pivovar Bernard — part I: Method. Kvasny Prum. 57, 2011, No. 10, p. 377-380.

This article sets itself the goal of analysing selected financial aspects of three breweries on the Czech market — the two largest and
one smaller brewery. 11 commonly used financial analysis ratios plus two supplementary ones were used to do so, these being the IN
01 bankruptcy model and the profitability ratio, which provides information on the financial profitability per unit of production in kind for
the main product. The base data was taken from official statements of the breweries, statistical data from the Czech Beer and Malt As-
sociation and Canadean statistics. The results are analysed in the conclusion. The first part of the article consists of method and description
of current situation in the sector.

Maier, T. — Slaboch, J.: Die ausgesuchtene Aspekte der finanzielle Analyse der Brauereien Plzenisky Prazdroj (Pilsner Urquell),
Pivovary Staropramen (Brauereien Staropramen Prag) und Rodinny pivovar Bernard (Familienbrauerei Bernard) —Teil I: Metho-
dik. Kvasny Prum. 57, 2011, Nr. 10, S. 377-380.

Der Artikel befasst sich mit der Analyse von ausgesuchten finanziellen Aspekten der zwei groBen und eine kleinere Brauereigesell-
schaften auf dem Biermarkt in der Tschechischen Republik. Es wurde elf haufig benutzte Ratios und zwei Erganzungsratios (Bankrot-
modell IN 01) und der Uber finanziellen Ertrag pro Produktionseinheit informierter Rentabiltdtsparameter, angewandt. Fir die Analyse
wurden die offiziellen Unterlagen von Herstellern und vom Tschechischen Bund der Brauereien und Méalzereien ausgenutzt. Im |. Teil

des Artikels findet man die Methodik und die Beschreibung der zeitgenossischen Situation im diesen Bereich.

Kliéova slova: financni analyza, Prazdroj, Staropramen, Bernard,
oligopol

ciL

Hlavnim cilem je posoudit finanéni zdravi spolecnosti Plzerisky
Prazdroj, a.s. (dale jen Prazdroj), Pivovary Staropramen, a. s. (dale
jen Staropramen) a Rodinny pivovar Bernard, a. s. (dale jen Bernard).
V tomto hlavnim cili jsou zahrnuty dil&i cile v podobé jednotlivych vy-
stupU z pouzitych metod a jejich vyhodnoceni:

— zhodnoceni vyvoje pomérovych ukazateld,
— vyvoj vyslednych hodnot modelu IN 01,
— zhodnoceni marzi na jedno priimérné pivo.

2 METODIKA

V této praci byly analyzovany tfi pivovary (Prazdroj, Staropramen,
Bernard) v ¢asovém obdobi 2003-2009 s ro¢ni frekvenci. Podklady
byly ziskany ve vykazech jednotlivych analyzovanych pivovarQ. Data
byla ziskana pomoci obchodniho rejstfiku (justice.cz) a také pfimo
u jednotlivych pivovar(. Jedna se pfedev$im o rozvahu, vykaz ziskd
a ztrat. Z téchto sekundarnich dat byla provedena elementarni fi-
nanéni analyza (pomérové ukazatele, bankrotni model, zhodnoceni
marzi).

Ve finanéni analyze byly pouzity tyto pomeérové ukazatele:
Obrat obéznych aktiv = trzby / obézna aktiva (1)
Obrat pohledavek = trzby / pohledavky 2)

Ukazatel finanéni samostatnosti = vlastni kapital / cizi kapital (3)

Keywords: financial analysis, Prazdroj, Staropramen, Bernard,
oligopoly

1 GOAL

The main goal is to assess the financial health of Plzefisky Prazdroj,
a.s. (‘Prazdroj’), Pivovary Staropramen, a.s. (‘Staropramen’) and
Rodinny pivovar Bernard, a.s. (‘Bernard’). This main goal encom-
passes partial goals in the form of the outputs of each method used
and their evaluations:

— an evaluation of the development of the ratios over time,
— the development of the resultant IN 01 model values over time,
— an evaluation of the margins per one average beer.

2 METHOD

Three breweries were analysed in this study (Prazdroj, Staropra-
men, Bernard) over the period 2003—-2009 with annual frequency. The
base data was taken from statements of each analysed brewery. Data
was obtained using the business register (justice.cz) and also directly
from the breweries themselves. This data is mainly comprised of bal-
ance sheets and profit and loss statements.

A rudimentary financial analysis was undertaken on this secondary
data (ratios, bankruptcy model, and assessments of profit margins).

sales
Current asset turnover = ———— (1)
current assets

) sales
Receivables turnover = —— (2)
receivables
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Ukazatel vlastnického rizika = vlastni kapital / aktiva (4)
Ukazatel celkového rizika = cizi kapital / aktiva (5)
Bézna likvidita = ob&zna aktiva / kratkodobé zavazky (6)
Rentabilita trzeb = vysledek hospodareni / trzby (7)
Rentabilita celkovych aktiv = vysledek hospodareni / aktiva (8)
Naroénost na zameéstnance = osobni naklady / trzby 9)

Nakladovost trzeb = naklady / trzby (10)
Rentabilita vlastniho kapitalu = vysledek hospodareni /
vlastni kapital (11)
INO1 = 0,13(aktiva / cizi kapital) + 0,04 (EBIT' / nakladové uroky) +
3,92(EBIT / aktiva) + 0,21 (vynosy / aktiva) + 0,09 (obéznd aktiva /
kratkodobé dluhy?) (12)

Pokud:
IN 01 > 1,77 podnik tvofi hodnotu,

0,75 <IN 01 < 1,77 jedna se o bonitni podnik, hodnotu netvofi,
tento interval Ize nazvat Sedou zénou,

IN 01 < 0,75 podnik spéje k bankrotu.

Ukazatel IN 01 byl plivodné koncipovan jako sektorovy, nicméné
i na podnikové Urovni muze pfinést zajimavé vysledky.
Ziskovost piva = vysledek hospodareni / naturdini produkce  (13)

Tento ukazatel Ize povazovat spiSe za doplfikovy, nicméné z laic-
kého pohledu patfi k nejlépe predstavitelnym. Uvadi zisk na jedno
pramérné pullitrové pivo.

3 SOUCASNA SITUACE V SEKTORU

Produkce piva v Ceské republice (OKEC 15.96, od roku 2009 CZ-
NACE 11.7)3 se podili svymi trzbami na celkovych trzbach napojo-
vého prdmyslu zhruba polovinou, ve sledovaném obdobi
(2003-2009) to pak bylo od 45,1 % do 50,2 % [1], cozZ je nejvice ze
vSech napojovych kategorii. Na druhém misté jsou nealkoholické na-
poje s podilem zhruba o deset procentnich bodd mensim.

Pro analyzu struktury a chovani trhu je nezbytné zkoumat vliv spo-
le¢nosti na blahobyt a prosperitu (spotfebitell a producentu). Struk-
tura trhu je odvisla od typu trhu, na kterém firma pUsobi. Pivovary se
nepohybuji na dokonale konkurenénich trzich, protoze poc¢et konku-
renénich firem je dost nizky (zvlasté co se tyka segmentu lezaka).
Jednoduchy ukazatel pro méfeni potencidlni trzni sily je koeficient
koncentrace (CC). Napfiklad CC3 (obrat za tfi nejvétsi podniky jako
procento z celkového obratu sektoru) na belgickém pivnim trhu v roce
2000 byl 84 %, coz ukazuje na oligopolni strukturu trhu [2]. Obdobné
Ize najit oligopolni struktury na vétsiné ostatnich trhl na celém svété
[3].
Trh s pivem v CR Ize tedy charakterizovat jako velice koncentrovany
s jasnou oligopolni strukturou. Vice nez sousednimu némeckému trhu
je podobny trhu americkému ¢i belgickému. Obr. 1 zachycuje tento
vyvoj, a to pomoci Herfindahl-Hirshmanova indexu* a koeficientu kon-
centrace pro pét nejvétsich firem v odvétvi. Narlist koncentrace na
konci analyzovaného obdobi je zplsoben aktivitami nové vznikajici
pivovarnické skupiny K-Brewery Trade, a zejména akvizicemi nadna-
rodni pivovarnické skupiny Heineken, ktera ze zhruba 4 % trzniho
podilu v roce 2003 navysila svdj podil v roce 2009 na zhruba 12 %.
To je také duvod, pro¢ tato spole¢nost neni analyzovana. Vysledné

" EBIT = zisk pred uroky a zdanénim
2 Jedna se o kratkodobé zavazky a kratkodobé bankovni tveéry.

8 Od uvedeného roku doslo ke zméné metodiky a ta byla harmonizovana
s EU (OKEC — odvétvova klasifikace ekonomickych ¢innosti).

4 Vypocte se jako suma ¢tvercl trznich podilt jednotlivych pivovarskych
spolecnosti.V grafu 1 je z dGvodu lepsi prehlednosti posunuta desetinna
¢arka u HHI o dvé desetinna mista vlevo.

. . equity
Equity to debt ratio = ———— (3)
liabilities
L equity
Debt to equity rtio = (4)
assets
) liabilities
Debt to assets ratio = —— (5)
assets

o . short - term debt
Current liquidity ratio = — (6)
current assets

operating results
Return on sales = ——8M8M8 ———— (7)
sales

operating results
Return on assets = ————— (8)
assets

. personnel costs
Personnel costs ratio = ——— 9)
sales

cost of goods gold

Costs to sales ratio = (10)
sales
. operating results
Return on equity = ——— (11)
assets
assets 0.04 x EBIT 3.92 x EBIT
INO1 =013 =———+ - +
liabilities costs interests assets
0.21 x assets returns 0.09 x current assets
+ + (12)
assets short term receivables +

short term bank loans

If:
IN 01 > 1.77 the business is creating value,

0.75 <IN 01 < 1.77 this is a business which is not creating value;
this interval can be labelled a grey zone,

IN 01 < 0,75 the business is heading for bankruptcy.

The IN 01 ratio was originally conceived to be sector-wide, but it
can also produce interesting results at a business level.

operating results

Return on beer = (13)

production in kind

This ratio could be considered more as a supplementary one, but
nevertheless from a lay perspective it is amongst the easiest to pic-
ture. It gives the profit for one average half-litre of beer.

3 CURRENT SITUATION IN THE SECTOR

In terms of sales, beer production in the Czech Republic (OKEC
15.96, since 2009 CZ-NACE 11.7)" takes a roughly 50% share of the
total drinks industry market over the monitored period (2003—2009),
which was from 45.1 % to 50.2 % [1], which is the most of any drinks
category. In second place are soft drinks, with a share of around 10
percentage points less.

Analysing market structure and market behaviour is essential to in-
vestigate the impact of companies on (consumer and producer) wel-
fare. Market structure refers to the type of market in which firms op-
erate. Breweries do not operate in perfectly competitive markets,
because the number of competing firms is too small (especially if you
focus on the lager market). A simplistic measure to estimate potential
market power is the concentration ratio. For example the C3 (= the
turnover of the largest three enterprises as a percentage of the

' From the year detailed, there was a change in methodology, which was
harmonised with the EU (OKEC — odvétvova klasifikace ekonomickych
¢innosti — Industry Classification of Economic Activities).
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Obr. 1 Koncentrace ¢eského trhu s pivem / Fig. 1 Czech beer market concentration
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ukazatele by byly s nejvétsi pravdépodobnosti velice zkresleny kon-
solidaci celé této pivovarnické skupiny.

Pro srovnani, napf. v roce 2005 byla v USA hodnota Herfindahl-
Hirshmanova indexu 2 932,66 bod(, v Némecku pak 741 bodd®.

Oligopolni trhy mohou byt spjaté s procesem tvofivé destrukce, kdy
oligopolni podniky ¢eli silné konkurenci ze strany stavajicich konku-
na monopolnich trzich. Ale sou¢asné si mize oligopol udrzet dobry
ziskovy podil, ktery plyne z inovacnich aktivit. Vefejnym zajmem je
pak udrzet oligopolni firmy ve vzajemné konkurenci, aby nedos$lo ke
skryté spolupraci [4]. Tato situace existuje na ¢eském trhu s pivem.

Pfispévek si v zadném pfipadé neklade za cil dokazat platnost
uceni Chicagské Skoly, ktera nesouhlasi s tradiéni hypotézou struk-
tura-chovani-vykon (SCP), jenz fika, Ze vy$Si (trzni) koncentrace zvy-
Suje ziskovost pro v8echny firmy v odvétvi. Podle pohledu Chicagské
Skoly v pfipadé, ze koncentrace predstavuje skrytou spolupraci, velké
i malé firmy by mély ziskat vy$si navratnost v koncentrovaném odvétvi
pramyslu. Ale v pfipadé, ze koncentrace je vysledek vétsi vykonnosti
velkych firem, jenom rentabilita firem s velkym trznim podilem bude
vy$8i v koncentrovaném odvétvi primyslu [5].

Ve sledovaném obdobi méla produkce piva do roku 2007 rostouci
pribéh a nasledné priibéh klesajici. V pfipadé exportu se pokles pro-
jevil az v roce 2009, coz bylo zplisobeno zejména svétovou hospo-
dafskou krizi. Naopak byl zaznamenam velice rapidni nardst importu,
ktery byl do této doby prakticky bezvyznamny. Do CR se dovazeji ze-
jména levna privatni piva pro diskontni fetézce, piva z prémiového
a superprémiového segmentu zaznamenala pokles (napf. znacky He-
ineken bylo do CR dovezeno o polovinu ménég). Lze konstatovat,
Ze dvé nevyznamnéjSi spole¢nosti na ¢eském trhu, Prazdroj a Sta-
ropramen, kopirovaly tento vyvoj, ale naopak tfeti analyzovana spo-
le¢nost Bernard pro$la vyvojem diametralné odliSnym. Dle natural-
nich a finanénich ukazatel(l tato spole¢nost dosahovala mnohem
lepSich vysledkd béhem krize nez pred krizi. Nicméné Bernard byl
do této analyzy vybran z toho dlivodu, Zze pouzivéd obdobné marke-
tingové nastroje jako nejvétsi spole¢nosti na trhu, a tak se zasadné

5 Tato hodnota byla ale kalkulovana pouze pro 8 nejvétsich firem v odvétvi,
zahrnuti v8ech by celkovou hodnotu zvysilo maximalné o desitky bodu.

turnover of the sector) of the Belgian beer market was 0.84 in 2000,
indicating an oligopolistic market [2]. A similar oligopolistic market
structure can be found in the majority of countries worldwide [3].

The beer market in the Czech Republic can thus be characterised
as very concentrated with a clear oligopolistic structure. It is closer to
the American or Belgian market than it is to the American market.
Graph 1 demonstrates its development over time using the Herfind-
ahl-Hirshman Index? and the concentration coefficient for the five
largest companies in the industry. The growth in concentration at the
end of the period analysed is a result of the activities of the newly
set-up KBrewery brewing group, and particularly the acquisitions of
the multinational Heineken brewing group, which increased its market
share from around 4 % in 2003 to around 12 %. This is also the reason
why this particular company is not analysed. The resultant ratios would
in all likelihood be rather distorted by the consolidation of the brewing
group as a whole.

For comparison, in 2005 for example, the Herfindahl-Hirshman In-
dex was 2 932.66 in the USA, and 741 points in Germany?.

Oligopolistic markets can be related to a process of creative de-
struction, where oligopolists face strong competition from existing ri-
vals and cannot afford the more relaxed life of the monopolist. But at
the same time, oligopolists can keep a good share of the profits that
they earn from their innovative activity. The public challenge is to keep
oligopolistic companies competing rather than colluding [4]. This is
the situation on the Czech beer market.

This article is not intended to demonstrate the validity of the teach-
ings of the Chicago School or the structure-conduct-performance
(SCP) hypothesis. On top of that, it can be said that the Chicago
School has argued against the traditional structure-conduct-perfor-
mance (SCP) hypothesis that concentration increases the profit rates
of all firms in an industry. According to the Chicago view, if concen-

2 Calculated as the sum of the squares of the market shares of each brew-
ery. In Graph 1, the decimal point for HHI is moved two decimal places
to the left for better clarity.

3 Although this value was only calculated for the 8 largest companies in
the industry, including all of them would increase the total value by a max-
imum of tens of points.
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Obr. 2 Produkce (bez dovozl) a spotieba piva (bez dovozl) v CR (v hl) / Fig. 2 Czech beer production and domestic consumption (without

imports)
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Zdroj: Cesky svaz pivovarQ a sladoven a od roku 2009 Canadean

Source: Czech Beer and Malt Association and since the year 2009 Canadean and CZSO

odliSuje od ¢eskych pivovard s obdobnou vysi produkce a obdobnym
podilem na trhu. A vyborné ekonomické ukazatele spolecnosti jsou
do znaéné miry dany pouzivanymi marketingovymi nastroji. Sife po-
kroku v mnoha oblastech vyvolala reorganizaci, kdy nékolik narodnich
pivovart rostlo, zatimco vétSina regionalnich a mistnich pivovard
z trhu odesla. Uspé&ch narodnich pivovart vyplynul z jejich vyhod v ob-
lasti televizni reklamy [6]. Po jejich vitézstvi tyto narodni pivovary byly
velmi mélo zranitelné v mobilité a pfi vstupu na trh, protoze velkeé fixni
investice do televizni reklamy vytvofily velké vyhody pro prvniho na
tahu [2].

Rodinny pivovar Bernard se rovnéz odliSuje tim, ze z idealni polo-
viny je ovladan ¢eskym kapitadlem, ostatni dvé spole€nosti jsou ovla-
dané stoprocentné zahraniénim kapitalem.

Podékovani
Poznatky prezentované v Clanku jsou vysledkem Feseni projektu
IGA PEF CZU 11110/1312/3108 ,Vybrané aspekty trhu s pivem®.
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tration represents collusion then small, as well as large, firms should
earn higher rates of return in concentrated industries. But if concen-
tration arises from the greater efficiency of large firms, then only the
rates of return of firms with a large market share will be higher in con-
centrated industries [5].

Over the monitored period, beer production showed an increasing
trend until 2007, and subsequently a decreasing trend. In terms of
export, a fall not was seen until 2009, which was mainly a result of
the global economic crisis. In contrast, a very rapid growth in import
was recorded, which had been until that time practically negligible.
This was mainly accounted for by cheap own-brand beer for discount
chainstores that is imported to the Czech Republic, while imported
beer in the premium and super-premium segment saw a fall (e.g. the
volume of Heineken brand beer imported into the Czech Republic fell
by a half). It can be observed that the two most significant breweries
on the Czech market, Prazdroj and Staropramen, have copied this
development, while the third brewery analysed, Bernard, has under-
gone a diametrically opposite development. According to physical and
financial indicators, Bernard achieved much better results during the
crisis than it did before the crisis. Nevertheless, Bernard was selected
for this analysis because it uses similar marketing tools to the largest
breweries on the market and as a result differs markedly from Czech
breweries with a similar volume of production and similar market
share. And the company’s excellent economic indicators are to some
extent a result of the marketing tools used.

The scale-augmenting properties of this progress induced a shake-
out, in which a few national breweries grew while most regional and
local breweries disappeared. The success of the nationals resulted
from their advantages in television advertising [6]. After their triumph,
the national breweries were largely invulnerable to entry and mobility
because large sunk investments in television advertising created
large advantages for first-movers [2].

The Bernard family brewery also differs in that it is run with 50%
Czech capital, while the two other companies are one hundred per-
cent run with external capital.
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2010 (Kratké sdéleni). Kvasny Prum. 57, 2011, ¢. 10, s. 381-384.

Vzorky dvou odriid jeémene ozimého ze 14 zkudebnich stanic byly analyzovany podle CSN 461100-5. Pfiznivy pribéh podasi v roce
2010 ovlivnil obsah dusikatych latek (12,2 %) a Skrobu (62,2 %) v obilkach ozimého jeémene. Vyskyt porostlych zrn byl minimalni a mnoz-
stvi poskozenych zrn bylo nizké. Zrno sklizené v roce 2010 bylo vétsi a velikostné vyrovnané. Pfepad zrna na sité 2,5 mm byl v priméru
90,4 % u jeémene ozimého. Rok 2010 byl z hlediska kvality zrna je€émene pfiznivy. Vyskyt pfimési byl pfiméreny a byl tvofen pfedevsim
pfimésemi sladarsky ¢aste¢né vyuzitelnymi (zrna bez pluch, zrna se zahnédlou Spi¢kou a zrna s osinou).

Sachambula, L. — Psota, V. — Dvorackova, O.: Quality of winter barley grain from the testing localities in the Czech Repubilic,
harvest 2010 (Short communication). Kvasny Prum. 57, 2011, No. 10, p. 381-384.

Samples of two winter barley varieties from 14 testing stations were analyzed according to the standard CSN 461100-5. Favorable
weather in 2010 affected contents of nitrogenous substances (12.2 %) and starch (62.2 %) in winter barley caryopses. The occurrence
of sprouted grains was small and the amount of damaged grains was low. Grain harvested in 2010 was larger and of the same size.
Sieving fractions over 2.5 mm were on average 90.4 % in winter barley. Year 2010 was favorable in terms of barley grain quality. The
occurrence of admixtures was adequate and was formed mainly by the admixtures partly usable for malting (grains without hulls, grains
with black tips and grains with an awn).

Sachambula, L. — Psota, V. — Dvorackova, O.: Die Qualitdt des Kornes der Wintergerste aus der Ernte 2010 (Kurze Mitteilung).
Kvasny Prum. 57, 2011, Nr. 10, S. 381-384.

Laut Tschechischer Norm CSN 461100-5 wurden zwei Muster der Wintergerste aus vierzehn Priifungsanbaustationen analysiert. Im
Jahre 2010 herrschenden glinstigen Wetter hat Gehalt an Stickstoffe (12,2%) und an Stérke (62,2%) in der Grasfrucht der Wintergerste
beeinflusst. Das Auskommen vom Auswuchskorn wurde minimal und Menge an beschadigtem Korn vernachlassigbar. Das im Jahre
2010 geerntete Korn wurde gréBer und nach der Grée ausgeglichen. Im Durchschnitt wurde der Korndurchgang am Sieb 2,5 mm 90,4%
bei der Wintergerste. Aus dem Gesichtspunkt der Kornqualitt wurde der Jahr 2010 glinstig. Das Auskommen von fremden Beimischungen
war entsprechend, die Beimischungen konnten weiter teilweise zum Malz verarbeitet werden (spelzloses Korn, das Korn mit braunlicher

Spitze oder mit der Grane).

Kliéova slova: ozimy jeCmen, odrida, zrno, kvalita

1 UVOD

Odrady ozimého je€émene nejsou obvykle vyuzivany pro vyrobu sladu
v Ceské republice. Diivodem je tradice a absence odriidy ozimého je¢-
mene, ktera by splfiovala pozadavky ¢eskych sladoven na kvalitu.V po-
sledni dobé vSak doslo v otazce kvality k vyraznému pokroku a na trhu
se objevily odridy ozimého jeCmene, které zacinaji v oblasti slado-
vnické kvality dohanét sladovnické odrlidy jarniho je¢mene. | v Ceské
republice byla jedna z téchto odrlid jiz registrovana [1].

Zakladnim faktorem ovliviiujicim kvalitu zrna jeémene je odrida.
Pudni a klimatické podminky, pribéh pocasi, pfedplodina, hnojeni,
oSetfovani a skladovani vyraznym zptsobem ovliviuji finalni viast-
nosti sklizeného zrna jeCmene.

Zkusebni stanice UKZUZ i soukromé zku$ebni stanice, které jsou
rozmistény v riiznych ¢astech Ceské republiky, mohou poskytovat ry-
chlé a objektivni informace o vyvoji porostd, vyskytu chorob a Skidcl
atd. Zaroveri mohou slouzit jako zdroj pfesné definovanych vzorku
je¢mene.

2 MATERIAL A METODY

Fenologické faze ozimého je€mene byly v roce 2010 sledovany u
odr(id Fridericus a Wintmalt na zkugebnich stanovigtich UKZUZ a pri-
vatnich zkuSebnich organizaci (tab. 1).

Pokusy s ozimym je€menem byly zaloZzeny ve dvou variantach pé-
stovani oznac¢enych v tabulce S1 a S2.

Keywords: winter barley, variety, grain, quality

1 INTRODUCTION

Winter barley varieties are not usually used for production of malt
in the Czech Republic. The reason is the tradition and the absence
of a winter barley variety that would fulfill the quality requirements of
Czech malt houses. Nevertheless, quality has increased markedly
and winter barley varieties that in malting quality are getting at the
level of spring barley malting varieties have appeared on the market.
One of these varieties has already been registered in the Czech Re-
public [1].

The basic factor affecting barley grain quality is a variety. Soil and
climatic conditions, course of weather, previous crop, fertilizing and
storage affect significantly final properties of harvested barley grain.

Testing stations of CISTA and private testing stations situated in
various parts of the Czech Republic can provide quick and unbiased
information on the development of growths, disease and pest inci-
dence etc. At the same time they can also serve as a source of exactly
defined barley samples.

2 MATERIAL AND METHODS

In 2010 the phenological phases of winter barley were studied in
the varieties Fridericus and Wintmalt in the testing localities of the
CISTA and private organizations (Tab.1).

The experiments with winter barley were established in two variants
of growing designated in Tables S1 and S2.
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Tab. 1 Z&kladni fenologické udaje z pokusnych stanovist, sklizefi 2010 / Basic phenological data from the testing sites, harvest 2010

eax Datu’m Vzejiti . .. | Sloupko- . . o
Stan_owste rigs set‘| Emer- Odr?ozc?vam vani Meta.nl PIna zr:-_:lost Datum sklizné
Site District | Sowing Tillering - Heading Full ripe Harvest date
date gence Shooting

2009 2010 S1 | S2 S1 | Ss2 S1 | S2

Ozimy jeémen / Winter barley
Oblekovice |Znojmo 30.9. 9.11. 3.-9.12. 19.4. 18.-26.5.| 18.-27.5.30.6.-5.7.| 1.-7.7 13.7. | 13.7.
Horazdovice| Klatovy 25.9. 2.-5.10. 22.-27.10. 20.-22.4. |23.-26.5.|24.-26.5.{10.-11.7.| 10.-14.7| 21.7. | 21.7.
Hradec n.Sv.| Svitavy 24.9. 5.10. 1.-3.11. 25.-26.4. |28.5.-1.6/28.5.-1.6.[11.-13.7.| 12.-14.7.| 22.7. | 22.7.
Chlumec Hradec Kralové | 23.9. 9.-21.10. 6.-27.11. 23.-30.4. | 21.-25.5.|21.-25.5.11.-12.7.| 12.7. 16.7. | 16.7.
Chrastava |Liberec 18.9. 26.-27.9. 14.-16.10. 16.-18.4. | 19.-25.5.| 20.-27.5.|15.-16.7.| 17.-18.7.| 22.7 | 28.7
Jaroméfice n.R.| Trebi¢ 24.9. 8.10. 20.10. 16.4. 20.-21.5./20.-21.5.{10.-11.7.{ 10.-11.7.| 12.7. | 12.7.
Kroméfiz Kroméfiz 1.10. | 25.-27.10. 16.11. 19.-22.4. |12.-18.5./12.-19.5.| 7.-9.7. | 9.-12.7. | 14.7. | 14.7.
Kujavy Novy Ji¢in 24.9. 5.-7.10. 28.-29.10. 15.-17.4. |22.-23.5.|24.-25.5.| 8.-10.7. | 10.-13.7.| 13.7. | 14.7.
Libéjovice | Strakonice 25.9. 4.-6.10. 22.-24.10. | 28.4.-1.5. | 24.-27.5.|24.-27.5.|13.-18.7.| 17.-21.7.| 21.7. | 21.7.
Lipa Havli¢cktv Brod | 24.9. 4.10. 20.-21.10. 21.-24.4. |24.-30.5.|24.-31.5.|14.-19.7.| 16.-24.7.| 10.8. | 10.8.
Luzany Plzen-jih 26.-27.9.| 12.-13.10. 2.11. 17.-22.4. | 23.-26.5|24.-26.5.| 8.-9.7 | 9.-11.7. | 13.7. | 14.7.
Stankov Domazlice 30.9. | 11.-13.10. | 29.10.-5.11. | 283.-29.4 | 24.-28.5| 24.-28.5| 2.-7.7 | 9.-14.7.| 12.7. | 21.7.
Vysoka PFibram 29.9. | 18.-21.10. | 21.-23.11. | 29.4.-2.5. | 26.-29.5.| 26.-29.5.|23.-25.7. | 24.-26.7.| 26.7. | 27.7.
Zatec Louny 25.9. 8.-12.10. | 30.10.-3.11. | 24.-28.4. |20.-24.5.| 21.-25.5.|{12.-15.7.| 15.7. 20.7. | 20.7.

S1 — Neosetfena varianta (mofidlo U¢inné proti snéti prasné jecné,
pruhovitosti je¢né, hnédé skvrnitosti je€mene (primarni infekce), za-
kladni davka dusiku (70-100 kg.ha''), bez oSetfeni fungicidy, bez
oSetfeni morforegulatory.

S2 — OSetfena varianta (mofidlo uginné proti snéti pradné jecné,
pruhovitosti je¢né, hnédé skvrnitosti jeCmene (primarni infekce), (re-
generaéni davka dusiku zvySend o 20 kg.ha™, fungicid proti chorobam
pat stébel (dle potfeby) a proti listovym a klasovym chorobam (prvni
oSetfeni do faze BBCH 35, druhé na zacatku metani az pred kvete-
nim), morforegulator (aplikuje se dle potfeby) [2].

Po sklizni byly ze vSech zkuSebnich stanic a z obou péstebnich va-
riant odebrany vzorky zrna odrid ozimého jeémene Fridericus a Wint-
malt pro nasledny rozbor podle CSN 46 1100-5 platné od 1. 1. 2006
[3]. V pfepadu zrna nad sitem 2,5 mm byl stanoven obsah dusikatych
latek a Skrobu metodou NIRS. Soucasné byla stanovena porostlost
pomoci pfistroje Falling Number [4].

S1 — Non-treated variant (disinfectant affective against loose smut
of wheat, barley leaf stripe, net blotch (primary infection), basic do-
sage of nitrogen (70-100 kg.ha'"), without fungicide treatment, without
morphoregulators.

S2 —treated variant (disinfectant affective againstloose smut of wheat,
barley leaf stripe, net blotch (primary infection), (regeneration dosage
of nitrogen increased by 20 kg.ha™, fungicide against stem-base dise-
ases (as necessary) and against foliar and ear diseases (the first treat-
ment to the phase BBCH 35, the other at the beginning of ear heading
and before anthesis), morphoregulator (applied as necessary) [2].

After harvest, grain samples of winter barley varieties Fridericus and
Wintmalt were taken from all testing stations and both growing variants
for the analysis according to the standard CSN 46 1100-5 valid from
1/1/2006 [3]. Content of nitrogenous substances was determined in si-
eving fractions over 2.5 mm by the NIRS method. At the same time sp-
routing damage was assessed using the Falling Number apparatus [4].

Tab. 2 Kvalita zrna ozimého jemene z pokusnych stanovist, sklizen 2010 / Quality of winter barley grian from the testing sites, harvest 2010
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Ozimy jeémen / Winter barley

Oblekovice Znojmo 11.8 62.7 253 89.9 16.8 5.0 11.8 1.6 8.0 2.2
Horazdovice Klatovy 11.7 62.1 249 89.8 9.3 0.9 8.3 1.0 2.0 5.3
Hradec nad Svitavou | Svitavy 10.8 63.6 252 96.2 10.7 2.2 8.5 4.4 2.1 2.0
Chlumec Chrudim 12.4 60.7 275 93.3 6.1 1.0 5.1 1.1 1.9 2.2
Chrastava Liberec 11.2 63.1 201 93.6 14.3 2.6 11.4 2.9 4.2 4.4
Jaroméfice nad R.| Trebi¢ 12.9 60.8 269 731 8.6 3.0 5.6 1.8 2.3 1.5
Kromériz Kroméfiz 12.2 62.2 284 94.4 171 4.3 12.8 7.0 5.1 0.7
Kujavy Novy Ji¢in 12.6 61.9 283 88.6 22.2 6.1 16.1 5.8 9.1 1.3
Libéjovice Strakonice 12.3 61.8 254 88.7 15.8 5.2 10.6 2.7 4.9 3.1
Lipa Havli¢kav Brod 11.2 64.6 63 97.3 23.1 5.9 171 1.7 41 114
Luzany Plzen-jih 13.0 62.0 253 92.4 16.0 41 11.9 4.4 6.3 1.2
Starkov Domazlice 14.9 60.0 233 87.9 16.1 4.9 11.0 1.8 7.9 1.3
Vysoka Pfibram 11.0 63.7 245 93.2 7.9 1.9 5.9 14 3.1 1.4
Zatec Louny 12.5 61.6 260 87.9 13.9 5.1 8.8 4.5 3.7 0.7
Pramér / Mean 12.2 62.2 241 90.4 141 3.7 10.3 3.0 4.6 2.7
Smérodatna odchylka /
Standard deviation 1.0 1.2 53.3 5.6 4.9 1.7 3.5 1.8 2.3 2.7




KVASNY PRUM. 383
Kvalita zrna ozimého jeémene ze zkudebnich stanovist Ceské republiky, sklizeri 2010 57 /2011 (10)

3 VYSLEDKY A DISKUZE 3 RESULTS AND DISCUSSION

Prabéh pocasi se odrazil v rdstu a vyvoji ozimého jemene (tab. 1) The course of weather affected the growth and development of win-
a na kvalité zrna je€mene v jednotlivych zkuSebnich stanovistich  ter barley (Tab. 7) and barley grain quality in the individual testing
(tab. 2). Seti probéhlo v zavislosti na vyrobni oblasti béhem 14 dnd,  sites (Tab. 2). Grain was sown, depending on the production area,
od 18.9.do 1.10.2009. Po zaseti bylo veliké sucho, porosty vzchazely ~ within 14 days, from 9/18 to 10/1/2009. After sowing, a great drought

Tab. 3 Analyza variance a odhady komponent rozptylu sledovanych znak( kvality zrna jeémene / Analysis of variance and estimated com-
ponents of variance of the studied parameters of barley grain quality

Zdroj Primérny Hladina F Odhad komponent rozptylu
proménlivosti d.f. ¢tverec |Vyznamnosti| hodnota
Source of Mean Significant F Estimated components of variance
variation square level ratio abs. | rel.(%) | s.e.
Obsah dusikatych latek (%) / Protein content (%)
Stanovisté / Site 13 4.48 il 7.82 0.97 49.41 0.44
Systém / System 1 0.04 NS 0.07 0.00 0.01 0.02
Odrlida / Variety 1 12.54 e 21.89 0.42 21.62 0.63
Rezidual / Residual 40 0.57 0.57 28.97 0.12
Obsah skrobu (%) / Starch content (%)
Stanovisté / Site 13 6.32 o 4.85 1.25 21.57 0.62
Systém / System 1 0.08 NS 0.06 0.00 0.00 0.06
Odrada / Variety 1 92.57 x 71.05 3.25 56.04 4.67
Rezidual / Residual 40 1.30 1.30 22.40 0.29
Cislo poklesu (s) / Falling number (s)
Stanovisté / Site 13 12226.90 o 12.27 2807.79 64.66 1200.23
OSetfeni / Treatment 1 5362.57 * 5.38 155.95 3.59 270.96
Odrada / Variety 1 11716.07 * 11.76 382.86 8.82 591.80
Rezidual / Residual 40 995.73 995.73 22.93 222.65
Prepad zrna na sité 2,5 mm (%) / Grading > 2.5 mm (%)
Stanovisté / Site 13 137.08 i 6.40 28.91 48.72 13.49
Osetreni / Treatment 1 175.01 ** 8.17 5.48 9.24 8.84
Odrada / Variety 1 120.65 * 5.63 3.54 5.97 6.09
Rezidual / Residual 40 21.40 21.40 36.06 478
PFimési celkem (%) / Total admixtures (%)
Stanovisté / Site 13 104.63 x 4.75 20.65 35.61 10.33
Osetreni / Treatment 1 0.77 NS 0.03 0.00 0.00 1.12
Odrada / Variety 1 451.44 o 20.51 15.33 26.44 22.80
Rezidual / Residual 40 22.00 22.00 37.94 4.92
Pfimési sladarsky nevyuzitelné (%) / Admixtures non usable in malting (%)
Stanovisté / Site 13 12.38 NS 1.90 1.46 16.48 1.26
OSetfeni / Treatment 1 2.74 NS 0.42 0.00 0.01 0.33
Odrlida / Variety 1 32.40 * 4.97 0.92 10.38 1.63
Rezidual / Residual 40 6.51 6.51 73.13 1.45
PFfimési sladafsky ¢astecné vyuzitelné (%) / Admixtures partly usable in malting (%)
Stanovisté / Site 13 52.55 > 2.67 8.21 22.98 5.26
Osetreni / Treatment 1 0.30 NS 0.01 0.00 0.01 1.00
Odrlida / Variety 1 239.87 > 12.18 7.86 21.99 12.11
Rezidual / Residual 40 19.67 19.67 55.03 4.40
Zrna bez pluch (%) / Grains without husks (%)
Stanovisté / Site 13 14.42 i 4.15 2.73 36.36 1.42
OSetfeni / Treatment 1 1.11 NS 0.32 0.00 0.00 0.17
Odrada / Variety 1 40.29 ** 11.59 1.31 17.47 2.03
Rezidual / Residual 40 3.47 3.47 46.16 0.77
Zrna se zahnédlou $pickou (%) / Grains with blackened tips (%)
Stanovisté / Site 13 23.28 * 2.25 3.23 18.66 2.35
OSetfeni / Treatment 1 3.20 NS 0.310 0.00 0.01 0.52
Odrada / Variety 1 116.58 > 11.28 3.79 21.86 5.88
Rezidual / Residual 40 10.32 10.32 59.48 2.30
Zrna s osinou (%) / Grains with awn (%)
Stanovisté / Site 13 31.74 e 5.58 6.51 39.36 3.12
Osetreni / Treatment 1 11.52 NS 2.02 0.20 1.26 0.58
Odrada / Variety 1 121.83 i 21.44 4.14 25.06 6.15
Rezidudl / Residual 40 5.68 5.68 34.32 1.27
Poznamky / Notes
* P=0.05 d.f. stupné volnosti / degrees of freedom
** P=0.01 rel. relativni hodnota / relative value
e P=0.001 abs. puvodni hodnota / original value

NS non significant s.e. chyba odhadu / standard error
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postupné a pfed zimou byly nevyrovnané. Zima 2009-2010 byla bo-
hatd na snih se souvislou snéhovou pokryvkou po dobu nékolika
tydna [5]. Diky dlouhodobé snéhové pokryvce byl na nékterych loka-
litdch silny vyskyt plisné snézné. Od poloviny dubna se vyskytovaly
Casté a vydatné srazky. Metani porostl ozimého jeémene probihalo
v obdobi od 12. 5. do 1. 6. 2010. VétSina porostd ozimého jeCmene
byla sklizena do konce &ervence 2010. Vyjimkou byla zkuSebni sta-
nice Lipa u Havli¢kova Brodu, kde vlivem povétrnostnich podminek
byly porosty ozimého je€émene sklizeny az 10. 8. 2010.

Primérny obsah dusikatych latek se u vybranych odriid ozimého
je€mene pohyboval na zku$ebnich stanicich kolem 12,2 % (tab. 2),
pfitemz odrtida Wintmalt (11,7 %) vykazala niz§i obsah dusikatych
latek v zrnu nez odrdda Fridericus (12,6 %). Obsah dusikatych latek
kolisal v rozmezi 10,8—14,9 %. Primérny obsah $krobu byl 62,2 %
a kolisal v rozmezi od 60,0 do 64,6 %. Obsah dusikatych latek byl
ovlivnén ze 49 % stanovi$tém a z 21 % odrGdou. Obsah Skrobu byl
ovlivnén z 21 % stanovistém a z 56 % odrudou (tab. 3).

Porostlé vzorky ozimého je€émene s velmi nizkou hodnotou ¢isla
poklesu byly zaznamenany pouze ve zkus$ebni stanici Lipa u Havli¢-
kova Brodu. Porostlost uréena ¢islem poklesu byla statisticky vysoce
prikazné ovlivnéna stanovistém.

Prepad zrna na sité 2,5 mm se pohyboval kolem 90,4 %. U vzork
ze zkuSebni stanice Jaroméfice nad Rokytnou dosahla hodnota to-
hoto znaku pouze 73,1 %. Velikostni frakce zrna sledovanych odrid
ozimého jeCmene byly vyrazné ovlivnény stanovistém (49 %) a vari-
antou péstovani (9 %).

Mnozstvi pfimési se pohybovalo kolem 14,1 %. Do kategorie sla-
dafsky nevyuzitelnych pfimési, tj. zrn, u nichz je zcela zni¢ena nebo
vyraznym zpusobem poskozena schopnost kli¢it [3], patfilo v priméru
3,7 %. Hodnota tohoto znaku byla ovlivnéna pfedevsim stanovistém
(36 %).

Ve vzorcich ze zkuSebni stanice Lipa u Havli¢kova Brodu bylo nale-
zeno zvy$ené mnozstvi zrn fyziologicky poSkozenych (tj. zrn, u nichz
byl pouhym okem viditelny kofinek nebo klicek) a zrn s rozpraskem
(celd zrna s fyziologickym rozpraskem, pokud zasahuje endosperm
zrna, tj. rozpraskem pluchy, plusky nebo bo¢nim rozpraskem). PFici-
nou je pozdni sklizefi v porovnani s ostatnimi zkusebnimi stanicemi.
Hodnota tohoto znaku byla ovlivnéna z 50 % (resp. 33 %) stanovis-
tém.

Pfi porovnani tfi poslednich sklizhovych let [6, 7] vidime, ze z hle-
diska poskozeni zrna byla nejlepsi sklizer v roce 2008. Ve vzorcich
této sklizné bylo jen malo poSkozenych zrn (pfimési celkem). Ve srov-
nani s rokem 2009 melo zrno sklizené v roce 2010 [6] nizSi obsah

s porostlosti.

4 ZAVER

Prubéh pocgasi v roce 2010 ovlivnil obsah dusikatych latek a $krobu
v obilkach ozimého je€émene. Mnozstvi poskozenych zrn bylo pfimé-
fené. Zrno sladovnické odriidy ozimého jeémene ze sklizné 2010 je,
v zavislosti na kvalité konkrétni partie, pro vyrobu sladu vhodné.

Podékovani

Prezentované vysledky kvality zrna je¢mene byly ziskany a zpra-
covany za podpory MSMT CR v ramci feSeni vyzkumného zaméru
VUPS, a. s., ,Vyzkum sladafskych a pivovarskych surovin a techno-
logii“ (identifikaéni k6d MSM6019369701). Podékovani plati také
v8em pracovnikiim zku$ebnich stanic UKZUZ a pracovnikim sou-
kromych zku$ebnich stanic za poskytnuté informace a vzorky jec-
mene.
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came, growths emerged gradually and were uneven before winter.
Winter 2009-2010 was rich in snow with a continuous snow cover for
the period of several weeks [5] Due to a long lasting snow cover,
heavy incidence of snow mold was recorded in some localities. Fre-
quent and rich precipitations occurred from the half of April. Winter
barley growths headed in the period from 5/12t0 6/1/2010. Most winter
barley growths were harvested by July 2010 with the exception of the
testing station Lipa u Havlickova Brodu where due to weather the
winter barley growths were harvested only on 8/10/2010.

The average content of nitrogenous substances in the selected win-
ter barley varieties moved in the testing stations around 12.2 %
(Tab. 2) and the variety Wintmalt (11.7 %) exhibited a lower content
of nitrogenous substances in grain than the variety Fridericus
(12.6 %). Content of nitrogenous substances varied in the range of
10.8-14.9 %. Average content of starch was 62.2 % and fluctuated
in the range from 60.0 to 64.6 %. Content of nitrogenous substances
was affected by the locality from 49 % and by the variety from 21 %.
Starch content was affected by the locality from 21 % and by the va-
riety from 56 % (Tab. 3).

Sprouted samples of winter barley with a very low value of the Fal-
ling Number were recorded only in the testing station Lipa u Havli¢-
kova Brodu. Sprouting assessed by the Falling Number was statisti-
cally significantly affected by the locality.

Sieving fractions over 2.5 mm moved around 90.4 %. In samples
from the testing station Jaroméfice nad Rokytnou, the value of this
trait achieved only 73.1 %. Size fractions of grain of the winter barley
varieties under study were significantly affected by the locality (49 %)
and growing variant (9 %).

The quantity of admixture moved around 14.1 %. On average 3.7 %
belonged to the category of admixtures unusable for malting, i.e. gra-
ins with completely destroyed or markedly damaged germination ca-
pacity [3], the value of this parameter was affected especially by the
locality (36 %).

In the samples from the testing station Lipa u Havlickova Brodu,
an increased number of physiologically damaged grains (i.e. grains
with rootlets or germs visible just with the naked eye) and grains with
split (whole grains with physiological split if it involves the grain en-
dosperm, i.e. split of the lemma, palea or lateral split) were found. The
cause is late harvest compared to the other testing stations. The value
of this parameter was affected from 50 % (or 33 %) by the locality.

The comparison of three last harvest years [6, 7] shows that harvest
2008 was the best in terms of the grain damage. Samples from this
harvest contained only few damaged grains (total admixtures). Com-
pared to 2009, grain harvested in 2010 [6] had a lower starch content
and less sieving fractions over 2.5 mm and only exceptionally pro-
blems with sprouting.

4 CONCLUSION

The course of weather affected contents of nitrogenous substances
and starch in winter barley caryopses in 2010. The amount of dama-
ged grains was adequate. Grain of the winter barley malting variety
from harvest 2010 is, depending on the quality of a particular lot, su-
itable for malt production.
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V souvislosti s diskusemi o vyvoji éeského zahrani€niho obchodu byva ¢asto rozebirana problematika schopnosti ¢eskych firem
zapojit se do internacionalizaéniho procesu. Cilem tohoto prispévku je prezentace riiznych pohledi na proces globalizace a inter-
nacionalizace firem, a to s dlirazem na rozbor specifik internacionalizaéniho procesu malych a stfednich podnik, protoze pravé
malé a stifedni podniky (MSP) jsou vyznamnou soucasti ¢eské ekonomiky, nebot se vyrazné podili na tvorbé pracovnich mist i HDP,
jsou zdrojem inovace a technologického pokroku.

Clanek je zpracovan v souvislosti s feSenim Vyzkumného zaméru Provozné ekonomické fakulty Mendelovy univerzity v Brné, &. MSM
6215648904.

The ability of Czech companies to participate in the internationalization processes is often analyzed in the context of discussions
about the development of Czech foreign trade. The aim of this paper is to present different perspectives on the process of global-
ization and internationalization of companies with an emphasis on analyzing the specifics of the internationalization process of
small and medium-sized enterprises, because SMEs are an important part of the Czech economy as it contributes significantly to

employment, GDP creation and they are a certain source of innovation and technological progress.
Paper is elaborated in connection with solution of the research plan of the Faculty of Business and Economics, Mendel Univer-

sity in Brno, No. MSM 6215648904.

V poslednich letech dochazi v celosvétovém
meéfitku k urychleni a prohloubeni procesu glo-
balizace, ktera velkou mérou ovliviiuje chod
arozvojfirem na celém svété. Dochazitak k po-
stupnému spojovani svéta v jeden celek. Glo-
balizace je tedy procesem integrace spolec-
nosti na celosvétové Urovni, nesifi se vSak
rovnomérné ve vSech oblastech svéta, ale vy-
chazi pfedevSim z nejvyspélejSich ¢asti jako
USA, Japonsko ¢&i zapadni Evropa. Globali-
zace je Uzce spjata s internacionalizaci firem,
ale také s rozvojem nadnarodnich spole¢nosti,
protoZe odstranéni bariér a zvySujici se kon-
kurence na domacich trzich se odrazive snaze
firem expandovat na trhy zahrani¢ni. Diky ros-
touci globalizaci a zvySujicimu se konkureng-
nimu prostredi musi podniky, a obzvlasté malé
a stfedni podniky, dokazat na zmény rychle re-
agovat. Proces globalizace je v podstaté spon-
tannim procesem, v ramci globalizace po-
stupné a spontanné vznika jedna globalni
ekonomika. ZvySuje se Uloha zahrani¢niho ob-
chodu a zahrani¢nich investic, dochazi k pro-
pojovani finanénich trh a koncentraci kapitalu
a nadnarodni korporace stdle vyznamnéji
ovliviuji nejen ekonomické deni, ale silné se
prosazuje i jejich politicky vliv.

Terminy globalizace a internacionalizace
jsou obsahové velmiblizké, jejich interpretace
se umnohych autor( de facto prolina.V Gvodu
tohoto pfispévku je tedy tfeba tyto pojmy de-
finovat.

Pojem globalizace patfi v sou¢asné dobé
mezi velmi ¢asto uzivana slova a obsah to-
hoto pojmu je obecné znam, ackoliv se jed-
notlivé definice v podani rliznych autort lisi.
Jde o termin pouzivany k popisu zmén ve spo-
le¢nosti a ve svétové ekonomice, které jsou
dlsledkem dramatického nardstu mezina-
rodniho obchodu a sblizovani kultur.

Internacionalizaci firem se obecné rozumi
jejich zapojovani se do mezinarodniho pro-
stfedi. Proces internacionalizace je mozné
popsat napf. jako ,proces zvysSeni ucasti
v mezinarodnich operacich (Welch a Lu-
ostarinen, 1988). Pojeti internacionalizace je
u rdznych autortl v odborné literature velice

rozdilné, napf. Beamish (1990) chéape inter-
nacionalizaci jako proces, kterym firmy zvy-
Suji své povédomi o pfimém a nepfimém
vlivu mezinarodnich transakci na jejich
budoucnost a vytvaii a fidi transakce
s ostatnimi zemémi. Dal$i definici internaci-
onalizace uvadi napf. Breckova (2003), ktera
chape internacionalizaci jako proces zapo-
jeni firmy do mezinarodnich transakci na
zakladé formy a miry zapojeni.

Jiné definice pod pojmem internacionali-
zace chapou jednu z fazi globalizace, nebot
proces globalizace je mozné ¢lenit na nésle-
dujici etapy:

e internacionalizace (spojena s exportem
a volnym obchodem),

e transnacionalita (pfeshrani¢ni investice),
e vlastni soucasna globalizace (rozSifeni
svétovych vyrobnich a informacnich siti).

Budeme-li chapat internacionalizaci ob-
chodni ¢innosti podniku jako zapojeni se do
mezinarodniho prostfedi, je mozno tento pro-
ces rozdeélit do nékolika fazi. Vychozim bodem
v procesu internacionalizace jsou ty podniky,
které rozvijeji své aktivity vyhradné na vnitf-
nim trhu. Kone¢nym bodem jsou nadnarodni
podniky, jez predstavuji nejvyssi stupen zra-
losti internacionalizace. Mezi témito dvéma
poly se nachazi ostatni formy pusobeni pod-
niku na zahrani¢nich trzich. Plati, Ze ¢im in-
s ni spojené riziko. Casto existuji rizna sta-
dia internacionalizace sou¢asné vedle sebe,
nové stupné nahrazuji staré, aniz je zcela vy-
tlaci, jeden podnik ¢asto postupuje vaci raz-
nym zemim rozdilné, a proto zaroven vyuziva
rizné metody vstupu na zahraniéni trh.

Internacionalizacni proces

Pro podniky samotné neni az tak dulezita
jednoznacna definice internacionalizace, ale
mnohem dUleZitéjSi je pro né nalézt zpusob,
kterym je mozno kvantifikovat miru zapojeni
firmy do internacionaliza¢niho procesu a ne-
méné dllezité je také definovat, které faktory
determinuji Uspéch podnikl v internacionali-
zacnim procesu.

Pro méfeni stupné internacionalizace fi-
rem mohou byt pouzity tfi zdkladni ukazatele:
¢ velikost zahraniénich aktiv ku celkovym
aktivam,

¢ objem prodeji mimo matefskou zemi ku
celkovému objemu prodejt

 pocet zahrani¢nich zaméstnancu ku cel-
kovému poctu zaméstnancil.

Pokud je vypoéten primér téchto tfi po-
mérnych veli¢in, je mozno hovofit o tzv. in-
dexu transnacionality.

Kromé urceni stupné internacionalizace je
pro podnik, jenz se do mezinarodnich trans-
akci zapojuje, uzite¢né také analyzovat dy-
namiku internacionalizaéniho procesu.

Dynamika internacionalizace je zavisla
na rlznych aspektech, napt. dle Hladika (Hla-
dik 2002) zavisi na péti zakladnich faktorech,
ato na:

* mife vlastni aktivity pfi vstupu na mezi-
narodni trhy, kdy firma bud pasivné rea-
guje na podnéty ze zahraniéi, nebo nové
trzni pfilezitosti aktivné vyhledava,

¢ kontrole zahraniéné-obchodnich ope-
raci, kdy je bud kontrola svéfena cizim sub-
jektdm (prostfednikiim, obchodnim zastup-
cum, zprostfedkovatelim, komisionarim
apod.), nebo firma sama vlastni a kontroluje
své zahrani¢ni aktivity,

e formé vstupu na zahraniéni trhy, kdy je
rozhodujici, zda firma bud pouze vyvazia do-
vazi, nebo buduje omezené vyrobni a distri-
bucni kapacity v zahranici, anebo jde cestou
pfimych investic a strategickych alianci,

¢ poctu zemi, ve kterych firma podnika,

e stupni podobnosti cilovych trhii v za-
hraniéi.

V souvislosti s polemikami o stupni inter-
nacionalizace firmy je mozno diskutovat také
o stupni globalizace firmy. Ackoliv neexis-
tuje jednotné vymezeni téchto pojmu, napf.
Luostarinen a Gabrielson (2002) chapou tyto
dva pojmy nasledovné:

1. tzv. ,internationalization degree” — stupen
internacionalizace — souvisis pomérem ex-
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portu sledované firmy. Cim vy$si exportni
pomér, tim vy$sistupen internacionalizace,

2. tzv. ,globalization degree“ — stuperi globa-
lizace — souvisi s poCtem kontinentd, na
které podnik své produkty vyvazi. Cim vyssi
pocet kontinentd, do kterych firma expor-
tuje, tim vy&&i stupen globalizace.

Celkové je uspéch podnik( v internaciona-
lizaénim procesu ovlivnén celou fadou fak-
tord, nalezenim téchto faktorl se zabyva cela
fada autor(. Napf. Harrison, Dalkiran a Elsey
(2000) tvrdi, ze pokud ma byt firma na mezi-
narodnim poli Uspésna, mél by proces inter-
nacionalizace obsahovat téchto pét zaklad-
nich zasad:

1) Podnik by mél mit dobfe rozvinuté a jasné
definované poslani, které odrazi skute¢né
odhodlani k mezinarodnimu podnikani.

2) Podnik by mél mit schopnost rozpoznat
a rychle se pfizplsobit spotiebitelskym
preferencim a pfilezitostem na mezinarod-
nim trhu a vyuzit ty produkty, které odrazi
konkurenéni vyhodu firmy.

3) Podnik by mél porozumét chovani spotre-
bitelt rdznych kultur a vyhodnotit povahu
prislusnych odliSnosti.

4) Podnik by se mél zdokonalovat a mél by
drZet vysokou kvalitu produktl, které mo-
hou obstat v konkurenénim boji jak na do-
macim, tak na zahrani¢nim trhu.

5) Podnik by mél provadét efektivni prizkumy
trhll a jejich pozadavka.

V souvislosti s diskusemi o internacionali-
zacnim procesu podnikl je tfeba nalézt od-
povéd na otazku, pro¢ se nékteré firmy za-
pojuji do celosvétového obchodovani
pozvolna, jiné rychleji a pro¢ se nékteré firmy
piimo ,zrodi* pro globalni trh. Touto proble-
matikou se v souCasné dobé zabyva cela
fada teorii — vénovali se ji napf. Gankema,
Snuit a Zwart (2000), ktefi vychazeli ze dvou
nazorové odliSnych teorii zabyvajicich se in-
ternacionalizaci, a to z tzv. Uppsala modelu
(Johanson, Vahine, 1977) a tzv. I-modelu (,In-
ovation-Related Internationalization Model“)
(Cavusgil, 1980).

Nejznaméjsi a nejstarsi Uppsala model vy-
svétluje dva zplsoby (modely) internacio-
nalizaéniho procesu firmy.

Podle prvniho modelu se provozovani
operaci na konkrétnim zahrani¢nim trhu vyviji
postupné.To znamena, ze firma zvySuje svoje
zapojeni do mezinarodniho obchodu po-
stupné, v jednotlivych etapach. V roce 1975
Johanson a Wiedersheim-Paul popsali 4
rizné etapy tohoto procesu, které charakte-
rizovali nasledovné:

1. etapa: zadné pravidelné exportni aktivity

2. etapa: export skrze nezavislé agenty

3. etapa: zfizeni dcefiné spole¢nosti zamé-
fené na prodej v zahranic¢i

4. etapa: zahrani¢ni produkce/zfizeni vyrobni
jednotky.

Podle druhého modelu pak firma po-
stupné sméruje ke vstupovani na nové trhy
s vysSi tzv. ,psychologickou vzdalenosti*
(angl. psychic distance), coz znamena na trhy
firmé neznamé, odlisné, ,cizi“, vzdalené&jsi
kulturné ¢i na trhy, o kterych nema mnoho in-
formaci, a ve vétsiné pripadl také s vy$si ge-
ografickou vzdalenosti.

Psychologickd vzdalenost (,psychic di-
stance”) je pak definovana jako mnozstvi fak-
tord, které brani toku informaci z trhu a na trh
(Johanson, Vahine, 1977). Nasledkem toho

méné firem dokaze témto trhim porozumét
a vidi v nich hrozbu nejistoty. Proto firmy vstu-
puji nejdfive na trhy, o kterych maji dostatek
informaci, kde dokazou rozpoznat pfilezitosti
a pravdépodobnost neuspéchu je tak mini-
malizovana.

Nejlepsi zpusob jak minimalizovat vnima-
nou nejistotu a rozpoznat pfilezitosti je po-
moci empirickych védomosti, tzn. pomoci vé-
domosti zaloZzenych na zkuSenostech. Tyto
védomosti firmy ziskavaji hlavné diky osob-
nim zkusenostem na konkrétnich trzich. Proto
se firmy zapojuji do zahraniéniho obchodu
postupné, az zvladnou jeden krok, pfejdou
vySe. Obvykle tedy firma za¢ina investovat na
jednom nebo nékolika sousednich trzich.

Uppsala model je obecné zaloZen na Ctyf-
jadrovém (four-core) konceptu, kdy jsou
brany v potaz 4 klicové faktory:

e angazovanost na trhu (market commitment)
e znalosti o trhu (market knowledge)

* sou€asné aktivity (current activities)

e zasadni rozhodnuti (commitment decision).

Tyto Ctyfi faktory jsou dale rozdéleny do
dvou skupin, a to na:

« faktory tykajici se stavu firmy (state aspects)
» faktory ovliviiujici zmény ve firmé (change
aspects).

Do faktorud stavu firmy (state aspects) patfi
angazovanost na trhu (market commitment);
konkrétné je tfeba urcit, které zdroje jsou za-
pojeny na zahraniéni trhy, a znalosti o trhu
(market knowledge) — zde je tfeba identifiko-
vat, jaké ma firma informace o zahrani¢nich
trzich. Do faktor(, jez se tykaji zmén ve firmé
firmy (change aspects), patfi soucasné akti-
vity (current activities) a zasadni rozhodnuti
(commitment decision). Ctyf-jadrovy koncept
je propojeny a ovliviiuje se navzajem (obr. 1).

Obr. 1 Ctyfiddrovy koncept Uppsala modelu
(Johanson, Vahine, 1977)

state aspects change aspects

market knowladges — commitment decision
market commitment = current activities

Uppsala model je vSak v sou€asné dobé
Gasto kritizovan, kritici poukazuji na to, ze
neplati zejména u velmi velkych multinacio-
nalnich podnikd, firem s rozsahlymi mezina-
rodnimi zkusenostmi ¢i u firem s high-tech-
nologiemi. Bjérkman a Forsgren (2000) tvrdi,
ze zasadni problém tohoto modelu je v di-
razu, ktery klade na organizaéni uceni jako
hnaci silu firemni internacionalizace a ze ne-
zohlednuje, jak empirické znalosti ovliviuji or-
ganizaéni chovani. Jiny odplrce modelu,
Norsdtrom (Nordstrdm, 1991) tvrdi, Ze sou-
Casné vyvojové tendence naprosto vyvraci
zékladni pfedpoklady Uppsala modelu. Toto
upfesriuje tvrzenimi, ze svét se posunul smé-
rem k homogenizaci obchodni komunity, a to
zejména diky pokroku v komunikaci a v pre-
prave, ktery vede svét smérem ke sblizovani
a vytvari se globalni trhy. Druhym argumen-
tem je fakt, Ze firmy maji jednodussi pfistup
k informacim o trzich. Tretim faktem je, Ze
mnoho firem stéle vice operuje na globalni
urovni, vnimajic svét jako homogenni trh bez
hranic.

Mezi teorie vénujici se internacionalizac-
nimu procesu je mozné kromé Uppsala mo-
delu zaradit napt. ,Teorii uéici se firmy*,
ktera je pomérné Casto v literatufe zmiro-

vana, kdy jednotlivé firmy zacinaji prakticky
v neznalosti a postupné zvysuji svoje znalosti
o danych trzich, postupné se snizuje jejich
averze k riziku, a tim se ¢astéji zapojuji do in-
ternacionalizace. Obdobné na proces inter-
nacionalizace nahlizi dal$i teorie (Johanson,
Mattson, 1988), ktera fika, Ze stupen inter-
nacionalizace trhu ma vliv na internacio-
nalizaéni proces jednotlivych firem, takze
firmy pulsobici na vysoce internacionali-
zovanych trzich mohou preskocit nékolik
pocatecénich stupna.

V souvislosti s otazkou, pro¢ se nékteré
firmy zapojuji do celosvétového obchodovani
pozvolna, jiné rychleji a pro¢ se nékteré firmy
pfimo ,zrodi“ pro globalni trh, se objevily od-
borné publikace (napf. Oviatt, McDougall
1994; Knight, Cavusgil 1996), ve kterych au-
tofi predlozili dikazy existence dal$iho, spe-
cifického typu exportérd. Tyto firmy nazvali
jako ,Born Globals“. Jedna se o podniky,
které se zamé&ruji na internacionalnitrhy a do-
konce i pfimo na trh globalni, a to okamzité
po svém zalozeni, coz znamena, ze tyto firmy
neprosly zadnymi etapami vyvoje, ale rovnou
v8echny preskocily.

Na tomto misté je nutno zminit, Ze nékteré
firmy, napf. jiz zminéni ,Born Globals“ (dale
také BG's), Casto zadinaji svoje aktivity na né-
kolika trzich zaroven, dale je jejich produkt vy-
vijen pfimo pro mezinarodni (respektive glo-
balni) trh.

Zminujeme-li BG's, je tfeba dodat, Ze od-
borna literatura je ve vymezeni tohoto pojmu
nejednotnd — v nékterych literarnich zdrojich
(napf. Knight, 1997 nebo Harveston, 2000) je
mozno nalézt definici, ze BG's jsou firmy, cha-
rakterizované jako podniky s exportnim po-
mérem vySSim nez 25 %, ktery byl uskutec-
nén béhem tfi let od data zaloZeni. Tato
definice se vSak v sou¢asné dobé muze jevit
ponékud obecna a nepresnd, nebot pokud
napf. norska mala firma exportuje 30 % svych
produktl do Svédska a Danska (béhem tiilet
od zalozeni), stéZi ji mdzeme nazyvat jako
globalni. Je tedy tfeba jasné definovat, na jaky
typ trhu, na kolik trhii a kolik produkce by mél
podnik exportovat, aby mohl byt nazyvan
,Born Global“.V dnesni dobé ma vétsina i ma-
lych a stfednich podnik( obvykle procento ex-
portu pfevysujici 25 %. Proto jini autofi, napf.
jiz zminéni Luostarinen a Gabrielson (2002),
Born Globals definovali jako podniky, jejichz
export dosahuje min. 50 % béhem tfi let od
zalozeni. Luostarinen a Gabrielson také za-
vadi dalsi kategorii podnikd, tzv. ,,True Born
Global“, pfiéemz takto pojmenovavaji pod-
nik, ktery ma do tfilet od zalozeni export vySsi
nez 50 % a exportuje soucasné na vice kon-
tinentd.

Pokud bychom chtéli teorie vénujici se pro-
cesu internacionalizace firem néjakym zpu-
sobem setfidit a rozdélit, je mozno néasledo-
vat napf. rozdéleni Bfeckové (2003) na Ctyfi
skupiny teorii porozuméni a vysvétleni inter-
nacionaliza¢niho chovani firmy, a to na:

1. analyzu transakénich nakladu, ke které
poprvé pfistoupili Anderson a Gatignon
(1986), pficemz overovali hypotézu, zda
volba konkrétniho zplsobu vstupu na za-
hraniéni trh je vazana na stupen kontroly
a nakladi spojenych s timto typem vstupu,

2.tzv. eklektické paradigma (Dunning,

1988; Hill et al. 1990), kde je uvazovano,

ze faktory zahrnuté v modelu vstupuji do

racionalniho rozhodovaciho procesu,

3. fazovou teorii, do které patfi zminény
Uppsala model i |- Model,
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4. sitovou teorii (Johanson, Vahine, 1990),
ktera do jisté miry koresponduje s eklek-
tickym paradigmatem (ve smyslu uvazo-
vani vyhradné trznich faktor(), a ktera stavi
na poznatcich, ze vztahy mezi firmami na
trhu jsou zakladany a rozvijeny pomoci
vzajemného plsobeni, a v ramci téchto
vztah(l jednotlivé strany buduji vzajemnou
daveéru a znalost vedouci k silnéj$i zainte-
resovanosti.

Néktefi autori, napf. Fillis (2000) nebo An-
dersen (1993), povazuji prvni dvé teorie
vhodné pro firmy v pokrocilejsich stupnich in-
ternacionalizaéniho procesu a povazuji je za
vhodné pro vyuziti pfi vyzkumu internaciona-
lizaéniho procesu u velkych multinacionalnich
spolecnosti, nikoliv u malych a stfednich pod-
nikd. Skupina tzv. fdzovych modell, do které
Ize zahrnout i asi nejznamé;jsi Uppsala mo-
del, ma své zastance i kritiky, ktefi ovéfovali
jeho vhodnost pouziti pro malé a stfedni pod-
niky v praxi. Vétsiné autor( (napf. Bilkey a Te-
sar, 1993, nebo Gankema et al., 2000) se jevi
jako pouzitelny pro vyzkum internacionali-
zaéniho chovani MSP pravé fazovy model.

Celkové je internacionaliza¢nimu procesu
pravé malych a stfednich podnikd vénovana
v posledni dobé pomérné znaéna pozornost,
pfesto je mozno souhlasit napf. s Galsem
(Gals 2001), ze je stale nedostatek empiric-
kych dukazu, ze kterych by bylo mozno vy-
chazet pfi posuzovani internacionaliza¢nich
procesu MSP.

Specifika internacionalizace malych
a strednich firem

V odborné literatufe jsou v souvislosti s in-
ternacionalizaénim procesem ¢asto diskuto-
vany rozdilné moznosti velkych spole¢nosti
a na druhé strané malych a stfednich pod-
nikd. Vyhodou malych a stfednich podniku je
zejména jejich schopnost rychle a pruzné re-
agovat na zmény trhu, pficemz se vSak ¢asto
musi potykat s nedostatkem kapitélu a maji
obtiznéjsi pristup k cizim zdrojum nez velké
firmy. Proces globalizace vede k silné inter-
nacionalizaci svétové ekonomiky, jejimz di-
sledkem je rozvoj mezinarodnich ekonomic-
kych vztahl a vzajemné zavislosti zemi.
Konkurence ze zahranici stéle sili, aby malé
a stfedni podniky v tomto silném konkurenc-
nim boji obstaly, musi se otazkou internacio-
nalizace zabyvat, nebot pravé internacionali-
zace je jednou z mozZnosti, jak narustajici
konkurenci ¢elit.

Z tohoto dlvodu jsou stale Castéji MSP
podrobovany zkoumani ve snaze identifikovat
faktory, ovliviujici Uspésnost jejich mezina-
rodnich aktivit. Zjisténi klicovych faktor(,
ovliviujicich uspésSnost MSP na zahrani¢nich
trzich, mize pozitivné ovlivnit dal$i malé
a stfedni firmy v planech zapoijit se do mezi-
narodniho obchodu. Ne vSechny firmy v8ak
maji pro vstup na mezinarodni pole stejné
podminky. V nékterych odvétvich jsou pro
MSP zavedeny podpory vyvozu, coz je pro
podniky, které nedisponuji dostate¢nym kapi-
talem, dobry odrazovy mustek. Néktera od-
vétvi pak, jiz diky povaze své produkce, maji
cestu na zahrani¢ni trhy snadnéjsi nez jina.

Strategii, jak mGze maly a stfedni podnik
usilovat o internacionalizaci, mdze byt néko-
lik. Jednou z moznosti je zaméfeni se na typ
produktu, ktery dana firma vyrabi, nebot
praveé typ produktu mize byt klicovym fakto-
rem ovliviiujicim internacionalizaéni proces
firmy. ZvySujici se konkurence na globalnich
trzich vede ke zkracovani zivotniho cyklu vy-

robku a zejména k vy8&i intenzité inovace.

Kratsi zivotni cyklus vyrobku klade ddraz na

hledani novych pfrilezitosti a hlavné na jejich

spravné nacasované a rychlé vyuziti. Kratsi
zivotni cyklus vyrobku znamenad i kratSi ¢as,
ve kterém se vrati nazpét investice vlozené
do vyvoje produktu. Proto se firmy, a to ze-
jména ty s malym domacim trhem, potfebuji
uplatnit na globalnich trzich, aby snaze roz-
melnily své naklady, napr. naklady na vyzkum

a vyvoj vyrobku.

Dal$im faktorem Uspéchu na mezinarod-
nim trhu jsou zkuSenosti zakladatell (Ci
manazert) firmy. Mezinarodni zkuSenosti
byvaji definovany jako porozuméni a realis-
tické vnimani operaci, rizika a vynost na
zahraniénich trzich. S vy$Simi zkusenostmi
firmy klesa averze vici riziku spojenému s in-
vestovanim vétsiho mnozstvi kapitalu. Mezi-
narodni zkuSenosti firmy jsou méreny riz-
nymi ukazateli, napf. Eramilli (1991) uvadi
nasledujici charakteristiky:

1. geografické pole ptsobnosti, které definuje
$ifi firemnich zkuSenosti (tj. pocet raznych
zemi, kde firma provadi svoje aktivity)

2. délka zkusenosti (poCet let, po které je
firma aktivni v mezinarodni oblasti).

Mohlo by se zdat, ze BG’s jsou podle to-
hoto pfistupu povazovany za nezku$ené, ne-
bot charakteristika ,délka zkuSenosti“ vychazi
témto podnikim, co byly zalozeny a hned
operuji na zahrani¢nich trzich, jako velmi
nizka. AvSak empirické studie (napf. Ovisty,
McDougall, 1994; Neuber, Fischer, 1997; El-
lis, 2000) ukazuiji, ze kli¢ovi zaméstnanci BG’s
maji velice ¢asto rozsahlé zkuSenosti s me-
zinarodnimi aktivitami podnik{l z pfedchozich
zaméstnani, ¢imz se ,handicap” nizké délky
zkusenosti firmy vyrovna. DalSi studie pou-
kazujina moznost spoluprace (partnerstvi) se
zahrani¢nimi partnery. Toto partnerstvi miize
poskytovat konkrétni dllezité zdroje, jako
napf. specifické dovednosti nebo finanéni
zdroje. Tyto zdroje jsou zvlasté dllezité, kdyz
se nova a mlada firma s nedostatkem svych
zdroju pokusi zvysit zahraniéni prodej. Spo-
luprace umoznitéto firmé vstoupit na novy trh
mnohem rychleji, coz empiricky dokazuje
napt. Ellis (2000). Rozdily v rychlosti pfemény
tradiénich mezinarodnich spole¢nosti a BG’s
na internacionalné ¢i globalné plsobici firmy
mohou byt velké s ohledem na rozdilné pod-
minky prostiedi, ve kterém firmy podnikaji.
Pokud se podminky prostfedi ménirychle a je
mozno hovofit o tzv. rostouci globalizaci, pro-
ces internacionalizace  pravdépodobné
zrychli taktéz. Toto tvrzeni dokazuji napf.
Knight a Cavusgil (1996). Déle je dulezité si
uvedomit, ze konkurenéni pozice v ramci od-
vétvi v jedné zemi vyznamné ovliviuje pozici
firmy v zemi druhé a naopak. V dobé rostouci
globalizace je vstup na zahraniéni trhy pro
firmy mnohem jednodu$si nez dfive, ale na
druhou stranu, s rostouci globalizaci roste
i konkurence na mezinarodnich trzich.

Jak je vidno, v sou¢asné dobé existuje cela
fada teorii a pristupl vénujicich se internaci-
onalizaCnimu procesu firem a pouze nékteré
z nich se zabyvaji specifiky internacionali-
zaéniho procesu malych a stfednich firem, je-
jichz pozice je ponékud odliSna.

Je v8ak ponékud problematické nalézt uce-
lenou studii, kterd by se podrobnéji zabyvala
procesem internacionalizace ¢eskych ma-
lych a stfednich firem. Z tohoto dlivodu se au-
torka ¢lanku v roce 2006 rozhodla, inspirujic
se finskymi autory Kjellmanem, Sundnaso-

vou, Armstrongem a Elou (2004), Ze spolu
s kolegy zahédjirozsahlé Setfeni mezi Ceskymi
MSP a pokusi se ovéfit jednotlivé internacio-
nalizani modely v praxi. Jednim z vystupl
tohoto Setfeni je stanoveni kliovych kritérii
(faktoru), které ovliviuji internacionalizaéni
proces ¢eskych MSP. Z prace finskych védcl
vyplynula zajimava zjisténi, ze napf. jak Us-
pé€sné mezinarodni firmy, ale také i ty méné
Uspésné, jsou zameérené na zadkaznika. Z pri-
zkumu ve Finsku vyplynulo, Ze manazefi fin-
skych firem se domnivaji, ze konkurenéni vy-
hoda firmy je vytvofena pres spokojené
zakazniky. Mezi nejCastéji uvadéné faktory
uspéchu na mezinarodnim poli jsou tvrzeni:
* ,NaSe strategie vyhody nad konkurenci je
zaloZena na porozuméni potfeb zakaznikd."
¢ ,Uspéch na klicovych trzich v zahrani¢i je
hnany potfebou spokojenych a vérnych za-
kaznikd.”
* Je tfeba rychlé reakce firmy na negativni
informace zakaznikd.“

Na zakladé inspirace finskymi kolegy bylo
dosud provedeno nékolik prizkumd mezi
¢eskymi malymi a stfednimi podniky, které se
do internacionalizaéniho procesu zapojuji,
a to v rznych oborech podnikani (stavebnic-
tvi, strojirenstvi, vinafstvi). Vystupy Setfeni pfi-
nesly zajimavé informace, pfi¢emz bylo zjis-
téno, Ze malé a stfedni podniky pUsobici
v rlznych oblastech podnikani se v interna-
cionaliza¢nim procesu potykaji s podobnymi
problémy, kli¢ové faktory, jez determinuji Us-
péch Ceskych malych a stfednich podnikd
v internacionaliza¢nim procesu, jsou v rozdil-
nych odvétvich primyslu podobné, nicméné
dané konkrétni odvétvi velkou mérou ovliv-
nuje moznost a ochotu MSP se do internaci-
onaliza¢niho procesu zapojit.

Napf. ve vinafstvi se do zahrani¢né ob-
chodnich operaci zapojuje pomérné malé
procento MSP. Toto souvisi s faktem, Ze pre-
vazna vétsina domaci produkce vina je spo-
tfebovana na Ceském trhu, nebot spotfeba
vina v CR je ve srovnani s domaci produkci
tak vysoka, Zze domaci produkce ji uspokoji
zhruba ze 40 % a zbylych 60 % se dovazi ze
zahranic¢i. Firmy proto nemaji prioritné po-
tfebu exportovat, pfesto je mozné stanovit
spole¢né rysy €eskych vinafskych MSP za-
pojujicich se do internacionaliza¢niho pro-
cesu. Vstup na mezinarodni pole neni pro
malé a stfedni vinafe jednoduchou ulohou.
Potykaji se jak s nedostatkem kapitalu, tak
také s nedostate¢nou produkci. Export je tak
pfedevSim zalezitosti vétSich firem. | presto
vSak Ize nalézt malé a stfedni podniky, které
na zahraniéni trhy expanduji. Ceské MSP
operujici v oboru vinarstvi v zahraniCi se
z vétsi casti zaméruji na diferenciaci (odliseni)
produktu, protoze tuzemsti vyrobci vina ne-
jsou schopni v zahrani¢i konkurovat nizkou
cenou a malokdo se na tuto strategii zamé-
fuje. Za velice dulezitou roli pfi vstupu na za-
hrani¢ni trh je vSeobecné povazovano know-
how. Hlavni konkurenéni vyhodou Ceskych
vinarskych firem je jednoznacné kvalita vina.
Mezi vyhody muze byt fazen i tzv. terroir, ktery
je oznacovan za souhrn pfirodnich faktort
prostiedi, podnebi, nadmorské vysky, pady
a dalSich, které ovliviuji jakost révy. V. mnoha
pfipadech se silnym konkurenénim prvkem
také stavd znama znacka vyrobce produktu
obvykle spojena i s dlouholetou tradici firmy.
Co se ty€e marketingové strategie, tak z vy-
sledkl Setfeni vyplynulo, ze hlavnim faktorem
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Uspésné propagace je zejména provozovani
webovych stranek a Gcast na vystavach s vi-
nem.

Celkové z Setfeni vyplynulo, Ze podle do-
tdzanych MSP mezi kli¢ové faktory Uspéchu
v internacionalizaénim procesu patfi pfede-
v8im vysoka kvalita exportovanych vin, exi-
stence kontaktl v zahraniéi, spravny odhad
spotfebitelskych preferenci a ucinna forma
propagace. Také bylo mozno specifikovat
spolecné rysy exportujicich MSP v oboru vi-
nafstvi: Jedna se zejména o malé podniky,
kde pocCet zaméstnancu neni vétsi nez 10,
management firmy hovofi dvéma svétovymi
jazyky, jejichz znalost je primérnda. Pro ex-
panzi na zahrani¢ni trhy se firmy rozhodly pfi-
blizné po 4-5 letech pusobeni na tuzemském
trhu.

Prevladajici formou internacionalizace
MSP v oboru vinafstvi je pfimy a nepfimy vy-
voz. Vinafské podniky vétSinou expanduji do
dvou zemi. Za cilové zemé vyvozu nej¢astsji
voli nae sousedni staty, zejména Slovensko,
které je nejvyznamnéjSim odbératelem, dale
Némecko nebo Polsko. Ve vinafstvi, stejné
jako ve stavebnictvi, velka vétSina MSP ne-
byla zaloZzena za ucelem zahrani¢niho pod-
nikani, tzn. v téchto odvétvich Born Globals
de facto nenalezneme.

Vysledky Setfeni mezi MSP podnikajicimi
ve stavebnictvi potvrdily tento fakt — z pra-
zkumu vyplynulo, Ze vétSina firem nebyla za-
loZzena za UcCelem zahrani¢niho podnikani.
Podnikat na zahrani€nim trhu zacaly stavebni
firmy zejména z divodu zahrani¢ni poptavky,
rozSifeni portfolia a tlaku konkurence na do-
macim trhu. Na rozdil od vinafstvi neni prinik
na zahranic¢ni trhy ve stavebnictvi zalozen na
diferenciaci produktu, ale na zkuSenostech
klicovych zaméstnancll podnikl — nej¢astéji
se odviji od osobnich kontakttl zaméstnanci,
starajicich se o zahrani¢ni obchod. Z Setfeni
mezi stavebnimi MSP vyplynulo, Ze celkovy
pocet zaméstnancli podniku je zavisly na jeho
velikosti a nemé na zahrani¢ni politiku firmy
skoro zadny vliv, vystupy prizkumu v$ak po-
tvrdily, Ze zasadni vliv maji zaméstnanci sta-
rajici se o zahrani¢ni obchod, pficemz dule-
zitym faktorem Uspéchu je jejich jazykova
vybavenost (v dotaznikovém Setfenibez mala
tfi Ctvrtiny firem uvedlo u svych pracovnikl
vybavenost dvéma svétovymi jazyky a kvali-
tativné byly jazykové schopnosti zamést-
nancl subjektivné ohodnoceny vétsinou za
dobré, prevlada angli¢tina), jejich zkuSenosti
se zahraniénim obchodem. Ve stavebnictvi,
stejné jako ve vinarstvi a strojirenstvi, je nej-
Castéjsi formou exportu malych a stfednich
podnik{l pfimy export. Nej¢astéji uvadéné du-
vody, pro¢ stavebni MSP voli tuto formu vy-
vozu, jsou moznost pfimého kontaktu se za-
kaznikem a moznost ovlivnit kone¢nou cenu
pro zakaznika. Oslovené MSP také uvedly, ze
se vesmés nesetkaly s bariérami vstupu na
zahraniéni trhy, coz je v8ak diky tomu, Ze vét-
Sina dotazovanych firem vyvazi do soused-
nich statl, kde nejsou trhy az tak odliSné od
trhu doméaciho. Podniky, které bariéry potvr-
dily, se nejcastéji setkaly s legislativnimi pre-
kazkami, jazykovou bariérou a v neposledni
fadé byly prekazkou finanéni naklady. Dale
z vysledkd Setfeni vyplynulo, Ze stavebni
firmy, které exportuji, ve vétsi mife pfizplso-
buji jejich marketingovou strategii zahranic-
nimu trhu, nez aby na tento trh aplikovaly stra-
tegii, kterou pouzivaji na domacim trhu.

Ve strojirenském odvétvi malé a stfedni
podniky zapojujici se do internacionalizac-

niho procesu uvedly obdobné, jako podniky
zich jsou ti respondenti, ktefi se zahrani¢nim
trhim néjakym zplsobem pfizplsobuji, nej-
Castéji je ve strojirenském pramyslu uvaddéna
oblast pfizplsobeni cena a produkt. Jako nej-
vhodngjsi formu propagace shodné uvadi
MSP ve vSech sledovanych odvétvich uéast
na veletrzich a mezinarodnich vystavach.
Strojirenské podniky nejcastéji exportuji do
sousednich zemi a zemi EU. Nej¢asté&ji zmi-
flované faktory uspéchu mezi strojirenskymi
MSP jsou: kvalita produktu, pruznost, pfizpu-
sobivost a konkurenéni vyhoda.

Z priizkum( vyplynulo, Ze a¢ jsou podminky
zapojeni se do zahrani¢néobchodnich ope-
raci pro malé a stfedni podniky v rGznych od-
vétvich rozdilné, klicové faktory uspéchu jsou
napfi¢ odvétvimi témér shodné. Tohoto faktu
bylo vyuzito v navrhu jednoduchého mo-
delu hodnoceni MSP zapojujicich se do in-
ternacionalizaéniho procesu (Kubickova et
al., 2010), kde jsou faktory agregovany do
Ctyf skupin a navrzeny systém hodnocenidiky
svému grafickému vystupu jednoduse ukaze,
v jaké oblasti ma hodnoceny subjekt rezervy
a kde jsou jeho silné stranky.

Rozdélenijednotlivych faktort je prehledné
zobrazeno na obr. 2. Kazdy z bloku faktor( je
dale podrobné rozpracovan pomoci konkrét-
nich otazek, napf. blok otazek, ktery se tyka
miry internacionalizace malych a stfednich
podnikl, a obsahuje néasledujici upfesrujici
dotazy:

e Jakou formou Vase spole¢nost vstupuje na
zahranicni trhy?

* Po kolika letech od zaloZeni vstoupila Vase
spolecnost na zahranicni trh?

* Do kolika zemi vyvazite?

* Do kterych zemi vyvazite?

Cely systém hodnoceni je zaloZen na pfed-
pokladu, Ze kazdy blok otazek ma v bodova-
cim systému stejnou vahu neboli, ze na kaz-
dou ¢ast (internacionalizace, vynosnost ZO,
marketing a zaméstnanci) pfipada stejny po-
¢et bodl, pro kazdy blok otazek byla uréena
celkova max. suma bod(i 120. Bodovy systém
vychazi ze zcela subjektivniho hodnoceni,
kdy kazdy blok obsahuje Ctyfi otazky, tedy
maximalni pocet bodl pfipadajici na otazku
je 30 boda.

Konkrétni bodové hodnoty pak subjektivné
pfifazuje hodnotitel (tab. 1), kde je uveden pfi-
klad bodového hodnoceni prvnich dvou ota-
zek bloku, ktery se tyka miry internacionali-
zace malych a stfednich podniku.

Grafické znazornéni vysledkl bodového
hodnoceni pak spociva v tom, zZe jsou soucty
bodl v kazdé ze ¢tyf hlavnich skupin faktord
vyneseny na pfislusné osy (viz obr. 3) a vy-
sledny ¢Etyfuhelnik ukaze, v které oblasti jsou
silné stranky spole¢nosti a naopak, kde jsou
jeji slabiny. AvSak k pfesnému porovnani jed-
notlivych podnikll mezi sebou pouze grafické
vyjadreninestaci. Pro srovnanivysledku v né-
kolika po sobé jdoucich letech nebo pro srov-
nani MSP mezi sebou je tfeba vypodist plo-
chu vyneseného ¢&tyfuhelniku.

Pro zjednoduSeni je vykresleny ¢tyfuhelnik
rozdélen na dva trojuhelniky, jejichz obsah Ize
vypocist prostrednictvim vzorce pro vypocet
obsahu libovolného trojuhelniku:

S=2zv2

kde z je zakladna trojuhelniku tvofena
souctem bodového hodnoceni  kli€ovych za-
méstnanct“ a ,vykonnosti zahrani¢éné ob-
chodnich operaci“ a vjako vy$ka trojuhelniku,
coz jsou body ziskané v bloku ,internaciona-
lizace®. Druhy trojuhelnik se vypocita
pres stejny vzorec dosazenim jinych hodnot.

Klicovi zaméstnanci

1. Jazykové znalosti
zaméstnancl

klicovych

2. Predeslé zkuSenosti kliCovych
zaméstnancl se zahrani¢nim
obchodem

3. Skoleni nebo kurzy v oblasti
zahrani¢niho obchodu

4. Procento kliCovych zamést-
nancu

Internacionalizace

1. Forma vstupu spoleénosti na
zahranicni trhy

2. Po kolika letech od zalozeni
vstup na zahranicni trh

3. Pocet zemi, do kterych spo-
leCnost vyvazi

4. Zemé, kam spolecnost vyvazi

<
<<

Y

Mezinarodni marketing

1. Standardizace
produktu

vyvazeného

2. Standardizace marketingu

3. Informace o cilovém trhu pfed
zahajenim vyvozu

4. Frekvence komunikace mana-
gementu se zahr. partnery

Vykonnost ZO
1. Podil trzeb ze zahranici k cel-
kovym trzbam

2. Procento prodanych produktii
v zahranic¢i k celkovym proda-
nym vyrobkim

3. Vynosnost (ziskovost) zahra-
ni¢nich operaci

4. Trzby ze zahrani¢i na zamést-
nance

Obr. 2 Rozdéleni faktort do &ty skupin (Kubickova et al., 2010)
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Tab. 1 Bodovy systém hodnoceni (Kubickova et al., 2010)

oddil Odpovéd Body A

Internacionalizace 120

Jakou formou Vase spole¢nost neprimy export 6
vstupuje na zahraniéni trhy? pfimy export 12
licence 18

join ventures (spole¢né podnikani) 24

pfimé zahraniéni investice 30

Po kolika letech od zalozeni po vic jak 10 letech 5
vstoupila Vase spole¢nost na do 10 let 10
zahraniéni trh? do 5 let 15
do 3 let 20

do 1 roku 25

ihned 30

Zakladna zuUstane stejna, zméni se pouze
vySka trojuhelniku, kam se dosadi body
z bloku ,marketing”. Seétenim dvou trojuhel-
nikd se ziska obsah vykresleného &tyfuhel-
niku. Posledni faze vypoctu spociva v pro-
centnim vyjadfeni skuteéné pokryté plochy
k maximalnimu pokryti.

Systém hodnoceni je navrzen tak, aby se
dal dale upravovat. A¢koliv byla pouzita stejna
vaha pro vSechny bloky otazek, jednotlivé
podniky si mohou samy rozhodnout, zda pro
né urcity blok otazek je dllezitéjsi a priradi
mu proto vysSi vahu.

Zaveér

Schopnost uspét v internacionaliza¢nim
procesu je pro malé a stfedni firmy v sou-
¢asné dobé globalizace velice dllezita. As-
koliv se procesu internacionalizace uz vice
nez 30 let vénuje cela fada zahrani¢nich i tu-
zemskych odbornikd, ktefi publikovali velké
mnozstvi teorii zabyvajicich se internaciona-
lizaénim procesem i jeho specifiky u malych
a stfednich podnikd, je pro firmy v rediné praxi
pomérné obtizné se v rliznych publikovanych
teoriich orientovat a nalézt v nich inspiraci
a rady, jak v internacionalizanim procesu
uspét. Z empirickych studii vyplyva, ze v raz-
nych odveétvich jsou podminky pro zapojeni
se do zahraniéné obchodnich operaci roz-
dilné, ale klicové faktory uspéchu MSP se
mezi jednotlivymi odvétvimi vyrazné nelisi.

A
Klicovi Internacio-
zaméstnanci nalizace
Mezinarodni Vynosnost ZO
marketing v (vykonnost)

Obr. 3 G@Grafické znazornéni hodnoticiho
systéemu MSP (Kubickova et al., 2010)

Pravé témto faktorim je tfeba vénovat detailni
pozornost. Pro malé a stfedni podniky je di-
lezité, aby dokazaly urcit, v kterych oblastech
maji své silné stranky a kde své slabiny — zde
jim mGze pomoci napf. jednoduchy model
hodnoceni, uvedeny v tomto pfispévku.
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Svatovaclavska slavnost ¢eského piva 2011

Ing. Frantisek Samal, predseda Ceského svazu pivovarii a sladoven

Oslava svatku patrona ¢eskych pivovarnik
a sladovnikl — svatého Vaclava — se stala vi-
tanou pfilezitosti komunikovat zpravy o na-
Sem pivovarském sektoru. Déje se to prak-
ticky kazdoro¢né uz po celé desetileti a ani
letos tomu nebylo jinak. Chceme vefejnost,
odborniky, politiky, a pfedevsim sebe navza-
jem informovat o tom, kdo jsou lidé, ktefi si
za svou celozivotni praci zaslouzi uvedeni do
siné slavy, ktera piva jsou popularni a ktera
piva jsou z pohledu odbornych degustator(
nejlepsi. Nesmime zapomenout ani na to, ze
galavecer je jedine¢nou pfilezitosti setkat se
v pfijemném prostiedi s prateli, znamymi,
predstaviteli statni moci a, novinafi. Slav-
nostni ve€er v hotelu Ambassador — Zlata
Husa takovou moznost nabidl a my jsme ji vy-
uzili.

Stalo se sympatickou tradici, ze Svatovac-
lavské slavnosti piva pfedchazi odpoledni pfi-
jetiv Senatu Parlamentu CR. Letos se konalo
uz posedmé a mohli jsme pfi ném nejen pred-
stavit producenty kazdoro¢né ocernovanych
piv, ale také informovat o tom, co délame, co
se nam dafi, a kde mame problémy. Setkani
u prvniho mistopfedsedy Senatu Parlamentu
CR MUDr. Pfemysla Sobotky vie uvedené
napliuje. Letos snad o to vice, ze jsme ho-
vorili s osobnosti, kterd se do projektll Ces-
kého svazu pivovaru a sladoven pfimo zapo-
juje, a to zejména do Iniciativy zodpovédnych
pivovar(.

Samotné setkani v hotelu Ambassador —
Zlata Husa bylo provazeno rekordnim za-
jmem predstavitelt pivovarského sektoru.
Také ucast médii byla velkd. Jde vSak prede-
vS§im o neformdlni setkani v dlstojném pro-
stfedi, zarover je mozno ukazat nejen pfi vy-
hlaSovani ocenéni, ale i béhem samotného

Redakce: Ing. Josef Vacl, CSc.

Predstavitelé pivovar( nejpopuldrnéjsich piv mezi novinafi ankety Nase pivo 2011

vecera Sirokou $kalu toho, o ¢em pivovarstvi
je. Vzdyt nabidka 37 znacek piv neni kazdo-
denné k vidéni, natoz k ochutnani. Kde jinde
mate moznost vybrat si z vice nez 50 znacek
piv pfi odchodu z galave€era nez pfi Svato-
vaclavské slavnosti ceského piva?

Slavnostni charakter akce navic podtrhuje
fakt, ze ,pfedavani ocenéni se tradi¢né zu-
Castnil senator MUDr. Pfemys| Sobotka, ale
poprvé také ministr zemédélstvi, Ing. Ilvan
Fuksa.

Svatovéclavska slavnost eského piva spo-

Predstavitelé pivovart nejpopuldrnéjsich piv mezi Zenami ankety Damska pivni volba 2011 —
predstavitelé pivovard, Anna Vejvodova z Prvniho damského pivniho klubu a predstavitelé
CSPS (zleva doprava)

Civa pfedevSim v ocenéni nejlepsSich. Je pfi-
lezitosti ve zkratce probrat, jak uplynul rok
mezi obéma galavecery, co se udalo a co se
nam povedlo. Podivame-li se na ub&hnuvsi
rok, vSichni zjistime, Ze nebyl jednoduchy. Byl
naplnén nemalym usilim nas vSech o to, aby
se nas obor dostal ze stagnace, kterou sém
nezpUsobil. Ani nejblizsi budoucnost nebude
jednoducha. Udélali jsme mnohé pro nastar-
tovani naseho pivovarstvi a sladarstvi. Kromé
vyroby kvalitnich piv a véeho, co s marketin-
gem, distribuci a prodejem souvisi, je tfeba
zdUraznit aktivity souvisejici se spotfebnidani
na pivo. Patfi sem i zalozeni nadaéniho fondu
F. O. Poupéte jako cesty upevnénipozice Ces-
kého piva nejen u nas, ale i ve svété. Dale
musime zminit velmi Uspésnou akci, kterou
jsme zrealizovali ve spolupréci s Policii CR:
Ridim —piju nealko pivo. Pro popularizaci ne-
alkoholického piva jako alternativy pro lidi za
volantem se tak udélalo mnoho. Ve vyétu ak-
tivit bychom mohli pokracovat. Na misté je
vSak pfipomenout si, co vSechno se odehralo
a zaznélo na Svatovaclavské slavnosti Ces-
keého piva 2011. B

Jak jiz bylo oznameno, Cesky svaz pivo-
var( a sladoven i letos ocenil vyznamné od-
borniky a osobnosti z pivovarského sektoru
za jejich celozivotni dilo uvedenim do Siné
slavy Ceskeho pivovarstvi a sladafstvi. V roce
2011 se jim stal Ing. Ladislav Cerny, vy-
znamny pivovarsky odbornik, ktery se v po-
slednich letech vénoval predevSim procesu
harmonizace nasich pfedpist s pravem Ev-
ropské unie. Dal$im laureatem byl FrantiSek
Horak, ktery je nejen pivovarskym odborni-
kem, ale diky svym neoby¢ejnym manazer-
skym schopnostem opakované zabranil uza-
vieni pivovaru ve Svijanech a nakonec jej
doved| az do elitni skupiny Spi¢kovych pro-



Zpravodaj CSPS

KVASNY PRUM.
57 /2011 (10)

391

ducent(i piva v Ceské republice. Pfipomefime
si alespon néktera fakta z jejich Zivotopisl
a profesniho Zivota:

Ing. Ladislav Cerny (1937 v Praze) za-
hajil svou profesni drahu desetiletym puso-
benim v pivovaru Velké Popovice. K jeho nej-
vyznamnéjSim ¢innostem patfilo Cisténi
odpadnich vod a byl rovnéz mezi prvnimi,
ktefi se vénovali ekologickeé problematice v pi-
vovarstvi. Zajimal ho téz aplikovany vyzkum
koloidni stability exportnich lezak(l. BEhem
své kariéry pusobil mj. v oblasti formulovani
zasad kvalitativniho a rizikového manage-
mentu v pivovarské a sladafské vyrobé. Po
roce 1989 zaklada v ramci nové vzniklé akci-
ové spole¢nosti Pivovary a sladovny pracovni
skupinu pro legislativni problematiku. Byl jed-
nim z prvnich, ktefi si uvédomili, ze ,porevo-
luéni“ stat bude potfebovat harmonizovat ¢es-
kou napojovou legislativu s pravem Evropské
unie. Obsahlou publikaéni a pfednaskovou
¢innosti pfispél k popularizaci tohoto tématu
v pivovarském sektoru. Jeho pllstoleti trvajici
pUsobeniv oblasti technologii a legislativy po-
kracuje. Cerny za své pracovni Usili obdrzel
mnoho profesnich vyznamenani.

FrantiSek Horak (1941 v Masoveé) plso-
bil pfes padesat let ve svijanském pivovaru.
Podafrilo se mu jej opakované zachranit pfed
uzavienim. Podnik se z nejhorSiho dostal
podle Horaka diky ,,optimalni kombinaci ma-
jiteld a managementu®. Postupné se zacal
rozvijet a dnes patfi ke Stikdm v pivovarském
sektoru. Pravé pod jeho vedenim se diky kva-
lité vyrabéného piva stal z regionalniho pivo-
varu podnik znamy a ocenovany po celé
Ceské republice. Produkce pivovaru dnes do-
sahuje nékolikanasobku plvodnivyroby a ob-
drzel Eetna uznani. Ani FrantiSka Horéaka oce-
néni neminula. Byl vyhlaSen nejlepSim
pracovnikem podniku v roce 1975 a je drzi-
telem vyznamenani Nejlepsi pracovnik potra-
vinafského primyslu (1982). Velmi si vazi
ocenéni NejlepSi sladek roku a Nejlepsi fedi-
tel roku, ktera ziskal od Sdruzeni pratel piva.
V roce 1999 byl vyhlasen Osobnosti roku Li-
bereckého kraje. | po odchodu do penze v pi-
vovaru pUsobi jako ¢len predstavenstva a ob-
chodni sladek.

Velmi zajimavy, byt subjektivni pohled na

Zastupci vitéznych pivovart v kategorii nealkoholicka piva soutéZe Ceské pivo 2011 a ministr
zemédélstvi (zleva doprava)

Zastupci vitéznych pivovard v kategorii svétla vy¢epni piva soutéZe Ceské pivo 2011, ministr
zemedélstvi (tfeti zprava) a pfedstavitelé CSPS

pivovarstvia pivniznacky nabizeji obé ankety,
které Cesky svaz pivovar( pofada. Delsi dobu
existuje anketa o nejpopularngjsi pivo mezi
novinafi Nase pivo. Letos poprvé se jim stalo
pivo Bernard z Rodinného pivovaru Bernard,
a. s. Druhé misto obsadil Pilsner Urquell z PI-
zenského Prazdroje, a. s., a na tfetim misté
skoncilo pivo Svijany, které vyrabi Pivovar Svi-
jany, a.s. Formou dotaznik(l jsme oslovili vice
nez 370 predstaviteld véech druht médii od
tisténych po elektronicka, od zpravodajskych
pfes spole¢enska az po odborna.V anketnim
listku u€astnik ankety oznacil maximalné pét
piv — bez rozdilu pofadi — uvedenych na se-
znamu nebo doplnil nominace o piva, ktera
na seznamu uvedena nebyla, ale u¢astnik an-
kety je preferuje. Nominovano bylo celkem 44
piv ze v8ech typl pivovard. Souc¢et nominaci
ur€il, ktera piva jsou mezi novinafi nejpopu-
larnéjsi.

Dal$ianketou, jejiz vysledky byly vyhlaSeny
u pfilezitosti oslav patrona ¢eskych pivovar-
nik( a sladovnikl, byla Damska pivni volba.
Ve druhém ro€niku, ktery zorganizoval Prvni
damsky pivni klub, lo o to opét najit nejpo-

pularnéjsi znacku piva mezi zenami v Ceské
republice. Vitézem se stalo pivo Bernard
z produkce Rodinného pivovaru Bernard,
a. s., a obhajilo tak své lonské prvenstvi. Na
druhém misté skoncilo pivo Svijany, které je
vyrabéno v Pivovaru Svijany, a. s., a na tfe-
tim misté se umistil Pilsner Urquell ze skupiny
Plzenisky Prazdroj, a. s. Celkem bylo Zenami
nominovano 33 piv z produkce velkych a ma-
lych pivovarQ i minipivovar(.

Anketa letos probéhla ve dnech 1.az 9. zaFi
2011 a mohly se ji ucastnit ¢lenky Prvniho
damského pivniho klubu a dale sympati-
zantky, jimz byla U¢ast na anketé ¢lenkami
klubu nabidnuta. Jisté neni bez zajimavosti,
e nejnovéjsi vysledky dlouhodobého vy-
zkumného projektu Hospody a pivo v ¢eské
spole¢nosti, ktery organizuje Centrum pro vy-
zkum vefejného minéni Sociologického
Ustavu Akademie véd CR, v. v. i., ukazaly, ze
kolem 90 % muzu a 50 az 60 % Zen u nas
pije pivo.

Vrcholem galavecera bylo pfedani ocenéni
za nejlepsi piva v ramci jiz jedenactého ro¢-
niku soutéze Ceské pivo. V tomto roce pivo-
vary pfihlasily 69 piv, coz je druhy nejvyssi
pocet v dosavadni historii soutéze. Pfipo-
menme si alespon neékteré zmény, které sou-
téZe provazely. Letosni ro¢nik umoznil souté-
zit i pivovartim, které nejsou ¢leny Ceského
svazu pivovart a sladoven. Soutéz byla vy-
psana pro lahvova piva uvadéna na trh ne-
pretrzité nejméné poslednich Sest mésicu
a vyrabéna kterymkoli z pivovarii v CR, je-
jichZ celoroéni vystav piva dodavaného do tu-
zemské distribu¢ni sité byl v poslednim roce
vy88i nez 5 000 hl. To je dalSi vyznamna
zména oproti pfedchézejicim roénikiim, kdy
byl hranici roéni vystav pfesahujici 10 000 hl,
a soutéz se tedy nové otevrela téZ mensim
nebo malym pivovardm.

V odborné 24¢lenné degustaéni komisi za-
sedli kromé sladkul a pivovarskych odbornikd
z Vyzkumneho Ustavu pivovarskeho a sla-
darského, a. s. (VUPS), Vysoké Skoly che-
micko-technologické a Stfedni prdmyslové
Skoly potravinafské technologie nové za-
stupci z Chmelafského institutu ze Zatce
a Statni zemeédélské a potravinarské in-
spekce z Brna. Zatimco degustaéni komise
za dohledu notare posuzovala senzorické
vlastnosti piva, v analytickych laboratofich
byla provadéna kontrola plvodniho extraktu
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Zpravodaj CSPS

Zastupci vitéznych pivovart v kategorii tmava piva soutéZe Ceské pivo 2011, ministr zemé-

délstvi a predstavitelé CSPS (zleva doprava)

(stupriovitosti) kvuli ovéreni prislusnosti piva
do pfihladené kategorie. Specifikem této sou-
téze je jeji dvoukolovost, coz posiluje objekti-
vitu hodnoceni. Vzorky do soutéze jednotlivé
pivovary neposilaji, ale jsou odebirany pfimo
ve vyrobnich zavodech zastupcem odbor-
ného garanta, kterym je pravidelné VUPS,
coz zvySuje nestrannost soutéze. Odborny
garant dale zajistuje chod, organizaci, tech-
nickou ¢éast soutéze a vyhodnoceni vysledku.
A jesté jednu véc je podstatné akcentovat:
Soutéz je zarover jedinou akci, kterou pofada
Cesky svaz pivovard a sladoven pod svym
patronatem. Akce je soucasti dlouhodobého
projektu Ceského svazu pivovarl a sladoven
Ceské pivo nase pivo.

Lze souhlasit s nazorem, ze vSechny
zmeény v soutézi, kterych nebylo malo a byly
vysledkem pomérné rozsahlé diskuse uvnitf
naseho svazu, a ¢etné organizaéni zmény
véetné vyrazné obmény slozeni odborné de-
gustaéni komise jednak pfinesly nova jména
mezi vitéze, jednak potvrdily dobrd umisténi
tradiéné uspésnych vyrobcl. Soutéz ukazala,
ze kvalitni pivo mize vyrobit maly, stfedné
velky nebo i pivovar s velkym objemem pro-
dukce. To jen potvrzuje, Ze vyrobit kvalitni pivo
neni otazkou velikosti pivovaru. Ale to my pi-
vovarnici vime velmi dobfe a dlouhodobé to
komunikujeme.

Uvedme si ovdem vysledky.

V kategorii nealkoholickych piv, v niz sou-
tézilo 10 piv, své lonské prvenstvi obhajilo
pivo Birell z produkce skupiny Plzerisky Pra-
zdroj, a. s. Na druhém misté byl Litovel Free,
ktery vyrabi Pivovar Litovel, a. s., ze skupiny
PMS Prerov, a. s., na tfeti pozici skoncilo Sta-
robrno Free z produkce spole¢nosti Heineken
Ceska republika, a. s., Pivovar Starobrno. Ve
stale velmi popularni kategorii svétlych vy-
¢epnich piv, do niz pivovary pfihlasily 17 piv,
se na prvnim misté umistilo pivo Staropramen

patfici do skupiny PMS Prerov, a. s. Druhé
skoncilo pivo Litovel Moravan z Pivovaru Li-
tovel, a. s., a tfetim pivem v této kategorii se
stalo pivo Zubr Gold z Pivovaru Zubr,
a. s. Uvedené pivovary patfi do skupiny PMS
Prerov, a. s.

V kategorii tmava piva, kde byla soustre-
déna vycepni piva a lezaky (9 piv), vyhralo
pivo Ferdinand tmavy lezék z Pivovaru Fer-
dinand, a. s. Ocenéni za druhé misto si od-
nesl Rebel Cerny, ktery vyrabi Méstansky pi-
vovar Havlickiv Brod, a. s. Na tfetim misté
skoncily Krusovice Cerng, které vyrabi Hei-
neken Ceska republika, a. s., Pivovar Kru$o-
vice a Primator Premium Dark z pivovaru Pri-
mator, a. s.

Dynamicky rozvijejicim se segmentem
u nas je kategorie 11% piv, kterd méla jako
soutézni kategorie svou premiéru. Pfihlaseno
bylo 20 piv, zvitézilo pivo Jindfichohradecka
jedenéctka od vyrobce Rodinny pivovar Ber-
nard, a. s. Pivo Humpolecka jedenéactka od
téhoz vyrobce obsadilo druhé misto spolu
s pivem Staropramen jedenactka, které vy-
rabi Pivovary Staropramen, a. s. Na dal§im
misté skoncilo pivo Starobrno Medium z pro-
dukce spolec¢nosti Heineken Ceska repub-
lika, a. s., Pivovar Starobrno.
svétlé lezaky, kam jich letos bylo pfihlaSeno
13. Na prvnim misté se umistilo pivo Litovel
Premium z Pivovaru Litovel, a. s., skupina
PMS Prerov, a. s. Na druhém misté se umis-
til Radegast Premium a Gambrinus Premium
ze skupiny Plzensky Prazdroj, a. s., a pivo
Bernard, svétly lezak (4,7 % alk.), ktery vy-
rabi Rodinny pivovar Bernard, a. s. Na tfetim
misté skoncilo, podobné jako v lorfiském roce,
pivo znacky Holba Premium z produkce Pi-
vovaru Holba, a. s., a Zubr Premium z Pivo-
varu Zubr, a. s., ze skupiny PMS Pterov, a.s.,
a ddle Primator Premium z produkce pivovaru
Primator, a. s.

Blahopiejme Ladislavu Cernému a Fran-
tiSku Horakovi, ktefi ziskali ocenéni za svou
celozivotni praci. Blahopfejme také vSem pi-
vovarim, jejichZ piva byla ocenéna.

Na zavér je tfeba konstatovat, ze kazdo-
ro¢ni setkani kolem vyro¢i svatého Vaclava,
patrona nasich obord, je sice pfedevsim slav-
nosti ktera pfinasi radost a pohodu, ale vzdy
je téz dlivodem k zamysleni nad tim, co a jak
jsme udélali, a nad tim, co nas ¢eka.

Nas svaz musi nadale hajit zajmy svych
¢lenl a vytvaret pfileZitosti k jejich prosazo-
vani. Jednou z takovych pfilezitosti byl i kaz-
doroéni galavecCer a letos$ni Svatovaclavska
slavnost €eského piva.

Zastupci vitéznych pivovarii v kategorii 11% piva soutéZe Ceské pivo 2011, pfedseda CSPS
a ministr zemédélstvi (zleva doprava)

Svétly, ktery vyrabi Pivovary Staropramen,
a. s., a Holba Classic z pivovaru Holba, a. s.,

Titulni strana (shora a zleva): Piedstavitelé Ceského svazu pivovard a sladoven u prvniho mistopfedsedy Senatu Parlamentu CR Piemysla Sobotky
// Laureét siné slavy Ladislav Cerny (druhy zleva) pfijal ocenéni od prvniho mistopfedsedy Senatu Parlamentu CR Ptemysla Sobotky (prvni zleva),
Frantiska Samala, pfedsedy CSPS (druhy zprava) a Jana Veselého, vykonného feditele CSPS (prvni zprava) // Laureét sing slavy FrantiSek Horak
(druhy zleva) pfijal ocenéni od prvniho mistopfedsedy Senatu Parlamentu CR Pfemysla Sobotky (prvni zleva), Frantiska Samala, pfedsedy CSPS
(druhy zprava) a Jana Veselého, vykonného Feditele CSPS (prvni zprava) // zastupci vitéznych pivovar(i soutéze Ceské pivo 2011 v kategorii svétlé
lezaky // Svatovaclavska slavnost Eeského piva 2011 — pohled do kongresového salu hotelu Ambassador — Zlata Husa
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lIl. ROCNIK SOUTEZE PIV ZNOJEMSKY HROZEN

Nejmladsi z naSich soutézi piv, vznikla v roce 2009, se
v zafi dockala tfetiho ro¢niku. Soutéz,organizovana spo-
le€nosti Port, s.r.o., a technicky zajistovana Vyzkumnym
ustavem pivovarskym a sladarskym, a.s., patfinejen k ben-
jaminkam, ale co do poctu piv i k nejmensim v Ceskeé re-
publice. Jeji ambici neni kazdoro¢né mohutnét a rozSifovat
svUj zabér. Byla zaloZena proto, aby zaplnila jednu mezeru
v nabidce — poskytnout komerénim pivovarim pfileZitost
poméfit své sily v oblasti specialnich a neobvyklych piv.
Tyto produkty tvofi na jedné strané minoritu z hlediska vy-
stavu, na strané druhé jsou vSak nejen dilezité z marke-
tingového hlediska, ale davaji i pfilezitost sladkiim ukazat,
ze i stfedni a velké pivovary umi uvafit piva atypicka, v né-
jakém ohledu vyluéna, a nejen tradicni vyCepni piva, lezaky
Ci nealkoholicka piva.

Soutéz se vyhlaSuje ve tfech kategoriich: svétla speci-
alni piva, polotmava a tmava specialni piva, a neobvykla
piva, majici néjakou specifickou vlastnost nebo jsou vyra-
béna neobvyklou technologii. S té€mito pivy je v naSich sou-
tézich odvéky problém: v ramci stejného typu jde o vyrobky
unikatni nebo jen velmi mélo po€etné. Tradi¢ni relativni me-
toda hodnoceni (tj. porovnavani piv mezi sebou) je tak pro
né velmi problematicka — kdo dokaze rozhodnout, zda je
lepSiochucené vycepni pivo nez pSenicné pivo? To Ize udé-
lat jedinym zplsobem — hodnotit kaZzdé pivo nezavisle na
ostatnich, kdy ¢len komise porovnava predlozeny vzorek
s vlastni zkuSenosti, jak ma dany typ piva chutnat (i vypa-
dat). K neobvyklym piviim dostava navic hodnotitel (60 %
komise tvofi nezavisli profesionalni odbornici — panel ex-
pertl, 40 % ,pouceni laici“ — panel reprezentant(, pficemz
prvni panel ma sloZitéjsi zadani) specifikaci odlisSnych viast-
nosti, dodanou vyrobcem. Ukolem kazdého ¢lena komise
je nominovat vzorek na nékterou ze tfi cen (nebo samo-
zfejmé nenominovat). Pocty a kvalita nominaci jsou pak
rozhodujici pro udéleni nékteré z cen. Tento model je dobfe
znamy ze soutézi primyslovych vyrobkd, v nasem oboru
vSak jde o novinku. Tfi ro€niky soutéze ukazaly, ze model
je funkéni, a jeho jedinou nevyhodou je urcitd komplikace
pfi zhotovovani cen: nelze prfedpovédét, kolik a jakych cen
bude udéleno, zavisi to jen a jen na kvalité vzorkl (a sa-
mozfejmé prisnosti poroty). Podrobnéjsi informace a zku-
Senosti ze tfi roénikl soutéze budou v blizké budoucnosti
pfedmétem samostatného ¢lanku.

Tretiho roCniku soutéze Znojemsky hrozen se zucastnilo
11 pivovar(, které pfihlasily 13 specialnich svétlych piv,

Cenu predsedy poroty za nejvice nominaci ziskalo pivo Svijanska
knéZna z Pivovaru Svijany, a. s. Zleva: Karel Kosar, reditel VUPS, a.s.,
Vratislav Zitka, Pivovar Svijany, a. s., a Josef Vacl z pordadajici agen-
tury PORT spol. s r. o.

Hodnoceni vzorku probihalo v zasedaci mistnosti VUPS, a.s., v Praze

4 specialy tmavé a polotmavé, a 7 piv neobvyklych. A jak
se dalo o¢ekavat, pocet a hodnota udélenych cen, byl od-
liSny mezi kategoriemi i mezi ro¢niky. A jak to tedy dopadlo?

V kategorii svetlych specialnich piv bylo udéleno Sest cen:
1. cena: Bfeznak — Heineken Ceska republika, a. s
2. cena: Baron Trenck — Heineken Ceska republika, a. s.
Jihlavsky Grand 18% — Pivovar Jihlava a. s.
— K-Brewery Trade, a.s.
Hostan 13% — Heineken Ceska republika, a. s.
Rychtar — Pivovar RychtéF, s.r.o. (Hlinsko)
— K-Brewery Trade, a. s.
3. cena: Svijansky knize — Pivovar Svijany, a. s.

V kategorii polotmavych a tmavych piv (zastoupeni obou
typl bylo 50%) byly udéleny tfi ceny:

1. cena: Svijanska knézna — Pivovar Svijany, a. s.

2. cena: Granat — Pardubicky Pivovar a. s.

3. cena: Démon —Vysoky Chlumec—K-Brewery Trade, a.s.

V kategorii neobvyklych piv ziskala diplom tfi piva, pfiCemz
poprvé v kratké historii soutéze byly udéleny hned dvé prvni
ceny: 3
1. cena Celia — Zatecky pivovar, s.ro.
Dozinkové pseni¢né — Heineken Ceska republika,
a.s.
3. cena Kvasar — Pivovar Cerna Hora — K-Brewery Trade,
a.s.

Vedle téchto cen se kazdoro¢né udéluje jesté cena pred-
sedy poroty (je jim autor téchto fadkd, ktery vSak nema na
vysledek zadny vliv, je dan pouze nazorem poroty, pred-
seda se posuzovani aktivné neucastni). Dostava ji pivo,
které ziskalo absolutné nejvy$Si po¢et nominaci na cenu.
V roce 2011 se jakymsi pomysinym ,absolutnim vitézem*
stalo tmavé 13% specialni pivo Svijanska knézna, které zis-
kalo 19 nominaci z dvaceti moznych, a vyrovnalo tak re-
kord z prvniho ro¢niku.

Shrnuto a podtrzeno — cenu ziskala polovina pfihlaSe-
nych piv (a nékolik dalich z{istalo tésné pod minimalné
pozadovanym poctem nominaci). Na prvni pohled to mlze
vypadat jako inflace cen, vezmeme-li vSak v Uvahu, Ze
smyslem nenirozdélit medaile, ale ocenit kvalitu (podobné
jako u mezinarodnich soutézi vin), pak jsou vysledky sou-
téze dobrou zpravou — komer¢ni pivovary vénuji péci i pro-
duktam, které pro né nejsou zasadni z ekonomického hle-
diska. A vysledek snese i pfisna kritéria hodnoceni.

Frantisek Frantik
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Jan Surari: Minipivovary délaji stejné Femeslo jako ty velké

Rozhovor

Jan Suran: Minipivovary délaji stejné Femeslo jako ty velké

V sobotu 16. dubna 2011 se 32 ¢eskych
a moravskych minipivovard dohodlo, Ze
zaloZi Ceskomoravsky svaz minipivovard.
Jeho prezidentem byl zvolen Jan Surani
z Pivovarského domu Praha. Jaké jsou
podle néj cile nové zaloZeného svazu?
Pred 20 lety v Cesku fungoval jediny mi-
nipivovar — legendarni U Fleku. V soucas-
nosti je jich kolem 110 a dalsi pfibyvayji.
Kolik minipivovar( unese c¢eska kotlina?
Na tyto a dal$i otdazky odpovida Jan Suran,
ktery tvrdi, Ze do ¢eského a moravského
pivovarnictvi je potreba vratit ovérené
praktické zkusenosti generace naSich
dédd.

Co je cilem nového svazu minipivovari?
V CR jiZ existuji jiné dva svazy, jejichZ
¢leny jsou i nékteré minipivovary. Je po-
tfebny svaz minipivovarii?

Cilem jsou dvé véci. Jednak je to hajeni za-
jm0 minipivovar(l v otazce spotfebni dané
s cilem sou¢asné podminky pokud mozno za-
chovat. Protoze nejvétsi pivovary, které maji
maximalni sazbu spotfebni dané, néjaka di-
ferenciace viibec nezajima. Na druhou stranu
maji nejvétsi slovo pfi jednani s ministerstvem
financi. A druha véc: minipivovary jsou vétsi-
nou restauracni, a to jsou dvé naprosto od-
liSné legislativy. Jednak jsou to hospody a res-
tauraéni ¢innost, k €emuz jsou potfebna
jednani s hygienou atd. A pak je to pivovarska
¢innost, k niz jsou potfebnd jednani s uplné
jinymi organy, napf. s Ceskou zemé&délskou
inspekci, potravinarskou inspekci apod. Je
dllezité, aby nékdo sdruzoval tyto dvé legis-
lativni oblasti a minipivovary mély zastresujici
organ, ktery bude mit pfijednani s ufady vétsi
vahu. Svaz tak bude poskytovat urcité pravni
poradenstvi.

Planujeme také vzdélavaci servis, Skoleni
sladkl o zdrojich a technologiich. Sladek
v minipivovaru je totiz témér odstfizeny od od-
borného svéta, téZko si vyménuje zkusenosti
s nékym jinym. Nehledé na to, ze v soucas-
nosti zde funguje okolo 110 minipivovar(, za
par let jich bude 200.To znamena, ze i sladka-
odbornik(l bude muset byt téz 200. Ale uz ted
to zagina drhnout, v nékterych regionech jed-
noduse nejsou zku$eni sladkové k sehnani.

Budete zastupovat a héjit zajmy véech mi-
nipivovart v CR? Nebo jen téch, které jsou
¢leny svazu...

...Ted jich je 32, ale mame jiz dalSich 12
nebo 14 prihlasek. Pocitam, Zze na druhé
valné hromadé 11. listopadu 2011, kde bu-
deme pfijimat dalSi ¢leny, nas bude jiz pres
50.

Jaka je vyhoda élenstvi v Ceskomorav-
ském svazu minipivovaru?

Jedna vyhoda je v tom, ze je zajisténa
vazba na velky svaz poté, co jsme se stali pfi-
spivajicim Clenem Ceského svazu pivovarti
a sladoven. Clenové svazu minipivovar( védi,
co se déje ve velkém svazu, a mizou to zpro-
stfedkované pres ten svj ovliviiovat. Ucast-
nime se tam prace v rGznych komisich, pfi-

nasime svuj pohled, svoje nazory a svij vliv
na ¢innost velkého svazu. Druha vyhoda je
v informaénim servisu, ktery sladkdm v mini-
pivovarech zcela chybi. Kde sehnat spravné
suroviny? Jaké suroviny pouzit? Jakou tech-
nologii? Pak je to legislativni sluzba pfi pro-
blémech s ufady nebo inspekci.

TakzZe se da do budoucna pocitat, Ze byste
vystupovali i jako jista lobbisticka sku-
pina?

Pokud to bude potfebné, tak ano. Stejné
jako velké pivovary maji své paky, tak i mini-
pivovary musi pfesvéd¢ovat o svém uhlu po-
hledu, co je a neni spravné &i potfebné.

Jak ale chcete presvédcit tak roztristénou
skupinu malych restauracnich minipivo-
varu, aby se staly éleny a podpofily silu

organizace, ktera pred neddavnem
vznikla? Majitelé nebo provozovatelé mi-
nipivovart si muZou Fici — ja to nepotre-
buji, mam jednu hospodu, nemam Zadné
problémy s urady, tak pro¢ bych mél vstu-
povat do svazu? K ¢emu mi to bude?
Protoze problémy muzou pfijit. Tteba
v otazce surovin. Napfiklad aktualni problém
kvasnic. Velké pivovary je podle mne za chvili
prestanou uplné poskytovat. Nékteré, napf.
na severni Morave, to jiz udélaly. Tamni mini-
pivovary si kvasnice musi shanét jinak. Takze
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se vyplati vstoupit do svazu minipivovart
napf. kvlli poradenstvi v oblasti surovin. Na-
vic jedname s dodavateli surovin, aby ¢lenové
svazu méli slevu 3 nebo 5 % na nakup suro-
vin. A poskytovany pravni servis také nenf
Uplné zanedbatelny. Prvni vysledky se jiz do-
stavily. Napf. po minipivovaru v Pacové celnici
chtéli, aby méli zanalyzovanou kazdou varku.
Jedna analyza stoji 800 K&. Kdyby to minipi-
vovar mel délat u kazdé varky, tak by roéné
dal 80 tisic jenom za analyzy. Majitelce jsme
vysvétlili, ze skute€né nemusi mit zanalyzo-
vanou kazdou varku, ale jenom kazdy vyro-
bek jednou ro¢né. A nazor svazu najednou
u celnikd zabral a prevazil. Z toho jasné vy-
plyva, ze nékdy ani samotné ufady nevi, co
Maji dobfe zvladnutou metodiku velkych pi-
vovard, ale ne téch restauracénich.

Jak jsou v souéasnosti minipivovary v CR
zatiZeny spotrebni dani?

Spotfebni dan v CR je diferencovana, a plati
zakladni dan 32 K¢ z hektolitrového stupné.
Minipivovary, tj. podniky s vystavem do 10 ti-
sic hektolitrd, plati 50 % této spotfebni dané,
pivovary s vystavem od 10 do 50 tisic hekto-
litrl 60 %. A ty s vyrobou nad 200 tisic hek-
tolitr( ro¢né plati 100 % této dané.

Absolutni vétsina minipivovarii nepre-
kro¢i roéni vystav 5 tisic hektolitrd. Ne-
stadlo by za to okopirovat némecky model
a vclenit jesté jednu kategorii se sniZzenou
sazbou dané, tj. vyslovené minipivovary
do 5 tisic hl?

Obavam se, Ze jakékoliv jednani o snizeni
spotfebni dané v soucasné situaci postrada
smysl. Doufam, Ze v téchto rozbourenych do-
bach uhajime alespon stavajici diferenciaci.
ProtoZze je to svym zpusobem vyjimka ze
systému, ktera ministra financi drazdi. Tato
vyjimka zatim odolava jenom z toho ddvodu,
ze my fikame: neni problém, oZelime diferen-
ciaci, ale zdarte vino. A aby se nemluvilo
o zdaneéni vina, tak se mici také o vy$$im zda-
néni piva.

Nazvat pivo sladovym vinem, a tim padem
se dostat do kategorie nulové sazby, ma
své opodstatnéni?

Urcité to ma svoje opodstatnéni, protoze to
vlastné nic jiného neni. Stejné, jako nema lo-
giku, pro¢ zdarovat pivo, ale vino ne. Vinafi
maji spoustu fec¢i o tom, jak to kultivuje krajinu
a jak to pfispiva k zaméstnanosti. Ale kdyz se
podivame na pivo, kolik jeémene a chmele se
musi vypéstovat, jak to kultivuje krajinu, kolik
lidi se okolo toho mota, tak ten pozitivni dopad
piva je ve srovnani s vinem desetkrat vétsi.
Pivo zdafovano je, vino ne... Dokonce jsem
si jednu chvili pohraval s mysSlenkou, ze ka-
tegorii barley wine, coz je i svym nazvem
je€né vino, bychom vynali z piva, a také pre-
stali zdariovat. (Smich)

Objevuje se trend, Ze velké pivovary od-
mitaji minipivovarium poskytovat kvas-
nice, a to ani za uplatu. UvaZuje svaz mi-
nipivovart, Ze by vybudoval néjakou
banku kvasnic?

Pro potfeby svazu minipivovar(i by to ne-
bylo Spatné, ale udrzovat takovou banku stoji
spoustu penéz.

Velky svaz ma svoji vlastni degustacni
soutéz. Pro minipivovary existuje Jarni
cena sladku, kterou ale Vas svaz nezasti-

tuje. Bude existovat dalsi, vlastni soutéz
svazu minipivovari?

Nebudeme podporovat inflaci degustac-
nich soutézi. Uvazovali jsme nad tim, ze by-
chom vybrali 3—4 prehlidky ro¢né, a ty pak
podporovali. Byly by to akce, které jiz osvéd-
¢ily svoji Zivotnost a uroven. Jako zakladni by
byla Jarni cena sladku, na které bychom chtéli
po vzoru velkych soutézi vytvofit degustacni
vybor, do néhoz by se museli degustatofi kva-
lifikovat. Vysledna hodnoceni by pak méla ur-
¢itou vypovidaci hodnotu a garantovanou
uroven. Tim by se jesté vice zvySila Uroven
soutéze. Déle bychom chtéli podpofit spise
prehlidkové akce: Slunce ve skle, Ale festival
v Kocourovi a Olomoucky pivni festival, kde
by se vytvofila sekce minipivovaru. To by byly
akce, nad kterymi by svaz mél gesci, ktera by
zaruc€ovala urcitou kvalitu a Uroveri.

Co dalsi soutéze? Zlomili jste nad nimi
hal?

Ne, to se neda fict. Ale podobné jako velky
svaz, ani svaz minipivovar( nechce na po-
¢kani propuljcovat punc kvality a drovné. Ten
si ostatni soutéze musi vybojovat samy.

Nevidite problém, Ze napf. Jarni ceny Ces-
kych sladku se ucastni tretina nebo ani to
c¢eskych a moravskych minipivovari?
Kdyz to preZenu, tak v té vétsiné, ktera se
soutéZe nezucéastni, miZou byt vzorky,
které by na celé care predbéhly ty, které
v soutézi jsou?

To je ale jejich problém. My se samoziejmé
budeme snazit té soutézi vtisknout vahu, kte-
rou by podle naseho nazoru méla mit. Aby pi-
vovary mély zajem se ji zuCastnit a ziskat né-
jakou cenu, ktera by jim davala také urcitou
vyhodu. Také vefejnosti je nutné ukazat zis-
kanou kvalitu.

To je rozhodné cesta dobrym smérem,
mnohé soutézZe maji svoji tiskovou konfe-
renci pfi zahajeni, pri vyhlasovani vy-
sledki, maji v degustacich novinarské ka-
tegorie...

...PR a prezentace v médiich je dalsi dle-
Zitou €innosti svazu. Jednak, aby z ni zaznival

jednotny hlas, a za druhé, aby minipivovary
nebyly prezentovany jako jednoznacna proti-
vaha vici velkym pivovariim. To neni Uplné
pravda. Minipivovary vlastné délaji upiné
stejné femeslo, délaji stejny vyrobek. A novi-
nafi nas velmi radi stavi proti sobé.

A neni to tak? Nedélaji minipivovary kva-
litnéjsi a poctivéjsi pivo nez ty velké?
VSichni délame pivo. Ale minipivovary maji
obrovskou vyhodu, Ze jej miizou prodavat ve
fazi, kdy je nejlepsi. Kdyz pujdes do velkého
pivovaru a budou té chtit uctit, pfinesou ti ma-
zaka ze sklepa, tj. to nejlepsi, co maji. Mazak,
to je pivo v té kondici, které minipivovar pro-
dava. Mame obrovskou konkurenéni vyhodu
oproti tém velkym, Ze nemusime filtrovat, sta-
bilizovat a pasterovat. Prosté nedélame nic,
co tomu pivu, kdyZz ne $kodi, tak mu urcité ne-
prospiva. Ur€ité jsi sam narazil na minipivo-
vary, kde pivo nestélo za moc. Ale tim, Ze je
Cerstvé, ma Fiz, tak feknesS: aspon je zaji-
mavé. Nedélame lepSi pivo nebo jiné pivo.
Pak mame jesté dalsi vyhodu, ve které mize
néktery z velkych pivovaru jen tézko stacit —
ato je pestrost. Kdyz si dnes feknu, Ze uvafim
IPA, za mésic ji prodavam, a prodam téch 5
hektolitrd, co jsem uvafil. Pak jiz nemusim.
Nemusim k tomu mit baleni, etikety, lahve,
marketing atd. Takto Setfim spoustu nakladd
a flexibilné davam zakaznikovi zadanou pest-
rost. To si velké pivovary nemU(zou dovolit.

Da se jesté mluvit o Femeslu jak u velkych
i minipivovart, kdyZ u téch velkych se
v ramci ekonomizace saha k riiznym tech-
nologickym tchylkam jenom kvili tomu,
aby pivo vyrobili co nejlevnéji, co nejrych-
leji atd.? Pivo z minipivovari a velkych
pramyslovych podnikii pfece neni totéz!?
Urcité neni, ale ono neni ani ve vSech mi-
nipivovarech... Definice piva fika, ze je to
slabé alkoholicky napoj, vyrobeny ze slado-
vanych a nesladovanych obilovin a ochuceny
pfevazné chmelem. Do této definice se vejde
prakticky cokoliv. Neni nic jednodussiho, nez
varit Cisté sladové varky. Na druhou stranu,
jak by vypadala tato Cisté sladova piva v oka-
mziku, kdyby se méla Zfiltrovat, zestabilizo-
vat, zabalit a vydrzet pul roku, tj. dobu, kterou
vyzaduje obchod? Pivovary, které prerostly
hranici minipivovar(i a vydaly se na cestu sou-
boje s lahvovym pivem, najednou zjistuji, ze
nemuzou délat svlj vyrobek stejné, jako kdyz
byly minipivovary. ProtoZe jsou na né kladeny
Uplné jiné naroky. Pak si prosté nem0ze do-
volit plné sladovou varku, protoze tam potom
ma moc bilkovin. A nebo musi hodné stabili-
zovat, coz stoji hodné penéz. To je ten eko-
nomicky tlak, z kterého neni cesta ven.

Obcas se stane, Ze i pivo z minipivovaru
je meéné kvalitni. NeuvazZujete v ramci
svazu o néjakém nastroji, jak byste mini-
pivovary hodnotili jinak, neZ prostfednic-
tvim jedné soutéze?

Zatim jsme o tom pfili§ neuvazovali. Pest-
rost vyrobnich zafizeni a technologii je tak
velka, ze nevime, jak bychom to délali. Ne-
davno jsme teprve vznikli, potfebujeme na-
startovat zékladni ¢innost. Ale neni vylou-
¢eno, Ze v budoucnu budeme chtit hodnotit,
jak na tom v minipivovarech jsou, jak se cho-
vaji k pivu apod. V této chvili uvazujeme spise
o technologickych Skolenich a tzv. trouble-
shooting, kdy sladek zavola: mam tu tento
problém, mize$ mi s tim poradit? Celé je to
o tom, Ze napf. posledni vydani technologie
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Jan Surérni:

Minipivovary délaji stejné femeslo jako ty velké

pivovarstvi uz normalni ¢lovék nepfecte. Je
znacné odborna a clovék bez vysokoskol-
ského vzdélani ji ani nerozumi. Tady je letita
Technologie pivovarstvi od Hlavacka, ve které
se vyzna kazdy. Nazorné popisuje, jak ma vy-
padat kvasna deka, co znamena, kdyz tak ne-
vypada apod. Tyto védomosti bychom chtéli
vratit zpét do minipivovar(. Sladek v minipi-
vovaru se nefidi tim, jaka je analytika, jaké
ma napf. pivo dosazitelné prokvaseni, pro-
toZe na to nema laboratof. Na druhou stranu
ale vidi, Ze mu deka nepropada nebo propada
moc rychle &i kvaseni je moc bublinaté. Mezi
pivovarskymi jiz neni moc téch, ktefi védi, co
to vlastné znamena. My bychom chtéli vratit
do minipivovarl zdravy zaklad z 60 let staré
technologie, zejména empirické zkuSenosti
a popis vyroby. Chtéli bychom, aby sladek do-
kazal vzit sladové zrno, kousnul do néj
a podle kiehkosti a vlhkosti usoudil, jak bude
varit. Takto to délali nasi dédové, vSechny jevy
popsali, ale znalosti se mezitim vytratily. Ted
se ukazuje, Ze by se mély pékné rychle vratit
zpatky.

TakzZe potvrzujes, Ze minimalné u minipi-
vovaru je nam doba nejchytrejsich tech-
nologii a pocitacu viastné...

... k ni€emu. Méli bychom se vratit k ovére-
nym historickym znalostem a zkuSenostem.
A davat je k dobru sladkim, aby veédéli, co
jaky jev znamena.

To bude zcela zasluzna c¢innost, protoZe
bez zkusenosti se asi neda uvarit dobré
pivo...

Da se uvafit jednou, ale neda se bez nich
délat pravidelné. Je potfeba si uvédomit, Ze
se méni suroviny a podminky, a sladek na to
musi umét reagovat. Kdyz nema tento typ
zku$enosti, tak nevi jak, a pocitaé mu nepo-
muze.

Budete se hlasit ke znaéce Ceské pivo
alesponi u téch druhu, které tomu odpovi-
daji? _

KaZdy minipivovar v CR se k ni mize hlasit.
Drtiva vétSina minipivovard v CR jiz ted
spliiuje podminky pro udéleni ochranné
znamky Ceské pivo. Na druhou stranu prak-
ticky zadny z nich nevyvazi, takze neciti po-
tfebu takovy vyrobek oznadovat jako Ceské
pivo.

Existuje néjaka hranice, strop, kolik mini-
pivovart dokazZe uZivit ceska kotlina?

V minulostijich uzivila pfes 1500, ale to byly
v8echno minipivovary. (Smich) Osobné si
myslim, Ze je to néco mezi 200 a 220, ;. pfi-
blizné dvojnasobek toho, co je dnes. Dobfe
funguijici minipivovar nestoji jenom na pivu,
ale na dobré restauraci. Kazdy region takovy

maly kvalitni podnik uzivi. Minipivovary ¢asto
vyuzivaji genia loci, tj. navazuji na tradici va-
feni piva a vyte€né povésti mistniho moku.
HUOF se na to navazuje velkym pivovarim. Na
dobrém pfibéhu se pak da dal dobre stavét —
minipivovar nabizi pfibéh, zazitkovou gastro-
nomii a femeslo, ne jenom holy produkt.

Existuje podle tebe rozdil mezi konzu-
menty piva z minipivovari a z velkych pru-
myslovych podniki? Cim jsou jini, pokud
jsou jini?

Rekl bych, Ze jsou jini. Konzumenti piva
z minipivovard maji o napoj vétsi zajem. Ne
jenom jej do sebe nalit, ale také néco o ném
védét. Zajimaji je rdzné chutové slozky i sa-
motna vyroba. A prfedevsim bych fekl, ze jsou
se vytvari skupinky lidi, ktefi se o pivo zajimaji
mnohem vic. Bavi je pivni pestrost a pak ji po
pivovaru vyzaduji, aby vyzkouSel zase néco
jiného.

Daji se mezi minipivovary rozpoznat né-
jaké regionalni rozdily ? Napf¥., Ze specialni
piva se castéji vafi v Praze nezZ v jinych
oblastech?

Da se vysledovat, kde ty minipivovary vzni-
kaji. Tfeba na Severni Moravé je hustota mi-
nipivovar( nejvys$si v republice. Na prvni po-
hled by se mohlo zdat, ze to neni bohaty kraj,
aby si mistni lidé dovolili davat vétsi penize
za draZs$i pivo z minipivovard. Ale neni tomu
tak. Jizni Cechy —kraj, ktery se zaslouzil o nej-
kvalitngjSi pivo, je z hlediska minipivovar(
poust. Tam je jich nejmin v republice. Je to pa-
radox, ale je to tak. Ale ned4 se fict, ze by se
nékde vafrilo vice desitky nebo dvanactky Ci
speciald, to se Fict neda.

Co simyslis o prumérném ¢eském pivari?
Je to zkuseny konzument?

Cesky pivar v tom nejzakladnéjSim prove-
deni nevi o pivu vibec nic. KdyZ jsme postavili
minipivovar v Pivovarském domé, tak jsme
s hrlizou zjistili, Ze navstévnici nevédi o tech-
nologii vyroby piva vibec nic. Pivo je na$ na-
rodni napoj, jsme nejvétsi pijaci piva na svété
atvrdime, ze lep$i pivo neni, ale obecné jsme
0 ném nevédéli prakticky nic. Jak minipivovarQ
pfibyva, tak se také trochu zlepSuje osvéta.
Ale poféad to neni vcelku nic moc.

Neni to parketa pro vas svaz — edukace
nejen vyrobcl, ale také hospodskych
a konzument?

Samoziejmé, Ze je. Ale ktomu je nutna také
kultivace mediélni prezentace. Nechceme,
aby byla postavena na tom, ze proti sobé stoji
velké pivovary a minipivovary, a valéi o trh. To
jednoduse neni pravda. | kdyz v CR bude 200
minipivovard, budou porad délat kolem 1 %

trhu. To neni pro velké pivovary zadna konku-
rence. Ale medialné to mlize délat paseku.
Kdyz my budeme tvrdit, ze délame jiné a lepsi
pivo, tak ty velké se také budou muset proti
nam ohradit. Za&dnému oboru neprospiva,
kdyZ se v ném valci.

Jsou minipivovary konkurenci pro ty
velké?

Nejsou. | kdybychom postavili minipivovar
100 metrt od brany toho velkého, jejich za-
kaznici se navzajem absolutné miji. Velké pi-
vovary maji ob&as tendenci nas vnimat jako
konkurenci, protoze s minipivovarem je spo-
jena krasna hospoda, kde by se mohlo pro-
davat jejich pivo. Ale bez minipivovaru by tam
krasna hospoda nikdy nevznikla...

Dokazal bys vyjmenovat tfi nejcastéjsi
nesvary, které minipivovary délaji?

Nerekl bych nesvary, ale nevyhody. Nemd-
zeme napf. blendovat, nemame totiz &im.
Kdyz minipivovar néco uvafi a moc se to ne-
povede, nema $anci to sefiznout jinou varkou
a napravit to. Vykyvy kvality v minipivovarech
jsou tak daleko vétsi nez ve velkych pivova-
rech. To je jedna nevyhoda, a obas mozna
i neSvar. Druha je, Ze minipivovar vétsinou
nema kapacitu na to, aby reagoval na sezénni
vykyvy. KdyZ minipivovar jede na plnou kapa-
citu a najednou pfijde 10-15 horkych dn(, tak
hosté podnik jednoduse vypiji. VétSina mini-
pivovar(l se to snazi dohnat, a pak prodava
pivo mladsi. To je dalsi vykyv kvality diky
tomu, Ze minipivovar nema kapacitu. Tfeti lo-
cus minori je kvalita surovin. Minipivovar
nema velkou Sanci ovéfit si kvalitu surovin.
Nema laboratorf a je odkazany pouze na to,
co mu dodavatel fekne. Zvlasté choulostivé je
to na prelomu sezony, kdyz dojizdi stary slad
a nastupuje novy. TakZe kdyZ to shrnu, jsou
to zejména kapacitni a technologické pro-
blémy.

Jakd je tvoje vize ceského minipivovarnic-
tvi? Kolik odhadujes, Ze bude za 20 let mi-
nipivovart v CR?

Odhaduiji, ze za 20 let tu bude kolem 200
az 220, mozna 250 minipivovard. Ale zejména
bych si pral Cechy plné pougenych pijaka
piva. (Smich) Idealni by bylo, aby lidi pfestali
Lchlastat®, ale zacali pit poucené a pravidelné,
coz prospeje jak jejich zdravi, tak pivovar-
skému oboru. Doufam, ze se bude opakovat
pfibéh vina. Za posledni roky se u vina
enormné zvysil pocet lidi, ktefi mu rozumi, vy-
hledavaji zajimava vina, kupuji si drazsi, pre-
dikatni Sarze. Jenom pouceni pijaci budou tla-
¢it na pivovary, aby vafrily kvalitni pivo. To ve
vysledku pomUze oboru, aby nestagnoval.

Otézky kladl Daniel Sabik

Ceskomoravsky svaz minipivovari o. s.
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Cirok, slad, rmutovani, dekantace, volné aminokyseliny, dusik, extrakt,
infuzni rmutovani, laboratorni sladovani

Odridy ciroku byly vzorkovany ve sladovnach jako komeréni slad
a jako nesladovana obilovina. Komeréni vzorky byly sladovany v tro-
pickych zemich. Definovany podil shromazdénych vzorkd neslado-
vaného ciroku byl sladovan laboratorné za simulovanych tropickych
podminek, pfi kontrolovanych germinaénich teplotach 28 °C a 30 °C.
Dalim sledovanym parametrem byla doba germinace. Komerénéila-
boratorné sladovany ¢irok byl posléze analyzovan a vzorky byly vy-
hodnocovany z hlediska jejich pivovarské kvality.

Rozdil teplot se projevil napfiklad ve vySSi aktivité a-amylazy, ktera
rostla u vzork( sladovanych pfi teploté vyssi, tedy 30 °C. Extrakce
vrouci vodou vykazovala variabilngjsi vysledky. Pfi infuznim rmuto-
vani vykazovaly vysledky vyznamné rozdily pro germina¢ni ¢as (3—6
dni). Zadné vyznamné rozdily vak nebyly nalezeny pro r(iznou ger-
minacni teplotu. Pro dekantaéni rmutovaci postup byly namérené vy-
sledky opacné. Nizké hodnoty ziskané pfi postupu extrakce vrouci
vodou z ¢irokového sladu v infuznim rmutovani potvrzuji, Zze tento pro-
ces nenivhodny pro produkci optimalniho extraktu z irokového sladu.

PFi rmutovani €iroku nakli€¢eného pfi 28 °C se uvolnilo pfi extrakci
vice volného aminodusiku nez pfi 30 °C, nezavisle na pouzité me-
todé rmutovani.

Pokud jde o ¢as rmutovani, dvourozmérna statisticka metoda
ANOVA ukazala, Ze se jeho sledované variace neprojevily na obsahu
volného aminodusiku bez ohledu na germinaéni teplotu nebo zplisob
rmutovani.

Na zakladé testovanych parametri bylo zjisténo, Zze komeréné sla-
dovany &irok vykazuje niz&i hodnoty sledovanych parametrd, nez la-
boratorné sladovany &irok. Obecné tedy plati, ze vysledky z labora-
torniho sladovani ¢iroku byly mnohem vyssinez z ¢iroku sladovaného
komeréné. Kolisani a rozdily sladovacich teplot a rmutovacich pro-
cest mohou zplisobovat nepfedvidatelné odchylky v analyze ¢iroko-
vého sladu. To vSe je jasnym dilkazem toho, jak je dllezité dusledné
dodrzovani technologickych postupt i kontrolni proces v prabéhu ko-
meréniho sladovani a rmutovani ¢iroku.

Vandecan, S. M. G., Daems, N., Schouppe, N., Saison, D., Delvaux,
F. R.

UTVARENI CHUTI, VL°JNE, BARVY A REDUKCNIHO
POTENCIALU BEHEM VYROBNIHO PROCESU
TMAVYCH SPECIALNICH SLADU

Formation of Flavor, Color, and Reducing Power During the
Production Process of Dark Specialty Malts

J. Am. Soc. Brew. Chem. 69(3): 2011, s. 150-157, 12 obr., 37 cit.

barva piva, chut, Maillardova reakce, neenzymové hnédnuti, speci-
dlni slady, redukcni potencial

Dulezité, vysoce charakteristické a Zadané vlastnosti specidlnich
tmavych sladl, jako jsou barva, chut a redukéni potencidl, vznikaji
pfedevsim v dusledku reakce neenzymového hnédnuti béhem hvoz-
déni a prazeni.V této studii byl monitorovan vliv doby trvani a teplota
prazeni na tvorbu téchto vlastnosti ve sladu. Vysledky ukazaly, ze vy-
voj karamelové chuti jako jednoho ze sledovanych parametri byl

velmi ovlivnén teplotou prazeni a vihkosti jadra sladu. Syntéza mal-
tolu, furaneolu a norfuraneolu podle naméfenych hodnot Uzce sou-
visela s vihkosti sladu, byla zastavena, pokud vihkost klesla pod 5 %.
Tvorba pyrazinQ se vyrazné zvysSila pfi teploté nad 180 °C. Dalsi pa-
rametry jako barva a redukéni potencial byly velmi vyznamné ovliv-
nény komplexnimi podminkami zpracovani.

Konkrétné pfi 100 a 120 °C se ukdzal linearni nardst v hodnotéch
vany pfi 100 °C, pfi¢emz nejvyssi hodnoty barvy sladu byly pozoro-
vany pfi karamelizaci, které probihala pfi 160 °C. V souladu s pfed-
chozimi studiemi byla po¢atecni rychlost narlstu intenzity zabarveni
nejvy$si pfi teplotach mezi 140 a 180 °C. Poté byla pozorovana stag-
nace nebo dokonce mirné snizeni hodnoty barevné intenzity. Kromé
standardt EBC byly pro hodnoceni barvy také pouZity parametry
Commission Internationale de I'Eclairage (CIE). PFi vytvafeni barvo-
tvornych komponent béhem procesu prazeni se vytvarely zluté chro-
mofory pfed ¢ervenymi.

Stanoveni thiobarbiturové kyseliny (TBA) je obvyklym indikatorem
vlivu teploty na intenzitu pribéhu Maillardovy reakce ve sladu. Nej-
vy$§Si hodnoty TBA byly detekovany v pocateénich fazich prazeni pfi
180 °C, obecné se hodnoty TBA zvySovaly s rostouci teplotou pe-
€eni. Linearni vztah mezi hodnotou TBA a dobou karamelizace byl
vSak nalezen pouze pfi 100 °C. Vysledky naznacuji, ze méreni TBA
neni vhodnou metodou pro méfeni vlivu tepelného zpracovani na ka-
ramelové slady pfi teplotach vyssich nez 120 °C. Byly sledované i vza-
jemné souvislosti radikalové aktivity a redoxni kapacity béhem kara-
melizaéni faze.

A konecné, jak vysledky také ukazaly, rozvoj chuti neni spojeny
s tvorbou charakteristické barvy piva. Optimalizaci vyrobnich para-
metr( by mélo byt tedy mozné vytvaret slady s odliSnymi barevnymi
a chutovymi kvalitami.

Chmel

Philip, C. Wietstock, P. C., Shellhammer, T. H. L
CHELATACNI VLASTNOSTI A SCHOPNOST ZHASENI
HYDROXYLOVYCH RADIKALU a-

A 1SO-a-CHMELOVYCH KYSELIN

Chelating Properties and Hydroxyl-scavenging Activities of
Hop a- and Iso-a-acids

J. Am. Soc. Brew. Chem. 69(3): 2011, s. 133—138, 1 tab., 7 obr., 46 cit.

chelatace, chutova stabilita, chmel, Zelezo, zhaseni hydroxylovych
radikalt

Chelataéni vlastnosti a zhaSeni nebo také lapani hydroxylovych ra-
dikald jsou obvykle uvadénym vysvétlenim antioxida¢niho plsobeni
kyselin z chmele. V této studii autofi zvolili test méfici oxida¢ni de-
gradaci 2-deoxyribézy (2-DR) plsobenim hydroxylovych radikald.
Ovéreny test byl pouzity k objasnéni mechanismu pisobeni chmelo-
vych kyselin, jejich antioxidaénim u¢inkim. Chmelové a- iiso- a horké
kyseliny branily oxida¢ni degradaci 2-RD, ale a-kyseliny se zdaly byt
az 0 60 % UCinng&jsi nez iso-a-kyseliny.

Schopnost kyselin chmele branit oxidaéni degradaci 2-RD by také
podle vysledk( studie mohla byt nepfimo umérna koncentraci Fe?*,
coz naznacuje, Ze chelatace zeleza brani oxidaci 2-RD. Bylo také pro-
kazano, ze kyseliny vazané se zelezem nebyly schopné zhaset (la-
pat) volné hydroxylové radikaly. Kromé toho dal$i studie také zjistily,
ze chmelové kyseliny maji vys$si schopnost podporovat oxidaci Fe2+
na Fe3*, pokud je vazané v komplexu, a tak snizuji jeho katalytické
funkce v pribéhu Fentonovy reakce, pfi které volné hydroxylové ra-
dikaly vznikaji.

Studie prokazala, Ze schopnost a- a iso-a hofkych chmelovych ky-
selin potlacovat tvorbu hydroxylovych radikald ve Fentonové reakci
ma pficinu v jejich schopnosti komunikovat s Fe?*, podporovat jeho
oxidaci na Fe®* a tim redukovat jeho katalytické funkce. Chmelové
a - a iso-a-kyseliny byly schopny zhaSet (lapat) vysoce reaktivni hyd-
roxylové radikaly, ale mnohé dalsi publikované studie naznacuji, ze
a-kyseliny jsou schopny zhaset i dal$i typy radikalt (napt. DPPH ),



KVASNY PRUM.
57 /2011 (10)

39

Expres informace

zatimco v pfipadé iso-a-kyselin bylo zjisténo, ze dalsi typy radikalt
schopny zhaSet nejsou.

| kdyz oxidativni starnuti piva je zplsobeno slozitym komplexem
reakci a vlivl, zda se, Ze schopnost a - a iso-a-kyselin chmele rea-
govat s ionty Zeleza hraje velmi dulezitou roli v tomto procesu a pod-
statnou mérou ovliviiuje stabilitu piva.

PIVO

Technologie

Kunz, T., Woest, H., Lee, E.-J., Mlller, C., Methner F.-J.
ZLEPSENI OXIDATIVNI STABILITY MLADINY A PIVA
ZVYSENYM PODILEM NESLADOVANEHO JECMENE
Improvement of the Oxidative Wort and Beer Stability by
Increased Unmalted Barley Proportion

Brewing Science 64 (7/8): 2011, s. 75-82, 3 tab., 9 obr., 29 cit.

nesladovany jecmen, senzorickd stabilita, podil jeCmene, oxidativni

stabilita piva, pivovarstvi, elektronova spinova rezonance (EPR)

Pomoci tradiénich metod analyzy piva a EPR spektroskopie (hod-
noty veli¢in EAP-, T450-) byl vy$etfovan vliv nesladovaného je€mene
Vv procesu vareni piva a kvalita vysledného piva jako napoje s hlav-
nim zaméfenim na oxidac¢ni stabilitu. | kdyz v§echny analytické hod-
noty finalnich napojl byly v normainim rozmezi podle metodiky ME-
BAK, byla zmérena tendence k mirnému snizeni celkového obsahu
polyfenolll a aminodusiku (FAN) zpUsobena zvy$enym podilem je¢-
mene Vv sypani Srotu na varku.

Byla zjiténa prikazna korelace, nepfimo Umérnd zavislost mezi
narustem bilkovin s vy$8i molekulovou hmotnosti a obsahem B-glu-
kant. Na zakladé téchto vysledku Ize Fici, Ze piva s podilem je¢mene
az do 75 % dosahnou srovnatelné nebo vysSi hodnoty dosazitelného
prokvaseni ,piva“ z dlivodu spole¢ného uc¢inku enzym sladu a tech-
nickych enzymu. Chybéjici tepelna expozice a oxidativni stres v pra-
béhu sladovani je€mene vyustily v niz&i hodnoty &isla kyseliny thio-
barbiturové (TBI) mladiny a dale barvy piva s rostoucim podilem
je€mene ve Srotu na varku.

Déle bon pozorovatelné ze zvySeni obsahu jeémene vede k vyssi

nota T450), coz jsou indikatory pro tvorbu radikall v slading a final-
nim napoji. Ve srovnani s pivem vyrobenym se 100 % sladu méla piva
varena s podilem jeémene az do 50 % mirné lepsi vysledky senzo-
rické analyzy: Piva vyrobena s podilem nesladovaného je€mene az
do 75 % méla srovnatelné vysledky senzorické analyzy s celoslado-
vym pivem. Pouze ,piva“ vafena s podilem je€mene 90 % ukazala
vice sviravou hofkou chut.

Vysledky jinych studii ukazaly vyznamnou korelaci mezi tvorbou
radikall v sladiné a obsahem reakénich produktd Maillardovy reakce.
Specifické intermediaty, produkty s endiolovou strukturou jako jsou
reduktony, jsou schopny urychlit generovani volnych radikald a oxi-
dacni procesy ve sladiné nebo napoiji. Jejich silny redukéni potencial
proti specifickym kovovym iontim vede k urychleni prooxidativniho
pusobeni ve Fenton / Haber-Weiss reakénim systému.

Na zakladé vysledku této studie Ize dojit k zavéru, ze v pfimém
protikladu k vlivu na barvu sladu pouziti nesladovaného je¢mene vede
k niz§imu obsahu téchto specifickych meziproduktd Maillardovy re-
akce v sladiné a finalnim napoji. V dusledku toho mlize byt zazna-
menano snizeni tvorby volnych radikald a zvySeni oxidacni stability
s rostoucim podilem jeCmene.

Souhrnné fec¢eno, vysledky tohoto prizkumu ukazuji, ze nesla-
dovany jeémene zlepsSuje antiradikalové vlastnosti meziprodukt( pi-
vovarské vyroby a piva, snizuje tvorbu karbonylovych latek. K potla-
Covani tvorby volnych radikald béhem procesu vafeni piva a ke
zlepSeni oxidacni stability sladiny a piva bez negativniho vlivu na
kvalitu piva nebo jeho smyslové hodnoceni miiZze byt pouzit podil je¢-
mene ve skladbé sypani na varku az do 50 % (max. 75 % pfihléd-
nutim k obsahu vody). Zda se, Ze dalSiho zlepSeni Ize navic dosah-
nout optimalizaci koncentrace technickych enzym( pouzitych pfi
zpracovanivyssich podild nesladovaného je€émene ve varné. Pfi zva-
zeni véech vysledku Ize fici, ze produkce je¢nych piv s podilem jec-
mene az o0 90 % ve skute€nosti neni jiz dnes technicky problém
vzhledem k moznosti pouziti Siroké $kaly technickych enzym( do-
stupnych na trhu.

Kjellberg,

TECHNOLOGIE DYNAMICKE ROTACNI TRYSKOVE
HLAVICE

Dynamic rotary jet head technology

Brauwelt International, 29(4): 2011, s. 217-219, 3 tab., 3 obr.

sanitace, myti tankd, myci hlavice, rotacni tryskové hlavice

Stat se zabyva systémem dynamické rotacni tryskové hlavice pro
myti a sanitaci v prostfedi pivovaru. Hygiena tankdl ma zasadni vy-
znam pro vyrobu produktd s trvale vysokou kvalitou. Vybér spravné
technologie ¢isténi tanku pfispiva k vy$si kvalité, snizeni poruch, vys-
§im vynostim a vétsi ziskovosti. Pfechod na technologii dynamickych
rotaénich tryskovych hlavic se miize ukazat jako vyhodna investice.
Vétsina pivovar(i chce dosahnout nejvy$si Urovné hygieny tankd s co
nejmensim mnozstvim energie a Cisticich prostfedk(l. K tomu je di-
lezité pochopit vyhody a nevyhody technologie statickych sprejovych
kulovych hlavic a technologii rotaéni tryskové hlavice, které jsou po-
psany v tomto ¢lanku.

Pouziti rotaéni tryskové hlavice namisto statické sprejové hlavice
na pouzitém prikladu z praxe vedlo k ro€nim Usporam v objemu pfi-
blizné tfi tisice EUR, coz znamenalo plnou navratnost investice jiz po
roce od jejiho pofizeni a v dalSich letech provozu jiz bylo mozno kal-
kulovat Uspory v tomto objemu prostfedk(. Novy dynamicky systém
efektivné zbavi povrch necistot pomoci zlomku vody a chemikalii ve
srovnani s nedynamickymi systémy. Uspory budou v dlouhodobém
horizontu nadéle narfjstat a zahrnujl’ nizsi néklady na vodu a elek-
téni a tim zkracenl prostoju. Tyto Uspory jsou snlzenlm pfimych na-
kladu na vyrobu.

| kdyZ tyto Uspory jsou vyznamné a pfimo pfispivaji k vétsi zisko-
vosti, existuji i jiné vyhody technologie ¢isténi rotacni tryskovou hla-
vou. Napfiklad niz8i Ucty za verejné sluzby, snizené pouzivani vody
a cisticich prostfedk(i a méné odpadl pivovarim pomahaji snizovat
dopad vyroby na Zivotni prostfedi. Vy$si efektivita ¢isténi zvySuje kva-
litu vyrobk(l a mize také prodlouZit trvanlivost vyrobku. Kromé toho
mohou rychlejsi cykly ¢isténi tank(l pomoci zvysit objem vyroby. Shr-
nuto, s tryskovymi rotaénimi hlavami je mozné zvyseni celkové zis-
kovosti ve vétSiné pivovaru. Tato technologie totiz mize byt pouzita
v nadrzich v8ech procesll pivovaru — od chlazeni sladiny pres kva-
Seni a zrani, filtraci a stabilizaci az po nadoby v kvasni¢ném hospo-
darstvi.

Analytika, senzorika, jakost

Pbo-Prieto, R., Alonso-Aperte, E., Varela-Moreiras, G.

ANALYZA DISTRIBUCE FOREM FOLATU VE .
SPANELSKYCH PIVECH POUZITIM KOMBINOVANE
AFINITNI A IONTOVE PAROVE CHROMATOGRAFIE
Analysis of Folate Form Distribution in Spanish Beers Using
Combined Affinity and lon-Pair Chromatography

J. Inst. Brew. 117(2): 2011, s. 188-194, 2 tab., 3 obr., 24 cit.

pivo, distribuce folatt, vysokoucinna kapalinova chromatografie

Kyselina listova patfi mezi vitaminy skupiny B. Kyselina listova (fo-
lova) a folaty (slou€eniny odvozené od kyseliny listové) hraji v zivych
organismech duleZitou roli, maji esencialni vyznam pro replikaci bu-
nécné DNA a normalni fungovani zivé buriky, pro pfenos nervovych
vzruchd a dal$i funkce Zivého organismu. Vyskytuji se v rostlinach,
v pfipadé piva pfichazeji spolu s jemenem respektive sladem. Pivo,
zejména pak nealkoholické pivo, mlze byt cennym zdrojem kyseliny
listové ve vyzivé. Biologicka vyuzitelnost riznych forem folatd je roz-
dilnd, vyuzitelnost monoglutamylfolatu je vy$s$i nezli vyuZzitelnost po-
lyglutamylfolatd, které musi byt v zaZivacim traktu nejprve hydroly-
zovany.

Folaty a jejich derivaty se obvykle v pfirodé vyskytuji jako polyglu-
tamaty, v rlznych oxidovanych formach a substitucich. Rozmanitost
forem a obecné nizky obsah v potravinach Cini z kvantitativni analyzy
folatd obtizny ukol. Metoda, kterd vyuziva afinitni chromatografie na-
sledované iontové-parovou vysokoucinnou kapalinovou chromato-
grafii, byla pfizplisobena k analyze distribuce kyseliny listové ve $pa-
nélskych pivech a k souasnému ziskani informaci o strukture
pteridinového kruhu a glutamatovych zbytk(.

V prameéru cCinila celkova koncentrace folatli (vyjadiena jako soucet
jednotlivych vitamer( vyjadfenych jako kyselina listova) pfi analyze
piva 2,0 ug/100 ml. U vS8ech piv byly nalezené folaty pfitomny jako mo-
noglutamaty a analyza dale ukazala naprostou absenci polyglutamyl
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folath. Rozdéleni monoglutamyl derivatu folatt v analyzovanych $pa-
nélskych pivech bylo: 10-formyltetrahydrofolat (41,7 % z celkového ob-
sahu folatd), tetrahydrofolat (26,5 %), 5-methyltetrahydrofolat (17,2 %)
a kyselina listova (14,6%). Tato studie poskytuje nové informace ty-
kajici se rozlozeni pfirozenych folatl v pivu a pfispiva k hodnoceni bi-
ologické dostupnosti kyseliny listové v tomto napoji.

Na zavér je mozno konstatovat, Ze tato studie ukazuje celkovy ob-
sah kyseliny listové a distribuci folatt v pivu, stejné jako rozdily v cel-
kovém obsahu folatd za pouziti riznych analytickych metod. Distri-
buce folatd mize byt rozhodujici pro biologickou dostupnost vitaminu.
V soucasné dobé neni mozné odhadnout biologickou dostupnost pro
dany typ stravy nebo potravin. Nelze pfesné urcit vliv slozeni potra-
vin a vyzivy a ostatnich fyziologickych proménnych na biologickou
dostupnost kyseliny listové. Udaje o celkovém obsahu a distribuci fo-
latd v riznych potravinach jsou nezbytné, protoze pochopeni faktord,
které fidi biologickou vyuzitelnost folat, je nutnym predvyrobnim kro-
kem k vytvareni vyrobnich procesu, které zajistuji pozadovanou uro-
ven biologické dostupnosti a funkénosti. Kromé toho je tfeba zkou-
mat strategie pro zvyseni spotfeby pfirodnich folatl v potravinach.

Miedl, M., Rogers P., Day, G. L., Clarke, F. M., Stewart, G. G.
PEROXIDOVY TEST NOVA METODA PRO HOLISTICKE
STANOVENI CHUTOVE STABILITY PIVA

The Peroxide Challenge Test: A Novel Method for Holistic
Near-Real Time Measurement of Beer Flavour Stability

J. Inst. Brew. 117(2): 2011, s. 166-175, 3 tab., 14 obr., 32 cit.

analyza, ESR, aroma, peroxidovy test, PCT, stabilita

Rozhoduijici pro spolehlivé méfeni starnuti piva je holisticky pfistup,
ktery bere na zfetel vSechny faktory, které proces ovliviiuji. Jako al-
ternativa k metodé elektronové spinové rezonance (ESR) byl vyvinut
peroxidovy test (PCT). Jeho principem je simulovani pfirozené oxi-
dace piva titraci peroxidem. Cim vétsi objem standardizovaného roz-
toku peroxidu je zapotfebi k titraci piva do bodu ekvivalence, tim sta-
bilngjsi je pivo vic¢i oxidaci a nezadouci zméné senzorickych
vlastnosti.

V prabéhu dvanacti tydnd byly odebirany vzorky tfi riiznych lezakd
a byl méfen jejich antioxidaéni potencial metodami PCT a ESR. Pfi
porovnavani obou metod, PCT a ESR, byly vysledky v dobré shodé.

Soucasné byly provadény senzorické analyzy, jejichz vysledky také

korelovaly s obéma panely vysledk( testovanych metod. Srovnavaci

testy davaly dobré vysledky jak pro piva Cerstva, tak pro piva starsi.

Vysledky PCT umoznuji sledovat presné, kdy dosahne koncent-
race peroxidu ve vzorku takové hodnoty, aby prolomila hranici endo-
genni antioxidaéni kapacity. To se projevi prudkou zménou luminis-
cence vzorku.

To, co ani jedna z metod zatim neumoznuije, je predpovédét pru-
béh starnuti véetné chutovych zmén u Cerstvého piva, coz by bylo
z hlediska vyroby a distribuce vitané. Pri testech zamérenych na pro-
gnostické vyuziti metod se ukazalo, Zze obé shodné vyhodnotily mezi
nejlepsimi z Cerstvych piv vzorek, ktery vykazoval nejslabsi vysledky
béhem starnuti (inkubace za definovanych podminek pfi 30 °C) i vzo-
rek, ktery naopak béhem starnuti odolaval oxidaci nejvy$si mérou.

Nezajimavé neni ani porovnani nakladd, luminometr je cenové do-
stupny pfistroj, €inidlo, které vyuziva peroxidazu (,horse-radish”, izo-
lovanou z kienu), je stabilni a da se pohodIné uchovavat, je k dispo-
zici od nékolika dodavatel(, stejné jako dal$i Cinidla.

Jednoducha metoda PCT umozriuje efektivni stanoveni, jak z hle-
diska nakladl, tak z hlediska spolehlivosti, navic nevyzaduje nijak
slozitou pfipravu vzorku a je mozné stanoveni provést témér v real-
ném €ase. Desticky s 96 jamkami umozriuji zpracovani vétsiho mnoz-
stvi odbért soucasné a tak efektivni harmonizaci pracovniho rezimu
laboratofe.

Schwarz, C., Zarnkow, M., Back, W., Becker, T.
PREDPOVIDANI STABILITY ZAKALU PSENICNEHO
PIVA POMOCI TECHNIK ANALYZY ROZPTYLU SVETLA
Predicting Haze Stability in Wheat Beer using Light
Scattering Analysis Techniques

Brewing Science 64 (7/8): 2011, s. 68-74, 2 tab., 11 obr., 32 cit.

pSenicné pivo, zakal, méreni zakalu

Viditelny a intenzivni zékal je chapan jako uréujici charakteristika
némeckych a belgickych pSeni¢nych piv. Doposud nebyla vypraco-
vana zadna spolehliva metoda pro predikci stability zédkalu pSenic-
ného piva. Pro pivovary by bylo velmi uzite¢né, kdyby mohly pred-

povidat stabilitu zakalu, aby bylo zajisténo, Ze se pivo pfi skladovani

udrzi na uspokojivé urovni intenzity zakalu.

Pro pfedpovéd vyvoje zékalu pSeni¢ného piva byly provedeny po-
kusy, pfi kterych byly pouzity techniky analyzy rozptylu svétla a mé-
feni distribuce velikosti ¢astic za u¢elem charakterizovat stabilitu za-
kalu ps$eniéného piva. Hodnocené vzorky ps$eniénych piv mély
podstatné rozdily v trvanlivosti stability zakalu od 19 dni az po vice
nez 160 dn(, jak bylo posouzeno, kdyz pokles rozptylu svétla mére-
ného v uhlu 90 ° byl pod 30 jednotek EBC.

Zajimavé je, ze klasifikace vSech vzork(i pomérem intenzity roz-
ptylu svétla 90 °: 25 ° ukéazala hodnoty od 0,5 do 1,0 a bylo zjisténo,
ze se zvySuijici se stabilitou zékalu se zvySuje i pomér vyjadfujici in-
tenzitu rozptylu svétla pfi 90 °: 25 °. Méfeni distribuce velikosti ¢as-
tic ukazalo pro vzorky s vysokymi poméry (> 0,9) intenzity rozptylu
svétla 90 °: 25 ° mély monomodalni distribuce s vysokym pomérem
¢astic <1 um, ktery byl dobrym ukazatelem trvanlivosti zékalu piva.

Zvys$eni podilu pro intenzitu svétla rozptyleného pod uhlem 90 °:
25 ° ma tendenci vést ke zvySeni stability zékalu, minimalni hodnoty
pro stabilitu zédkalu a poméru 90 ° : 25 ° ukazaly silnou korelaci. Je
pravdépodobné, ze metoda pro predpovidani pfesné trvanlivosti, tr-
vani stability zakalu pouze pomoci techniky analyzy rozptylu svétla
se nezda byt prakticky mozna vzhledem ke slozitosti kinetiky sedi-
mentace a aglomerace vyskytujici se v pivu. Nicméné technika roz-
ptylu svétla byla praktickym nastrojem pro zajisténi kvality na zakladé
empirickych udajl, které hodnoti zmény v poméru 90 °: 25 ° jako pro-
stfedek pro predpovidani stability zakalu pSeni¢ného piva.

Hengel, M. J.

VYVOJ ROZSIRENE METODY PRO STANOVENI
PESTICIDU V SUSENEM CHMELU KAPALINOVOU
CHROMATOGRAFII S TANDEMOVOU HMOTNOSTNI
SPEKTROMETRII

Expanded Method Development for the Determination of
Pesticides in Dried Hops by Liquid Chromatography with
Tandem Mass Spectrometry

J. Am. Soc. Brew. Chem. 69(3): 2011, s. 121-126, 6 tab., 3 obr., 10 cit.

chmel, LC-MS/MS, kapalinovd chromatografie, hmotnostni spektro-
metrie, pesticidy

Byla vyvinuta analytickd metoda pro stanoveni nékterych agro-
chemikalii (abamektinu, bifenazatu, bifenthrinu, boskalidu, karfentra-
zonethylu, cymoxanilu, dimethomorfu, etoxazolu, famoxadonu, fena-
rimolu, fenpyroximatu, flonikamidu, hexythiazoxu, imidaklopridu,
mandipropamidu, mefenoxamu, myklobutanilu, pymetrozinu, pyrak-
lostrobinu, chinoxyfenu, spinetoramu, spirodiklofenu, spirotetramatu,
spiroxaminu, tebukonazolu, thiamethoxamu, trifloxystrobinu a triflu-
mizolu) ve vzorcich susenych chmell. Tato metoda vyuziva extrakci
na pevné polymerni fazi v kombinaci s kapalinovou chromatografii
s tandemovou hmotnostni spektrometrii.

Metoda byla testovana na vyvazenych souborech vzorkd chemicky
neosetfenych i chemicky osetfenych susenych chmeld. Pfi validaci
metody byla hodnota odezvy pro neoSetfené susené chmele v roz-
mezi 85 az 113 %, pfi stanoveni jednotlivych sledovanych slozek byly
individualni hodnoty odezvy v rozmezi 61 az 147 % u vSech sledo-
vanych latek ve étyfech urovnich fortifikace (0,05, 0,10, 1,0 a 10,0
Hg/g, s vyjimkou boskalidu, ktery byl potvrzen az na 0,1 pg/g).

Po validaci metody byly testovany komeréné péstované vzorky
chmell, které pochazely z rlznych mist sledovanych oblasti a byla
u nich prokazana rezidualni mnozstvi bifenazatu, bifenthrinu, boska-
lidu, dimethomorfu, etoxazolu, fenpyroximatu, hexythiazoxu, myklo-
butanilu, pyraklostrobinu, spirodiklofenu, spirotetramatu, spiroxa-
minu, tebukonazolu a trifloxystrobinu. Vzorek pouzivany jako kontrolni
byl bez kontaminace, to znamend pod urovni koncentrace 0,025 ug/g
pro v8echny sledované typy agrochemikalii. Hranice méfitelnosti a de-
tekce vSech jednotlivych sledovanych latek byly stanoveny na 0,050
a 0,025 ug/g, resp. Jedinou vyjimkou byl opét boskalid, pro ktery byla
stanovena hranice méfitelnosti a detekce 0,10 a 0,050 pg/g.

Deckers, S. M., Lorgouilloux, Y., Gebruers, K., Baggerman, G., Ve-
rachtert, H., Neven, H., Michiels, Ch., Derdelinckx, G., Delcour, J. A.,
Martens, J.

DYNAMICKY ROZPTYL SVETLA (DYNAMIC LIGHT
SCATTERING, DLS) JAKO NASTROJ PRO ROZPOZNANI
CO2- HYDROFOBINOVYCH STRUKTUR A STUDIUM
PRIMARNIHO GUSHINGOVEHO POTENCIALU PIVA
Dynamic Light Scattering (DLS) as a Tool to Detect CO2-
Hydrophobin Structures and Study the Primary Gushing
Potential of Beer

J.Am. Soc. Brew. Chem. 69(3): 2011, s. 144-149, 1 tab., 8 obr., 24 cit.
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pivo, sycené ndpoje, CO., dynamicky rozptyl svétla, gushing, hydro-
fobiny, hydrofobni proteiny

Pfi nadprimérné vihkém pocasi mohou byt péstované je¢meny
velmi ¢asto kontaminovany plisnémi. Ty pak produkuji zvlaStnityp am-
fifilnich proteind, takzvanych hydrofobin(, které pfi zpracovani jec-
mene na slad a béhem procesu vareni piva pfechazeji az do final-
niho produktu. Z charakteristiky téchto amfifilnich proteint byl vyvozen
postulat, Ze molekuly vytvareji kontaminujici komplexni vazby s CO,
v bublinach vznikajicich v pivu pfi karbonizaci nebo tfepani. Tyto vazby
pak v disledku zabranuji rozpousténi nebo vyluéovani CO, z roztoku
pfi zméné fyzikalnich podminek a stabilizuji CO, ve formé bublin. Tyto
bubliny v8ak obsahuji zna¢né mnozstvi zadrzené energie, ktera se
uvoliiuje pfi poklesu tlaku — otevieni nadoby. PFi tom soucasné do-
chazi k pfirozené i iniciované nukleaci dal$iho definovaného kvanta
bublin a to spole¢né vede k explozivnimu gushingu.

Prispévek prezentuje pokusy vedouci k potvrzeni hypotézy a uka-
zuje, ze dynamicky rozptyl svétla (DLS) mGze byt velmi dobfe pouzit
jako nastroj pro studium gushingu.

Vysledky naznaduji, Ze soucasna pritomnost CO, a hydrofobin(i
a vazba mezi nimi vyznamné ovlivriuje tvorbu bublin a je k vyvolani
gushingu nutna.

Kromé toho, pfidavek hrubého extraktu z mycelia obsahujici hyd-
rofobin (HFBI) k riznym typlm sycenych napoju, tedy kromé piva
k mineralnim vodam nebo stolnim vodam, vedlo ke gushingu. U kon-
trolnich vzorkd nesycenych mineralnich vod gushing po pfidavku hru-
bého extraktu z mycelia, obsahujiciho hydrofobin, nenastal.

V dalSim kroku byly porovnavany vysledky méfeni komercnich
vzork( piva, u kterych byly problémy s gushingem, a kontrolnich, které
nemeély tendenci ani k pfepénovani, pomoci metody na bazi dyna-
mického rozptylu svétla (DLS). Toto porovnani odhalilo ve vzorcich
pfitomnost nanoc¢astic o priiméru pfiblizné 100 nm, a to pravé v pivu,
u kterého byly problémy s gushingem. Podle vychozi hypotézy byly
tyto plynné nanocastice stabilizovany pravé komplexnimi vazbami
hydrofobinu. Pfitomnost téchto nanobublinek byla také pozorovana
ve v8ech napojich, u kterych gushing vyvolalo pfidani hrubého ex-
traktu z mycelia obsahujiciho HFBI.

Po otevieni obalu tedy tyto pfitomné nanobubliny uvolfiuji energii
explozivnim zplsobem, jako jakési nanobomby, které poskytuji ener-
gii potfebnou pro vytvoreni dalSich CO, bublin a to ve vysledku vede
ke gushingu. ProtoZe dosavadnivysledky pfedstavuji zajimavou stopu
k odstranéni problémi s prepénovanim (i kdyz jeho primarni pficinu
— napadeni je€mene plisnémi — Ize odstranit jen obtizné), pokraduiji
prace na tomto projektu i do budoucnosti.

Goémez, B. G., Edney, M. J. B

METODA SUBSTRATU S VYSOKYM OBSAHEM
MALTOSY PRO STUDIUM EFEKTU AMINOKYSELIN NA
FERMENTABILITU

A High-Maltose Broth Method for Studying the Effects of
Amino Acids on Fermentability

J.Am. Soc. Brew. Chem. 69(3): 2011, s. 127-132, 6 tab., 4 obr., 16 cit.

AAL, surogat, fermentabilita, maltosovy sirup

Pivovarské technologické procesy vyZzaduji dostate¢ny a adekvatni
rlst kvasinek ve v§ech fazich kvaseni pro docileni maximalni efekti-
vity vyroby i maximalni kvality piva. To je mozné pouze za podminek,
kdy kvasinky maji k dispozici vSechny potfebné Ziviny, véetné ami-
nokyselin, mineralt a zkvasitelnych cukru.

Prekvapivé se v8ak ukazalo, ze substrat pfipraveny ze 100% mal-
tézového sirupu, a tedy neobsahujici stopové prvky a dal$i nutrienty,
vykazal vynikajici zkvasitelnost za standardnich laboratornich pod-
minek (kongresni sladina, vysoké zékvasna davka a stalé michani).
To ovSem naznacuje néco zcela neobvyklého — za téchto podminek
rostouci kvasinky by nemeély béhem fermentace zadné naroky na mik-
ronutrienty.

Cilem této studie tedy bylo vytvofit laboratorni Skalu fermentaénich
testu, které by na zakladé odstupriované zakvasné davky a surogace
urcily potifebu mikronutrientd béhem fermentace.

Pro ovérovani ucinnosti testu byly pouzity slady ze tfi odriid je¢-
mene s rozdilnou kvalitou. Za pouziti metody UPLC byla v jednotli-
vych vzorcich odebiranych podle peclivé stanoveného harmono-
gramu v prObéhu pokusu méfena koncentrace aminokyselin ve
sladinég.

Vliv koncentrace aminokyselin na zkvasitelnost byl nejvice patrny
pfi zédkvasné davce 0,45 g lisovanych kvasnic na 100 ml bujénu, pro
jehoz pripravu byl pouzit 100% maltdézovy sirup v pomeéru 4:6 (vySsi

koncentrace sirupu v bujonu souvisela s poruchami sedimentace kva-
sinek). Bylo zapotfebi alespori 1 000 mg aminokyselin na 1 | pro kom-
pletni prokvaseni 8,5 °P bujonu.

Jednotlivé aminokyseliny byly absorbovany v o¢ekavaném poradi
s vyjimkou glutaminu, ktery byl absorbovan pomaleji nez aminoky-
seliny napf. methioninového typu. Prolin byl dostate¢nym zdrojem du-
siku i po vy€erpani vSech ostatnich aminokyselin.

Lund, M. N., Andersen, M. L.

DETEKCE THIOLOVYCH SKUPIN V PIVU A JEJICH
VZTAH K OXIDACNI STABILITE

Detection of Thiol Groups in Beer and Their Correlation with
Oxidative Stability

J. Am. Soc. Brew. Chem. 69(3): 2011, s.163—-169, 2 tab., 7 obr., 38 cit.

pivo, elektronova spinova rezonancni spektroskopie, elektronova pa-
ramagneticka rezonancni spektroskopie, oxidacni stabilita, thioly,
ThiGlo

Metoda pro kvantifikaci thiolové skupiny —SH pFimo v pivu byla vy-
vinuta na zakladé fluorescencni detekce pomoci préby odvozené
z maleimidu, s komerénim nazvem ThioGlo 1.

Sulfitové pozadi (tedy slou¢eniny obsahujici sifiitanovy anion
S0O;2) pfi stanoveni thiolové skupiny bylo korigovano odecétenim hod-
not aduktd sulfitd s ThiGlo prébou, které mohou byt stanoveny sa-
mostatné.

Puvodni protokol metody byl jesté doplnén dal§imi postupy, aby
bylo mozné odlisit pfi stanoveni vliv zabarveni piva oproti nebarve-
nym standarddm. Koncentrace thioll se pohybovaly mezi 13,6 a 46
UM glutathionového ekvivalentu ve dvandcti riznych vzorcich piv.
Analyza naméfeného souboru vysledk(l ukazala, Ze koncentrace thi-
olové skupiny v pivu Uzce souvisi s obsahem sulfitl a s oxidaéni sta-
bilitou, z dalSich souvislosti vyplynulo, Ze pravé thiolové skupiny jsou
v pfimém vztahu k oxidaéni stabilité piva. Metoda stanoveni protein(i
SDS-PAGE ukéazala, ze obsah bilkovin nekoreluje s koncentraci thi-
olll, pfesné feceno z principu metody, Ze kvantifikované thioly byly
nejen vazané v proteinech, ale také v peptidech a mensich moleku-
lach.

Christian, M., Titze J., llberg V. ; .
CHEMICKA STRUKTURA MODELOVYCH SLOUCENIN
VE VZTAHU K JEJICH SCHOPNOSTI INDUKOVAT NEBO
POTLACIT GUSHING

Chemical Structure of Model Substances Related to Their
Gushing-inducing and -suppressing Activity

J. Am. Soc. Brew. Chem. 69(3): 2011, s. 170-179, 9 tab., 3 obr., 85 cit.

gushing, mastné kyseliny, alkoholy, modifikovany Carlsberg test, mo-
noacylglycerol, peptidy, aminokyselinovd sekvence

Cilem této prace bylo objasnit zakonitosti vztahd mezi chemickou
strukturou modelovych chemickych slou€enin, tedy mastnych kyse-
lin, monoacylglyceroli a alkoholl odvozenych od mastnych kyselin
(napf. laurylalkoholu, mirystyl alkoholu apod.), a vznikem a potlace-
nim gushingu. Gushing se stupriuje, narlista se zvySujici se délkou
alifatického fetézce. Mono- a polynenasycené cis-mastné kyseliny,
jako je kyselina olejova (C18: 1), linolova kyselina (C18: 2), linole-
nova kyselina (C18: 3), a arachidonova kyselina (C20: 4), byly iden-
tifikovany jako gushing-negativni. Tyto nenasycené mastné kyseliny
pusobily potlaéeni gushingu, ktery byl v testech vyvolan kyselinou
palmitovou a sladovym vytazkem.

Trans-izomer olejové kyseliny (C18: 1), trans-izomer mastné elai-
dové kyseliny (C18: 1), ktera je nenasycena, ale témér linearni, ne-
dokéazaly gushing potlacit a ve skute¢nosti jeho vznik podporovaly.

Vysledky ukazaly, Ze gushing potlacujici u€inek nenasycenych cis-
mastnych kyselin (C18 a C20) vyplyva z fyzikalni orientace vazby
nebo vazeb v alifatickém fetézci.

Na rozdil od ostatnich nenasycenych cis-mastnych kyselin v8ak

gushing vyvolavala mononenasycena mastna cis-nervonova kyselina
(C24: 1). To Ize vysvétlit skute¢nosti, ze alifaticky retézec (do pat-
nactého C atomu) byl dostate¢né dlouhy na to, aby umoznil inten-
zivni hydrofobni interakce, vedouci k tésné aglomeraci jednotlivych
komponent.
V této souvislosti se ukazal jako zajimavy fyzikalné-chemicky para-
metr pro gushing neoekavané v souboru sledovanych slou¢enin
(mastnych kyselin, monoacylglycerolli a alkohold odvozenych od
mastnych kyselin) bod tani. V rozsahu experimentu platilo jednodu-
ché kritérium, Ze slouc¢enina s bodem tani vy$sim nez 40 °C inicio-
vala nebo podporovala gushing.
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Modelové slou¢eniny byly uspésné pouzity k hledani novych kom-
plexnich struktur podporujicich gushing. Aminokyselinova sekvence
(NH2-lle-lle-lle-lle-lle-Asp-Asp-COOH) byla vybrana pro syntézu
peptidu, ktery zpUsobuje zfetelné prepénovani. Gushing zpusobeny
timto peptidem byl kompletné potlaceny plsobenim linolové kyseliny.

Vysledky této studie demonstruji, ze testovani modelovych substanci

mUze napomoci pfi zkoumani gushingovych charakteristik dobfe zna-
mych slozek piva a dal$ich napoju.

Mikrobiologie

Yu, Z., Zhao, H., Wan, C., Sun G., Zhao, M.

DYNAMICKE ZMENY V RYCHLOSTI TOKU PROTONU
V KMENECH SACCHAROMYCES PASTORIANUS

V PRUBEHU VARENI VYSOKOPROCENTNICH MLADIN
A VELMI VYSOKOPROCENTNICH MLADIN

The Dynamic Changes of Proton Efflux Rate in Strains
During High Gravity or Very High Gravity Brewing

J. Inst. Brew. 117(2): 2011, s. 176-181, 1 tab., 4 obr., 29 cit.

vysokoprocentni vareni (HG), velmi vysokoprocentni vafeni (VHG),
rychlost toku protont (PER), Saccharomyces pastorianus

Zmeény v rychlosti toku protont (PER) pfi kvaseni mladin normalni

koncentrace (NG), vysoké koncentrace (HG) a velmi vysoké kon-
centrace(VHG) lezackymi kvasnicemi (Saccharomyces pastorianus)
byly sledovany pomoci optimalizované PER test metody. Hodnoty
miry toku protonl v S. pastorianus se snizuji se zvysujici se poca-
te¢ni koncentraci mladiny.

Navic rozdily v hodnotach rychlosti odtoku proton( na zac¢atku fer-
mentace byly niz§i nez na konci kvaseni mladiny s normalni kon-
centraci a velmi vysokou koncentraci. Tyto vysledky ukazaly, ze mira
toku protonll S. pastorianus byla potlatena v pozdéjsich fazich kva-
Seni vysokoprocentnich a velmi vysokoprocentnich mladin. Navic
zmény rychlosti odtoku proton(i v S. pastorianus za podminek vysoké
koncentrace ethanolu zfejmé zavisi na koncentraci ethanolu ve fer-
mentované kapaliné. Byla nalezena lepSi negativni korelace (P
<0,001, r =-0,95) mezi koncentraci ethanolu vétsi nez 4 % objemova
a rychlosti toku proton(.

Zmény rychlosti odtoku protond v burikdch oSetfenych exogennim
ethanolem potvrdily, ze vy$Si koncentrace ethanolu vyznamné zpo-
maluje odtok protonll v S. pastorianus. Tato studie nabizi mozny zpu-
sob, jak sledovat a vysvétlit vykonnost kvasinek v komplexnim pro-

stfedi vyroby piva s vysokou koncentraci a velmi vysokou koncentraci

mladin.

Priha, O., Juvonen, R., Tapani, K., Storgards, E.

PRODUKCE ACYL HOMOSERIN LAKTONU . }
BAKTERIEMI NA POVRCHU PIVOVARSKYCH ZARIZENI
Acyl Homoserine Lactone Production of Brewery Process
Surface Bacteria

J. Inst. Brew. 117(2): 2011, s.182-187, 3 tab., 1 obr., 37 cit.

acyl homoserin laktony, Agrobacterium tumefaciens NTLR4, pivovar,
Chromobacterium violaceum CV026, mikrobidlni kontaminace, quo-
rum sensing

Cilem této studie bylo zjistit, zda prvni bakterie kolonizujici plochy
povrchi v pivovaru po procesu umyti mohou vyrabét acyl homose-
rine lakton (AHL) signalni molekuly (autoinduktory) v mezibunééné
komunikaci (quorum sensing). Upevnéni mikrobl a tvorba biofilmu
byla studovana montazi sterilnich nenatiranych a natiranych nerezo-
vych kupont na kritickych mistech plnicich strojl ve tfech pivovarech.
V této studii bylo pouzito 26 dfive uloZzenych bakteridlnich kmen,
stejné jako priblizné 2300 kolonii ze 76 vzork( odebranych z povr-
chu vyrobnich zafizeni. Byly sledovany pomoci referenénich bakterii
Chromobacterium violaceum CV026 a Agrobacterium tumefaciens
NTLRA4.

AHL-produkujici bakterie byly nalezeny jak u vzork( odebranych
z provozu, tak byly nalezeny mezi bakteriemi z pfedchozich izolatd.
U provoznich vzork(i az 15 % provéFovanych kolonil’produkovalo AHL
dukce AHL s kratkym fetézcem. Identifikované izolaty produkujici AHL
patfily k rodim Pseudomonas, Serratia, Hafnia, Rahnella, Entero-
bacter a Aeromonas, které patfi mezi bézné se vyskytujici primarni
kolonizatory ploch vyrobnich zafizeni v pivovaru.

V izolatech z rliznych pivovar(i byly nalezeny stejné mikrobidlni
rody produkujici AHL molekuly. Zejména pivovarska plnici zafizeni

jsou citliva na ulpivani mikroorganismu a jejich akumulaci na povrchu
zafizeni.V budoucnu by inhibice signalnich molekul mezibunééné ko-
munikace mohla byt dal$i zplsobem, jak kontrolovat tvorbu biofilmu.

Wang, Y., Kang, W., Xu, Y., Li, J.

VLIV RUZNYCH PRIROZENYCH KVASNICNYCH
B-GLUKOSIDAS NA UVOLNENI VAZANYCH
AROMATICKYCH SLOZEK

Effect of Different Indigenous Yeast B-Glucosidases on the
Liberation of Bound Aroma Compounds

J. Inst. Brew. 117(2): 2011, s. 230-237, 4 tab., 1 obr., 45 cit.

vdzané prekursory aroma, [3-glukosidasy, vino, kvasinky

Tato studie se zaméfila na vztah mezi charakteristikami B-D-glu-
kosidas z rliznych kmen( puvodnich vinnych kvasinek a uvolfiovani
vazanych aromatickych slozek béhem procesu kvaseni. Byl zkouman
proces plUsobeni vinnych kvasinek na hroznové bobule v Jen-tchaj
v &inské provincii San-tung a vypracovan kvasny profil jednotlivych
vybranych testovanych kmenu.

Bylo vybrano deset druhd vinnych kvasinek, od kazdého druhu né-
kolik kmen( a byla provedena jejich geneticka analyza metodou RFLP
(restriction fragment lenght polymorphism) z 5.8S rRNA genu. Ctyfi
z druhl vykazovaly vyssi aktivity B-glukosidas, a to Hanseniaspora
uvarum, Trichosporon asabhii, Pichia fermentans a Saccharomyces
cerevisiae.

B-Glukosidasy ze ¢ty reprezentativnich kment byly vybrany k dalsi
analyze, byly pouzity k hydrolyze glykosidickych prekursort odriidy
Cabernet Sauvignon. Po enzymatické hydrolyze bylo identifikovano
a kvantifikovano celkem 31 latek, véetné terpentl, C-13 norisopreno-
idu, C6 sloucenin, alkoholl, aldehydd a tékavych fenold. Vysledky
také ukazaly, ze rizné kmeny vykazuji vyznamné odlisné hydroly-
tické schopnosti ve vztahu k vazanym glykosidickym prekursoriim.
Mezi hlavni variabilni slozky patfily C6 slou€eniny, terpeny a alkoholy.

Koncentrace 14 slozek vykazovala vyznamné rozdily pfi analyze,
mezi nimi bylo 11 vzork( o$etfenych B-glukosidasou F6 kmene Tri-
chosporon asabhii.

Analyza vysledkl enzymatické hydrolyzy vdzanych prekursord aro-
matu zdlraznila rozdily ve sloZeni a senzorickych viastnostech téka-
vych smési, coz mize byt vyznamné pro inovaci technologického po-
stupu s cilem zlepSit odridovou vini hydrolyzou glykosidickych
prekursor( pfitomnych v ovocnych §tavach, mostech a vinu. Tato zjis-
téni mohou tak vyznamné pfispét k co nejefektivnéjsSimu vyuziti kvas-
niénych kmenl nebo jejich B-glukosidas pro optimalizaci kvality fi-
nalnich napoja.

Lawrence, S, J., Smart, K. A.

VLIV GENU CWP A DAN KODUJiCiCH ==
MANNOPROTEINY NA TLOUSTKU BUNECNE STENY
ZA AEROBNICH A ANAEROBNICH PODMINEK

The Impact of CWP and DAN Gene-encoded
Mannoproteins on Cell Wall Thickness Under Aerobic and
Anaerobic Conditions

J. Am. Soc. Brew. Chem. 69(3): 2011, s.139-143, 1 tab., 4 obr., 20 cit.

aerobni, anaerobni, bunécna sténa, DAN, CWP, mannoproteiny, Sac-
charomyces cerevisiae

CWP a DAN geny kédujici mannoproteiny maji pravdépodobné
spfazenou regulaci, jejich exprese (tedy prepis a pfeklad genu az do
podoby proteinu, ktery kdéduje) je utlumovana nebo posilovana bé-
hem adaptace na rlst v anaerobnich podminkach, coz pfispiva ke
zménam ve struktufe a slozenibunécéné stény kvasinek. Dopad rlizné
enhancované nebo tlumené exprese téchto mannoproteini na
tloustku a strukturu — tedy i funkce — bunécné stény byla hodnocena
za aerobnich a anaerobnich podminek (v pfitomnosti CO, atmosféry).

Metodika pokusu byla postavena na deleci jednotlivych genl
z kvashiéného genomu restrikénimi endonukleasami a kultivaci kul-
tury upravenych kvasinek. U nové vytvofenych bunék byly vySetfo-
vany zmény vzniklé v dlsledku genovych manipulaci mikroskopicky
i biochemicky.

K detekei vlivu a dusledkl delece genli skupin DAN a CWP na ne-
porusenost struktury bunécné stény bylo pouzito Stépeni enzymem
zymolyasou. Za podminek aerobni inkubace se u bunék s deletova-
nym genem CWP1 snizila tloustka bunééné stény kvasinek, zatimco
delece genl ze skupiny DAN nevyvolala zddné zmény sledovanych
parametrd.

Pokud byly kvasinky kultivovany v anaerobnich podminkach, v at-
mosfére CO,, vedlo ke ztenceni a oslabeni bunééné stény deletovani
gend DAN2 a DANS, zatimco delece genit CWP1, CWP2 DAN1
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a DAN4 nezpuUsobovala za téchto podminek zadné zmény sledova-
nych parametrQ. Z vysledku je zfejmé, Ze za podminek anaerobiosy
maji na struktury a tloustku a tedy zakonité i na funkce bunécné stény
vliv geny DAN2 a DAN3. Pokud jsou v bunce pfitomny, exprimuji se
z nich mannoproteiny dan2 a dan3, které se zabudovavaji do bu-
nécné stény, vytvareji struktury, podobné mastkiim, které formuji jeji
terciarni strukturu. Tak pravé exprese mannoproteini dan2p a dan3p
tedy zfejmé pfi pfechodu kvasinek do anaerobiosy vede k vytvareni
prostupnéjsi struktury bunécné stény, a tak je usnadnén a zintenziv-
nén prijem Zzivin kvasinkami v pribéhu této faze fermentace.

Ogata, T., Shikata-Miyoshi, M., Tadami, H. Nakazawa, N.
IZOLACE MEIOTICKYCH SEGREGANTU Z KVASINEK
SPODNIHO KVASENI

Isolation of Meiotic Segregants from a Bottom Fermenting
Yeast

J. Inst. Brew. 117(2): 2011, s.199-205, 5 tab., 5 obr., 20 cit.

kvasinky spodniho kvaseni, spory, meioticky segregant

Viabilni meiotické segreganty byly izolovany z pivovarskych kvas-
nic spodniho kvaseni transformovanych IME1 pomoci plazmidu s vy-
sokym poctem kopii. Tyto transformanty sporulované za podminek
sporulace a Zivotaschopnych meiotickych segregantli byly ziskany
z asci spor. Pritokova cytometrie ukazala, ze meiotické segreganty
mély niz&i obsah DNA na buriku nez rodi€ovské druhy, coz nazna-
¢uje, meiosa postupovala obvyklym zptsobem.

Chromozomalni pozorovani pomoci pulzni gelové elektroforézy
a komparativni genomové hybridizace (CGH) ukézaly, Ze meiotické
segreganty, stejné jako rodiCovské kmeny, obsahuji dva typy chro-
mozomu: typu Saccharomyces cerevisiae a typu a Saccharomyces
bayanus.

V nékterych meiotickych segregantech nékteré chromozémy chy-
bély a pocet kopii chromozému se zménil. Izolace meiotickych se-
gregantu vyustila v redukci ploidie, kterd mGze byt pouzita ve Slech-
téni kmenu kvasinek. Vétsina meiotickych segregantd ma schopnost
zkvasitelnosti mladiny a jsou proto cenné pro pivovarsky primysl.
Ocekava se, ze v blizké budoucnosti bude mozné Slechténi pivovar-
skych kvasnic genovou disrupci a izolaci auxotrofnich mutant, ktefi
pusobi jako hostitelé pro genovou manipulaci.

EKONOMIKA A MARKETING

Schulz-Hess, J. B . ;
ARCHITEKTONICKE SOUTEZE O NAVRH PIVOVARU
An architectural brewery design competition

Brauwelt International, 29(4): 2011, s. 212-216, 5 obr.

architektura, modernizace, pivovar

V pivovarstvi je bézné zadavani zakazek na vyrobu a instalaci pi-
vovarskych systémU prostfednictvim vefejného vybérového fizeni.
Struktura staveb, ve kterych je toto zafizeni i celé technologické celky
umisténo, je stejné tak dllezita, ale zafizeni je ¢asto umisténo do jiz
existujicich budov, nebo je navrzeno v planovaci fazi spolu se zbyt-
kem pivovaru. V tomto druhém pFipadé se architekt v drtivé vétsiné
fidi pfedstavou, kterou si vyrobce nebo investor zada a pracuje presné
podle jejich planl na projekt. Klient tak nevyhnutelné dostava pouze
jeden navrh designového feSeni pro plan rozpoctu projektu, které
mUiZe vice ¢i méné zménit podle potreby. Z néjakého dlivodu je moz-
nost zadat navrhy na stavebni konstrukce v podobé soutéze jen velmi
malo pouzivana.

Rozhodnuti usporadat soutéZ pro architekty k predlozeni navrh
na novou budovu pivovaru bylo pro BergnerBrau obrovskym Uspé-
chem. Soutéz dovolila tém, kdo jsou zapojeni do planovani projektu
uniknout za hranice vlastni pfedstavivosti a ukazat pfipravenost pfi-
jmout netradi¢ni, architektonicky vyznamné feeni. Cas straveny pfi
pfipravé na soutéz se mize zdat znacny, ale tentokrat byla ¢asova
investice kompenzovana fungujicim konceptem.

Vitézny navrh se setkal s vysokou mirou pfijeti vefejnosti, ktera,
jak ¢as bézi, se ukazuje stale cennéjsi. V dlouhodobém horizontu si
BergnerBrau zachovava svlij charakter prikopnika v pivovarstvi
z&asti kvali tomuto aktuainimu vpadu do moderni architektury. Kromé
vysokych naroku na kritéria vyroby a kvalitu piva bude vlastni avant-
gardni budova nového pivovaru hrat hlavni roli pro jedine¢nost a oso-
bitost charakteristické pro tuto znacku. Je nesporné, ze celkova image
znacky piva se vyrazné zvysi, pokud by se ostatni pivovary v bu-
doucnosti vydaly touto cestou, pochopily, Ze sou¢asna architektura
muze byt UspéSnym marketingovym nastroj pro jejich pivo.

Papazian, C.

SPOJENI PIVA S UMAMI

Pairing beer with umami

Brauwelt International, 29(4): 2011, s. 206—208, 2 obr.

umami, chut, pivo

Vétsina diskusi o parovani jidla a piva klade dlraz na dokonalé
manzelstvi. Pro za¢inajici pivni nadSence je pozoruhodné, jak dobre
tvofi pivo pary s uréitymi potravinami. V tomto ¢lanku prezentuje pre-
zident Pivovarského svazu Charlie Papazian workshop ve Slow Food
Salonu del Gusto v Italii na téma objeveni fascinujici dynamiky za-
kladni chuti zvané umami.

V hodinu a pul trvajicim workshopu byly odhaleny zaklady toho,
pro¢ se pivo a jidlo ¢asto dobfe paruji. Umami, jeho plvod, identita,
vliv a dopad na pivo a s pivem determinuje hodné z toho, co zazi-
vame jako ,velké kombinace jidla a piva.” VétSina lidi ma zkuSenosti
s radosti vytvofené zlepSenim nebo spusténim pocitd umami, ale nevi
o tom, co se skute¢né déje. Na workshopu bylo demonstrovano Sest
ptikladd kombinace potravin s aktivnim umami a rdznymi typy piv.

Mnoho Ameri¢an( si pod pojmem umami predstavuje spiSe slad-
kou chut. Potravinami, které jsou aktivni v umami, jsou zejména so-
jovd omacka, rybi omacka, parmezansky syr (¢im starsi, tim vy$si
umami), pomalu zpracovavané maso, ancovicky, sardinky, makrela,
musle a Ustfice, zrala rajcata, €inské zeli, houby shiitake a hfibky,
morské fasy, zejména kombu, pomalu a dlouho vafené kufeci maso,
vyvary z masa a kosti. Kdyz se vychutnava pivo k jidlu, stoji za to si
uvédomit, Ze umami ¢asto tlumi pomér chuti kyselé a trpké, horké
a sladké, slané a horké, zesiluje chut soli, vyrovnava horkost a ky-
selost / trpkost.

Ménch, D.

ZLEPSENI ENERGETICKE UCINNOSTI SLADOVEN
Improvements in maltings energy efficiency

Brauwelt International, 29(4): 2011, s. 203—205, 3 obr.

energeticka ucinnost, sladovny, tepelna cerpadia

Vyroba sladu je energeticky velmi naro€nym procesem. | kdyz pro-
ces maceni a proces kliceni spotfebuje znané mnozstvi energie,
bezesporu hlavni ¢ast energie potfebné pfi vyrobé sladu je soustre-
déna na proces suseni zeleného sladu. Tento ¢lanek popisuje moz-
nosti Uspor energie pouzitim kombinované jednotky pro vyrobu tepla
a elektrické energie a tepelného Cerpadla. Vysledky prezentované
v €lanku jsou soucasti grantu Némeckého fondu Zivotniho prostfedi,
Utadu pro rozvoj mésta a zivotni prostfedi a Svobodného hanzov-
niho mésta Hamburk.

Projekt ukazal rizné vysledky, mimo jiné byly zjistény nasledujici
prednosti pouziti modernich energetickych systémd, tepelnych Cer-
padel a kombinovanych jednotek pro generovani energie:

— Vyrazné snizeni spotfeby plynu pro hvozdy;
— Dalsi snizeni spotfeby primarni energie spotfebou elektfiny a tepla

z vlastniho energetického systému;

— Zleps$eni uhlikové stopy sladarského pramysilu;
— Zajisténi proti rostoucim cenam za r(izné formy energie v navrhu
energetického systému pro sladovny.

OSTATNI NAPOJE A TECHNOLOGIE

Pryde, J. Conner, J., Jack, F,, Lancaster, M., Meek, L., Owen, C., Pa-
terson, R., Steele, G., Strang, F., Woods, J.

SENZORICKA A CHEMICKA ANALYZA‘SHACKLETON’S’
MACKINLAY SCOTCH WHISKY

Sensory and Chemical Analysis of ‘Shackleton’s’ Mackinlay
Scotch Whisky

J. Inst. Brew. 117(2): 2011, s. 156-165, 8 tab, 5 obr., 30 ref.

Antarctica, GC, GC-MS, Glen Mhor, HPLC, olfactometrie, kvalitativni
deskriptivni analyza, whisky

V lednu 2010 byly vytéZeny z ledu pod chatou zakladniho tabora
expedice 1907 sira Ernesta Shackletona na Cape Royds v Antark-
tidé tfi bedny vzacné Mackinlay Highland Malt Whisky. Vétsina lahvi
byla zachovana v plvodnim stavu a tfi byly v lednu 2011 vraceny do
Skotska na prvni senzorické a organoleptické analyzy sladové skot-
ské whisky destilované v letech 1890 a dalSich. Senzoricka analyza
a vys$si obsah alkoholu a profily kongenerl zrani popsaly lehce opa-
kovatelnou sladovou whisky uzralou v sudech na vino nebo sherry
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z amerického bilého dubu. Analyza sloZzek procesu spolu s kombi-
novanymi analyzami plynovou chromatografii (GC), hmotnostni
spektrometrii a GC-olfactometrii kongener( souvisejicich s fermen-
taci ukazuji zfetelné ,moderni“ styl sladové whisky.

Skotskd sladova whisky na konci 19. stoleti byla obecné povazo-
vana za tézko zopakovatelnou a drsného charakteru, palirny Char-
les Mackinlay & Co Palirny vyrabély v lihovaru Glen Mhor nedaleko
Inverness whisky s celkem jemnéjSim charakterem. Senzorické a che-
mické analyzy artefaktu této unikatni whisky vyznamné méni nase
chapani kvality a charakteru skotské sladové whisky, kterou vyrabéli
nasi predkové.

Vzorky ze tfi lahvi Mackinlay whisky ukazaly na pomérné vysoky
obsah alkoholu s nizkou urovni ethylester, které obvykle pfispivaji
k tvorbé zakalu. V dusledku toho whisky zlstala ¢ista a prizraéna
i pfes dlouhou dobu pfi nizkych teplotach. Senzorické hodnoceni
spolu s GC-MS a olfactometrickou analyzou popisuji odliSné ,mo-
derni“ styl této sladové whisky. Analyza hlavnich tékavych kongeneru
zrani, fenol a cukrd odhalila velmi komplexni, lehce zopakovatelny
destilat, ktery zral po dobu 5-10 let v novych sudech na sherry zame-
rického bilého dubu.

Hladiny latek souvisejicich s procesem, jako je etylkarbamat
a NDMA a obsah kovUl a kationttl a aniontll jsou shodné s témi, které
se v sou€asné dobé nachazi ve whisky, a davaji nam nahlédnout do
fizenivyrobniho procesu. Ziskané vysledky vyrazné zmeénily nase vni-
mani kvality a charakteru skotské whisky vyrabéné pred vice nez 100
lety. Sladova whisky z této doby byla obecné povazovana za robustni,
raSelinovou a pfili§ ,téZkou” pro béZnou spotfebu. Nase analyza vSak
popisuje prekvapivé lehkou, komplexni whisky, s niz§im obsahem fe-
noll, nez se oc¢ekavalo.

Prvni sezona palirny Glen Mhor byla v letech 1893—-1894, a tak vy-
zralé whisky dodavané Mackinlayem byly na trhu relativné nové, kdyz
Shackleton objednaval 25 beden na expedici do Antarktidy v roce
1907. Proto jsme zavazani siru Ernestovi Shackletonovi, a to nejen
pro jeho trvalého ducha odvahy a odhodlani, ale i bezdééné, ze nam
dal tuto jedine€nou pfilezitost poznat pomoci modernich smyslovych
a chemickych analytickych metod historicky talent nasich predku.

Mdller-Auffermann, K., Gattermeyer, P., Jacob, F.
PERSONALIZOVANE RESENI NEOBVYKLYCH NAPOJU:
KVAS JAKO PRIKLAD - CAST 3

Personalised solutions for unusual beverages: kvass as an
example — Part 3

Brauwelt International, 29(4): 2011, s. 220-222, 4 obr.

kvas, netradicni ndapoje, pivovarska vyroba

Ve treti ¢asti série ¢lankl vénovanych moderni vyrobé netradi¢nich
napojll se autofi zabyvaji vlastnostmi a procesy tvorby aromatickych
latek pfi vyrobé kvasu. Pfed industrializaci byl kvas pfipravovan z zit-
ného chleba namoc¢eného ve vodé a umisténého na teplé misto, kde
probéhla jemna fermentace této smési za vniku mirné alkoholického
napoje.

OvSem pfi zkoumani moznosti moderni vyroby tohoto tradiéniho
napoje se pouziti chleba jako suroviny pro primyslovou vyrobu na-
pojl brzy ukazalo byt ponékud nepraktické a neekonomické. Moder-
né&jsi vyrobni postupy kvasu se stavaji stale vice podobné vyrobé piva
a zalozené na procesech vyroby piva. Tento prispévek popisuje novy
proces, ktery miize zachovat charakteristické chuti Zitného chleba
a jeho klrky bez velkych energetickych ztrat a bez soustfedéni se na
peceni.

V nékterych pfipadech musi byt vyvinuty za u¢elem pfipravy ne-
obvyklého napoje bezpecné, efektivni a ekologické nové technologie
vyrobniho procesu. Takové postupy musi byt moderni, na sou¢asné
Urovni stavu poznani. Velmi dulezité v tomto procesu jsou teoreticky
vyvinuté modely, které slouzi pro predbézné testy a modelovani vy-
robnich procest. Nicméné jesté pred realizaci projektu by mél ovérit
vyznam procestd a mély by byt brany v Gvahu moznosti nahrazeni
jednotlivych krokl postupt.

Zhou, G., Jiang, Z., Dong, X., Yungian, C., Geng, J., Li, S.
RECYKLACE A RAFINACE ALKOHOLU ZISKANEHO ZE
STAZKOVEHO PIVA SEPAROVANEHO Z POUZITYCH
KVASNIC

Recycling and Refining of Alcohol Derived from Waste Beer
Separated from Spent Yeast

J. Am. Soc. Brew. Chem. 69(3): 2011, s. 158—162, 3 tab., 6 obr., 18 cit.

vsadkova destilace, kontinualni destilace, rafinace, recyklace, staz-
kové pivo

Stazkové kvasnice jsou vedlejSim produktem vyroby piva, stazky
predstavuji objem asi 1,5 % z celkové bilance vyrobniho procesu.
Stazky mohou byt vyuzity dale, po rozdéleni kvasnic a stazkového
piva. A pravé stazkové pivo se ukazuje byt cennou surovinou pro dalsi
vyrobu alkoholu, ¢imz se zvySuje efektivita celého vyrobniho procesu
a snizuje se zatizeni zivotniho prostiedi.

Byla navrzena technologie pro recyklaci a rafinaci alkoholu speci-
alné upravena pro tak specifickou surovinu jako stazkové pivo. N&-
které parametry byly optimalizovany a aktualizovany v pribéhu ex-
perimentd. Snizeni vstupni koncentrace ethanolu ovliviiuje jen
nepatrné obsah metanolu a acetaldehydd, zatimco obsah etylace-
tatu a propylalkoholu s poklesem pocatecni koncentrace alkoholu
sledovanych alkohold. Tlak pary vyznamné obsah jednotlivych uve-
denych sledovanych slou¢enin neovliviioval.

Hruby recyklat byl ziskavan ze stazk( po oddéleni kvasnic a kon-
tinualni destilaci na koloné o 28 patrech. Pritok stazk( piva byl 11,1
kg/min, tlak 0,12 MPa a teplota v horni ¢asti kolony byla 85 °C. Tento
hruby rafinat s hofkou a sviravou chuti byl dale precistovan prede-
stilovanim vsadkovou destilaci, kde byl po¢ate¢ni obsah alkoholu 60
%, s refluxnim pomérem 3.

Objem ukapu byl 3 %, zatimco objem hlavni frakce byl 14 %. Tento
rafinovany alkohol byl jesté finalné precistén ve tretim kroku 0,4 %
hmotnostnich aktivniho uhli po dobu 24 hodin. jednotlivé frakce byly
pak analyzovany podle standardnich postupt (¢inska narodni norma
GBT394.2-2008).

Yoshizaki, Y., Takamine, K., Shimada, S., Uchihori, K., Okutsu, K., Ta-
maki, H., lto, K., Sameshima, V.

TVORBA B- DAMASCENONU VE SHOCHU ZE
SLADKYCH BRAMBOR

The Formation of B-Damascenone in Sweet Potato Shochu
J. Inst. Brew. 117(2): 2011, s. 217-223, 3 tab., 7 obr., 37 cit.

B-damascenon, destilace, fermentace, shochu ze sladkych brambor

Tvorba B-damascenonu v pribéhu vyroby japonského destilatu
shochu byla vySetfovana kvantifikaci B-damascenonu v kazdé fazi
vyroby. Sladké brambory maji nizkou uroveri volného B-damascenonu
(0,02 az 0,1 mg/ g). Béhem kvaSeni byl B-damascenon tvofen v ma-
lych mnozstvich, ktera byla degradovana kvasinkami. Tak ve druhém
rmutu se hromadi malo volného B-damascenonu (pfiblizné 17 mg/1).
Koncentraéni profily ve frakcionovaném destilatu ukazaly, Zze p-da-
mascenon byl vytvofen béhem ohfevu.

Vétsina B-damascenonu v shochu byla vytvofena béhem destilace,
nikoli béhem parniho ohfevu a kvaseni. Z vysledkd Setfeni vyplyva
navrh zvySeni Urovné B-damascenonu v shochu snizenim pH dru-
hého rmutu a prodlouzenim doby destilace.

Odrldy sladkych brambor se od sebe znaéné lisi v celkovém ob-
sahu volného a hydrolyzovaného B-damascenonu. Byl zjiStén silny
vztah mezi jednotlivymi kultivary pro vyrobu a obsahem B-damasce-
nonu v shochu. Vybér kultivaru sladkych brambor je dllezity pro sta-
noveni mnozstvi 3-damascenonu ve vyrobeném shochu.

Han, F. L., Xul,Y.

IDENTIFIKACE PEPTIDU S NiZKOU MOLEKULARNI
HMOTNOSTI V CINSKEM RYZOVEM VINE (HUANG JIU)
METODOU UPLC-ESI-MS/MS

Identification of Low Molecular WeightPeptides in Chinese
Rice Wine (Huang Jiu)by UPLC-ESI-MS/MS

J. Inst. Brew. 117(2): 2011, s. 238-250, 3 tab., 4 obr., 38 cit.

¢inské ryZové vino (Huang Jiu), peptidy s nizkou molekuldrni hmot-
nosti, UPLC-ESI-MS/MS

Cilem této prace bylo rozsifit obecné znalosti o metodice identifi-
kace peptidl, zejména peptidd s nizkomolekularni hmotnosti a apli-
kovat metody jejich detekce v praxi pfi analyze ¢inského ryzového
vina (Huang Jiu), protoze hraji dllezitou roli pfi uréovani jeho sen-
zorickych vlastnosti, z hlediska lidského zdravi zajimavé bioaktivity
i stability a zatim existuje jen velmi malo publikaci, které by se touto
analytickou problematikou zabyvaly.

Cinské ryZové vino mé vysoky obsah peptidu, které jesté zdaleka
nebyly identifikovany v plném rozsahu. Vice nez 500 jich bylo nyni
stanoveno pomoci SPE (extrakce na pevné fazi) a GPC (gelova per-
meacni chromatografie), IP-RP HPLC spolu s UPLC-ESI-MS/MS (ult-
rauc¢inna kapalinova chromatografie s tandemovou hmotnostni spekt-
rometrii). Tyto peptidy byly prfedbézné identifikovany v experimentu
podle MS/MS spekter, ktera poskytovala dostate¢né charakteristiky.
Mezi nimi bylo 43 peptidi suspektné bioaktivnich a 3 senzoricky ak-
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tivni peptidy, které bylo mozno urcit na zakladé publikovanych dat.
PFiblizné 60 zkoumanych peptidd bylo identifikovano ve vSech ana-
lyzovanych vzorcich. Bioaktivni peptidy byly povétSinou di- a tripep-
tidy a vykazovaly ACE (Angiotensin iconverting enzym) inhibi¢ni ak-
tivitu. Tyto peptidy jsou Ucinnou slozkou oblibenych Iékl pro regulaci
krevniho tlaku. K dal$i pozitivnim u¢inkm na lidsky organismus patfi

peptid.

antioxida¢ni potencial, pfitomnost mikrobicidnich latek, schopnost va-

zat volné radikaly.

Vysledky této prace tak poskytuji dva dllezité sméry dalSiho vy-
zkumu. Ukazuji, Zze ¢inské ryzové vino obsahuje mnozstvi bioaktiv-
nich peptidli, které mohou mit pozitivni vliv na zdravi konzumentu.
Stejné zajimavé aplikace nabizii moznost zkoumat a kontrolovat pra-
vost ryzového vina na zakladé analyzy pGvodu nizkomolekularnich

Némecka spolecnost NiirnbergMesse ziskala americkou veletrzni spole¢nost InterBev

Jedna z nejvétSich svétovych veletrznich
spole¢nosti, némeckéa spole¢nost Nirnberg-
Messe AG (Norimberské veletrhy a.s.) za-
koupila v z&fi 2011 od Spole¢nosti americ-
kych vyrobcli napoji ABA (American
Beverage Association) prestizni veletrzni
spole¢nost InterBev. Puvodni spole¢nost In-
terBev méa bohatou veletrzni minulost, byla
zalozena v roce 1920, kdy v dobé prohibice
poradala veletrhy na rdznych mistech USA,
které mély popularizovat rlizné nealkoholické
napoje. Postupem doby se stala soucasti
Spolecnosti americkych vyrobcl napoja ABA,
ktera se stala ideologickym partnerem pro po-
fadani pravidelnych vystav InterBev. Ty se
pravidelné konaly kazdé dva roky na rdznych
mistech USA, nejc¢astgji v8ak v Las Vegas.
V odborném programu veletrhu byla pravi-
delné v rezZii ABA zafazovana konference
s prezentacemi vystavovatel(l. Veletrh Inter-
Bev si béhem svého pusobeni ziskal povést
vedouciho veletrhu v problematice nealkoho-
lickych napojl a balené vody. Sortiment ba-
lené vody a nealkoholickych napojl na rozdil
od stagnuijici vyroby piva v nékterych ¢astech
svéta je stale rostouci, podle Udajli ABA se
v roce 2010 vypilo 920 miliard litrl nealkoho-
lickych napojl, z toho jedna tfetina pfipada
na Severni Ameriku. Porfadi oblibenosti jed-
notlivych nealkoholickych napojl je nasledu-

jici:balena voda (214 miliard litr1), sycené ne-
alkoholické napoje (208 miliard litr(i, z toho
polovina byla vypita v USA a Kanadég), mléko
a napoje na bazi mléka (150 miliard litr(),
ovocné Stavy (67 miliard litrG), energetické
napoje (50 miliard litrd)). Mezi alkoholickymi
napoji podle statistickych udaju ABA je na
prvnim misté pivo, 186 miliard litrd (statisticky
Udaj vSak neudava, o jaky obal se jednd). Me-
ziroéni narlist spotfeby balenych alkoholic-
kych a nealkoholickych napojl je ve svété
+3 %, v USA je tento narlist +2 %.

Novy pfirlistek, veletrh InterBev bude pat-
fit pod dcefinou spole¢nost NirnbergrMesse
North America, ktera v roce 2012 usporada
v americkém mésté Las Vegas (stat Nevada)
prvni roénik pivovarského a napojového ve-
letrhu BrauBeviale. Dosavadni veletrzni no-
menklatura InterBev byla tvofena nasleduji-
cimi obory: balena voda, nealkoholické
napoje, ovocné §tavy, energetické napoje, vy-
robni linky na vyrobu nealkoholickych napoju
a staceni do napojovych plechovek nebo pla-
stovych, pfipadné sklenénych lahvia kartond,
suroviny pro vyrobu nealkoholickych napoju,
obaly a logistika. Tato nomenklatura bude na
veletrhu BrauBeviale 2012 rozSifena o po-
lozky ¢aj, ndpoje na bazi ¢aje, mléko a na-
poje na bazi mléka. Podle stavajicich zkuse-
nosti bude na veletrhu Brau Beviale 2012

v Las Vegas vystavovat pfes 300 vystavova-
tell a ¢eka se navstéva priblizné 3000 za-
jemcu z celé Severni Ameriky. Bude to v pfis-
tim roce v podstaté jediny veletrh poradany
norimberskou veletrzni spole¢nosti, protoze
v roce 2012 se kond po Ctyrleté prestavce
opét mnichovsky veletrh drinktec 2012,
a proto pristi BrauBeviale se bude konat v No-
rimberku az v roce 2013.

DalSi informace jsou ke stazeni na adrese
NurnbergMesse North America, Inc.

Dirk Ebener

400 Interstate North Parkway, Suite 710
Atlanta, GA 30339, USA

Tel +1.770.618-58 32

Fax +1.770.618-58 31
www.nuernbergmesse-north-america.com
http://www.nuernbergmesse.de/impressum/,

dal$i pfipadné dotazy je mozno vyfidit telefo-
nicky nebo zaslat na e-mailovou adresu:

Petra Trommer
Jasmin McNally
Tel +49 (0) 9 11. 86 06-86 46
Fax +49 (0) 9 11. 86 06-12 86 46
presse @ nuernbergmesse.de
Cl.
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Desaté prepracované vydani knihy W. Kunze ,,Technologie vyroby piva a sladu*

V Cervenci 2011 vydal VLB Berlin (Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin
— Vyzkumny a vyukovy pivovarsky Ustav v Berlin¢) po beznadéjné vyprodaném deva-
tém vydani jiz desaté, zcela nové piepracované, némecké vydani nejznaméjsi svétové
ucebnice vyroby piva a sladu ,,Technologie Brauer und Mélzer. Jejim autorem je ex-
terni spolupracovnik VLB ing. Wolfgang Kunze, narozeny v roce 1926 v Drazd’anech,

ktery vystudoval pivovarskou technologii u profesora W. Kolbacha na VLB Berlin. Po
skonceni studia zacal vyucovat od roku 1952 jako odborny uditel tento pfedmét na Od-
borné pivovarské $kole, umisténé v jeho rodnych Drazd’anech, kde se stal pozdé&ji i je-

jim feditelem. Za dobu svého pedagogického plisobeni, které trvalo 38 let, vychoval celé
generace pivovarskych a sladaiskych odbornikt, z nichz néktefi dodnes pracuji v pivo-
B F 'R‘l' IN varech a sladovnach nejen v Némecku, ale i po celém svété. V letoSnim roce oslavil hned
4 4 dv¢ jubilea, jednak vek 85 let a dale jiz 50. vyroci prvniho némeckého vydani své knihy
,»lechnologie Brauer und Milzer* (1961), za kterym nasledovala vzhledem k jejimu us-
pechu nejen v tehdejsi Némecké demokratické republice dalsi némecka vydani (1967, 1975, 1978, 1979), nasle-
dovalo prvni mad’arské vydani (1983) a Sesté¢ a sedmé némecké vydani (1989, 1994). Po téchto knihach se ob-
jevil prvni anglicky pteklad (1996), nasledovany osmym némeckym vydanim (1998). Ve stejném roce bylo vydano
prvni ¢inské a srbské vydani. Druhé anglické vydani nasledovalo v roce 1999, prvni polské vydani vyslo v roce
1999. V letech 2001 a 2003 vyslo prvni a druhé ruské vydani této knihy. V roce 2004 bylo vytisténé jiz Ctvrté
prepracované vydani v anglickém jazyku. V roce 2006 vysel Spanélsky pieklad této knihy, o rok pozdéji nasle-
dovala jiz devata prepracovana némecka verze. V letech 2008 a 2009 byly vytistény
druhé vydani ¢inské verze a tieti vydani ruské verze. V roce 2010 vysla ¢tvrta pie-
pracovana verze v anglickém jazyku. Od roku 1961 vyslo celkem W. Kunzemu jiz
dvacettii monotématickych riznojazy¢nych ucebnic v celkovém vydani 55000 vytiskl
v sedmi fecech, coz jisté nema v technické literatufe obdobu. Anglicka a némecka
verze této knihy jsou oficialnimi u¢ebnicemi VLB pro némecké a zahrani¢ni studenty
v Berling. Na této knize spolupracoval se vSemi pfednimi pivovarskymi a sladafskymi
firmami, napt. Krones AG, KHS, Krones/Steinecker, Ziemann a Meura.

Je pozoruhodné, ze tento pivovarsky a sladafsky pedagog, pracujici pfevaznou ¢ast |
svého zivota v tehdejsi Némecké demokratické republice, byl bezvyhradné ptijat pi-
vovarskou odbornou vetejnosti i ze Spolkové republiky Némecko a zejména bavor-
skymi sladky, o cemz svéd¢i fakt, ze W. Kunze byl dokonce u pfilezitosti norimber-
ského veletrhu Brau Beviale v roce 2008 vyznamenan Bavorskym pivovarskym fadem
s komentarem, Ze se jedna vedle Karla Maye o nejétenéjsiho drazd’anského spisova-
tele.

Desaté némecké vydani ma 1117 stran, ptiblizné 850 vétSinou barevnych obrazkd a schémat a je déleno do na-
sledujicich kapitol: — pivo, nejstar§i napoj lidstva — suroviny — vyroba sladu — vyroba mladiny — vyroba piva
(kvaseni, lezeni a filtrace) — staceni piva — Cisténi a dezinfekce — hotové pivo — minipivovary — zpracovani od-
padu z pivovard — energetika v pivovarech a ve sladovné — planovani, automatizace a integrace vyrobnich pro-
cesu.

Desaté vydani knihy ,,Technology Brewing and Malting™ v pevné vazb¢, ISBN-13: 978-3-921690-65-9 lze
v soucasné dobé objednat pfes internet na adrese ,,www.vlb-berlin za 129.- Euro plus poStovné, nebo na adrese
VLB Berlin, Olaf Hendel, Seestral3e 13, 13353 Berlin, Spolkova republika Némecko.
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Brewing technology

Dodavame technologicka zarizeni a poskytujeme technicka reseni
pro optimalizaci procesu vyroby piva. Zarizeni jsou dumysine
integrovana do stavajicich provozu s durazem na nizké provozni
naklady, spolehlivost a dokonalou funkénost. Pripravujeme
technicka a technologicka reseni, projekcni podklady pro vybérova
fizeni a samotné dodavky, studie proveditelnosti a audity.
Poskytujeme propracovany program preventivni idrzby a servisu.
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EXCELLENCE IN PROCESS TECHNOLOGY ‘ 's DENWEL




