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PIVOVAR UHERSKY BROD

ORGANIZACNIi UDAJE:

Misto exkurze:
> Pivovar Uhersky Brod (dfive pivovar Janacek)
> Adresa: Neradice 369, 688 01 Uhersky Brod

Naklady:
» cena exkurze 50,-/osoba
> cena za dopravu cca. 80,-/osoba

Kontakty:
> telefon pivovar: 00420/572 632 461
> telefon vedouci exkurze: 00420/577 007 443
» e-mail vedouci exkurze: horcic@gjszlin.cz

Casova naroénost:
» domdci priprava pred exkurzi —
» exkurze — 5 hodin
» vyplnéni pracovnich listl po exkurzi —

1 hodina

2 hodiny

Dopravni spojeni:
» 1. Varianta - pronajaty autobus
» 2. Varianta - linkovy autobus Zlin — Uh. Brod, odjezd Zlin 8:30 hod. - pfijezd Uh. Brod 9:25 hod.

Obrazek 1: Mapa Uh. Brodu s polohou pivovaru

TEORIE:
Pivo je alkoholicky ndpoj vyrdbény ze sladu, vody a chmele. Findlni vyrobek je nasyceny oxidem uhli¢itym a
konzumovany za pomalého dokvasovani.

Technologie vyroby piva sestdva ze tfi fazi:

» vyroba sladu — probiha ve sladovnach, které jsou ¢asto soucasti pivovaru
» vareni piva — probihd v ¢asti pivovaru zvaném varna
» kvaseni piva — probiha v ¢asti pivovaru zvaném spilka

HISTORIE PIVOVARU:

Vareni piva v mésté Uhersky Brod ma dlouholetou tradici. Prvni pivovar, ktery nahradil pravovarec¢né domy, si
uherskobrodsti méstané postavili v roce 1614, ale béhem tricetileté valky, uz v roce 1643, byl zni¢en Svédskymi vojsky.

Druhy pivovar, tzv. pansky pivovar byl zbudovan v roce 1652. Ten byl pozdéji odkoupen rodinou Kaunicl a od roku
1848 pronajiman raznym sladkdm. Jednim z poslednich ndajemci
panského pivovaru byl cesky sladek FrantiSek Bedtich Janacek (1845—
1925).

Pro neshody s majitelem pivovaru se Janacek rozhodl postavit si
vlastni, v poradi jiz tfeti pivovar v Uherském Brodé. S jeho stavbou
zapocal v roce 1894 a dokoncil ji v roce 1895.

FrantiSek B. Janacek pozvedl| svlj pivovar mezi predni zavody tohoto
druhu u nas. Vyvazel pivo zejména do jihovychodni Evropy a nahrazoval
zastaralé pivovary v okoli.

Obrazek 2: Pivovar Janacek v 1. pol. 20.stoleti
V roce 1914 se stava spolecnikem F. B. Janacka jeho syn Jaromir

Janacek (1894-1951), ktery v roce 1921 prebird vedeni rodinného podniku. V obdobi mezi dvéma valkami patti Janackav
uherskobrodsky pivovar mezi nejmodernéjsi zavody ve stfedni Evropé. Slddek Jaromir Janacek spravoval a zveleboval
rodinny pivovar aZ do zndrodnéni v roce 1948.
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DOMACI PRIPRAVA
HISTORIE PIVOVARU OD ROKU 1948 DO SOUCASNOSTI:
1948 — 1968

Roku 1948 byl pivovar znarodnén a prejmenovan na Uhersko-brodsky
pivovar Janacek a.s. Roku 1951 umira Jaromir Janacek, ktery vykonaval funkci
spravce pivovaru.

V roce 1961 se pivovar stava soucasti nedalekého pivovaru Jarosov, ktery
patfi mezi nové vzniklé uskupeni nazvané Jihomoravské pivovary s deviti zavody
(Brno, Jaro$ov, Kroméfiz, Bieclav, Znojmo, lJihlava, Vyskov, Cernd Hora a
Prostéjov).

Teprve v roce 1968 se pivovar Uhersky Brod odlucuje od pivovaru Jarosov a
stava se samostatnym, desatym clenem podniku Jihomoravské pivovary

Obrazek 3: FrantiSek Bedfich Janacek
1969 — 1989
Produkce pivovaru ¢ini v téchto letech primérné 150.000 hl piva ro¢né. To predstavuje
témér 1.000.000 pullitrd piva vyrobeného za den. Pivovar vafi 10° svétly vycepni Olsavan,
12° svétly lezak Olsavan a 14° specidlni svétly lezak Jas.
Jihomoravské pivovary se v roce 1989 preménuji na Pivovary statni podnik Brno.

Obrazek 4: Etiketa 1990 - 2000

Vroce 1991 o pivovar v Uherském
Brodé projevil zajem Jaroslav Janacek, syn predchoziho majitele
Jaromira Janacka, a snazil se dédictvi po otci ziskat zpét. Pivovar
prechazi do jeho vlastnictvi roku 1993 a stava se soukromym podnikem
s ndzvem Pivovar Janacek s.r.o. Uhersky Brod. Vystav piva klesa na
120.000 hl rocné, coz je zplsobeno ztratou trhd na Slovensku.
Roku 1995 pivovar odprodava své akcie firmé Delta a.s.
z Uherského Hradisté, ktera se stava jeho majitelem. Rocni vystav piva
ale stdle klesd. AZ roku 1999 pivovar poprvé od rozdéleni
Ceskoslovenska zaznamenava vyrazné zvyseni produkce, ale je
zadluZeny. Dochazi k velkym persondlnim zménam, po kterych pivovar Obrazek 5: Dneéni podoba pivovaru
vlastni tfi fyzické osoby.

2001 - 2013

Pivovar zaméstnava 80 lidi. Roku 2001 poprvé uvafil pivo Patriot, které v dalSim roce ziskalo
Cenu Ceskych sladkd a dnes je jeho nejprodavanéjsim pivem. Roku 2004 ziskava Patriot zlaté
ocenéni na soutézZi Pivex, pivovar se oddluZuje a zacind investovat do novych technologii. Misto

pasterace piva pouZivd jeho filtraci pfes kiemelinové filtry. Roku 2005 ¢ini vystav piva 62.500 hl.
Zacatkem roku 2009 je vSech 100% akcii pivovaru odprodano skupiné K Brewery Group, ktera
sdruzuje sedm pivovar( v Cechach a na Moravé. Vystav piva se zvysil na 80.000 hl za rok.
Skupina K Brewery Trade méni ndzev a od 1. inora 2012 pouziva nazev Pivovary Lobkowicz,
a.s. Svlj nazev méni i pivovar Janacek, ktery se pfejmenovava na Pivovar Uhersky Brod.

v wvew

Obrazek6: V soucasné dobé nejvyrabénéjsi pivo Patriot
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1. TECHNOLOGIE VYROBY SLADU:

Suroviny pro vyrobu sladu:

Slad je naklicené a ususené obilné zrno, v pivovarnictvi a lihovarnictvi pfedevsim
je€menné. Hlavni surovinou pro vyrobu sladu je tedy jeémen. JeCmen je kulturni
jednoleta obilnina, u niz se sleduje predevsim kli¢ivost, kterda nema klesnout u
pivovarnického jeCmene pod 95%.

Chemické sloZeni jeCmene je nasledujici: 66% Skrobu, 14% vody, 10% dusikatych
latek, 5% celuldzy a pfiblizné 3% tuku.

Pro vyrobu sladu ma nejvétsi vyznam pravé skrob, z néhoz enzymatickych
Stépenim vznika zkvasitelna maltéza.

Biochemické procesy pri vvrobé sladu:

Sladovani je biochemicky enzymaticky proces, pfi némz se aktivuji rlstové enzymy
je€menného zrna. Tyto enzymy $tépi bilkoviny a rezervni Skrob na rozpustné latky,
které jsou dilezité pro vyzivu klickG. Nejvyznamnéjsi je enzym a-amylaza, ktery stépi
Skrob na ve vodé rozpustnou maltézu.

Cinnost enzymid nahromadénych v kli¢icim zrnu se potla¢i susenim. K jejich
reaktivaci dochazi az pfi varnych procesech. Kvalita sladu se hodnoti podle obsahu
enzymU a podle mnoistvi ve vodé rozpustnych (extraktivnich) latek, které vznikly pfi
kli¢eni zrna. Kvalitni slad ma 75% tzv. extraktu. ~

Obrazek 8: a-amylaza

Technologie sladovdni:

1. Prijem, ciSténi a skladovani jeCmene

Po pfijeti jemene na sladovné se musi jecmenné zrna zbavit prachu a cizich semen pomoci sit a fukard. Po Cisténi se
je€¢men kvali rovnomérnosti kli¢eni t¥idi podle velikosti zrn. Cisty a vytiidény je€émen se skladuje v silech pfi teploté 18°C.

2. Maceni jeCcmene

Je¢men se maci po dobu 2 dni v tzv. naduvnicich. Je¢men pfijima vodu,
kterd je nezbytna pro vyvoldni klieni. Zrno je dobfe namoceno, pokud se da
ohnout bez [dmani. Obsah vody v dobfe vymaceném je€meni je az 45%.

Naduvniky, které byly dfive kamenné ¢i betonové jsou dnes vyrabény
vyhradné zlegované oceli. Jsou to nejcastéji valcové nddoby se spadovym
kédnusem dna 45°. Jsou 7,5 m hluboké a pojmou az 70 tun jeCmene, ktery
z nich mGzZe samovolné vytékat ven.

Obrazek 9: Maceni je€mene

3. Kliceni jecmene - sladovani

Hlavnim cilem kliceni jecmene je aktivace a syntéza enzymi ze skupiny protedz a amyldz. Protedzy $tépi v zrnu
bilkoviny na rozpustné aminokyseliny.

Amylazy zacinaji Stépit Skrob na maltézu potfebnou pro vyzZivu klic¢iciho zrna. K samotnému 3Stépeni Skrobu na
maltdzu vsak dochazi pouze z malé ¢asti (viz. tabulka 1).

OBSAH SKROBU OBSAH CUKRU

JECMEN 66% 2%

SLAD 58% 8%

Tabulka 1: Obsah skrobu a cukru v jeCmeni a sladu

Nejvyznamnéjsim enzymem sladu je a-amylaza, kterd se uplatiuje az pti vlastnim vareni piva. Tento enzym neni
v jeCmenném zrnu na pocatku kliceni viibec pfitomny. Vznika teprve béhem 2 az 4 dne kli¢eni z aminokyselin, které se
uvolnili ¢innosti proteaz z bilkovin.
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Pti klasické vyrobé kli¢i vymacené zrno na humnech. Humna jsou rozlehlé mistnosti s teplotou 10 °C. Kli¢eni probiha
na podlaze humna po dobu 6 az 7 dni. Vyska kli¢iciho zrna je v pocatku kli¢eni az 40 cm. Postupem casu se vsak
hromada musi rozhrnovat, jelikoz béhem kli¢eni se zrno zahfiva. Rozhrnutim se snizZi teplota a jeCmen lépe dycha. Na
konci kliceni ma hromada vysku 15 cm.

Obrazek 10: Kliceni jecmene na humnech

Bé&hem kliceni prochazi je¢men nékolika stadii.
» po dvou dnech (48 hod.) se objevuji pod povrchem slupky $picky koFinkd, je€men tzv. $pickuje
> tretiden (72 hod.) zrno puk3, objevuje se klicek a kratsi kofinky, zrno se oznacuje jako pukavka
» Ctvrty den (96 hod.) prechazi pukavka plynule do faze mladiku
Mladik je nejdileZitéjsi faze kliceni. Vznikd nejvétsi podil a-amyldzy.
Zrno intenzivné dychd a probihaji enzymatické pfemény uvnitr kli¢iciho zrna.
Délka klicku je rovna 1/2 délky zrna.

A\ 4

paty den (120 hod) se zpomaluje dychani, délka kofink( dosahuje délky klicku a vznika tzv. vyrovnana hromada

A\

Sesty den (144 hod.) hromada starne, klicek dosahuje 2/3 délky zrna a rdst vegetativnich organd se cilené
zastavuje, mladik se méni na zeleny slad

» sedmy den klicky zavadaiji a faze kliceni je zastavena dal$im fizenym procesem zvanym hvozdéni

Oh 30h 48 h 72h 120h 144 h

Obrazek 11: Faze kliceni jecmene
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4. Hvozdéni zeleného sladu

Hvozdéni je fizeny proces, pfi kterém se velmi Setrné a pozvolné susi vyrobeny slad. K suSeni se vyuzivd horky
vzduch. BEhem hvozdéni dochazi k nasledujicim procesiim:

» postupné se snizuje obsah vody v zeleném sladu ze 40% az pod 10%
» suSeni musi byt Setrné, enzymaticka aktivita vzniklych enzyma béhem kliceni musi byt zachovéana

» chemickymi procesy vznikaji barevné a aromatické latky melano-idinového typu, které davaji pivu chut a vani

Hvozdéni probihd na tzv. hvozdech, coZ jsou vézovité stavby Ctvercového prlrezu, uvnitf kterych se nachazeji
v rGznych vyskach tzv. lisky, na které se umistuje zeleny slad.

Do hvozdi je rozvadén teply vzduch. Zpocatku se slad hvozdi na hornich liskach pfFi teploté 45 °C po dobu 12 hodin.
Posléze se presune na spodni lisky, kde se tzv. dotahuje po dobu 12 hodin na teplotu:

e 85 °C pokud je urcen pro vyrobu svétlého piva

e 105 °C pokud je urcen pro vyrobu tmavého piva

Obrazek 14: Slad na lisce uvnitf

Obrazek 12: Schema Obrazek 13: Hvozd

5. Odklicovani sladu

Neodkliceny slad je z hvozd(l dopravovan na odkli¢ovadla, kde se zbavi klickd a kofinkl, které by dodavaly pivu
trpkou chut a kazily by také jeho barvu.
Odkli¢eny slad se Casto jesté lesti pro lepsi vzhled. Poté se plni do sil, kde se odleZi 6 az 8 mésicu.

N

=caramtiinch
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.
-

Obrazek 15: Typy sladu
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2. TECHNOLOGIE VARENI PIVA:
1. Mleti sladu

UleZely slad se mele na valcovych stolicich na smés moucky, krupice a pluch. Ze sladové moucky se béhem dalsi
vyroby ziskavaji pokud moZno vsechny vyluhovatelné latky, proto musi byt velmi jemna. Slupky (pluchy) se vSak nemaji
rozdrtit, protoze slouzi jako filtracni material pfi scezovani sladiny.

2. Vystirani a rmutovani sladu

Dalsi proces vyroby piva probiha na varné. Vareni piva zacind ve vystiraci kadi a rmutovacim kotli. Obé nadoby jsou
nejcastéji médéné (popf. z nerez oceli), jsou uzaviené, opatfené michadly a zafizenim pro ohfev. Jsou vzajemné
propojené potrubim a cerpadly.

Obrazek 18: Vystiraci kad’' a rmutovaci kotel

Obrazek 19: Starsi, médéna vystiraci kad’

Rmutovani a vystirani je proces, ktery ma t¥i hlavni cile

» obnovit aktivitu enzyma, které vznikly ve sladu béhem klic¢eni

> rozstépit nerozpustné proteiny na aminokyseliny, které jsou ve vodé rozpustné a které slouzi kvasinkam
jako zdroj Zivin pfi kvasnych procesech (déje se tak vhodnou teplotni podporou enzym( ze skupiny
proteaz pfi rmutovani a vystirani)

> rozitépit Spatné rozpustny a nezkvasitelny $krob ze sladu na zkvasitelnou a rozpustnou maltézu (opét se
provadi teplotni podporou enzymi a a B-amylazy pti rmutovani a vystirani)
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7 Vs

Popis technologie a zaFizeni rmutovani a vystirani

a) Vystiraci kad' (52 °C)

Rozemlety slad se skrapi a intenzivné micha ve vystiraci kadi se ¢tyrnasobnym objemem vody. Vznika husta vystirka
zvana zadél, kterd se zahreje na 52 °C. Pri této teploté se aktivuji enzymy ze skupiny proteaz, které odbouravaji a stépi
bilkoviny na aminokyseliny, které jsou rozpustné ve vodé a jsou vyznamné jako Ziviny pro kvasinky

b) Rmutovaci kotel (75 °C + var)

Tretina zadélu se precCerpa do rmutovaciho kotle, v némz se vystirka (zadél) zahreje na 75 °C s vydrzi 30 minut. Pfi

vvvvv

rmutovaciho kotle na 20 minut povafri, ¢imzZ se aktivita enzym( zastavi. Vafici obsah rmutovaciho kotle se precerpava
zpét do vystiraci kadé.

a b

iD-

-

L&

113 vystirky

vystirka 52°C 2/3 vystirky 75°C (30 minut)
52°C (50 minut)  100°C (20 minut)

Obrazek 20: Schema | rmutovani

c) Vystiraci kad podruhé (63 °C)

Teplota obsahu vystiraci kadé stoupne diky precerpanému prvnimu rmutu z 52 °C na 63 °C. To je teplota, ktera je
idedlni pro Cinnost a-amyldzy, ktera Stépi Skrob na dextriny a maltdézu. Po kratké chvili se opét tfetina obsahu vystiraci
kadé precerpd do rmutovaciho kotle.

d) Rmutovaci kotel podruhé (75 °C + var)

Obsah kotle se opét zahfeje na dobu 30 minut na teplotu 75 °C a poté se zase 20 minut povafti. Pfi teploté 75 °C
dojde k rozloZeni zbytku skrobu na amylodextriny a maltézu (tzv. zcukfeni skrobu). Po povareni se obsah rmutovaciho
kotle pfepusti zpét do vystiraci kadé.

e) Vystiraci kad' potieti (75 °C + var)
Teplota obsahu vystiraci kddé po precerpani druhého rmutu stoupne ze 63 °Cna 75 °C.

C d

e

(Ui

o s -
an ik 1/3 wystirky
s Yysurey 75°C {30 minut)
vystirka 63°C 63°C (50 minut} 100°C {20 minut) vystirka 75°C

Obrazek 21: Schema Il rmutovani
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3. Scezovani - vznik sladiny

Po skoncéeni rmutovani se cely obsah vystiraci kadé (tzv. stirka) precerpéa do scezovaci kadé, kde se nechavaji dobihat
rozkladné enzymatické procesy z predchoziho rmutovani po dobu 30 minut pfi teploté 75 °C

Scezovaci kad ma kousek nad svym dnem umisténo jemné mosazné sito, na kterém se usazuji nerozpusténé casti
sladu (predevsim slupky a nerozlozené ¢i vysrazené bilkoviny). Tyto ¢asti oznacované jako mlato vytvofi po ¢ase na situ
vrstvu (vysokou 30 cm), ktera slouzi jako filtraéni hmota.

Pfes tuto hmotu protékd po otevieni spodnich ventil(l scezovaci kadé prefiltrovana sladina. Je to zlatozZluta cira
kapalina, prijemné viiné a sladké chuti. Obsahuje 7% maltozy, 0,8% sachardzy, 0,8% glukdzy a 2,5% dextrin(.

Obrazek 22: Scezovaci kad' Obrazek 23: Vypousténi sladiny ze scezovaci kadé

4. Chmelovar - vznik mladiny

Chmelenim sladiny vznikd mladina. Chmeleni probihd za varu v mladinovém kotli po dobu 100 minut. Chmel se
davkuje do sladiny vétsinou natfikrat. Pfidavaji se bud susené chmelové Sistice (250 gram0 na 1 hl sladiny) nebo
chmelové vytazky tzv. koncentraty.

Do sladiny prechazeji béhem chmelovaru horké latky, které chmel
obsahuje. Jsou to pfedevsim a a B-horké kyseliny humulon a lupulon.
Kromé nich se ve sladiné rozpousti chmelové silice, pryskyrice a
trisloviny, které dodavaji pivu vini a plsobi pozitivné na stalost pény.

Vznikld mladina je ponékud tmavsi neZ sladina, coZ je zplUsobeno
Castecnou karamelizaci cukrl béhem chmelovaru. Horkd mladina se
vypousti z mladinového kotle pres filtry do chladice, kde se chladi z 96 °C

na zakvasnou teplotu 10 °C.

Obrazek 24: Chmelové Sistice

Podle obsahu rozpusténych latek v mladiné (tzv. extraktu) se urcuje
stupnovitost piva. Pivo 10° mélo v mladiné 10% rozpusténych latek, pivo 12°
potom 12% rozpusténych latek. Extrakt tvofi predevsSim maltdza, mensi
mnozstvi pfipadd na glukézu a sachardzu. Pouze 0,5% extraktu ptipada na
necukerné latky.

Obrazek 25: Mladinovv kotel
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5. TECHNOLOGIE KVASENI PIVA:

Béhem kvaseni probihd pfeména rozpusténé maltézy v mladiné na alkohol. Kvaseni probiha pfi nizkych teplotach ve
specidlnich mistnostech pivovaru.

Hlavni kvaseni probiha v betonovych kadich pfi teploté 10 °C v mistnosti zvané spilka, dokvasovani se uskutecriuje
v kvasnych tancich umisténych v kvasnych sklepich pfi teploté 2 °C.

Pfeménu maltézy na alkohol zajistuji jednobunééné mikroorganismy nazyvané kvasinky. Vétsina pivovart u nas
vyuziva vyslechtény druh kvasinek Saccharomyces cerevisiae subsp. uvarum carlsbergensis. Jsou to kvasinky tzv.
spodniho kvaseni.

1. Hlavni kvaseni na spilce

Kvaseni na spilce probihd v otevienych kvasnych kadich. Teplota na spilce se udrZuje okolo 10 °C béhem celého
hlavniho kvaseni. Mladina v kadi se 24 hodin po naockovani kvasnou kulturou pokryje hustou pénou. PomnozZzena masa
kvasinek pak klesa béhem 7 az 9 dnii ke dnu nadrze. Po deviti dnech hlavni kvaseni konc¢eni a mladé pivo je precerpano
ze spilky do kvasnych tankd, umisténych v kvasnych sklepech.

Béhem ethanolového kvaseni probiha v mladiné chemicky proces, ktery vyjadfuje chemicka rovnice kvaseni:

CeH1206 (aq) = 2 CH3CH,0H + 2 CO;

Obrazek 26: Kvasna kad' na snilce |

Obrazek 28: Péna na pocatku kvaseni Obrazek 29: Péna na konci kvaseni

2. Dokvasovani v kvasnych tancich

Dokvasovani piva probihd nejéastéji v uzavienych kvasnych tancich.
V kvasnych sklepech se udrZuje teplota 2 °C. Pivo se béhem dokvasovani syti
oxidem uhli¢itym, dochazi k jeho €ifeni, zuslechtuje se jeho chut a konzumni
zralost.

BéZna piva dokvasuji 4 az 6 tydn, lezacké piva potom 4 az 6 mésicl.

Obrazek 30: Kvasné tankv
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PRACOVNI LISTY:

1. Dopliite do tabulky nazvy piv, které v soucasné dobé vafri pivovar Uhersky Brod.

NAZEV PIVA CHARAKTERISTIKA PIVA

vy€epni pivo, alkohol 3,6 %

nepasterizované svétlé pivo, alkohol 4,3 %

svétly lezak s obsahem alkoholu 4,6 %

svetly lezak s obsahem alkoholu 5,0 %

lezak videriského typu, alkohol 4,6 %

sveétly special s obsahem alkoholu 6,0 %

jsou uvedeny nejzndamé;jsi znacky piv, které jednotlivé pivovary vyrabéji.

PIVOVAR NAZEV PIVA

Pater

Platan

Patriot

Jezek

Rychtar

Klaster

Vévoda

3. Na obrazku je fez klicicim zrnem je¢mene. Doplrite do tabulky nazvy
jednotlivych ¢asti zrna - korinky, zarodek, pluchy, oplodi-osemeni a
endosperm.

| QL

(o}
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2. Dopliite do tabulky nazvy regionalnich pivovart, které sdruZuje spolec¢nost Pivovary Lobkowicz, a.s. V tabulce
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uvedeny na obrazcich.

a CH2OH CH2OH CHLOH CHz0H CH2OH G Hz0H CH20H CH:OH
HES—0mHw W50y w50y we—0y wW,E—O0Hy WE—DOH KLE—OyH 4,Ec—0
é/,!. \é: é/'l" \‘n: é/'!' \:I: 1 \é é/'l" \‘I: g \é (P \é g \E
OH H OH H OoH H C. oH OH i & &
=N T ke N be T e NP Ml NP Mg TNPH Nl NP R le PR W Le
c—¢ c—cC c—c c—cC c—c c—c c—cC c—cC
| 1 | | | | l
H OH H OH H OH H OH H oW H OH N OH b ou

H20H CHzOH ‘Ing CHzOH CH:0H CHzOH CHzOH
|

HE—0y wE—0, wC—O0 4 4 EC—0 c—o c—o c—o

VhoooND Whe NV ND WA N e N g N
B oH c c c c c

N e M e NP B L N PR M L NP ML W OH ML TN OH WL
C—cC C—=cC c—=cC c—cC C—C C—=cC

[ i | | [ i 1 [ ] | [ | F—F
H OH H OH H OH H OH H OH H OH H OH
FH:DH tlleDH tllHauH ‘IlHaDH =|3HaDH tIJHaDH ':ngnH ':I:Hz FH:DH
HE—O y HE—0O 4 WE—0 4 WE—O0 4 wWE—0OH HE—OH HE—O 4 n.C—O y4 W . C—0O
et AN :;/'1' N é/'l" \:I: é/'!' A 1 \é é/'l" \\‘I: 1 hY] 1 Y g? \E
OH H OH H OH H oH H C. oH OH ¢ c &
I T T AN R P R e e O B A T AN I P e AN e A N P T AN P
=y L L ST LT s sy
H OH H OH H OH H OH H OH H OH N OH H BH H bH
”
Uvedte:

a) Jak se nazyva polysacharid na obrazku ,,a”?

b) Z jakych monosacharidovych jednotek jsou oba polysacharidy slozeny? Napr. B-L-galaktofuranosa
c) Jak se nazyva vazba, kterou jsou monosacharidy mezi sebou spojeny?

d) Jak se nazyva polysacharid na obrazku ,b”?

e) Uvedte zplsob vazby mezi polysacharidy na obrazku ,,a”. Napf. B(1-2)

f) Uvedte zpUsob vazby mezi polysacharidy na obrazku ,b”.

T | L

-~ MO Q| O
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4. Hlavni slozkou endospermu je $krob. Skrob je slozen ze dvou polysacharidovych jednotek, jejichZ vzorce jsou
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5. Doplnte do tabulky pozadované tdaje.

' 4

nazev nazev doba teplota
procesu zarizeni procesu procesu
b 2 dny 18 °C
c 7 dni 10 °C
d 24 hodin 85 °C
e

Projekt je spolufinancovan Evropskym socialnim fondem a statnim rozpoétem Ceské republiky
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6. Doplrite do kolonek pod vzorci nazvy monosacharida a disacharidt, které jsou obsazeny ve sladu.

CIZHzDH tltHzDH CH,OH
cC—o cC—o |
Ve o Vh N H SO
C C H
H OH
NI /o TN e o w T
R R HO ‘c—c
H OH H OH I!I l!'JH
(H0H CH,OH
2
c—o0 CH:0OH
H H CH,0H 0]
/| NP o T |9
C H C o ¢ c C C
|\DH H/l/ OH H /| |\\H HO |
HO | I /N /W gl '/ OH
e wodne —¢ ¢ ¢
H OH H OH OH H

7. Pri hvozdéni nakliceného sladu probiha mimo jiné reakce mezi dvéma molekulami ethanalu. Napiste rovnici
této reakce a uvedte, do které skupiny kyslikatych derivatt patfi vznikly produkt.

CH,~CH=0+CH,—~CH=0 —> CH,—-CH(OH)-0-CH,-CH =0

8. Uvedté, jak se nazyvaji a do které enzymatické tfidy Fradime enzymy, které se uplatnuji pfi rmutovani.

TEPLOTA NAZEV ENZYMU TRIDA ENZYMU

VYSTIRACI KAD (1)

RMUTOVACI KOTEL

VYSTIRACI KAD (2)
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vs v

9. Chmel obsahuje tzv. a a B-hoiké kyseliny a spoustu terpenovych latek, které patfi vétsSinou mezi silice. Na nize
uvedenych obrazcich jsou uvedeny vzorce nékterych z nich.

a-horka kyselina

HUMULON chmelova silice chmelova silice

MYRCEN FARNESEN

Uvedené latky patfi mezi terpeny a dodavaji pivu hofkou chut a typickou vini. Dopliite do tabulky jejich
sumarni vzorce a zafadte je do pfFislusné skupiny terpenti (monoterpeny, seskviterpeny, diterpeny,
triperpeny, tetraterpeny popft. polyterpeny).

SUMARNI VZOREC TYP TERPENU

HUMULON

MYRCEN

FARNESEN

10. Jeden hektolitr sladiny obsahuje 12% rozpusténych latek (extraktu). Na maltézu pfripada 11,5% z celkového
obsahu extraktu. Na spilce se na ethanol pfeménilo 60% maltézy z plivodniho obsahu maltézy v extraktu.

a) kolik kilogram ethanolu v daném mnozstvi mladiny vzniklo?
b) kolik procent hmotnostnich ethanolu pivo obsahovalo na konci kvaseni?

c) kolik procent objemovych ethanolu obsahovalo pivo na konci hlavniho kvaseni?

Doporuceny postup:

> vypocitejte celkovou hmotnost maltézy v mladiné (hustotu mladiny uvaZujte 1,0 g/cm?3)
vypocitejte hmotnost maltézy pfeménéné na ethanol

sestavte a vycislete rovnici kvaseni maltdzy

z vycislené rovnice vypocitejte hmotnost vzniklého ethanolu

z vycislené rovnice vypocitejte hmotnost vzniklého oxidu uhli¢itého

vV VvV V¥V V VY

od plvodni hmotnosti mladiny odectéte hmotnost uniklého CO; a k této hmotnosti vztahnéte
hmotnostni procento ethanolu, ktery vznikl kvasenim

> prepocitejte pomoci hustoty Cistého ethanolu vypocitanou hmotnost na objem a vztahnéte jej k 1 hl

Projekt je spolufinancovan Evropskym socialnim fondem a statnim rozpoétem Ceské republiky Autor: Horcic -14 -
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11. Do tabulky doplfite poZadované udaje podle obrazku,
na kterém je zjednodusené schéma varny pivovaru.

nazev procesu

nazev zafizeni

cas teplota

C

>

e

.
S e i i T

33055

56000

¥

spilka
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METODICKY LIST

Nazev Skoly Gymnazium a Jazykova Skola Zlin s pravem statni jazykové zkousky

Autor Ing. Pavel Hor¢ic

Vzdélavaci oblast Clovék a piiroda

Vzdélavaci obor Chemie

Tematicky okruh Biotechnologie — sladovnictvi a pivovarnictvi

Druh ucebniho materidlu Pfirodovédna aktivita — zak

Cilova skupina 73k, 17 — 18 let

Anotace Pracovni list uréen do vyuky studentiim, podklad pro vlastni poznamky, napln:
polysacharidy, enzymy, kvaseni
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