TISKOVA ZPRAVA

Vyzkum realizovany ve vyzkumném zaméru Vyzkumného tstavu pivovarského a
sladatského (VUPS) ,,Vyzkum sladaiskych a pivovarskych surovin a technologii* byl
vymezen obory sladafstvi a pivovarstvi. Pfedmétem vyzkumné ¢innosti byla oblast
pivovarskych surovin v uzkém vztahu k vyzkumu technologickych procesti vyroby sladu a
piva a navazny vyzkum v oblasti ekologie, energetiky a normativni ¢innosti obou rozvijenych
obora. Vyzkum pivovarskych surovin, je¢mene (sladu), chmele, pivovarskych kvasinek a
sladarskych a pivovarskych procest byl cilen zejména na prohloubeni jejich charakteristiky a
specifity pro formulovani védecké definice ¢eského piva a surovinové technologickych
podminek jeho vyroby. Nedilnou soucasti byl vyzkum v oblasti latek se zdravotnim benefitem
i problematiky kontroly zdravotni nezavadnosti piva, vyzkum cizorodych latek a mikrobialni
kontaminace.

Nejvyznamnéj$im vysledkem feseni s Sirokym ekonomickym dopadem je zpracovani
surovinovych a technologickych specifik dokazujicich vyjimec¢nost ¢eského piva pro
piihlasku a nasledné udéleni Chranéného zemépisného oznadeni ,,Ceské pivo™ Evropskou
unii. Tuto ochrannou znamku v sou¢asnosti pouziva devét pivovarskych spole¢nosti
reprezentujicich vice neZ jednu polovinu vyroby piva v CR. Surovinové pozadavky pro
vyrobu Ceského piva se promitaji do vyroby sladu a chmele a §lechténi vhodnych odrad.
VUPS se podili na registraci odrid je¢émene a chmele a je jedinou organizaci opravnénou
doporucovat odraidy pro vyrobu Ceského piva.

Vysledky vyzkumu ¢eského sladu, chmele a piva byly implementovany do narodnich
legislativnich piedpisti, osmi novel a dvou novych CSN tykajicich se kvality a posuzovani
vlastnosti sladovnického je¢mene, sladu a piva. Byl zpracovan manual nejlepSich dostupnych
technik (BAT) pfi vyrobé piva a sladu s pfihlédnutim ke specifikacim CHZO ,,Ceské pivo®,
vyuzivany éleny Ceského svazu pivovarii a sladoven a organy statni spravy. Ze sbirky
pivovarskych kvasinek VUPS byly selektovany tii tradiéni kmeny pro vyrobu piva v
soucasnych surovinové technologickych podminkéch a tfi kmeny vhodné pro
intenzifikovanou vyrobu Ceského piva technologii HGB.

Bylo vyznamné rozsifeno spektrum progresivnich analytickych metod pro stanoveni
kvalitativnich ukazatelli pivovarskych surovin a piva, zdravotné prospésnych latek,
antioxidanta a vitaminu i cizorodych latek, rezidui pesticidi, tézkych kova, N-nitrosamini,
mykotoxint a znalosti o jejich vyskytu v surovinach a pivu. Byla vypracovana spolehliva
metoda stanoveni porostlosti zrna obilovin s velkym vyznamem pro sladatsky a pekarensky
pramysl. Byla vypracovana metoda senzorického hodnoceni Ceského piva a metoda predikce
jeho starnuti. Osm metodik bylo certifikovano. Bylo podano sedm piihlasek vynalezd a Ctyfi
piihlasky uzitnych vzord, které se tykaly obilnych extraktt, sladovych napoju, stanoveni
mleci energie obilovin, pivovarskych kvasinek a intenzifikovaného kvasent.



