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ANOTACE

Zavérecna prace dopliujiciho pedagogického studia je zaméfena na piipravu
ucebniho textu do pfredmétu Technologie potravin. Prace seznamuje Zaky se zakladnimi
postupy Vv technologii potravin, se zaméfenim na technologii piva, vina a fermenta¢ni

vyrobu ethanolu.
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ANOTATION

The final thesis of the complementary pedagogical study focuses on preparation of
learning materials for the subject of Food Technology. The aim of this work is introducing

of basics of technology food - beer, wine and fermentation for ethanol production.
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Uvod

V zavére¢né praci doplitkového pedagogického studia jsem se vénovala navrhu
ucebniho textu do pfedmétu technologii potravin na stiedni Skole potravinafstvi a sluzeb
Pardubice. Navrh textu je zaméfen na vybrané kapitoly, a to na technologii piva, vina a
fermentacni vyrobu ethanolu. Cilem této zavérecni prace je navrh ucebniho textu, ktery
bude studentim napomocny pii maturitni zkousce a jako zaklad pro piipadné studium na

vysoké skole.



1. Uéebni text

Pedagogicky ucebnicovy text obsahuje informace, které museji byt vybrany a
formulovany tak, aby zak pfi uceni zucebniho textu dosdhl stanovenych vychovneé-
vzdélavacich cilt, aby se naucil danych znalostem, dovednostem, postojim a zaroven Se

naucil, jak se ma ucit a orientovat v textu (Mares, 2001).
1.1. Vlastnosti ucebniho texu

Pedagogicky ucebnicovy text ma vSechny vlastnosti, které¢ ma kterykoliv dalsi text
(napt. Ctivost, kohezivnost Ci intertextovost), ale typické jsou pro né&j tyto tii vlastnosti
(Mares, 2001):

¢ Intencionalnost textu: v textu je obsazen tzv. komunika¢ni zamér autora. Autor se
obvykle snazi néceho dosdhnout. V pedagogickém textu jde o ptedani ovétenych
poznatkii zdkim wurcitého véku. Hlavnim aspektem je naucit zdky novym
dovednostem, poznatkiim, postuptim z konkrétniho vyucovaciho predmétu, naudit je
orientovat se a pracovat s texty nebo dovednosti ucit se ucit atd.

e Regulativnost textu: je vlastnost pedagogického textu. Texty slouzici ke studiu
by mély vést, Fidit ¢i usmériiovat zakovou &innost. Zak by mél byt schopen, bez
jakékoli pomoci orientovat se v pedagogickém textu, aby mu porozumél a
zapamatoval si ho diky regulaénim prvkim (slovni pokyny, upozornéni, ptikazy,
nonverbalni symboly — grafické znacky odliSujici typy textd, barevné podtisky podle
zavaznosti uciva).

e Obtiznost textu: Stejny text mize byt pro zaky uréitého veéku obtizny, pro zaky
mlads$i mtze byt t€z8i naopak pro zaky star$i se mize jevit snadny. Zprvu mize byt
pro zaka studovany text slozity, nicméné po né€kolika mesicich, kdy jiz porozumél

danému problému a procvicil si ho, mize byt pro n¢j snadnéjsi.

1.2. Tvorba ucebniho materialu

Tvorba ucebniho materialu je velmi dulezitda. Kazda tvorba ucéebnic ¢i uéebniho
textu je dosti slozity proces. Podili se na ném autofi (odbornici z jednotlivych védnich
obord nebo odbornici z ustavii vysokych skol), odborni lektori, redaktofi, grafici i také
Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy, které udéluje schvalovaci dolozku nékterym

ucebnicim pro urcité Skoly a obory zajmu. (Prucha, 1998).



Osnova Ministerstva S$kolstvi, mladeze a te€lovychovy obsahuje 9 kritérii pfi
posuzovani danych hodnoticich hledisek. V odbornych textech se ¢asto vyskytuji navrhy,
jak by me¢la byt v soucasné dobé i do budoucna optimalizovana jakakoliv ucebnice pro
zaky zakladnich, stfednich a vysokych Skol. V tabulce ¢islo 1 a 2 jsou nastinény jednotlivé
navrhy optimalizace ucebniho textu. Tabulka ¢islo 1 obsahuje moznéa hodnotici kritéria u
ucebniho textu. Tyto kritéria se také mohou posuzovat pii piipadném vyzkumu ucebniho
textu. Tabulka ¢islo 2 zobrazuje porfadi dilezitosti jednotlivych komponenti uc¢ebniho
textu. Velky duraz je kladen na opakovani a procvi¢ovani u¢iva. Zatrazeni otazek a ukolu k
tématu je pro zaky prospé$né K celkovému zopakovani dané latky. Odliseni zakladniho a
rozsifujiciho uciva je pro zaky dulezité z hlediska orientace v prislusné ucebnici. SniZeni
poctu odbornych pojmi je podstatné z hlediska obtiznosti u¢ebniho textu.

U kazdého nové vytvoreného ucéebniho textu je dulezité, aby byl napsan
srozumitelnym jazykem jak pro zaka, tak pro dalsi ucitelé ¢i kazdého, ktery dany text Cte.
Ucivo by mélo byt dobie vysvétleno s minimalnim pouzitim odbornych pojmi, které dany
Neni naskodu je tam uvadét a nesetfit S nimi. Musi byt hlavné zapojeny do piislusného

textu. Dulezité je vzdy zatazovat otazky a ptiklady na procviceni dan¢ho tématu.

1 Soulad uc¢ebniho textu se standardem, ucebnim planem a s konkrétnim
vzdélavacim programem
2 Celkova koncepce ¢lenéni, navaznost

3 Odborna a obsahova spravnost text, tabulky, grafy
a primeérenost veéku zaka

4 Jazykova a terminologicka k danému veku zéka
Spravnost

5 Didaktické rozpracovani u¢iva zéakladniho a rozsifujiciho

6 Doprovodné materialy pracovni seSity

7 Navaznost na predchozi ¢i otazky a tikoly
nasledné materidly

8 Vyjadfeni lektora k udéleni hodnoceni ptislusné ucebnice
dolozky

Tab. 1: Hodnotici kritéria (Prucha 1998)



Povadi duleZitosti

Jednotlivé ndavrhy optimalizace
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zarazeni otazek a ukoll pro Zaky z praxe dan¢ho oboru
zvySeni mnozstvi uéiva v ucebnicich

srozumitelny text v celé ucebnici

nazornost na kazdé strance

zaclenéni testti do ucebnic za kazdé kapitoly

ucivo zajimavé a pfitazlivé

snizeni poc¢tu odbornych pojmu

odlieni zakladniho a rozsitujiciho uciva

zvyseni poctu otazek a ukoll

zarazeni uciva k opakovani

Tab. 2: Optimalizace uc¢ebniho textu (Skalkova 2007)

Obecna hlediska pro autory p¥i ztvarnéni u¢ebniho textu: (Pricha, 1998)

hledisko ¢tenare (ucitel, zak),

hledisko grafické stranky ucebnice,
hledisko odbornosti textu uéebnice,

hledisko kontroly a procvic¢ovani.

Pravidla pro jazykové ztvarnéni textu uc¢ebnice: (Pricha, 1998), (Jonak,2005)

1. Vybér slov

e abstraktnost x konkrétnost = nespocet abstraktnich slov zvySuje obtiznost daného

textu,

terminy,

vyhybat se pouzivani Castych specialnich odbornych termind v daném predmétu a

oboru (misto rentabilita napsat ziskovost),

vvvvvv

u specialnich odbornych terminti podavat ¢tenafi jejich vysvétleni,

zaradit do ucebnice rejstiik pojma i S vysvétlenim pro dané specialni odborné
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pro zéka,

e v komunikaci a psaném textu se vice pouzivaji kratsi slova stejného vyznamu.
2. Urover vét

e zabyvat se délkou vét v udebnim textu (véta by neméla mit vice jak 15 slov). Cim je
véta delsi, tim obtiznéjsi je pro Cteni a pochopeni. U pfili§ dlouhych vét, zak potom
nevi, co bylo na zacatku véty. Nemuze si skloubit hlavni mySlenku piislusného textu
Vv ucebnici,

o text by nemél byt psany tsec¢né, ale jen vykladove,

e Vv textu by méla byt navaznost mezi vétami a pouzivanim spojovacich

e a odkazovacich prostiedku.

1.3. Metody prdce s uc¢ebnim textem

Prace stextem patii mezi nejstar§Si metody vyuky. Obvykle ji chapeme jako
vyukovou metodu, kterd je zalozena na zpracovavani textovych tdaju, jejichz vyuziti se
zaméfuje k osvojeni novych poznatki, k jejich rozsifeni a prohloubeni (Manak, Svec,
2003). Veétsinou se tato metoda prolind s metodami jinymi, ptipadné je soucasti metody
jiné.

Prace s textem miiZe mit charakter:
e reproduktivni — zék se u¢i informace, které jsou obsazeny v u¢ebnici,
e produktivni — text stimuluje zaky pro tvofivou ¢innost:
- tim, co je jeho obsahem (napf. feSeni problému, o kterém se v textu pise),
- tim, jak je text zpracovan (hodnoceni napt. ucebnice z hlediska jeji struktury),

24

- tim, ze 7ak text sam vytvaii (napf. pisemné prace atd.) (ValiSova, 2007).
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2. Navrh uéebniho textu

Zavérecna prace dopliujiciho pedagogického studia je zaméfena na ptipravu
ucebniho textu do piredmétu technologie potravin. Z divodu Siroké Skaly v predmétu
technologie potravin, je navrh ucebniho textu soustiedén pouze na tfi vybrané kapitoly

(technologie piva, technologie vina a fermenta¢ni vyrobu ethanolu).

2.1. Uvod do pfedmétu technologie potravin

Hlavnim cilem pfedmétu Technologie potravin u zaka stiedni potravindiské Skoly je
vytvotit komplexni pfedstavu o zdkladnich principech nejvyznamnéjsich potravinatskych

vyrob.

2.2. Technologie piva

Pivo je kvaseny, mirné alkoholicky napoj, ktery se pfipravuje ze sladu, chmele a
vody zkvasenim kulturnimi pivovarskymi kvasinkami. Piva se na svété vyrobi cca 1,4 mld
hl/rok a v Ceské Republice je to cca 20 mil hl/rok, proto také Ceskéa republika (spolu
s Irskem a Némeckem) patii ve spotieb& piva k prednim pfickdm konzumentil na svété.

Mezi hlavni vyrobky patfi:

e svétle, tmavé a specialni slady

e svétla, tmava vycepni piva

e piva se snizenym obsahem vyuzitelné energie — dia piva
e piva se snizenym obsahem alkoholu — pita

e suSen¢ a aktivované pivovarské kvasnice

e specialni piva

Mezi jednu z hlavnich surovin pro vyrobu piva patii sladovnicky je¢men. Pouziva se
n¢kolik odrad, jako napt. vybérové odridy (Akcent, Jubilant, Sladko ¢i Rubin), standardni
odrida (Forum, Jaspis, Jarek, Krastal atd.), nestandartni odriida (Ladik, Orbit, Pax, Stabil

atd.) nebo ozimy je¢men (Tiffany).

12


http://cs.wikipedia.org/wiki/Pivo
http://cs.wikipedia.org/wiki/Alkoholick%C3%BD_n%C3%A1poj

Slozeni je¢mene (viz obr. 1):

e obalové casti (pluchy a plusky)
e zarodek (kli¢ek, embryo)

e endosperm

skrob

aleuron chitinovy stitek

klicek

Obr. 1: Slozeni jeémene

Chemické sloZeni je¢mene:

e sacharidy (cca 80%)

e skrob (62 — 65 %, polysacharid)

e neskrobové polysacharidy (cca 10%)

e bilkoviny (10,5 — 11,5 % hrubych bilkovin)
e polyfenolové a mineralni latky, vitaminy

e enzymy (amyldzy, proteazy, cytazy, fosfatazy...)
Dalsi nepostradatelna surovina pti vyrobé piva je chmel (viz obr. 2). Chmel je

vvvvv

suSené hlavky samicich rostlin chmele evropského.
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Obr. 2: Chmel

Rozdéleni chmele z pivovarského hlediska:

e aromatické s drobnym aroma
e jemné aromatické s pfijemnym chmelovym aroma

e hoiké a vysokoobsazné s vysokym obsahem pryskyfic a hrubych aroma
Rozd¢leni podle zbarveni:

e (Cervendky — péstované na Zatecku

e zelendky — péstované v Anglii, Belgii ¢i Americe
SloZeni chmele:

e sacharidy (cca 44,5 %)

o celkové pryskyftice (15 % - plivodce hotké chuti)
o dusikaté latky (cca 15 %)

e voda (cca 10 %)

e mineralni latky (cca 8 %)

e polyfenolové latky (cca 4 %)

e vosky a lipidy (cca 3 %)

e silice (cca 0,5 % - charakteristické chmelové aroma)

14
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Nedilnou soucasti vyrobniho procesu je smichani surovin s vodou a tim ptevedeni
vyuzitelnych latek do vodného roztoku. Voda se musi ptfed pouzitim technologicky
upravit. Nejprve se provadi odstranéni suspendovanych latek (Cifeni a filtrace) a poté se
odstrani nezadouci rozpusténé latky (okyseleni, mékceni). Na zavér se z vody musi

odstranit mirkoorganismy, nejcastéji pomoci dezinfekce.

Schéma 1 — popis sladaistvi

jeCmen
Cisténi a tiidéni

voda —> maceni jecmene

¥
kliceni jeémene
v
hvozdéni
vozeenl T~ sladovy kvét

v

odkliéeni a lesténi

odpad

Pii cisténi se je¢men zbavuje pfedevSim prachu, necistot a pfimisenin. Poté se

rozdéluje dle velikosti a kvalitativnich znakd.

Obsah vody se zvysi o 42 — 48 % (tzv. stupent domoceni), pficemz se aktivuji
enzymy a spusti se biochemické reakce. Dulezita je zde ptitomnost kysliku pro dychani
zrna. Maceni se provadi v ndduvnicich (valcové nadoby s kénickym dnem), teplota vody
cca 12 °C. K vyméné macené vody dochazi 1 — 3 x denné s naslednym doplnénim na 20 —

30 cm nad hladinu je¢mene. Celkova doba maceni trva 60 — 90 hodin (nejcastéji 72 hodin).

KdyZ je¢men kli¢i, aktivuje se tvorba enzymil. Za¢ina vyvoj zarodka kotink a listh

vvvvv

fosfataza, cytdza a amylaza. Optimalni teplota je okolo 14 — 18 °C.

Dal$im krokem je hvozdéni sladu, coz je sniZzeni obsahu vody pod 4 %. Dochézi
k zastaveni vegetacnich pochodl a zacinaji se vytvaret chutové, barevné a oxida¢né —

redukéni latky. Existuji 3 faze hvozdéni — prvni je faze rlstova, jejiz ideélni teplota je 40

15
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°C a vlhkost je nad 20 %. Dalsi je faze enzymova s teplotou do 60 °C a vlhkosti 20 — 10 %.
A tieti faze je chemicka faze s teplotou 60 — 80 °C pro svétlé slady a 60 — 105 °C pro
tmavé slady (vlhkost pod 10 %).

Pti hodnoceni jakosti se hodnoti mechanické subjektivni znaky (barva, tvar, velikost,
viné a chut’ zrna, mikrobialni kontaminace), mechanické objektivni znaky (moucnatost,
kiehkost ¢i vyvin stielky), fyzikalné — chemické znaky (obsah vody, extraktivnost, viin¢ a

barva sladiny) a specialni znaky (diastatiskd mohutnost, Kolbachovo ¢i Hartongovo ¢islo).

Schéma 2 — popis pivovarstvi.

Srotovani <+ slad

\
voda —> vystirani
v

rmutovani

v

scezovani —> mlato

) v

sladina <+— vysazovani

chmel —> chmelovar —| zbytek chmele

¥

mladina

v

studend voda |—» chlazeni mladiny —> | teplad voda

v

kvas.bioasa |—> zakvaseni
v
kvasnice  [¢— hlavni kvaseni — CO2
¥ ¥
krmivo dokvasovani a zrani
v
filtrace a pasterace |—» staceni
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Mladina se vyrabi se sladu, chmele a vody ve varnach (jednoduché, dvojité c¢i
vicenasobné). Sladova zrna se mechanicky drti, pfi¢emz cilem je vyleti endospermu a
zachovani celistvosti pluchu. Zpusoby $kotovani mohou byt trojiho druhu — za sucha,

kondiciované (slad zvlh¢eny parou) nebo za mokra.

Smichani sladového Srotu s vodou neboli vystirani se provadi s vodou o teploté
35 — 38 °C (na 100 kg sypani ptipada 5 — 6 hl vody pro svétlé pivo a 4 — 5 hl vody pro

tmavé pivo.

Poté se provadi rmutovani, coz je pfiprava sladiny s pozadovanou extraktovou
skladbou. Dochazi k postupnému vyhtivani vystirky na mutovaci teploty. Postup mize byt
bud’ jednormutovy, dvoumutovy ¢i tfimutovy. Rmutovaci teploty rozdélujeme na teplotu
kyselinotvornou (35 — 38 °C), peptonizacni (48 — 52 °C), nizsi cukrotvornou (60 — 65 °C),
vyssi cukrotvornou (70 — 75 °C) a odrmutovaci (78 °C).

Oddé¢leni mlata od sladiny neboli scezovani (mlato = pevny podil zcukiené¢ho rmutu,
sladina = roztok extraktu). Zcezovani se provadi bud’ ve scezovacich kadich (s dérovanym

dnem) nebo pomoci sladinového filtru.

Nasleduje ptevedeni hoikych latek chmele do mladiny (sterilace mladiny, inaktivace
enzymi) v chmelovaru. Chmelovar se pouziva atmosféricky (100 °C, 90 — 120 min) &i
tlakovy (nizkotlakovy pii 106 — 112 °C, 30 — 45 min, vysokotlakovy pii 120 — 145 °C, 5 —
15 min).

Chlazenim mladiny se odstrani hrubé (bilkoviny, hotké latky, polyfenoly) a jemné
(polysacharidy) kaly. Ochlazeni se provadi na zakvasnou teplotu 4 — 7 °C pomoci

chladicich stok v usazovaci kadi.

Kvaseni mladiny je dvojiho druhu — spodni kvaSeni s pouzitim pivovarskych
kvasinek (Saccharomyces uvarum, pii 6 — 12 °C) a svrchni kvaSeni s pouzitim
pivovarskych kvasinek (Saccharomyces cerevisiae, pfi 24 °C). Dochazi k anaerobnimu
kvaSeni zkvasitelnych sacharidii se vznikem vedlejSich produktii (alkoholy, aldehydy,
diketony, mastné kyseliny a estery). Provadi se v kadich umisténych ve spilkach. Doba

kvaseni se pohybuje okolo 6 — 8 dni.

Po 12 hodinach po zakvaseni vznika péna na povrchu mladiny = zapraSovani. Péna

houstne a je tlacena do stfedu kadé = odrazeni. Dochazi k vyvinu CO2 a husté kuceravé
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péné 2 — 3 dny = vznik nizkych bilych krouzkt. Poklesem pH, vyflotovanim kald vznikaji
vysoké hnédé krouzky.

Dokvasovani mladého piva se provadi v lezackém sklepé v tancich pii teploté 1 — 3

°C po dobu 3 tydny — 3 mésice.

Mezi zaveéreCné upravy piva patii filtrace a pasterace. Pouzivaji se membranové
filtrace s kiemelinovymi a deskovymi celulézovymi filtry. Pasterace se provadi kvili
zvyseni biologické stability a odstranéni prekurzortu zakalu piva pii teploté 62 °C po dobu
5 minut. Pro zvySeni trvanlivosti exportnich piv se provadi stabilizace pfidavkem
stabilizatoru pfed koncem dokvaSovani (napf. kyselina askorbova, kiemicité gely ¢i

polyamidy).

Pivo se staci bud’ do cisteren (pro diskontni stac¢irny) nebo do sudl, lahvi a

plechovek (pro vnitini sit’).
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Piva s ovocnymi piichutémi

V poslednich letech se dostavaji do poptedi piva s ovocnymi ptichutémi. Statisticky
bylo zjiténo, ze uz skoro kazdé desaté pivo, které se predeviim v letnich mésicich v Cesku
vypije, je s prichuti ovoce. Tuzemsti pivaii uz par let podléhaji pivnim mixtm, nebot’
spole¢nost si to zada. Napoj pochazi z Bavorska. Jako prvni uspél na trhu Bernard se
Svestkovym pivem. Poté se ktéto vyrobé pfidal Staropramen s nizkoalkoholickym
radlerem a dalsi znacky reagovaly rychle. Piiklady vyrobct ovocnych piv jsou na obrazku

3. V soucasné dobé¢ si zdkaznici vybiraji z padesati chuti a velikosti.

Obr. 3: Piklady vyrobkt ovocnych piv

V literatufe najdeme dilkazy, ze Radler byl zndm pravdépodobné uz kolem roku
1900, o jeho ¢epovani se zminuje napt. bavorska spisovatelka Lena Christova ve své knize
,,Erinnerungen einer Uberfiisssigen* z roku 1912. A protoZe se vypravéni vztahuje k roku
1900, musel radler existovat jiz v této dob¢€. Proto se u této legendy nejedna o nic jiného
nez dobfe vymyslenou historku, ktera méa do Kugler Alm pftildkat vice hosti. Momentéalné
se ma za to, ze Radler vymysleli na konci 19. stoleti v jednom ze socidlnédemokratickych
cyklistickych klubtd. Je ale velmi nepravdépodobné, ze bychom se jest¢ mohli dopatrat

pravého vynalezce radlera.
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Jednim z prikopnikil ovoenych piv v Cesku je pivovarsky technolog Jan Surai. Ten
roku 1997 ceskym pivaiim uvafil visiiové, bananové a kavové pivo. Inspiraci si privezl z
Belgie. Rychle ale zjistil, Ze v Cechach se pivo s piichuti bude muset vyrabét Gplné jinak.
Belgickd piva totiz kvasi odlisn€, takze jim neublizi ani Cerstvé ovoce. Jinde je musi

nahradit extrakty.

Ovocna piva (neboli radlery) obsahuji nizky obsah alkoholu, obvykle nepiesahuji
2,5 %. Existuji ovSem 1 radlery s vys$$§im obsahem alkoholu. Déle tato piva také obsahuji
sladidla, zahuStovadla a barviva. VSechny pfidatné¢ latky jsou statem schvaleny a

provéteny statni potravinafskou inspekei.
Hlavni prisady:
Acesulfam — jde o nizkokalorické syntetické sladidlo.

Aspartam — syntetické sladidlo (viz. Obr. 4). Zdravotni nezavadnost tohoto sladidla,
které je na potravindch oznacovano jako Aspartame, APM nebo E951, je fadu let
pfedmétem sportl. Spekuluje se totiz o tom, Ze ma lehéi rakovinotvorné ucinky. Zadna se
studii ovSem nepotvrdila tyto ucinky na lidské zdravi. Kazdé aditivum (ptidatnd latka) a

podrobenu bezpe¢nostnim kontrolam pied pouziti v potravinaiském primyslu.

Cyklamat — jedna se o nizkokalorické syntetické sladidlo. Jeho ukolem je maskovat

nepiijemnou pachut’ sacharinu v nizkokalorickych potravinach.

Karubin — jde o vlakninu, vyskytujici se ve svatojanském chlebu, ktera je rozpustna

v teplé vode.

Kyselina citronova - se ptirozené vyskytuje v citrusovych plodech.

0 OCH;
N

H
OH NH, 0

Obr. 4: Strukturni vzorec aspartamu
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Ovocna piva maji ptijemnou chut, kterda kombinuje hotkost piva se sladkymi
ovocnymi tony. Podle vlastni chuti si navic mohou vybrat konkrétni prichut’” ovocného
piva, které maji i vlastni typické zbarveni (viz obr. 5). Ovocna piva se t€8i oblib¢ hlavné v

1ét€ — Casto tak byvaji ozna¢ovana jako sezonni zboZi.

Obr. 5: Ovocna piva
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Procvicovaci ¢ast

1) Béhem vykladu o zpracovani piva, se studentim pro lep$i pfedstavu pusti i kratké

2)

3)

video. Toto video je na téma Jak se vaii pivo. Zprostiedkoval ho pivovar Cerny

vvvvv

e https://www.youtube.com/watch?v=wl_ayV-XuQU

Skupinova prace
Studenti se rozdéli do skupin po 3 — 4 studentech, a kazda skupiny zpracuje kratkou
reSerSi na dané téma, které jim bude bud’ pfimo ptidélena, nebo si studenti mohou i
zvolil své vlastni téma, po zkonzultovani s vyucujicim.
Studenti si na své téma pfipravi i kratkou prezentaci (kolem 5 minut) a ptednesou ji
spoluzakiim, aby si osvojili vystupovani pted publikem.
Piiklady témat: pivni trh v Ceské republice

nejvétsi vyrobee piva v Ceské republice

nejvetsi vyrobee piva na sveéte

konzumace piva na svété

mensi, domdci pivovary

piva s ovocnou piichuti

Béhem této prace si studenti budou sami vyhleddvat odkazy na internetu a pfi
zpracovani miiZou narazit na fadu dal$i zajimavych souvislosti, které se budou

tykat jejich tématu.

Spoluprace ve dvojici

Studenti budou pracovat ve dvojici na svém pracovnim stole. Kazda dvojice
dostane rozstiihané dily schématu popisu sladafstvi ¢i pivovarnictvi. Dvojice, ktera
nejrychleji a spravné zvladne slozit dané schéma, bude odménéna znamkou.

Pti této tloze si studenti jednak zopakuji danou latku, ale také je mozno pozorovat
povahovy charakter jednotlivych studentd. Ve dvojich se se ukaze, ktefi studenti

budou dominantnéjsi a které bude dané téma zajimat.
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SHRNUTI:

Pivo je slabé alkoholicky napoj vyrobeny ze sladu, chmele a vody. Je¢men Se vsak
musi nejdrive sesladovat, tj. klicenim a suSenim preménit Skrobnaté latky jeémene a
jeho bilkovin tak, jak to vyZaduje vareni piva. Ve velkych kadich se slad zpracuje na
mladinu, ktera se po nékolika procesech cerpa do otevienych kvasnych kadi. Do
mladiny se pridaji Cisté pivovarské kvasnice, které kvaSenim rozkladaji cukry na
alkohol a oxid uhlic¢ity. Hlavni kvaSeni trva 7 az 12 dni. DokvaSovani probiha

V uzavienych leZackych tancich po dobu nékolika tydnt aZ mésicii.

KONTROLNI OTAZKY:

1) Jaké jsou hlavni suroviny pro vyrobu piva?

2) Jaké jsou nejcastéjsi oblasti pro péstovani chmele?
3) Jaké znate hlavni vyrobky?

4) Popiste proces sladatstvi?

5) Popiste proces pivovarnictvi?
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2.3. Technologie vina

Vino je napoj vyrabény z hroznl vinné révy (Vitis vinifera). Patii k nejdéle znamym
alkoholickym napojim (dolozena historie od Mezopotanie a starého Egypta). Na naSem
uzemi je vino znamo cca 2000 let, pfi¢emz rozsifeni vinafstvi bylo v Siroké mife za vlady
Karla IV. Péstovani vinné révy je podminéno vhodnymi klimatickymi a geologickymi

podminkami. Mezi nejvyznamnéj$i vinaiské zemé patii Italie, Francie, Spanélsko,

Portugalsko, Argentina ¢i Chile.

Podle technologického zpracovani vina rozdélujeme:

piirodni

e Sumiva (sekt), perliva

e dezertni, dezertni kofenéna

e nizkoalkoholicka, odalkoholizovana

e specialni (ledové, slamové apod.)

Podle barvy:
e bila
e (Cervena

e ruzova
Podle obsahu cukru:

e pfirodni vina — suché, polosucha, polosladka, sladka

e Sumiva a perliva — extra suchd, sucha, polosucha, polosladka, sladka
SloZeni hroznu (viz obr. 5):

e tfapiny
e bobule - duzina
- slupka

- Sseémena
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Obr. 5: Prufez bobule hroznu — a) nezralé bobule, b) zralé bobule (1 — dfen, 2 — semena,

3 —blizna, 4 —slupka, 5 - cévni svazek, 6 — $tétina, 7 — stopka, 8 — obal, 9 — duznina)

Ttapiny jsou zpocatku zelené, postupem casu ale hnédnou a dievnati. Pravé zelené

trepiny dodavaji vino nepiijemnou chut’.

Duzina je az 85 — 90 % hmotnosti hroznti. Je bezbarva a obsahu cukry (glukdza,
fruktoza), organické kyseliny (kyselina vinna, jablecnd), vitaminy a mineralni latky. Vné&jsi

¢ast je Stavnatéjsi a vnitini ¢ast obsahuje cévnaté svazky.

Slupka je 9 — 11 % hmotnosti hrozni. Ma specificky vliv na chut’, viini a odridovy

charakter. Obsahuje tfisloviny, barviva, aromatické a mineralni latky.

Semena se vyskytuji ve formé peci¢ek. Obsahuji tfisloviny a oleje. Pivodné jsou
zelené barvy, ktera v prabehu zrani prechazi do hnéd¢. Stolni odridy jsou bez semen a jsou

nazyvany hrozinky.
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Schéma 3 — vyroba bilé vino

voda —

odzriiovani =

¥
I— mleti hroznt

nakvaseni ‘

L 5 lisovani — vylisky

1 v
most extrakce

v

trapiny

CO, — hlavni kvaSeni

!

krmivo

v

!

kvas. kaly | <+—

— vyluh
staceni a filtrace

¥
zrani vina

filtrace

v

plnéni do lahvi

Nejprve se provede mleti a odzriiovani hroznt (viz obr. 6). Cilem je rozdrtit bobule

tak aby nedoslo k poruSeni semene ani tfapin. Produktem je rmut, coz je jemnéjsi vino

s vyrovnangj$i chuti. Provadi se v tzv. mlynkoodzriiovadich v jednom kroku. Po mleti

hroznid se méti cukernatost, aby se urcila zralost hroznd.

Obr. 6: Mleti a odzriiovani hroznu
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Nakvaseni rmutu trvd 1 — 2 dny, pficemz dochazi k vyluhovani aromatickych latek
(ohfevem rmutu se ziskd vice aromatickych latek). Provadi se extrakce piisobenim
ethanolu, kyselin a tfislovin. Poté se pfida oxid sifi¢ity (SOz), coz je prostiedek proti
Skodlivym bakteriim a také zabranuje oxidaci. A jako posledni krok se provadi lisovani

(obr. 7), ¢imz se odstrani slupky ze rmutu.

Obr. 7: NakvaSeni rmutu

Nasledné dochazi k odkalovani, kaly (zlomky slupek, tfapin a pevnych ¢asti duzniny)

se odstrani elektroseparaci, sedimentaci, filtraci a odstfedénim.

Provzdusnéni podporuje mnozeni kvasinek a urychluje sedimentaci bilkovin, pektint

a tfislovin.

Kvaseni mostu ma nékolik fazi. Prvni faze trva 2 — 3 dny a dochazi k adaptaci na
prostiedi a nastava zacatek puceni. Kvasinky Saccharomyces vini se zacinaji postupné
mnozit. Bouflivé kvaSeni je faze druh4, kterd trva 7 — 14 dni. ZvySuje se rozmnozovani a
rust kvasinek. Vznik4a CO; a tepelné energie (teplota na 25 — 28 °C). V této fazi se provadi
odbér na burcak. A posledni faze neboli dokvasovani trva az 2 mésice. Béhem této doby je
zpomalovan rust kvasinek a obsah cukru klesa na 2 — 3 g/l. Nasledné dochazi k odumirani

kvasinky a nastava samovolné ¢isténi.

Buréak je prvni produkt pti vyrobé — "prvni odména vinafe". Odebird se pfi
bouilivém kvaSeni vinného mostu pouze prvni 1 — 2 dny za pfitomnosti kulturnich vinnych

kvasinek. Obsahuje cca 5 % alkoholu a polovinu ptivodniho obsahu cukru.
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Cervené vino

Na rozdil od vyroby vina bilého se u vyroby cerveného vina neprovadi odzriiovani a
lehka tfislovina je zde vyhodou. V podstaté se neprovadi nakvasovani, upravi se pouze
cukernatost a vina se nechdvaji zcela prokvasit. Lisovani hroznt se provadi az po ukonceni

kvaseni (lisuje se az v podstaté vino).

Staceni Cerveného vina se provadi do zasitenych tankd, (které musi byt neustédle

plné), aby se odstranily usazeniny. Tento proces se opakuje n¢kolik tydnti.

Ledové vina

Tato vina se sklizeji pii teplotach — 6 °C a nizsich. Sbér hrozni se provadi v noci ¢i
brzo rano. V pribéhu zpracovani nesmi roztat a ¢ast vody zlstava ve forme krystala ledu.
Slamové vina

Hrozny jsou skladovany na slamé ¢i rakosu 3 — 8 mésicu (viz obr. 8), nebo 3 mésice
zaveéSené ve vétraném prostoru. Dochazi k odpafeni vody zbobuli a koncentraci

extraktivnich latek.

Obr. 8: Hrozny skladované na slamé
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Vina prirodné sladka

Vyrabi se zpiezralych hroznli nebo vyluhovanim hrozinek ptirodnim vinem.
Obvykle se sklizenn hroznli provadi az v listopadu. Typicky piiklad ptirodniho sladkého
vina je vino Tokajské. U tohoto vina se bobule nechavaji zaschnout a napadnout plisni

Botrytis cinerea. Kvaseni trva 3 — 4 mésice a kvalita se ur¢uje podle poétu puten hrozinek.

Vina dezertni a dezertni korenéna

Jsou to vina s vyS$im obsahem alkoholu a cukru. Vina dezertni ptislazované maji
typické aroma po muskatovém ofisku. Jsou piijemné sladké chuti s vy$Sim obsahem

alkoholu (do 15 %). Dozravaji 2 — 4 roky.

Dezertni vina kofenénd jsou pfirodni vina s pfidavkem cukru, alkoholu a vyluhu
kofeni. Jsou alkoholizovany na 15 — 18 % ethanolu s obsahem zbylého cukru 30 — 150 g/I.
Sumivd a perlivd vina

Perliva vina jsou stolni vina dodate¢n¢ sycené COz. Po naliti péna rychle opada a

doba perleni je pomérné kratka.

Sumiva vina neboli sekty vznikaji sekundarnim kvaSenim hotovych pfirodnich vin.

Vyroba je provadéna v lahvich nebo v tancich. Doddnim cukru se dosahuje vyrobé¢ likéra.
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Procvicovaci ¢ast
1) Kfizovka
Studenti si zasoutézi, a zabavnou formou si procvi¢i i dané téma. Pokud by si

n¢jaky student chtél zlepSit zndmku, miize sam navrhnout néjakou podobnou

kiizovku a podélit se s ni se spoluzaky.

R | M
b | E|] z]|E|R| T]| NI
CH| U | T
V| I | N| N| A | R vV | A
B | O| B | U]| L | E
T | R | 1T | S| L|]O| V|1l |N/|A
K| O] R | E | N| E | N/|A
G
S | U | M| 1 |V
S | E | M N | O
L | E | D| O | V | E
B | I | L | E
T | R| A | P | I | N| A
T[] A|N| KI|Y

1. Po mleti hroznt a jejich odzrnéni, ziskame produkt ...

2. Vina s vys$8im obsahem alkoholu a cukru jsou vina ...

3. Slupka ma specificky vliv jednak na viini, odridovy charakter ana ... vina
4. Z jaké rostliny je vyradbéno vino ...

5. Duzina, slupka a semeno je slozeni ...

6. Trpkost u Cervenych vin je dana ...

7. Vina, které obsahuji cukr, alkohol a vyluh z kofeni jsou vina ...

8. Vlozené pismeno: G

9. Sekt neboli vino ...
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10. Odzriovanim se hrozen zbavuje ...

11. Toto vino se sklizi pfi teplotach okolo -6 °C a niz
12. Barva vina ...

13. Hrozen se sklad4 z bobule a ...

14. Cervené vino se staci do ...., které se musi neustéle plnit, aby se odstranily usazeniny

2) Spoluprace ve dvojici
Studenti budou pracovat ve dvojici na svém pracovnim stole. Kazda dvojice
dostane rozstiihané dily schéma vyroby bilého vina. Ktera dvojice nejrychleji a
spravn¢ zvladne slozit dané schéma, bude odménéna znamkou.
Pii této uloze si studenti hravou formou zopakuji danou latku, ale také je mozno

pozorovat povahovy charakter jednotlivych studenta.
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SHRNUTI:

Vino je alkoholicky i nealkoholicky napoj typicky vznikajici kvasenim moS$tu z plodu
vinné révy. Clenéni vina podle barvy je zikladni a jsou zavedené tri barvy: bilé,
rizové a ¢ervené vino. Dale mame vina ledové, slamové, dezertni a dezertni koienéna,

Sumiva a perliva vina.

KONTROLNI OTAZKY:

1) Rozdélte vina podle technologického zpracovani a obsahu cukru.
2) Jaké je slozeni hroznu?

3) Popiste schéma vyroby bilého vina.

4) Jaké jsou rozdily pii vyrobé€ bilého a ¢erveného vina?

5) Co vite o ledovych a slamovych vinech?
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2.4. Fermentacni vyroba ethanolu

Prvni zminky o alkoholové fermentaci jsou dochovany z Mezopotamii cca 4200
pt.n.l. Prvni jednoducha destilaéni aparatura byla sestavena v Ciné cca 1 — 2 tisice let
pi.n.l. Do Evropy se znalosti o destilaci zkvasenych surovin dostaly okolo 11. — 12. Stoleti

n.1. pres Spanélsko.

Fermenta¢ni vyrobou je ziskan ethanol o riizné kvalité tzv. lihové kvaseni. Jedna se o
anaerobni proces dle Gay-Lusacovy rovnice (1). Pouzivaji se zde kvasinky rodu

Saccharomyces cerevisiae Hansen.
CsH1206 — 2 CO2 + 2 C2HsOH 1)

Mechanismus lihového kvaSeni neboli tzv. Embden-Mayerhof-Parnasovo schéma je
zalozeno na glykolyze glukozy na pyruat, snaslednou dekarboxylaci za vzniku
acetaldehydu a redukcei na ethanol. Tvorbé ethanolu je pomérné rychléd s nizkou produkci
vedlejsich produkti. Alternativni zpisob je s pouzitim bakterie Zymomonas mobilis,

pficemz fermentace je mozna i pii vyssich teplotach.
Hlavni suroviny v lihovarnictvi:

e fepna melasa (50 % cukru, 80 % suSiny)
e surovy a rafinovany cukr, cukerné sirupy
e ovoce, kukufice, ryZe, syrovatka

e cukrova titina,

e hydrolyza zeméd¢€lskych odpada

e sulfidovy vyluhy dieva s HoSO3

¢ hydrolyza dieva s H2SO4 za tlaku

Vyroba ethanolu 7 iepné melasy — Melasa je minimaln¢ 6 mésict uskladnéna (pro
suspendovatelné latky) viz obr. 9. Obsah susiny se nafedi na 56 % a upravi se pH na 4,5 —
5 a teplota na 80 °C. Zapara se piipravi smichanim surovin (melasa, voda, H2SOa, ziviny a
odpénovaci tuk). Jako produkt vznika sladka zapara (slabsi s 10 — 20 % suSiny a silngjsi
s30 — 40 % suSiny). Propagace kvasinek je provadéna ve tiech po sobé jdoucich
propagacnich slanicich kancich (z ¢istych kultur). Sterilni podminky — teplota 20 — 25 °C,
pH 2,2 — 3,2.
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Obr. 9: Melasa

Kvaseni se provadi v kvasnych kadich, tzv. fermentorech. Vznika zékvas pfipraveny
zaocCkovanim za slabsi zapary. Doba kvaseni je okolo 12 — 36 hodin s teplotou 25 — 30 °C.
Zpusob kvaseni je provadén bud’ jako klasicky vsadkovy batch, coz je periodicky bez
separace kvasinek. Nebo ptitokovy fed-batch s 10 — 12 % ethanolem pii 17 — 18 °C

teploté. Pipadné se vyuziva recyklaci kvasinek v kyselé preparacni lazni s pH 2 — 3.

Separace kvasinek se provadi v odstfedivkach neboli tzv. separatorech. VedlejSim

produktem jsou susené kvasnice, které se pouzivaji jako krmivo pro hospodaisky dobytek.

Vyroba ethanolu ze Skrobnatych surovin — nejcastéji jsou pouzivany brambory ¢i
obiloviny, které se upravuji tzv. drobenim. Zapara se pfipravuje tlakovym zptisobem (viz
obr. 10), coz je zmazovaténi Skrobu pomoci pafeni pfi tlaku 0,2 — 0,5 MPa a teploté nad
120 °C (soucasnd sterilace zapary). Nebo beztlakovym zplsobem, kdy se suroviny
namelou na velikost zrn 0,4 — 2,0 mm a nastava bobtnani S§krobovych zrn béhem mokrého
mleti. Teplota se pohybuje okolo 65 °C. Poté Skrob ztekuti (pfi teploté 70 — 100 °C a pH
6,5) a zcukernati (pfevede se na zkvasitelny cukr). Enzymy a— a f-amylazy ptsobi 20 — 25
minut pfi teplot¢ 58 °C. KvaSeni probihd v propagacnich stanicich s vyuZzitim mozZnosti
pouziti lisovaného pekatského drozdi. Zakvasna teplota se pohybuje okolo 18 — 24 °C a
teplota kvaSeni se udrzuje pod 32 °C. Doba kvaseni, pfi kterém se separuji kvasinky je

48 — 72 hodin.
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Obr. 10: Schéma zemédélského lihovaru vyuzivajiciho tlakovy zptisob ptipravy zapary

Destilace a rafinace prokvaSené zapary - produktem destilace je surovy lih,

nasleduje rektifikace (neboli rafinace — viz obr. 11), jejimz produktem je rafinovany lih.

Destilace je bud’ periodicka (pro uslechtilé destilaty ovoce) a kontinudlni (nizkostupnovy
lih 85 % a vysokostunovy lih 95 %).
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Obr. 11: Schéma rafinace surového lihu — Barbetlv rafina¢ni systém

Popis Barbetova rafinacniho systéemu:

SméSovac — na michani surového lihu a lutrové vody (na 25 — 40 % suSiny).
Epyratér — neboli ukotvena kolona, odd¢€luje tikap od epyratu

Ukap — rychle t&kajici neéistoty

Lutrovéa kolona — ziskéva jemny lih a lutrovou vodu

Lutrova voda — voda s obsahem 0,01 — 0,02 % ethanolu

Dokapova kolona — oddéleni ptiboudlin a lihu

Ptiboudliny — smés vyssich alkohold

Produkty rafinace: 13 % tkap, 2 % dokapu (pfiboudlin), 85 % rafinovaného ethanolu
(Cistota 96 %).

Odpady pii vyrobé ethanolu: CO; (vyroba suchého ledu), ukap, doklap (technicky
lih), ptiboudliny, lihové vypalky (krmivo, hnojivo), kvasinky (recyklace, krmivo).

36



Druhy ethanolu:

e lih kvasny rafinovany (velejemny, jemny)
e technicky

e novy trzni druh (lih rafinovany velejemny neutralni)

Vyroba lihovin
Lihoviny s obsahem nad 15 % obj. ethanolu, které se vyrab¢ji z kvasného ethanolu.
Rozdéleni dle zptisobu vyroby:

e destilaty — vyroba kvasnym procesem

e lihoviny — vyroba tzv. studenou cestou (dokonalé smichani surovin)

Rozdéleni dle obsahu cukru:

e neslazena (vodka, destilaty)

e slazené, tzv. likéry — sobsahem cukru nad 100 g v 1 litru lihoviny (Griotka,
Becherovka, Pradéd)

e krémy — s obsahem cukru nad 250 g v 1 litru lihoviny (kavovy krém, pomerancovy
krém)

o krystalické likéry — obsahujici nerozpusténé krystaly cukru (krystalicka krmiva)

e emulzni lihoviny — obsahujici jemnou a stalou emulzi smési zloutkd, mléka cukru a
lihu (vajecny likér) nebo s pfidavkem kalici slozky na bazi modifikovanych

dextrinu

Vyroba destilati

Slozeni surovin:

e kvasitelné cukry (hexosy, nékteré di- a trisacharidy)

e polysacharidy (nutnd pfeména na zkvasitelné cukry)

e Ziviny pro kvasinky

e organické kyseliny (jablecnd, vinna, mlécnd) ovliviiujici chut a aroma (volné

kyseliny i estery)
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e pektinové latky (polysacharidy) - zdroj methanolu

o tfisloviny (polyfenoly) - zakal a drsnou chut’

e aromatické latky - organoleptické vlastnosti (estery, aldehydy, ketony, vyssi alkoholy
¢i glykoly)

o dusikaté latky (bilkoviny, aminokyseliny) - vliv na kvaSeni a senzoricky profil
destilatu

e mineralni latky (K, Na, Ca, Mg, P ¢i Fe) - stimulatory a aktivatory kvasinek

Destilaty jsou vyrabény pouze ze zdravého a zralého ovoce (jablka, hrusky, Svestky,
tiesn¢ atd.). Hlavni slozkou jsou sacharidy (pfevazné monosacharidy), v nezralém ovoci je
naopak mén¢ sacharidd, ale o to vice tiislovin, kyselin a pektind. Nahnilé ¢i zkazené ovoce

se vzdy vyhazuje (vyS$$i obsah octa a mastnych kyselin).

Ze Skrobnatych surovin se vyuZzivaji obiloviny a slady (brambory ne). Obsahuji
okolo 50 — 65 % skrobu. V Ceské republice jsou dominantni Zito a je¢men, v USA

kukufice, pSenice a jeémen a v Asii ryze.

Dale se jest¢ vyuziva cukrova titina a titinovd melasa obsahujici 50 — 57 % cukrt
(pro pravy rum). Jalov¢inky obsahujici 30 — 50 % sacharidi (pro gin a borovicku) ¢i véeli

med obsahujici 80 % sacharidu.

K ptipravé kvasu (rmutu) se ovoce odstopkuje, odpeckuje, rozdrti a lisuje (kvasi se
celé ovoce). Jako nejvhodnéjsi rod kvasinek se pouziva Saccharomyces, pro kvaseni je

pouzivana piirozend mikroflora, jejimz cilem je ziskani ethanolu i senzorickych latek.

Jako hlavni produkt kvaseni vznika zrala (prokvaSend) zapara (tvorba matolinového
kold¢e na povrchu). Provadi se to v otevienych nebo uzavienych nadobach tzv.

fermentorech.

Destilace s rektifikace

Cilem destilace i rektifikace (vicenasobna destilace) je chutové a aromaticky sladény
destilat. Je pouzivan bud’ piistroj periodicky post-still, ktery je dvoustupniovy nebo

kontinualni patent-still.
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Vyroba jednotlivych destilatii
Whisky

1. Skotska Malt (neboli sladovd) — vyrabi se z jecného sladu suseného raselinnym
koufem. Sladinka se pfipravuje rmutovanim a kvaSeni je po dobu 48 — 72 hodin.
Zrani v sudech z bilého dubu je 4 a vice let. Destilace je pouzivana dvojita pot-still.

2. Skotska Grain (neboli obilnd) — kromé sladu se pouziva i nesladované obili a
kukufice. Destilace se pouziva patent still kolonova.

3. Irska — ma tézkou ptiboudlinovou chut’ a silné koufové aroma. Destilace se pouziva
pot-still.

4. Americkd — zzita se vyrdbi whisky Ray a z kukufice whisky Bourbon. Zrani

v dubovych sudech 4 a vice let. Destilace je pouzita patent-still.
Slivovice

Kvasi se celé plody (ze Svestek, blum ¢i sliv) po dobu 6 — 8 tydni pii 6 — 15 °C. Typ
pouzité destilace je pot-still. Zrani bud’ v difevénych sudech (zluto-hnéda barva, 1 rok)
nebo kamenin¢ ¢i skle (bezbarva, vice let).

V obchodech se prodava také tzv. fezana verze (40 % obsahu alkoholu, ktera je
vyrabéna ve velkém), jinak pravé slivovice vyrabéna pro doméci pouziti v soukromych
palenicich (pro malou spotiebu) ma nejcastéji okolo 52 % obsahu alkoholu (viz. obr. 12).
Dtvodem vysokého obsahu alkoholu je skuteCnost, Ze pokud se Cisty ovocny destilat

nafedi na méné nez 45 %, mize v ném byt citit voda.

Obr. 12: Slivovice
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Vodka

Vyrabi se z kvalitniho obilného lihu. Upravuje se alkalicky na spotiebu 3 — 6 ml
0,1 M HCI na 100 ml roztoku. Filtrace se provadi ptes vrstvu aktivniho uhli. Odlozeni je
Vv inertnich nadobach po dobu nékolika mésict.

Obvykle obsahujici 35-70 % alkoholu (nejcastéjsi je 40 %). Vodka je vétSinou ¢iré
barvy, vyrazné alkoholické chuti (viz . obr. 13). Pojmenovani pochazi bud’ ze slovanského

slova pro vodu, nebo od BoauTs (rozpustit 1é¢ivo v alkoholu jako destilat).
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Obr. 13: Vodka

Pravy rum

Vyrabi se zvedlejSich produktli pii zpracovani titiny (melasa, cukrova péna).
Destilace se pouziva pot-still. Zrani v dubovych sudech 4 a vice let. Nekolik jemnych
druhti ke konzumaci.

V Ceské republice je nejoblibenéjsi rum tuzemsky. Pivodné se jednalo o nihrazku
pravého rumu, ktera se vyrabi dochucenim zfedéného potravinarského lihu rumovou tresti.
Kvili vyhovéni pravidlim EU, které umoznuji pouzit ndzev rum jen pro napoje z destilatu
z cukrové titiny, je od 1. ledna 2003 nahrazeno ptvodni oficialni druhové oznaceni rum

tuzemsky oznaCenim tuzemak.
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Tequila a Mescal

V Mexiku z hlav agave — modra varianta = Tequila, ostatni druhy Mescal. Listy jsou
porcovany a rozvaieny, poté nasleduje hydrolyza Skrobu, zahusténi a zakvaSeni. Destilace
je pouzita dvojita az trojita pot-still. P¥idavek ¢erveného ¢erva do lahvi Mascal.

Nejbéznéjsi druhy tequily obsahuji 38 az 40 % alkoholu (viz. obr. 14). Podle
mexickych zakonll se mize tequila vyrabét pouze v péti oblastech. A to v celém stateé
Jalisco, kde je nejvice rozsifen vyskyt Weberovy modré agave. Dale pak v urcitych
oblastech statt Guanajuanto, Michoacdn, Nayarit a Tamaulipas.

Vysoce kvalitni Blanco tequila z 100% agéave se obvykle vychutnava po malych
douscich. Pouziti soli mé své odivodnéni: kdyz pijete nadmérné mnozstvi tequily v
prostfedi, jako je v Mexiku (vysoka vlhkost a horko), tak siill zadrzuje vodu v téle, aby
nedoslo k odvodnéni. Citron, téZ podavany k tequile, obsahuje enzym s nazvem purin,

ktery napomaha rychlejsimu odbourani alkoholu v téle.
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Obr. 14: Tequila

Brandy (vinovice, konak)

Z vina na paleni (ne z hroznl). Kvasi se celé plody 6 — 8 tydna pti 6 — 15 °C.
Destilace se pouziva pot-still. Zrani bud’ v dubovych sudech (4 a vice let, kvalitnéjsi) nebo

lezackych sudech (1 rok, umélé stafeni a ptidavek bonifikatort).
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Gin

Vyrabi se destilaci rafinovaného lihu s jalovCinkami a drogami. Odlezeni
vV kameninovych nadobach.

Déli se na dva typy:

o Genever - gin vyrabény periodickou destilaci z jalovce a obilného destilatu

e Dry gin - gin vyrabény kontinualni destilaci z obilného destilatu a bylin

Gin pochazi z Nizozemska, kde byl poprvé objeven r. 1650. Vynalezl jej Dr.
Fanciscus de La Boie znam spiSe pod jménem Dr. Sylvius, profesor mediciny na univerzité

v Leidenu. Gin vyrabi cela fada firem (viz. obr. 15).

Obr. 15: Gin
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Procvicovaci ¢ast

1) Samostatna prace

Student, ktery by mél zajem zlepsit si znamky, si pfipravi referat na volné zvolené
téma o alkoholu a jeho vyrob¢, ¢i mu bude téma zvoleno. A po zpracovani tento
referat prednese pred tfidou.
Student si osvoji vyhledani zajimavych poznatki o dané problematice na internetu
¢i v knihovnach a také nauci se samostatné pracovat. Pfi hledani danych véci se
student muze dale dovédét celou fadu dalSich zajimavych poznatka.
Priklady témat: Svétova rocni spotteba alkoholu

Spotieba alkoholu v Ceské republice

Typické alkoholové napoje v Ceské republice

Nejvétsi vyrobee alkoholovych napojii v Ceské republice

Doméci paleni/palenky

Methanolova aféra v Ceské republice

2) Rychli test

Skupina A Skupina B
1. Napiste vSe, co vite o vyrobé 1. NapiSte vSe, co vite o vyrobé
ethanolu z fepné melasy ethanolu skrobovych surovin
2. Vyroba lihovin - Rozdéleni dle 2. Vyroba destilatl — jaké je sloZeni
zpusobu vyroby a dle obsahu cukru: hlavnich surovin
3. Napiste, co vite o vyrobé: 3. Napiste, co vite o vyrobé:

- skotska Malt - skotska Grain

- slivovice - vodka

- tequila - brandy
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SHRNUTI:

Cilem lihovarnictvi je vyrobit ethanol o rizné kvalité pro potravinarské,
farmaceutické, chemické a jiné twcely. Vyroba kvasného lihu, destiliti a dalSich
lihovin patfi k tradiénim fermentaénim vyrobam. Kvasny neboli fermentacni zpisob
vyroby ethanolu je zaloZen na pisobeni enzymi mikrobidlni buiiky v procesu,
kterému se rika lihové kvaSeni. Jde o proces, ktery probiha prevazné bez pristupu

vzduchu (anaerobné).

KONTROLNI OTAZKY:

1) Vysvétlete fermentacni vyrobu ethanolu.

2) Jaké jsou hlavni suroviny pro fermentac¢ni vyrobu ethanolu?
3) Co vite o destilaci a rafinaci? (druhy, systém, produkty)

4) Co jsou lihoviny, jejich vyroba a rozdéleni.

5) Jaké znate jednotlivé destilaty a co o nic vite?

44



2.5. Odkazy na zdroje informaci

Velisek J. Chemie potravin . Tabor : OSSIS, 2009. ISBN 80-86659-00-3.

Kadlec P., Melzoch K., Voldfich M. a kol. Technologie potravin — prehled tradicnich
potravinarskych vyrob. Ostrava: KEY Publishing s..r.o., 2012. ISBN 978-80-7418-145-0.

Kadlec P., Melzoch K., Voldtich M. a kol. Technologie potravin — Co byste méli védet o
vyrobé potravin. Ostrava: KEY Publishing s..r.o., 2009. ISBN 978-80-7418-060-6.

Kadlec P. a kol. Technologie potravin 1. Vysoka skola chemicko — technologicka v Praze.
ISB 978-80-7080-510-7.

Prednasky z pfedmétu Technologie potravin, doc. Ing. Martin Adam, Ph.D., Univerzita

Pardubice.
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3. Didakticky rozbor

3.1. Stiedni prumyslova §kola potravinarstvi a sluZeb Pardubice

Stiedni Skola potravinafstvi a sluzeb Pardubice umoziuje tfi Skolni vzdélavaci
programy (studijni obory zakonfené maturitou, ucebni obory s vyuénim listem a
nastavbové studium s maturitou). Skola vznikla 1. 7. 2011 slougenim Stiedni pramyslové
$koly potravinaiské Pardubice, $koly s vice jak devadesatiletou tradici, a SOS a SOU

Podébradska 94, skoly s letitymi zkuSenostmi zejména v oborech zamétenych na sluzby.

Ugebni obory s vyuénim listem — 3 leté denni obory Pekat, Cukrat, Kuchat, Ci$nik,

Kuchaf - ¢i$nik, Prodavac.

Studijni obory s maturitou — 4 leté denni studium. Skola nabizi 5 obort -
Technologie potravin — management, mlynaistvi a vyroba krmiv, zpracovani mouky,

Analyza potravin, Analyza potravin - vyzivovy poradce, které jsou zakonceny maturitou.

Nastavbové studium s maturitou - Technologie potravin - 2 leté denni - pro vyucené
v oboru Pekaf, Cukraf, Kuchai - Cisnik, Vyrobce potravin (Mlynaf, Pegivaf, Pernikat,
Cukrovinkar). Studijni program je koncipovan tak, aby umozioval rozsifeni a prohloubeni

znalosti a dovednosti ziskanych v tfiletém u¢ebnim oboru.

3.2. Komu je text urcen

UcCebni text je urCen zakim oboru Analyza potravin 29-42-M/01 pro predmét
Technologie potravin. Pfedmét je vyuCovan od prvniho az do tfetiho ro¢niku, kdy

hodinova dotace na tyden jsou dvé hodiny ve vSech rocnicich.

Ucebni text je uren zakiim prvniho rocniku a ma jim poskytnout uceleny piehled 0
technologické pfipravé piva, vina a fermentacni vyrobé ethanolu. Tyto znalosti uplatiiuji

pii praktické maturitni zkouSce a nasledn€ v zaméstnani ¢i pfi studiu vysoké Skoly.

Piedmét Metody analyzy potravin (dopliuje pfedmét Technologie potravin je
laboratorni cviteni ve v§ech roénicich). Zaci si zde osvoji praci v laboratofi a v pribéhu
studie si zkusi fadu laboratornich tloh, jako je naptiklad stanoveni dusi¢nanti Vv pivu ¢i

analyza kyselosti a antioxidacnich vlastnosti vina.
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Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu

Nazev oboru Analyza potravin 29 — 42 M/01
Skolni vzdélavaci program Analyza potravin
Vstupni predpoklady Zaku Splnéni povinnou $kolni dochazku

Splnily podminky pfijimaciho fizeni

Zdravotni zpiisobilost dolozena lékafem

Délka a forma studia 4 roky, denni

Pojeti a cile Skolniho vzdélavaciho programu

Béhem studia Zaci ziskaji znalosti o biochemickych a chemickych procesech, které
probihaji v potravinarskych surovindch a produktech. Sezndmi se s nejmodernéjSimi
metodami chemické a mikrobiologické analyzy potravin a s posuzovanim jejich jakosti.
Zaroven ziskaji znalosti technologickych procest, kterymi se zpracovavaji zemédélské

produkty na potravinarské vyrobky.

Absolventi se uplatni v oblastech, kde se vyzaduji hluboké znalosti z chemie
potravin, analyzy potravin, technologie potravin, vyzivy. Jsou pfipraveni pro ¢innost
analytiki v kontrolnich a vyvojovych laboratofich chemického 1 farmaceutického
primyslu. Absolventi se mohou uchdzet o studium na vysSich odbornych Skolach a

vysokych skolach potravinaiského a ptirodovédného zaméienti, ale i na ostatnich Skolach.

Pfedmét patii mezi stézejni odborné predméty. Na probrané ucivo navazuje
laboratorni cviceni, kdy zéaci pracuji samostatné a jsou vedeni k pfesnému provadéni
analyz, pouzivani pfedepsanych pomicek a ke spravné interpretaci vysledki. Vyucovaci

pfedmét je zce spjat s matematikou, fyzikou, biologii a potravinatskou chemii.
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3.3. Didakticka analyza navrhovaného textu

Navrhovany ucebni text pro pfedmét Technologie potravin je zakladni pramenem, z
nehoz se student miize seznamit se zakladnim technologickym postupem pfi vyrob¢ piva,
vina a fermentacni vyrobé ethanolu. Vzhledem k tomu, Zze didakticky text je urcen pro
studenty prvniho ro¢niku opira se o znalosti z pfedmétu predchozich ro¢niki. Didakticky
text je tvofen po jednotlivych blocich, tak aby na sebe ucivo navazovalo a bylo pro
studenty zajimavé. Na konci jednotlivych kapitol ucebniho textu je shrnuti uciva
Kk jednotlivym dil¢im tématim a kontrolni otazky, které slouzi k ovéfeni pochopeni
kapitoly. Na zavér uc¢ebniho textu jsou zafazeny odkazy na informacni zdroje, kde si Zaci

mohou ucivo hloubéji prostudovat.

Pro lepsi pochopeni dané technologie jsou v textu chemické rovnice, obrazky a
schémat postupii. Souhrn a kontrolni otdzky umisténé na konci dil¢ich tématl slouzi

k fixaci uéiva.

3.4. Motivace

Motivace je chapana jako souhrn hybnych momentt v osobnosti a v ¢innosti: toho,
co Clov€ka pobizi, aby néco dé€lal, nebo co mu vtom brani. Teoretické koncepce
zdiiraznuji zakladni biologické pudy nebo potieby a pokouseji se redukovat mnohotvarnou
lidskou motivaci na tyto biologicky dané sily. Na druhou stranu tomu jiné koncepce
odmitaji takovy redukcionismus jako nepiimétené zjednodusovani a zdlraznuji nezbytnost
respektovat mnohotvarnost, rozmanitost a rozvinutost lidskych motivi. Za adekvatni se
motivace naeclementarni formy. Zvlast¢ v pedagogické, vyvojové a poradenské

psychologii vede redukcionismus k zavaznym chybam (Cap, 2007).

Slozitost psychologie motivace neumoziiuje vytvofit jednoduchy névod, ktery by
z nemotivovanych déti udélal zaky touzici po studiu. R. Slavin fika, Zze ucitel nemuze
,motivovat zdka®“, muze jen vytvofit ve tfidé prostiedi, které motivaci povzbuzuje
(vybérem uciva a metod nebo uzivanim pobidek). Naproti tomu motivace k uceni je

vysledkem interakce mezi osobnosti ucitele, zaka, spoluzéky, ucivem aj. Motivace uceni je
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sama naucend, na jejich vytvareni se nejvice podili napodobovani vzort, jasné vyjadiovani

pozadavki a oekavani a pfimé pokyny osob, vnimanych jako dilezité (Obst, 2002).

Zaklad motivace ke Skolnimu uceni se klade v rodin€. Rodi¢e ptedéavaji pozitivni
postoje K uceni tim, Ze ochotné reaguji a odpovidaji na otazky svych déti, podporuji je
Vv jejich z4jmech, uci je pracovat a vyuzivat informacni zdroje. Neméné dulezitou roli
V motivaci zdka hraje také vek ditéte. Pitha a Helus (1994) pfipominaji, Ze na sekundarni
Skole muze dochazet k motivacni krizi ve vztahu ke Skolnimu uceni se (tzv. motivacni
vakuum). Odmitani Skoly a uciteld je vnimano jako vrstevniky ocefovany projev
dospélosti. Vyraznou motivacni roli hraje zajmové seskupeni — krouzky, sportovni kluby,
umélecké soubory atd., klima tfidy a Skoly a neposledni tad€ i pocit bezpeci, ze se Zaci
neciti ohrozeni a védi, Ze kdyz se budou snazit, tak je ucitel nebo spoluzaci na to zareaguji

pozitivné, nikoliv vysméchem nebo urazkou ,,$prt™.

Obecné plati, ze stejnou motivaci lze vyjadrit riznymi terminy: napt. zak projevuje
zdjem o urcity pfedmét, tim Ze méd k danému predmétu kladny emocni vztah, kladny
postoj. Zak ma tento pfedmét ,,rad, mé potiebu poznani a spoletenského uznani, zakovym
cilem je ovladnout ptedmét, pokracovat v dalSim studiu naptiklad na vysoké Skole,

dosahnout kvalifikace.
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4. Zavér

Ve své zavérecné praci z pedagogického dopliujiciho studia jsem se zabyvala
navrhem ucebniho textu do pfedmétu technologie potravin, ktery je vyuovan pro studijni
obor Analyza potravin na stiedni Skole potravinarstvi a sluzeb Pardubice. Navrhovany
ucebni text je soustiedén na vybrané tii kapitoly (technologie piva, vina a fermentaéni
vyroba ethanolu) z celého rozsahu uéiva predmétu technologie potravin. Ugelem bylo
vytvofit takovy studijni podklad, ktery by studenti vyuzili, nejen pro piipravu k maturitnim

zkouskam, ale i pro studium na vysokych skolach.

V prvni ¢asti své prace jsem se snazila vymezit pojem ucebni text, jako jeden
didakticky prostfedek vyuzivany ve vyuce. V této Casti jsou napiiklad popsany vlastnosti a
tvorba ucebniho textu ¢i metody prace s ucebnim textem. Druhou ¢ast zavérecné prace
jsem vénovala samotnému navrhu uéebniho textu do ptredmétu technologie potravin. Pfi
tvorbé ucebniho textu jsem vychdzela z vlastnich teoretickych i praktickych dovednosti,
ziskanych béhem mého studia na Univerzité Pardubice. Hlavnim ucelem bylo vytvofit
jednoduchy, ptehledny a srozumitelny ucebni text, ktery mé poslouzit studentiim. Posledni
¢ast prace je zaméfena na didakticky rozbor, ktery struéné€ predstavuje stiedni Skolu
potravinafstvi a sluzeb Pardubice, komu je text urcen, ucebni osnové pfedmétu analyza
potravin, didaktické analyze navrhovaného textu a motivaci zakt ke studiu (tuto ¢ast jsem
konzultovala s Mgr. Vyskocilem, ktery vyucuje pfedmét technologie potravin na stiedni

Skole potravinafstvi a sluzeb v Pardubicich).
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