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1 Zéakladni tdaje o VUPS

Vyzkumny Ustav pivovarsky a sla@d&y byl zaloZzen v Praze roku 1887, v roce 195@run
byl piipojen Slad#sky Ustav v Briy (zaloZzeny v roce 1920) a v roce 1962 Pokusné ajoye
stredisko Branik, které bylo &eno pro poloprovozni @vovani vysledi vyzkumu.

Vedle vyzkumnych skupin jsou na obou pracovististaw v Praze i v Benzachovana
analytickd oddleni, ugené pro kontrolu jakosti surovin i findlnich vyragbk

V popredi zdjmu vyzkumnych skupin Ustavu byl&egevsim kvalita surovin ¢enene a
chmele. Soustavné prace na tomto Useku, zejménarpak na Useku jakosti sladovnického
jeémene, se staly zakladnou, na které stavi nd&asay export sladu i piva. Spoluprace se
Slechtiteli novych odid sladovnického jamene, datujici se na pracovisti Brno prakticky od
roku 1921, postugnprerostla v systém, vedouci na jedné stremeustalémuiistu jakosti
novych odiéd a na druhé strénzabraujici rozSteni sladesky nevhodnych odd.

V souwtasnosti je diky aktivitam VUP8eska republika jedinou zemi, ktera dogioe ukité
odridy jeémene pouze pro vyrobu narodnilkkegkého) piva.

Na Useku pivovarské technologie &anost Ustavu dotkla prakticky vSech rozhodujicich
technologickych Usek Ze z&kladnich pivovarskych surovin se vyzkurtin@ost zansiila na
vymezeni vlivu varni vody, hlavni Usili vSak bylamateno na charakterizaci a lepSi vyuZziti
chmele. Velmi prakticky vyznam &wo propracovani zpsobu davkovani chmele viiehu
chmelovaru, a zejménaiggeni dvoustufveho zfisobu extrakce chmele.

V oblasti problematiky zakladnich surovin se Ustaouladu s péébami pimyslu zabyval i
nahradou sladu jinymi materidly. Prorigpd extrémniho nedostatku sladu pak byla
propracovana i technologie vysoké nahrady sladdadeganym jémenem za pouZziti
enzymovych preparéat Vysledkem prace Ustavu je i @éSpé vyeSeni vyroby prepar@tna
b&zi bakteridlnich amylolytickych enzym

Soustavnou pozornosémnoval Ustav i intenzifikaci kvasného procesu. Ngmmapiinosem pro
intenzifikaci se stala i soustavna prace v oblastdulkenich kmeii kvasnic, které byly podle
potreby gedavany vyrobnim zavad.

Zasadni vyznam préesky export piva iy prace Ustavu v oblasti koloidni stability pivéa

zékladni prace o vlivu tenych stabilizanich prostedki a zakladnich paramétr
technologického procesu vyroby navazalo propradov@odernich technologickych i
analytickych postup koloidni stabilizace piva a vedlo k dalSimu uskirunovanému
ziskanim dinnych tuzemskych stabilizaich prostedki.

Mikrobialni kontaminace jsou v séasné dob pokladany za jednu z nejzavai&ich hrozeb
pro nase sladatvi. Diky Sptkove laboratorni technice a praci pracoun8tadaského Ustavu
v Brn¢ se podilo zavést metodiku stanoveni mykoto&jn/cetre mykotoxini vazanych, a
Ustav se stal druhym pracowst v republice, které je schopno tyto analyzy prévadUPS

rovnéz ziskal od MSMT flnafnl prostedky na pomoc vyzkumu této problematrlky

Mrivriw s

kiemelinové filtrace a jejim postupném zdokonalovanramonal|zaC| fetré podilu na
vyvoji ¢eskych Kemelin.

Mezi nejgedrejsi Ukoly Ustavu vzdy p#ta a i nadale pat pomoc sladiské a pivovarské
praxi. V oblasti vyzkumu jamene a sladu se neustalowipé tyto komodity podélo i
prispenim VUPS udrZzeteské jemendstvi na Spikové sétové arovni a kvalitu¢eského
sladu na stejné urovni itipobrovském narstu novych kvalitativnich znak doprovazenych
nutnymi znénami technologie sladovani a za neustalého snizaldioy trvani sladovaciho
procesu. Tuto nenapadnou, ale o to &&¥3i cinnost, nelze prakticky ¢ rekapitulovat.
Lze jen konstatovat, Ze dnes jiz velmi rozsahlybsounejiznéjSich zasam, prizkumi a
doporweni sladéské i pivovarské praxi nemalym dilentigeeél Kk jeji GspSné ¢innosti.
V tomto snéru napomohla i soustavnageévsSech pracovnikustavu o §eni nejno¥jSich
védecko-technickych poznatk formou tuzemskych i zahramich publikaci i formou
prednaSek i riznych gFilezitostech. Spoluprace Ustavu s naSim odbortgsopisenKvasny



pramysl jiz nabyla tradiniho charakteru a pracovnici Ustavuipao celd léta mezi jeho
misto Pivovarsko-sladéska analytikaa uebnice Technologie vyroby sladu a pivigjiz
reedice vySla v roce 2003 na CD-ROM. Z dalSich oajpch monografii zminime jeSknihu
doc. Jaroslava Prugara a kélvalita rostlinnych produkt na prahu 3. tisicileti do niz
prispeli i pracovnici Ustavu. Kniha vysla v inoru 2008.

Ustav je zapojen do mezinarodni spoluprace v kami&BC a MEBAK a pro Slovenskou
republiku v €chto komisich zaji&ije analytické prace. VUPS provadi odborné prapeoi
nekteré nizozemské a francouzské firmy. &delna je skuténost, Ze stale vice vyzkumnych
pracovniki pravidelr® publikuje v tuzemskyclasopisech a Z&anky nasSich vyzkumnikse
objevuiji i v odbornycltasopisech zahramiich.

Vroce 2004 byly zpracovdny a ministerstvem Skd|stmladeZze a étovychovy gijaty
dlouhodobé projekty se statni podporou — vyzkunamngz a vyzkumné centrum, o celkovém
objemu cca 100 mil. & z¢ehoz piblizné 50 procent je @eno na investice. Prace na obou
projektech byly zahajeny v roce 2005 a podle pldwkraovaly i v roce 2008.

V roce 2008¢inil celkovy vynos VUPS 68,684 mil. K(bez vnitropodnikovych vynés.
Struktura vynos podlec¢innosti je uvedena v nasleduijici tabulce:

Cinnost tis. K& %
Kontrolni ¢innost 3,195 20,09
Vyzkumnacinnost 192 17,17
Granty 9,026 13,14
Podpora na vyzkumny z&m 8,570 12,48
Najemné ¢etre sluzeb 8,563 12,47
Podpora na vyzkumné centrum 7,210 10,50
Prodej majetku, aktivace majetku 2,420 3,52
Sluzby — komise 2,245 273,
Vydavatelsk&innost 1,715 2,50
Dotace — rostlinna vyroba 1,325 1,93
Prodej vyrobk a zbozZi 0,655 0,95
Technologické poradenstvi 0,182 0,26
Ostatni vynosy 1,186 1,72
Celkem 68,684 100




2 Personalni zajis&ni

Celkovy pa@et zangstnané
VS

Veédeiti pracovnici

Vyzkumni a ¥decti pracovnici

(Stav k 31. 7. 2009)

2004

73
28

19

2005

71

27

7
18

2006

69
26
7

16

2007 0&0 2009

66

26

7
21

65
26
8
22

65
27
8
22



3 Organizaéni struktura a adresar VUPS

jméno

funkce, pracovist &

telefon

SPRAVA SPOLE CNOSTI
Vyzkumny Ustav Pivovarsky a sladafsky, a.s., Lipova 15, 120 44 Praha 2

e-mail

224 900 100, fax 224 920 618

RNDr. Karel Kosa T, | reditel 224900 110 kosar@beerresearch.cz
CSc. 602 349 145 kosar@brno.beerresearch.cz
545 210 103
Ing. Vladimira zastupce reditele, ekonomicky 224 900 140 janeckova@beerresearch.cz
Janeckova manazer
Ing. Alexandr MikySka | védecky tajemnik 224 900 160 mikyska@beerresearch.cz
224 923 915
doc. Ing. Jaroslav tajemnik védecké rady 224900 113 cepicka@beerresearch.cz
Cepicka, CSc.
Ing. Karel Riha sprava budov 224900 101 riha@beerresearch.cz
724 833 600
fax 224 900 188
LibuSe Loosova sekretariat feditele 224900 111 loosova@beerresearch.cz
Irena Boudova finan¢ni uctarna, distribuce 224900 146 boudova@beerresearch.cz
Kvasného pramyslu 224 900 141
Josef Kfiz sklad, zasobovani 224 900 188 kriz@beerresearch.cz
fax 224 900 188
Marie Timova mzdova Gctarna 224900 142 tumova@beerresearch.cz
Ing. Stanislav Velek podatelna 224900 182
Hana Zajasenska finanéni ucétarna 224 900 145 zajasenska@beerresearch.cz
Marie Zemanova sprava budov 224900 184
Jana Moravcova asistentka 224900 121 moravcova@beerresearch.cz
Ing. Ladislav Cerny* zastupce vedouciho referatu 267 312 806 cerny-vups@volny.cz
legislativy a systéma fizeni /fax 271 732 508
Ing. Petr Volf * legislativa a systémy fizeni 267 311 768 volf@beerresearch.cz
224 900 127 /fax
271 732 508
Mgr. Tomas Zoufaly* | obchod, mladinovy koncentrat, 224 900 125 zoufaly@beerresearch.cz

pivovarské kvasnice

ODDELENI VYZKUMU A VYVOJE

224 900 100, fax 224 920 618

Ing. Véra HOonigova | manazer vyzkumu a vyvoje, 224 900 130 honigova@beerresearch.cz
tajemnik a.s. 602 200 918

Ing. Jifi Srogl* odborny poradce 224900 113

RNDr. Miroslav manazer rozvojovych projektd 224 900 180 dienstbier@beerresearch.cz

Dienstbier

Mgr. FrantiSek Séfredaktor 224900 129 frantik@beerresearch.cz

Frantik Kvasny pr dmysl 603 431 322

Mgr. Ladislava inzerce, administrace 281 864 817 ladislavas@iol.cz

Soukupova* Kvasny priamysl

Marie Cernohorska  knihovna 224 900 124 library.vups@beerresearch.cz

224 900 128 cernohorska@beerresearch.cz

Mgr. Dagmar vedouci mikrobiologické 224 900 132 matoulkova@beerresearch.cz

Matoulkova laborato Fe 224 900 135

Ing. Petra mikrobiologie 224900 152 kubizniakova@beerresearch.cz

Kubizniakova 224 900 137

Véra Cabradkova mikrobiologie 224900 152 cabradkova@beerresearch.cz

224 900 137




TECHNOLOGICKE STREDISKO - PIVOVARSKY USTAV, PRAHA
Vyzkumny Ustav Pivovarsky a sladarsky, a.s., Lipova 15, 120 44 Praha 2

fax 224 900 177

Ing. Josef Skach, vedouci Technologického 224900 170 skach@beerresearch.cz
CSc. stfediska (PVS)
Ing. Martin Slaby Vyzkumny pracovnik 224 900 127 slaby@beerresearch.cz
Hubert Fukal technolog 224900 173 _
224900 171
Karel Nikolai technolog 224900 174 nikolai@beerresearch.cz
224900 171
Zdenék Olejnicek technolog 224900 174
224900 171

ANALYTICKA ZKUSEBNI LABORATO R - PIVOVARSKY USTAV, PRAHA

Vyzkumny Ustav Pivovarsky a sladafsky, a.s., Lipova 15, 120 44 Praha 2
tel. 224 922 111, fax 224 900 155

Ing. Vladimir Kellner, |vedouci AZL 224 900 150 kellner@beerresearch.cz
CSc.
Eva Luznicka sekretariat AZL-Praha 224900 151 sekret.azl@beerresearch.cz
pFijem a administrativa vzorku luznicka@beerresearch.cz
Ing. Pavel Cejka, CSc. | manazer kvality 224900 159 cejka@beerresearch.cz
atomova absorpc¢ni spektrometrie
Ing. Jifi Culik, CSc. technicky vedouci, plynova 224 900 159 culik@beerresearch.cz
chromatografie a hmotnostni
spektrometrie
Ing. Josef Dvorak atomova absorpéni spektrometrie 224900 154 dvoral@beerresearch.cz
224 900 153
Ing. Danu3a HaSkova | biochemie 224900 138 haskova@beerresearch.cz
224 900 149
Mgr. Tomas Horak plynova chromatografie 224 900 156 horak@beerresearch.cz
224900 111
RNDr. Marie Jurkova, |metrolog 224 900 158 jurkova@beerresearch.cz
CSc. kapalinova chromatografie 224 922 111
Klara Kovarikova biochemie 224900 138
224 900 149
Renata Hakenova specialni analyzy 224 900 153
Hana Katzerova biochemie 224900 138
224 900 149
Jan Slechta specialni analyzy 224 900 155
224 900 157
Ivana Bubalova zakladni rozbory 224 900 139 azloza@beerresearch.cz
224 900 136
Jifina Zahradnikova zakladni rozbory 224 900 136 azloza@beerresearch.cz
224 900 139

ANALYTICKA ZKUSEBNi LABORATO R - SLADARSKY USTAV BRNO

Vyzkumny Ustav Pivovarsky a sladarsky, a.s., Mostecka 7, 614 00 Brno

545 214 110, 545 578 703/fax 545 321 225/GSM brana:

606 754 564

Ing. Josef Prokes,
Ph.D.

RNDr. Jan Votava,
CSc.

Vedouci AZL
Koordinator €innosti komise pro
hodnoceni surovin

Zastupce vedouciho AZL, manazer

kvality. Zakladni analyzy je€mene a

sladu — technicky vedouci

545 214 110-29

545 214 110-26

prokes@brno.beerresearch.cz

votava@brno.beerresearch.cz




RNDr. Renata

Analyticky vyzkum - technicka

545 214 110-21

mikulikova@brno.beerresearch.cz

Mikulikova vedouci, metrolog

Ing. Karolina Analyticky vyzkum 545 214 110-37 |benesova@brno.beerresearch.cz
BeneSova, Ph.D.

Ing. Sylva Bélakova Analyticky vyzkum 545 214 110-38 | belakova@brno.beerresearch.cz

Ing. Vratislav Psota,
CSc.

Zakladni suroviny a technologie -
technicky vedouci

545 214 110-27

psota@brno.beerresearch.cz

Dr. Ing. Lenka
Sachambula

Zakladni suroviny a technologie

545 214 110-42

sachambula@brno.beerresearch.cz

Ing. Zdenék Svoboda

Analyticky vyzkum

545 214 110-34

svoboda@brno.beerresearch.cz

Ivana Blahova

Zakladni analyzy jeémene a sladu

545 214 110-36

blahova@brno.beerresearch.cz

Yvona
Baumgartnerova

Sprava Brno

545 214 110-33

baumgartnerova@brno.beerresearch.cz

Tomas Foltyn

Zakladni analyzy jeémene a sladu

545 214 110-39

foltyn@brno.beerresearch.cz

Alena Helanova

Zakladni suroviny a technologie

545 214 110-31

helanova@brno.beerresearch.cz

Magda Hochmanova | Analyticky vyzkum 545 214 110-20 | hochmanova@brno.beerresearch.cz
Marta Hrabovska Zakladni analyzy jeémene a sladu 545 214 110-39
Véaclava Mikulaskova | Analyticky vyzkum 545 214 110-28 | mikulaskova@brno.beerresearch.cz

Hana Kadlecova

Sprava Brno

545 214 110-24

kadlecova@brno.beerresearch.cz

llona Klimova

Zé&kladni analyzy jeémene a sladu

545 214 110-36

klimova@brno.beerresearch.cz

Vitézslava Kopeckova

Zé&kladni analyzy jeémene a sladu

545 214 110-39

kopeckova@brno.beerresearch.cz

Marcela Kozackova

Zakladni analyzy jeémene a sladu

545 214 110-32

kozackova@brno.beerresearch.cz

Pavel Mezulanik

Zakladni suroviny a technologie

545 214 110-46

mezulanik@brno.beerresearch.cz

Jindfich Scholz

Sprava Brno

545 214 110-22

Lucie Scholzova

Zé&kladni analyzy jeémene a sladu

545 214 110-36

Zdena Suchomelova

Sprava Brno

Vladimira Vandzurova

Analyticky vyzkum

545 214 110-45

vandzurova@brno.beerresearch.cz

Jana Varikova

Zakladni analyzy jeémene a sladu

545 214 110-39

vankova@brno.beerresearch.cz

RGzena VasSi¢kova

Zé&kladni analyzy jeémene a sladu

545 214 110-36

Eliska Zelnickova

Zé&kladni analyzy jeémene a sladu

* externi pracovnici

545 214 110-39
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4 Oddéleni vyzkumu a vyvoje

4.1 Organiza&ni struktura

Manazer vyzkumu a vyvojetng. Véra Honigova

Oddéleni zahrnuje nasledujici stediska:

Analyticka zkuSebni laborat®raha — vedouci Ing. Vladimir Kellner, CSc.
Analyticka zkuSebni laboratd@rno — vedouci Ing. Josef Prokes
Mikrobiologicka laboratd Praha — vedouci Mgr. Dagmar Matoulkova
Technologické sedisko Praha — vedouci Ing. Josef Skach

Redakce Kvasnéhoimyslu — Séfredaktor Mgr. FrantiSek Frantik
Knihovna — knihovnice Mari€ernohorské

4.2 Analyticka zkuSebni laboratd Praha

Vedouci AZLI: Ing. Vladimir Kellner, CSc.
Manazer jakostiing. PavelCejka, CSc.

Technicky vedoucing. Jii Culik, CSc.
Metrolog: RNDr. Marie Jurkova, CSc.

AZL je tvorena oddlenim specialnich analyz (OSA) a @tihim zakladnich analyz (OZA)
strediskem technologickych analyz. Zahrnuje tyto skypi

Plynova chromatografie a hmotnostni spektrometrie
Ing. Jii Culik, CSc.

Mgr. Tomas Horak

Kapalinova chromatografie

RNDr. Marie Jurkovd, CSc.

Atomovéa absorni spektrometrie
Ing. PavelCejka, CSc.

Z&kladni analytika piva

Ing. PavelCejka, CSc.
Technologické analyzy

Ing. Danusa Haskovéa

a
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Analytickéd zkuSebni laboratat Pivovarského uUstavu(AZL — PU v Praze je vybavena
Spikkovou gistrojovou technikou. V laboratich se provadi kontrola kvality pivovarskych
surovin, meziprodukt hotového piva, nealkoholickych napajdalSich potravin a materigl
podle konkrétnich pozadaivk Kontrole se dodrzeni liniit na obsah cizorodych latek,
kontaminani, aditiv a konzerwnich latek podle platnychiedpisi CR, resp. EU (nap podle
zékona¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobeighatném z#ni pozdjSich
zmén a Uprav a podle 2ni prislusnych provégtich vyhlasek v platném &ni) peip.
pozadavk zahraniniho obchodniho partnera.

AZL — PU Praha je akreditovana narodnim akreditaim organem ,Ceskym institutem pro
akreditaci, 0. p. s., dl€SN EN ISO/IEC 17025 —¢. reg. 1309. Pedmétem akreditace je
stanoveni zakladnich kvalitativnich paramétra obsahu cizorodych latek ve sladu, pivu a
dalSich vyrobcich.

AZL PU vystavuje na rozbory certifikaty, které jso@navany kontrolnimi i hygienickymi
organyCR i v zahrandi, pricemz vysledky jsou stovany vyhrada zadavateli. VUPS, a.s. je
zmocren k vydavani certifikdt vyhlaskou Ministerstva spravedInosti.

Pivovarsky Ustav Praha (AZL — PU), VUPS, a.s.gjerezentanter@eského svazu pivoviaa
sladoven v Evropské pivovarské konvenci (EBC) v Igdieké komisi, kde jetlenem Ing. V.
Kellner, CSc., ktery je zarouepiedsedou subkomise Pivo a mladlnaglemem MEBAK
(S&edoevropska pivovarskéa analyticka komise), kddggeem Ing. JCulik, CSc.

AZL — PU se pravidekn Geastni zahragnich i doméacich mezilaboratornich porovnavani
(kruhovych test). Navic pracovnici AZL sami tyto testy f@mlaji a to jak tuzemské, tak i
zahranéni [nag. Ing. V. Kellner, CSc. p@da podle paeby testy na stanoveni NDMAI{p.
dalSi) pod hlavikou Analytické komise EBC].

AZL — PU provadi na zakéazkspecializovany vyzkurjak v oblasti analyzy cizorodych latek
a senzoricky aktivnich latek, tak v oblasti vyvqjgip. modifikace analytickych metod.

Nabidka sluzeb
Pracovis¢ AZL v Praze provadi zejména:

» rozbory v rozsahu pozadaVvlplynoucich z platnych 2zni prislusnych vyhlasek k zakonu
¢. 110/1997 Sh. o potravinach a tabakovych vyrobeiplatném zani pozajSich znén a
Uprav;

o zakladni rozbory jamen, sladi, chmele, vody, mladiny, piva {etné rozboi pro export
— nag. pro Italii, Rusko-GOST atd.);

» stanoveni NDMA a ostatnichikiavych N-nitrosamit;

» stanoveni ATNC (celkovych N—nitrosost@nin);

» stanoveni&kych kow (Cu, Zn, Mn, Fe, Pb, Cd, Ni, As, Hg apod.);
» stanoveni dushani a dusitan;

» stanoveni polyfendl a jednotlivych fenolickych latek pomoci HPLC s Cauay
detektorem;

» stanoveni senzoricky aktivnich latek pomoci GC-MS;
» stanoveni organickych kyselin (kyselina sorbovézibeva, askorbova);
» stanoveni chininu, kofeinu, sacharinu;

» stanoveni alifatickych uhlovodik (nag. trihalomethany, tetrachlorethan, trichlor— a
tetrachlorethen);
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» stanoveni polycyklickych aromatickych st@min (PAH) ve vod a pivu;

» stanoveni polychlorovanych biferiy{PCB) ve vod a pivu;

» stanoveni oxidu Biitého;

* stanovenb—, 3—, iso-e— hakych kyselin a konduktometrické hodnoty ve chmelu;
» stanoveni diacetylu a dalSich keianaldehyd;

» stanoveni vySSich mastnych kyselin;

» stanovenidkavych latek (niz8i mastné kyseliny, estery, vgdi§dholy);

» stanoveni aminokyselin, furfuralu a dalSich latekdbhody;

» stanoveni sachatida polysacharil — redukujici cukry podle Schoorla;-glukany, p—
glukany, pentosany,éteni polysacharidl pomoci SEC, IEC, stanoveni jodoveétisla
podle MEBAK;

» stanoveni dusikatych latek a—aminodusik (TNBS), bilkovinny dusik MH nad 5 000,
déleni bilkovin pomoci SEC, IECgteni bilkovin podle pl chomatofokusaci;

» stanoveni polyfendl— celkové polyfenoly podle Jerumanise, anthokyanggflavanoly,
oxidované a oxidovatelné polyfenoly, tanoidy, iz@aa rozbor koloidniho zakalu
(bilkoviny, polyfenoly,p—glukany);

» testy pro weni koloidni trvanlivosti — siranovy test objektivoxidované a oxidovatelné
polyfenoly, tanoidy, senzitivni proteiny,fgrpowd trvanlivosti Sokovaci zkouSkou
(metody podle MEBAK i Pivovarsko—slaidké analytiky), objektivni sledovani
trvanlivosti piva;

e testy pro ukeni senzorické trvanlivosti — stanoveni antiokidah aktivit metodami podle
MEBAK, Chapona, Kanedy (DPPH), endogenni antiosidaktivity technikou ESR (lag
time, T150), stanoveni oxidu igiitého, stanoveni kysliku, stanovetisla kyseliny
thiobarbiturové, senzorické posouzenidarstdéeného piva,

» stanoveni senzorické kvality a stability piva aj.

Podrobné informace poskytne: )
Ing. V. Kellner, CSc,, vedouci AZL PU, Lipova 15, 120 44 Praha 2,

& 224 922 111 nebo 224 900 150; fax 224 900 155 a2v®20 618
e-mail:kellner@beerresearch,cz

piip. Ing. J.Culik, CSc. (techn. ved. AZLE 224 922 111 nebo 224 915 384 |. 259
e-mail:culik@beerresearch.cnebo

Ing. PavelCejka, CSc. (manazer jakost@ 224 922 111 nebo 224 915 384 |. 259;
e-mail:cejka@beerresearch.cz

Dotazy a objednavkye posilat na sekretariat AZL — PU (pi E. Luznjckémailem
sekret.azl@beerresearch.cz

Kruhové testy

AZL — vlastni (Fast

V ramci zajiséni kvality a kontroly rozbar se AZL — PU vroce 2008castnila
nasledujicich mezilaboratornich (kruhovych)test
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« Stanoveni alkoholu, extraktuiy mladiny, zdanlivého extraktu, Hmsti, barvy, pH,
cirosti, CQ, — zapojeni do cyklu kruh. analyz fiddanychLaboratory of Government
Chemist (GB) — Brewing Analytes Proficiency Testibgvel 1.Kazdy nesic se kona
1 kolo, takze prothlo celkem 12 kolVelmi dobré vysledky zatwjici renomé u nasich i
zahrantnich partneb.

» Stanoveni obsahu NDMA ve sladu — kruhové testagané IFBM (F); 11 x za rok, velmi
dobré vysledky.

* PT#V/8/2008 a — Mezilaboratorni porovnavaci zkouskaakladni chemicky rozbor,
specialni anorganicka a specialni organicka analyzstanoveni kav a dustnani.
Organizovan&ZU Praha- duben 2008. Dosazeny velmi dobré vysledky.

» Stanoveni kot v ramci OR-CH 3/08 — Mezilaboratorni porovnavakdusek v oblasti
chemickych metod - specialni organickd a anorgani@nalyza; organizovano
Akreditatnim stediskem pro hydroanalytické laborsgo(ASLAB. Stanovovany &keé
kovy v pitnych vodach. Dosazeny velmi dobré vysiedk

» Stanoveni kotr v ramci OR-CH 12/08 — Mezilaboratorni porovnavakdusek v oblasti
chemickych metod - specialni organicka a anorgani@dnalyza; organizovano
Akreditatnim stediskem pro hydroanalytické laborgo(ASLAB. Stanovovany &zké
kovy v pitnych vodach. Vysledky dosud rfity.

e Stanoveni ko& v ramci PT-CHA/2/2008 — Mezilaboratorni porovnévé&kousek v
oblasti chemickych metod — specialni organickd argamicka analyza; organizovano
CSlab. Stanovovanygiké kovy v pitnych vodach. Dosazeny velmi dobrdedgky.

e Stanoveni kofr v rdmci PT-CHA/10/2008 — Mezilaboratorni porovndivakousek v
oblasti chemickych metod — specialni organicka argamicka analyza; organizovano
CSlab. Stanovovanygiké kovy v pitnych vodach. Vysledky dosud fisly.

e Stanoveni hikych latek HPLC ve chmel. peletach a extraktechan®teni
konduktometrické hodnoty — organizovano Labor \Asripod hlavikou AHA/MEBAK.
Provadgno stanoveni KHa— a—hakych kyselin; Bezen afijen 2008. Dosazeno velmi
dobrych vysledi.

e Stanoveni isce—kyselin v pivech — organizovanAHA/MEBAK; z&i 2008. Dosazeno
velmi dobrych vysledk

AZL jako paradatel

V roce 2008 jsme uspadali a statisticky vyhodnotili 4 kola mezilabonatizth porovnavacich
zkouSek pro pivovarské labor#o Zkousek se dastni vice neziicet laboratéi zCR a
Slovenska. Testované rozbory: extrakt zdanlivywaesky, alkohol, @ivodni extrakt mladiny,
barva, pH, htké latky, zakal, oxid uhtity.

Vyzkumné aktivity jsou uvedeny v kap. 5
Publikacni ¢innost je uvedena v kap. 6
Dalsi aktivity oddleni jsou uvedeny v kap. 7
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4.3 Mikrobiologicka laboratof

Mikrobiologicka laboratdsidli v budo¥ Pivovarského ustavu, Praha 2, Lipova 15

Vedouci:Mgr. Dagmar Matoulkova

Hlavni ¢innost mikrobiologické laborate je zamitena na zékladni a aplikovany vyzkum
prevazre v oblasti pivovarské mikrobiologie (vyzkum mechanii rezistence bakterii
mléného kvaseni k ltkym latkdm chmele, problematika kontaminace modpivdvarské
vyroby striktré anaerobnimi bakteriemi, vliv podminek kvaSeni ymdiogicky stav kvasnic
a vyvoj inovativnich postup kvaseni piva). Vyzkumné projekty jsoteSeny na bazi
smluvniho vyzkumu a statnich vyzkumnych géariDalSi ¢innost je zarfena na vyzkum
zachovani technologickych vlastnosti pivovarskyckiaginek uchovavanych metodou
kryoprezervace. Sa@asti mikrobiologického oddeni je rozsahla sbirka kmepivovarskych
kvasinek a bakterialnich a kvasmych kontaminant piva a pivovarskych prowoZbirka je
mezinarods registrovana pod kodem RIBM 655. Svym zaemim na produdni kmeny
pivovarskych kvasinek je ojedila v oblasti Stedni a Vychodni Evropy.

Vedle vyzkumnécinnosti poskytuje mikrobiologické odkbni ¢isté kultury pivovarskych
kvasinek, poradenstvi &ty mikrobiologicky servis.

Nabidka sluzeb

Priprava ¢istych kultur pivovarskych kvasinek
ve forme Sikmého agaru
ve forme rozkvasené mladiny (az 5 1)

Stanoveni mikroorganismi ve vzorku:

Mikrobiologické stanoveni

Predmeét zkousky

Mezofilni bakterie

voda

Psychrofilni bakterie

voda

E. coli a koliformni bakterie

pivo, mladina, voda,
kvasnice

Celkovy pa@et kvasinek

pivo, mladina, vino

Enterokoky

voda

Paiet cizich kvasinek

pivo, kvasnice

Celkovy p@et kultivovatelnych mikroorganizin

pivo, mladina, voda

Bakterie mléného kvaseni

pivo, mladina, kvasnics

D

Plisrg

pivo, mladina, sladina,
vino

Respir&né-deficientni mutanty

kvasnice

Mikrobiologicka laborato ¥ dale nabizi:
posouzeni homogenity kvagng kultury

mikroskopické posouzeni sedliny v pivu a stanoyexitu kvasinek v nefiltrovaném

pivu
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identifikaci ml&nych bakterii a kvasinek na arovni rodu

stanoveni &innosti dezinfeknich prostedki a sanitace

posouzeni fyziologického stavu kvasnic (acidifikbtest)

mikrobiologicky pfizkum pivovarského provozu

Skoleni a poradenstvi v oblasti mikrobiologické &oly pivovarského provozu

Podrobné informace o nabidce sluzeb jsou uvedeny webovych strankach
www.beerresearch.cz.

Vyzkumné aktivity jsou uvedeny v kap. 5
Publikachi ¢innost je uvedena v kap. 6
DalSi aktivity oddleni jsou uvedeny v kap. 7

4.4 Technologické dtedisko

Technologické sedisko sidli v budavPivovarského Ustavu, Praha 2, Lipova 15

Vedouci stediska:Ing. Josef Skach, CSc.

Spolupracovnici: Ing. Martin Slaby
Hubert Fukala
Karel Nikolai
Zdek Olejnicek

Zakladnim ukolem Technologickéha'ealiska je piprava vzork meziprodukii a hotového
piva za nejiznéjSich technologickych podminek s vyuzitim Sirokémektra surovin pro
reSeni vyzkumnych kol

K dispozici je ntdénactvrtprovozni varni souprava s objemem vyrazené imja8i8 |. Hlavni
kvaSeni probiha v otéenych nadobach a zrani v sudech KEG.

Vysokou standardnost a vypamini hodnotu vysledk z pokusnych varek &tvrtprovoznim
metitku dokumentuji vysledky publikované&fasopisu Kvasny @mysl. €.3, 2008).

V poloprovoznim nifitku (objem vyrazené mladiny 2,5 hl) pouziva PVSnVasoupravu
pronajimanou u spataosti Pivo Praha, s.r.o. #aeni pro studenou fazi vyroby piva ma PVS
vlastni. Hlavni kvaSeni je mozno volit jak v CKBktv ote¥ené kvasné kadi, zrani piva
probihd v nerezovych lezackych tancich. K dispozécikiemelinova i deskova filtrace,
zaizeni pro HGB sedénim podle koncentrace extraktu nebo alkoholu¢esta piva pod
ochranou oxidu uhtitého s dvojitou evakuaci lahverdépoklada se, Ze vysoce kvalitni
vybaveni studeného bloku, umingici modelovani nakmych technologickych pozadavk
bude v roce 2010 dopino o stejg kvalitni varni soupravu.

Nabidka sluzeb
» Technické a technologické audity s dog@mim opaieni pro zlepSeni v testované
oblasti.

* Optimalizace technologickych postupa zaklad provedenych audit

» Standardizace vyrobnich postu@ zpracovani procesnich standavdetrg st&eni do
transportnich obal

» Optimalizace laboratorni kontrolgetné systému mikrobiologické kontroly.
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* Vyvoj novych vyrobki )

» Priprava technickyisté kvasniné kultury dle vykru ze sbirky VUPS
Mikrobiologicky ¢ista kvasnind kultura ve forr Sikmého agaru
Mikrobiologicky ¢ista kvasnina kultura ve forr rozkvasené mladiny
Technickycista kvasnina kultura nulté generace
Technickycisté speciala lisované kvasnice

» Technologické testovani surovin pro vyrobu piva

» Garargni zkousky jednotlivych technologickychizzeni i technologickych celk
véetrs st&iren.

» Konzultace p vybéru dodavatele z&zeni, ipadré organizace vy#rovéhotizeni.
» Uvedeni do provozu.
* Pokusné varky z dodanych surovin dle pozadavkuzrdka .

Vyzkumné aktivity jsou uvedeny v kap. 5
Publikachi ¢innost je uvedena v kap. 6
DalSi aktivity oddleni jsou uvedeny v kap. 7

4.5 Analyticka zkuSebni laboratd@ Brno

Utvar je lokalizovan na adrese Mostecka 7, 614 0 RBSlad#sky Ustav)

Vedouci AZL Ing. Josef Prokes

Z&stupce vedoucih®NDr. Jan Votava, CSc
Manazer jakosti:RNDr. Jan Votava, CSc
Metrolog: RNDr. Renata Mikulikova

Utvar AZL — Slad#sky Ustav Brno je ti@n nasledujicimi skupinami:

Suroviny a technologie

Ing. Vratislav Psota, CSc. (technicky vedouci)
Analyticky vyzkum |

RNDr. Renata Mikulikova (technicka vedouci)
Zakladni analyzy j@gmene a sladu

RNDr. Jan Votava (technicky vedouci)

Sladaisky Gstav Brno je laboratai akreditovanou Ceskym institutem pro akreditaci,
0.p.s. podleCSN EN ISO/IEC 17025 pod¢. 1309.2. Bedmitem akreditace je stanoveni
analytickych parameirv obilovinach a jinych zrninach, sladu, sladovyebduktech, pivu a

dalSich napojich.
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SEZNAM ZKOUSEK

Paado

Presny nazev

Identifikace

c:/sﬁ‘o zkuSebniho postupu/metody zkuSebniho postupu/metody Predmet zkousky
1 | Identifikace odidy (dle EB(():léolz 4.20) obiloviny, slad
2 | T¥idéni sladovnického janene (EBC) (dle E%Zé% 11.1) je¢émen
3 | Tiidéni sladovnického jgmene CSN) (dle ésoNzignoo-a jeémen
I 0230
4 | Tridéni sladu (dle MEBAK 4.1.3.1) slad
. : 0300

5 | Stanoveni obsahu ¢istot (dle PSA 3.4.5) slad
6 | Stanoveni vyvinu gtlky (dle ME%A,;?IS4 1.3.7) slad
7 | Stanoveni objemové hmotnosti (dle Mé)lgg\cll 2.3.3) je¢men, slad
8 | Stanoveni hmotnosti 1000 zrn (dle E%%Og 4.4.4) je¢men, slad
9 Stanoveni energie kKiéni j&mene: 0710 Zrnin

metoda BRF (dle EBC 3.6.2) y
10 | Stanoveni kéivosti (dle g;?;og 5.2) zrniny

. : . 0730 .

11 | Stanoveni procenta a indexu&hi (dle EBC 3.7) zrniny
12 | Stanoveni rychlosti Kiéni (\%é%) zrniny
13 | Stanoveni obsahu Skrobu (\(/)S(F)’OS) zrniny
14 | Stanoveni maunatosti (dle F?gg\os 5.4) slad
15 Stanoveni friability, sklovitosti a 1000 slad

homogenity friabilimetrem (dle EBC 4.15)

e x 1100 .

16 | Tridéni Srotu (dle MEBAKII 1.1.1) zrniny, slad
17 | Stanoveni obsahu vody (dle ElBZC?g 2.4.2) zrniny, slad
18 Stanoveni extraktu sladu (Kongresni 1310 slad. sladina

sladina) (dle EBC 4.5.1) '
19 | Stanoveni rozdilu extrakt (dle 513?;04 5.2) slad, sladina
20 | Stanoveni extraktu specialnich slad 1330 slad, sladina

(dle EBC 5.2)
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1340

21 | Stanoveni relativniho extraktéi g5°C (dle MEBAK 4.1.4.11) slad, sladina
] e o 1350 :
22 | Stanoveni extraktuips °C (dle EBC 4.6) slad, sladina
23 Stanoveni #ng, ¢irosti a doby stékani 1400 sladina
sladiny (dle EBC 4.5.1)
] ] : 1500 :
24 | Stanoveni doby zcigni sladiny (dle EBC 4.5.1) sladina
] . . 1610 .
25 | Stanoveni barvy kolorimetricky (dle EBC 4.7.2) slad, sladina
] - 1620 .
26 | Stanoveni barvy specialnich glad (dle EBC 5.6) slad, sladina
27 | neobsazeno
Stanoveni barvy po pokeni 1710 .
28 | olorimetricky (dle MEBAK 4.1.4.2.9) S1ad: sladina
- o . 1800
29 | Stanoveni diastatické mohutnosti (dle EBC 4.12) slad
Lo . 1900 .
30 | Stanoveni viskozity (dle EBC 4.8) sladina
] 2000 .
31 | Stanoveni pH (dle EBC 4.18) sladina
32 Stanoveni dosazitelného stdpn 2110 sladina
prokvaseni (dle EBC 4.11.1)
] . 2120 .
33 | Stanoveni fermentability (dle PSA 3.6.12) mladina
34 Stanoveni obsahu dusikatych latek 2220 sminv. slad. sladina
Dumasovou metodou (dle EBC 3.3.2,4.3.2) Y ’
35 Stanoveni obsahu alfa-aminodusiku 2320 sladina
ninhydrinovou metodou (dle EBC 4.10)
Stanoveni obsahu beta-glukametodou 2410

36

FIA

(dle EBC 8.13.2)

zrniny, slad, sladina

37 | neobsazeno
38 Stanoveni obsahu alfa-amylasy 2510 smen. slad
kolorimetricky (dle EBC 4.13) J ’
Stanoveni obsahu alfa-amylasy metodou 2520 .
39 | 2. je¢men, slad
Biocon
40 Stanoveni modifikace a homogenity 2700 slad
metodou Carlsberg (dle EBC 4.14)
. . 2800 . L
41 | Stanoveni obsahtaelan (VUPS) slad, pivo, napoje
42 Stanoveni gkthlty beta-glukanasy 2900 jezmen, slad
metodou Biocon
43 Stanoveni obsahu dimethylsulfidu a jeho 3000 slad. pivo
prekurzoru (EBC 9.3.9) P
. , 3100 slad
44 | Stanoveni gushingu (VUPS)
45 | Mikrosladovaci zkouska 3200 zrniny

(VUPS)




19

46 | Stanoveni nanienosti osiva (\fjg%) 0Sivo

47 Stanoveni mykotoxiin metodou HPLC- 3400 obiloviny, zrniny, slad
MS * (VUPS) vyrobky z nich a vino

48 Stanoveni ochratoxinu A (OTA A) 3410 obiloviny, zrniny, slad
metodou UPLC s FLR detekci (VUPS) vyrobky z nich a vino

* analyty u zkousky. 47: aflatoxin B1, B2,G1,G2, deoxynivalenol, dgoivalenol-3-glukosid, zearalenon,
fumonisin B1, B2, T-2, HT-2 toxin.

EBC Analytica-EBC 1998, rev. 1999-800

MEBAK Methodensammlung der Mitteleuropaisthgrautechnischen, Analysenkomision 1997
PSA Pivovarsksladdska analytika, Bagava a kol., Praha 1993

BRF British Research Fundation

FIA Flow injection analysis

HPLC High performance liquid chromatqara

MS Mass spectrometer

UPLC Ultra performance liquid chromataginy

FLR Fluerescence (fluorestein

Krome¢ uvedenych akreditovanych zkousek provadi cédmu dalSich zkouSek a sluzeb, které
mohou vedle pracouisjako jsou pivovary a sladovny vyuzit i zjemdginych oblasti
zenedélské vyroby, hospodatvi ¢i statni spravy. Jedna se jak o technologickédmrstvi a
zkousky, tak o zakladni i speciélni analytickézhrory v Sirokém rozsahu s pouzitim
Spickového pistrojového vybaveni. Spolupraci s (stavem f&¢enzakaznik zajistit mj.
kontrolu jakosti svych vyrohk¢i suroviny v souladu se systémem HACCP ve stanouené
rozsahu (pozadavky na zdravotni nezavadnost atp.).

Podrobné informace o nabidce sluzeb jsou uvedeny webovych strdnkach
www.beerresearch.cz.

DalSi prace |ze dohodnout individuéln

Vyzkumné aktivity jsou uvedeny v kap. 5
Publikacni ¢innost je uvedena v kap. 6
Dalsi aktivity oddleni jsou uvedeny v kap. 7

4.6 Knihovna
(a8

Knihovna uchovava a #stupiuje tuzemské a zahr&ni publikace z pivovarského a
slad@ského oboru. Kroghknizniho fondu ziskava a archivuje 3 tuzemsk#bazahraninich
odbornych periodik, kter4 dukupuje nebo ziskdva vymou zacasopis Kvasny fimysl,
dale 1 referatovytasopis z britské pivovarské databaze Brewing Rekelternational -
Monthly Industry Review. fedplatné tohot@asopisu umailje g@istup do elektronickych
databdzi BREW, MEET a NEWS (poplatek za 1 hodifpojeni je od r. 2005 120£).

Hodiny pro véejnost
poncli, streda 8.30-11.15 13.00 — 15.00
Gtery, ctvrtek 8.30-11.15
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Poskytované sluzby

» prezewni vypaj¢ni sluzby (knihyg¢asopisy, encyklopedie, slovniky, vyzkumné zpravy)
» poradenské a bibliografické inforgrd sluzby

e meziknihovni a mezinarodni v§gni sluzby

» reSer3ni sluzby z databaze FSTA, AGRIS a CAB dimgavk vyzkumniki

« objednavky tuzemskych a zahrarichéasopis a novin pro VUPS

» evidence doSlychisel¢asopisi do elektronického knihovniho katalogu CLAVIUS
 tvorba databazéanki publikovanych v Kvasném faimyslu

« evidence a uchovavani zéeinych zprav vyzkumnych kbl VUPS a zprav z graint

» evidence a uchovavatéskych technickych norem a norem ISO dle pozailavk

» aktuality z no¥ doslychcisel¢asopis.

UZivateli knihovny jsou vyzkumnici, odbornici z pwar, sladoven a dalSich firem z
oboru, studenti vysokych skol (VSCHTZU, VSE, UK, MU a dal$ich), odbornaiegnost i
zajemci o historii pivovarstvi.

Pro zpracovani knihovniho fondu slouzi knihovnickystéem CLAVIUS, ve kterém se
katalogizuji knihy,casopisy, vyzkumné zpravy, normy a vyivde ¢lankova bibliografie
z Kvasného pmysilu.

V roce 2008 v knihow# pribylo 43 knihovnich jednotek v hodrioll4 636,- K (zahrantni
publikace 12 770,- , tuzemské 1 866,-) a 1 notiS& za 834,- K. Pfedplatnecasoplﬁ na
rok 2008 ¢inilo 61 108,- K (z toho ¢asopisy zahratini 59 158,-, tuzemské 2 050,-).

DalSi aktivity skediska

V knihovre se zpracovavalypodklady pro databazi RIV 2008 (Rejstik informaci o
vysledcich) Informéniho systému vyzkumu a vyvoje Rady pro vyzkum aoyWadyCeske
republiky. Bylo zpracovano argdano 50 vysledkk ukortenym i neukotenym grantovym
projektim, k vyzkumnému centru a vyzkumnému zéam

V knihovrg je vytv&en Adresér pivovari a sladoven WCR, Adresd 3kol, sva#, spolki,
muzei, Adresézahraninich pivovarskych svdza Kalendarium s vylErem osobnosti a
udalosti pro réenku Pivovarsky kalendadale byly zpracovany podklady pro mezinarodni
statistiky o vyrol piva, sladu a nealko napiaga rok 2006.
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4.7 Kvasny pamysl

CasopisKvasny pfimyslv roce 2008 vydaval VUPS a.s. ve spolupréci se Salsmo.

Krome vydavanicasopisu sedisko realizuje vydavani neperiodickych publikeiihy,
rocenky VUPS), spravuje webovou stranku Ustavu a pediharad aktivit celoustavniho
charakteru.

Casopis Kvasny pimysl- zakladni udaje

Rok zaloZeni: 1955

Format: A4 (210x297 mmgtyrbarevny ofset, ikdovy papir
Cena pedplatného: 700 K+ 5 % DPH + poStovné
Nakladc¢asopisu: 800 vytigk

Kvasny piamysl je mesicnikem, ginaSejicim vedle recenzovanyckdecko-vyzkumnych
publikaci fadu dalSich odbornycklanki a informaci z oblasti pivovarstvi, sladevi,
chmel&stvi, vyroby napaj a souvisejicich obér

V roce 2008 vychazel 54. oik ¢asopisu. Vyslo celkem 1&sel (v |é€ vyslo dvogislo 7-8,
v zim¢ 11-12).

Kvasny ptiimysl zveejiuje inzeraty na zakla@bbjednavky (na adrese redakce, k rukam Magr.
Soukupové). Zakladni cenové relace v roce 2009 jssledujici (u vnihich stran jsou
mozné i zlomky plochy):

» obalka (bez ohledu na lokalizaci): 29 000 K
» tiskové strana: 26 500K
e vnitini strana: 24 000 (13 000 K ¢b)

Uzawrka je 6 tydi pred terminem expedic&gsopis obvykle vychazi koncemesice), v
piipadt dodavek hotovych elektronickych podkiadze dohodnout pozgsi termin.
PoZadavky na obalky a 1. tiskovou stranu dofgame projednat vipdstihu.

Po dohod se zakazniky poskytuje redakce i dalSi sluzbya@i#ky) a systém slev.

Casopis neni ve volném prodeji, objednat jej Izeadeese redakce, tamtéZ Ize objednat i
neperiodické publikace az do jejich rozebrani¢iRgxedplatné v roce 2008ni 700 K& +
5% DPH.

DalSi aktivity skéediska

Kromé vydavani odbornéhdasopisu se neustéle razge okruh neperiodickych publikaci,
realizovanych na externi objednéavku i z vlastntiativy redakce. V roce 2007 to byly
nésledujici publikace:



22

» Sbornik pedndSek a poster- 22. Pivovarsko-sladaké dny.CD-ROM distribuovany
zdarma <isle 2/08 Kvasného pmyslu. ISBN 978-80-86576-29-9

* Prugar, J. a kol.: Kvalita rostlinnych produkha prahu 3. tisicileti330 stran, B5, vazana,
2000 vytiski, unor 2008. ISBN 978-80-86576-28-2

» Likovsky, Z.: Pivovary'eskych zemi 1948-198882 stra, A5, vazana, 400 vytisksrpen
2008. ISBN 978-80-86576-31-2

« Pivovarsky kalendé 2009 (editor VCapkova) 310 stran, A6, vazana, 1400 vyiisk
listopad 2008. ISBN 978-80-86576-32-9

* Chmelaska ra‘enka 2009editor Z. Rosa). 226 stran, A6, vazana, 400 vytigkosinec
listopad 2008. ISBN 978-80-86576-33-6

Na pipraw rocenek se autorsky spolupodiliada pracovnik Ustavu a externich
spolupracovnik.

Vedle vydavatelsk&innosti se redakce podilela néigvaw a aktualizaci webové stranky
VUPS (v externi spolupraci s webmasterem), #ayidla redakci a tisk této ¢enky.

Redakce zaji®vala aktualizaci ceniku VUPS.

4.8 Legislativa a systémyizeni

Referét legislativy sidli v Korunni 106, 101 00 rad 0

Vedouci: ing. Petr Volf 5
zastupce vedouciho: ing. Ladislaerny

Referat legislativy vyviji aktivity k ochra&n profesnich oborovych z&jm vyrobnich
organizaci fi procesu harmonizaageskych technickychipdpisi s pravem Evropské Unie.
V tomto smyslu zastupci VUPSteulkladaji nanty a projednavaji na rezortni Grovni
piipominky k no¥ pripravovanym ngzenim a srrnicim ES, novelizovanym 2nim dikce
zakori a korespondujicich provécich vyhlaSek s cilem prosazeni pozadavkteré jsou
uplatiovany pivovarsko sladskymi organizacemi. Zasadnimi uUkoly jsou monitoriag
komentovani praktickych dopadnovych pedpigi na vyrobni praxi formou zpracovani
informaci na placené webové stranky VUPS nebo farmalavani e-mailového bulletinu ,e-
legislativni informace”, technickd pomodci pmplementaci a auditech systémovych norem
fizeni, poskytovani vyzadanych individualnicki skupinovych konzultaci pravniho
charakteru, organizovani pravidelnych odbornych iséfin s legislativnim a vyrohn
technickym¢i obchodnim zamienim a piprava podklad pro nejlepSi dostupné techniky
(BAT).

Poradenska a ostatnfinnost

Referat legislativy a systé@ntizeni zajiSoval externi audity (a), preaudity (p), konzult&ce
auditim (ka) a Skoleni (8) implementovanych systémitickych bodi (HACCP)

Budgjovicky Méstansky pivovar a.s. (2.Q.2008) (a)

Budgjovicky Mést'ansky pivovar a.s. (4.Q.2008) (3)

Pivovar Strakonice, a.s. (4.Q.2008) (a)

Pivovar Strakonice, a.s. (3.Q.2008) (S)

Pivovar Pernstejn, a.s. (4.Q.2008) (p)

Mestansky pivovar Havikav Brod (4.Q.2008) (p)

VVVVVYY
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» Meé&ransky pivovar Havtkav Brod (2.Q.2008) (3)

Dale byly na zaklaglindividualnich poZadavkprabézné poskytovany dvoustranné pravni
konzultace wadck specifikovanych oblasti, nap

technologickd pomoc a poradenstvi pro aromatizetticenych piv

piehledy pravnichiedpisi, platnych VCR po vstupu do EU (legislativa EU a
aktualizované narodni pravnigalpisyCR

ozna&ovani vyrobk, pfitomnosti alergeina vyzivové hodnoty

podminky zabezgevani certifik&nich audit HACCP

rozsah analyz k fikazu zdravotni nezavadnosti krmiv

zakonné pozadavky na kontaminujici latky v zemith E

alternativni moznosti plimi poZadavik maloobchodnicketzci na bezpénost
dodéavek

implementace systéirkritickych bodi

YV VVVVYVY VYV

Nabidka sluzeb
Referat legislativy a systéntizeni nabizi zejména tyto sluzby:

1. Zavadni systéni fizeni kvality dle ISO 9000 a ISO 2200Gilgenni poradenstvi v Praze
zdarma v ramci paugabmluv uzayvenych nainnost Komise pro legislativu, poradenstvi pro
kompletni dokumentaci a implementaci na zaklddoustrannych dopkovych smiuv)

2. Zavadni systendt HACCP (pildenni poradenstvi v Praze zdarma v ramci pausaluv
uzavenych na cinnost Komise pro legislativu, poradenstvi k akisi kompletni
dokumentace na zakladdopkkovych smluv)

3. Owrovani implementovanych systerilACCP externimi audity a certifikaimi preaudity

4. Poradenstvi nebdimou pravni pomocipieSeni technologické problematiky v navaznosti
na jakost, zdravotni nezavadnost, nebo inovaciohkr, pi reklamanich fizenich nebo
soudnich sporech

5. Expertizy pro plani zadkonnych fedpisi (vzorkovani vyroblk ke kontrole jakosti a
zdravotni nezavadnosti, prohlaSovani shody, foagribzn&vani spatebitelského baleni a
garanci plani obat znatenych "e" ap.)

6. Poradenstvi v oblasti ziskavani statnich a iefijdotaci
7. Technicka pomocipzpracovani zadosti a obhajobach integrovanycloleov
8. Poradenstviippripraw na certifik&ni audity podle standaitdBRC a IFS

9. Skoleni vedoucich pracoviiijktechniki a vyrobnich pracovnikv oblasti implementace a
ovérovani systémovych norem rizikového managementu

4.9 Statistika

Statistické pehledy o vyrob piva, sladu a nealko néagoy ramci ¢lena Ceského svazu
pivovami a sladoven jsou vydavanityiikrat rocné ve forme zpravy za prvnictvrtleti,
pololeti, prvni azieti ctvrtleti a r@&ni zpravy. Roni prehled obsahuje vystav dle jednotlivych
podniki a pivovati za gislusny rok, sortiment, tuzemsky odbyt, vyvoz¢gioa velikostni
strukturu pivovaii, spotebu surovin, sladu (vyroba, odbyt, hruby sortimedfle vybrané
dlouhodobécasoverady rekterych ukazatél a vybrané Udaje z mezinarodni pivovarské a
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sladdskeé statistiky. Ve form kvartalni zpravy jsou vydany v obdobném rozsatko jexcni
piehled s vypugnhim c¢asovychfad a mezinarodnich Udaj Jsou k dispozici westirg,
anglictingé a remcing, vedle tis¢éné formy kompletni fehled na CD-ROM a tpdavany
rovnéz e-mailem v tabulkach formatu .xls (Excel).

4.10 Mladinovy koncentrat

Oddileni vyzkumu a vyvoje zajiije vyrobu a prodejmladinového koncentratu
ORIGINAL CZECH BEER POWDER (HONEY) pro vyrobu kvalitniho piva v
podminkach mikro- a minipivovara pfimyslovych pivovai.

Mladinovy koncentrat Ize téZ pouZzivat pro vyrobwgov doméacich podminkach, rawy
chatach, rekremich za&izenich, selskych usedlostech, rodinnych domciazimych bytech.
Pro tyto @ely atvar zajisuje drobny prodej formouifmého prodeje i formou rozesilani
zasilek.

Mladinovy koncentrat je vyram prevazre v praskovité, a iize byt vyrakn v pastovité (
medové) konzistenci.

SttZejnim vyrobkem je sily mladinovy koncentrat praskovité konzistence&emy pro
vyrobu s¥tlého pivaceského typu. B¢ se dale vyrabi koncentrat pro vyrobu tmavych piv.

Jsou pipraveny technologie vyroby mladinového koncentndto vyrobu pSetiného piva a
dalSich specialnich piv a napoj

V¢étSi ¢ast produkce je dena pro export, kde se mladinovy koncentrat pougka hlavni
surovina pro vyrobu piva v minipivovarech, resp.lyoha pivovarech. Pro tyto dely je
poskytovandkomplexni technické a technologické zazemvgetrg konzultaci, projeg&niho,
technického a technologického inzenyringu, provédenditi, vypracovani posudk zadani a
vyhodnoceni analyz ¢etre chemickych a senzorickych), uvedeniizeni do provozu a
zaskoleni personalu, spolupracs pegistraci hotového vyrobku, jeho propagaci al.po
Samozejmosti je zajigini potebnych aditivnich a pomocnych prigstki pripad od pipadu.

Oddileni nabizi komplexni technickou a technologickopolgpraci, ¥etré zajisténi
dodavek strojnich technologickych z#éizeni a celkd, wetne navrhu a vybaveni
pivovarskych restaura¢eského stylu a kuchyni se z&menim nateska jidla.

Oddileni nabizi spolupracitpvystavie pestitelskych palenic a (malychihovar .
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5Vyzkumné aktivity Ustavu

5.1 Vyzkumny zarnér

Nazev:Vyzkum sladai'skych a pivovarskych surovin a technologii
Identifika¢ni kod: MSM6019369701

Poskytovatel : MSMTR

Prijemce : VUPS, a.s.

DobateSeni : 2005 - 2009

Reseni vyzkumného zamu je vymezenoremi hlavnimi tématickymi okruhy:
l. Vyzkum pivovarskych surovin

Vyzkum pivovarskych surovin je cilerfgdevsim na zakladni vlastnostijeene a chmele ve
vztahu k jejich pivovarskému, ale i nepivovarskémuziti.

» Morfologické, anatomické a fyzikalni vlastnosti oblky jeémene- ziskani dostatku
informaci pro predikci kvality jmene. Rok 2008: Stanoveni technologickych
parametii a swtelné transflektance. Statistické zpracovani dosaite vysledk
vyzkumu za obdobfitlet.

* Fyziologie poskliziového dozravéni, kiéeni a sladovani - nalézt vhodné metody
pro predikci délky posklizového dozravani a nachylnosti ddjecmene k paistani
a vyuzit tchto metod a postugk vybéru odiid s optimalnim obdobim poskiiavého
dozravani i s optimalni Urovni odolnosti¢v porastani.Rok 2008:Aplikace metod
predikce délky posklimvého dozravani a stanoveni {siani obilek na
nejrozstergjSich a perspektivnich othtach j€mene.

e Senzoricky aktivni latky v  obilce j@&mene a ve sladu -sledovani vlivu
technologickych Uprav vyroby sladu na obsah sirngehzoricky aktivnich latek a
jejich prekursol ve vyrobeném sladu ve vztahu ke sledované&didiecmene.Rok
2008 Sledovani obsahu prekurgoraromatickych latek a jejich metabolickych
produkti ve sladig, mladire a pivu pro vyzkum senzoricky a aktivnich latekbiloe
je¢mene a ve sladu.

* Vyzkumu technologické kvality jefmene a sladu jako vstupni suroviny pro
vyrobu piva - ziskavani dostateaého mnoZzstvi informaci o novych édéch jgmene
z pohledu pdeb ceského sladakého a pivovarského tnyslu. Jedna se o
dlouhodoby vyzkum, jehoz vysledkem bude pravideposkytovani informaci o
sladaském a pivovarském charakteru novych uodrsladovnického fanene
registrovanych R a stanoveni jejich vhodnosti pro vyrobu péeského typu nebo
pro export sladuRok 2008: Hodnoceni sladaké a pivovarské kvality vybranych
odrid jeémene v mikrosladovacich a poloprovoznich varnickkupech. Vyvoj
systému hodnoceni kvality sladovnickych imdijecmene vhodnych pro pivéeského
typu a odédd vhodnych pro vyrobu sladu na export.

* Vyzkum vlivu agroekologickych podminek na jakost j€mene a chmele ziskani
dostatku informaci k jejich vyuziti pro kvalifikomau pedpowd o jakosti a
vlastnostech jamene, sladu, moznostech exportu sladu a jakostelhrla zaklag
vysledki z mikrosladovani upozornit na mozna rizika dan&sk, nag. vyssi obsah
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bilkovin, nedostatek extraktu sladu, vySSi biol&gicpoSkozeni apodRrok 2008:
Zajiskni a analyzy vzork jeémene a chmele, 8bagroekologickych dat, matematicka
analyza experimentalnich dat pro vyzkum vlivu agodegickych podminek na jakost
jeémene a chmele.iBdani vybranych informaci praxi.

Vyzkum genetickych zdroja z pohledu dneSnich pozadavk na technologickou
kvalitu jeémene - ziskani informaci o technologické kvalihistorickych odiid
jeémene jako fipadného genetického zdroje pro Slechtitelské progr Rok 2008:
Mikrosladovani a technologicky rozbor ¢jeene a vyrobeného sladu pro vyzkum
genetickych zdrdi.

Vyzkum vlivu pavodnich a novych ¢eskych a zahranénich odrad chmele na
organoleptické vlastnosti a stabilitu piva- podpdgit Slech&ni novych¢eskych odid
chmele s pozitivnim vlivem na senzorickou kvalitstabilitu pivaceského typu a
zabezpéit informace o vhodnostéi nevhodnosti vyznamnych zahranich odiid
chmele pro vyrobu pivaeského typu.Rok 2008:Provedeni pokusnych varek s
novoslechinymi ¢eskymi chmely a vybranymi zahr&animi odifidami chmele,
zjisténi vhodnosti testovanych adt pro vyrobu pivaeského typu.

Identifikace a optimalizace obsahu zdravot# vyznamnych latek v obilcgeémene
a v produktech jejiho zpracovani -prozkoumat obilku jgmene jako zdrojifrodnich
zdravotrg vyznamnych latek. Cilem bude kompleéxsSit problematiku identifikace,
stanoveni a regulace optimalniho obsahu identiikgeh latek jak v samotné obilce,
tak v piib¢hu jejiho dalSiho zpracovani se zdemim na vyuZziti SirSiho a cil&siho
vyuZiti jeémene v potravingtvi pripadré i v krmivaistvi. Rok 2008:Analyza zrna
vybranych odid a linii je&émene na fitomnost zdravoth vyznamnych latek.
Mikrosladovani vzorik vybranych odid a linii jeEmene pro ufeni vliva
technologickych paraméir sladovani na z#mu jejich koncentrace a aktivity
zdravot vyznamnych latek. Analyzy vzaoikodebiranych v mibéhu sladovani a
vyrobenych slaflna zdravotévyznamné latky.

Potravinova bezpé€nost jeémene a sladu zabezpet kontrolu zdravotni
nezavadnosti. Analyzy rezidui kontaminanpokryji nejvice pouzivané moderni
pesticidy uéené pro ochranu Jemene a chmele s cilem odhalit jejichitpmnost

v pivovarskych surovinach a produktecRok 2008: PribéZzné sledovani obsah
vybranych kontaminant v pivovarskych surovinach, meziproduktech, pivu a
odpadech. Sledovani distribuce kontamidantpribéhu celého technologického
procesu do finalniho vyrobkuipadré odpadu.

Vyzkum vztahu antioxidaéni aktivity pivovarskych surovin k senzorické stabiit &
piva ¢eského typu - vypracovat metody stanoveni antioxida aktivity sladu a
chmele pomoci techniky elektronové spinové rezomiaspektrometrie (ESR). Zjistit
vliv pavodu j&mene na antioxidai vlastnosti sladu a zjistit vlivipodu chmele na
jeho antioxid@ni vlastnosti. Zjistit vliv podminek skladovani nantioxidani
vlastnosti sladu a chmele. Zjistit vztah hodnotiaatlacni aktivity pivovarskych
surovin k senzorické stabiipiva ceského typu a provést kategorizaci sladu a chmele
z hlediska pedpokladu senzorické stability pivRok 2008:Stanoveni antioxidai
aktivity sladu, chmele, sladin, mladin a piv u vgbych varek vyzkumného zé&m
VUPS. Stanoveni antioxidai aktivity ¢eskych i zahrashich odfid chmele a slad
zvyznamnych odid jemene ztznych gstebnich lokalit. Zji&ni vlivu
antioxida&nich vlastnosti sladu a chmele na senzorickou lgtalmiva na zaklad
vyhodnoceni vysledkieSeni v letech 2005 az 2008.
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Il. Vyzkum technologickych procedi pii vyrobé sladu a piva

Vyzkum technologickych procé$ude zanmdren gredevSim na dalSi prohloubeni definice piva
ceského typu a podminek jeho vyroby, déle pak viistsdaskych technologii pro vyrobu
novych potravin a téZ na bakterialni kontaminaguahing.

» Senzoricka a koloidni stabilita piva ¢eského typu z hlediska fsobeni
jednotlivych polyfenolovych latek v praibéhu vyroby - zjistit odliSnosti ve slozeni
polyfenolovych latekéeskych a zahratmich surovin a konkrétni vliv jednotlivych
polyfenolovych latek na kvalitu a senzorickou ididhi stabilitu piva. Dale zjistit vliv
technologie vyroby piva naupobeni jednotlivych polyfenolovych latekéHem
vyrobniho procesu. Kokaym cilemieSené problematiky bude optimalizovat postupy
pro vyrobu kvalitniho piv&eského typuRok 2008 Uréeni rozsahu hodnot vybranych
parameti, priprava modelovych sldd z vybranych odrd, priprava piva a jeho
senzorické a analytické hodnoceni peSeni problematiky identifikace kvalitativnich
parametit sladu zm¥nami sladovani a teni rozsahu jejich hodnot z hlediska
zachovani pivaeského typu a z hlediska sladu pro export.

e Zjisténi vlivu odridy jeémene na senzorickou a koloidni stabilitu pivateského
typu z hlediska psobeni jednotlivych polyfenolovych latek pomoci ralmych
varnich pokus s absenci chmelovych polyfefiol Rok 2008: Zjisténi vlivu
technologie kvaSeni na senzorickou a koloidni Btakpiva ceského typu z hlediska
pusobeni jednotlivych polyfenolovych latek pomoci ralmdych varnich pokus
Zjisteni vlivu koloidni stabilizace sorbety polyfetioha senzorickou stabilitu piv.
Stanoveni spektra polyferiolv pivovarskych surovinach, typickyclkieskych a
zahranénich odfidach chmele a §enene ze skliz62007.

* Nové technologické postupy pro vyrobu sladu a noefh typi pivovarskych
surovin, novych potravin nebo potravinovych dopiika zaloZzenych na systému
sladovani - vyvoj novych pivovarskych surovin, novych vyrdbk potravinovych
doplhki a nebo nové technologie zpracovani novych, magmobyych obilnin,
luskovin, které budou vyuzity v lidské vy#wa zdravi prosgsnych programechRok
2008 Priprava novych produfit (surovin pro vyrobu piva, novych potravinovych
zdroja a potravinovych dopku) z luskovin a netypickych druhobilnin vyuzitim
sladdské technologie nebo jgjast&nou aplikaci.

» Zrychlené kvaseni pro vyrobu piva¢eského typu— nalezeni a stanoveni optimalni
technologie zrychleného kvaSenii gachovani charakteru pivéeského typu.Rok
2008 Hodnoceni vlivu teplotniho pbéhu kvaSeni na fyziologicky stav kvasinek,
tvorbu vedlejSich metabalita senzorickou stabilitu pivéeského typu na séasné
provozni kmeny kvasinekéQ,7,95,96 sbirky VUPS) a vytipované dva teadi
kmeny. ZzjiS¢ni optimélnich technologickych podminek pro imatwirané kvaseni
(tlak, zakvasna davk&asovy rezim atd.) vyvijenou technologii vyroby piieskéeho
typu zrychlenym kvaSenim.

o Studium genetického z&kladu Skodlivosti bakterialni Gram pozitivni
kontaminace v pivovarském péimyslu - ziskani dokonalé a rychlé identifika
metodiky pro zkoumanou skupinu mikroorganisanzjiS€ni geneticky determinované
pri¢iny jejich mizné miry schopnosti posSkozovat piieok 2008:Screening sbirky
bakterialnich kontaminant pivovarskych prowoz monitoring zastoupeni gén
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zodpowdnych za rezistenciékterych kmefi bakterii mléného kvaSeni k kkym
chmelovym kyselinam.

Studium technologickych moZznosti snizeni rizika saavolného prepénovani
(gushingu) piva - ziskani informaci o vlivu oddy, predplodiny, réniku a
technologie sladovani na gushingovy potencial.edanim nové kontrolni metody
na stanoveni sklonugmene ke gushingu se zlepSi moZznogtidpowdi gushingu
hotového piva jiz ve fazi vyou suroviny.Rok 2008:Sledovani gushingu vdmeni a
ve sladu u vybranych oilil jecmene, teti rok tiletého sladovani. Stanoveni dalSich
vyznamnych paramedirsladu: obsalf8-glukan, kyseliny $avelove, barvy, extraktu,
zékalu. Sledovani vlivu technologickych pararhestadovani na mikrosladoyna

v provozu na gushingovy potenciél. @eni vlivu enzymovych prepafai@ mtiznych
typt a tizné davky chmele na gushing piva.

lll. Vyzkum v oblasti ekologie, energetiky a normatvni ¢innosti pro slada‘stvi a
pivovarstvi

Vyzkum v oblasti ekologie, energetiky a normativiminosti pro sladistvi a pivovarstvi bude
zameten gedevSim na normotvornainnost a energetickou nérwost vyroby.

Stanoveni klivosti a energie klfeni vedouci k aktualizaci, fjpadré k rozsteni
normy CSN 46 1011¢asti 13 a 14 tak, aby byla tato norma kompatitsipostupy
standardizovanymi v mezinarodnich souborech metddvanoymi laboratiemi
pivovarsko slad@skeho pimyslu v Evrog i ve swté. Rok 2008: Dokorteni
piipominkovéhotizeni k aktualizovand"SN 46 1011¢asti 13 a 14 . ifpadné
schvéleni zabezpaje CNI.

SniZzovani energetické narénosti vyroby v malych a sfednich pivovarech a
sladovnéach - vytvoreni jednotného systéemu &b energetickych dat z provozu.
DalSim cilem bude stanovit minimalni energetickéokg sladé#ské a pivovarské
vyroby. Sodasré stim budou ziskané vysledky obsahovat souboradakth i
rozStenych opateni vedoucich ke sniZzovani energetické &@dosti provoz. Rok
2008: Praktické realizace energetickych Uspornych i@patpro sniZzeni sp@by
energii ve sladovnéch a pivovarecR.

Navrh normy pro zachovani senzorického charakteru jwa ¢&eského typu

v licenénich vyrobach mimo CR a pro vyuZiti éeského sladu afeského chmele -
definovat a vymezit analytické parametry, surovia@technologické pozadavky pro
vyrobu pivaceského typu a zpracovat je do normy, ktera pgidppecifické rysy
ceského pivovarstvi vramci procesu sjednocovaniisltyy clenskych stat
Evropské unieRok 2008 Pripominkovérizeni k navrhu normy "Pivéeského typu”

Navrhu normy pro vyrobu piva &eského typu Setrné k Zivotnimu prostedi

v rdmci zachovani trvale udrzitelného rozvoje oboru- vyvoj normy pro vyrobu
piva ceského typu Setrné k Zivotnimu piesti v ramci zachovani trvale udrzitelného
rozvoje. Oiraz bude kladen na soulad kvalitativnich, ekologitka ekonomickych
parameti pri zachovani kvality piva&eského typuRok 2008:Vypracovani navrhu a
piipominkovétizeni k navrhu normy "Vyroba pivéeského typu Setrna k Zivotnimu
prostedi*.
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5.2 Vyzkumné centrum

Nazev:Vyzkumné centrum pro studium obsahovych latek jgmene a chmele
Poskytovatel : MSMTR
Prijemce : Mendelova zetdélskd a lesnicka univerzita V BfpnAgronomické fakulta
Identifika¢ni kod: 1MO0570
Dalsi organizace sdruzené v centru: Ustav ac&lytthemie AVCR
Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze
Vyzkumny Ustav pivovarsky a slagay, a. s
Mikrobiologicky ustav AVCR
Zemedélsky vyzkumny Ustav Krowtiz, s.r.o.
DobateSeni : 2005 - 2009

Cilem aktivit vyzkumného centra je vyzkum obsahovych latek v obilkach ¢ieene ve
vztahu k jejich pivovarskému i nepivovarskému vyudive chmelu.

V roce 2008 bylo provadno:
» Genetické mapovani a hledani markieznaki

Resitel: Ing. Sylvie Blakova
Cil projektu: vyzkum kvantitativni a kvalitativniirovné vitaminu E u obilek jarniho §enene
a regulace biosyntetické drahy jednoho z prekurakoli na molekularni arovni

> Vliv siry a zinku na kvalitu zrna jgmene a kvalitu sladu

Resitel: Ing. Josef Prokes, Ph.D.
Cil projektu: owtit vliv oSeteni zrna a hnojeni S a Zn na vynos a techmkogi kvalitu
jeémene.

» Vyzkum vlivu @inkii patogem na obilku jemene

Resitel: Ing. Simona Macuchovéa
Cil projektu: identifikace latek vznikajicictfipnterakci patogen x obilka a vli¢¢hto latek
na kvalitu obilky

> Zjisténi vlivu sloZzeni mezizrnného plynu na vitalitu emyar obilky a na homogenitu
slada‘ského kl¢eni a nasledé na homogenitu vyrobeného sladu

Resitel: Ing. Prokes, Ph.D.

Cil projektu: znalost sloZzeni mezizrnného plyrkoacentrace jednotlivych slozek plypti
kliceni jeémene a znalost jeho vlivu a Uprav sloZehigtadovani na vitalitu a homogenitu
kliceni j&mene a nasledma jakost a homogenitu sladu.
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5.3 DalSi vyzkumné projekty

5.3.1 Projekty se statni dasti

Faktory kvality a bezp#nosti potravinaskych obilovin

Evidertni ¢islo: QG 50041

Nositel projektu: ZVU Krondtiz, spol. sr.o.- Ing. Slavoj Palik, CSc, Mgr. IBaresova,
Ph.D.

Spolunositel: VUPS, a.s. — Slasky Gstav Brno- Ing. Prokes, Ph.D.

Cil projektu je zjistit faktory, které poziti¢énovliviuji vysokou produkci, jakost a zdravotni
bezpeénost pSenice, zZita a gmene. V projektu je dalieSena problematika produkce Skrobu,
ktery je zakladnim iedpokladem k dosazeni extraktu sladu a ekonomickyititkem
produkce jémene a jakosti sladu.

Minoritni plodiny pro specifické vyuZziti v potravakstvi

Evidertni ¢islo: QD 60130

Nositel projektu: VURV Praha — Ing. Janovska

Spolunositelé:  ZVU Kromiz. spol. sr.0., VUPP Praha, VUP Troubsko, Prolsio,o.
VUPS, a.s., Sladsky Ustav Brno - Ing. Prokes

Cil projektu je zhodnotit diverzitu dostupnych g opomijenych obilnin,
pseudoobilnin, luskovin a olejnin, vybrat genotypy grimé gestitelské vyuziti, navrhnout
nové technologické postupy na jejich zpracovaniyrim@out nové vyrobky, zhodnotit
efektivitu vyroby

Studium enzymatické aktivity pro zlepSeni biologdtlo potenciélu jarniho sladovnického
jeémene

Evidertni ¢islo: QH 81056

Nositel projektu: Agrotest fyto, s.r.o. Kraitiz — Ing. Z.Nesvadba , Ph.D.

Spolunositelé: VUT v B — Doc. |. Marova, CSc., VUPS, a.s., Skslg Gstav Brno -
RNDr. R. Mikulikova

Cil projektu je zabudovani genu nizkého obsahuxiyigenasy (LOX-1) do genotyp
sladovnického jarniho ¢enene pro vyrobu piva se stabilizovanymi tbnaymi a
senzorickymi vlastnostmi. K tvoébgenoty budou vyuZity klasické a molekularni metody,
zvlast selekce vybranych genotygpomoci molekuldrnich marker U now vytvorenych
genotym budou prozkouSeny nejen hospildadilezité vlastnosti, ale i jejich chovani v
pivovarském procesu a v @ivna zaklad ¢tvrtprovoznich varek piva.

Studium diverzity vybranych polyfenoloxidaz ¢jeene ve vztahu ke kvadita labilit¢
produkce

NAZV QHB82277

Nositel: Ing. Ladislav Kéera, CSc. (VURV, v.v.i.)
Spolunositelé:

Ing. Vratislav Psota, CSc. (VUPS, a.s.)

Ing. Kat&ina Vaculova, CSc. (ZVU Krottiz, s. r. 0.)
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Cil projektu je ziskat zcelaupodni a prioritni poznatky o strukt geri pro vybrané
oxidoreduktazy (polyfenoloxidazy) gmene na uarovni sekvence DNAjfimadré jejich
alelickych forem u kolekce §eneri s charakterizovanymi znaky a vlastnostmi. Navrzany
ovéreny budou sestavy diagnostickych pritn@ro detekci diverzity studovanych dgepro
potreby genotypizace a vybgenovych zdrdj. V ramciieSeni budou navrzeny a aplikovany
metody pro kvantitativni stanoveni exprese studgsiargeri pomoci gRT-PCR v zrnu a
rostlinach jgmene. Sestavena bude specielni kolekce genovydpizicharakterizovanymi
znaky a vybranymi vlastnostmi (agronomickymi, nirifmi a sladovnickymi), které oviiwji
kvalitu a uziti produkce.

Vyvoj modernich metod pro hodnoceni autenticigeského piva"

Evidertni ¢islo: 2B08057

Nositel projektu: VUT v Bri — Doc. I. M&rova, CSc.

Spolunositelé: VUPS, a.s., Slasky ustav Brno - RNDr. R. Mikulikova, Limagrain @eal
Europe Cereals, s.r.o. — Ing. P. 8ua )

Projekt je zar'en na vyvoj modernich metod ke stanoveni autepiteiskeho piva. telem

je vyvoj sofistikovanych, ale soasré v praxi pouzitelnych technik pro stanoveni souboru
parametit jednoznan¢ charakterizujiciciteské pivo a mo aplikovatelnych do kontrolni
praxe. Vyzkum bude orientovan nakolik paralelnich linii za®¥enych na studium
charakteristickych proteiy polyfenolickych latek, &avych a heékych latek v gkolika
druzich ceského piva vyramého tradini technologii. Pro srovnani budou analyzovany
uvedené parametry i v zahramich typech piv vyralnych odliSnou technologii. dkteré
charakteristiky budou studovany ra¥nv pivovarskych surovinach @een, slad, sladina),
aby bylo mozné sledovat jejich 2ny v priibéhu technologickéh procesu.

Vyvoj novych metod charakterizace zbytkového exmakkteré umozni identifikovat a
hodnotit sloZzeni dextrir typickych proc¢eské pivo.

Evidertni ¢islo: NPV II 2B06037

Nositel: Ing. Vratislav Psota, CSc.

Spolunositel: Mgr. Richar@melik (UACH AV CR, v. v. i.)

Cil projektu je charakterizace zbytkoveho (nezkwade) extraktu, ktery je tven gevazre
dextriny, pomoci novych metod zaloZzenych na kombirghromatografie a hmotnostni
spektrometrie. Dextriny se zasadnimiggbem podileji na furtkich vlastnostech typickych
pro ¢eské pivo. Podrobny chemicky popis dexirinude vyuZzit pro nalezeni rozdilu mezi
ceskymi a zahratnimi pivy. RovieZz bude tento popis vyuZzit pro wbodrid jecmene
vhodnych praseské pivo.

Vyzkum a vyvoj technologie umadjici vyrobu piva pro celiatiky

Evidertni ¢islo. FI-IM5/067

Odpowdnyiesitel: Ing. Josef Skach., CSc. , VUPS Praha,Rixeyarsky Ustav Praha
Resitel: Ing. Josef Proke§, Ph.D. ,VUPS Praha, 8ladasky Ustav Brno

Cil projektu je vypracovat technologii vyroby pitaského typu, vhodného pro osoby trpici
celiakii.
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Vyzkum technologii a fprava unikatni linky pro rozkvasSovani historickyctkmeni
pivovarskych kvasnic pro gmyslové vyuziti.

Evidertni ¢islo projektu: 2A-2TP1/031

Nositel projektu: Vyzkumny Gstav pivovarsky a sladky,a.s. — Ing.Josef Skach,CSc.

Cil projektu: Vyzkum klasickyckieskych kmet pivovarskych kvasnic pro vyrobu piva a
posileni konkurenceschopnosti malych pivavar

Projekt je zarden na studium vlastnosti klasickych kvasnych kimechovavanych

v mezinarodd registrované sbirce VUPS. Tyto unikatni kmeny mejsimo sbirku VUPS jiz
dostupné. Byly v minulosti pouzivanyeskych pivovarech v klasickych podminkach vyroby
piva. Studium jejich biochemickych a technologidkydastnosti modernimi analytickymi
postupy umozni ziskat nové informace o vyvoji seického profilu¢eského typu piva. Na
zaklad ziskanych poznatkbude mozno ozivit tyto klasické kmen pro vyuZzithedernich
technologickych podminkach. Projekt je zgen na studium vlastnosti klasickych kvasnych
kmeni, uchovavanych v mezinarotiregistrované sbirce VUPS. Tyto unikatni kmeny oejs
mimo sbirku VUPS jiz dostupné. Byly v minulosti @wény véeskych pivovarech

v klasickych podminkach vyroby piva. Studium jejlmlochemickych a technologickych
vlastnosti modernimi analytickymi postupy umoziskat nové informace o vyvoiji
senzorickeho profildeského typu piva. Na zakladiskanych poznatkbude mozno ozivit
tyto klasické kmeny pro vyuziti v modernich tectogitkych podminkach a vytyio

podminky pro pestrou nabidkeského typu piva na trhu.

ZlepSeni kvality zrna jmene vyuZzitim donar diferencovaného obsahuipozenych latek s
ambivalentnim nutrénim Géinkem

Evidertni ¢islo: QH91053

Nositel projektu: Agrotest fyto, s.r.o.

Spolunositelé: VUPS, a.s., Slasky Gstav Brno - RNDr. R. Mikulikova, VSCHT v Peaz
Doc. F. Kvasnika, CSc., MZLU v Bra — prof. Ing. J.Ehrenbergerova, CSc.

Cil projektu je prostudovat a vyuzit variabiliturdot diferencovaného obsahtinpzenych
latek s ambivalentnim nutniim (&inkem k prebreedingu materigle¢mene jarniho se
zvySenou nuttini kvalitou zrna pro nesladovnické, krmné&iipadré potravindské vyuziti.
Na z&klad vyvoje, rozpracovani a optimalizace metod promtani vybranych nutné
vyznamnych latek v zen(nesSkrobovych polysachafigvybranych fenolovych kyselin,
vitaminu E, celkové antioxi@gai kapacity, apod.), optimalizace a validace vhatiny
genetickych markét charakterizace vegetach, biologickych a hospotikych vlastnosti
vychozich i no¥ vytvorenych donak budou ziskany podklady pro dopdemi a dalSi vyuZziti
téchto material jecmene ve Slechhi a ve vyzkumu.

ZlepSeni systému mikrobiologické kontroly pivovaédlo provozu se zadenim na snizeni
rizika kontaminace nealkoholickych, nizkoalkoholickh a nepasterovanych piv strikén
anaerobnimi bakteriemi rodu Pectinatus

Evidertni ¢islo: MSM 2B08022

Nositel projektu: VUPS Praha — Mgr. Dagmar Matouwkko

Projekt 2B08022 je zathen naieSeni problematiky detekce a identifikace bakteydu
Pectinatusa zlepSeni systému mikrobiologické kontroly v piacskych provozech. V roce
2008 byly prace za#ieny na vyvoj a optimalizaci rychlé a spolehlivé awst pro identifikaci
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bakterii rodu Pectinatus PouZzity byly sbirkové kmeny bakterii a izolatyskané
z pivovarského provozu.

5.3.2 Ostatni projekty
Hodnoceni jakosti sladovnickéhodmene skliz& 2008 vCR

Evidertni ¢islo projektu: nepdéleno

Resitel:Ing. Josef Prokes, Ph.D.

Cil projektu je zjistit sladovnickou jakost¢fmene skliz 2008 a navrhnout ramcovy
technologicky postup sladovani.

Hodnoceni odid sladovnického j&mene, sklizé 2008

Evidertni ¢islo projektu: nefidéleno

Resitel: Ing. Vratislav Psota, CSc.

Cil projektu: Zaji&ni informace o technologické kvalistavajiciho spektra registrovanych
odnid a odfid zkouSenych v ramci registr@hotizeni podle zakon& 213/2006 Sb.

Charakterizace analytickych a senzorickych prafiluzemskych a zahratnich piv

Evidereni gislo: VU 4-2007/8

Koordinator: Ing. Vladimir Kellner, CSc.

Resitelé: Ing. Pavelejka, CSc., Ing. #i Culik, CSc., RNDr. Marie Jurkové, CSc.,
Mgr. Tomas Horak, Ing. DanuSa HaSkova

Ukol navéazal na vysledky zpravy z r. 1999 a 20@kierych jsme poprvé v historii naseho
pivovarstvi exakté vyspecifikovali zakladni rozdily mezi tuzemskymizahrangnimi pivy
(typu lezék nebo Pils). Tyto vysledky naslédposlouzily CSPS pi zadosti o pidéleni
znamkyCeské pivo v EU v Bruselu. CileteSeni bylo studium vyvoje situace ve sledovani
rozdili mezi olgma skupinami piv v porovnani sypodnimi vysledky minulych let.

Jemené&‘ska ra*enka 2009

Editor: Ing. Vratislav Psota, CSc.
Cil : Vytvorit publikaci obsahujici maximum informaci pro zpraatele, gstitele, Slechtitele
a dalSi zajemce odmen.

Predikce senzorické stability piva na zakiadbsahu volnych radikal a antioxida‘ni
stability pivovarskych surovin

Evidertni &islo projektu: VU 2

Spoluesitel: Ing Josef Prokes, Ph.D.

CilemteSeni je vypracovat metodiku kategorizace pivovatsksurovin z hlediska predikce
senzorické stability piva na zakkadtanoveni obsahu volnych radikat pevnych vzorcich
je¢mene, sladu a chmele a antioXidaaktivity tchto surovin pomoci techniky elektronové
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spinové rezonance (ESR). Vyhodnotit viivodu je&mene a technologie sladovani na
antioxida&ni aktivitu sladu. Vyhodnotit vliv fvodu chmele na jeho antioxigtd aktivitu.
Zjistit vliv podminek skladovani na antioxittd aktivitu je&gémene, sladu a chmele.

Vliv polyfenolovych slozek na koloidni a senzorieckstabilitu ¢eského piva

Evidereni gislo: VU 1-2007/8

Odpowdnitesitelé: Ing. Vladimir Kellner, CSc., Ing. AlexarndikysSka, Ing. Vratislav
Psota, CSc.

NaeSeni Ukolu se z AZL podildlg. PavelCejka, CSc., Ing. di Culik, CSc., RNDr. Marie
Jurkova, CSc., Mgr. Tomas Horak, Ing. Danusa Hadkmg. Josef Dvigk a SS pracovnici

Vyzkum jedin€nosti ¢eského jémene

Evidertni ¢islo projektu: nefidéleno

Resitel: Ing. Alexandr Mikyska

Spolueditel: Ing. Vratislav Psota, CSc.

Cil projektu: Zjistit trové chemickych rozdil mezi j@menem vypstovanym WCeské
republice a v zahra#ii, které zfisobuji jeho odliSnost a nepostradatelnost pro wyelského
piva.
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6 Publikaéni ¢innost
6.1 Publikace

6.1.1 Publikace odborné -¢lanky v ¢asopisech s IF

1. Be¢lakova, S., Mikulikova, R., Svoboda. Z., Macucho8a Monitoring of ferulic acid
content during the malt production, 4th Meeting Ghemistry and Life, 9. —
11.9.2008, Brno, Czech Republic, Chem. L2, 2008, 595-596, ISSN: 1803-2389

2. Dvordkova, M., Douanier, M., Jurkova, M., Kellner, \Dostalek, P.: Comparison of
Antioxidant Activity of Barley (Hordeum vulgare Land Malt Extracts with the
Content of Free Phenolic Compounds Measured by Higiformance Liquid
Chromatography Coupled with CoulArray Detectodngt. Brew.114, 2008 (2), 150—
159

3. Ehrenbergerova, J., /Bzinova Belcredi, N., Psota, V. Hrstkova, P., Ckrig,
Newman, C. W.: Changes Caused by Genotype and demwental Conditions in
Beta-Glucan Content of Spring Barley for DietetigaBeneficial Human Nutrition.
Plant Foods Hum Nut63,2008, 111-117. ISSN 0921-9668

4. Gabriel, P., Dienstbier,M., Matoulkova,D., Kdg§ Sigler,K.: Optimized
Acidification Power Test of Yeast Vitality and itsse in Brewing Practice. J. Inst.
Brew. 114, 2008, (3), 270-276, ISSN 0046-9750

5. Horak, T.,Culik, J., Jurkova, MCejka, P., Kellner, V.: Determination of free
medium-chain fatty acids in beer by stir bar sagextraction. J. Chromatogr. A
1196-1197, 2008, 96-99.

6. Krofta K., MikySka A., HaSkova D.: Antioxidant cleateristics of hops and hop
products. J. Inst. Brevi.14, 2008 (2), 160-166

7. Mikulikovd, R., Bldkova, S., Svoboda, Z., Macuchova, S.: Monitohgensorially
active sulphur subsatnces in malt and beer, Chésty 102, 2008, 265-1311, ISSN
1803-2389

8. Mikulikova, R., Blakova, S., Svoboda, Z., Macuchova, S.: Contenstadbilurin
fungicides in barely, malt, and beer, Chem. LB, 2008, 265, ISSN 1803-2389

9. Psota, V., Chmelik, J., Bokenko, I., Hartmann, J.: Relationship Between Starch
Granule Size Distribution and Selected Malting Reeters. J. Am. Soc. Brew. Chem.
66, 2008 (3),162-166. ISSN 0361-0470

10.Vejrazka, K., Psota, V., Ehrenbergerova, J., Hi&dkd.: Relationship between grain
milling energy and malting quality of barley. Cdré&esearch Communicatiorgs,
2008 (1), 97-105. ISSN 0133-3720

6.1.2 Publikace odborné -€lanky v ostatnich recenzovanyclkasopisech

1. Be¢lakova, S., Mikulikova, R., Svoboda. Z., Macucho8a Monitoring of ferulic acid
content during the malt production, 4th Meeting Ghemistry and Life, 9. —
11.9.2008, Brno, Czech Republic, Chem. Li4y2 2008, 595-596, (2008) ISSN:
1803-2389
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2. Culik, J., Horék, T., Jurkova, MGejka, P., Kellner, V.: Termogravimetrické
stanoveni vihkosti v pivovarskych surovina€last |. — Moznosti uplatmi. Kvasny
Prum.54, 2008 (6), 174-180

3. Culik, J., Horék, T., Jurkova, MCejka, P., Kellner, V.: Termogravimetrické
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Kvasny Prumb54, 2008 (7-8), 214-217

4. Dvorak J., Dostalek PCejka P., Kellner V.Culik J., Horék T., Jurkova M.: Vyznam
oxidu sfi¢itého v pivu.Cast 3: Faktory ovliujici tvorbu oxidu gigitého kshem
pivovarského kvaSeni. Kvasny Prubd, 2008 (5), 142-148

5. Horak T.,Culik J., Kellner V., Jurkova MCejka P.: Vyuziti SPEipstanoveni
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7. Hiivha, L., Ryant, P., Cerkal, R., ProkeS, J.: VliyZiwy zinkem na vynos,
technologickou jakost zrna a extrakt sladu Agrodaéed8, 2008 (1), 11-16, ISSN
1335-2415

8. Maretkova, J., Psota, V.: Agronomické znaky a vlastngstirych odid jeémene
v podminkach picnirfdké vyrobni oblasti, sklize 2006 a 2007. Agronomic
parameters and Characteristics of old barley vasainder conditions of the forage
production area, harvest 2006 a 2007. Kvasny Psdn2008 (3), 75-79.
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11. 2008

37.Psota, V.: Odrdy proCeské pivo. Selgen, a. s., Kacov 21. 11. 2008

38.Psota, V.: Ceské pivo* — definice ochranného ozeai a vliv na odidovou skladbu
v CR. Selgen, a. s. Tabor 2. 12. 2008

39.Svoboda, Z., Mikulikova, R.: Sledovani strobilunnych fungicidi v jeémeni, sladu a
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6.3 Patenty a uzitné vzory
6.3.1 Patenty udlené

Zpiisob vyroby lehkého piva se snizenym obsahem alkahtuySenym obsahem
fytoestrogeu

C.patentového spisu 299157/PV2006-195

Autori: Alexandr MikySka, Karel Koga

6.3.2. Patenty ihlaSené

Zpiisob uchovavanéerstvého chmele

C. prihlasky 206-763

Autori: Milan Houska. Jan Strohalm, Karel Krofta, AlexiaiMikySka
(patent udlen v lednu 200 9)

Ceské pivo a zjsob vyroby jeho praskové mladiny
C. prihladky PV2008-546
Autori: Karel Kosd, Véra Honigova

Pohankosladovy napoj
C. prihlasky PV2008-234
Autori: Josef ProkeS, Gabrovska, Rysova, Riola

6.3.3 UZitné vzory Fihlasené

Napoj s obsahem rutinu
C. prihlasky PUV 2008-20279
Autori: Josef ProkeS, Gabrovska, Rysova, Riola

6.4 Oponentni posudky

(Diplomoveé préace, pokud neni uvedeno jinak)

Cejka, P.:
nekolik lektorskych posudkpro Kvasny piimysl

Kellner, V.:

Tereza Ehlova (VSCHT Praha — Ustav kvasné chernieiazenyrstvi).

Josef Zvonik (VSCHT Praha — Ustav kvasné chemieiazenyrstvi)

Klara Cichovska (VSCHT Praha — Ustav polyraer

Ing. Frantiek Kroupa (VSCHT Praha — Ustav kvadremie a bioinZzenyrstvi, doktorska
disert&ni prace)

nekolik lektorskych posudkna publikace uvejnéné veasopisu Journal of the Institute of
Brewing

Prokes, J.:

Jartarova, M.: Zmapovania historického vyvoja v obl&stdnotenia kvalitativhych
ukazatelov sladovnickéhogaeia (BP MZLU)

Cockova, D.: Vliv agroekologickych podminek na jakektdovnického jgmene (DP MZLU)
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Vaviik, P.: Sledovani vybranych latekhem vyroby piva a jejich vliv na vyslednou kvalitu

piva v Pivovaru Holba, a.s. (BP MZLU)

Vokurkovda, T.: Vyroba piva v minipivovaru (BP MzZD)U

Némeiek, J.: Vliv hnojeni zinkem na kvalitu zrna&ipeene, sladu a pbéh prokvaseni sladovych
rmuti (BP MZLU).

Hrabica, T.: Vliv hnojeni Zn na jakostj@mene (BP MZLU)

Psota, V.:

Reindhl, V. tesitel, MZLU): Role NO v regulaci dormance semerS(WIr 1POSME757)
Stefcova, L.: Vyznam superoxiddismutasy v rostknjeji stanoveni v oddach jgmene (BP
MZLU)

VasSatova, V.: Vliv réniku, odiady a lokality na fyziologicky stav nazek kminu vip&hu
dormance (DP MZLU)

MeliSov4, L.: Variabilita katalasy v zelené hretobilkach odid jecmene (DP MZLU)
GACR 521/08/P142

GACR 525/09/0607

NAZV 91052
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7 DalSi aktivity ustavu

V této kapitole jsou uvedeny pouze aktivity, ktgpgesahuji rdmec pravidelné napl
jednotlivych stedisek Ustavu nebo jsou spsié pro vice sedisek. Aktivity, které jso
hlavni naplni jednotlivych sdisek VUPS, jsou uvedenyimo v gislusnych kapitolach.

7.1 Pedagogick&innost

7.1.1 Spolupréace se Skolami

Pracovnici AZL Praha Uzce spolupracuji se skupiboao. Ing. P. Dostélka, CSc., z UKCHB.
Spoluprace byla zagena na analytiku senzoricky aktivnich latek a fempth slodenin.

Bélakova, S.:

Vedeni bakalékych praci

FCH VUT Brno, Rober€uta: MoZnosti stanoveni mykotoxiwv je¢meni a sladu
Konzultant diplomové prace MZLU Brno, VUT Brno

Macuchova, S.:

Konzultant diplomové prace VUT Brno

Mikulikova, R.:

vedeni diplomovych praci

FCH VUT Brno, Zuzana MiSovie

FCH VUT Brno, Pavel Stehlik: Stanoveni vybranyalblsiturinovych pesticid v je¢meni,
sladu a pivu

Vedeni bakal&kych praci

FCH VUT Brno, Martina Ehrenbergerova: Multirezidoi&stanoveni vybranych pestidid
Vv jeémeni

Prokes, J.:

Vedeni S@ SPSCH v Bra, 3kolni rok 2008-2009

konzultant bakai&kych praci MZLU Brno, Skolni rok 2008-2009

konzultant diplomové prace Hka Homoly ( MZLU v Brig)

konzultant diplomové prace ToméaSe Radocha ( MZLRfne)

Psota, V.:

Konzultant diplomové prace Oraje Polaka (MZLU Brno)

Konzultant bakal&gké prace Markéty Musilové (MZLU Brno)

Konzultant bakal&ské prace Karla RySky (MZLU Brno)

Konzultant bakal&gké prace Romana Rause (MZLU Brno)

Skolitel specialista disertai prace Ing. Karla Vejrazky (MZLU Brno)

7.1.2Clenstvi v profesorskych sborech a komisich
Prokes, J.:

Externi¢len prof. sboru SPSCH Brno

7.2 Odborné komise

7.2.1 Komise surovin proteské pivo
Predseda:Ing. Josef Prokes
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7.2.2Clenstvi v odbornych komisich

Cejka, P.: )
(;Ien g)dboru VyZivy obyvatelstva a jakosti potraGiAZV
Clen Ceské chemické spaleosti

Culik, J.:

Clen MEBAK

Clen Odboru vyzivy obyvatelstva a jakosti potraGiaZV
Clen Ceské chemické spalaosti

Jurkova, M. )
Clen Odboru vyZivy obyvatelstva a jakosti potraGiAZV.

Kellner, V.:

Predseda Analytické komise Beer & Wort EBC, jgjiiznostiidi. Ing. V. Kellner, CSc.,
Pracoval na finalizaci harmonizace kapitol Pivo adiha v Analytice EBC s Analytikou
IGB (diive 10B), vypracovani novych metod a podilel seyyaracovani dodatkk Analytice
EBC a na fipravnych pracich k novému vydani Analytiky EBC.

Predseda red&ki rady Kvasného gmyslu

Clen databaze EBC Database of Experts pro oblaaturil contaminants (nitrosamines,
mycotoxins, etc.); Exogenous contaminants (eg heastals, plasticisers), Beer and health
Clen RadyCeské akademie zemlskych wd pi Ministerstvu zensdélstvi CR

Clen zku3ebni komise pro statni doktorské zkoudtdghrajoby disertgnich praci doktorského
studijniho oboru F—4 Biofyzika, chemicka a makroekollarni fyzika Matematicko-fyzikalni
fakulty Univerzity Karlovy

Clen Odboru vyzivy obyvatelstva a jakosti potradiAZV

Clen Ceské chemické spalaosti

Mikyska, A.: )
Clen programové komise Vyzkumného programu Ministersengdelstvi CR, ¢len Rady
pro biotechnologie Ministerstva zedglstvi CR.

Psota, V.:

Predseda Komise pro seznam dogernych odid jecmene

Clen redakni radycasopisu Kvasny gmysl

Clen Odboru rostlinné vyrob§AzZvV

Clen Komise jakosti rostlinnych produkORV CAZV

Clen Rady vyzkumného centra pro studium obsahov§tekljgmene a chmel

Clen zkuSebni komise pro statni zkousky a obhajolsertdEnich praci v doktorském
studijnim programu "Specialni produkce rostlinrfd1- 02-9) na AF MZLU v Bré&

Clen Odidové komise MZ&R (§ 31 zakona 219/2003).

Skach, J.:
Clen MEBAK
Clen redakni radycasopisu Kvasny gmysl.
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7.3 Semin&e a odborné konference organizované VUPS

Sladaisky semin&
Josef ProkesS odbofra organizéné zaji¥oval paadani Sladakého semin& v Brre

Semind‘e pro legislativu a systémyizeni — zabezpévani vyroby a kontroly jakosti
Odbornymi garanty a organizatogchto seminéi byli LadislavCerny a Petr Volf.
Uskute&nily se akce

Cinnosti komise se pravidainikastni Ing. V. Kellner, CSc. a Ing. €ejka, CSc.

7.4 Souéze piv

VUPS byl v roce 2008 odbornym garanteinviznamnych sodgi piv:

« Ceské pivo 2008
e Zlaty pohar PIVEX — Pivo 2008 a 2009
e Cenaceskych sladk 2008

Jmenovit Slo o tyto zamsstnance:

Cejka, P.: vedouci $tabuCGeské pivo, Zlaty pohar PIVEX

Frantik, F.: vedouci stabuCGeské pivo, Zlaty pohar PIVEX, Cedaskych sladik
BartiSek, P.Capkova, V., Fukal, H., Haklenova, R., Nikolai, Rlejnicek, Z., :¢lenové
Stabu

Prokes, J.&len Stabu sod¥e Zlaty pohar PIVEX

7.5 Cinnosti v ramci Ustavu
7.5.1 Degusté&ni komise

V ramci VUPS fisobi degustmi komise, ktera provadi pravidélsenzorickou analyzu pro
potreby vyzkumnych Ukdl a pivovafi a dodava row¥ nezavislé odborniky do seiaf piv
poradanych VUPS. Vedoucim komise byl Ing. Josef Sk@&t.. Technicky zasedani
komise zajisovala R. Hakenova.

7.5.2 Pivovarska skola

Ing. PavelCejka, CSc., a Ing. Veronikdapkova, se aktivhspolupodileli na senzorickych
semindich v ramci ,Pivovarské Skoly“: Praha (ledentezen 2008), dale mimo ni (listopad —
prosinec 2008).

Ing. PavelCejka, CSc. a Ing. Veronikéapkova se aktivhspolupodileli na pgdani
senzorickych zkouSek v ramci ,Pivovarské skoly“afa (listopad — prosinec 2008).
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