Klara Frimlova, 2. UNCHB

Téma: Biotechnologie v potravinaiském pramyslu - pivovarnictvi

Zarazeni dle RVP: biochemie — sacharidy

Zarazeni do vyuky: 3. ro¢nik gymnazia

Ocekavany vystup vzdélavaciho oboru, na ktery se v lekci zaméftuji (pfesné znéni z RVP):
e 73k charakterizuje zakladni metabolické procesy a jejich vyznam.

Hlavni oborové cile:
e 7Zak vysvétli podstatu ptipravy piva.
e 73k zhodnoti dlleZitost kvaseni pro lidsky organismus.

e 74k popide souvislost mezi glykolyzou a kvasenim.

Pojmy opérné: sacharid, Skrob, glukosa, pyruvat, kvasinky
Pojmy nové utvarené: kvaseni (alkoholové, mlécné, octové), laktat

Pojmy nové utvarené dopliikové: sladina, slad, mladina

Pomlcky: Pracovni listy, texty pro studenty, hraci karty bingo, tabule + fix

Poznamky: V ramci projektového dne lze zaradit i laboratorni cviceni, kdy by si Zaci mohly
vyzkouset pfipravit vlastni pivo. Casové naroéné a v bé#né VH se neda stihnout.

Pouzité zdroje:

https://www.kvasnyprumysl.cz/

http://ceskepivo-ceskezlato.cz/pivovarnictvi/09/

Barevny atlas biochemie, 4. vydani - J. Koolman, K. - H. R6hm

1) Motivacni faze (3 minuty)
e Predméty: bochnik chleba, pivo, kysané zeli

e Dotaz: Co maji predloZzené predmeéty spolecného? / Jakymi chemickymi pochody se
budeme v dnesni hodiné zabyvat?

e Odpovéd: kvaseni (alkoholové kvaseni, mlécné kvaseni)

2) Osvojovani nového uciva (22 minut)
e Skupinova prace

1. Kazdy student dostane 1 text tykajici se pivovarnictvi. Jeho Ukolem je si text precist,

podtrhat si podstatné informace, aby je pak byl schopen sdélit spoluzakim.


https://www.kvasnyprumysl.cz/
http://ceskepivo-ceskezlato.cz/pivovarnictvi/09/
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2. Studenti se rozdéli do skupin na zakladé cisel napsanych zezadu na textech,
sesednou si a budou si predavat zjisténé informace, pficemz spole¢né musi nakreslit
schéma vyroby piva.

e Kontrola skupinové prace

Texty pro studenty:

Sladovani

Pivo je kvaSeny, mirné alkoholicky napoj, pro jehoz
pfipravu se pouZiva obilny slad, ktery se pfipravuje nejcastéji
z jeémene, méné Casto pak z pSenice, kukufice nebo ryze.
Hlavni vychozi latkou pro vyrobu piva je Skrob, coz je zasobni

polysacharid rostlin. Skrob vdak nepatfi mezi zkvasitelné
sacharidy. Kvasinky neumi metabolizovat Skrob a proto musi byt enzymaticky rozstépen
jesté nez s nimi pfijde do kontaktu. Procesem sladovani, kdy je jeémen nejdfive namacen ve
vodé a ponechdn nejdrive klicit jsou tyto enzymy pro Stépeni Skrobu aktivovany.

Vareni piva

Vareni piva se skldda z mnoha dil¢ich krok(. Ve zacina
u toho, Ze slad je Srotovan tak, aby zlstaly zachovény
obaly zrn, kterd pak slouzi jako filtr béhem procesu
scezovani. Pfi scezovani se slad vafi s vodou a béhem 90
minut dochazi k oddéleni kapalného podilu tzv. sladiny od

pevného tzv. sladového mlata. Sladina postupuje dale
procesem pfipravy piva a vafi se spolecné schmelem.
Vysledkem je tzv. horkd mladina, ktera uz obsahuje horké latky z chmele. Mladina se
provzdusiuje a chladi na zakvasnou teplotu 8 — 10 °C. V této fazi se pridaji pivovarské
kvasinky a roztok je uloZzen do otevienych nadob nebo tank(l s fizenym tlakem a teplotou.

(zdroj: http://ceskepivo-ceskezlato.cz/pivovarnictvi/18/)

Kvaseni

Pfi kvaSeni piva se wvyuzivd tzv. spodnich a
svrchnich kvasinek a jejich schopnosti premény
jednoduchych  cukri (glukosa), disacharid(

(maltosa) a nékterych trisacharidi (maltotriosa)
na ethanol a oxid uhli¢ity anaerobnim kvasenim.
Spodni kvasinky se v konecné fazi shlukuji ve vlocky a ——

sedimentuji na dné kvasné nadoby. Po stahnuti piva se

properou studenou vodou a po promyti se znovu pouziji pro dalsi fermentaci. Proces kvaseni
probiha pfri teploté 6—12 °C. Svrchni kvasinky jsou po skonceni kvaseni vynaseny na povrch



http://ceskepivo-ceskezlato.cz/pivovarnictvi/18/
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fermentacni kapaliny, kde tvofi hustou pénu. Snaseji vyssi teploty neZ kvasinky spodni,
mohou kvasit v rozmezi 10-25 °C.

(zdroj: https://www.kvasnyprumysl.cz/pdfs/kpr/2012/11/01.pdf)

Zrani piva

Pivo dozrdva v uzavienych tancich pfi pfesném tlaku
a teploté 2 °C. Vycepni pivo dozrava asi 20 dnf,
lezdky asi 60 dnU. Pri lezeni pivo dozrava,
zjemnuje se chut. Zralé pivo prochazi procesem
filtrace, ktera prodluZuje trvanlivost piva. Béhem
filtrace jsou z piva odstranény zbytkové kvasinky a
dalsi mikrocastice. Poté dochazi ke staceni piva do sudu

a lahvi a rozvaii se k odbératellim. Sudy i l[ahve se pred plnénim dokonale vymyji, sterilizuji
parou a predplni CO,.

(zdroj: http://ceskepivo-ceskezlato.cz/pivovarnictvi/18/)

3) Doplnujici vyklad na téma kvaseni (10 minut):
e Zapsani rovnic na tabuli

alkoholové kvaseni — anaerobni proces

?OG CHO katalyzuje enzym pyruvatdekarboxylasa
c=0Q — CO2 +
| CH3
CH3
pyruvat acetaldehyd
CHO

+ NADH + H* <—> CHz—CHyOH + NAD* ;
CHa katalyzuje enzym

alkoholdehydrogenasa
acetaldehyd ethanol

mlécné kvaseni — anaerobni proces

NADH«H"*
(o]
io 1
cl"ﬂ°| é: o midéné lm(u> ?-0’
glukoss i H=C-0u
CH, CH,
Pyruvi Lokt i
NAD*


https://www.kvasnyprumysl.cz/pdfs/kpr/2012/11/01.pdf
http://ceskepivo-ceskezlato.cz/pivovarnictvi/18/
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Pracovni list - PIVOVARNICTVi

1) Odpovézte na otazky:
a) Jaké jsou hlavni suroviny pro vyrobu piva?

c) Kcemu slouzi enzymy aktivované pfi vyrobé sladu?...............ccccvueeeeeeeciveeeeeeeiiieeeeaaean,
d) Které Iatky pOAIENA i KVASENI?..........ccocveeeeeieieeeeee ettt ettt see e e e e
e) Za jakych podminek probihG KVASENI?..........cccceeeecueieeeeiieeeiiieeeeieeesee e ecaa e

f)  Jaky md vyznam kvaseni pro CIOVEKA? .............ceeeeeeeeeeieeieeieeieeeeeseeee e eve e sestesteste e ssssrs s

2) Vytvoite dvojice:

a) extrakce I. sladina

b) filtrace II.  varfenisladiny s chmelem
c) katabolismus lll.  Stépeni Skrobu

d) alkoholové kvaseni IV.  pyruvat

e) glykolyza V. oddéleni kvasinek od piva
f) cukerny roztok VI.  ethanol

3) Vyberte si tfi dvojice ze cviceni 2 a napiste proc jste je tak utvofrili:

4) Zakreslete schéma vyroby piva:
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4) Opakovani — bingo (10 minut) — varianta volena podle ¢asu
e Varianta 1: Kazdy zak dostane pfifazeny jeden pojem z hraci karty binga, na ktery musi
vymyslet indicii pro ostatni spoluzaky.
e Varianta 2: Ucitel bude klast otazky a Zaci budou zaskrtavat do hraciho pole.

Tab. 1: Hraci karta pro Zaky

. . jednoduché
kvasinky laktat sacharidy
Skrob jecmenny slad filtrace
alkoholové kvaseni katabolismus ethanol

Tab. 2: Hraci karta pro ucitele

Pozn. Otazka odpovida pozici hesla na hraci karté pro zaky.

Které

Jaka latka vznika pfi

mikroorganismy se anaerobnim Jaké latky vznikaji
vyuzivaji pri kvasenim v lidském stépenim Skrobu?
kvaseni? organismu?
Ktery zasobni . v .
. Ktera separacni
rostlinny

polysacharid se
pouziva pfi vyrobé
piva?

Z jaké suroviny se
pfipravuje sladina?

metoda se vyuziva
k oddéleni piva od
kvasinek?

Jak se nazyva
anaerobni kvaseni
probihajici u
kvasinek?

Jakym déjem
prochazi sSkrob pfri
ptipravé sladiny?

Co je produktem
alkoholového
kvaseni?
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(Pozn. na probirané téma bych nezadavala samostatny test, ale pridruzila bych k nému jesté
dalsi probirané téma napriklad glykolyzu)

Pisemné opakovani — kvaseni (,,10-minutovka“)

1) Pod obrazky napiste druh kvaseni, ktery se pouziva pfi vyrobé danych produktd. (3 body)

2) Které mikroorganismy se podileji na alkoholovém kvaseni pfi vyrobé piva? (1 bod)

3) Které latky podléhaji kvaseni? (1 bod)

4) Napiste 3 typy kvaseni. (3 body)

5) ZapiSte chemické rovnice alkoholového kvaseni (napiste i ndzvy vychozich latek a
produkta). (4 body)
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Pisemné opakovani — kvaseni (,,5-minutovka“®) - fesSeni

1) Pod obrazky napis druh kvaseni, ktery se pouziva pfi vyrobé danych produktt. (3 body)

alkoholové kvaseni mlécné kvaseni octové kvaseni

2) Které mikroorganismy se podileji na alkoholovém kvaseni p¥i vyrobé piva? (1 bod)
kvasinky

3) Které latky podléhaji kvaseni? (1 bod)

jednoduché sacharidy

4) Zapiste chemické rovnice alkoholového kvaseni (napiste i nazvy vychozich latek a
produkta). (5 bodu)

COO-
| CHO
C=0Q — CO2 + |
| CH3
CH3
pyruvat acetaldehyd
CHO
+ NADH + H* <—» (CH3— CH20H + NAD*
CH3
acetaldehyd ethanol

Bodové hodnoceni:
1-(10-8,8b.),2-(8,7-7,1b.),3-(7-5b.),4-(49-3b.),5-(2,9-0b.)



