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Abstrakt

Vyroba a konzumace piva a chleba ma dlouhou historii a dile-
zité postaveni ve vyzivé od staroveku dodnes. Kdyz srovname
chléb a pivo z hlediska vyzivy, nachazime rfadu podobnosti,
ale i rozdil(. Kromé faktu, Ze pivo obsahuje alkohol, je pivo
i bohatym zdrojem drasliku a ma i nizky obsah sodiku. Pivo je
i nejbohat§im zdrojem biologicky dostupného kfemiku a velmi
bohatym zdrojem polyfenolt a dal$ich pfirodnich antioxidan-
td. Pivo rovnéz obsahuje dostatek rozpustné je¢né vlakniny.
Zdrojem dal$ich biologicky aktivnich latek piva je chmel, ktery
propUjcuje pivu nejen aroma a horkost, ale i schopnost piva
rychle zahnat Zizef. Rada latek chmele ma mirné antibiotické
vlastnosti, a zaroven pfispivaji ke zvySené hladiné estrogen-
nich hormon, prospésnych pfedev§im u Zen v menopauze.
Pochopitelné tyto zdravi prospésné Gc¢inky nastavaji jen pfi
stfidmém piti piva.

Uvod

Pivo je tradi¢nim napojem a produktem jedné z prv-
nich biotechnologii pouzivanych lidstvem a bylo ne-
jen u nas odedavna nazyvano tekutym chlebem. Pivo
i chléb patfi k nejstarSim znamym potravindm, které
se lidstvo naucilo vyrabét. Z obili lidstvo za¢alo délat
pivo dokonce o dost dfiv, nez se naucilo vyuzivat ho

pro peceni chleba. Pivo je velmi cennou potravinou
i z hlediska nutri¢niho. VétSina historikl se shoduje
v nazoru, Zze prvni chléb z kynutého tésta spatfil svét-
lo svéta uz pred vice nez 6 tis. lety, a to ve starém
Egypté. Chlebové placky z nekynutého tésta jsou vSak
jeSté mnohem starsSi. Za kolébku piva ve svété se
historicky povaZzuje oblast Mezopotamie, kde Sume-
rove, Akadové, Babylofiané a Asyfané péstovalijizv 7.
tis. pf. n. |. obili a znali jiz obilné kvasené napoje [1].
V dobé nekontrolovatelného Sifeni nakaz a epidemii
pfedavanych alimentarni cestou, bylo pivo relativné
bezpelnou potravinou. Bylo z pfevafené vody, navic
bylo Castecné stabilizovano pfitomnosti oxidu uhlici-
tého a alkoholu. Dal§im pfispévkem pro bezpec€nost
piva bylo pouzivani chmele, ktery pivo konzervuje
a soucasné mu dodava horkost. Zhruba v 16. stoleti
se pivo zacalo podobat dnesSnim pivim. Jiz tehdy
se nejlepsi piva v tehdejsi Evropé varila v Bavorsku
a v Cechach. Takto to alespon dokumentuje jedna
z prvnich svétovych u€ebnic o pivovarstvi, ktera byla
napsana TadeaSem Hajkem z Hajku (1525-1600) a vy-
danav jazyce latinském v roce 1585 (obr. 1). Bavorsko
zavedlo v roce 1516 tzv. Reinheitsgebot kde se pravi,
Ze pravé pivo je mozné vyrobit pouze ze surovin ,,...

Obrazek 1: Taded$ Hajek z Hajku
- prvni svétova ucebnice pivovarstvi
(1585) [1]

Obrazek 2: FrantiSek Ondrej Poupé, prvni ¢eska ucenice pivovarstvi a jeji verze
v némciné (1794) [1]
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ne jinych nez je¢men, chmel a voda“. Vyroba piva
se dale vyvijela a reformovala a v 18. stoleti se za-
Calo pivo vafit postupné pfevazné z je¢nych sladi
a pfi vyrobé piva se pouzivalo exaktni méfeni teploty
a hustoty (sily) mladiny pfed kvasenim. O tyto reformy
se zasadil legendarni sladek FrantiSek Ondfej Poupé
(1753-1805), rovnéz autor prvni ¢eské pivovarské
ucebnice, ktera vysla i v jazyce némeckém (obr. 2).
Tento sladek rovnéz propagoval spodni kvaseni, které
se po zalozeni Méstanského pivovaru v Plzni v roce
1842 (obr. 3), kde se uvafil prvni spodné kvaseny
svetly lezak na sveéte, rozSifilo po celém svété a typ
plzenského piva se stal nejuspé&snéjSim pivem na svée-
té, a to z mnoha davod(. Konec 19. stoleti a zaCatek
20. stoleti nazyvame tzv. zlatym vékem Ceského pivo-
varstvi [1]. Cesky lezak byl mnoha zahraniénimi kon-
kuren¢nimi pivovary kopirovan. V dnesni dobé se ale
sloZzeni ¢eskych a zahraniénich lezakd dosti lisi, kdy
pfedevsim zahrani¢ni pivovary pouzivaji velice ¢asto
néhrazky sladu a lisi se i nazor na to, jak ma lezak
chutnat. Na zakladé vyjimecnosti charakteru Ceského
lezaku bylo v roce 2008 EU udéleno chranéné zeme-
pisné oznaceni (CHZO) Ceské pivo, které vychazi ze
specifické technologie a pouziti jedine¢nych surovin.

Tabulka 1:
Primérné slozeni jednoho litru ¢eského piva

Obrazek 3: Vstupni brana pivovaru Plzerisky Prazdroj v Plzni
postavena roku 1892 k prileZitosti 50. vyroéi zaloZzeni Méstan-
skeého pivovaru v Plzni (1842)

Rada chemickych a senzorickych markerti Seského
piva se liSi od ostatnich zahrani¢nich lezakd nebo
zahrani¢nich plzenskych piv. VétSina ¢eskych piv
obsahuje zbytkovy (nefermentovany) extrakt. Jednou

Slozka Mnozstvi Slozka Mnozstvi e ey SIS A A -
— z nejtypic¢téjSich charakteristik ¢eskych piv je rozdil
V9da ' 9209 .Vla’knllnelt 1,59 v prokvaseni; v Ceském pivu zlistava znaéna ¢ast
BilKovi 4g AN 1,29 neprokvaseného extraktu. Dal$i dulezitou charakte-
Sacharidy 31g Stopove prvky 019 ristikou typickou pro &eské pivo je hotkost, ktera je
Alkohol 374 Polyfenoly 180mg ve srovnani s ostatnimi zahranignimi lezaky vétsinou
Tuky 0 aZ stopy Vitaminy B 10mg vy$8i. Také barva, pH a celkovy obsah polyfenolu
Tabulka 2: jsou u piva Cfaskeho ’Eypu VySsi. Byly
Nutri¢ni a energetické porovnani chleba piva f%ﬁi)?:ﬁgr%\:ipeﬂgsggg ;rimfrf 3[’25]&
Latka PsSeni¢ny chléb [30g] | pivo [0,51]
Obsah vody (%) 40 nad 90 Ceské pivo z pohledu vyzivy
Bilkoviny (%) 7.5 0,5 Pivo, které patfi mezi napoje, histo-
Sacharidy (%) 49 3 ricky patfilo i mezi dilezité potraviny
Tuky (%) 1,5 0 (Tabulka 1). Je$té dnes se o pivu hovori
Energeticky obsah (kcal) 72 221 i jako o tekutém chlebu (Tabulka 2).
Vitaminy Pivo, ale na rozdil od chleba ma daleko
Thiamin (mg) 0,11 0,026 vyhodnégjsi slozeni. Hlavnimi slozkami
Riboflavin (mg) 0,09 0,131 piva jsou voda, alkohol, vedlejSi produkty
Niacin B, (mg) 1,6 1,9 kvaseni, tfisloviny (polyfenoly), hofké
Pyridoxin (mg) 0,04 0,24 latky chmele, chmelové silice, bilkoviny,
Kyselina listova (mg) 25 31 sacharidy, rozpustna vldknina, vitaminy
kyselina pantothenova B, (mg) 0,24 0,22 fady B (pfedevsim B, B,, B;, a B,)).
Kationty Jejich mnozstvi je ze}wsl_e na pavodni
Vapnik (mg) 36 21 koncentraci mIgdmy (S|I<’-:' plva}),. P|vo_svou
Zelezo (mg) 0.9 010 snadnou strgwtelnqsn patr,| mezi tzy.
Hor&ik (mg) 12 31 beze_zbytkoY(? pptravmy, které mo_h_ou byt
Fosfor (mg) 39 74 V(eJml prospesne pro lidi s nespecifickymi
Drasik (mg) 6 VT stfevnimi zanéty (IVBD —vI,anammatory,
Sodik (mg) 130 o1 Boy\{el Disease), predevsw.n.ulce_roslnl
AnSRI0G) 03 006 kolitidy (UC — Ulcerosa Colitis). Pivo je
= : : i velmi bezpe€nym napojem z mikro-
HEE (e Lo Lo biologického hlediska, protoze vlivem

* Zdroj Unites Department of Agriculture

svého kyselého pH (4,3-4,8) nikdy ne-
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Obrazek 4:

Porovnani vlivd infuzniho a dekokcniho varniho postupu na koncentraci kfemiku ve sladiné, mladiné a hotovém pivu

muze obsahovat patogenni mikroorganismy [3]. Nékdy
se nespravné o pivu hovofi jako o alkalickém napoji.
Toto tvrzeni sice pravdivé neni, ale jeho zakladem je
fakt, ze pivo mé& silné pufrovaci schopnosti, za coz
muZze pomérné vysoky obsah fosfatd. Tyto fosfaty jsou
uvolnovany z fytinu béhem varniho procesu pusobe-
nim fosfataz. Jejich obsah je velmi zavisly i na varnim
postupu a optimalni je pro Ceské pivo doporuceny
dekokéni postup rmutovani s povafovanim rmutt. Pivo
je i koloidnim (obsahuje pfirozené se vyskytujici nano-
Castice prfedevSim biopolymerni povahy) a osmoticky
vybalancovanym napojem, ktery obsahuje vyznamné
mnozstvi mineralnich latek a jako jeden z mala népojl
obsahuje vice nez pétkrat vy$§§i mnozstvi drasliku
nez sodiku. Diky velmi nizkym obsahdm sodiku mu-
Zeme pivo zaradit do kategorie potravin s minimalni
koncentraci sodiku. Z hlediska dalSich mineralnich
latek jsou zdravi prospésné obsahy vapniku, hofciku,
zinku, meédi, selenu, ale i trojmocného chromu. Mezi
mirnymi konzumenty piva je totiz niz8i vyskyt obavané
cukrovky 2. typu (tzv. stafecké) — nebezpecné choroby
s celosvétové epidemickym vyvojem, ktera spolu se sr-
decné-cévnimi onemocnénimi a obezitou tvofi podstatu
metabolického syndromu, ktery je celosvétové na vze-
stupu. Je proto pravdépodobné, ze pivo, zfejmé diky
biogennimu trojmocnému chromu a vlakning, omezuje
tzv. insulinovou rezistenci, ktera je pficinou tohoto typu
cukrovky. Vét8inu v pivu rozpustné tzv. mékké vliakniny
tvofi beta-glukany, které pochazi z je€mene [4].

Zakladnimi zivinami piva jsou sacharidy a bilkoviny,
které spolu s alkoholem pfispivaji k jeho celkové energe-
tické hodnoté. Primérna energeticka hodnota ¢eského
lezaku s puvodni koncentraci mladiny 9,00 - 10,99 % je
34 kcal/100ml a s plvodni koncentraci mladiny 11,00 -
ma nealkoholické pivo (20 kcal/100 ml). Obecné, koncent-
race jednotlivych Zivin a alkoholu roste s vyssi koncentra-
ci mladiny (silou piva), coz se odraziiv jeho energetické
hodnoté. Pfispévek alkoholu a sacharidli k energetické
hodnoté piva je dominantni, jejich podil se lisi podle
druhu piva. Jinymi slovy to odrazi jeho slozeni. Kdyz
se vezme v Uvahu lezak, jeho energeticka hodnota je
tvofena predevsim alkoholem (asi 60 %), nasledovanym
sacharidy (asi 35 %). Opacné pomeéry plati pro nizko-
alkoholické a nealkoholické pivo. Zde je energeticka
hodnota tvofena témér vyluéné sacharidy (90 %). Bilko-
viny pfispivaji k celkové energii u piva asi z 5%. Pokud
pivo porovname s primérnym obsahem energie vina (84
kcal/100 ml) a kolovych napoju (45 kcal/100 ml), vychazi
z tohoto srovnani pivo (v zavislosti na jeho koncentraci)
velmi dobfe [5].

Protoze pivo obsahuje alkohol je nutnd, s vyjimkou
nealkoholického piva, i stfidmost pfi jeho konzumaci.
Ackoliv se maximalni tolerované davky alkoholu lisi, pro
CR se udava tolerovana denni davka alkoholu pro muze
20 gramU a pro zeny 10 gramu ethanolu [3]. Pro muze
tak po prepoctu (obsah alkoholu v pivu 4 % hm.) vychazi
jedno velké pivo (0,5 litru) na den a pro zenu jedno malé
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pivo (0,3 litru) na den. Rozdil v doporuéeni pro zenu  kfemiku ve sladu z&visi na pouzité odriidé jeCmene.
amuze je dany tim, ze zeny maji aktivitu alkoholdehydro- ~ Tmavé slady vykazuji ve srovnani se svétlymi nizsi
genazy nizsi, a proto je denni tolerovana davka alkoholu  koncentrace kfemiku. Vysledng koncentrace kfemiku
pro zeny pomérné nizsi. Relativni riziko cirhdzy jater totiz v pivé zavisi téZ na pouzité technologii. Vyznamny vliv
roste exponencialngé s mnozstvim pozitého alkoholu, = ma pfedevSim rmutovaci postup. Pfi dekokénim zpu-
ale kfivka vztahu mezi mnozstvim konzumovaného al-  sobu dochazi k vyrazné vétSimu vyluhovani kfemiku
koholu a vyskytem kardiovaskularnich chorob prochazi  do sladiny neZ v pfipadé pouZiti infuzniho postupu. Piva
minimem. Mirné mnozstvi
zkonzumovaného alkoholu
ma na cévy prokazatelné
pfiznivy efekt. Tyto pfiznivé
GCinky se tykaji jen stfidmé
konzumace a netykaji se
narazové konzumace alko-
holu a konzumace velkych
mnozstvi (nestfidmého piti).

Pivo a kifemik

Kfemik m& nezastupitelné
postaveni ve skupiné esen-
cialnich stopovych prvkd.
V ZivociSném organismu je
jeho biologicka funkce za-
méfena na pojivovou tkan,
tzn. na spravnou tvorbu, rust
a vyvoj kosti a chrupavek,
pficemz zde pusobi v me-
tabolickych i strukturalnich
procesech. M& pfimy vztah
k biosyntéze kolagenu, elas-
tinu a glykosaminoglykant
(mukopolysacharidd): kyseli-
ny hyaluronové, chondroitin-
sulfatu a keratinsulfatu. Dnes
je tedy obecné akceptovan
jako potfebny pro sprav-
nou funkci pojivové tkané
(zejména pro zdravy vyvoj
kosti a chrupavek) a dokonce
i mozku (zabrariuje, pfipadné
zmirtiuje rozvoj Alzheimerovy
choroby). Dale se predpokla-
da, ze je tento prvek zodpo-
védny za elasticitu a integritu
cév a ze potlaCuje vyvoj
aterosklerozy [6].

Koncentrace kifemiku
v pivé je bézné 20—-50 mg.l,
pficemz minimalné 50 %
je snadno vstfebatelnych.
NejvyznamnéjSim zdrojem
kfemiku v pivé je jeCny slad
(piva uvafenda s pouzitim
pSeni¢ného sladu a cuker-
nych surogatd vykazuji niz-
8i obsahy kfemiku). Drtiva
vétsina kfemiku vSak zUsta-
va nevyuzita v mlaté, dalsi
podily se ztraceji adsorpci
na kaly a na kvasinky bé-
hem kvaseni. Koncentrace




varena tradi¢nim dvourmutovym postupem jsou proto
bohatsi na kiemik nez piva varena s vyuzitim infuzniho
postupu (obrazek 4). Chmelovar mirné snizuje celkové
mnozstvi kfemiku v roztoku. V praxi vSak kvuli odparu
vody béhem chmelovaru dochazi k zahusténi roztoku
a koncentrace kiemiku v mladiné je tak ve vysledku
vyssi neZ ve sladiné. BEhem kvaseni se koncentrace
kfemiku neméni nebo klesa. Filtrace a stabilizace
koncentraci kiemiku v pivé neovliviuji [7,8].

Zaver

Pivo ma ve vyzivé Ceské spoleCnosti nezanedbatel-
nou ulohu. Pokud se budeme zabyvat jen umirnénou
konzumaci piva, tak pfevladaji jeho zdravi prospésné
ucinky. Kromé diuretickych (moCopudnych), laxativ-
nich (proti zacpé) a sedativnich (proti nespavosti)
G¢inkd piva vystupuji do popfedi zejména jeho pfiz-
nivé UCinky na srde¢né-cévni soustavu. Pfedevsim
pomaha pfedchézet vzniku krevnich srazenin, které
mohou zpUsobit srdeéni infarkt i mozkovou mrtvici.
Mezi mirnymi konzumenty piva je také nizsi vyskyt
diabetu 2. typu, nebezpecné choroby s celosvétové
epidemickym vyvojem, ktera spolu se srde¢né-cévni-
mi poruchami a obezitou tvofi podstatu metabolického
syndromu, ktery je celosvétové na vzestupu. Velmi
zdravi prospésna antioxidaéni kapacita piv je dana
hlavné obsahem flavonoidd, jejichz GCinek je nami-
fen proti $kodlivym volnym radikaliim, pochazejicich
ze znecCisténého zivotniho prostfedi, z nadmérného
sluneéniho zafeni a vznikajicich v disledku starnuti
a stresu. Praveé flavonoidy z je¢ného sladu a chme-
le se na hodnoté této kapacity podileji vyznamnou
mérou. Zdrojem dalSich biologicky aktivnich latek je
chmel, ktery propujCuje pivu nejen aroma a horkost,
ale i schopnost piva rychle zahnat zizen. Rada latek
chmele ma mirné antibiotické vlastnosti, a zaroven
pfispivaji ke zvySené hladiné estrogennich hormoni,
prospésnych pfedevS§im u zen v menopauze [9,10].
Kromé vitamind B-komplexu je pivo bohaté na kyse-
linu listovou, ktera je dulezitym faktorem tvorby tzv.
homocysteinu — markeru srde¢né-cévnich poruch,
aterosklerdzy i rakoviny. Kdyz je hladina kyseliny
listové v téle dostacujici, hladina homocysteinu klesa
a s ni i riziko uvedenych civilizanich onemocnéni. Je
znamo, ze nejenom vapnik, ale také kfemik je dalezity
pro pevnost kosti. Bylo zjiSténo, Zze kromé mineralnich
vod je vyznamné mnozstvi kiemiku (na Urovni denni
doporucené davky cca 40mg) vazano i v pivé, a to
dokonce ve vysoce vstfebatelné formé (tzv. kyseliné
orthokfemicité). Kfemik se vSak také podili na vystav-
bé cévnich stén a v nemocnych, aterosklerotickych
cévach byl pozorovan jeho nedostatek. Mirné piti
piva tedy mGze prospivat i k potlaéeni rozvoje atero-
sklerézy. U starSich osob je dale spojovano s niz§im
vyskytem demence, snizenym rizikem tvorby zaludec¢-
nich viedl a podporou traveni. Pivo obsahuje také
uzite€nou rozpustnou vlakninu (hlavné beta-glukan),
ktera pochazi z je¢ného sladu.

Jind je situace u nestfidmého piti piva, kde pak pre-
vladaji negativni U€inky na lidsky organismus dané
pfedevsim GCinkem alkoholu a vysokého obsahu
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energie konzumovaného piva. Jestli tedy pivo bude
zdravi prospésné nebo ne, mize ovlivnit konzument
sam.

Préce vznikla za podpory Technologické agentury Ces-
ké republiky v ramci projektu TE02000177 ,,Centrum
pro inovativni vyuZiti a posileni konkurenceschopnosti
ceskych pivovarskych surovin a vyrobku".
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Abstract

The production and consumption of beer and bread has
a long history and an important position in nutrition from an-
tiquity to the present day. When we compare bread and beer
from point of view nutrition, we find a number of similarities,
but also differences. In addition to the fact that beer contains
alcohol, beer is also a rich source of potassium and has a low
sodium content. Beer is also the richest source of bioavail-
able silicon and a very rich source of polyphenols and other
natural antioxidants. Beer also contains enough soft barley
fibre. The source of other biologically active substances in
beer is hops, which give beer not only aroma and bitterness,
but also the ability of beer to quickly quench thirst. Many
substances in hops have mild antibiotic properties, and at
the same time contribute to increased levels of estrogenic
hormones, which are beneficial especially in menopausal
women. Of course, these health effects only occur when
drinking beer moderately.





