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VYSKUM A PRAX
V AGROBIOTECH )
S CHMELOVOU PRICHUTOU

Spolupracu medzi vedeckou obcou a sikromnym sektorom sme uz mnohokrat

predstavili v nezvycajnom prevedeni. Experimentalny pivovar ako samostatne
laboratorium Vyskumného centra AgroBioTech SPU v Nitre je vsak novinkou. Jeho
prepojenie s praxou i vyznam v ramci univerzity nam predstavil Dusan Straka (DS)
a riaditel’ka vyskumného centra AgroBiolech Lucia Gabriny (LG). Porozpravali nam
o tom, s akymi technologiami pracuji a v com je cinnost’experimentalneho pivovaru

a vyskumného centra prospe§né pre podnikatel’ov.
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PRIKLADY Z DOBREJ PRAXE

Technolégia
experimentalneho
pivovaru, v popredi
Dusan Straka



Co konkrétne je Vasa Gloha v ramci vyskumu v pivovare a ako dlho tu posobite a akym aktivitam sa venu_jete?

DS:

V experimentalnom pivovare Vyskumného centra AgroBiolech posobim ako odborny zamestnanec vo vy-
skume. Hlavnou dlohou je realizacia vedeckovyskumnych a popularizacnych aktivit zameranych na techno-
logické a analyticke Cinnosti vratane sladovania, varenia experimentalnych varok piva a nasledna analyticka
cinnost’ Vo Vyskumnom centre AgroBiolech som zacal pracovat’uz pocas vysokoskolského Stidia a pésobim
tu rok. Pracujem na implementacii vyskumného projektu ,,Dopytovo-orientovany vyskum pre udrzatelné
a inovativne potraviny, Drive4SIFood, kod ITMS: 313011V336% so zameranim na progresf\/ne techno|6gie
pre potravm\/ s vysokou pridanou hoclnotou a pozmvnym GCinkom na ludskeé zdravie, v ramci ktorého parti-
cipujeme spolu s dalsimi laboratoriami a partnermi. Vystupy vyskumného projektu st pravidelne publikované
vo forme vedeckych publikacii.

Popiste nam, prosim, parametre tohto experimentalneho pivovaru. Ako dlho funguje a aky je jeho Gcel?

DS:

Experimentalny pivovar vznikol ako samostatné laboratorium Vyskumného centra AgroBiolech v roku 2015.
Jeho hlavné zameranie je orientované na vedeckovyskumni cinnost’v oblasti sladovnictva a pivovarrﬂctva
Vzhladom na podmienku v ramci udrzatelnosti projektu bola ' po dobu p|at|ch rokov spolupracas praxou znac-
ne obmedzena. Exper|menta|ny p|vovar bol navrhnuty tak, ze vytvara zazemie vyuzitelné pre privatny sektor
a v sGcasnosti je mozné vyuzwat infrastruktdru pivovaru na podporu spoluprace so sGkromnym sektorom.
Samotna technologia na varenie piva je |<onC|povana na varenie malych varok exper|menta|neho piva o ob-
Jeme 20 - 501. PlvovarJe schopny varit’pivo v manualnom, automatickom a hybridnom rezime. Vdaka au-
tomat|zaane mozné napodobnit’ reprodukovatelnost vys|edl<ov porovnate|nu s velkymi plvovarml ¢o nam
umoznwe navarit’pre partnerov pivo nielen presne poclla ich predstav ale aj optlmahzovat receptiru podla
moznosti ich vlastneJ technolog|e Pridanou hodnotou pivovaru je nielen moznost’ pripravy a optimalizacie
receptdr, ale aj analyticka cinnost, kedZe laboratorium experimentalny pivovar disponuje aj analytickymi
pristrojmi, ako komplexny analyzator piva, analyzator obsahu kysliku a oxidu uhlicitého v baleni, stanovenie
betaglukanov atd’, vdaka ktorym je mozné determinovat’ najddlezitejsie parametre vo vyrobnom procese
a v hotovom vyrobku.

Ako sa lisi od beinych pivovarov?

DS:

Hlavne tym, ze nejde o bezny komercny pivovar. Pivovar je podnik, ktory musi svojim vlastnikom produkovat’
zisk. Pretoje koncipovanj/ na maxima|izéciu zisku vzh|’adom na vynaloiené nék|ady V prevédzkovom pivovare
si dovolit’'vlastnit’a prevadzkovat mikropivovar, ktory by slGzil len na testovanie ich noviniek, o podla mO_JhO
nazoru ochudobnuje trh o vela zauymavych piv, ktoré by mohli vzniknat. Ostand bohu2|a| len na papieri,

resp. sa na trh dostanG piva, ktoré su koncepcne dobre podchytene realizacia uz ale pokrivkava. \/\/zadovala
by viac opt|ma||zaC|e anatov produkcnom pivovare nie je ani Cas, ani priestor. Na toto vSetko ma priestor
a vybavenie prave experimentalny pivovar, ktory, naopak, nikdy nebude schopny fungovat’ako produkény.
Poskytuje preto jedinecna prilezitost’pre velké pivovary nastavit’a optimalizovat' nové receptiry s priamym
dosahom na trh.

Ako funguje spolupraca medzi univerzitou SPU a AGROBIOTECH-om, a teda vasim vyskumnym

pivovarom a nasledne so sikromnym sektorom?

DS:

Vyskumné centrum AgroBiolech je integralnou sicastou SPU, takze spolupraca je skutocne velmi Gzka.
Spolu s dalsimi zlozkami univerzity part|C|pUJeme na projektoch, pubhkamach cinnostiach pre uzsiu aj sirsiu
vereJnost jetuajvelka personalna previazanost. Vyskumné centrum ma ako pmmarny ciel'vyskum, ale okrem
toho nasu infrastruktiru vyuzivame v spolupraci s fakultami aj na praktické seminare pre Studentov, ktori
mozu ziskat praktické znalosti a skdsenosti, o zvysuje uplatnitelnost’Studentov na trhu prace po ukonceni
ich Stidia. Po ukonceni udrzatelnosti projektu, ked’ nebolo komercné vyuzitie mozné, nastipila pandémia,
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Detail dotykoveho rozhrania experimentalneho

pivovaru zobrazujici schému zariadenia

ktora komunikaciu s firmami a ich ochotu experimentovat’dost’oslabi|a Svet sa ale opat’rozbehol a my sme
nastartovali aj spolupracu s firmami. Momentalne pripravujeme viacero prOJektov so sukromnym sektorom,
zameranych na aphkovany vyskum a vyvoj movatlvnych napojov v priamej spolupraci s firmami, ktoré majd
o naslednd vyrobu velky zaujem. Viac zatial'nemdozem prezradit. Okrem toho sme v rokovani so sukromnym
sektorom o priamom zadani formou zékazkového vyskumu, vzhladom na dlhd lehotu vyhodnocovania pro-
Jektov (niekedy aj rok a viac).

Ako méze tento pivovar, umiestneny vo Vyskumnom centre AGROBIOTECH poméct’
sukromnym pivovarom ¢i prevadzkarom gastrozariadeni?

DS:

Experimentalny pivovar plni svoje zakladné funkcie, na ktoré bol zriadeny varit’experimentalne pivo, byt’in—
kubatorom novych napadov a myshenok ktore su pr|||s odvazne na priamu vyrobu. Pivovar poskthJe pr|estor
pre produkcne pivovary otestovat’si svoje napady najprv v malom s minimalizaciou nakladov a strat, na vytva—
ranie novych receptdr, postupov a bez problémov aj novych napojov, ktoré budd udavat’trendy v napojovom
priemysle budicnosti.

V laboratoriu mate umiestnena aj takzvana mikrosladovnu. Popiste, prosim, jej Gcel a akym
sposobom funguje.

DS:

Mikrosladovna je zariadenie rovnakého konceptu ako mikropivovar. Ide o extrémne zmensené zariadenie
na vyrobu sladu. Mikrosladovna dISpOHUJe vsetkymi funkciami, ktoreé maJu aJ moderné pr|emyse|ne sladovne.
Na rozdiel od sladovne, kde na jednu Sarzu vyroby potrebuJu stovky tonJacmena my si vystacime s kilovou
vzorkou. /\/\|l<ros|adovna ma teda zhodné vyu2|t|e ako pivovar, a to otestovanie technologického procesu vy-
roby sladu z daného jacmena. Zrna jacmena si zive organizmy, na ktoré vyrazne vplyva ich prostredie. Po-
Cas vegetacie sl zrna vystavené na poli roznym podmienkam, tie sa nasledne urcitym sposobom pretavia aj
do kvality a spravania sa zrna pri sladovani. Aj geneticky identické zrna vypestované v réznych rocnikoch maja
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rozdielnu kvalitu a vysledny slad z nich je rozdielny. Niekedy stacilen ina pestovatelska lokalita. Sladovne, tak
ako aj pivovary, chcl vyrabat’ ¢o mozno najkvalitnejsi, a teda aj najhodnotenejsi slad. MozZnost’ otestovat’si
noveé odrody, rocniky alebo nekonvencné postupy v malom, je preto rovnako velkou vyhodou. Znehodnote-
nie alebo znizena kvalita jedneho experimentu v objemoch ich prevadzky sa totiz rata v desiatkach az stovkach
tisic eur.

Aky vyskum v ramci pivovaru planujete do budicna?

DS:

Planujeme sa zamerat'na netradi¢nejSie produkty. Velkou témou je nealkoholické pivo ktoré uz na trhu ne-
Jjaky ten piatok figuruje. Jeho kvahtaJe ale stale diskutabilna a vyskum na tomto po|| ma este velmi vela pred
sebou. Taktiez p|ar1UJeme V\//VOJ aj mych napojov, pri ktorych by bolo mozné vyuzivat’technologiu pivovaru.
Moznosti sG rézne a jeding, ¢o nas limituje je len nasa fantazia. Rozhodne sa ale profilujeme smerom skor
k alternativam tradicného piva. Citime trend znizovania konzumacie alkoholu a dopyt po funkénych, inak
obohatenych potravinach a napojoch. Toto si trendy, ktorym sa do budicna chceme venovat!

Aky mate nazor na sGcasné trendy vo vareni piva na Slovensku? V ¢om sme podla Vas medzi svetovou
spickou a v com sa zas naopak mame od ,,pivnych velmoci® stale ¢o uéit’?

DS:

Sam sa pivu venujem hlavne vdaka novym trendom varenia p|va takze z prmmpu nemozem povedat Ze ne-
gativny. Slovensko momentalne z zue svoju pivna revollciu, u nas sme si na nu museli pockat o nieco dlhsie,
ale nakoniec dorazila. Pozitivne vnimam hlavne zvySovanie pestrosti sortimentu piv a vyssiu dostupnost’ tohto
sortimentu. Okrem pivovarov v poslednych rokoch rastli ako huby po dazdi aj pivotéky a iné épecializované
predajne, samostatné chladnicky v supermarketoch ai., a to je podla mna velmi dobra sprava. Neviem ¢&i sme
aplne svetovou $pickou, ale minimalne za uznanie stoji, ako sa Slovensko za par rokov prepracovalo z krajiny,
kde sa pivovary dali spocitat’ naJedneJ ruke, k sedemdesiatke pivovarov. NaJedneJ straneJe to krasne cislo,
na druhej strane to so sebou nesie aj urcité r|Z|l<a a nevyhody. Tak maly, ako aj vell ky pivovar potrebuje SVO_J|’10
sladka, ktoryJe zodpovedny za vysledny produkt Bolo by ale naivné myshet si, ze rovnakou rychlostou ako
vyrasth pivovary, si Slovensko stihlo vychovat’aj dostatocné personalne zazemie na zvladnutie tejto kapacity.
Tento nedostatok sa Casto prejavuje nedostatocnou kvalitou slovenského remeselného piva, bohuzial. My -
slim, ze v systematickej vyucbe pivovarnictva mame este roky co dohanat’ Ja sam by som sa toho potreboval
este vela naucit] ale v podmienkach Slovenska si kapacity velmi obmedzené. Jednou z prilezitosti je moz-
nost’vyuzivat'zahranicné mobility, a tym zvySovat’svoju kvalifikaciu, ziskavat’ nové skisenosti a priblizit’sa tak
k medzinarodnému meradlu a zvySovat’konkurencieschopnost’

Mate nejaky vzor medzi sladkami ¢i pivovarmi vo svete? Ak ano, popiste, aké si to a preco.

DS:

Konkrétny vzor nemam, vzdy ma zaujimal viac produkt ako samotni sladkovia. Taktiez dobry pivovar nikdy
nemdze byt'o jednom cloveku a nezavisle od personalneJ polltlky musi byt’schopny produkovat kvalitné p|vo
Toje pre mna jeden z atribitov dobrého pivovaru a mozno aj preto tie najlepsie na svete Fungt,uu uz starocia.
Zatial’ Co sa v nich vystriedali aj desiatky sladkov. \/elky respekt mam pred be|g|cl<ym| p|vovarm| a hlavne
pred celou ich pivnou kultdrou s malymi lokalnymi pivovarmi, ktoré skutocne lokalne aj pivo predavaJu aka-
demickou obcou v oblasti s dlhoroc¢nou tradiciou a odovzdavanim skisenosti. Belgmama urobili z piva ﬂapO_J
s vel kym N, povy3||| ho na someliersku Groven. Belglcke pivo nie je podradny napoj, ktory sa pije len preto, ze
zazenie smad a ma alkohol, ale preto, ze ludia maJu Z_JehO pltla pozitok. Vzdy som chcel vyrabat’nieco, z coho
budem mat’radost’ja a aj |ud|a ktori budd moje pivo pit; nie len produkovat’lacny alkohol, preto ma |ch vztah
k pivu tak fascinuje.

Boli ste s experimentalnym pivovarom zapojeny aj priamo do procesu transferu technologii?

DS:

Zatial’ prakticky k transferu technologii nedoslo, avsak vzhladom na expandovanie aktivit experimentalneho
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AGROBIOTECH

Vyskumne centrum AgroBiolech SPU v Nitre
vzniklo v ramci riesenia dopytovo-orientovane-
ho projektu ,Vybudovanie Vyskumného centra
AgroBiolech® ITMS 26220220180, ktory je jed-
nym z vyskumnych univerzitnych projelftov rea-
lizovanych z financnych prostriedkov EU v ramci
operacného programu Vyskum a vyvoj. Strategic-
kym cielom projektu bolo vybudovat’ komplexne,
vyskumne, inovacné a kompetencné regionalne
centrum v oblasti agrobiologie, agroekologie, bio-
technologie a bioenergetiky. Projekt sa realizoval

v obdobi april 2013 - november 2015.

Systém pocitacom
riadenych ventilov

a senzorov zabezpecujucich
automatickd prevadzku



pivovaru oCakavame tieto aktivity - aj aktualne sme podali projekt, ktorého predmetom je aj transfer techno-
logii, takze ak budeme Gspesni, bude to nas pilotny projekt v tomto smere.

Spolupracujete aj s Kancelariou projektovych a transferovych cinnosti na SPU v Nitre?

DS:

S Kancelariou projektovych a transferovych ¢innosti na SPU intenzivne komunikujeme a zohrava dolezitu
Glohu v upatnovam a ochrane prav dusevného vlastnictva a v pripade, Ze uvedeny projekt bude Uspesny, vy-
uzijeme moznost’spoluprace s kancelariou intenzivnejSie.

Aka budicnost’planujete v ramci Vyskumného centra AgroBioTech?

LG:

Budlce smerovanie Vyskumného centra AgroBiolech (VC ABT) bude Ciastocne determinované situaciou
a potrebami na trhu. Snazime sa nase vyskumné cinnosti prispdsobovat’ dopytu zo strany sGkromného sek-
tora. Reagujeme na najnovsie trendy v oblasti potravinarstva, ale aj v dalSich vednych oblastiach zastipenych
vo VC ABT. Musime sa pripravit'na dalSie programové obdobie, kedZe nam aktualne programové obdobie
konci. Viyskumné centrum funguje dvojaroviovo, to znamena, ze mame vlastnych internych zamestnancov
- mladych vyskumnych pracovnikov, ktori s priamo zamestnani vo VC ABT a druhd Groven fungovania
predstavuji zamestnanci z fakalt, ktori vyuzivajd infrastruktiru vyskumného centra na realizaciu svojich vy-
skumnych cinnosti.

Vo vyskumnom centre rozvijate aj projekty cezhranic¢nych spoluprac, je to tak?

LG:

Ano. VC ABT sa orientuje tak na implementaciu domacich, ako aj zahrani¢nych grantovych schém. Aktualne
sa podielame, spolu s fakultami SPU v Nitre, na implementacii niekolkych zahranicnych projektov. Spome-
niem napriklad:

Projekt schémy Horizont 2020 - kde spolupracujeme s 19 partnermi z Izraela, Francizska, Talianska, Ma-
darska, Portugalska, Holandska, Nemecka, Belgicka a Ceska - na rieseniach v bOJI proti |BD (lnﬂammatory
bowel d|sease - zapalove ochoreme criev) pomocou inovativnej technologie zalozenej na riasach.

Projekt zo schémy Interreg - cezhranicna spolupraca medzi SR a CR, ktorého cielom je vybudovanie cez-
hranicnej partnerskej siete aplikacnych laboratorii slGziacich na testovanie niektorych genetickych markerov,
spojenych s chorobami a skodcami, ktoré napadaji vybrané druhy zeleniny.

Projekt schemy APVV, na ktorom spolupracujeme s partnermi z Franclzska a Ceska a zameriavame sa
na rozvoj v oblasti testovania fytonutrientov zo skupiny polyfenolov, alkaloidov a glykozidov na zdravych
a rakovinovych ludskych mode|ovyc|’1 bunkovych systémoch s perspektivou identifikacie vnutrobunkovych
mechanizmov a ich mozného vyuzitia na zlepsenie zdravia spotrebitelov, ako aj na prevenau cmhzacnych
chordb.Cezhranicna, resp. zahranicna spolupraca je v oblasti vedy a vyskumu obrovskym prinosom pri vy-
mene informacii, best practice a know-how, nakolko vyskum je oblast] ktord nemozno robit’v uzatvorenom
laboratoriu jednotlivo, ale vyzaduje si komplexny pristup k rieSenej problematike za Gcasti viacerych aktérov
a mnohokrat za vyuzitia infrastruktiry a ludského kapitalu aj mimo hranic SR. Aktualne mame velmi blizku
spolupracu s univerzitou zo Severnej Karoliny, USA (North Carolina State University), Technickou univer-
zitou v Compiegne, Francizsko (Université de technologie de Compiégne), s univerzitou z Nového Sadu,
Srbsko (Univerzitet u Novom Sadu) a samozrejme s univerzitami z krajin V4. Vedeckovyskumni zamestnanci
vyuzivaja moznosti mobilitnych grantov na realizaciu kratkodobych stazi v zahranici.

Spolupracujete aj v ramci programovych vyziev EU v savislosti s vyskumnym centrom?

LG:

Samozrejme bez prOJektoveJ podpory z fondov EU nie je fungovanie vyskumného centra na potrebnej Grov-
ni mozné. Vzhladom na znizovanie rozpoctov z kapitoly MSVVaS na vysoké skolstvo, musi vyskumné cen-
trum hladat’alternativne moznosti financovania. Okrem financovania zamestnancov je potrebné financovat’
samotny vyskum, ako aj nakup a udrziavanie vyskumnej infrastruktiry. Nehovoriac o nakladoch na beznd
prevadzku. Vdaka podpore strukturalnych fondov, tzv. ,Dopytovo-orientovanych projektov dlhodobého
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https://nptt.cvtisr.sk/sk/transfer-technologii.html?page_id=286
https://nptt.cvtisr.sk/sk/transfer-technologii.html?page_id=286
https://patlib.cvtisr.sk/sk/nase-sluzby.html?page_id=285

strateglckeho vyskumu bolo mozne zvysit kapaatu a investicie do vyskumného centra za pos|edne 3 roky
Dalsie prOJekt\/ domace ci zahranicné vyskumné projekty dotvaraji komplementaritu vyskumnych cinnosti,
avsak nestacia na komplexné financovanie vyskumu vo vyskumnom centre.

Ak)’/ mate nazor na Plan obnovy a Narodnu stratégiu pre rozvoj a inovacie v sGvislosti s podporou Vyskum-
ného centra AgroBioTech? Je podpora zo strany statu a europskych struktar dostatoéna? Mate slibend
nejakd podporu do budicna?

LG:

V poslednom obdobi, t. . od roku 2019 bol vyskum financovany prevazne z Europskeho fondu regionalneho
rozvoja, avsak, ked’sa pozrieme na obdobie 2015 - 2018 (v roku 2015 bolo VC ABT otvorené), teda celé
4 roky absentovala podpora z tychto struktir. Pevne verim, Ze k takejto situacii v budGcom obdobi nedgjde
a prave plan obnovy, resp. operacny program Slovensko budd opat’ ponikat’ prilezitost’ uchadzat’sa o vy-
skumné granty, aby sme mohli pokracovat’v dobre rozbehnutych vyskumoch. Je vak nevyhnutné a klicove
zachovat kontinuitu financovania a pokial’ opat dojde k niekolkorocnému vypadku vo financovani, bude to
znamenat’nielen stagnaciu vo vyskume, ale vratenie sa na takzvani Startovaciu Ciaru.

ING. LUCIA GABRINY, PHD.

Studovala na Slovenskej polnohospodarskej univerzite v Nitre, Fakulte eu-
ropskych stadii a regionalneho rozvoja. Posobila ako projektova manazérka,
ma skasenosti s implementaciou domacich a zahranicnych vyskumnych
a vzdelavacich projektov. Od 4/2019 pésobi ako riaditel’ka Vyskumného
centra AgroBiolech, kde manazuje vedeckovyskumné cinnosti, podiela sa
na koordinacii a implementacii celouniverzitnych vyskumnych projektov
a prepaja vedeckovyskumneé cinnosti s poziadavkami sikromneého sektora.

ING. DUSAN STRAKA

Vy§tuc|ova| odbor biotechnologie na Fakulte biotechnolégie a potravi-
narstva SPU v Nitre. Prvé prakticke skisenosti ziskal pocas posobenla v pi-
vovare ZlWell nasledne viedol vyrobu ako manazér produkcie v pivovare
Elias. Je absolventom rekvalifikacného kurzu sladovnik-pivovarnik a sen-
zoricky hodnotitel’ alkoholickych napojov. Aktualne posobi ako odborny
zamestnanec vo vyskume vo Vyskumnom centre AgroBiolech na SPU
v Nitre.
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