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Opis wynalazku

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest sposéb wytwarzania piwa bezalkoholowego o popra-
wionych walorach smakowych oraz zwiekszonej zawartosci substancji odzywczych.

Za piwo bezalkoholowe przyjmuje sie piwo zawierajace nie wiecej niz 0,5% obj. etanolu.

Znane sa sposoby wytwarzania piwa bezalkoholowego, w ktdorych piwo warzy sie w tradycyjny
sposob, obejmujacy przygotowanie stodu, wytworzenie brzeczki, gotowanie brzeczki z chmielem i jej
fermentacje z tg roznica, ze w przypadku piw bezalkoholowych fermentacje brzeczki przerywa sie na
okreslonym etapie, ograniczajac wytwarzanie etanolu. Osiaga sie to usuwajac drozdze z brzeczki, lub
tez stwarzajac warunki niesprzyjajace fermentaciji, takie jak zakwaszanie czy silne schtodzenie.

PowyZsza technologie produkcji piwa bezalkoholowego stosuje sie przede wszystkim ze wzgledu
na jego skiad, ktéry zasadniczo (za wyjatkiem zawartosci alkoholu) nie odbiega od piw tradycyjnych
zawierajacych powyzej 0,5% obj. etanolu.

Piwo bezalkoholowe wytwarzane powyzszym sposobem zawiera sktadniki o charakterze odzyw-
czym jednakowe jak piwa tradycyjne, w tym: polifenole, mikroelementy, takie jak potas, fosfor, krzem,
wapnh, magnez, a takze niektére witaminy, w tym witaminy z grupy B, a ponadto aminokwasy i btonnik.

Nastepnym istotnym czynnikiem branym pod uwage w produkcji piwa bezalkoholowego, jest
smak i aromat wytwarzanego produktu. Piwa bezalkoholowe ze wzgledu na brak w swoim skfadzie
alkoholu etylowego moga odbiega¢ smakiem i aromatem od piw alkoholowych.

Z literatury patentowej znane sa rézne sposoby wytwarzania piwa bezalkoholowego.

Z publikacji patentu amerykanskiego US6689401 znany jest sposob warzenia piwa bezalkoholo-
wego, w ktorym przygotowuje sie ekstrakt stodu i zboza o stezeniu nie przekraczajacym 14%, ktory
gotuje sie z chmielem, a otrzymana mieszanine napowietrza sie. Do tak przetworzonej brzeczki dodaje
sie drozdze w ilosci od 80 do 180 min komaorek na kazdy ml i prowadzi sie jej fermentacje w temperaturze
w zakresie 3—-10°C przez 1-40 godzin, po czym drozdze usuwa sie celem przerwania procesu fermen-
tacyjnego, uzyskany napoj filtruje sie, a produkt filtracji poddaje sie elektrolizie celem usuniecia siarko-
wodoru (H2S). Stezenie alkoholu w wytworzonym napoju reguluje sie dodatkiem gazowej wody i poddaje
sie napgj starzeniu przez 24 godziny uzyskujac piwo bezalkoholowe.

Z publikacji patentu polskiego PL198846 znany jest sposob wytwarzania piwa o zawartosci alko-
holu nie przekraczajacej 0,5% obj., w ktérym prowadzi sie fermentacje brzeczki stodowej chmielone;j
przy uzyciu szczepow drozdzy Kluyveromycesbulgaricus B KKP/2010/p i/lub Kluyveromycesfragilis
3295 KKP/2011/p, w temperaturze 0-35°C, utrzymujac kwasne pH mieszaniny.

Jak wynika z przytoczonych powyzej publikacji technologia produkcji piwa bezalkoholowego pod-
lega ciagtym modyfikacjom w kierunku poprawy smaku i aromatu wytwarzanego wyrobu, celem ich upo-
dobnienia do piw alkoholowych, a takze ograniczenia zawartosci sktadnikdw syntetycznych w wyrobie
gotowym.

Celowym bytaby zatem dodatkowa modyfikacja sposobu wytwarzania piwa bezalkoholowego za-
pewniajaca dalszg poprawe jego smaku oraz aromatu, z wykorzystaniem surowcow i procesow natu-
ralnych, ograniczajac tym samym, a bardziej korzystnie eliminujac, udziat sztucznych sktadnikow w wy-
robie gotowym. Celowym bytoby ponadto, aby opracowana technologia zapewniata zwiekszenie zawar-
tosci substancji odzywczych w wytwarzanym piwie bezalkoholowym.

Istota wynalazku jest sposéb wytwarzania piwa bezalkoholowego, w ktorym przygotowuje sie
mieszanke ziaren, ktora sie kondycjonuje parg wodng o temperaturze 50-60°C, a wykondycjonowana
mieszanke ziaren zaciera sie z wodg uzyskujac zacier, po czym z zacieru wytwarza sie brzeczke, ktora
gotuje sie z chmielem i poddaje sie nastepujacym po sobie procesom: fermentacji, lezakowania, filtracji
po lezakowaniu, usuwaniu alkoholu i pasteryzacji piwa bezalkoholowego; przy czym w sposobie tym
sporzadza sie mieszanke ziaren zawierajaca: 70-80% wagowych stodu jeczmiennego oraz 20-30%
wagowych dodatkéw zawierajacych: otreby pszenne w ilosci nie wiekszej niz 2/3 catkowitej masy do-
datkow, oraz siemie Iniane lub ziarna stonecznika bez tuski w ilosci nie wiekszej niz 1/3 catkowitej masy
dodatkéw, oraz przygotowuje sie wode pod zacier w taki sposdb, ze w wodzie wystodkowej stanowigce;
2%-owy ekstrakt zbozowy z ewentualnym dodatkiem czystej uzdatnionej wody w ilosci nie wiekszej niz
50% wag. w odniesieniu do masy wody wystodkowej, o temperaturze w zakresie 75-80°C, moczy sie
chmiel w ilosci od 4,5-5 kg/hl wody pod zacier, przez czas od 8 do 12 godzin; przy czym wykondycjo-
nowana mieszanke ziaren faczy sie ze sporzadzong woda pod zacier w proporcjach: trzy czesci wody
pod zacier na jedna czes¢ wykondycjonowanej mieszanki ziaren, a nastepnie zaciera sie catos¢ w sys-
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temie infuzyjnym czterostopniowym wytwarzajac zacier w taki sposéb, ze: w pierwszym stopniu do za-
cieru dodaje sie preparat enzymatyczny w ilosci od 500 do 700 ml na catkowitg ilo$¢ zacieru i prowadzi
sie zacieranie w temperaturze 50°C przez 10 minut, w drugim stopniu zacier podgrzewa sie o 1°C co
10 minut do uzyskania temperatury zacieru w zakresie od 62 do 65°C, w trzecim stopniu zacier pod-
grzewa sie do temperatury 72°C w czasie 25-30 minut, a w czwartym stopniu zacier ogrzewa sie pred-
koscia wynoszacag 1°C/min do temperatury 78°C i utrzymuje sie zacier w tej temperaturze przez 10
minut, przy czym na trzecim lub czwartym stopniu zacierania do zacieru wprowadza sie zrebki debowe
w ilosci od 2—-4% czesci wagowych na kazde 100 czesci wagowych zacieru; a nastepnie filtruje sie
catos¢ z wydzieleniem brzeczki przedniej, ktdra gotuje sie z chmielem; natomiast ugotowana brzeczke
odwirowuje sie na gorgco, a nastepnie chtodzi sie i natlenia sterylnym powietrzem, po czym poddaje sie
brzeczke fermentacji burzliwej z udziatem drozdzy gornej fermentacji szczepu S-04, w ilosci minimum
0,3 kg drozdzy/hl brzeczki przez pie¢ dni, a po zakonczeniu fermentacji prowadzi sie lezakowanie piwa
przez czas nie krotszym niz 21 dni, a nastepnie piwo filtruje sie na filtrze rekawowym usuwajac osady,
a po filtracji z piwa usuwa sie alkohol w temperaturze nie przekraczajacej 30°C, po czym piwo bezalko-
holowe poddaje sie pasteryzacji w temperaturze w zakresie 60—-65°C.

Przedmiot wynalazku przedstawiono w przyktadach wykonania na rysunku, na ktérym: Fig. 1
przedstawia schematycznie sposdb wytwarzania piwa bezalkoholowego wediug wynalazku.

Sposobem wedtug wynalazku wytwarza sie piwo zawierajace alkohol etylowy w ilosci nie prze-
kraczajacej 0,5% obj. w wyrobie gotowym, to jest piwo, ktére uznaje sie za bezalkoholowe, ze wzgledu
na pomijalng zawartos¢ etanolu.

Sposéb wytwarzania piwa bezalkoholowego wedtug wynalazku, jak schematycznie przedsta-
wiono na Fig. 1 obejmuje: przygotowanie wody pod zacier w etapie 10, wytworzenie brzeczki w etapach
11-13, gotowanie i odwirowanie, fermentacje i lezakowanie brzeczki odpowiednio w etapach 14-17,
a nastepnie filtracje na filtrze rekawowym w etapie 18, oraz usuwanie alkoholu i pasteryzacje kolejno
w etapach 19, 20.

W etapie 10 przygotowuje sie wode pod zacier w taki sposéb, ze w wodzie wystodkowej stano-
wiacej 2%-owy ekstrakt zbozowy z ewentualnym dodatkiem czystej uzdatnionej wody w ilosci nie wiek-
szej niz 50% wag. w odniesieniu do masy wody wystodkowej, o temperaturze w zakresie 75-80°C,
moczy sie chmiel w ilosci od 4,5-5 kg/hl wody pod zacier, przez czas od 8 do 12 godzin.

Natomiast w etapie 11 prowadzi sie kondycjonowanie mieszanki ziaren o sktadzie:

— sldéd jeczmienny pilznenski w ilosci 70-80% wag., oraz

— dodatki: otreby pszenne, oraz: ziarna stonecznika bez tuski lub siemie Iniane; taczny udziat
wszystkich dodatkéw: 20-30% wag.; powyzsze dodatki mozna stosowa¢ w nastepujacych
proporcjach: 2 czesci wag. otrab pszennych oraz 1 cz. wag. ziaren stonecznika, lub opcjonal-
nie: 2 czesci wag. otrgb pszennych oraz 1 cz. wag. siemienia Inianego.

Mieszanke ziaren o powyzszym sktadzie, kondycjonuje sie w etapie 11 para wodna o temperatu-
rze 50-60°C, korzystnie przez czas od 45 do 60 minut co zapewnia ograniczenie zuzycia wody na
dalszych etapach procesu.

W etapie 12 wykondycjonowang mieszanke ziaren taczy sie z woda pod zacier przygotowana
w etapie 10, uzyskujac zacier o proporcji objetosciowej (?) woda: wykondycjonawana mieszanka ziaren
wynoszacej 3:1. Calos¢ zaciera sie, przy czym proces zacierania prowadzi sie w systemie infuzyjnym
wielostopniowym w ktérym, pomiedzy poszczegdlnymi stopniami zacierania nastepuja przerwy, w kto-
rych naturalne enzymy zawarte w mieszance stodowej rozktadajg cukry — sktadniki zacieru:

— w pierwszym stopniu zacierania do mieszaniny dodaje sie preparat enzymatyczny w iloSci
500-700 ml na catkowitg objetos¢ zacieru i prowadzi sie zacieranie utrzymujac temperature
zacieru na poziomie 50°C przez 10 minut, dodatek preparatu enzymatycznego zapewnia
skrocenie dziatania naturalnych enzyméw zawartych w stodzie na kazdym stopniu zacierania,
w opracowanym sposobie mozna stosowac rozne preparaty enzymatyczne, a korzystnie pre-
paraty amylolityczne pochodzenia mikrobiologicznego, na przyktad preparaty zawierajace
enzymy: amylazy; po pierwszym stopniu zacierania nastepuje przerwa biatkowa, w ktérej
w wyniku rozktadu biatek wydziela sie azot a-aminowy niezbedny do zycia drozdzy; operacja
ta wptywa na wieksze rozluznienie stodu mieszanki stodowej oraz skraca czas dziatania na-
turalnych enzyméw ze stodu na kazdym stopniu zacierania; powyzsze zapewnia ponadto
oszczednos¢ energetyczna etapu ogrzewania kadzi oraz pracy mieszadet; czasy powyzszych
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proceséw, z uwagi na zastosowanie dodatku enzymatycznego na pierwszym stopniu zacie-
rania procesy te zostaja skrocone srednio o 25-30% w poréwnaniu ze standardowymi pro-
cesami warzenia piwa;

— po zakonczeniu przerwy biatkowej, w drugim stopniu zacier podgrzewa sie z predkoscia
1°C/10 min (co dziesie¢ minut podgrzewa sie zacier o 1°C) do uzyskania temperatury na
poziomie 62-65°C,

- nastepnie, w trzecim stopniu zacier podgrzewa sie do temperatury 72°C w czasie 25-30 min
(préba jodowa), podczas tego etapu zacierania do zacieru mozna wprowadza¢ dodatek
w postaci suszonych zrebkéw debowych w ilosci od 2 do 4 cz. wag. na kazde 100 cz. wag.
zacieru; na tym etapie pobiera sie z zacieru kontrolne probki, ktére poddaje sie probie jodowej
(wkraplanie jodyny do zacieru na ptytce ceramicznej), przy czym brak zabarwienia zacieru
w probie jodowej oznacza zakonhczenie tego etapu zacierania,

— nastepnie, w czwartym — ostatnim stopniu, zacier ogrzewa sie do 78°C z predkoscia wyno-
szaca 1°C/min i utrzymuje sie zacier w tej temperaturze przez 10 minut. Taka obrobka tem-
peraturowa powoduje dezaktywacje enzymow zacieru, a tym samym zakonczenie procesu
zacierania. W czwartym stopniu do zacieru — w przypadku jezeli nie nastgpito to na etapie
trzecim zacierania, do zacieru wprowadza sie dodatek w postaci suszonych zrebkéw debo-
wych w iloéci od 2 do 4 cz. wag. na kazde 100 cz. wag. zacieru.

Dodatek zrebkow debowych, w ilodci od 2 do 4 cz. wag. na 100 cz. wag. zacieru wprowadza sie
zatem na trzecim lub na czwartym stopniu zacierania; dodatek ten wplywa na poprawe parametréw
filtracji, w tym poprawe efektywnosci procesu filtracji zacieru zapewniajac wzrost ekstrakcji zwigzkow
polifenolowych z materiatu zasypowego do zacieru. Ponadto, zastgpienie czesci stodu jeczmiennego
zasypem otrebow pszennych oraz: ziaren siemienia Inianego lub ziaren stonecznika, w potaczeniu
z dodatkiem zrebkéw debowych odpowiednio na trzecim lub czwartym stopniu zacierania zapewnito
wzrost wlasnosci prozdrowotnych produktu otrzymanego opracowanym sposobem: piwa bezalkoholo-
wego, z uwagi na zwiekszenie w piwie bezalkoholowym zawartosci sktadnikdw odzywczych, witamin
i mineratéw. W szczegdlnoéci, otreby pszenne bedace sktadnikiem zacieru — charakteryzujace sie od-
powiednia zawartoscig btonnika pokarmowego, posiadaja stosunkowo wysoka zawartos¢ magnezu, ze-
laza, miedzi, potasu, cynku oraz witaminy z grupy B, dzieki czemu korzystnie wptywaja na przemiany
w organizmie weglowodandw, biatek i tluszczéw. Natomiast udziat pestek stonecznika lub siemienia
Inianego — jako skfadnika zacieru zapewnia poprawe walorow smakowych wyrobu gotowego, a takze
zwiekszenie w wyrobie gotowym witamin i mineratow.

W etapie 13 uzyskany zacier przepompowuje sie do kadzi filtracyjnej. W procesie filtracji oddzie-
lona zostaje ciecz (brzeczka), czyli woda z rozpuszczonymi w niej cukrami i bielmem stodu oraz dodat-
kami niestodowymi, od czeéci statych obejmujacych tuski ziaren oraz zrebki debowe. Ze wzgledu na to,
ze czesci state maja gestos¢ wieksza od cieczy, to w procesie filtracji osiadaja one w kadzi filtracyjne;
tworzac naturalne ztoze filtracyjne. Ponadto w wyniku dodatku wysuszonych zrebkéw debowych na
etapie zacierania — na stopniu trzecim lub czwartym zacierania, w procesie filtrowania obserwuje sie
takze zwiekszony udziat polifenoli wykazujacych prozdrowotny wptyw na organizm ludzki w brzeczce.
Proces filtracji w etapie 13 prowadzi sie w nastepujacych po sobie fazach:

— w etapie pierwszym filtracji prowadzi sie spoczynek i klarowanie, w ktérym tuski ziarna oraz

zrebki debowe uktadaja sie na dnie kadzi filtracyjnej tworzac warstwe filtracyjna,

— w etapie drugim filtracji otwiera sie zawory filtracyjne i tak zwana brzeczka przednia sptywa
grawitacyjnie do odptywow, po czym jest zawracana do kadzi filtracyjnej, w procesie tym
brzeczke utrzymuje sie w obiegu cyrkulacyjnym az do sklarowania brzeczki,

— w etapie trzecim filtracji, sklarowana brzeczka przednia odprowadzana jest do kadzi warzel-
nej, natomiast zioze z kadzi filtracyjnej przeptukuje sie woda o temperaturze wynoszace;j
78°C, w celu wydzielenia resztek cukru.

Tak pozyskana brzeczke w etapie 14 gotuje sie z dodatkiem chmielu. W tym celu brzeczke wpro-
wadza sie do kadzi warzelniczych i ogrzewa sie brzeczke do temperatury wrzenia, wynoszacej okoto
100°C. W tej temperaturze gotuje sie brzeczke przez okoto 60 minut. W wyniku gotowania z brzeczki
usuniete (odparowane) zostajg zwiazki wptywajace negatywnie na smak i aromat piwa, takie jak siar-
czek dimetylu (DMS). W wyniku gotowania odparowaniu ulega takze czes$¢ wody, a zatem skiad
brzeczki ulega zatezeniu i stezenie sktadnikdw brzeczki ulega stabilizacji.

W etapie 14 brzeczke gotuje sie z chmielem, przy czym ilos¢ wprowadzanego chmielu jest za-
lezna od docelowe] goryczki piwa, a zatem zatozonego IBU (IBU — 1 miligram izo-a-kwasow w 1 litrze
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piwa) oraz zawartosci a-kwasow w danej partii surowca chmielowego, ktora jest wartoscia zmienna,
zalezna miedzy innymi od pochodzenia chmielu czyjego odmiany. Ponadto chmiel charakteryzuje sie
dziataniem anty-utleniajacym, a zawarta w nim lupulina pozytywnie wptywa na uktady pokarmowy, wy-
dalniczy, nerwowy oraz trawienny. W trakcie gotowania do brzeczki wprowadza sie korzystnie chmiel
Magnum celem uzyskania zatozonej goryczki w piwie, chmiel Sybilla celem poprawy smaku oraz chmiel
Lubelski celem uzyskania odpowiedniego aromatu. Wymienione chmiele wprowadza sie do brzeczki
w trzech etapach: na poczatku gotowania brzeczki — w pierwszej minucie gotowania, wprowadza sie
chmiel Magnum, aby osiggna¢ zatozong goryczke w wyrobie gotowym — na poziomie 35 IBU, nastepnie
—w 30 minucie gotowania wprowadza sie chmiel Sybilla celem uzyskania w piwie smaku tzw. ‘szlachet-
nego’ chmielu, natomiast w 60 minucie gotowania wprowadza sie chmiel Lubelski celem uzyskania
w wyrobie gotowym tzw. ‘chmielowego’ aromatu. llos¢ wprowadzanego chmielu, a takze stosunek
chmieléw: Magnum, Sybilla oraz Lubelskiego moga by¢ rézne w zaleznosci od zatozonych waloréw
smakowo-aromatowych piwa oraz zawartosci alfa-kwasow danej partii chmielu. Chmielenie obliczone
jest wedtug zawarto$ci a-kwasow w chmielu, tak by produkt kohcowy cechowat sie goryczkg na pozio-
mie 30—40 IBU.

Po zakonczeniu warzenia kontroluje sie wybrane parametry zachmielonej brzeczki: pH, gestos¢
brzeczki.

Nastepnie, w etapie 15 z brzeczki odwirowuje sie gorace osady w kadzi osadowej w taki sposob,
ze brzeczke wttacza sie do kadzi pod cisnieniem i wiruje stycznie do okregu, a wydzielajgce sie osady
formuja stozek wewnatrz komory wiréwki. Po odwirowaniu brzeczke klaruje sie korzystnie przez 40 mi-
nut. pH wydzielonej brzeczki po odwirowaniu osadow wynosi okoto 9, natomiast, gestos¢ wydzielonych
osadow na tym etapie wynosi okoto 9 °Blg (stopnie Ballinga). Po odwirowaniu, w etapie brzeczke chtodzi
sie do temperatury wynoszacej okoto 20°C w wymiennikach ciepta, a schtodzong brzeczke kieruje sie
do kadzi fermentacyjnej, przy czym w trakcie transportu brzeczke napowietrza sie sterylnym powie-
trzem, po czym rozlewa sie brzeczke do kadzi fermentacyjnej i dodaje sie do brzeczki drozdze gornej
fermentacji: szczep S-04 w ilosci minimum 0,3 kg/1 hl (hektolitr) brzeczki.

W etapie 16 prowadzi sie fermentacje burzliwa brzeczki podczas ktorej drozdze zamieniaja cukry
na alkohol etylowy oraz CO2. Fermentacje brzeczki prowadzi sie przez okres 5 dni.

Nastepnie, w etapie 17 brzeczke poddaje sie lezakowaniu, w ktérym w kadzi chtodzi sie miesza-
nine do temperatury 10°C, a nastepnie catos¢ przepompowuje sie do tankdw lezakowych, znajdujacych
sie w piwnicach, gdzie mieszanina stanowiaca na tym etapie piwo dojrzewa przez czas nie krotszy niz
21 dni. W trakcie lezakowania pozostatosci osadow w tym komorki drozdzy sedymentuja, w wyniku
czego piwo podlega klarowaniu i naturalnemu wysyceniu CO2, przy czym w koncowej fazie lezakowania
piwo nabiera odpowiednich cech sensorycznych (bukiet smakowo- zapachowy). Ponadto podczas le-
zakowania w piwie zachodzg miedzy innymi procesy rozktadu diacetylu, stanowigcego produkt uboczny
fermentacji, uzyskuje sie stabilnosc¢ fizykochemiczna.

W etapie 18 piwo filtruje sie na filtrze rekawowym. W wyniku filtracji z piwa wydzielane sa zimne
osady, powstate we wczesniejszych etapach procesu, w tym drozdze. Tak prowadzona filtracja, zapew-
nia zachowanie wartosci odzywczych piwa, w tym odpowiedniego stezenia witamin i mineratéw; zatem
wszystkie wartosciowe zwiazki po filtracji pozostajg w piwie. W wyniku tak prowadzonej filtracji piwo
pozostaje lekko metne, i wizualnie wywotuje wrazenie piwa niefiltrowanego. W zaleznosci od potrzeb
oraz docelowych waloréw sensorycznych, po filtracji piwo mozna dokarbonizowa¢, wprowadzajac do
piwa CO2, korzystnie do poziomu 5-5,5 mg CO2 na kazdy litr piwa.

W etapie 19 z przefiltrowanego piwa usuwa sie alkohol. Proces mozna prowadzi¢ za pomoca
dostepnych technik, przy czym w procesie tym piwo ogrzewa sie do temperatury nieprzekraczajacej
30°C, celem zachowania wartosci odzywczych. Przykiadowo, usuwanie alkoholu z piwa mozna prowa-
dzi¢ za pomocg urzadzenia: dealkoholizatora, w ktérym piwo podgrzewa sie do temperatury nie wiek-
szej niz 30°C przez czas niezbedny na odparowanie alkoholu etylowego i uzyskanie niskiego stezenia
alkoholu, na poziomie nie wiecej niz 0,5% obj. w piwie oraz nastepne schtodzenie piwa do temperatury
poczatkowej z ewentualnym uzupetnieniem CO2, w zaleznosci od potrzeb.

Po dealkoholizacji, piwo rozlewa sie do pojemnikéw, przyktadowo puszek badZ butelek, ktore
zamyka sie szczelnie i pasteryzuje w etapie 20. Proces ten moze by¢ realizowany przyktadowo za po-
moca nalewaczki, ktéra piwo rozlewa sie do sterylnych pojemnikéw, ktére zamyka sie szczelnie, na
przyktad butelki mozna zamykac¢ zakrywka koronkowa (kapslem) za pomoca kapslarki. Piwo w zamknie-
tych pojemnikach mozna natomiast pasteryzowac w pasteryzatorze tunelowym, w ktérym butelki z pi-
wem przechodza przez poszczegodlne sekcje: podgrzewania, pasteryzacji i schtadzania. Temperature
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pasteryzacji utrzymuje sie na poziomie 60-65°C, a korzystnie 64°C, przez kilka minut, a korzystnie
5 minut.

Po pasteryzacji pojemniki z piwem na przyktad butelki mozna etykietowac, a nastepnie pakowac
pojemniki z piwem w opakowania zbiorcze i opakowanie transportowe.

Produkt pasteryzacji: piwo bezalkoholowe moze by¢ bezposrednio wysytane do odbiorcéw i spo-
zywane.

Wyréb gotowy otrzymany opracowanym sposobem: piwo bezalkoholowe, charakteryzuje sie po-
prawionym smakiem i aromatem oraz zwiekszong zawartoscig sktadnikow odzywczych. Jest to wyni-
kiem opracowanej technologii wytwarzania tego piwa.

W szczegdlnosci zacieranie odpowiednio wykondycjonowanej mieszanki ziaren wedtug wyna-
lazku zawierajacej stdd jeczmienny oraz dodatki: otreby pszenne oraz ziarna stonecznika w proporcjach
wskazanych powyzej, w ktérym na trzecim lub na czwartym stopniu zacierania wprowadza sie dodatek
zrebkow debowych w odpowiednich ilosciach — zapewnit poprawe parametréw filtracji piwa. W wyniku
powyzszego nieoczekiwanie uzyskano wzrost wartosci odzywczych wyrobu gotowego. W szczegdlnosci
piwo bezalkoholowe uzyskane opracowanym sposobem wykazuje wieksze niz spodziewane zawartosci
nastepujacych sktadnikow: polifenoli na poziomie nie nizszym niz 215 mg/dm?3, magnezu na poziomie
nie nizszym niz 9,36 mg/100 cm?, potasu na poziomie nie nizszym niz 29,64 mg/100 cm?, oraz witamin
i mineratow, w tym witaminy B3 na poziomie nie nizszym niz 6,9 mg/L. Odpowiednie udziaty sktadnikow
odzywczych tacznie wptywaja na poprawione wtasnosci prozdrowotne otrzymanego produktu, zapew-
niajac w efekcie obnizenie ryzyka zachorowania na choroby zwiazane ze stresem oksydacyjnym, takie
jak nowotwory, choroby sercowo-naczyniowe czy cukrzyca, a takze regulacje gospodarki wodno-elek-
trolitowej i kwasowo-zasadowej organizmu, regulacje pH komorek ciata oraz odpowiednig stymulacje
pracy serca, co tacznie przyczynia sie do poprawy odpornosci organizmu osob spozywajacych piwo
bezalkoholowe otrzymane opracowanym sposobem. Ponadto kondycjonowanie mieszanki ziaren z do-
datkiem otrgb pszennych oraz siemienia Inianego lub tuskanych pestek stonecznika prowadzone z do-
datkiem pary wodnej, a takze dodatek zrebkéw debowych we wskazanych powyzej ilodciach wytacznie
na trzecim lub na czwartym etapie zacierania prowadzonego wg rezimu jak opisano powyzej, wptywa
na poprawiony sktad brzeczki i jednoczesnie jej wydajniejszg filtracje i fermentacje sposobem wedtug
wynalazku, poprawiajac dzieki temu walory smakowe wytworzonego piwa bezalkoholowego oraz wpty-
wajac na dodatkowy wzrost zawartosci polifenoli w piwie.

Celem potwierdzenia wzrostu zawartosci odpowiednich sktadnikow odzywczych w wyrobie wy-
tworzonym sposobem wedtug wynalazku, przeprowadzono badania zawartosci poszczegdlnych sktad-
nikdéw piwa bezalkoholowego, przy czym badano zasadniczo wszystkie mozliwe kombinacje sktadu mie-
szanki ziaren oraz warunkow prowadzenia procesu wedtug wynalazku.

W tym, zbadano zawartos¢ polifenoli ogotem w piwie przy uzyciu spektrofotometru DR6000 firmy
Hach zgodnie z procedura Analytica EBC (metoda 9.11) — oznaczenie polifenoli polegto na reakgji poli-
fenoli z jonami zelazowymi w roztworze o odczynie alkalicznym. Zbadano takze zawarto$¢ witamin roz-
puszczalnych w wodzie: Bs, Bs oraz C, przy uzyciu wysokosprawnej chromatografii cieczowej w uktadzie
faz odwréconych z jednoczesng detekcja spektrofotometryczna; a ponadto zawarto$¢ witamin rozpusz-
czalnych w tluszczach: A i E przy uzyciu chromatografu cieczowego z wykorzystaniem detektora z ma-
tryca diodowa. Do oznaczenia stezenia witaminy A i E w badanych prébach wykorzystano metode
wzorca zewnetrznego. Zbadano takze zawarto$¢ poszczegdinych sktadnikow: potasu, sodu, wapnia,
zelaza oraz cynku. Dla poréwnania jednakowo zbadano zawarto$¢ tych sktadnikdw w znanym piwie
bezalkoholowym dostepnym handlowo.

Uzyskane wyniki wyzej wymienionych badan potwierdzity zawartodci poszczegdlnych skfadni-
kéw, w tym: polifenoli na poziomie nie nizszym niz 215 mg/dm?, magnezu na poziomie nie nizszym niz
9,36 mg/100 cm?, potasu na poziomie nie nizszym niz 29,64 mg/100 cm?3, oraz witaminy Bz na poziomie
nie nizszym niz 6,9 mg/L. W szczegolnosci, w piwie bezalkoholowym wytworzonym opracowanym spo-
sobem stwierdzono zawartos¢ witaminy Bz na poziomie 7,2 ug/mL, witaminy Bs w zakresie 13,1-14,3
ug/mL, witaminy C w zakresie 423,7-438,2 ug/mL, witaminy A w zakresie 10,23—-11,58 ug/L, witaminy
E w zakresie 89,36-99,9 ug/L; zatem wyniki badan potwierdzity ponadprzecietng zawartosc tych wita-
min w produkcie.

Ponadto uzyskane wyniki wykazaty, ze piwo wytworzone sposobem wedtug wynalazku wykazuje
o ponad 2,62 razy wyzszg zawartosc polifenoli — dla minimalnej wartosci tego oznaczenia, w poréwna-
niu z piwem bezalkoholowym dostepnym handlowo; a $rednia zawartos¢ polifenoli z wszystkich prze-
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prowadzonych prob jest o 3,20 razy wyzsza niz piwa bezalkoholowego dostepnego handlowo. A po-
nadto minimalna zawartos¢ antyoksydantéw w piwie wedtug wynalazku jest o 1,55 razy wyzsza od
w poréwnaniu z piwem bezalkoholowym dostepnym handlowo; natomiast $rednia wartos¢ z wszystkich
oznaczen antyoksydantow jest 2 razy wyzsza niz piwa bezalkoholowego dostepnego handlowo. Wy2z-
sze parametry zawartosci wybranych sktadnikéw piwa bezalkoholowego wytworzonego opracowanym
sposobem uzyskano takze dla wykonanych oznaczen:

zawarto$¢ magnezu — srednio o 1,02 razy wyzsza od wartosci uzyskanej przez piwo bezalkoho-
lowe dostepne w handlu;

zawartosc¢ potasu — srednio 0 1,77 razy wyzsza od warto$ci uzyskanej przez piwo bezalkoholowe
dostepne w handlu;

zawarto$¢ sodu — $rednio o 1,31 razy wyzsza od wartosci uzyskanej przez piwo bezalkoholowe
dostepne w handlu;

zawarto$c¢ zelaza — srednio o0 3,10 razy wyzsza od wartosci uzyskanej przez piwo bezalkoholowe
dostepne w handlu;

zawarto$¢ cynku — $rednio o 1,23 razy wyzsza od wartosci uzyskanej przez piwo bezalkoholowe
dostepne w handlu.

Uzyskane wyniki oznaczen potwierdzity zatem poprawe wtasnosci prozdrowotnych piwa bezal-
koholowego wytworzonego opracowanym sposobem.

PRZYKLAD WYKONANIA 1

Sporzadzono mieszanke ziaren zb6z zawierajaca: 70% wagowych stodu jeczmiennego oraz 30%
wagowych dodatkow zawierajacych: otreby pszenne w ilosci 2/3 catkowitej masy dodatkow, oraz siemie
Iniane wilosci 1/3 catkowitej masy dodatkow. Oddzielnie przygotowano ponadto wode pod zacier w taki
sposob, ze w wodzie wystodkowe] stanowigcej 2%-owy ekstrakt zbozowy z ewentualnym dodatkiem
czystej uzdatnionej wody w ilosci 50% wag. w odniesieniu do masy wody wystodkowej, o temperaturze
w zakresie 75°C, moczono chmiel w ilosci od 4,5 kg/hl wody pod zacier, przez czas od 8 godzin. Wy-
kondycjonowang mieszanke ziaren potaczono ze sporzadzona woda pod zacier w proporcjach: trzy
czesci wody pod zacier na jedng czes$¢ wykondycjonowanej mieszanki ziaren.

Nastepnie zacierano catos¢ w systemie infuzyjnym czterostopniowym wytwarzajac zacier w taki
sposob, ze:

w pierwszym stopniu do zacieru dodano preparat enzymatyczny w ilosci 500 ml na catkowitg ilos¢
zacieru i prowadzono zacieranie w temperaturze 50°C przez 10 minut,

w drugim stopniu zacier podgrzewano o 1°C co 10 minut do uzyskania temperatury zacieru wy-
noszacej 62°C,

w trzecim stopniu zacier podgrzewano do temperatury 72°C w czasie 30 minut, a w czwartym
stopniu zacier ogrzewano predkoscia wynoszaca 1°C/min do temperatury 78°C i utrzymywano zacier
w tej temperaturze przez 10 minut,

przy czym na trzecim stopniu zacierania do zacieru wprowadzono zrebki debowe w ilosci 2 czesci
wagowe na kazde 100 czesci wagowych zacieru.

Nastepnie przefiltrowano catos$¢ z wydzieleniem brzeczki przedniej, ktérg gotowano z chmielem,
przy czym chmiele wprowadzano do brzeczki w trzech etapach: na poczatku gotowania brzeczki —
w pierwszej minucie gotowania, wprowadzono chmiel Magnum, aby osiagna¢ goryczke w wyrobie go-
towym — na poziomie 35 IBU, nastepnie — w 30 minucie gotowania wprowadzono chmiel Sybilla celem
uzyskania w piwie smaku tzw. ‘szlachetnego’ chmielu, natomiast w 60 minucie gotowania wprowadzono
chmiel Lubelski celem uzyskania w wyrobie gotowym tzw. ‘chmielowego’ aromatu. Chmielenie obli-
czone zostato wedtug zawartodci a-kwasow w stosowane] partii chmielu, tak by produkt koncowy ce-
chowat sie goryczkg na poziomie 30-40 IBU.

Ugotowang brzeczke odwirowano na goraco, a nastepnie schtodzono i natleniono sterylnym po-
wietrzem, po czym poddawano brzeczke fermentacji burzliwej z udziatem drozdzy gornej fermentac;ji
szczepu S-04, w ilosci 0,5 kg drozdzy/hl brzeczki przez pie¢ dni. Po zakonczeniu fermentacji prowa-
dzono lezakowanie piwa przez czas 21 dni, a nastepnie piwo przefiltrowano na filtrze rekawowym usu-
wajac osady, a po filtracji z piwa usunieto alkohol w temperaturze 29°C, po czym piwo bezalkoholowe
rozlewano do butelek i pasteryzowane w temperaturze 60°C.

PRZYKLAD WYKONANIA 2

Sporzadzono mieszanke ziaren zboz zawierajaca: 80% wagowych stodu jeczmiennego oraz 20%
wagowych dodatkow zawierajacych: otreby pszenne w ilosci 2/3 catkowitej masy dodatkdw, oraz ziarna
stonecznika bez tuski w ilosci 1/3 catkowitej masy dodatkow. Oddzielnie przygotowano wode pod zacier
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w taki sposob, ze w wodzie wystodkowej stanowigcej 2%-owy ekstrakt zbozowy z dodatkiem czyste;
uzdatnionej wody w ilosci 40% wag. w odniesieniu do masy wody wystodkowej, o temperaturze w za-
kresie 80°C, moczono chmiel w ilosci od 5 kg/hl wody pod zacier, przez czas 12 godzin. Tak wykondy-
cjonowang mieszanke ziaren potaczono ze sporzadzong woda pod zacier w proporcjach: trzy czesci
wody pod zacier na jedng cze$¢ wykondycjonowanej mieszanki ziaren. Nastepnie zacierano catos¢
w systemie infuzyjnym czterostopniowym wytwarzajac zacier w taki sposob, ze:

w pierwszym stopniu do zacieru wprowadzono preparat enzymatyczny w ilosci 700 ml na catko-
wita ilo$¢ zacieru i prowadzono zacieranie w temperaturze 50°C przez 10 minut,

w drugim stopniu zacier podgrzewano o 1°C co 10 minut do uzyskania temperatury zacieru wy-
noszacej 65°C,

w trzecim stopniu zacier podgrzano do temperatury 72°C w czasie 30 minut,

a w czwartym stopniu zacier ogrzewano predkoscia wynoszaca 1°C/min do temperatury 78°C
i utrzymywano zacier w tej temperaturze przez 10 minut,

przy czym na czwartym stopniu zacierania do zacieru wprowadzono zrebki debowe w ilosci
4 czesci wagowych na kazde 100 czesci wagowych zacieru.

Nastepnie przefiltrowano catos¢ z wydzieleniem brzeczki przedniej, ktéra gotowano z chmielem,
przy czym chmiele wprowadzano do brzeczki w trzech etapach: na poczatku gotowania brzeczki —
w pierwszej minucie gotowania, wprowadzono chmiel Magnum, aby osiagna¢ goryczke w wyrobie go-
towym — na poziomie 35 IBU, nastepnie — w 30 minucie gotowania wprowadzono chmiel Sybilla celem
uzyskania w piwie smaku tzw. ‘szlachetnego’ chmielu, natomiast w 60 minucie gotowania wprowadzono
chmiel Lubelski celem uzyskania w wyrobie gotowym tzw. ‘chmielowego’ aromatu. Chmielenie obli-
czone zostato wedtug zawartodci a-kwasow w stosowane] partii chmielu, tak by produkt koncowy ce-
chowat sie goryczkg na poziomie 30—40 IBU.

Natomiast ugotowana brzeczke odwirowano na goraco, a nastepnie schtodzono i natleniano ste-
rylnym powietrzem, po czym poddano brzeczke fermentacji burzliwej z udziatem drozdzy gornej fer-
mentacji szczepu S-04, w ilosci 0,3 kg drozdzy/hl brzeczki przez pie¢ dni, a po zakonczeniu fermentacji
prowadzono lezakowanie piwa przez czas 28 dni, a nastepnie piwo przefiltrowano na filtrze rekawowym
usuwajac osady, a po zakonczeniu filtracji z piwa usunieto alkohol w temperaturze 28°C, po czym piwo
bezalkoholowe rozlewano do butelek i pasteryzowano w temperaturze 65°C.

Zastrzezenie patentowe

1. Sposob wytwarzania piwa bezalkoholowego, w ktérym przygotowuje sie mieszanke ziaren,
ktora sie kondycjonuje para wodna o temperaturze 50-60°C, a wykondycjonowana mieszanke
ziaren zaciera sie z woda uzyskujac zacier, po czym z zacieru wytwarza sie brzeczke, ktéra
gotuje sie z chmielem i poddaje sie nastepujacym po sobie procesom: fermentacji, lezakowa-
nia, filtracji po lezakowaniu, usuwaniu alkoholu i pasteryzacji piwa bezalkoholowego,
znamienny tym, ze:
sporzadza sie mieszanke ziaren zawierajaca:

o 70-80% wagowych stodu jeczmiennego oraz
o 20-30% wagowych dodatkéw zawierajacych:
= otreby pszenne w ilosci nie wiekszej niz 2/3 catkowitej masy dodatkow, oraz
= siemie Iniane lub ziarna stonecznika bez tuski w ilosci nie wiekszej niz 1/3
catkowitej masy dodatkow,
oraz przygotowuje sie wode pod zacier w taki sposdb, ze w wodzie wystodkowej stanowiacej
2%-owy ekstrakt zbozowy z ewentualnym dodatkiem czystej uzdatnionej wody w ilosci nie
wiekszej niz 50% wag. w odniesieniu do masy wody wystodkowej, o temperaturze w zakresie
75-80°C, moczy sie chmiel w ilosci od 4,5-5 kg/hl wody pod zacier, przez czas od 8 do
12 godzin,
przy czym wykondycjonowana mieszanke ziaren taczy sie ze sporzadzong woda pod zacier
w proporcjach: trzy czesci wody pod zacier na jedna czes¢ wykondycjonowanej mieszanki
ziaren,
a nastepnie zaciera sie cato$¢ w systemie infuzyjnym czterostopniowym wytwarzajac zacier
w taki sposdb, ze:
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= wpierwszym stopniu do zacieru dodaje sie preparat enzymatyczny w ilosci od
500 do 700 ml na catkowitg ilo$¢ zacieru i prowadzi sie zacieranie w tempe-
raturze 50°C przez 10 minut,
= wdrugim stopniu zacier podgrzewa sie o 1°C co 10 minut do uzyskania tem-
peratury zacieru w zakresie od 62 do 65°C,
= w trzecim stopniu zacier podgrzewa sie do temperatury 72°C w czasie 25-30
minut,
= w czwartym stopniu zacier ogrzewa sie predkoscia wynoszaca 1°C/min do
temperatury 78°C i utrzymuje sie zacier w tej temperaturze przez 10 minut,
przy czym na trzecim lub czwartym stopniu zacierania do zacieru wprowadza sie zrebki de-
bowe w ilosci od 2—4% czesci wagowych na kazde 100 czesci wagowych zacieru; a nastepnie
filtruje sie catos¢ z wydzieleniem brzeczki przedniej, ktorg gotuje sie z chmielem,
natomiast ugotowang brzeczke odwirowuje sie na goraco, a nastepnie chtodzi sie i natlenia
sterylnym powietrzem, po czym poddaje sie brzeczke fermentacji burzliwej z udziatem drozdzy
gornej fermentacji szczepu S-04, w ilosci minimum 0,3 kg drozdzy/hl brzeczki przez pie¢ dni,
a po zakonczeniu fermentacji prowadzi sie lezakowanie piwa przez czas nie krotszym niz
21 dni, a nastepnie piwo filtruje sie na filtrze rekawowym usuwajac osady, a po filtracji z piwa
usuwa sie alkohol w temperaturze nie przekraczajacej 30°C, po czym piwo bezalkoholowe
poddaje sie pasteryzacji w temperaturze w zakresie 60—-65°C.
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