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(54) Zptsob vyroby nekvaSeného bezalkoholového mdpoje na bézi piva

1
Vyndlez se tykd nekvadeného bezalkoholového ndpoje na bézi piva.

0 chufov® hodnotnd piva s nizkym obsahem alkoholu nebo vibec bez alkoholu je v sou=
Zasné dobé znadny zdjem. Tato skutednost se promitla v $adé riznych navrienych postupl

pro vyrobu piv tohoto typu. V pivovarské praxi se uplat;mj:l’. predeviim tyto metody vyroby:

1/ prerusované kvafeni
2/ odstran&ni alkoholu pova¥enim piva
3/ vekuovd destilace
4/ vratnd osmoza

V soudasné dobd me pourivaji nejlastdji prvni dva jmenované postupy. Predstavitelem
typu piva s aplikaci pFerudovaného kvaSen{ mladiny o niZsi pivodni koncentraci je u nds
vyrébéné pivo Pito s obsahem alkoholu pod 0,59 % hmot. Podle druhé vyrobn{i metodiky pra-
ouje nap¥iklad Svycarsky pivovar Feldschl®schen, ktery vyrédbi bezalkoholové pivo, p¥i
jeho¥ p¥ipravé se pou¥ivd v podstatd klasické technologie a¥ do ukonSeni stadia hlavnfho
kvasen{ a potom se pivo zbavuje alkoholu nékolikahodinovym povafenim ve vhodnd uzpisobené
mladinové pénvi. Dals{ postup spodivéd v p¥idén{ pitné vody podle velikosti ztrdt p¥i pova-
Yovédn{, nésledné filtraci a "dinné karbonizaci ndpoje. Toto nizkoalkoholické pivo mé obsah

alkoholu pod 0,5 % hmot.
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Mi{sto primitivnich zplsobd p¥{mé destilace piva, pouZivanych po prvni svitové vilce

nap¥iklad v dob& prohibice v USA, existuji dnes moderni strojng technologickd za¥fzendt,

na nich% se pivo zbavuje alkoholu vakuovou destilacf velice Setrn&, konkrétn¥ p¥i teplotd
25 °C a tlaku 2,7 kPa, tak¥e nedochdz{ ke zfetolnéjéim senzorickym zmdndm. Uvolndny kyelid-
nik uhliéity se nahrazuje intenzivni umdlou karbonizaci. Vyrobn{ metody vakuové destilace
nejsou tak jednoduché, jek by se na prvn{ pohled zddlo, a jsou velmi p¥{snd chrénény za-
hranidnimi patenty,

Pogledni novinkou v metodice vyroby nealkoholickych piv Jsou technicky vysoce néd-
ro&né a soudasnd i velmi ndkladné technologické postupy, zaloZené na principu vratné
osmozy. Na t&chto modernich zafizenich ge pfipravuji nizkoalkoholovd nebo bezalkoholovd
pivae mimo¥4dné dobryjech organoleptickych vlastnost{. Podstatou této formy osmdzy jsou re-
verzni fyzik41nd chemické pochody. '

Pokud jde o senzorickou strénku bezalkoholovych piv, poskytujf jednotlivé vyrobni
postupy organoleptické vlastnosti do urdité miry kvalitativn® dmdrné slo¥itosti & tedy
i ndkladnosti pracovnich metod. Gim Je postup zbavovédni alkoholu Betrndj3f, tim se i pPi-
pravené bezalkoholové pivo bli{ svym charakterem konzumn{m pivim b&#ng vyrdbénym, Jak je
2 uvedensho vidét, jsou tyto Setrné postupy investi&n¥& i provozns ne jndkladné js{.

Tento na z4v3r uvedeny nedostatek odstraﬁuje zplsob vyroby nekvasSeného bezalkoho-
lového népoje na bizi piva podle vyndlezu, jeho% podstata spodivd v tom, Ze se dekokiénim
nebo infuznim postupem p¥ipravi sladina z 50 % a% 100 % hmot. plzenského sladu a O % a¥
50 % ry%e, na scezovaci kédi se o0dd31lf od mléta, a k takto z{skené slading se p¥idd O g
a% 500 g/hl pivovarskych kvasnic na 1 hl sladiny a va¥{ se 50 a¥ 150 minut. BShem varu se
p¥idd 50 g a% 250 g/hl chmele, nebo po pPepodtu podle vydatnosti ekvivalentni mno¥stvi
chmelového extraktu, nebo 1libovolnd Jejich kombinace, Ke zvySen{ koloidni stability se
p¥idd v prib&hu chmelovaru O a¥ 12 &/hl taninu. P¥ed koncem varu se dédvkuje O a¥ 50 g/hl
chloridu sodného, O a% 150 ml/hl 50 % kyseliny citronové, dobarvi se kulérem & zchlad{ na
na teplotu 0 °C - 10 °c, Zchlazeny rozfok se koloidn& stabilizuje O a¥ 12 g/hl tanim,

0 a% 12 g/hl enzymového prepardtu a 0 = 20 g/hl kyseliny askorbové. Ke zlep¥eni senzo-
rickych vlastnosti se pou¥ije jako adsorbentu O a¥ 2000 &/hl pivovarskych kvasnic,

8 krétkodobym pisobenim 1 a% 8 hodin. Népoj se pak syt{ kysli&nfkem uhliditym tek, aby
jeho obsah byl 0,30 % a% 0,70 % hmot. Po nasyceni se népoj zfiltruje a biologicky stabi-

lizuje pasteraci.

Uvedenym zplsobem vyrobeny ndpoj je zcela prosty alkoholu, oproti ostatnim zpdso-
blim je méné ndkladny, lze jej vyrsbét na bd¥ném pivovarském zai{zeni a minimgln¥ zatdiuje

vyrobni kapacitu pivovaru.

Priklad 1

Dekokénim postupem na 2 rmut& 8 vystirkou p¥i 37 %, zapaienim dila na 50 °c,
zcukfenim rmutu p#i 70 a% 75 °C g pii odrmutovaci teplotd 75 °C ge pfiprevi sladina, kte-
ré se 0dd8li od mldta na scezovaci kddi. K takto p¥ipravené sladin® se p¥idd 300 g/hl
hustych pivovarskych kvasnic, uvede se do varu a vaii ge spolu se 150 g/hl chmele 90 min.
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Agl 5 minut pfed koncem varu se pridd 30 g/hl chloridu sodného, 50 ml/hl 50 % kyseliny

citronové, 4 g/hl taninu a dobarvi se kulérem na barvu 0,90 ml 0,1 N J, Ndpoj se zchladf
na teplotu 5 °C a poté se koloidn$ stabilizuje 6 g/hl taninmu a po 30 minutdch 3 g/hl
enzymového prepardtu & 8 g/hl kyseliny askorbové. Népoj se syt{i kyeli¥nikem whli&itym na
obsah 0,40 % hmot. Pak se zfiltruje, stodi do lahvi a pasteruje.

Piiklad 2

Infuznim postupem se pFipravi sladina, kterd se odd1l{ od mldta na scezovaci ka&di
a uvede se do varu. Soulasné p¥i zava¥eni se p¥idd 25 g/hl chmelového extraktu vydatnosti
1l : 6, celkovéd doba varu je 90 minut. Coa 5 minut p¥ed koncem varu se p¥idd 20 g/hl chlo-
ridu sodného, 70 ml/hl 50 % kyseliny citronové a obarvi se kulérem na barvu 0,80 ml 0,1 N
J. Ndpoj se zchladfi na teplotu 3 °C a koloidnd stabilizuje 8 g/hl taninu & po hodind
4 g/hl enzymového prepardtu a 10 g/hl kyseliny askorbové., Poté se p¥idd4 600 ml/hl hustych
pivovarskych kvasnic & po jejich dobrém rozmichdni se ndpoj ponechd v klidu nebo za'sou-
&asného probublévéni €O, po dobu 4 hodin. Népoj se nasyt{ kyslidnikem uhli&itym na obsah
0,50 % hmot., zfiltruje, stod{ do lahvi a pasteruje.

PREDXNET? VYNLLEZU

Zpisodb vyroby nekvaéeného bezalkoholového ndpoje na bdzi piva, vyznadeny tim, Ze se
dekokdnim nebo infuznim postupem p¥ipravi sladina s pou¥itim 50 a% 100 % hmot. plzenské-
ho sladu, O a% 50 % hmot. ryZe, sladina se va¥i s 0 a% 500 g/hl pivovarskych kvasnic po
dobu 45 a% 150 minut, b8hem varu se pridd 50 aZ 250 g/hl chmele, nebo 8dst a% celé ekvi-
valentni mnoZstvi chmelového extraktu, p¥ed koncem varu se p¥idd O aZ 50 g/hl chloridu
godného, O a% 150 ml/hl 50 % kyseliny citronové, O aZ 12 g/hl taninu, obarvi se kulérem,
zchladi na teplotu O a¥ 10 °C, koloidn& stabilizuje O a¥ 12 g/hl taninu, O a% 12 g/hl
enzymového prepardtu, O aZ% 20 g/hl kyseliny askorbové, potom se smisi s O a% 2000 ml/hl
hustych kvasnic na dobu 1 a% 8 hodin, syti se kyslicnikem uhliditym, zfiltruje a biolo-
gicky stabilizuje pasteraci.
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