REECZEOSEOHITA 12 OPIS PATENTOWY (o PL (11,236959
13 B1

. (51) Int.Cl.
(21) Numer Zg{OSZenla: 425903 A23L 2/38 (2006.01)

A23L 2/52 (2006.01)
A23L 33/14 (2016.01)

Urzad Patentowy (22) Data zgtoszenia: 12.06.2018 A23L 33/175 (2016.01)
Rzeczypospolitej Polskiej A23L 33/22 (2016.01)

Bezalkoholowy napdéj funkcjonalny oparty o baze stodowa lub piwo bezalkoholowe
lub baze wodno - aromatyczng, wzbogacony w aminokwasy i btonnik oraz sposéb
(54) wytwarzania bezalkoholowego napoju funkcjonalnego opartego o baze stodowg
lub piwo bezalkoholowe lub lub baze wodno - aromatyczng, wzbogaconego
w aminokwasy i btonnik

(73) Uprawniony z patentu:

SULIMAR SPOLKA Z OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOSCIA,
Piotrkéw Trybunalski, PL

(43) Zgtoszenie ogtoszono:
16.12.2019 BUP 26/19 (72) Twérca(y) wynalazku:
JOANNA BERLOWSKA, L6dz, PL
DOROTA KREGIEL, Lé6dz, PL
(45) O udzieleniu patentu ogtoszono: HUBERT ANTOLAK. Lodz. PL
08.03.2021 WUP 05/21 MONIKA SZYMANSKA, Smardzewice, PL

(74) Petnomocnik:
rzecz. pat. lgor Sawicki

PL 236959 B1



2 PL 236 959 B1

Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest bezalkoholowy nap6j funkcjonalny oparty o baze stodowg lub piwo
bezalkoholowe lub baze wodno-aromatyczng, wzbogacony w aminokwasy i btonnik oraz sposéb wy-
twarzania bezalkoholowego napoju funkcjonalnego opartego o baze stodowg lub piwo bezalkoholowe
lub baze wodno-aromatyczng, wzbogaconego w aminokwasy i btonnik do zastosowania jako nutraceu-
tyk dla kazdej grupy wiekowe;j.

Btonnik oraz aminokwasy egzogenne sg bardzo istotne dla prawidtowego funkcjonowania orga-
nizmu.

Btonnik posiada wiele wiasciwosci prozdrowotnych, miedzy innymi:

¢ wptywa pozytywnie na gospodarke weglowodanowg poprzez obnizanie stezenia glukozy
W Surowicy,

e odpowiada za szybkie uczucie sytoSci pojawiajgce sie po positku wynikajgce
Z wypetnienia zotagdka;

e poprawia gospodarke lipidowg poprzez obnizenie stezenia cholesterolu catkowitego
i trojglicerydow;

e napeczniaty btonnik przemieszcza sie z zotagdka do jelit, gdzie pobudza ich perystaltyke
i proces trawienia;

e stanowi naturalny detoks. Peczniejac w przewodzie pokarmowym wigze wiele toksyn,
szkodliwych produktédw przemiany materii i fermentac;ji jelitowe;.

Aminokwasy sg potrzebne organizmowi do prawidtowego funkcjonowania. Mozna je podzieli¢ na
aminokwasy egzogenne (niezbedne), ktérych organizm cztowieka nie potrafi wytwarzac i ktére muszg
by¢ w odpowiedniej iloSci dostarczane z pozywieniem (leucyna, izoleucyna, walina, lizyna, treonine,
metionina, fenyloalanina i tryptofan) oraz na aminokwasy wzglednie egzogenne, ktére nie sg wytwa-
rzane w dostateczne;j ilosci jedynie przez organizm dziecka lub cztowieka chorego i muszg by¢ im do-
starczane z pozywieniem (histydyna i arginina). Biorg udziat w produkcji waznych dla zdrowia substan-
cji: hormonéw (np. insuliny, tyroksyny, adrenaliny), ptynéw ustrojowych, enzymédw oraz neuroprzekaz-
nikdw przenoszacych w mézgu impulsy elektryczne. Aminokwasy pomagajg réwniez w regeneracji
uszkodzonych komérek, mieéni, skoéry oraz narzagdéw wewnetrznych. Podczas intensywnego wysitku
fizycznego aminokwasy zmieniajg sie w materiat budulcowy mieéni oraz zrédto energii, dlatego sg przyj-
mowane przez osoby uprawiajgce sport. Ze wzgledu na te wtasciwosci, aminokwasy sg wykorzystywane
w leczeniu 0s6b cierpigcych na utrate masy miesniowej (np. u 0s6b starszych lub obtoznie chorych
i unieruchomionych).

Niedobér aminokwaséw spowodowany jest zazwyczaj niewtasciwym sposobem odzywiania sie,
np. jedzeniem potraw ubogich w biatko, dietg wegetariafnskg, ale moze byé tez skutkiem choroby.

Brak aminokwaséw, np. cysteiny, objawia sie obnizong odpornoscig i stabszym spalaniem ttusz-
cz6w. Niedobory mozna uzupetniaé¢ odpowiednimi produktami spozywczymi lub preparatami.

W stanie techniki znane sg rézne rodzaje napojéw funkcjonalnych. Zawierajg one btonnik lub
aminokwasy egzogenne. Nie sg natomiast znane napoje funkcjonalne zawierajace jednoczesnie oba te
skfadniki.

Jednoczes$nie, ogromnym wyzwaniem technologicznym jest réwniez stworzenie napoju funkcjo-
nalnego, ktéry umozliwitby jak najszersze wykorzystanie odpadéw wytwarzanych przez przemyst piwo-
warski.

Istotne jest wykorzystanie gestwy drozdzowej, zawierajgcej ok. 10% suchej masy drozdzy Sac-
charomyces cerevisiae, ktére stracity swojg moc i zywotno$¢ w trakcie produkcji alkoholu z cukréw sto-
dowych przy produkcji piwa, przy czym kluczowe jest rowniez aby autolizaty pozyskiwane byty bez do-
datkéw soli i alkoholu etylowego, tak aby nie byly wprowadzane obce posmaki, nie byt zaburzany cha-
rakter gotowego napoju, jak réowniez mogt byé przeznaczony dla kazdej grupy wiekowe;.

Autolizaty komérek drozdzowych sg cennym zrédtem biatek, a ekstrakty drozdzowe sg coraz cze-
Sciej wykorzystywane w przemysle spozywczym jako polepszacze smaku, o zapachu lub smaku sera,
bulionu lub miesa i jako suplementy diety. Preparaty te wykorzystuje sie jako wzmacniacze aromatu
produktéw spozywczych, jak sosy, zupy, potrawy miesne oraz rybne, a takze mieszanek przyprawo-
wych. Ekstrakty drozdzowe otrzymuje sie miedzy innymi z drozdzy spozywczych, a takze drozdzy po-
fermentacyjnych po produkgji piwa czy wina.
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W stanie techniki znane sg rézne sposoby otrzymywania aminokwaséw egzogennych. Miedzy
innymi, w patencie PL226057 opisany jest sposdb otrzymywania ekstraktu komoérek drozdzy przezna-
czonych na cele paszowe lub spozywcze.

Opisany w patencie PL226057 i przyktadach wykonania sposéb otrzymywania ekstraktéw z ko-
morek drozdzy, w drodze jednoczesnej inaktywacji oraz autolizy indukowanej komérek drozdzy, polega
na ogrzewaniu zawiesiny komérek drozdzy w temperaturze ponizej 100°C z dodatkiem induktora auto-
lizy, w czasie do 48 godzin, a nastepnie oddzieleniu autolizatu od pozostatosci w drodze wirowania lub
filtracji oraz jego utrwaleniu, z ewentualnym wykorzystaniem NacCl, alkoholu, enzyméw proteolitycznych
jako induktoréw autolizy, w ktérym jako induktor autolizy stosuje sie saponine otrzymang z mydiokrzewu
wihadciwego Quillaja saponaria, czysta lub w postaci ekstraktu z mydtokrzewu, w iloéci 0,001-1% wago-
wego w stosunku do masy komoérek drozdzy, ewentualnie wraz z innym lub innymi induktorami autolizy
jak NaCl uzyty w ilosci 10-50% wagowych w stosunku do masy komérek drozdzy i/lub alkohol uzyty
w ilosci 10-70% wagowych w stosunku do masy komoérek drozdzy i/lub egzo- lub endoproteazy uzyte
w ilosci zapewniajgcej aktywno$¢ 1—100 U/ml zawiesiny drozdzowej. Procesowi inaktywacji i autolizy
poddaje sie zawiesine komorek drozdzy o gestosci 10°-10° jtk/ml, ktorg ogrzewa sie z induktorem lub
induktorami autolizy w temperaturze 30-60°C w czasie 12—48 godzin.

Poszukiwane sg réwniez szybkie i tanie sposoby otrzymywania z mtéta browarnego btonnika,
ktéry bedzie mdgt by¢ zastosowany w napoju funkcjonalnym.

Mié6to jest produktem nietrwatym i wymaga szybkiego wykorzystania, badz utrwalenia poprzez
zakiszenie lub wysuszenie. Istniejg opracowania dotyczgce hydrolizy miéta za pomocg kwasoéw, zasad
lub enzymow, w celu uzyskania hydrolizatow o wysokiej zawarto$ci cukrow prostych, wykorzystywanych
pdzniej gtéwnie w procesach fermentacyjnych do produkcji etanolu lub kwasu mlekowego. Znaczacg
zawarto$¢ w miécie celuloz, hemiceluloz, a zwtaszcza lignin tworzacych zwartg strukture, utrudnia roz-
ktad enzymatyczny ziaren, atym samym stanowi przeszkode w efektywnym wykorzystaniu sacharyddw.
Uznaje sie, iz rodzaj obrobki wstepnej mtéta, a takze spos6b prowadzenia wiasciwej hydrolizy przy
udziale enzymow celulolitycznych ma wplyw na rodzaj i jako$¢ otrzymanego hydrolizatu.

Celem wynalazku jest opracowanie napoju funkcjonalnego z grupy tzw. nutraceutykéw, zawiera-
jacego btonnik naturalny otrzymywany z miéta browarnego oraz aminokwasy egzogenne pozyskiwane
z odpadowej gestwy drozdzowej, a tym samym potgczenie w napoju funkcjonalnym jednoczes$nie ami-
nokwaséw egzogennych i blonnika pokarmowego, ktére sg cenne z zywieniowego i zdrowotnego punktu
widzenia, a ponadto ich wtasciwosci sg komplementarne wzgledem siebie.

Celem rozwigzania wedtug wynalazku jest réwniez opracowanie szybkiego i ekonomicznego spo-
sobu pozyskiwania btonnika z mtéta browarnego.

Bezalkoholowy napéj funkcjonalny oparty o baze stodowg lub piwo bezalkoholowe lub baze
wodno-aromatyczng wzbogacony w aminokwasy lub btonnik wedtug wynalazku charakteryzuje sie tym,
ze zawiera w swoim skfadzie jednocze$nie autolizat uzyskany z odpadowej gestwy drozdzowej oraz
btonnik uzyskany z rozdrobnionego miéta browarnego.

Sposo6b wytwarzania bezalkoholowego napoju funkcjonalnego opartego o baze stodowg lub piwo
bezalkoholowe lub baze wodno-aromatyczng wzbogaconego w aminokwasy i btonnik charakteryzuje
sie tym, ze w osobnych (réwnolegtych) procesach technologicznych otrzymywana jest zawiesina bton-
nika i autolizat drozdzy, przy czym zawiesina btonnika otrzymywana jest w ten sposéb, iz mtéto bro-
warne mieszane jest z wodg w proporcjach 1:1, nastepnie rozdrabnianie w temperaturze pokojowej na
homogenizatorze, a nastepnie otrzymana zawiesina filtrowana jest przez tkanine filtracyjng, celem se-
paracji czgsteczek powyzej 0,5 mm, natomiast autolizat drozdzowy otrzymywany jest w ten sposéb, iz
gestwa drozdzowa poddawana jest procesowi inkubacji prowadzonym w reaktorze z ptaszczem grzej-
nym (45-50°C) i mieszaniem z wodg w proporcjach 1:1 z dodatkiem saponiny (ekstraktu Quillaja) jako
induktora, gdzie stezenie saponiny wynosi 0,04% w/v wzgledem rozcienczonej gestwy drozdzowej, na-
stepnie po zakonczeniu etapu autolizy przeprowadza sie separacje frakcji statej, poprzez wirowanie
w wirdwce z chtodzeniem, po czym otrzymana w ten sposéb zawiesina btonnika i/lub autolizat sg ta-
czone ze sktadnikami bazowymi w postaci bazy stodowej lub piwa bezalkoholowego lub bazy wodno-
aromatycznej, wzbogaconymi przez dodatki smakowo-zapachowe, tworzgc bezalkoholowy napéj funk-
cjonalny.

Korzystnie otrzymana zawiesina btonnika i autolizat sg w pierwszej kolejnosci przechowywane
w warunkach chtodniczych do 48 godzin, po czym poddawane sg procesowi pasteryzacji, a nastepnie
faczone ze sktadnikami bazowymi w postaci bazy stodowej lub piwa bezalkoholowego lub bazy wodno-
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aromatycznej, wzbogaconymi przez dodatki smakowo-zapachowe, tworzgc bezalkoholowy napéj funk-
cjonalny.

Korzystnie jest réwniez, gdy otrzymana zawiesina btonnika i/lub autolizat sg w pierwszej kolejno-
Sci tgczone ze sktadnikami bazowymi w postaci bazy stodowej lub piwa bezalkoholowego lub bazy
wodno-aromatycznej, wzbogaconymi przez dodatki smakowo-zapachowe, tworzgc bezalkoholowy na-
pdj funkcjonalny, ktéry jest nastepnie poddany procesowi pasteryzacji.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze proces pozyskiwania aminokwaséw z odpadowej gestwy
drozdzowej pozwala zredukowac ilo$¢ wywarzanego odpadu o $rednio 50%.

Napdj funkcjonalny bedacy przedmiotem wynalazku charakteryzuje sie niskg zawartoscig cukru,
niskg kalorycznoscia, przyjemnym, orzezwiajgcym smakiem. Napéj wzbogacony jest w btonnik rozpusz-
czalny, ktérego zrédtem jest rozdrobnione rozcienczone (1:1) mtéto browarnicze, w ktérym frakcja roz-
puszczalna btonnika stanowi okoto 3,5% s.m., a frakcja nierozpuszczalna wynosi ok. 21% s.m oraz
w aminokwasy pozyskiwane ze zrddta naturalnego (odpadowej gestwy drozdzowej). Pula aminokwa-
sowa pozyskiwana z odpadowej gestwy drozdzowej charakteryzuje sie obecnoscig aminokwaséw egzo
i endogennych w tym aminokwaséw rozgatezionych czyli tzw. BCAA (ang. Branched-Chain Amino Acid):
izoleucyny, leucyny i waliny. Zrédtem aminokwaséw jest autolizat drozdzy, zawierajacy wg wstepnych
zatozen okoto ogétem 31 mg aminokwasdéw na ml, z czego aminokwasy egzogenne i wzglednie egzo-
genne bedg stanowity 17,9 mg /ml.

Uzyskanie klarownego autolizatu umozliwia wirdwka z chtodzeniem (ok. 10°C, 3000 x g). Im be-
dzie wieksza sita wirowania wyrazona jako g, wowczas separacja pozostatej gestwy bedzie lepsza.

Najkorzystniejsze profile aminokwasowe autolizatéw (najnizszy poziom biatka oraz najwyzszy
poziom FAN — wolnego azotu aminowego) zostaty uzyskane w procesie inkubacji po 48 godz. z zasto-
sowaniem jako induktora saponiny (ekstraktu Quillaja) w stezeniu 0,08% w/v (dla nierozcienczonej ge-
stwy drozdzowej, tj. 0,04% w/v dla gestwy drozdzowej rozciefczonej 1:1) w temperaturze 45°C. Szacuje
sie, ze z 1 kg gestwy odpadowej wymieszanej z 1 litrem wody (proporcja wagowa 1:1) mozna uzyskaé
po autolizie i oddzieleniu czesci statej okoto 1-1,4 litra klarownego autolizatu. W autolizie ogélna ilo$¢
aminokwasow waha sie od 48 g/L do 52,4 g/L, w tym aminokwasy egzogenne stanowig od 50 do 52%,
w zalezno$ci od stezenia saponiny jako induktora.

Autolizat w tej postaci i na tym etapie nie zawiera zadnych srodkéw konserwujgcych, a wiec jako
produkt nietrwaty musi by¢ przechowywany w warunkach chtodniczych do 48 godzin. W celu dtuzszego
przechowywania autolizatu konieczne jest przechowywanie autolizatu w zamrazarce.

Najkorzystniejszg metodg utrwalania miéta przeznaczonego do suplementowania napojéw funk-
cjonalnych jest mrozenie. Metoda ta zapewnia stabilno$¢ mikrobiologiczng przechowywanego miéta
i rozpuszczalnej frakcji btonnika. Warunkowo mozna przechowywac¢ mtéto w stanie schtodzenia maksy-
malnie do 2 dni.

Najkorzystniejszg metodg utrwalania autolizatu przeznaczonego do suplementowania napojéw
funkcjonalnych jest mrozenie. Metoda ta zapewnia przede wszystkim stabilno$¢ mikrobiologiczng prze-
chowywanego autolizatu, jak réwniez zachowanie jego charakterystyki chemicznej. W badaniach za-
stosowano zamrazanie w temperaturze -20°C, jednak juz mrozenie w innych temperaturach, np. -5°C,
ktére osiggajg typowe zamrazarki przemystowe skrzyniowe, zabezpiecza zaréwno stabilno$¢ mikrobio-
logiczng, jak i chemiczng przechowywanego autolizatu. Warunkowo mozna przechowywaé autolizat
w chtodni w czasie nie dtuzszym niz dwa dni (jednak takie przechowywanie nie zabezpiecza mikrobio-
logicznie autolizatu).

Zaletg rozwigzania wedtug wynalazku jest pozyskanie napoju funkcjonalnego o bardzo wysokiej
zawartosci egzogennych i wzglednie egzogennych aminokwaséw i btonnika.

Ponadto, dzieki zastosowaniu opisanych sposobéw otrzymywania aminokwasoéw oraz btonnika
wykorzystane sg odpady przemystu piwowarskiego. W szczeg6lnosci wykorzystywana jest gestwa droz-
dzowa, zawierajgca okoto 10% suchej masy drozdzy szczepu Saccharomyces cerevisiae, ktore stracity
swojg moc i zywotno$¢ w trakcie produkciji alkoholu z cukréw stodowych przy produkcji piwa. Wykorzy-
stanie ekstraktu drozdzowego do produkcji napoju funkcjonalnego rozwigzuje problem utylizacji gestwy
drozdzowej, ktdra stanowi istotne obcigzenie Srodowiskowe, poniewaz gestwa drozdzowa jest odpadem
agresywnym i w podstawowej postaci nie nadaje sie do przerobu przez typowe biologiczno-chemiczne
oczyszczalnie $ciekOéw z racji zapotrzebowania ogromnej ilosci tlenu do degradacji tego odpadu.

Znane sg sposoby przerabiania odpadowej gestwy drozdzowej w celu odzyskania z niej drozdzy
suszonych i alkoholu etylowego. Odzyskane suszone drozdze mogg byé wykorzystywane jako dodatek
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do pasz dla zwierzat, a odzyskany alkohol etylowy moze by¢ wykorzystywany jako wktad do paliw od-
nawialnych. Jednak odpadowe wody technologiczne po takim procesie réwniez sg odpadem ucigzli-
wym, 0 wysokim zapotrzebowaniu tlenu, zarédwno biologicznym, jak i chemicznym.

Stad tez zagospodarowanie biomasy wytwarzanej odpadowej gestwy drozdzowej ma bardzo
duze znaczenie w kontek$cie zmniejszenia biologicznego i chemicznego zapotrzebowania tlenu przy jej
utylizaciji.

Sposo6b wytwarzania bezalkoholowego napoju wediug wynalazku przedstawiono w przyktadach
wykonania.

Przyktad |

W osobnych (réwnolegtych) procesach technologicznych otrzymywana jest zawiesina btonnika
oraz autolizat drozdzy, przy czym:

e zawiesina btonnika otrzymywana jest w ten sposob, iz miéto browarne mieszane jest
z wodg w proporcjach 1:1, nastepnie otrzymana zawiesina jest poddana procesowi roz-
drabniania na homogenizatorze w temperaturze pokojowej oraz filtracji przez tkanine fil-
tracyjng, celem separacji czgsteczek powyzej 0,5 mm,

e autolizat drozdzowy, bedgcy zrédtem aminokwaséw egzo i endogennych, otrzymywany
jest w ten sposob, iz gestwa drozdzowa poddawana jest procesowi inkubacji prowadzo-
nym w reaktorze z ptaszczem grzejnym (45-50°C) i mieszaniem z wodg w proporcjach
1:1, z dodatkiem saponiny (ekstraktu Quillaja) jako induktora, gdzie stezenie saponiny
wynosi 0,04% w/v wzgledem rozcienczonej gestwy drozdzowej, po czym po zakonczeniu
etapu autolizy poddawana jest wirowaniu w wiréwce z chtodzeniem celem separaciji frak-
Cji statej.

Otrzymana w ten sposob zawiesina btonnika oraz autolizat przechowywane sie w warunkach
chtodniczych do 48 godzin lub poddawane sg oddzielnie procesowi pasteryzacji, co pozwala na zapo-
bieganie intensywnym reakcjom Maillarda skutkujgcym obnizeniem zawartosci cukréw oraz FAN.

Alternatywnym rozwigzaniem jest dodanie samego spasteryzowanego btonnika z mtéta do wy-
sterylizowanej mechanicznie (mikrofiltracja) w warunkach aseptycznych bazy napojowej z autolizatem.

Po procesie pasteryzacji, zawiesina btonnika i autolizat tgczone ze skfadnikami bazowymi w po-
staci bazy stodowej lub piwa bezalkoholowego lub bazy wodno-aromatycznej, wzbogaconymi przez do-
datki smakowo-zapachowe, tworzgc bezalkoholowy napdj funkcjonalny.

W otrzymanym wg przyktadu wykonania napoju, autolizat wystepuje w ilosci 5,6% w/v, za$ bton-
nik z rozdrobnionego mtéta w ilosci co najmniej 2 g/100 ml.

Ponadto napdj funkcjonalny w wariancie opartym o baze stodowg w swoim sktadzie zawiera do-
datkowo inne surowce naturalne, m.in.: baze stodowg w ilosci 10% v/v, cukier (glukoze) w iloSci
6,8% wi/v, pektyne cytrusowg w ilosci 0,003% w/v, kwas cytrynowy w ilosci 0,15% wi/v, ekstrakt Quillaja
saponaria (wyciag z kory mydtokrzewu wtasciwego) w ilosci 0,0015% wi/v, syrop z kwiatéw czarnego
bzu w iloSci 1-4% v/v, a takze wzbogacony jest o aromat piwa w iloéci 0,035% v/v oraz aromat jabtkowy
lub miety w ilosci 0,06% v/v.

Natomiast napdj funkcjonalny w wariancie opartym o piwo bezalkoholowe w swoim sktadzie za-
wiera dodatkowo stéd jeczmienny, chmiel goryczkowy i aromatyczny oraz kwas mlekowy (do regulaciji
kwasowosci).

Po rozlewie napdj funkcjonalny jest przechowywany w warunkach chtodniczych.

Przyktad Il

W drugim przyktadzie wykonania, otrzymana wg pierwszego przykfadu wykonania zawiesina
bfonnika oraz autolizat, w pierwszej kolejnosci fgczone sg ze sktadnikami bazowymi w postaci napoju
bezalkoholowego lub bazy stodowej lub piwa bezalkoholowego, a nastepnie dopiero poddawane pro-
cesowi pasteryzacji.

Proces pasteryzacji odbywa sie z wykorzystaniem pasteryzatora tunelowego z zastosowaniem
profilu pasteryzaciji 60°C przez 20 minut lub 80°C przez 10 minut lub tez zastosowaniem pasteryzatora
przeptywowego i temperatury w zakresie 90-93°C i czasu 60 sekund.

Proces pasteryzacji napoju charakteryzuje sie skutecznoscig zachowania stabilnosci mikrobiolo-
gicznej napoju funkcjonalnego pod warunkiem zachowania odpowiedniego poziomu pH napoju, po-
ziomu nasycenia CO2 oraz temperatury przechowywania napoju.

Przedstawionych przyktadéw wykonania nie nalezy w zadnym przypadku traktowac jako wyczer-
pujacych i ograniczajgcych prezentowany wynalazek, ktérego istota zostata scharakteryzowana w za-
strzezeniach patentowych.
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Zastrzezenia patentowe

. Bezalkoholowy napéj funkcjonalny oparty o baze stodowg lub piwo bezalkoholowe lub baze
wodno-aromatyczng wzbogacony w aminokwasy lub btonnik, znamienny tym, ze zawiera
w swoim sktadzie jednoczes$nie autolizat uzyskany z odpadowej gestwy drozdzowej oraz bton-
nik uzyskany z rozdrobnionego miéta browarnego.

. Spos6b wytwarzania bezalkoholowego napoju funkcjonalnego opartego o baze stodowg lub
piwo bezalkoholowe lub baze wodno-aromatyczng wzbogaconego w aminokwasy lub btonnik,
znamienny tym, ze w osobnych (réwnolegtych) procesach technologicznych otrzymywana
jest zawiesina btonnika oraz autolizat drozdzy, przy czym zawiesina btonnika otrzymywana
jest w ten sposdb, iz mtéto browarne mieszane jest z wodg w proporcjach 1:1, nastepnie roz-
drabnianie w temperaturze pokojowej na homogenizatorze, a nastepnie otrzymana zawiesina
fitrowana jest przez tkanine filtracyjng, celem separacji czgsteczek powyzej 0,5 mm, nato-
miast autolizat drozdzowy otrzymywany jest w ten sposéb, iz gestwa drozdzowa poddawana
jest procesowi inkubacji prowadzonym w reaktorze z ptaszczem grzejnym (45-50°C) i mie-
szaniem z wodg w proporcjach 1:1, z dodatkiem saponiny (ekstraktu Quillaja) jako induktora,
gdzie stezenie saponiny wynosi 0,04% w/v wzgledem rozcienczonej gestwy drozdzowe;j,
a nastepnie po zakonczeniu etapu autolizy przeprowadza sie separacje frakcji statej, poprzez
wirowanie w wiréwce z chtodzeniem, po czym otrzymana w ten sposdb zawiesina btonnika
i autolizat sg taczone ze sktadnikami bazowymi w postaci bazy stodowej lub piwa bezalkoho-
lowego lub bazy wodno-aromatycznej, wzbogaconymi przez dodatki smakowo-zapachowe,
tworzac bezalkoholowy napéj funkcjonalny.

. Sposo6b wytwarzania bezalkoholowego napoju funkcjonalnego wedtug zastrz. 2, znamienny
tym, ze otrzymana zawiesina bfonnika i autolizat sg w pierwszej kolejnosci przechowywane
w warunkach chfodniczych do 48 godzin, poddawane procesowi pasteryzacji, a nastepnie tg-
czone ze sktadnikami bazowymi w postaci bazy stodowej lub piwa bezalkoholowego lub bazy
wodno-aromatycznej, wzbogaconymi przez dodatki smakowo-zapachowe, tworzgc bezalko-
holowy napéj funkcjonainy.

. Sposo6b wytwarzania bezalkoholowego napoju funkcjonalnego wedtug zastrz. 2, znamienny
tym, ze otrzymana zawiesina btonnika i autolizat sg w pierwszej kolejnosci tgczone ze skfad-
nikami bazowymi w postaci bazy stodowej lub piwa bezalkoholowego lub bazy wodno-aroma-
tycznej, wzbogaconymi przez dodatki smakowo-zapachowe, tworzac bezalkoholowy napdj
funkcjonalny, ktéry jest nastepnie poddany procesowi pasteryzaciji.



