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Zpiisob vyroby nealkoholického piva se
sniZenym obsahem glutenu a zatéZujicich
sacharidii, a nealkoholické pivo se snizenym
obsahem glutenu a zatéZujicich sacharidii
pfipravené timto zplisobem

Anotace:

Regeni se tyka zptisobu vyroby nealkoholického piva se
sniZenym obsahem glutenu a zat&zujicich sacharidd, u
kterého s sladina po rmutovani a scezovéani zchladi na
zékvasnou teplotu a poté se zakvasi svrchnim kmenem
pivovarskych kvasnic, ktery se do ni pfida v mnoZstvi
minimaln& 0,5 litru hustych pivovarskych kvasnic na 1 hl
sladiny, pfed hlavnim kvasenim a/nebo b&éhem néj se
pEida alespoii jedna protedza, ktera hydrolyzou bilkovin
v dal§im prabé&hu vyroby piva snizi mnozstvi glutenu

v pfepo¢tu na maximélné 10 mg/100 g sudiny hotového
piva, a alespoii jeden sacharolyticky enzym, ktery
roz§tépi zatéZujici sacharidy na jednodussi cukry, které
ndsledné& pivovarské kvasnice pifeméni na CO,, energii a
alkohol, v diisledku &ehoz se mnozstvi zatéZujicich
sacharidii v hotovém pivu snizi na maximalné 0,5 g/100
m] hotového piva, Hlavni kvaseni pak probiha pfi teploté
maximalné 25 °C do rozdilu mezi zdanlivym a
dosaZitelnym prokvaSenim maximalné 5 %, a po jeho
ukonteni se prokvasena sladina filtruje a chmeli

v pfepottu na hotkost hotového piva 15 az 30 IBU,
pfitemz se béhem nasledného chmelovaru, se odparem
snizi mnoZstvi alkoholu v mlading v pfepoctu na
maximalng 0,5 % obj. u hotového piva. Po chmelovaru se
vytvoieny produkt zchladi na teplotu sudovani, dosyti se

a uloZi do zraciho tanku, ve kterém se necha zrat
minimalné 2 dny. Béhem zréni se dany produkt

s vyhodou jesté chmeli studenym chmelenim. Regen] se
dale tyka také nealkoholického piva se snizenym
obsahem glutenu a zatéZujicich sacharidii pfipraveného
zpusobem podle vynalezu.
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Zpusob vyroby nealkoholického piva se snizenym obsahem glutenu a

zatézujicich sacharidi, a nealkoholické pivo se snizenym obsahem

glutenu a zatézujicich sacharid( pfipravené timto zpisobem

Oblast techniky
Vynalez se tyka zplsobu vyroby nealkoholického piva se snizenym

obsahem glutenu a zatéZujicich sacharidd.

Vynalez se dale tyka také nealkoholického piva se snizenym obsahem

glutenu a zatéZujicich sacharidd piipraveného zpiisobem podle vynalezu.

Dosavadni stav techniky

Nealkoholické pivo, které je definovano jako kvaseny napoj z obilného
sladu s obsahem alkoholu do 0,5 % obj., se v souasné dobé vyrabi nékolika
zplsoby: 1) odstranénim alkoholu zjiz vyrobeného piva pUsobenim teploty
nebo membranovymi procesy, 2) predéasné ukonéenou fermentaci, 3) pouzitim
specidiniho kmene kvasinek, 4) zménou podminek rmutovani (tj. upravou
spektra zkvasitelnych cukrl v miading), 5) technikou kontinualni fermentace;
pfipadné kombinaci nékterych ztéchto postupl (napf. pouzitim speciainiho
kmene kvasinek se sniZenou produkci alkoholu v kombinaci s pfedéasnym
ukoncenim kva$eni, apod.) — viz napf. Branyik et al.: ,A review of methods of
low alcohol and acohol-free beer production, J. Food Engin. 108: 493-506,
2012.

Nevyhodou téchto postupl je, Ze jimi pfipravené nealkoholické pivo
obvykle svymi organoleptickymi vlastnostmi neodpovida klasickému pivu, a
proto nejsou takto pfipravovana nealkoholickd piva u spotfebitell prilis
oblibena. Jesté podstatné&jsi nevyhodou véak je to, ze zadny z téchto postupli
neumoziuje vyrobu nealkoholického piva se obsahem glutenu (lepku) pod #_
mg nebo dokonce pod 2 mg na 100 g susiny a s obsahem zatéZujicich
sacharidd pod 0,5 g na 100 ml, které by tak bylo vhodné pro uZivatele trpici
celiakii nebo diabetes mellitus.
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Celiakie je onemocnéni, jehoZ projevy jsou vyvolané autoimunitnimi
mechanismy, které byly spustény iginkem prolamin(i obsaZenych v obilovinach.
Pro osoby s onemocnénim celiakie je rozhodujici obsahu glutenu v dané
potraving, pfi¢emZ podle zavaZnosti onemocnéni mohou konzumovat bud
potraviny se snizenym obsahem glutenu (obsah glutenu maximalné 10 mg na
100 g suéiny){nebo potraviny bezlepkové (obsah glutenu v potraviné maximainé

2 mg na 100 g susiny).

Diabetes mellitus je onemocnéni, které se projevuje poruchou
metabolismu sacharidii a je charakteristické vyskytem nadmérného mnozstvi
cukrd v krvi (tzv. hyperglykémie). Toto onemocnéni je béznou komplikaci

celiakie, zejména pfi nedodrzovani bezlepkové diety.

Cilem vynalezu je navrhnout zpiisob vyroby nealkoholického piva s
obsahem glutenu pod 10 mg pfipadné po 2 mg na 100 g susiny a obsahem
zatézujicich sacharidd pod 0,5 g na 100 ml, které by se zhlediska
organoleptickych vlastnosti, zejména chuti a vini, co nejvice blizilo klasickému

pivu.

Kromé toho je cilem vynalezu také nealkoholické pivo pfipravené timto
zpUsobem.

Podstata vynalezu

Cile vynalezu se dosahne zplisobem vyroby nealkoholického piva se
snizenym obsahem glutenu a zatéZujicich sacharidd, jehoz podstata spoCiva
v tom, Ze sladina se po rmutovani a scezovani zchladi na zakvasnou teplotu a
poté se zakvasi svrchnim kmenem pivovarskych kvasnic, ktery se do ni pfida
v mnozstvi minimainé 0,5 litru hustych pivovarskych kvasnic na 1 hl sladiny.
Pfed hlavnim kvasenim a/nebo vjeho pribéhu se pfida alespon jedna
proteaza, ktera hydrolyzou bilkovin v dal$im pribéhu vyroby piva sniZi mnozstvi
glutenu v pfepoctu na maximalné 10 mg/100 g susiny hotového piva, a alespor
jeden sacharolyticky enzym, ktery rozstépi zatézujici sacharidy na jednodussi
cukry, které nasledné pivovarské kvasnice pfeméni na CO,, energii a alkohol,
v dusledku ¢ehoz se mnoZstvi zatézujicich sacharidti v hotovém pivu snizi na
maximaine 0,5 g/100 ml hotového piva. Nasledujici hlavni kvaseni pak probiha



dle pouZitych pivovarskych kvasnic pfi teploté maximalné 25 °C do rozdilu mezi
zdanlivym a dosazZitelnym prokvasenim maximainé 5 %, a po jeho ukoné&eni se
prokvasena miladina filtruje a chmeli v pfepoétu na horkost hotového piva 15 a2
30 IBU (international bitterness unit). Béhem nasledného chmelovaru, ktery trva
60 az 120 minut se odparem snizi mnozstvi alkoholu v mlading v piepoétu na
maximalné 0,5 % obj. u hotového piva. Po ném se takto vytvofeny produkt
zchladi na teplotu sudovani, dosyti se a ulozi do zraciho tanku, ve kterém se

necha zrat minimalné 2 dny.

Z hlediska vysledné chuté a viné hotového piva je vyhodné, pokud se
produkt béhem zrani minimainé 2 dny chmeli za studena vhodnou odrtidou
chmele s vysokym obsahem silic a nizkym obsahem a-hofkych kyselin, jako
jsou napfiklad odridy chmele Cascade, Centeniel, Amarillo, East Kent Golding,
Hallertau, Kazbek, atd., a to v mnozstvi 50 az 250 g/hl.

Z hlediska jednodussi technologie je vhodnym chmelovarem
atmosféricky chmelovar, ktery probiha 90 az 120 minut.

Pro jesté vétsi snizeni obsahu glutenu v hotovém pivu je mozné vytvoiit
sladinu az z 5(%% ze Skrobového sirupu a/nebo sladové obilniny s nizkym
obsahem glutenu, jako napf. pohanky a/nebo prosa, atd.

Jako svrchni kmen pivovarskych kvasnic se s vyhodou pouzije kmen
Saccharomyces cerevisiae US 05 (Fermentis), ktery je, stejné jako ostatni
svrchni kmeny pivovarskych kvasnic, charakteristicky produkci bohat$iho

spektra a vy$8ich koncentraci senzoricky aktivnich latek.

Vhodnou proteazou je pak protedza, ktera $tépi vazbu prolinu na
karboxylovem konci aminokyseliny prolinu v bilkoving, napf. proteaza komeréné
dostupna pod oznacenim Brewers Clarex (vyrobce DSM Food Specialities).

Aby mohlo byt hotové pivo oznatené jako bezlepkové, snizi se
pUsobenim protedzy mnoZstvi glutenu na maximalné 2 mg/100 g susiny

hotového piva.

Jako sacharolyticky enzym pro $tépeni zatéZujicich sacharidd se
s vyhodou pouZije alfa a/nebo beta amylaza, pfipadné komeréné dostupny
enzym (nebo smés enzym() jako napi. amyloglukosidaza dostupna pod

oznacenim Orba Gluko nebo alfa amyldza dostupna pod oznadenim Orba
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Thermo (vyrobce Orba Biokimya) nebo pod oznadenim Thermamyl (vyrobce
Novozymes), pfipadné smés alfa amylazy, betaglukanazy, arabinoxylanazy a
hemicelulézy dostupna pod oznacéenim Brewers Compass (vyrobce DSM Food
Specialities), atd.

Cile vynalezu se dale dosahne také nealkoholickym pivem, které
obsahuje maximalné 10 mg glutenu na 100 g susiny, maximainé 05 g
zatézujicich sacharidi na 100 ml, a jeho horkost je 15 az 30 IBU, které se
pfipravi zplisobem podle vynalezu. Pro bohati vini a chut je mozné toto pivo

studenym chmelenim obohatit chmelovymi silicemi.

Priklady uskuteénéni vynalezu

Zpusob vyroby nealkoholického piva se snizenym obsahem glutenu a
zateZujicich sacharidi podle vynalezu je zalozen na bé&zném postupu pro
vyrobu klasického piva, pfi¢emz sladina se po rmutovani a zcezovani zchladi
na zakvasnou teplotu a poté se zakvasi svrchnim kmenem pivovarskych
kvasnic, které se do ni pfidaji v mnozstvi 0,5 a2 0,9 litru, s vyhodou pak 0,7 litru,
hustych pivovarskych kvasnic na 1 hl sladiny. Hustymi pivovarskymi kvasnicemi
se piitom rozumi 60% suspenze kvasnic ve vodé. Vhodnymi svrchnimi
kvasnicemi jsou zejména kvasnice druhu Saccharomyces cerevisiae (s
vyhodou napf. kmen Saccharomyces cerevisiae US 05 (Fermentis)), nebot tyto
kvasnice jsou charakteristické produkci bohat§iho spektra a vysSich
koncentraci senzoricky aktivnich latek nez napf. spodni pivovarské kvasnice
druhu Saccharomyces pastorianus — viz napf. He a kol.: ,Wort composition and
its impact on the flavour-active higher alcohol and ester formation of beer — a
review, J. Inst. Brew., 120: 157-163, 2014, a Lodolo a kol.: ,The yeast
Saccharomyces cerevisiae — the main character in beer brewing”, FEMS Yeast
Res., 8:1018-1036, 2008.

Pred hlavnim kvaSenim, napf. béhem spilani sladiny, a/nebo b&hem
hlavniho kvaSeni se pak pfida alespoi jedna proteaza, ktera hydrolyzou
bilkovin v dalSim pribéhu vyroby piva, zejména bé&hem hlavniho kvaseni, snizi
mnozstvi glutenu v pfepodtu na maximainé 10 mg/100 g susiny u hotového

piva. Protedza/protedzy se piitom pfidava/pfidavaji v mnozstvi zavislém na
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jejifjejich aktivité béhem hlavniho kvaseni a pozadavcich na vysledné mnoZstvi
glutenu v hotovém pivu. Vyhodnou protedzou je zejména proteaza s vysokou
aktivitou Stépeni peptidické vazby aminokyselin prolinu v bilkoving, jako napf.
papain nebo proteaza komer¢né dostupna pod oznadenim Brewers Clarex
(vyrobce DSM Food Specialities), ktera $t&pi vazbu prolinu na karboxylovém
konci aminokyseliny, atd. Stejnym zplisobem vsak Ize vyuzit také primyslové
preparaty pouzivané pro koloidni stabilizaci piva, jako napf. preparat komeréné

dostupny pod oznacenim Neutrase 0.8L BrewQ (vyrobce Novozymes), atd.

Ve vyhodné varianté se mnozZstvi glutenu plisobenim proteazy/proteaz
snizi v pfepoCtu pod 2 mg/100 g suiny u hotového piva, kdy pak toto pivo
spliiuje normou stanovené hodnoty pro bezlepkové potraviny.

Pro dalsi sniZzeni obsahu glutenu v hotovém pivu je mozné nahradit az
50 % jecného sladu sladem pfipravenym ze sladovych obilnin s minimaini
obsahem glutenu, jako napf. prosa a/nebo pohanky, apod., a/nebo ze

Skrobového sirupu.

Pfed hlavnim kvaSenim, napf. béhem spilani sladiny, a/nebo b&hem
hlavniho kvaseni se navic pfida alespofi jeden sacharolyticky enzym, ktery
rozstépi zatéZujici sacharidy na jednodussi cukry, &imz je zpfistupni k utilizaci
kvasnicim, které je nasledné pietvofi na CO,, energii a alkohol, v disledku
Cehoz se snizi mnoZstvi zatéZujicich sacharidl (tj. sacharidi s vysokym
glykemickym indexem) v hotovém pivu na maximalné 0,5 g/100 ml hotového
piva, coZ je mnozstvi, ktery umozZriuje bezpeénou konzumaci takového piva

vétSinou uZivatelll trpicich onemocnénim diabetes.

Takovym sacharolytickym enzymem je napf. alfa a/nebo beta amylaza.
S vyhodou se pouzije sacharolyticky enzym (nebo smés sacharolytickych
enzymu), napf. amyloglukosidaza komeréné dostupna pod oznaéenim Orba
Gluko nebo alfa amylaza dostupna pod oznagenim Orba Thermo (vyrobce Orba
Biokimya) nebo pod oznagenim Thermamyl (vyrobce Novozymes), pfipadné
smes alfa amylazy, betaglukanazy, arabinoxylanazy a hemicelulézy dostupna
pod oznaCenim Brewers Compass (vyrobce DSM Food Specialities), atd.
Sacharolyticky enzym/enzymy se pfitom pfidava/pfidavaji v mnozstvi zavislém
na jehofjejich aktivité béhem hlavniho kvaseni a poZadavcich na vysledné

mnoZstvi zatéZujicich sacharidl v hotovém pivu.
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Hlavni kvadeni pak dle kmene pouZitych pivovarskych kvasnic probiha
pfi teploté maximalné 25 °C do rozdilu mezi zdanlivym a dosaZitelnym
prokvasenim 0 aZ 5 %. Po jeho ukonceni se prokvasena mladina filtruje a
nasledné se chmeli SiSkami chmele a/nebo chmelovym extraktem a/nebo
granulovanym chmelem, pro dosaZeni horkosti hotového piva 15 az 30 IBU,
s vyhodou pak 25 IBU.

Béhem néasledného chmelovaru (dynamického nebo vyhodnéji
atmosférického), ktery trva 60 az 120 minut, s vyhodou 90 az 120 minut, se
odparem snizi mnoZstvi alkoholu v mladiné v pfepoétu na maximalné 0,5 % obj.
u hotoveho piva. Poté se takto vytvofeny produkt zchladi na sudovaci teplotu
(do 6 °C), dosyti se a ulozi do zracich tank(, ve kterych se necha zrat dle
potfeby — minimalné 2 dny. Béhem zrani se s vyhodou minimaing 2 dny za
studena chmeli chmelem pro studené chmeleni. Vzhledem k tomu, Ze chmel je
pfi studeném chmeleni davkovan za nizké teploty, nedochazi k izomeraci
hofkych kyselin, ale pouze k maceraci chmelovych silic, které vyslednému pivu
dodavaji vyraznou chmelovou vini a chut. Nejvhodnéj§imi odriidami chmele
pro studené chmelni jsou odridy z tzv. skupiny ,flavor hops®, s vysokym
obsahem chmelovych silic a naopak s nizkym obsahem a-hofkych kyselin, jako
jsou napfiklad odriidy chmelem odridy Cascade, Centeniel, Amarillo, East Kent
Golding, Hallertau, Kazbek, atd. v mnozstvi 50 az 250 g/hl. Chmel se pfitom
s vyhodou pouZije ve formé granuli, jejichz tuhé zbytky se po ukonéeni

studeného chmeleni z piva odstrani (napf. filtraci).

Pro vyrobu piva podle vynalezu se s vyhodou pouZiji suroviny uréené pro
vyrobu Ceského piva — t. nejméné 80 % celkového mnoZstvi sladového $rotu
tvorfi slad vyrobeny z odrid jeémene schvalenych nebo doporuéenych pro
Ceské pivo a nejméné 15 % a-horkych kyselin (u svétiého lezaku nejméné 30
% a-hofkych kyselin) pochazi z chmele schvaleného nebo doporuéeného pro
vyrobu Ceského piva Vyzkumnym Gstavem pivovarskym a sladafskym. Napf.
pro sladovaci kampar 2015/2016 jde o odrGdy jarniho jeémene Advent,
Aksamit, Blanik, Bojos, Calgary, Francin, Laudis 550, Malz, Petrus, Radegast,
Tolar, Vendela, Zhana. V pfipadé chmele pak o odridy &eského chmele

Zatecky polorany &ervefiak, Sladek, Premiant z oblasti Zatecko, Ustécko,
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TrSicko. Kromé uvedenych odrid vSak Ize pouZit jak je¢men, tak i chmel jiné

odridy.

Zpusobem podle vyndlezu se pfipravi nealkoholické pivo s obsahem

alkoholu do 0,5 % obj., obsahem glutenu maximalné 10 mg na 100 g susiny a

bsahem zatéZujicich sacharidi maximalné 0,5 g/100 ml, s hofkosti 15 az 30 By

A o
#EX Takové pivo spliiuje normou stanovené hodnoty obsahu alkoholu pro

nealkoholické pivo, normou stanovené hodnoty glutenu pro potraviny se
sniZzenym obsahem lepku, pfipadné pro bezlepkové potraviny, a sou¢asné je
vhodné pro bezpe€nou konzumaci osobami trpicimi onemocnénim diabetes.
Pfitom ma diky svrchnimu kvaseni bohat§i chmelové aroma a chut nez

stavajici nealkoholicka piva.

V pfipadé, Ze navic doslo ke studenému chmeleni, je toto pivo dale
obohaceno o Sirokou $kalu chmelovych silic, které se projevuji jak v jeho vini,

tak i jeho chuti, a znaéné ho pfiblizuji klasickému pivu.

Pfiklad 1

K pfipravé nealkoholického svétlého piva se sniZenym obsahem glutenu
a snizenym obsahem sacharidi podle vynalezu se pouzil dvourmutovy postup
s vystirkou pii 52 °C pfi sypani svétlého sladu pizeriského typu v celkovém
mnozstvi 80 % hmotnostnich, kdy 80 % hmotnostnich tohoto sypani tvoril slad z
odriidy jeémene Malz. Do vystirky se pfidal sacharolyticky enzym Orba Thermo
v mnozstvi 3 g/l. Ziskana sladina se zchladila na zakvasnou teplotu 20 °C a
zakvasila kmenem kvasnic Saccharomyces cerevisiae US 05 (Fermentis), ktery
se do ni pfidal v mnozZstvi 0,7 litrG hustych kvasnic na 1 hl. B&hem spilani
sladiny se do ni pfidal enzym Brewers Clarex v mnozstvi 4 g/hl. Hlavni kvaseni
pak probihalo pfi maximalni teplot¢ 18 °C do rozdilu mezi zdanlivym a
dosazitelnym prokvasenim 0 az 5 %. Prokvasena sladina se poté Zfiltrovala a
chmelila chmelem odridy Premiant v mnozZstvi odpovidajicim hotkosti hotového
piva 21 IBU. Poté probéhl atmosféricky chmelovar, ktery trval 95 min
s celkovym odparem 10 %, pii kterém se odparem sniZil obsah alkoholu
v mladiné. Vysledny produkt se poté zchladil na teplotu 3 °C, dosytil se a

sesudoval do leZackého tanku. V ném pak zral 3 dny.
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Timto zplsobem se vytvofilo nealkoholické pivo s obsahem glutenu,
ktery byl pod mezi detekce imunochemického testu ELISA (. pod 0,74 mg/1 003’
g\wéiny); a s obsahem zatéZujicich sacharidli 0,47 g/100 ml.

Priklad 2

K pfipravé nealkoholického svétlého piva se snizenym obsahem glutenu
a snizenym obsahem sacharidi podle vynalezu se pouzil dvourmutovy postup
s vystirkou pfi 52 °C pfi sypani svétlého sladu plzerniského typu v celkovém
mnozZstvi 80 % hmotnostnich, kdy 80 % hmotnostnich tohoto sypani tvofil slad z
odridy jeémene Bojos. Ziskana sladina se zchladila na zakvasnou teplotu 20 °¢
‘*@‘( a zakvasila kmenem kvasnic Saccharomyces cerevisiae US 05 (Fermentis),
které se do ni pfidaly v mnozstvi 0,7 litr hustych kvasnic na 1 hl. Béhem
spilani sladiny se do ni pfidal enzym Brewers Clarex v mnozstvi 4 g/hl a
sacharolyticky enzym Orba Gluko v mnoZstvi 4 g/l. Hlavni kvaseni pak
probihalo pfi maximaini teploté 18 °C do rozdilu mezi zdanlivym a dosazitelnym
prokvasenim 0 az 5 %. Prokvasena sladina se Zfiltrovala a chmelila se
chmelem odriidy Zatecky Polorany Cerveriak v mnozstvi odpovidajicim hotkosti
hotového piva 25 IBU. Poté probé&hl atmosféricky chmelovar, ktery trval 90 min
s celkovym odparem 10 %, pfi kterém se odparem snizil obsah alkoholu
v mladiné. Vysledny produkt se poté zchladil na teplotu 4 °C, dosytil se a
sesudoval do lezackého tanku. Vném zral 5 dnq, pfi¢emz se polovinu této doby
chmelil studenym chmelenim granulemi chmele odridy Kazbek v davce 120 g Ihe.
gl

Timto zplsobem se vytvofilo nealkoholické pivo s obsahem glutenu,
ktery byl pod mezi detekce testu ELISA (tj. pod 0,74 mg/100 g susiny);
s obsahem zatézujicich sacharidii 0,45 g/100 ml, obohacené chmelovymi

silicemi.

Priklad 3

K pfipravé nealkoholického svétlého piva se snizenym obsahem glutenu
a snizenym obsahem sachariddl podle vynalezu se pouzil dvourmutovy postup

s vystirkou pfi 37 °C pfi sypani svétiého sladu plzeriského typu v celkovém
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mnozstvi 80 % hmotnostnich, kdy 80 % hmotnostnich tohoto sypani tvoril slad z
odridy jeémene Malz. Do vystirky se pfidal sacharolyticky enzym Brewers
Compass v mnozstvi 4 g/l. Ziskana sladina se zchladila na zakvasnou teplotu

20 °C a zakvasila kmenem kvasnic Saccharomyces cerevisiae RIMB 139

California yeast, ktery se do ni pfidal v mnozstvi 0,6 litr( hustych kvasnic na 1 w({ ,

Al B&hem spilani sladiny se do ni pfidal enzym Brewers Clarex v mnozstvi 4 q [,

gﬁa( Hlavni kvaseni pak probihalo pfi maximalni teploté 20 °C do rozdilu mezi
zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim 0 az 5 %. Prokvasena sladina se
Zfiltrovala a chmelila chmelem odriidy Zatecky Polorany Cervefiak v mnozstvi
odpovidajicim horkosti hotového piva 20 IBU. Poté probéhl atmosféricky
chmelovar, ktery trval 90 min s celkovym odparem 10 %, pfi kterém se odparem
snizil obsah alkoholu v mladiné. Vysledny produkt se poté zchladil na teplotu 4
%\_ dosytil se a sesudoval do lezackého tanku. Vném zral 4 dny, pfiCemz se
polovinu této doby chmelil studenym chmelenim granulemi chmele odridy
Kazbek v davce 150 g/hl.

Timto zplsobem se vytvofilo nealkoholické pivo s obsahem glutenu,
ktery byl pod mezi detekce testu ELISA (fj. pod 0,74 mg/100 g susiny);
s obsahem zatézujicich sacharidi pod 0,48 g/100 ml, obohacené chmelovymi

silicemi.

Priklad 4

K pfipravé nealkoholického svétlého piva se snizenym obsahem glutenu
a sniZzenym obsahem sacharid(i podle vynalezu se pouzil jednormutovy postup
s vystirkou pfi 52 °C pfi sypani svétlého sladu plzefiského typu v celkovém
mnozstvi 80 % hmotnostnich, kdy 80 % hmotnostnich tohoto sypani tvofi slad z
odridy je¢mene Laudis 550. V pribéhu rmutovani byl pfidan sacharolyticky
enzym Orba Thermo v mnozstvi 3 g/l. Ziskana sladina se zchladila na
zakvasnou teplotu 20 °C a zakvasila kmenem kvasnic Saccharomyces
cerevisiae RIBM 158 — Belgian Golden Ale Yeast, ktery se do ni pfidal
v mnozstvi 0,7 litrG hustych kvasnic na 1 hl. B€hem spilani sladiny se do ni
pfidal enzym Brewers Clarex v mnozstvi 4 g/hl. Hlavni kvaseni pak probihalo pfi
maximalni teploté 20 °C do rozdilu mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim

0 az 5 %. Prokvadena sladina se filtrovala a chmelila chmelem odridy
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Premiant, v mnozstvi odpovidajicim hofrkosti hotového piva 28 IBU. Poté
probéhl atmosféricky chmelovar, ktery trval 90 min s celkovym odparem 10 %,
pii kterém se odparem snizil obsah alkoholu v mladiné. Vysledny produkt se
poté zchladil na teplotu 2 °C, dosytil se a sesudoval do lezackého tanku. V ném
zral 6 dnQ, pficemz se polovinu této doby chmelil studenym chmelenim

granulemi chmele odridy Cascade v davce 100 g/hl.

Timto zplsobem se vytvofilo nealkoholické pivo s obsahem glutenu,
ktery byl pod mezi detekce testu ELISA (tj. pod 0,74 mg/100 g suSiny);
s obsahem zatéZujicich sacharidli pod 0,41 g/100 ml, obohacené o chmelové

silice.

Priklad 5

K pfipravé nealkoholického svétlého piva se snizenym obsahem glutenu
a snizenym obsahem sacharidli podle vynalezu se pouzil dvourmutovy postup
s vystirkou pfi 562 °C pii sypani svétiého sladu plzefiského typu v celkovém
mnozstvi 80 % hmotnostnich, kdy 80 % hmotnostnich tohoto sypani tvofi slad z
odrudy jeémene Bojos. Ziskana sladina se zchladila na zakvasnou teplotu 20
*G\a zakvasila kmenem kvasnic Saccharomyces cerevisiae US 05 (Fermentis),
ktery se do ni pfidal v mnozstvi 0,7 litrd hustych kvasnic na 1 hl. B€éhem spilani
sladiny se do ni pfidal enzym Brewers Clarex v mnoZstvi 4 g/hl a sacharolyticky
enzym Orba Gluko v mnozstvi 2,5 g/hl. Hlavni kvaseni pak probihalo pfi
maximalni teploté 18 °C do rozdilu mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim
0 az 5 %. Prokvasena sladina se Zfiltrovala a v pribéhu chmelovaru se chmelila
chmelem odridy Premiant v mnoZstvi odpovidajicim horkosti hotového piva 25
IBB;Atmosféricky chmelovar trval 90 min s celkovym odparem 10 %, pfiemz
se pfi ném snizil obsah alkoholu v mladiné. Vysledny produkt se poté zchladil
na teplotu 4 °C, dosytil se a sesudoval do lezackého tanku. Vném zral 5 dnf,
pfiéemzZ se polovinu této doby chmelil studenym chmelenim granulemi chmele
odridy Kazbek v davce 150 g/hl.

Timto zplsobem se vytvofilo nealkoholické pivo s obsahem glutenu,
ktery byl pod mezi detekce testu ELISA (tj. pod 0,74 mg/100 g suSiny),
s obsahem zatézuijicich sacharid(i 0,39 g/100 mi, obohacené o chmelové silice.

C
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Priklad 6

K pfipravé nealkoholického svétlého piva se snizenym obsahem glutenu
a snizenym obsahem sacharidll podle vynalezu se pouzil jednormutovy postup
s vystirkou pfi 52 °C pii sypani svétlého sladu pizefiského typu v celkovém
mnozstvi 50 %, kdy 50 % hmotnostnich tohoto sypani tvofi snad z odridy
jeCmene Francin a zbylych 50 % tvofil snad pfipraveny z pohanky. Do vystirky
se pfidal sacharolyticky enzym Orba Thermo v mnoZstvi 3 g/l. Ziskana sladina
se zchladila na zakvasnou teplotu 20 °C a zakvasila kmenem kvasnic
Saccharomyces cerevisiae US 05 (Fermentis), ktery se do ni pfidal v mnoZstvi
0,7 litrd hustych kvasnic na 1 hl. Béhem spilani sladiny se do ni pfidal enzym
Brewers Clarex v mnoZstvi 4 g/hl. Hlavni kvaseni pak probihalo pfi maximalni
teplote 18 °C do rozdilu mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim 0 az 5 %.
Prokvasena sladina se poté Zfiltrovala a chmelila chmelem odriidy Premiant
v mnozstvi odpovidajicim horkosti hotového piva 21 IBU. Poté probé&hl
atmosféricky chmelovar, ktery trval 95 min s celkovym odparem 10 %, pfi
kterém se odparem sniZil obsah alkoholu v mladiné. Vysledny meziprodukt se
poté zchladil na teplotu 3 °C, dosytil se a sesudoval do lezackého tanku. V ném
pak zral 3 dny.

Timto zpusobem se vytvotilo nealkoholické pivo s obsahem glutenu,
ktery byl pod mezi detekce imunochemického testu ELISA (tj. pod 0,74 mg/100
g susiny); a s obsahem zatéZujicich sacharid(i 0,47 g/100 ml.

Priklad 7

K pfipravé nealkoholického svétliého piva se snizenym obsahem glutenu
a snizenym obsahem sacharid( podle vynalezu se pouzil jednormutovy postup
s vystirkou pfi 52 °C pfi sypani svétlého sladu plzeriského typu v celkovém
mnozstvi 50 %, kdy 50 % hmotnostnich tohoto sypani tvofi slad z odriidy
jeCmene Petrus 30 % Skrobovy sirup a 20 % slad pfipraveny z pohanky.
Ziskana sladina se zchladila na zakvasnou teplotu 20 °C a zakvasila kmenem
kvasnic Saccharomyces cerevisiae US 05 (Fermentis), ktery se do ni pfidal
v mnoZstvi 0,7 litrd hustych kvasnic na 1 hl. Béhem spilani sladiny se do ni
pfidal enzym Brewers Clarex v mnoZstvi 4 g/hl a sacharolyticky enzym Orba
Gluko v mnoZstvi 2,5 g/hl. Hlavni kvaseni pak probihalo pfi maximaini teploté
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18 °C do rozdilu mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim 0 az 5 %.
Prokvadena sladina se Zfiltrovala a v pribéhu chmelovaru se chmelila chmelem
odridy Premiant v mnozstvi odpovidajicim hofkosti hotového piva 25 IBU.
Atmosféricky chmelovar trval 90 min s celkovym odparem 10 %, pfi¢éemz se pfi
ném snizil obsah alkoholu v miadiné. Vysledny produkt se poté zchladil na
teplotu 4 °C, dosytil se a sesudoval do lezackého tanku. Vném zral 5 dnf,
pficemz se polovinu této doby chmelil studenym chmelenim granulemi chmele
odruidy Kazbek v davce 150 g/hl.

Timto zplsobem se vytvofilo nealkoholické pivo s obsahem glutenu,
ktery byl pod mezi detekce testu ELISA (fj. pod 0,74 mg/100 g susiny);
s obsahem zatéZujicich sacharid 0,39 g/100 ml, obohacené o chmelové silice.
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PATENTOVE NAROKY

1. ZpUsob vyroby nealkoholického piva se snizenym obsahem glutenu a

zatézujicich sacharidd, vyznacujici se tim, Ze:

sladina se po rmutovani a scezovani zchladi na zakvasnou teplotu a poté se
zakvasi svrchnim kmenem pivovarskych kvasnic, ktery se do ni pfida

v mnozstvi minimalné 0,5 litru hustych pivovarskych kvasnic na 1 hl sladiny,

pfed hlavnim kvasenim a/nebo béhem néj se pfida alespori jedna proteaza,
ktera $&tépi vazbu prolinu na karboxylovém konci aminokyseliny prolinu
v bilkoving, a ktera hydrolyzou bilkovin v dal§im prib&hu vyroby piva sniZi
mnozstvi glutenu v pfepoétu na maximainé 10 mg/100 g sudiny hotového piva,
a alespon jeden sacharolyticky enzym, ktery rozstépi zatéZujici sacharidy na
jednodussi cukry, které nasledné pivovarské kvasnice pfeméni na CO2, energii
a alkohol, v dusledku ¢ehoZ se mnozstvi zatézujicich sacharid(i v hotovém pivu

snizi na maximainé 0,5 g/100 ml hotového piva,

hlavni kvaseni probiha pfi teploté maximalné 25 °C do rozdilu mezi zdanlivym a
dosazitelnym prokvasenim maximalné 5 %, a po jeho ukon&eni se prokvasena

mladina filtruje a chmeli v pfepoc¢tu na horkost hotového piva 15 az 30 IBU,

piitemz se béhem nasledného chmelovaru, ktery trva 60 aZ 120 minut odparem
snizi mnozZstvi alkoholu v mladiné v pfepo¢tu na maximalné 0,5 % obj. u

hotového piva,

a po chmelovaru se vytvoieny produkt zchladi na teplotu sudovani, dosyti se a

uloZi do zraciho tanku, ve kterém se necha zrat minimainé 2 dny.

2. Zpusob podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze alespon jedna
proteaza a/nebo alesporni jeden sacharolyticky enzym se pfidaji b&éhem spilani

sladiny.

3. Zpusob podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze béhem zrani se

produkt minimainé 2 dny chmeli za studena.

4. Zpusob podle naroku 3, vyznacéujici se tim, Ze produkt se za studena
chmeli chmelem Cascade, Centeniel, Amarillo, East Kent Golding, Hallertau,
Kazbek v mnozstvi 50 az 250 g/hl.
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5. Zplsob podle naroku 1, vyznacujici se tim, Zze chmelovar probiha

jako atmosféricky 90 az 120 minut.

6. Zplsob podle naroku 1, vyznaéujici se tim, ze sladina je az z 50 %
vytvofena ze Skrobového sirupu a/nebo pohanky a/nebo prosa a/nebo jiné

sladové obilniny s nizkym obsahem glutenu.

7. Zplsob podle naroku 1, vyznaéujici se tim, ze sladina se zakvasi

kvasnicemi kmene Saccharomyces cerevisiae US 05 (Fermentis).

8. ZpUsob podle naroku 1, vyznaéujici se tim, Ze mnozZstvi glutenu se
pusobenim protedzy snizi v pfepoctu na minimainé 2 mg/100 g susiny hotového

piva.

9. Zplsob podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze jako sacharolyticky

enzym se pouZije alfa a/nebo beta amylaza.

10. Nealkoholické pivo, vyznacujici se tim, Ze obsahuje maximéainé 10
l?é glutenu na 100 g susiny, maximalné 0,5 g zatéZujicich sacharid( na 100 ml,
a jeho horkost je 15 az 30 IBU.

11. Nealkoholické pivo podle naroku 10, vyznaéujici se tim, Ze je

obohaceno chmelovymi silicemi.
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