CS 277005 B6

-
ccaraoasiDPATENTOVY  SPIS
FEDERATIVNI }
REPUBLIKA
(19)
(21) CGislo pFihlésky : 2701-88
(22) PrihlédSeno : 20.04.88
(30) Prioritni data :
(40) Zvefejnéno : 15.04.92
. (47) Udé&leno : 30.09.92
FEDERALNI URAD
PRO VYNALEZY (24) Oznémeno ud&leni ve Vé&atniku :@

(11)

(13)
(51)

8islo dokumentu :

277 005

Druh dokumentu : B6

Int. Cl.5

c 12 C 7/00
C 12 C 9/00

(73) Majitel patentu : Cerny Michal ing.,
Cernohorsky Vladimir ing.,
Hlav&&ek Jan ing.,
8tichauer Josef ing.,

(72) Puvodce vyndlezu : {ferny Michal ing.,
' Cernohorsky Vladimir ing.,

Hlava&ek Jan ing.,
Stichauer Josef ing.,

Praha,

Praha, CS;
Praha, CS;
Plzen, CS;
Praha, CS
Cs;
Praha,

Plzen, CS;
Praha, CS

(54) Nézev vynélezu : Zpisob vyroby piva o nfzké vyuiitelné energii

(57) Anotace :

Zpisob vyroby tzv. "lehkého piva", tj. piva
o nizké vyuzitelné energii, jehoZ podstata
spo¢iva v tom, Ze se vychazi ze sladiny
pripravené upravenym jednormutovym nebo in-
fuznim varnim postupem ze sypani tvoreného
82 az 88 % hmot. plzeriského sladu a 12 a2
18 % sacharozy, pric¢emZ u prvniho rmutu se
prodluzuje teplotni prodleva pri 63 °C na
30 az 60 minut a zcukfovaci i odrmutovaci
teplota je 70 °C. Sladina se zprvu povari
10 aZ 30 minut bez chmele a teprve potom se
davkuji chmelové latky, potom po probéhnuti
hlavniho kvaseni, kdy se dosdhne prokvaseni

70 aZ 80 %, se prida do mladého piva pri

sudovdni 100 aZ 400 g/hl sacharozy a 100 aZ
400 ml/hl hustych kvasnic, popFipadé 10 a2
30 g/hl chmele, stabilizuje 0 aZ 5 g/hl ta-
ninu a pivo se dokvasi pri teploté 2 a3
4 ‘C po dobu 28 az 42 dni, filtruje popri-
padé dosycuje CO,, stabilizuje a staéi do

lahvi a pasteruje.
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Vyndlez se tykd piva o nizké vyuZitelné energii.

PoZadavek spotfebiteld na trh pivovarskych vyrobkd jedno-
znaéné nuti vyrobce k produkci prO vy$s$i a vysoké koncentraci.
Diky vysokému zbytkovemu extraktu i vysokému obsahu alkoholu Jjsou
takovéto vyrobky i energetlcky velmi bohaté. Jejich Vyu21telna
energie leZi v rozmezi hodnot 1 700 aZ 3 000 kJ na 1 litr napoje.

V ramci racionalizace vy21vy pristoupili nékteri vyrobci pim
va hlavné v USA k vyrobe napoje o sniZené vyuZitelné energii.
Snizeni vyuZitelné energie se dosahuje ruznymi metodami napriklad

a/ sniZeni koncentrace mladiny

b/ z¥edénim piva vyssSi koncentrace

c/ pouziti enzymi pro zvysSeni prokvaseni

d/ vybérem bezezbytku zkva51telnych substratl
e/ odstranovani alkoholu z piva

Zakladnim nedostatkem vSech téchto metod je, Ze ve veétsi ne-
bo mensi mife méni senzoricky charakter plva zejmena ve srovnani
s tzv. pivem ceského typu. Pfi pou21t1 enzymi pro zvysSeni prokva-
Seni dochazi kromé toho ke zméné senzorické kvallty v prubéhu
stdrnuti piva.

V &s. autorském osvédéeni &. 241838 byla navrZena vyroba pi-
va, jejlz podstata spo¢ivd v tom, Ze se vychdzi ze sladiny pFfi-
pravené upravenym dvourmutovym varnim postupem. Podstata tohoto
nového vynalezu spoc¢iva v tom, Ze se vychdzi ze sladiny prlprave-
né upravenym jednormutovym nebo infuznim varnim postupem ze sypa-
ni tvoreného 82 aZ 88 % hmot. plzenskeho sladu a 12 aZ 18 % hmot.
sacharozy vyznaéujici se tim, Ze u l.rmutu se prodluzuje teplotn1

prodleva pr1 63 °c na 30 aZ 60 minut a zcukfovaci i odrmutovaci
teplota je 70 Oc, sladina se zprvu povari 10 aZ 30 minut bez
chmele a teprve potom se davkuji chmelové latky, potom po probeh-
nuti hlavniho kvasenl, kdy se dosdhne prokvasen1 70 aZ 80 %, se
pridd do mladého piva pri sudovani 100 aZ 400 g/hl sacharozy
a 100 aZ 400 ml/hl hustych kvasnic poprlpade 10 aZ 30 g/hl chme-
le, stablllzuje 0 az 5 q/hl taninu a prO se znamym zpusobem dok-
vasi pri teploté 2 az 4 °c po dobu 28 aZ 42 dni, filtruje popri-
padé dosycuje CO,, stabilizuje a stac¢i do lahvi a pasteruje.

Vyhodou dalsich navrZenych varnich postupli vyroby lehkého
piva oproti postupu specifikovanému v &s. autorském osvédceni
&. 241838 je v tom, Ze témito varnimi postupy lze vyrobit hluboce
prokvasenou mladinu pfi niZ$ich energetickych nérocich nez &s.
autorském osvédCeni &. 241838.

Podobny popis technologickych postupi vyroby lehkého piva je
uveden v prikladu &. 1 a 2.

Z technologickych postupa vyplyvaji nasledujici rozdily
a nové prvky proti klasické technologii vyroby piva:

a/ technologie ve varné zajistujici hluboké prokvaseni piva
b/ povarovani sladiny bez chmele, které 2zjemniuje charakter hor-
kosti a md vliv na sniZeni obsahu polyfenold v pivu

~
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c/ prldavek cukru a kvasnlc pri sudovani pro zintenzivnéni dokva—
Seni

d/ pridavek chmele pri sudovan1 za Ucéelem ziskani chmelového aro-
ma

Priklad 1

Technologicky postup vyroby lehkého piva
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Varni postup: Sypéni: slad plzerisky 3 200 kg
raf.cukr , 400 kg
surogace cukrem ¢ini 14 % v prepoctu na
standardni slad

Chmeleni: celkem 330 g/hl red. vyroby
‘ chmelovy extrakt 50 % - 10 kg
chmel Zatecky 50 ¥ - 60 kg/KH-cca 2,3 %/
Vystirka: teplota 37 ©c, hustota vystirky 1:5,

tj. 190 hl, dilo se vyhfeje na 50 °C a po-
necha prodleva 30 minut. Po prodleve se di-
lo vyhfeje na teplotu 63 Oc a ponecha se
prodleva 60 minut.

I.rmut: po prepusténi se rmut zvolna vyhfeje 1 Oc

za minutu na teplotu 70 ©°C pfi niZ se rmut
nechd zcukfit. Objem rmutu ¢ini 50 hl. Po
dosazeni dokonalé jodové reakce se vydriuje
prodleva dalSich 10 minut. Potom se rmut
uvede do varu a 10 minut se povarl. Zvolna
se odrmutuje na teplotu 70 C.

Nasledu31c1 technologicky postup je stejny s ¢&s. autorskym osvéd-
¢enim &. 241838. .

Priklad 2

Technologicky postup vyroby lehkého piva.

Varni postup: Sypani: slad plzensky 3 200 kg
raf.cukr 400 kg
surogace cukrem ¢ini 14 % v prepoctu na

. standardni slad

Chmeleni: celkem 330 g/hl red. vyroby
chmelovy extrakt 50 % - 10 kg
chmel Zatecky 50 % - 60 kg/KH-cca 2,3 %/

vystirka: teplota 37 ©c, hustota vystlrky 1:5, tj.
190 hl, dilo se vyh¥eje na 50 °¢ a pone-
cha prodleva 30 minut. Po prodleVﬁ se di-
lo vyh¥eje na teplotu 63 ©C a ponecha se
prodleva 60 minut. Po prodlevé se dilo vy-
hfeje na teplotu 70 °Cc, p#i niZ se po-
nechd do  dokonalého  zcuk¥eni. Zvolna -
se odrmutuje na teplotu 70 °c.

Nasledujici technologicky postup je shodny s &s. autorskym osvéd-
Cenim ¢&. 241838.
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PATENTOVE NAROKY

Zpusob vyroby piva o nizké vyuzitelné energii, pri které se
vychdzi ze sladiny pripravené upravenym jednormutovym nebo infuz-
nim varnim postupem, ze sypani tvoreného 82 aZ 88 % hmot. plzeris-
kého sladu a 12 az 18 % hmot. sacharozy, vyznacujici se tim, Ze
u prvniho rmutu se prodluZuje teplotni prodleva p#i 63 °C na 30
az 60 minut a zcukfovaci i odrmutovaci teplota je 70 ©C, sladina
se zprvu povari 10 aZ 30 minut bez chmele a teprve potom se dav=-
kuji chmelové latky, potom po probéhnuti hlavniho kvaseni, kdy se
dosdhne prokvaseni 70 aZ 80 % se pridd do mladého piva pri sudo-
vdni 100 aZ 400 g/hl sacharozy a 100 aZ 400 ml/hl hustych kvasnic
pop¥ipadé 10 aZ 30 g/hl chmele, stabilizuje 0 aZz 5 g/hl taninu

a pivo se znamym zpuisobem dokvasi pfi teploté 2 az 4 °C po dobu
28 aZ 42 dni, filtruje, pop¥ipadé dosycuje CO,, stabilizuje
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a stadcéi do lahvi a pasteruje.

" Konec dokumentu
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