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(57) Anotace:
Pivo se snizenym obsahem glutenu vyrobené ze sladiny
obsahujici 50 aZ 100 % hmotnostnich je¢ného sladu, pficemZ
toto pivo obsahuje maximalng 10 mg glutenu na 100 g su$iny.
Zpisob vyroby tohoto piva se snizenym obsahem glutenu,
zejména piva vhodné pro celiatiky, obsahujictho sypani
jeéného sadu 50 az 100 % hmotnostnich, pfi¢emZ jeény slad
obsahuje gluten, spo&iva ve sniZzovéani obsahu glutenu ve
vyrobeném pivu sraZenim bilkovin taninem a/nebo hydrolyzou
bilkovin proteazami a/nebo nahradou &ésti jecného sladu do
50 % hmotnostnich sladem z pohanky a/nebo &robovymi
sirupy, pfitem? maximalni obsah glutenu je 10 mgna 100 g
susiny.
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Pivo se sniZenym obsahem glutenu a zpiisob jeho vyroby

Oblast techniky

Vynalez se tyka piva se snizenym obsahem glutenu do 10 mg na 100 g susiny.
Dale se vynélez tyka zpisobu vyroby piva se snizenym obsahem glutenu, zejména piva vhodného

pro celiatiky, obsahujici sypani je¢ného sladu 50 az 100 % hmotnostnich, pFidemz jecny slad
obsahuje gluten.

Dosavadni stav techniky

Celiakie je onemocnéni, jehoZ projevy jsou vyvolané autoimunitnimi mechanismy, které byly
spustény cinkem prolamini, pfevazné gliadinu, obsaZenych v obilovinach (Lit. 1, 2) Pro moz-
nost ¢i nemoznost konzumovat potraviny celiatiky je rozhodujici obsahu glutenu v dané potravi-
né. Podle zavaZnosti onemocnéni mohou celiatici konzumovat bud’ potraviny se sniZenym
obsahem lepku, nebo potraviny bezlepkové. Pro potraviny se snizenym obsahem lepku je normou
stanovena hodnota obsahu glutenu v potraving maximalng 10 mg na 100 g suSiny. Pro bezlepko-
V€ potraviny je normou stanovena hodnota obsahu glutenu v potraving maximalné 2 mgna 100 g
susiny.

Jednou ze zékladnich surovin pro vyrobu piva je jegny slad, ktery obsahuje gluten obsaZeny
v hordeinu z je¢mene. Zakladnim problémem ptipravy piva pro celiatiky je tedy sniZeni obsahu
glutenu ve sladu z je¢mene a tim i v pivu. Zvlastnosti piva je dale skutednost, e gluten je v pivu
rozpustén, proto se jinak vstfebava, coz m4 vliv na zdravotni stav celiatik.

V soucasnosti se na trhu zadinaji objevovat vyrobky, které jsou deklarovany jako piva pro
celiatiky podle riiznych limitd obsahu glutenu. Piva nejsou pfipravovana z je¢mene, ale jsou
pfipravovana z nesladovych obilnin s nizkym obsahem glutenu, jako je pohanka nebo proso,
v kombinaci se Skrobovymi sirupy za pouziti vysokych koncentraci nejriznéj$ich enzymovych
preparatii pro Stépeni Skrobu na zkvasitelné cukry. Vyrobené napoje pivo pfipominaji, ale jejich
vlastnosti se vyrazné lisi od piva Seského typu, kterd je ve svété obecné uznavano, ale i od jinych
béznych druhi piva (Lit. 3, 4,5, 6,7, 8, 9, 10).

Komplikovanost stanoveni obsahu lepkovych bilkovin v potravinach spociva predevsim v nejed-
noznacné definovaném analytu, ktery se ve vzorcich vyskytuje ve znacné heterogenni formé.
Heterogenita prolamini se dale zvy3uje, pokud v prib&hu vyroby dochazi k teplotnim, enzymo-
vym nebo jinym zménam bilkovin (Lit. 11). Typickym ptikladem téchto zmén je technologie
vyroby piva.

Pro analyzu obilnych proteint se vyuziva velké mnozstvi nejriizngjSich metod zaloZenych na
principu elektroforézy, kapalinové chromatografie i imunochemickych reakci. Pro stanoveni
alergennich u¢inkii prolamini je nejrozsiten&jsi variantou imunochemicky test ELISA. Je to dano
skuteCnosti, Ze protilatky zaméfené na prokazatelné toxické sekvence gliadind se v soudasnosti
Jevi jako nejracionalngjsi zpiisob kontroly potravin z hlediska Jejich vhodnosti pro lidi nemocné
celiakii (Lit. 12). Pro nase Gcely jsme zvolili monoklonalni protilatku RS, kterd tvo¥i zaklad
n¢kolika komerénich souprav. Je specificka k peptidovym asekim QQPFP, QQQFP, LQPFP
a QLPFP. V sendvicové metodé ELIAS byla validovana a uvedena v Codex Alimentarius
(IV E20) jako referenéni metoda.

Tento postup jsme pouzili pro analytickou dokumentaci viech déle uvadénych vysledkil.
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Cilem vynalezu je navrhnout zpisob vyroby piva se snizenym obsahem glutenu vhodného pro
konzumaci celiatiky, ktery by zahrnoval vyznamné vyuZiti je¢ného sladu, ktery je nenahraditel-
nou surovinou pro zajiténi zakladnich senzorickych vlastnosti kvalitnich piv, zejména ¢eského
piva, a vytvorit pivo se snizenym obsahem glutenu vyrobené ze sladiny obsahujici je¢ny slad.

Podstata vynalezu

Cile vynalezu je dosaZeno pivem se snizenym obsahem glutenu vyrobenym ze sladiny obsahujici
50 az 100 % hmotnostnich je¢ného sladu a 0 aZ 50 % hmotnostnich pohankového sladu. Takové
pivo spliiuje normou stanovené hodnoty obsahu glutenu pro potraviny se snizenym obsahem
lepku, je vhodné pro celiatiky a mé senzorické vlastnosti odpovidajici ¢eskému pivu.

Ve vyhodném provedeni obsahuje pivo maximalné 2 mg glutenu na 100 g sudiny a spliiuje tak
normou stanovené hodnoty obsahu glutenu pro bezlepkové potraviny.

Cile vynalezu je dile dosaZeno zpiisobem vyroby piva podle vynalezu, jehoZz podstata spoCiva
v tom, Ze obsah glutenu ve vyrobeném pivu se sniZzuje srazenim bilkovin taninem a/nebo hydro-
Iyzou bilkovin protedzami a/nebo nahradou &asti je¢ného sladu do 50 % hmotnostnich sladem
z pohanky a/nebo $krobovymi sirupy, pfi¢emz maximalni obsah glutenu je 10 mg na 100 g susi-
ny. Timto zplisobem vyrobené pivo spliiuje normou stanovene hodnoty obsahu glutenu pro potra-
viny se snizenym obsahem lepku.

Obsah glutenu Ize sniZit i pod hranici 2 mg na 100 g suSiny, takZe timto zplisobem vyrobené pivo
splituje normou stanovené hodnoty pro bezlepkové potraviny.

P¥i vy3e uvedeném zplisobu se srazeni bilkovin taninem provadi davkovanim 2 az 10 g taninu na
1 hl bud’ ve varné do sladiny b&hem scezovani, nebo pfi chmelovaru, ptipadné do mladiny na
konci chmelovaru nebo béhem chlazeni mladiny do vifivé kad& nebo beéhem hlavniho kvaseni
a zrani piva.

Hydrolyza bilkovin protedzami se provadi protedzami s vysokou aktivitou pro $tépeni peptidické
vazby aminokyseliny prolinu v bilkoving v mnoZzstvi zdvislém na jejich aktivit®¢ b&hem hlavniho
kvaSeni a zrani piva, pfi¢emz protedzou je enzym $tépici vazbu prolinu na karboxylovém konci
aminokyseliny v mnozstvi 4 g/hl, ktery se pfiddva pfed hlavnim kvagenim (b&hem spilani mladi-
ny).

Pohankovy slad se s vyhodou aplikuje béhem mutovani pfi teploté 65 °C.

Ptiklady uskutenéni vynalezu

Vysoky obsah glutenu v je¢ném sladu, ktery je z hlediska snasenlivosti nepfijatelny pro osoby
trpici celiakii, se z piva odstrafiuje nasledujicim zpisobem.

Srazeni bilkovin taninem: tanin se aplikuje v davce 2 az 10 g na 1 hl bud’ ve varné do sladiny
béhem scezovani, nebo pii chmelovaru, ptipadné do mladiny na konci chmelovaru nebo béhem
chlazeni mladiny do vifivé kadé. Dal3i moznosti jsou aplikace taninu béhem hlavniho kvaSeni
a zrani piva. Timto postupem se odstrani 50 az 100 % glutenu obsazeného v pivu vyrobeného ze
stejnych surovin bez popsané Gpravy.

Hydrolyza bilkovin protedzami: vhodné proteazy se aplikuji v mnozstvi zavislém na jejich
aktivité béhem hlavniho kvaseni a zréni piva. Proteazy se obvykle piidavaji na zagatku hlavniho
kvaseni a/nebo pii sudovani mladého piva. Optimdlni jsou proteazy s vysokou aktivitou pro
$tépeni peptidické vazby aminokyseliny prolinu v bilkoviné. Vyhodou proteazou je Brewers
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Clarex, vyrabény a dodavany firmou DSM Food Specialities Business Unit Enzyme, Holandsko,
coz je enzym Stépici vazbu prolinu na karboxylovém konci aminokyseliny. Dal§imi moznymi
protedzami jsou napf. papain a primyslové preparaty pouZivané pro koloidni stabilizaci piva.
Timto postupem se odstrani 50 az 100 % glutenu obsazeného v pivu vyrobeného ze stejnych
surovin bez popsané upravy.

Nahrada ¢asti sladu biologicky upravenou pohankou: Slad se nahradi v mnoZstvi do 50 % sladem
pfipravenym z pohanky. Pohankovy slad se aplikuje b&hem rmutovani s vyhodou pii teploté
65 °C. Timto postupem se sniZi obsah glutenu v hotovém pivu az o 50 %.

Uvedené postupy je mozno vzajemné kombinovat.

Ptiklady provedeni vynalezu

Ptiklad 1

K pripravé svétlého lezaku vhodného pro cellatlky odpovidajictho pozadavkim chranéného
zemépisného oznadeni Ceské pivo se pouZije dvourmutovy postup s vystirkou pki 37 °C pii
sypani svétlého sladu plzeriského typu celkového mnozstvi 80 % hmotnostnich, kdy 80 %
hmotnostnich tohoto sypani tvofi slad z odrid schvélenych pro Ceské pivo jako Bojos, Tolar nebo
Malz a 20 % hmotnostnich celkového mnozZstvi je slad z pohanky. Pro chmeleni se pouzije 10 g
a~horkych kyselin pochazejicich z chmele na 100 | mladiny, pfiGemz maximalng 30 % davky
tvoii Cesky chmel a 70 % tvoii pfepoctena davka chmelového extraktu nebo jiného granulované-
ho chmele. Var trva 90 min s celkovym odparem 7 %. Ziskana mladina se po separaci kala ve
vifivé kadi zchladi na zakvasnou teplotu 8 °C a zakvasi kmenem kvasnic &. 95 v mnozstvi 0,5 |
hustych kvasnic na 1 hl. Béhem spilani mladiny a/nebo pfi sudovani mladého piva se ptida
enzym Brewers Clarex v mnoZzstvi 4 g/hl. Hlavni kvaseni probiha pfi maximalni teploté 12 °C do
rozdilu mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvaSenim 8 az 10 %. Poté se zchladi na teplotu 4 °C,
sesuduje se do lezackého tanku a necha se zrat 21 dnd. Hotové pivo se zfiltruje, sto¢i do lahvi
a pasteruje.

V piipadé vyroby b&zného svétlého piva lze suroviny a postupy stanovené pro Ceské pivo
nahradit odpovidajicim mnoZstvim surovin pro b&zné pivo a postupy pro b&zné pivo.

Obsah glutenu v tomto pivu je pod mezi detekce testem ELISA, kterd je 0,74 mg na 100 g susiny,
a je tedy mens$i nez 2 mg na 100 g suSiny.

Ptiklad 2

K pfipravé svétlého lezaku vhodného pro cellatlky odpovidajiciho pozadavkiim chranéného
zemépisného oznadeni Ceské pivo se pouzije dvourmutovy postup s vystirkou pfi 37 °C pfi
sypani svétlého sladu plzeiiského typu celkového mnoZstvi 100 % hmotnostnich, kdy 80 %
hmotnostnich tohoto sypani tvofi slad z odriid schvélenych pro Ceské pivo jako Bojos, Tolar
nebo Malz. Pro chmeleni se pouzije 11 g o—hotkych kyselin pochézejicich z chmele na 100 1
mladiny, pfi¢emz maximalné 30 % davky tvofi Gesky chmel a 70 % tvoti pfepoétena davka
chmelového extraktu nebo jiného granulovaného chmele. Var trva 90 min s celkovym odparem
7 %. Ziskana mladina se po separaci kalii ve vitivé kadi zchladi na zakvasnou teplotu 8 °C
a zakvasi kmenem kvasnic ¢. 95 v mnozstvi 0,5 | hustych kvasnic na 1 hl. B&hem spilani mladiny
a/nebo pii sudovini mladého piva se pfida enzym Brewers Clarex v mnoZstvi 4 g/hl. Hlavni
kvaSeni probihd pfi maximalni teplot¢ 12 °C do rozdilu mezi zdanlivym a dosaZitelnym prokva-
Senim 8 az 10 %. Poté se zchladi na teplotu 4 °C a sesuduje se. Béhem sudovani se do mladého
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piva pfida 5 g/hl taninu. Pivo se necha zrat 21 dnii pti teploté 0 az 1 °C. Hotové pivo se zfiltruje,
sto&i do lahvi a pasteruje.

V piipadé vyroby b&zného svétlého piva lze suroviny a postupy stanovené pro Ceské pivo
nahradit odpovidajicim mnoZstvim surovin pro b&€zné pivo a postupy pro bé&zné pivo.

Obsah glutenu v tomto pivu je pod mezi detekce testem ELISA, ktera je 0,74 mg na 100 g susiny,
a je tedy mensi nez 2 mg na 100 g suSiny.

Priklad 3

K piipravé svétlého lezéku vhodného pro celiatiky odpovidajiciho pozadavkim chranéného
zemépisného oznaceni Ceské pivo se pouZije dvourmutovy postup s vystirkou pfi 37 °C pfi
sypani svétlého sladu plzefiského typu celkového mnozstvi 80 % hmotnostnich, kdy 80 %
hmotnostnich tohoto sypéani tvoii slad z odrid schvélenych pro Ceské pivo jako Bojos, Tolar
nebo Malz a 20 % hmotnostnich celkového mnoZstvi je maltézovy sirup. Pro chmeleni se pouZzije
11 g a-hotkych kyselin pochazejicich z chmele na 100 I mladiny, pfi¢emz maximalné 30 % dav-
ky tvori &esky chmel a 70 % tvoii pfepoctena davka chmelového extraktu nebo jiného granulova-
ného chmele. Var trva 90 min s celkovym odparem 7 %. Ziskana mladina se po separaci kalil ve
vifivé kadi zchladi na zakvasnou teplotu 8 °C a zakvasi kmenem kvasnic €. 95 v mnozstvi 0,5 1
hustych kvasnic na 1 hl. B&hem spilani mladiny a/nebo pii sudovani mladého piva se pfida
enzym Brewers Clarex v mnozstvi 4 g/hl. Hlavni kvageni probiha pfi maximalni teploté 12 °C do
rozdilu mezi zdanlivym a dosazitelnym prokvasenim 8 az 10 %. Poté se zchladi na teplotu 4 °C
a sesuduje se. Béhem sudovani se do mladého piva piida 7 g/hl taninu. Pivo se necha zrat 21 dni
pii teploté 0 aZ 1 °C. Hotové pivo se zfiltruje, stoci do lahvi a pasteruje.

Obsah glutenu v tomto pivu je pod mezi detekce testem ELISA, ktera je 0,74 mg na 100 g suSiny,
a je tedy mensi nez 2 mg na 100 g suSiny.

V pFipadé vyroby b&zného svétlého piva lze suroviny a postupy stanovené pro Ceské pivo nahra-
dit odpovidajicim mnoZstvim surovin pro b&Zné pivo a postupy pro bézné pivo.

Uvedené priklady jsou pouze ilustrativni a jednotlivé postupy 1ze vzajemné kombinovat v rozsa-
hu hodnot uvedenych v patentovych narocich.
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PATENTOVE NAROKY

1. Pivo se sniZzenym obsahem glutenu do 10 mg na 100 g susiny, vyzna&ujici se
tim, Ze je vyrobené ze sladiny obsahujici 50 az 100 % hmotnostnich je&ného sladu a 0 az 50 %
hmotnostnich pohankového sladu.

2. Pivo podle néroku I, vyzna€ujici se tim, Ze obsahuje maximalng 2 mg glutenu
na 100 g susiny.

3. Zpisob vyroby piva se snizenym obsahem glutenu, zejména pivo vhodné pro celiatiky,
obsahujici sypani je¢ného sladu 50 az 100 % hmotnostnich, pti¢emz je&ny slad obsahuje gluten,
vyznacdujici se tim, Ze obsah glutenu ve vyrobeném pivu se snizuje srazenim bilkovin
taninem a/nebo hydrolyzou bilkovin protedzami a/nebo nihradou &asti jecného sladu do
50 % hmotnostnich sladem z pohanky a/nebo skrobovymi sirupy, pfi¢emz maximalni obsah glu-
tenu je 10 mg na 100 g suSiny.

4. Zpisob podle naroku 3, vyznaéujici se tim, e maximalni obsah glutenu je 2 mg
na 100 g susiny.

5. Zpisob podle libovolného z nérokd 3 az 5, vyznaé&ujici se tim, Ze sraZeni bilko-
vin taninem se provadi davkovéanim 2 az 10 g na 1 hl bud’ ve varné& do sladiny béhem scezovani,
nebo pii chmelovaru, ptipadné do mladiny na konci chmelovaru nebo béhem chlazeni mladiny do
vifivé kadé nebo béhem hlavniho kvaSeni a zrani piva.

6. Zpisob podle libovolného z narokd 3 az 5, vyznadujici se tim, e hydrolyza
bilkovin protedzami se provadi protedzami s vysokou aktivitou pro Stépeni peptidické vazby
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aminokyseliny prolinu v bilkoving v mnoZzstvi zavislém na jejich aktivit& b&hem hlavniho kvaSeni
a zrani piva.

7. Zpisob podle naroku 6, vyznadujici se tim, Ze proteazou je enzym $tépici vazbu
prolinu na karboxylovém konci aminokyseliny v mnoZstvi 4 g/hl, ktery se pfiddva na zaCatku
hlavniho kvageni a/nebo pii sudovani mladého piva.

8. Zpisob podle libovolného z narokd 3 az 7, vyzna ¢ujici se tim, Ze pohankovy
slad se aplikuje b&hem rutovani pfi teploté 65 °C.

Konec dokumentu
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