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Pohankovo-jeéné pivo

Obiast techniky
Reseni se tyka nového napoje na bazi pohankovo-jeéného piva.

Dosavadni stav techniky

V sou¢asné dobé se hledaji nové mozZnosti vyroby vieobecné oblibeného napoje, kterym je pivo,
protoze stoupajici ceny obilnin i cukru neumérné zvy3uji cenu tohoto ndpoje. Pfitom pivo s niz-
kym obsahem alkoholu je vhodné na piti zejména v teplém pocasi pro dopliiovani tekutin, nebot’
kromé kvalitni vody obsahuje jen samé pfirodni latky s malym obsahem vitaminii skupiny B,
Celosvétove se zvysujici poptavka po pivu nuti Jjeho vyrobee k hledani novych zpiisobi a surovin
pro jeho vyrobu, ktera nékdy ani nestadi uspokojit viechny zajemce o tento napoj.

V soudasné dobé také vyrazné stoupa pocet dotazii pacienti s celiakii tykajici se konzumace
piva. Pacienti s celiakii maji ve vét§iné pripadd konzumaci piva zcela zakazanou, a o napoj, ktery
by meél charakter piva a byl by pritom vhodny pro bezlepkovou dietu, je velky zijem.

Celiakie je onemocnéni, jehoZ projevy jsou vyvolané autoimunitnimi mechanismy, které byly
spustény Cinkem prolamind, pfevazné gliadinu, obsaZenych v obilovinich. Z hlediska vyroby
piva je timto spoudtétem imunitni reakce na gluten obsaZeny v hordeinu z je¢mene. Jeény slad je
hlavnim zdrojem extraktu piva a tak je cilem projektu podstatng sniZit mnozstvi glutenu ve sladu
z jeCmene a tim i v pivu. Pro moZnost i nemoZnost konzumovat potraviny celiaky je rozhodujici
obsah glutenu v dané potraviné. Aby bylo mozné konzumovat potraviny celiaky, je nutno, aby
byla dosaZena takova uroveti, kterd nebude &init lidem trpicim celiakii potiZe. Nafizeni Komise
(ES) €. 41/2009 o sloZeni a oznadovani potravin vhodnych pro osoby s nesnaSenlivosti lepku
uvadi tyto limity: 100 mg lepku/kg potraviny ve stavu, v némz Je potravina prodavéna spotfebite-
li - tyto potraviny mohou byt oznacené jako s ..velmi nizky obsah lepku‘* 20 mg lepku/kg potravi-
ny ve stavu, v némZ je potravina prodavina spotfebiteli tyto potraviny mohou byt oznaceny jako
.bez lepku®,

Ceska legislativa (zménéna v roce 2008) ma nyni tyto limity upravené vyhlaskou &. 54/2004,
o potravindch uréenych pro zvlastni vyzivu a o zpiisobu Jejich pouZiti, ve znéni pozdéjsich pied-
pisi: 100 mg lepkuwkg potraviny ve stavu uréeném ke spotieb€ - tyto potraviny mohou byt
oznalené jako ,bezlepkové“; 20 mg lepkukg potraviny ve stavu uréeném ke spotfebg - tyto
potraviny mohou byt oznaleny jako ,pfirozend bezlepkové® - tyto potraviny jest€ musi spliiovat
pozadavek, Ze jsou sloZeny nebo vyrobeny ze suroviny, které neobsahuji 24dné slozky z p3enice
nebo ostatnich druhii Triticum jako $palda (Triticum spelta L.) kamut (Triticum polonicum L.)
nebo tvrda pSenice, jeémen, Zito oves a jejich hybridnich odrid.

Problémem piva je uréeni obsahu glutenu v pivu, ale také vyzkum jeho charakteristického
chovani - ghiten je rozpu$tén v pivu, proto se Jinak vstfebava, coZ ma vliv na zdravotni stav
celiatika.

V souasnosti se na zahrani¢nim trhu zaCinaji objevovat vyrobky, které jsou deklarovany jako
piva pro celiatiky podle riznych limitd obsahu glutenu. Jedna se o napoje, které jsou pfipravo-
vény z nesladovanych obilnin (tedy nikoli z je¢mene) s nizkym cbsahem glutenu, jako naptiklad
prosa, jak uvadi patent DE102004037696 s piichuti podobnou pivu v kombinaci se §krobovymi
sirupy, za znacného pouziti nejriiznéjich enzymovych preparatil pro $tépeni §krobu na zkvasitel-
né cukry. Népoj podle DE102004057546 napiiklad obsahuje smés ethanolu, sacharézy, karame-
lového sirupu, saponinu, bezlepkového dextranu, ptidavek chmele, sladové a pivni aroma. Pivni
népoj uvadény v DE202006011096 obsahuje ceredlni sirup pfipadné s pfidavkem chmele. Jako
bezlepkova piva jsou oznaCovana piva, k jejichZ vyrobé se pouZije alespoii jedna bezlepkova
obilnina, vyhodné pohanka, jak popisuje dokument ZA9902543, pfipadné i jiné obiloviny, jako
napf. proso, kukufice €i ryzovy slad podle CA2268506 nebo DEI102006033233. Vyrobené
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napoje ptipominaji pivo, ale jejich vlastnosti se vyrazné lisi od kvalitativnich parametrit nejen
¢eského typu piva, které je ve svété obecné uznavano.

Jednou z moznosti vyroby takového piva, které by bylo vhodné i pro konzumenty trpici celiakii a
zachovavalo by kvalitativni parametry ¢eského typu piva, je nahradit &asteéné jeény slad sladem
z bezlepkové suroviny, napi. pohanky pfi zachovani tradi¢niho zpsobu vyroby piva. Tak dojde
ke sniZeni obsahu jednych peptidii, které jsou pro pacienty s celiakii nezddouci.

Podstata technického fedeni

V{$e uvedené nedostatky odstrafiuje pohankovo-jeéné pivo podie technickeho fedeni, jehoZ
podstata spociva v tom, Ze je piipraveno ze sladu, kiery obsahuje 45 aZ 55 % hmotn. je¢neho
sladu a 55 az 45 % hmotn. pohankového sladu, pii¢em? hotové pivo obsahuje 9 aZ 11 g extraktu
pivodni mladiny na 100 g roztoku a 3 aZ 10 mg rutinu na 1 kg.

Podle vyhodného provedeni technického feSeni slad pouZity pro piipravu pohankovo-jeéného
piva sestava z 50 hmotn. % je¢ného sladu a 50 hmotn. % pohankového sladu.

Pohankovo-jeéné pivo podle technického feeni je charakterizovano tim, Ze obsahuje 2,6 aZ 2,8
hmotn. % alkoholu.

Pohankovo-jeéné pivo podle technického feSeni odpovida poZadovanym kvalitativnim para-
metram &eského typu piva a ptipravuje se tak, Ze zdkladni suroviny, tedy jeény a pohankovy
slad, se zpracuji dvourmutovym dekokénim zpisobem s vystirkou pfi teploté 37 °C na Ctvrt-
provozni vamé s objemem vyraZené miadiny 40 1. Pro dokonalé zcukieni rmutu se do vystirky
vlozi amylolyticky enzymovy pipravek mikrobiélniho pivodu. Hlavni kvaseni probiha 8 dnd pfi
teploté 9 °C a zrani piva 28 dnil pfi 0 °C. Hotové pivo se filtruje deskovym filtrem a stati do
lahvi pod ochranou oxidu uhligitého.

Vyrobené pohankovo-jecné pivo podle technického feleni ma lahodnou chut, svétlou barvu,
pfiméfeny fiz, hoikost a obsah alkoholu v rozmezi 2,6 aZ 2,8 hmotn. %. Nové pivo tak uinné
dopliiuje soudasny trh i pfes omezenou trvanlivost. Lze ho pfepravovat v sudech i stofené
v lahvich a doporuéuje se konzumovat o teploté 8 az 10 °C. PHi jeho vyTobé se zpracovava
pohankovy odpad, coZ je nezanedbatelne, protoZe s¢ tak zuzitkuje cenna surovina. Takto pfipra-
vené pivo je téZ piinosem ze zdravotniho hlediska diky obsahu rutinu, ktery zpeviiuje cévni sténu
a podporuje krevni ob¢h. M4 také vyrazné sniZeny obsah je¢nych proteind - hordeind (aZ 15x
ni¥& obsah) nez pivo s béZnym obsahem jeéného sladu, &im2 je pfijateiny pro konzumaci celiakii
postizenych osob. Nésleduji pfiklady provedeni pohankovo-jetné pivo podle technickeho feseni
pouze dokl4daji, aniZ by ho jakkoliv omezovaly.

Piiklady provedeni

Piklad 1
Pohankovo-jecné pivo P2
Pfiprava probfhi podle kédu 2N1K80 (tj. 2 x namaceni, 1 X kli¢eni, teplota hvozdéni 80 °C).

Po vysuseni sladu se na $rotovniku sladu seSrotuje navazka, kterd obsahuje 3 kg je¢ného sladu a
3 kg pohankového sladu. Do vystiraci kddé se pfipravi 201 pitné vody vyhtaté na 37 °C a za
stalého intenzivniho michani se sladova drt’ s pohankou nasype pomalu do vody. Suspenze se
udrzuje ve vodé 20 minut pii teploté 37 °C. Cely objem vystirky se vyhigje na 52 °C. Pak se
oddgli 1/3 objemu, vyhiivani oddélené vystirky pokraduje na 62 °C, po 20 minutové prodlevé na
70 °C a teplota se tak udrZuje, aZ rmut dokonale zcukii (jodova zkouika prokazujici nepfitom-
nost ¥krobu). Tento zcukfely rmut se zahfeje k varu a provede se 20 minutova dekokce. Takto
povafeny rmut se vrati zpét do vystiraci kade a celkova teplota smési tak dosdhne 62 °C.

7 této smési se opét vydéli 173 ohjemu, vyhieje se na 70 °C, dokonale se zeukii (jodova zkouska
prokazujici nepfitomnost 3krobu) a povafi 15 minut. Druhy rmut se piecerpa zpét do vystiraci
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kade, ¢im? celkova teplota smési dosahne 70 °C. Tato smés se pak vyhiiva na 70 °C az 75 °C. Po
tomto vyhfati se smés spusti do zcezovaci kadé. Zde probiha odpoginek dila - sedimentace a
celkové zcukfeni rmutu. Po dokonceni doby odpoéinku se provede podraZeni (odstranéni
nezadoucich kalil ve zcezované slading) a zahdjeni zcezovani sladiny a prvniho podilu - piedku.
Po skon¢eni zcezovani pfedniho podilu sladiny se do chmeloveého kotle prida 1/4 vsadky chmele
uréené pro chmeleni piva. Mlato se zkrapi 70 °C teplou vodou a tim dochazi k vyslazovani mlata
a dal8imu vyvtézku extraktu z miata. Vysledny obiem sladiny - piedku a visttelkn ktery je 40 1 ca
vyhfeje rychle k varu. Nisleduje intenzivni chmelovar s pfidavkem 1/4 davky chmele po uvedeni
do varu a nakonec se 1/2 ddvky chmele pfidané 15 minut pfed ukongenim chmelovaru na dosa-
Zeni charakteristického aroma. Piipravené pivo se staéi do sudil nebo lahvi.

Pfiklad 2

Pohankovo-jeéné pivo P3

Piprava probihala podle kédu 2N1K 105 (tj. 2 x namééeni, 1 x kli¢eni, teplota hvozdéni 105 °C).
Postup pfipravy piva je stejny jako v Prikladu 1.

V nasledujici Tabulce 1 jsou shrnuty obsahy sloZek a vlastnosti pohankovo-jeénych piv podle
technického fefeni:

Tabulka 1

| Oznadeni vzorku F i P2 P3

| Extrakt plv. mladina |  (hmotn. %) 10,01 10,23
Extrakt zdanlivy ' (hmotn. %) 4,37 3,45

| Extrakt skute¢ny | (hmotn. %) 5,62 477

' Alkohol . (hmotn, %) 2,66 | 2,79

_Alkohol (obj. %) ! 3,42 3,58

_ Prokvaseni zdanlivé (hmotn. %) | 49,42 54,77

. Prokvaseni skute¢né '  (hmotn. %) ! 59,5 66,3

~Obsah rutinu f (mg/) ‘ 3,97 | 10,02 .

_pH | 4,79 464 |

- Hotké latky | (jedn. hoikosti) 34 ; 33 i

NAROKY NA OCHRANU

1. Pohankovo-jetné pivo, vyzmaéujici se tim, Ze je pfipraveno ze sladu, ktery
obsahuje 45 az 55 % hmotn. je¢ného sladu a 55 az 45 % hmotn. pohankového sladu, pfi¢emsz
hotové pivo obsahuje ¢ az 11 g extraktu piivodni miadiny na 100 g roztoku a 3 a7 10 mg rutinu
na | kg.

2. Pohankovo-jeéné pivo podle naroku |, vyznacujici se tim, 7 jc pfipraveno ze
sladu, ktery obsahuje 50 hmotn. % jeného sladu a 50 hmotn, % pohankového sladu.

3. Pohankovo-jetné pivo podle naroku 1, vyzna€ujici se tim, ze obsahuje 2,6 az
2,8 hmotn. % alkoholu.

Konec dokumentu
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