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Pohankovy slad vhodny pro p¥ipravu piva pro konzumaci celiatiky

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka pohankového sladu vyuZitelného pro ptipravu piva vhodného pro kon-
zumaci celiatiky a pro piipravu pohankového bulguru.

Dosavadnf stav techniky

V soucasné dob& vyrazné stoupd podet dotazil pacientil s celiakif tykajici se konzumace piva. Pa-
cienti s celiakif maji ve vétsiné ptpadi konzumaci piva zcela zakézanou, a o napoj, ktery by mél
charakter piva a byl by pfitom vhodny pro bezlepkovou dietu je velky zijem.

Celiakie je onemocnénf, jehoZ projevy jsou vyvolané autoimunitnimi mechanismy, které byly
spultény ulinkem prolamint, pfevaZné gliadinu, obsa¥enych v obilovindch, Celiakie ma pestré
klinické projevy a je obtiZné presn& urit podet nemocnych. Prevalence celiakie v populaci je
mnohem vy3¥i, neZ se pfedpoklédalo a dnes se udava 1 : 200 aZ 300. Pro moZnost &i nemonost
konzumovat potraviny celiatiky je rozhodujici obsah glutenu v dané potraving. Aby bylo moné
konzumovat potraviny celiatiky, je nutno, aby byla dosaena takové trovesi, kterd nebude &init
lidem trpicim celiakii potiZe. Nafizeni Komise (ES) €. 41/2009 o sloZen{ a oznafovani potravin
vhodnych pro osoby s nesnaSenlivosti lepku uvadi tyto limity: 100 mg lepkwkg potraviny ve
stavu, v némZ je potravina prodavéna spotéebiteli - tyto potraviny mohou byt oznaené jako s
»velmi nizkym obsah lepku®, 20 mg lepku/kg potraviny ve stavu, v ném2 je potravina prodivéna
spotfebiteli - tyto potraviny mohou byt oznadeny jako ,,bez lepku®.

Ceska legislativa (zménéna v roce 2008) ma nyni tyto limity - vyhldska &. 54/2004, o potravinich
uréenych pro zvlaStni vyZivu a o zpiisobu jejich poutiti, ve znéni pozdéj¥ich predpisi: 100 mg
lepku/kg potraviny ve stavu ureném ke spotfebé - tyto potraviny mohou byt oznadené jako
»bezlepkové®, 20 mg lepkwkg potraviny ve stavu urdeném ke spotfebd - tyto potraviny mohou
byt oznaleny jako ,,pfirozend bezlepkové“ - tyto potraviny jeté musi splfiovat pozadavek, e
jsou sloZeny nebo vyrobeny ze suroviny, které neobsahuji 24dné sloZky z p¥enice, nebo ostatnich
drubil Triticum jako Spalda (Triticum spelta L.), kamut (Triticum polonicum L.) nebo tvrd4 pie-
nice, je¢men, Zito oves a jejich hybridnich odrid.

Z hlediska vyroby piva je timto spoustééem imunitni reakce na gluten obsaZeny v hordeinu z
jemene. Problémem piva je uréeni obsahu ghitenu v pivu, ale také vyzkum jeho charakteristic-
kého chovéni - gluten je rozpudtén v pivu, proto se jinak vstfebava, co¥ ma vliv na zdravotni stav
celiatikii. Monitoring piv na feském trhu ukézal, %e drtivd vét§ina piv nespliiuje poZadavek
Codex Alimentarius pro oznadeni ,,gluten free* limitovany koncentraci 20 ppm glutenu.

V soufasnosti se na zahrani¢nim trhu za¢inaji objevovat vyrobky, které jsou deklarovany jako
piva pro celiatiky podle riznych limitd obsahu glutenu. Pivni ndpoj uvidény v DE
202006 011 096 obsahuje ceredlni sirup ptipadng s pfidavkem chmele, Jako bezlepkova piva
jsou oznaovdna piva, k jejichZ vyrobé se pouZije alespoti jedna bezlepkové obilnina, vyhodn&
pohanka, pfipadné i jiné obiloviny, jako napf. proso, kukufice, &i ryZovy slad, naptiklad podle
CA 2268 506. Pipravou sladu ze zm prosa, pohanky, amaranthu mechanickou a tepelnou tpra-
vou se zabyva spis DE 10 2005 020 639 U1.

Zpracovani pohankovych zm praZenim a tipravou v péfe pro pHpravu potraviny a népoje se zlep-
Senymi vyZivovymi vlastnostmi déle popisuje patent JP 2007143473 Poutiti pohanky jako jedné
ze surovin pro piipravu piva je vyhodné pro celkové zlep3eni zdravotnfho stavu., Vysoky obsah
proteinl, vitamini, piirodnich kyselin, nizky obsah cukru v pivu vyrobeném podle CN 1414085,
kde je pro vyrobu pouZitd pohankovd mouka, m4 preventivni a 1éSebny Gi¢inek pfi hypertenzi,
hyperlipomii a diabetu. Pohanka m4 piiznivy w¢inek i proti hyperglykemii, hyperlipomii, p
16¢b¢ Zaludednich onemocnéni, pfi detoxikaci a plisobf celkov& blahod4rné na imunitni systém,
jak také uvadi patent CN 101463307, kde se pFidavé pohanka pted fermentaénim procesem pii-

pravy piva.
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Jeény slad je v8ak hlavnim zdrojem extraktu piva a je nenahraditelnou surovinou pro zajisténi
zikladnich senzorickych vlastnosti eského piva. Snahou je proto podstatné snifit vysoky obsah
glutenu pochazejictho z je¢menného sladu, ktery je nepfijatelny z hlediska snaSenlivosti pro
osoby trpici celiakif. Obsah glutenu miZe byt redukovén CasteCnou nahradou je¢ného sladu sla-
dovanymi obilovinami s minimalnim obsahem glutenu bez negativniho ovlivnéni senzorickych
vlastnosti (chuf, barva, viing, pénivost atd.) vysledného vyrobku.

V soudasné dob¥ se hledaji nové monosti biotechnologické tipravy pohanky, jako vhodné kva-
litnf nahrady ur&itého podilu je¢ného sladu, pii zachovéni tradiénfho zplisobu vyroby piva feské-
ho typu s nizkym obsahem glutenu vhodného pro konzumenty trpicimi celiakii (Wijngaard H.,
Arendt E.: Buckwheat beer help coeliacs, The Brewer and distiler int., 2007/5, s. 31-32).

Slad se vyrébi sladovanim, tj. nakli¢enim semen, které obsahuji dostatek Skrobovych latek, poly-
sacharidd. Sladovat lze v podstaté jakékoliv kli%iva semena bohaté na Skrob. Kromé zminéného
jetmene je to zejména plenice, oves, Spalda, triticale (kfiZenec pSenice s¢ Zitem), tritordeum
(kHZenec je¥mene s plenici). PotiZe pti sladovani nékterych obilovin jsou obvykle zplisobovany
neochotou dkrobii v nich obsazenych k pfeméné, ptili§ tvrdym zmem, nekif¥ivym nebo pfi lou-
péni podkozenym zrnem nebo vysokym obsahem tukd.

Prednosti pohanky jsou dany jejimi vyZivovymi charakteristikami: neobsahuje bilkoviny ze sku-
piny gluteiny a je vhodna ke konzumaci osobami s bezlepkovou dictou jak sama, tak i ve vyrob-
cich, které ji obsahuji. Navic obsahuje rutin a piisobf tak pHznivé na cévni systém.

Nedostatky této plodiny spolivaji pfedeviim ve vlastnostech zt€#ujicich jeji zpracovani pfi vyro-
b& piva. Plodem pohanky je trojbok4 naZka pfipominajici bukvici. Zmo se ziskéva mechanickym
loupanfm na loupacich stolicich. PH loupéni dochézi k velkému mechanické poSkozeni zrn. Proto
jsou hodnoty klitivosti velmi kolisavé, kli¢ivost se pohybuje kolem 60 aZ 70 %; pohankovy slad
se proto rad&ji oznatuje jako biotechnologicky upravena pohanka. Pohanka obsahuje slizovité
l4tky, které viznamné ovlivituj{ manipulaci pki sladovani (zpracovéni) a naslednd zvy$uji visko-
zitu sladiny se viemi z praxe znAmymi negativnimi technologickymi ditsledky. Dochézi k poti-
#im pH zcukiovan{ rmutu, sedimentaci, stékanf a také filtraci.

Cilem soutasného vyzkumu je vivoj technologie vyroby piva s charakteristickymi senzorickymi
vlastnostmi Seského typu piva, které by mohli konzumovat i lidé odkazani na bezlepkovou dietu.
Jeho soudastf je vyzkum vyuiti pohanky a optimalni technologie jejiho sladovand. Technologic-
ky proces sladovéni pohanky musi byt jednoduchy, musi umoZnit krétkou a snadnou manipulaci.
Vysledny produkt musf v pivovarském procesu s pomocf nezbytného pfidavku sladu dobfe zcuk-
fit.

Podstata technického fe§eni

Nedostatky ndpojii ptipominajici pivo, vhodnych pro konzumaci celiatiky, fesi ¢4stetnd nédhrada
jetného sladu ve smési s pohankovym sladem podle technického fedeni pti zachovani senzoric-
kych vlastnosti tradiéniho &eského piva. Pohankovy slad podle technického FeSeni tvoH maxi-
malnd 50 hmotn. % celkové hmotnosti smési sladu, pfitem? cbsahuje minimélné 82 % hmot-
nostnich extraktu v su$ing, doba zcuk¥eni je maximéalng 60 minut, smés vykazuje maximalné
75% prokvasen{, maximalni barvu 4,5 [j. EBC] a dile obsahuje 100 a2 250 ng/100 ml rutinu,

Celkové doba sladovani pohanky 72 h je rozd€lend na 2 h proces namécen, 46 hodin odpodinek
a 24 hodin kli%en{. Oloupand zrma pohanky se namé¢i v nerezové nddobé dvakrat po dobu 1 ho-
diny ve vodé o teploté 14 °C a2 20 °C teplé. Cilem maleni je nejen umyt surovinu, odstranit
prach a lehké netistoty, ale také dikladné odstran&ni slizovitych latek. Zmo se namodenim stane
kfeh®im a umoZfiuje lepdf zcuk¥eni. Zmo dobfe absorbuje vodu, po druhém namoZeni mbZe ob-
sahovat a2 S0 hmotn. %. Po ka?dé naméadce se odstrani uvolnény sliz na horizontélnich sitech
tekouci vodou. Po ukondeni madeni s nasledujicim proplachem se sita umisti do klimatizovaného
boxu pfi teploté 15 °C na 23 hodin. Po dokonZeni méceni a doby odpodinku nésleduje 24 hodin
kliteni pki 14 aZ 15 °C. Proces ptipravy pohankového sladu se ukon¢i sladafskym hvozdénim pfi
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80 °C po dobu 4 hodin. Takto se ziské slad pro pHpravu sladiny a mladiny pro vyrobu piva. Pro
slad s vyraznéj§imi senzorickymi vlastnostmi se tento vystavi teplot& 105 °C po dobu 2 hodin,
¢imzZ se ziska tzv. pohankovy bulgur, ktery se viak doporuéuje pouzit pouze v omezené mife pro
ochucen( piva. Je vhodny pro konzumaci samostatné jako pochutina nebo jako pifsada k ochuce-
ni jinych potravin.

Takto vyrobeny slad spliluje poZadavky daliiho pivovarského zpracovani. Vykazuje piijatelnou
vytéZnost extraktu, dostateéné rychlé zcukfeni rmutu i vysoky stupefi prokvaseni.

Pohankovy slad se pouZije pro pfipravu piva, které je vhodné pro konzumaci celiatiky, standard-
nim zpracovanim. Nahrazkou podilu je¢ného sladu pohankovym se sni¥f celkovy obsah glutenu v
produktu na normou stanovenou maximaélni hodnotu 10 mg glutenu na 100 g suliny pro potravi-
ny se sniZzenym obsahem lepku.

Niésleduji pt{klady pHpravy pohankového sladu, které viak neomezuji mon4 provedeni v rozsa-
hu nérokil na ochranu.

Pfiklady provedeni technického fefen{

Priklad 1

1 kg pohankovych zrn ziskanych mechanickym loupénim na loupacich stolicich se namoéilo do
2 1 pitné vody 20 °C teplé a mé&elo se 1 hodinu. Po ukonéeni naméadeni se odstranil uvolnény sliz
na horizontélnich sitech tekouci vodou. Sita se pak umistila do klimatizovaného boxu s teplotou
15 °C na 23 hodin. Poté se opét namédela 1 hodinu ve vodé o teploté 20 °C. Po odstranéni slizu
se zrna pohanky znovu umistila do klimatizovaného boxu s teplotou 15 °C na 23 hodin. Po do-
konéeni doby odpotinku nésledovalo 24hodinové kli¢eni v klimatizovaném boxu pfi 15 °C. Pro-
ces piipravy pohankového sladu se ukonéil sladafskym hvozdénim pti 80 °C po dobu 4 hodin.

Takto ptipraveny slad z pohankovych zrn podle technického Fefeni se pouZil pro pfipravu piva
standardnim zpracovanim.

P¥iklad 2

1 kg pohankovych zrn ziskanych mechanickym loupanim na loupacich stolicich se namoéilo do
2 1 pitné vody 20 °C teplé a madelo se 1 hodinu. Po ukonéeni namaden{ se odstranil uvolnény sliz
na horizontélnich sitech tekouci vodou. Sita se pak umistila do klimatizovaného boxu s teplotou
15 °C na 23 hodin. Poté se opé&t naméadela 1 hodinu ve vodé o teplot& 20 °C. Po odstranéni slizu
se zrna pohanky znovu umistila do klimatizovaného boxu s teplotou 15 °C na 23 hodin. Po do-
konteni doby odpoéinku nasledovalo 24hodinové klideni v klimatizovaném boxu p# 15 °C.
Proces ptipravy se ukonéil sladafskym hvozdénim p#i 105 °C po dobu 2 hodin.

Takto se ziskal potravinafsky bulgur vhodny pro konzumaci samostatné jako pochutina nebo
jako pfisada k ochuceni jinych potravin.

Primyslova vyuZitelnost

Pohankovy slad podle technického feseni je vyuZitelny jako C4stedna nahrazka je¢ného sladu pro
piipravu piva vhodného pro konzumaci celiatiky, splfiujici normou stanovenou hodnotu obsahu
glutenu v sudiné pfi zachovéni senzorickych vlastnosti tradi¢niho &eského piva. PouZiti pohan-
kového sladu je téZ piinosem ze zdravotniho hlediska. Diky obsahu rutinu s pHznivym t¢inkem
na cévni systém a krevni ob€h, vysokym obsahem proteini, vitamindi, pfirodnich kyselin a dal-
$ich nutri¢nich sioZek vyznamné pfispivé k posileni imunity a prevenci civilizadnich chorob.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Slad pro vyrobu piva vhodného pro konzumaci celiatiky s obsahem pohankového sladu,
vyznadujicf se tim, Ze obsahuje maximélné 50 hmotn. % pohankového sladu, mini-
maln& 50 hmotn. % jeéného sladu, minimalng 82 hmotn. % extraktu v sufing, doba zcukfeni je
maximélng 60 minut, smés vykazuje maximalng 75% prokvaseni, maximaln{ barvu 4,5 [j. EBC]
a déle obsahuje 100 aZ 250 pg/100 ml rutinu.

2. Pohankovy slad podle niroku 1, vyznadujicf se tim, Zeslad je hvozdény 2 ho-
diny pfi teploté 105 °C.

Konec dokumentu
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