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(57) Anotace:

Reseni dle vynalezu spotiva v tom, ze svétlé pivo deského
typu. nebo tmaveé pivo se zahusti ve vakuové odparce za
snizeného tlaku 100 kPa, teploty 45 “C na sirup o
refraktometrické susing 20 % hmotn. a odvodnénim ve
sprejoveé sudarné se plevede naprasek o susing 95 % hmotn.




30

35

40

45

CZ 302777 Bé

Zpusob vyroby pratkového piva
Oblast techniky
Vynélez se tyka zplsobu vyroby praskového piva, tj. suSiny hotového piva uréeného pro extrém-

ni ivotni podminky, popt. pro vysokohorskou turistiku, dalkové plavby a dlouhodobé mise.

Dosavadni stav techniky

V soudasné dobé& neni toto pivo na uzemi CR vyrabéno. V soutasné dobé se vyribi vytaiek, tj.
extrakt ze sladu, pfeva?né je¢menného. Sladovy vytaZek nachézi uplatnéni v potravinafstvi,
zejména v pekafstvi, a také ve vyrob& neatko-ndpoji, dile ve farmacii a v dopliikkové vyZive.
U#Zivéni sladovych vytaZkil v pivovarstvi se realizuje v mensi mife v zahrani¢i. Mimo potravinafr-
sky obor nachézeii sladové vytazky uplatnéni v textilnim primyslu pro svoji vysokou enzymatic-
kou aktivitu.

Dale se b&Zn& vyrabéji tzv. cukerné (resp. glukosové) sirupy, pfevainé hydrolyzou kukufice nebo
bramborového skrobu. Tyto se uZivaji v pivovarstvi, ale jejich znaénou nevyhodou je nedostatek
maltosy jako technologicky nejdilezitéjsiho pivovarského cukru. Tento fakt zpusobuje technolo-
gické obtiZe a negativné ovliviiuje senzorické vlastnosti piva. Dal$im nedostatkem je absence
alfa-aminodusiku, nezbytného pro metabolismus kvasinek.

Dale se pro vyrobu piva vyrab&ji mladinové koncentraty, kde je vzdy k vyrobé vychozi mladiny
pouzit jeémenny slad, popt. pieni¢ny slad, déle je dodan upraveny chmel a po varnim procesu je
filtrat zahudtén na vy3&i koncentraci suginy. Tento produkt je kvalitni, avSak patii k cenové naro¢-
néjdim.

V3echny vy3e jmenované produkty slouzi jako vychozi suroviny nebo surogat pro virobu mladi-
ny, tedy meziproduktu pii vyrobé piva. V dal$i fazi vyroby piva pfi pouZiti t&chto produkti musi
jesté nasledovat hlavni kvaseni (Sasov4 narotnost dny) a dokvaSovani piva (Easova narofnost
tydny).

Podstata vynilezu

Tento nedostatek odstrafiuje feSeni podle vynalezu spoéivajici v tom, Ze svétlé pivo ¢eskeho typu
nebo tmavé pivo se zahusti v odparce za sniZeného tlaku 15 aZ 150 kPa a teploté 20 az 90 °C po
dobu 30 az 300 minut na sirup o refraktometrické susiné 10 aZ 20 % hmotn., ktery se odvodni ve
sprejové nebo fluidni su§amé pii teploté 50 aZ 150 °C a pritokové rychlosti odpovidajici kapacité
primyslového zafizeni (napf. 2 az 200 I/min.) na pradek bez nezidoucich primési.

Pivni napoj ziskany rozpusténim tohoto pragku v ptiméfeném mnoZstvi vody pfipadné sodovky
nebo snéhu je nealkoholicky. Pro ochuceni lze pfidat v kapslich nebo polstafcich uchovavané
piimé&si jako alkohol nebo aromatické pichuté. Pro dosyceni oxidem uhliCitym lze pouZit pro
potravinafstvi povolenou latku, ktera ve vodném roztoku uvoliiuje oxid uhli€ity (napf. hydrogen-
uhliditan sodny).
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Piiklady provedeni vyvnalezu

Priklad |

Svétlé pivo Ceského typu v mnozstvi 400 hl (nejvhodnéjsi mnozstvi) se zahusti ve vakuové
odparce pfi teploté 45 °C, pracovrim vakuu 100 kPa a odpatovaci rychlosti 2 hl vody za 1 hodinu
na refraktometrickou susinu 20 % hmotn. A dale ve sprejové susamé se prevede na prasek pii
150 °C. rychlosti 5 hl vody za 1 hodinu a v médii (vzduch) 95 % hmotn. Pfi davkovani média do
sprejové suSarny se pouzije ve vodé dokonale rozpustny inertni nosi¢ polypeptidové struktury
v mnozstvi 2 kg na | hl média.

Priklad 2
Pro pfipravu praskového tmavého piva se postupuje stejnym zpiisobem jako v piikladu | s tim

rozdilem. Ze neni pouzit polypeptidovy nosi¢. Technologie su3eni je obohacena o fluidni loze
horkého vzduchu, postupujiciho z nizsi ¢asti trupu susarny pistovym pohybem 5 m za | min.

Primyslova vyuZitelnost

Praskové pivo podle vynélezu je vyuZitelné individualng v extrémnich podminkach.

PATENTOVE NAROKY

L. Zpisob vyroby praskového piva, vyznadujici se tim, Ze svétié pivo eského typu
nebo tmavé pivo se zahusti ve vakuové odparce za snizeného tlaku 100 kPa, teploty 45 °C na
sirup o refraktometrické suSiné 20 % hmotn. a odvodnénim ve sprejové sudarng se prevede na
prasek o su$in& 95 % hmotn.

Konec dokumentu
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