Bezalkoholovd a nizkoalkoholova piva

FRANTISEK HLAVACEK a GASTON KLAZAR, Pokusn¢ pivovar. Praha-Branik

Pivo je nejroz3ifendjSim mapojem v naSich ze-
mich, nebere-li se v ivahu konzum pitné vody. Své
dominujici postaveni v né&pojovém primyslu ne-
ziskalo ndhodou a jsou to né&které specifické po
staleti ov&fované vlastnosti, které z n&j ufinily
nédpoj lidovy. Dobie chlazené pivo osvéZuje a uti-
Suje Zizefi, podporuje trdveni a budi chuf k jidlu.
Jako kvaseny napoj davé télu latky, které jiny ne-
zkva3eny n&poj dat nemiiZe, a proto také vyhovuje
nejlépe fyziologické potFeb& konzumentf.

Nadi pracujici piji pFevaZn& svétla 7° nebo 10°
vytepni piva. Podle chemickych rozborti mé napf.

10° svétlé pivo ve 100 g pribliZnd sloZeni uvedeno
v tabulce 1.

Obsah alkoholu v pivech rizné stuphiovitosti
v soutasné dob& u nds vyrabénych kolisd v tomto
rozmezi:

o

Tabulka 1
zdanlivy extrakt % 3,06
skutetny extrakt % 4,42
alkohol % 2,88
ptivodni mladina oS 10,06
zdédnlivé prokvadeni % 69,6
skuteéné prokvaseni % 56,1
barva v ml 0,1 N | 0,55—0,60
pH 44
celkovy N, mg 68,5
tiisloviny mg 17,2
horké latky mg 6.0
Si0, mg 19,0
PzOs mg 92,0
CO, % véh. 0,40

u piv 7° svitlych
7% tmavych
10° svétlych
12° svétlych

od 1,8 % do 2,1 % vah.
od 1,6 % do 2,0 % vah.
od 2.7 % do 3,1 % véh.
od 3,59% do 4,0 % véah.

DiileZité fyziologické a dietetické vlastnosti maji
vedle alkoholu a kysliéniku uhli¢itého zejména
cukry, aminokyseliny, hotké chmelové latky, tii-
sloviny a nékteré udinné latky pfitomné ve sto-
péach.

Pracujici podle povahy své prdace a podle po-
travy, kterou poZivd, potfebuje denné 2 aZ 6 litrhi
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vody ve formé stravy nmebo néapoje, aby nahradil
ztraty vznikajici v téle latkovou vyménou nebo
pocenim. JiZ dfive vySel od zdravotnikdi poZadavek
poskytnout pracujicim pivo, které by mélo veSkeré
kladné vlastnosti normdalntho piva, avSak obsah
alkoholu sniZeny pod 1 %. Nova vyhlaska minis-
terstva vnitra €. 141 ze dne 3. 9. 1960 o pravidlech
silni¢niho provozu pak zakazuje Fidithm poZivani
alkoholickych néapoji viibec, pFiCemZ vyhldSkou
nejsou minény jen lihoviny a vino, nybrZ i pivo a
ostatni napoje obsahujici vice neZ 0,75 objemovych
procent alkoholu.

Snahy wvyrobit pivo s nizkym obsahem alkoholu
nebo pivo zcela zbavené alkoholu jsou jiZ nejméné
50 let staré a wvznikly soufasné s abstinencnim
hnutim. Bezalkoholové pivo pfFipravené vakuovou
destilaci bylo vyrdb&no v USA v dobg& prohibice
stejné jako nizkostupiiovd piva s nepatrnym ob-
sahem alkoholu. ZvySend pozornost byla vé&novéna
této otazce v letech 1933 aZ 1943 v Némecku, kde
v této dobé doSlo k vyrobé nékolika druhi piv
s nizkym obsahem alkoholu. Vyrobni postupy chra-
néné vétsinou patenty byly ¢asto velmi nédkladne,
koneény efekt vSak neuspokojoval. Vzdor nédkladné
reklamé byly vyrobky konzumenty odmitdny a vét-
Sina téchto piv se dnes jiZ nevyrdbi a zmizela
z trhi.

Také po druhé svétové valce byla tendence
v fadé evropskych statli, pfedeviim v NSR, Rakous-
ku a ve Svédsku zavést vyrobu n&kterych novych
typli piv s niZsim obsahem alkoholu. Tato nizko-
alkoholovd piva byla a mebo jeSté jsou vyrabéna
pfevaZné v kategoriich do 8 % vah. extraktu a
pouze mala ¢ést, jeZ nehraje podstatnou roli, v pivu
pfivodni stupiiovitosti 12 % vah. Podle zahraniénich
statistik lze vSak usuzovat, Ze jejich vystav se
v primeéru pohybuje jen okolo 1 % a napt. v NSR
klesl v r. 1958 na 0,6 %.

Podle zplisobu vyroby lze bezalkoholovd nebo
nizkoalkoholovd piva rozdé&lit do Ctyf skupin:

1. Piva zcela prosta alkoholu.
2. Piva, u nichZ bylo dosaZeno sniZeni obsahu

alkoholu pouZitim pfi hlavnim kva3eni jinych mi- .

kroorganismii neZ Saccharomyces cerevisiae.

3. Piva, u nichZ byl sniZen obsah alkoholu pfi-
davkem nezkvaSené sladiny nebo mladiny, nebo
piva, u kterych byly pouZity suroviny, jeZ déavaji
téZko zKkvasitelné mladiny.

4. Piva, u nichZ bylo pferuSeno hlavni Kkvaseni,
popf. dokvasovani.

Do prvni skupiny patfi normélni piva zbavena
alkoholu vakuovou destilaci. Tento zpfisob prakti-
kovany v dob& prohibice v USA se neosvEdctil,
nebot pivo ztracelo pii destilaci své charakteris-
tické vlastnosti. Ostatni népoje pFipravené ze sla-
diny nebo mladiny a uré¢itym zplsobem karboni-
zované, avSak nezkvaSené, nelze ani nazyvat pi-
vem. Priimyslové nebyly vyrébény.

V druhé skupin& se vyskytlo n&kolik druhfi piv,
které se pomérné dlouho udrZely na trhu. Vyzkum-
ny ustav pivovarsky v Berliné patentoval zpi-
sob vyroby za pouZiti kvasinek Saccharomycodes
ludwigii [1]. Tento mikroorganismus nézkvasuje
maltézu a stupeii prokva3eni je odvisly od podilu
glukozy, fruktézy, popf. sacharozy. Obsah alkoholu
u tohoto piva kolisal mezi 0,45 aZ 0,75 % vah.
Pivovar ve Schwechatech (Videii) pouZival k pfi-
pravé specidlniho nizkoalkoholového piva Thermo-
bacterium mobile [2]. Pro napoj nazyvany Soma

byla u€inéna znacnd reklama; dnes se tento napoj
jiZ nevyrdbi. Mnichovsky pivovar Hacker vyrdbé&l
pivo Hella za pouZiti Streptococcu lactis. Kromé
téchto mikroorganismii bylo zkouSeno je3t& mnoho
jingch a ndkteré pripravované népoje meély pozoru-
hodné vlastnosti, pfedev8im pak ty, u nichZ pfi
kvaSeni dochéazi k tvorbé rtznych kyselin, zejména
mlééné a k tvorbé latek ovliviiujicich aroma a
chut. Vyroba v pivovarech pilisobi vSak potiZe pro
nebezpeti infekce a chut vyrobkii se zpravidla
velmi 1i51 od chuti piva.

Do tieti a ¢&tvrté skupiny se zatazuji predevSim
piva, u kterych bylo kvasSeni v urcité fazi pfreru-
Seno, pivo potom ostfe zfiltrovano a pasterovéno.
U tohoto vyrobniho postupu lze doséhnout libo-
volné vysokého obsahu alkoholu podle stupné& pro-
kvaSeni plivodni mladiny. V n&kterych pripadech
byla k normélnimu pivu pfiddvdna nezkvadena
sladina nebo mladina. Tato piva vSak vykazuji pFi-
1i§ plnou a chlebnatou chuf, takZe jsou mélo pitné.
Kone¢né lze se zminit o karamelovych pivech, vy-
rdbénych za pouZiti vét§iho mnoZstvi barevnych a
karamelovych sladdi. Byla vyrdbéna na svrchni
a spodni kvaseni v NSR a téZ v SSSR, obsah alko-
holu se pohyboval okolo 1,0 aZ 15 %. Tato piva
dobfe pé&nila, byla aromatickd, konzumentiim vSak
vadila silné nasladlda a karamelovd chut.

Z uvedeného stru¢ného piehledu je zfejmé, Ze
veSkeré komplikované zpiisoby vyroby, vfetné od-
destilovani piebyte¢ného alkoholu a také pouZiti
jinych mikroorganismii neZ pivovarskych kvasinek
neni vhodné, nebot nelze témito postupy vyrobit
napoj, ktery by mohl uspokojivé nahradit pivo.

Pfed nékolika lety se zabyvali také pracovnici
pokusného stfediska v Braniku priizkumem techno-
logickych postupli pro vyrobu piv s niZ§im ob-
sahem alkoholu. Na podkladé podrobnégjSich studii
se zamérili pfedeviim na pfezkouSeni téch faktord,
jeZ ovliviiuji stupeii prokvasSeni a tedy i obsah
alkoholu. V celé sérii pokusii sledovali vliv cukro-
tvornych teplot na prokvaseni, vliv riizného slo-
Zeni mladiny, moZnosti sniZeni alkoholu pfidavkem
nezkvaSené nebo nakvaSené' sladiny a mladiny,
moZnost sniZeni alkoholu pfidavkem cukernych
roztoki, dale provedli pokusy s fezdnim kmenovych
varek a v neposledni fadé i zkoudky s pouZitim
jinych mikroorganismiéi neZ pivovarskych kvasinek
ke zkvasSeni mladiny, aby se dosdhlo sniZeného
obsahu alkoholu u vyrobenych piv.

Vysledky n&kolika pokusii, pfi kterych vyrobené
pivo vyhovovalo do uréité miry po chutové stran-
ce, jsou uvedeny v tabulce 2 a 3.

Vysledky zkou3Sek se vétSinou shodovaly s lite-
rarnimi poznatky, pficemZ u jednotlivfch vyrob-
nich postupi bylo konstatovano:

Tabulka 2

Vliv cukrotvornych teplot a
sloZzeni mladiny na obsah alkoholu

slad plzensky % 20 40 25
bavorsky % 80 60 75
chmel g/hl 110 210 < 150
plivodni mladina % vah. 12,12 10,52 7,98
pomér cukrii k necukriim 1:0,97 1:0,89 1:0,87
zdanl. prokva3eni pfi 4
sudovani % 40,8 38,4 © 403
Hotové pivo:
alkohol % 2,43 2,12 1,32
zdénlivé prokvaseni % 48,2 48,8 434

1213

barva v ml 0,1 N ]
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Tabulka 3
vliv pridavku SRy
nakvasené mladiny + voda
Mladé pivo pilivodni
stupfiovitosti % wvah. 12,10 12,30 13,70
pridavek 25% na- | 33 % na- |33 % voda
kvasené kvaSené | se sirupem
mladiny mladiny
i 45°s 400s
Hotoveé pivo:
plyvodni mladina % wah. 10,23 10,13 10,37
alkohol % 1,82 1,92 I 1,82
zdanlivé prokvaseni % 44,0 46,1 | 42,6
barva v ml 0,1 N | 1,4—16 1,0—1,2 0,45—0,50
- | !

a) Vliv cukrotvornych teplot na prokvaseni
a obsah alkoholu

SniZeni obsahu alkoholu v hotovém pivé nebylo
sice tak pronikavé, aby €inilo v priméru vice jak
40 %, aviak chuf t&chto piv byla nejlep$i a nej-
vice se bliZila chuti normdlniho piva.

'b) Vliv sloZeni mladiny

Kombinace sypdni riiznych druhi sladi umoz-
fiuje chutové korekce a ve spojitosti se zmé&nou
cukrotvornych teplot lze vyrobit piva o niZsim ob-
sahu alkoholu dobrych chufovych vlastnosti a vy-
hovujici trvanlivosti.

c) SniZeni alkoholu pridavkem nezkvasené nebo
nakvadené sladiny a mladiny

Zplsob priddvani nezkvasené sladiny a mladiny,
doporucovany zejména v némecké literatuie, se
neosvéd¢il. Prakticky lze sice timto zpiisobem sni-
Zit alkohol aZ na 05 % vah., avSak pivo dostdva
drsnou a nepfijemné& nasladlou chut po mlading,
neni pitné ani osv&Zujici a nehasi Zizei. Syrovou
chut mladiny je moZno ponékud zmirnit preparaci
karborafinem nebo pfidavkem chloridu sodného,
ale charakter ndpoje se podstatné nezméni. Trvan-
livost piv je znacné& sniZena, takZe je nutna paste-
race.

Pfidavek nakvaSené mladiny je podstatné& vhod-
néjsi a zcela kratké pilisobeni kvasinek (36 aZ 48
hodin) se projevuje jiZ zieteln& pfFiznivé v chuti.
Aplikace tohoto zpisebu by vSak v praxi pfisobila
urcité potiZe a rovn&Z by byla nutnd pasterace
hotového piva.

d) SniZeni alkoholu pridavkem cukernych
roztokil

Pridavkem roztoku sacharézy nebo sirupu urcité
koncentrace misto mladiny se eliminuje &aste¢né
typicka pfichut mladiny, nastavaji vSak zejména
u svétlého piva nepfijemné kombinace sladkohoiké
chuti, ktera mfZe byt aZ odpuzujici.

e) SniZenij alkoholu Fezdnim kmenovijch vdrek

Misenim kmenovych véarek vodou pfi sudovani
nebo-b&hem dokva3ovdni lze sice dosdhnout zietel-
ného sniZeni obsahu alkoholu, je vSak tfeba poé&itat
s niZ8im varnim vytéZkem a mén& pfijemnou vo-
dovou chuti hotového piva. Pfiznivéjsi se ukézal
pfidavek silné zredéného roztoku cukerného si-
rupu, avSak i tak jsou chufové vlastnosti téchto
piv mélo vyhovujici.

f) PouZiti jingch mikroorganismil

ZkuSky s pouZitim jinfch mikroorganismi neZ
Saccharomyces cerevisiae prokézaly, Ze chuf vy-
robenych napoji je cizi a podle poZadavkii v&tSiny
konzumentli nepfijatelnd. Jak po strdnce jakosti,

tak i samotné manipulace, nelze tento zpiisob do-
porucit.

Pti vSech provadénych zkouskach byla piedevsim
vénovédna nejvét3i pozornost chuti hotovych vyrob-
ki. Avsak prdvé z tohoto hlediska bylo konstato-
vano, Ze vétSina piv s niZ§im obsahem alkoholu
chutnala bud prédzdné, nebo ¢inila dojem piva slab-
Stho. Také piva s vy35im obsahem dextrinii nebyla
vZdy jakostn& na vy3i a chutové byla povaZovéana
za méné vyhovujici.

Iniciativou pracovnikli Vyzkumného tustavu po-
travinatského pritmyslu v Bratislavé se uskutecnily
pozdé&ji zkoudky s pfipravou nizkoalkoholovych piv
vakuovou destilaci. Pokusy byly provedeny na
Ctvrtprovozni aparatufe v pivovafe Braniku s 10°
svétlym a 10° tmavym pivem. Po vlastni destilaci
byl obsah alkoholu ve sv&tlém pivu 0,70 % vah.
a v tmavém pivé 0,20 % vah. Pak byla piva dana
do leZackych sudifi, pfikrouZkovana, aby se znovu
nasytila kysliénfkem uhli¢itym a ponechana ve
sklepé 4 tydny. Chemickymi rozbory hotovych piv
byly ziskany tyto hodnoty:

Svétlé pivo Tmavé pivo
piivodni mladina % véah. 6,05 7,25
alkohol : % 1,01 1,20
zdanlivé prokvaseni % 40,8 40,6
barva v ml 0,1 N | 0,60—0,65 40—45

PFi "degustaci bylo svétlé pivo oznaceno jako
pFiliS drsné a vcelkw méné vyhovujici. Tmavé pivo
bylo hodnoceno podstatn& piiznivéji. Pro vysoké
energetické ndklady a komplikovanost postupu
bylo od dalSich zkouSek upusténo.

V pokusném a vyvojovém stfedisku v Braniku
bylo kone¢né uvafeno n#&kolik poloprovoznich va-
rek karamelového 6" piva jednormutovym postu-
pem a s preskokem cukrotvorné teploty k dosaZeni
vyssiho obsahu dextrind ve vyrobené mlading. K za-
kvaSeni se pouZilo zmensené davky nizkoprokvasu-
jicich kvasnic a hlavni kvaSeni se vedlo pfi nizké
teploté do zdanlivého stupn& prokvadeni asi 35 %.
Doba leZeni byla vZdy 15 aZ 20 dnii. Vyrobend piva
meéla pribliZné toto sloZeni:

piivodni mladina 0% véah. 6,00— 6,20
alkohol % 0,90— 1,10
zdanlivé prokvaseni % 32,0 —37,0
barva v ml 0,1 N | 10 — 1,2

S timto nizkoalkoholovym karamelovym pivem
byl proveden ve spoluprdci s Ustavem pro vyzkum
vyZivy lidu priizkum u pracujicich v teplych pro-
vozech a v rudnych dolech. Pivo bylo zpocatku
priznivé prijimdno a mnohymi konzumenty bylo
konstatovdno, Ze po chutové strance vyhovuje, hasi
Zizeni a osvéZuje. Po del3i dobé se vSak objevovaly
uréité namitky, Ze karamelové pivo nedrazdi k dal-
Simu piti jako pivo normélni, je pfFili§ plné, méné
pitné a nehasi Zizeil. Také vy33i barva piva vzbu-
zovala urcCitou neddvéru. Dal8i potiZ nastavala
v nesnadném udrZeni optimélni teploty piva v hor-
kych provozech, nebot pfi vy33i teploté se chutové
vlastnosti piva zhorSily, coZ mélo rovnéZ nepfizni-
vy vliv na celkové hodnoceni prizkumu. I kdyZ
pracujicim bylo pivo poskytovdno zdarma, zdélo
se, Ze rozhodujici vliv pro zavedeni a $ir$i konzum
tohoto népoje bude mit otdzka ceny. Ministerstvu
bylo doporuteno provést jesté ve vEtSim rozsahu
provozni pokusy, které se v3ak jiZ neuskute&nily.
Ukéazalo se, Ze pracujici i pFi niZ8i cen& tohoto
piva by dali pfednost normalnimu 7° pivu.
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Béhem roku 1960 byl znovu zdravotniky a Ko-
misi pro zavadéni novych druhii zboZi vznesen po-
Zadavek, aby se pivovary zabyvaly reSenim otazky
nizkoalkoholového piva, pfedevSim pro FidiCe mo-
torovych vozidel. Ze zahrani¢i byly opatfeny vzor-
ky riiznych nizkoalkoholovych piv, jeZz mé&ly byt
vzorem pro novy typ piva vyrdbéného u nés. Na
zdkladé dfivéjSich zkuSenosti v branickém pokus-
ném stFedisku bylo vyrobeno 10° svétlé pivo pfi-
blizn& shodného sloZeni jako Svycarské pivo Malti.

Pokusné pive  Pivo Malti
Branik

zdanlivy extrakt % 8,58 8,59
skuteény extrakt % 8,78 8,83
alkohol % 0,41 0,48
plvodni mladina % wah. 9,58 9,78
zdanlivé prokvaSeni % 10,4 12,2
skute&né prokvadeni % 8,4 9,7
barva v ml 0,1 N ]| 1,0—1,2 0,80—0,90

Komisiondlni degustace vyznéla ve prospéch po-
kusného piva, i kdyZ byl pivovarskymi odborniky
vytykan odlidny chutovy charakter a dalsi nedo-
statky proti norméalnimu 7° nebo- 10" svétlému pivu.

Z prikazu MPP se na problému nizkoalkoholové-
ho piva v branickém stfedisku pokracCovalo a bylo
jiZ vyrobeno né&kolik dalSich pokusnych piv rfizné
stupiiovitosti a riznym technologickym postupem
se zaméfenim, aby obsah alkoholu nepfFekroéil
0,6 % vah. (0,75 % obj.). PFi prizkumu bylo znovu
konstatovano, Ze nizkoalkoholova piva o vySSi pi-
vodni stupiiovitosti jsou méné pitnad pro pfFiliSnou
plnost a vyraznou mladinovou pfichut (vysoky
zbytkovy extrakt). Z toho diivodu se pieSlo od
zkouSek s pivem 10° a 8° aZ na pivo s pfivodni
stupfiovitosti- mladiny 4 % vah. Ani v tomto po-
slednim pfipadé nemé&l vyrobeny napoj typicky
charakter piva. Je zFejmé, Ze chutova uchylka je
zplisobovdna pravé niZ$im obsahem alkoholu. Za
ucasti vétStho po€tu posuzovatelii byla v neddvné
dob& hodnocena svétla piva plivodni stupfiovitosti
4% vah. a 68 % wvah. s obsahem alkoholu 0,35 aZ
0,40 % véah., ptitemZ vice jak 60 % degustujicich

se vyslovilo pro pivo 4°. Bez ohledu na riizné vy-
hrady k predloZenym pivim byla v&tSina pFesvéd-
¢ena, Ze jakékoli nizkoalkoholové pivo je nesporné
vhodn&jsi pro fidi€e a pracujici v teplych provo-
zech neZ sladké, nealkoholické népoje. Ve zkous-
kach, které jsou aZ dosud provadény jen v polo-
provoznim méfFitku, se pokracuje.

Cela problematika tykajici se nejen technologie
vyroby, ale také kapacity zafizeni, surovin, moZ-
nosti distribuce, oznadovani, ceny vyrobku atd.
musi se stat urychlend piedmé&tem konkrétnich
jednani v3ech interesovanych sloZek, pakliZe mé
byt v brzké dob& zaveden na trh novy vyrobek
nizkoalkoholové pivo.

Zaver

U piv s obsahem alkoholu 0,5 aZ 0,6 % véh. ne-
lze samoziejmé& poZadovat stejné chutové vlastnosti
jako u piv normdlnich, kde extraktové sloZky a
alkohol jsou v urc¢itém vyrovnaném poméru. Také
se nemohou podceiiovat povzbuzujici vlivy alko-
holu. Podle dsudku pomé&rn& rozsahlého sboru de-
gustujicich byly pFiznany pokusnému pivu ze 4 %
mladiny s obsahem alkoholu 0,40 % vah. vcelku
vyhovujici vlastnosti jak po strdnce vzhledové, tak
i v chuti a pitnosti. Z technologického hlediska
neni p¥iprava nizkoalkoholového piva obtiZna. Je
pouZito stejnych surovin jako pfi vyrob& piv nor-
méalnich, rovn&Z tak postup ve varné je shodny.
Vyrobni faze ve sklep& a pii stdceni v3ak vyZaduje
zvy3eny dozor, pfesnou kontrolu a zkuSenost pracu-
jicich. Ostra filtrace a pasterace piva v lahvi je
bezpodmine&n& nutnd, aby byly zachovéany zdklad-
ni znaky jakosti a trvanlivost hotového piva. V§y-
hody tohoto népoje jsou proti nealkoholickym a
nezkvaZenym sladkym népojiim zfejmé. Pivo s niz-
kym obsahem alkoholu lépe osvéZi, uhasi Zizefi a
hodi se ke kaZdému jidlu.

Doslo do redakce 12. 6. 1961.
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BE3AJIKOIOJIbHOE U CJIABO-
AJIKOT'OJIbHOE ITHUBO

ABTOPH TpeINaralT HecKOJbKO pe-
LLeHTOB /I MPOH3BOACTBA 6e3aJKOroJh-
HOro ® cJaaboaaxkorosbHoro nupa. Ha
OCHOBAHHH  Pe3yJbTaTOB  HCIOHITAHHH
NpoBeleHHbIX aBTOPAMH 1  ONBITHHIX
JlaHHBIX 3aBOJIOB JaeTcsl OUEHKa pa3-
HBEIX BHA0OB 1HBa 370l cnenHdHyHON
KaTeropun. B HacTosimee Bpemsi caeny-
eT CuHTaTh HaiGoJee ueaecooGpasHoil
TeXHOJIOTHIO OCHOBAHHYI0 Ha TpeKpa-
1leHHH TJaBHOro OpoxeHus win go6pa-
JKHBAHMA, YeM CO31AKTCH YCJAOBHA MJf
NOJYYeHHS HH3KOro COAEPMKAaHHs uaJKO-
roabs. IIpH opranoJienTHuUecKkoil oleHKe
3aHAJO IIepBOe MeCTO NHBO H3 HYeTkl-
pexrpajycHOTO CycJaa C CoZepXKaHHeM
0,35—0,40 % (BecoOBBIX) aJKOTOJbSA.

ALKOHOLFREIE UND ALKOHOLARME
BIERE

Die Autoren berichten iber einige
Grundverfahren zur Herstellung alko-
holfreier und alkoholarmer Biere und
bewerten die einzelnen Herstellungs-
methoden aufgrund eigener Versuche
und Erfahrungen. Nach den Ergeb-
nissen der bisher durchgefiihrten Un-
tersuchungen scheint die Methode
am geeignetsten zu sein, bei welcher
man in einer bestimmten Phase die
Hauptgédrung oder Nachgéirung unter-
bricht, sodass im Bier der gewiinschte
niedrige Alkoholgehalt erzielt werden
kann. Bei den Kostproben fand den
besten Anklang ein Bier aus 4°
Wiirze mit einem Alkoholgehalt von
0,35 bis 0,40 Gew. %.

NON-ALCOHOLIC AND LOW-
ALCOHOLIC BEER

The authors describe several brew-
ing processes recommended for manu-
facturing non-alcoholic and low-alco-
holic beer. They compare and evaluate
various prescripts taking into the pic-
ture their own experience, results of
tests and information from other
available sources. The conclusions
indicate that for the time present
preference should be given to tech-
nology based on interrupting main
fermentation or afterfermentation,
which Tesults in obtaining beer with
low alcohol content. Organoleptic
tests indicate that beer of good taste

-containing from 0,35 % to 0,40 % of

alcohol can be produced from 4°
wort.



