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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymywania czynnika barwigcego pozyskiwanego z wy-
stodzin browarniczych mogacy by¢ zastosowany w produkcji piwa, sokéw, chleba.

Typowym sposobem na uzyskanie ciemnej barwy piwa jest zastosowanie stodu barwigcego,
gdzie barwa jest uzyskiwana dzieki prazeniu tegoz stodu.

W japonskim opisie JP4953712 opisano wykorzystanie produktow reakcji Maillarda uzyskiwanych
poprzez podgrzewanie cukrow i aminokwaséw w celu wytworzenia barwnego produktu do produkcji
gazowanego hapoju piwopodobnego.

W opisie US11382341 zawarto informacje o napoju orzezwiajgcego lub dodatku do piwa z wyko-
rzystaniem wystodzin browarniczych, ktére po scukrzeniu sg fermentowane przez bakterie kwasu mle-
kowego.

Z opisu US20220195475 znane sg metody hydrolizy wystodzin browarniczych jako dodatku do
Zywnosci.

Opis CN101555442A, ujawnia metode wytwarzania srodka aromatyzujgcego do piwa w celu po-
prawy aromatu. Sposéb obejmuje nastepujace etapy: przygotowanie jadalnego srodka powlekajgcego
i sporzadzenie jego wodnego roztworu, wstepne zamrazanie, przeprowadzenie suszenia sublimacyj-
nego oraz otrzymanie srodka smakowo-zapachowego do piwa w celu polepszenia aromatu poprzez
przeprowadzenie suszenia desorpcyjnego.

Z opisu US 2021/0251264 znany jest réwniez proces mikrobiologicznej stabilizacji i przetwarzania
wystodzin browarniczych, pozwalajgcy na uzyskanie mikrobiologicznie stabilnego proszku z wystodzin
browarniczych do jego pozniejszego wykorzystania celem poprawienia mozliwosci dtugoterminowego
przechowywania wystodzin.

Celem wynalazku byto opracowanie barwnika, ktéry mozna stosowaé zamiast stodu barwigcego,
ktéry nie wpltywatby znaczgco na zawartos¢ cukrow lecz na barwe otrzymanego produktu.

Wynalazek dotyczy barwnika stanowigcego zwiazki bedgce produktami reakcji Maillarda.

Istotg wynalazku jest sposéb wytwarzania barwnika do napojow powstajgcego z wykorzystaniem
wystodzin browarniczych poddawanych prazeniu w temperaturach od 160°C do 300°C w czasie od 10
minut do 2 godzin. W wyniku wykonanych operacji uzyskuje sie staty produkt, ktéry mozna zastosowaé
do barwienia zwtaszcza piwa poprzez dodanie go na etapie zacierania lub podczas gotowania brzeczki.

Sposéb produkcji barwnika spozywczego, posiadajgcego jednoczesnie walory aromatyczne,
W oparciu o prazenie wystodzin browarniczych, zawiera nastepujgce kroki w kolejnosci:

— konwekcyjne suszenie wystodzin postaci ciata statego uzyskanych znanym sposobem w tem-
peraturze 80—160°C przez okres od 8 do 24 godzin, do czasu uzyskania przez wystodziny bro-
warnicze zawartosci wilgoci nizszej niz 10%, w odniesieniu do masy mokrej,

— prazenie wystodzin w temperaturze pomiedzy 160°C, a 300°C, przez okres co najmniej 10 minut
i np. do 2 godzin, w zaleznos$ci od oczekiwanej barwy i aromatéw, jakie produkt miatby dodaé
w trakcie wykorzystania w procesie docelowym. Prazenie odbywa sie bez dostepu tlenu, w at-
mosferze inertnej, za$ ciepto jest doprowadzane do prazonego materiatu poprzez gorace po-
wierzchnie o ww. temperaturze,

— przemiat prazonych wystodzin, w celu uzyskania czgstek zdolnych do przejscia przez sito
0 aperturze maksymalnie 250 um,

— prazenie uprzednio zmielonych wystodzin w warunkach podanych w pkt 2 pomiedzy 160°C,
a 300°C, przez okres co najmniej 10 minuti np. do 2 godzin, w zaleznosci od oczekiwanej barwy
i aromatow, jakie produkt miatby dodaé w trakcie wykorzystania w procesie docelowym. Praze-
nie odbywa sie bez dostepu tlenu, w atmosferze inertnej, za$ ciepto jest doprowadzane do pra-
zonego materiatu poprzez gorgce powierzchnie o ww. temperaturze.

Otrzymany barwnik to wystodziny browarnicze, w ktérych pozostatosci cukrow i biatek wskutek
obrobki termicznej stworzyly barwne produkty reakcji Maillarda. Barwnik nie jest pojedynczym zwigz-
kiem chemicznym. Barwnik pod kgtem chemicznym to mieszanina réznych zwigzkéw takich jak polimery
o réznych monomerach i roznym stopniu polimeryzaciji, proteiny, cz. nieorganiczna (popiot).

Korzystnym jest, Ze w procesie prazenia wydzielane sg lothe produkty uboczne, ktére mozna
spali¢, zas ciepto pochodzace ze spalenia ww. lotnych produktéw ubocznych mozna wykorzysta¢ do
wyprodukowania ciepfa niezbednego na potrzeby procesu. W przypadku stodu barwigcego gazowych
produktow ubocznych z procesu prazenia nie da sie wykorzysta¢. Wynalazek umozliwia otrzymanie
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barwnika, ktéry mozna stosowa¢ zamiast stodu barwigcego, ktéry nie wptywatby znaczaco na zawartos¢
cukréw lecz na barwe otrzymanego produktu.
Zaletg metody jest to, ze w wyniku procesu prazenia, dekompozycji ulega struktura prazonego
materiatu, co pozwala na obnizenie konsumpciji energii elektrycznej na potrzeby przemiatu produktu.
Przedmiot wynalazku przedstawiony jest blizej w przyktadach otrzymywania i zastosowania barw-
nika uzyskiwanego z wystodzin browarniczych:

Przyktad 1

Wystodziny prazone przez 40 minut w temperaturze 210°C pod wzgledem barwy odpowiadajg
stodowi o barwie 160 EBC.
Etap I. wystodziny browarnicze poddaje sie suszeniu konwencyjnemu w temperaturze, co najmniej
105°C przez okres 15 godzin.
Etap Il: wysuszone wystodziny browarnicze poddaje sie prazeniu w temperaturze najmniej 210°C, przez
40 minut. Prazenie odbywa sie bez dostepu powietrza, w atmosferze inertnej.
Etap Ill: wyprazone wystodziny browarnicze mieli sie do czasu uzyskania czgstek zdolnych do przejscia
przez sito o aperturze 250 um.

Procedura pozwala uzyskac¢ barwnik spozywczy do piwa pod wzgledem barwy odpowiadajgcy
stodowi o barwie 160 EBC.

Przyktad 2

Wystodziny prazone przez 20 minut w temperaturze 240°C pod wzgledem barwy odpowiadajg
stodowi o barwie 100 EBC.
Etap |: wystodziny browarnicze poddaje sie suszeniu konwencyjnemu w temperaturze co najmniej
105°C przez okres 15 godzin.
Etap II: wysuszone wystodziny browarnicze poddaje sie prazeniu w temperaturze najmniej 240°C, przez
20 minut. Prazenie odbywa sie bez dostepu powietrza, w atmosferze inertne;j.
Etap Ill: wyprazone wystodziny browarnicze mieli sie do czasu uzyskania czgstek zdolnych do przejscia
przez sito o aperturze 250 pum.

Procedura pozwala uzyska¢ barwnik spozywczy do piwa pod wzgledem barwy odpowiadajgcy
stodowi o barwie 100 EBC.

Zastrzezenie patentowe

1. Sposoéb otrzymywania barwnika spozywczego z walorami aromatycznymi w oparciu o praze-
nie wystodzin browarniczych zwtaszcza do piwa, sokéw, chleba, znamienny tym, ze prowadzi
sie nastepujgce etapy:

— konwekcyjne suszenie wystodzin postaci ciata statego uzyskanych znanym sposobem
w temperaturze 80-160°C przez okres od 8 do 24 godzin, do czasu uzyskania przez wy-
stodziny browarnicze zawartosci wilgoci nizszej niz 10%, w odniesieniu do masy mokrej,

— prazenie wystodzin w temperaturze pomiedzy 160°C a 300°C, przez okres co najmniej 10
minut bez dostepu tlenu, w atmosferze inertnej,

— przemiat prazonych wystodzin, w celu uzyskania czgstek zdolnych do przejscia przez sito
0 aperturze maksymalnie 3000 pum,

— prazenie uprzednio zmielonych wystodzin pomiedzy 160°C a 300°C, przez okres co naj-
mniej 5 minut bez dostepu tlenu, w atmosferze inertnej.
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