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The growing popularity of alcohol-free beers opens new possibilities for en-
riching them with functional ingredients such as adaptogens, nootropics,
vitamins, and plant compounds. This article presents the rationale and results
of research on three formulations of alcohol-free witbier-style beers brewed
with the addition of food waste bread and various functional additives. The
technological processes, strategies to minimize the loss of active compounds,
and the role of selected adaptogens in enhancing the health-promoting value
of the beverages are discussed. The potential of this product category is
considered in the context of current consumer and health trends.

Rosnaca popularnos¢ piw bezalkoholowych stwarza nowe mozliwosci w za-
kresie ich wzbogacania o skladniki funkcjonalne, takie jak adaptogeny, no-
otropy, witaminy czy zwiazki roslinne. W artykule opisano zalozenia i wyniki
prac badawczych nad trzema recepturami specjalistycznych piw bezalkoho-
lowych typu witbier z udziatem chleba odpadowego oraz dodatkami funk-
cjonalnymi. Oméwiono procesy technologiczne warzenia, strategie minima-
lizacji strat substancji czynnych oraz role wybranych adaptogenéw w pod-
noszeniu wartosci prozdrowotnej napojéw. Przedstawiono potencjat tej ka-
tegorii produktéw w kontekscie trendéw konsumenckich i zdrowotnych.

WPROWADZENIE: ROSNACY RYNEK PIW
BEZALKOHOLOWYCH

W ostatnich latach rynek napojéw bezalkoholowych, w tym piw
bezalkoholowych, rozwija sie niezwykle dynamicznie. Trend ten na-
pedzany jest przede wszystkim rosngcg Swiadomoscig zdrowotng
konsumentow, potrzebg ograniczania spozycia alkoholu oraz wzro-
stem zainteresowania napojami funkcjonalnymi. W 2017 r. wolumen
sprzedazy piw bezalkoholowych w Polsce wynosit 426 tys. hl, przy
czym dominowaty produkty o zawartosci alkoholu do 0,5%. Prawdziwy
przetom nastgpit jednak w 2018 r. — sprzedaz segmentu piw 0,0%
podwoifa swojg wartosc, a jego wolumen wzrést az o 85% [1].

Od tego momentu piwa catkowicie bezalkoholowe zaczety do-
minowac rynek. Obecnie stanowig one az 98% wszystkich piw bez-
alkoholowych sprzedawanych w Polsce, a ich fgczny wolumen siega
blisko 2 min hl rocznie. Tym samym Polska stata sie trzecim najwigk-
szym producentem piwa bezalkoholowego w Europie.

Za tym sukcesem stojg przede wszystkim konsumenci — ich po-
trzeba zdrowego stylu zycia, ograniczania alkoholu i poszukiwania
napojow z wartoscig dodang. Piwo bezalkoholowe przestaje by¢
postrzegane jedynie jako alternatywa dla tradycyjnego piwa z alko-
holem. Wraz z rozwojem trendow zdrowotnych, wzrasta zaintereso-
wanie nadawaniem mu nowych, funkcjonalnych wtasciwosci. Dodatek
sktadnikow bioaktywnych — takich jak adaptogeny, witaminy, mine-

raty, a nawet probiotyki — pozwala przeksztatci¢ ten popularny napoj
w produkt, ktéry moze wspiera¢ organizm w codziennym funkcjono-
waniu. Piwo staje sig nie tylko przyjemnoscig smakows, ale takze
nosnikiem wartosci dodanej dla zdrowia i dobrego samopoczucia.

Co konkretnie mogg wnies¢ do piwa dodatki funkcjonalne i jak
wplywajg na jego postrzeganie? W kolejnych czesciach przyjrzymy
sig sktadnikom, ktore nie tylko wzbogacajg profil smakowy, ale tez
petnig istotng role prozdrowotng.

NIE TYLKO SMAK — CO JESZCZE MOZE DAC PIWO
FUNKCJONALNE?

Sktadniki funkcjonalne to substancje, ktére — poza wartoscia
odzywczg — mogg wywiera¢ korzystny wptyw na funkcjonowanie
organizmu, poprawiajgc stan zdrowia lub zmniejszajac ryzyko roz-
woju chordb. Do najczesciej stosowanych nalezg: przeciwutleniacze,
adaptogeny, witaminy z grupy B, kwasy omega-3, btonnik, probio-
tyki, aminokwasy oraz zwigzki o dziataniu nootropowym [2, 3].

Piwa bezalkoholowe stanowig doskonatg baze do eksperymen-
towania zaréwno w zakresie smaku, jak i wtasciwosci prozdrowot-
nych. Dzieki swojemu neutralnemu profilowi oraz rosngcej akcepta-
cji wsrod konsumentow, stajg sie idealnym nosnikiem dla réznorod-
nych sktadnikéw funkcjonalnych. Dodatek substancji aktywnych —
takich jak adaptogeny, nootropy, probiotyki czy prebiotyki — nie tylko
nadaje piwu nowych cech sensorycznych, ale réwniez wzbogaca je
o unikalne wtasciwosci wspierajgce zdrowie fizyczne i psychiczne

(rys.).

Rys. Przyktadowe mozliwosci wzbogacenia piwa bezalkoholowego

Ponizej przedstawiono krotkg charakterystyke wybranych grup
zwigzkéw funkcjonalnych wykorzystanych w opracowywanych re-
cepturach.
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Adaptogeny

To naturalne zwigzki wspierajgce organizm w adaptacji do stresu
fizycznego i psychicznego. Wykazujg dziafanie antyoksydacyjne,
immunomodulujgce, przeciwzapalne, wspomagajace prace mozgu
oraz pomagajgce w utrzymaniu homeostazy [2, 4].

Przyktady:
e Ashwagandha (Withania somnifera) — obniza poziom kortyzolu,
zwieksza odpornosc¢ na stres, wspiera uktad immunologiczny [2];
e Zen-szen syberyjski — wzmacnia odpornosé, poprawia funkcje
poznawcze, dziata przeciwzapalnie i antynowotworowo;
e Rhodiola rosea — wspiera pamie¢, koncentracje, poprawia tole-
rancje wysitku fizycznego i umystowego [4].

Nootropy

To substancje naturalne i syntetyczne, ktore poprawiajg funkcje
poznawcze (pamiet, koncentracje, kreatywno$c) bez wiasciwosci
uzalezniajgcych.

Przyktady:
e Bacopa monnieri — dziala neuroprotekcyjnie, poprawia pamiec
i koncentracje, wykazuje wtasciwosci przeciwzapalne [3, 7];
e Cholina — niezbedna do syntezy neuroprzekaznikdw, wspiera ukiad
nerwowy i metabolizm lipidow;
e Maca (Lepidium meyenii) — zawiera polifenole, wspiera funkcje
hormonalne i poznawcze.
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Stymulanty i przeciwutleniacze roslinne

Zwiagzki zawierajace kofeing i inne bioaktywne substancje, ktdre
wspomagajg metabolizm i chronig komorki przed stresem oksyda-
cyjnym.

Przyktady:
e Yerba mate — zrédto kofeiny i polifenoli, dziafa pobudzajgco i anty-
oksydacyijnie [2];
e Guarana — zawiera naturalng kofeine oraz zwiazki fenolowe (kate-
chiny, proantocyjanidyny), ktdre wspierajg koncentracje i dodajg energii.

Warto zaznaczy€, ze wiele skfadnikow wykazuje dziatanie wielokie-
runkowe i moze by¢ przypisanych do wigcej niz jednej kategorii.
Przykladowo, Rhodiola rosea i Ashwagandha to adaptogeny, ktore
wspomagajg rowniez funkcje poznawcze [2, 4]. Bacopa monnieri,
uznawana za nootrop, posiada rowniez wtasciwosci adaptogenne i neu-
roprotekcyjne [3, 7]. Ostateczna klasyfikacja zalezy od dominujgcego
mechanizmu dziatania, jednak w praktyce wiele substancji wykazuje
szerokie spekirum korzystnego wptywu na zdrowie psychofizyczne.

Probiotyki i prebiotyki

To kolejne grupy sktadnikow funkcjonalnych o duzym potencja-
le w piwach bezalkoholowych — zwtaszcza w kontekscie wspierania
mikrobiomu i odpornosci.
e Probiotyki to zywe mikroorganizmy (np. Lactobacillus plan-
tarum, Lactobacillus rhamnosus, Bifidobacterium breve), ktore
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P spozywane w odpowiednich ilosciach wywierajg pozytywny wptyw

na zdrowie, szczegdlnie w obrebie uktadu pokarmowego i immuno-
logicznego [12].

e Prebiotyki to niestrawne sktadniki pokarmowe, ktore selektyw-
nie wspierajg rozwoj ,dobrych” bakterii w jelitach. Nalezg do nich
m.in. inulina, fruktooligosacharydy (FOS), beta-glukany i arabinok-
sylany. Ich obecno$¢ moze réwniez wptywaé korzystnie na petnie
smaku i teksture piwa [13].

Ze wzgledu na wrazliwos¢ probiotykow na temperature i obec-
nos¢ alkoholu, ich zastosowanie w piwach bezalkoholowych stano-
wi szczegodlnie atrakcyjny kierunek dalszego rozwoju tej kategorii
produktéw [12].

PIWO BEZALKOHOLOWE W DUCHU ZERO WASTE
— PROJEKT Z UDZIALEM CHLEBA ODPADOWEGO

Nasz zespdt we wspotpracy z Browarem Zaczyn Free zrealizowat
projekt badawczy, ktérego celem byto opracowanie receptur piw
bezalkoholowych o wlasciwosciach funkcjonalnych. Kluczowym ele-
mentem innowacyjnym byto wykorzystanie pieczywa odpadowego
jako czesci zasypu, zastepujgcego stdd jeczmienny. W piwach pro-
dukowanych komercyjnie jako rezultat realizowanego projektu,
udziat pieczywa odpadowego wahat sie w granicach 15-20%. Takie
rozwigzanie wspiera idee gospodarki cyrkularnej i realnie przeciw-
dziata marnowaniu zywnosci [6].

Na potrzeby projektu przygotowano prototypy piw w mikrobro-
warze eksperymentalnym Krakowskiej Szkoty Browarniczej, aby
ocenic¢ ich stabilnos¢, jakos¢ sensoryczng i mozliwos¢ wdrozenia na
rynek. Nastepnie zweryfikowane receptury wykorzystano do produk-
cji piw komercyjnych w warunkach przemystowych (20 hL). Proces
warzenia obejmowat klasyczne etapy zacierania, gotowania brzecz-
ki z chmielem, a nastepnie fermentacji, dojrzewania i lezakowania,
po czym piwo poddano procesowi dealkoholizaciji. Sktadniki funk-
cjonalne wprowadzano w kontrolowanych warunkach na réznych
etapach procesu (od gotowania brzeczki po dodatki na etapie trans-
feru zimnego piwa), z uwzglednieniem ich wrazliwosci termicznej
i wiasciwosci fizykochemicznych.

Efektem prac byto opracowanie kilku receptur innowacyjnych
piw bezalkoholowych, ktore zostaty wytworzone w skali komercyjnej
i trafity do sprzedazy. Trzy przyktadowe piwa opisano ponizej::

e Chlebate - piwo pobudzajgce z dodatkiem guarany, yerba mate
i naturalnej kofeiny,

e Chlebacyk — wariant regeneracyjny, wzbogacony w mineraty,
choline i ekstrakt z opunciji figowej,

e Chlebizzo - piwo izotoniczne, zawierajace elektrolity wspierajace
nawodnienie organizmu oraz zenszen wtasciwy.

Piwa spotkaty sie z pozytywnym odbiorem konsumentow i do-
skonale wpisaty sie w trend NoLo (no- and low-alcohol), fgczac wa-
lory smakowe z wtasciwosciami funkcjonalnymi.

PIWO Z WARTOSCIA DODANA — CO MOWIA
PRZEPISY, A CO KONSUMENCI?

Zgodnie z przepisami Unii Europejskiej, suplementy diety oraz
zywnos¢ funkcjonalna nie moga by¢ przedstawiane jako srodki lecz-
nicze ani przypisywac im wtasciwosci zapobiegania lub leczenia

chordb [5][10]. Mimo to, produkty zawierajgce dopuszczone sktad-
niki aktywne — takie jak witaminy, ekstrakty roslinne czy adaptogeny
—moga korzysta¢ z dozwolonych oswiadczen zdrowotnych zatwier-
dzonych przez EFSA (Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci).

W tym kontekscie piwa funkcjonalne nie sg i nie powinny by¢
traktowane jako zamiennik lekow. Mogg jednak petni¢ wazng role
jako uzupetnienie zdrowego stylu zycia — wspierajac funkcjonowanie
uktadu nerwowego, odpornosciowego Czy Sercowo-naczyniowego.
Wiasciwie skomponowany sktad piwa bezalkoholowego moze od-
powiadac¢ na potrzeby nowoczesnego konsumenta, ktéry poszuku-
je produktéw nie tylko smacznych, ale i niosacych korzysci dla
zdrowia.

Wzbogacanie piw bezalkoholowych o sktadniki funkcjonalne to
kierunek o duzym potencjale rozwojowym. Innowacyjne rozwigzania
technologiczne, potgczone z dynamicznie rosngcym zainteresowa-
niem konsumentow zdrowiem i dobrym samopoczuciem, otwierajg
droge do tworzenia zupetnie nowych kategorii napojow. Adaptogeny,
nootropy, elektrolity, prebiotyki czy naturalne antyoksydanty — odpo-
wiednio dobrane i stabilne w srodowisku piwa — mogg nada¢ temu
napojowi funkcje wspierania dobrostanu fizycznego i psychicznego.

Dalszy rozwoj segmentu piw funkcjonalnych bedzie jednak za-
lezny od kilku kluczowych czynnikéw: optymalizacji technologii do-
zowania, badan nad biodostepnoscia substancji aktywnych, a takze
dostosowania przekazu marketingowego do obowigzujgcych regu-
lacji prawnych. Zachowanie rownowagi pomiedzy walorami zdrowot-
nymi, jakoscig sensoryczng, a komunikacjg zgodng z przepisami
prawa, bedzie decydowac o sukcesie tej kategorii na rynku.
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