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ABSTRAKT

Przemyst napojéw alkoholowych podlega dynamicznym zmia-
nom zwigzanym z ewolucjg preferencji konsumentéw oraz
rozwojem technologii produkcji. Do najwazniejszych trendéw
naleza premiumizacja, czyli wzrost zainteresowania produk-
tami postrzeganymi jako wyzszej jakosci, bardziej unikatowe

i oferujgce wiekszg wartos¢ sensoryczna, rozwoj segmentu
ready-to-drink (RTD) oraz wzrost znaczenia napojéw o obnizonej
lub zerowej zawartosci alkoholu, okre$lanych jako NoLo (No and
Low Alcohol) ub LNA (Low — and No-Alcohol). Kierunki te prowa-
dzg do réznicowania oferty produktowej oraz stawiajg przed
producentami nowe wymagania zwigzane z projektowaniem
receptur, ksztaltowaniem profilu sensorycznego i zapewnie-
niem odpowiedniej trwatosci produktéw. W artykule przedsta-
wiono wybrane trendy na rynku napojéw alkoholowych oraz
zwigzane z nimi aspekty technologiczne. Szczegélng uwage
poswiecono produkcji napojéw RTD oraz NoLo/LNA. Oméwiono
biologiczne metody ograniczania powstawania etanolu oraz
fizyczne metody dealkoholizacji, w tym destylacje prozniowa,
procesy membranowe i zastosowanie kolumny wirujacych
stozkéw. Przedstawiono réwniez znaczenie etanolu dla wiasci-
wosci sensorycznych napojéw oraz wyzwania zwigzane z ich
jakoScig sensoryczng i stabilnoscig mikrobiologiczng.
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ABSTRACT

The alcoholic beverage industry is undergoing dynamic changes
driven by evolving consumer preferences and advances in produc-
tion technologies. Key trends include premiumization, understood
as a growing interest in products perceived as higher quality,
more distinctive, and offering greater sensory value, as well as the
expansion of the ready-to-drink (RTD) segment and the increasing
importance of low — and no-alcohol beverages, known as NoLo
(No and Low Alcohol) or LNA (Low — and No-Alcohol). These trends
drive product diversification and impose new demands on manu-
facturers regarding product formulation, sensory profile develop-
ment, and ensuring adequate product stability during storage. This
article outlines selected trends in the alcoholic beverage market
and their associated technological aspects, with a particular focus
on the production of RTD and NoLo/LNA beverages. It discusses
biological methods for limiting ethanol formation and physical
dealcoholization techniques, including vacuum distillation, mem-
brane processes, and the use of spinning cone columns. Addi-
tionally, the article addresses the role of ethanol in the sensory
properties of beverages, as well as the challenges associated with
sensory quality and microbiological stability.

Wprowadzenie

Przemyst napojow alkoholo-
wych obejmuje zréznicowane
sektory, w tym piwowarstwo,
winiarstwo i przemyst spiry-
tusowy, ktérych oferta podlega
obecnie wyraznym zmianom.
Wsréd najwazniejszych obser-
wowanych kierunkéw wymienia
sie premiumizacje, wzrost réz-
norodnosci produktéw, rozwdéj
kategorii craft oraz rosngce zain-
teresowanie napojami o nizszej
zawarto$ci alkoholu. Zmiany te
sg zwigzane m.in. z poszuki-
waniem produktéw o wysokiej
jakosci sensorycznej, wiekszg
réznorodnosécig i dopasowaniem
do réznych okazji konsumpcyj-
nych [3, 4].

Wspblczesne trendy nie pro-
wadzg jednak do catkowitego
odejécia od tradycyjnych napo-
jow alkoholowych. Obok produk-
tow premium i specjalistycznych
rozwijajg sie produkty prze-
znaczone do wygodnej, okazjo-
nalnej konsumpcji, w tym RTD
(ready-to-drink), a takze nisko -
i bezalkoholowe odpowiedniki
klasycznych napojéw alkoho-
lowych, nalezgce do kategorii
zwanej NoLo (No and Low Alcohol).
Rynek staje sie zatem bardziej
zréznicowany, a producenci coraz
czesSciej rozwijajg réwnolegle
produkty o réznej zawartosci
alkoholu i odmiennym sposo-
bie konsumpciji [3, 12]. Istot-
nym elementem tych zmian jest
powigzanie trendéw rynkowych
z innowacjami technologicz-
nymi. W przypadku napojéw
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RTD kluczowe znaczenie majg
receptura, stabilnos¢, profil
sensoryczny i wygodny format
produktu, natomiast rozwoj pro-
duktéw NoLo wymaga opraco-
wania technologii ograniczaja-
cych powstawanie etanolu lub
umozliwiajacych jego usuniecie
[1,5, 11].

Premiumizacja i rozwoj
produktow craft

Jednym z dlugoterminowych
trendéw w przemysle napojéw
alkoholowych jest premiumiza-
cja, rozumiana jako przesuwanie
czesci popytu z produktéw maso-
wych w kierunku produktéw
postrzeganych jako te o wyzszej
jakosci, bardziej unikatowe lub
oferujace wiekszg wartosé sen-
soryczng. W przypadku piwa,
wina i napojéw spirytusowych
trend ten jest zwigzany m.in.
z poszukiwaniem réznorodno-
§ci, autentycznosci i produktéw
o wyraznej tozsamosci [3]. Przy-
ktadami produktéw wpisujgcych
sie w ten trend mogg by¢ piwa
rzemieslnicze i specjalistyczne,
wina wyrézniajgce sie pochodze-
niem i charakterem surowca oraz
napoje spirytusowe réznicowane
poprzez dobér surowcdéw, sposéb
produkcji lub dojrzewania.
Rozwojowi premiumizacji
towarzyszy wzrost zaintereso-
wania produktami kraftowymi
ispecjalistycznymi, ktére wyrdz-
niajg sie wysoka jakoscig oraz
oryginalnym profilem smakowo-
-zapachowym, zwigzanym m.in.
z zastosowaniem nietypowych
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surowcéw. Tendencja ta sprzyja réznicowaniu receptur oraz
poszukiwaniu nowych sposobdéw ksztaltowania wrazen
sensorycznych [3, 22].

Segment RTD (ready-to-drink) jest jednym z istotnych kierun-
kéw rozwoju wspolczesnego rynku napojéw alkoholowych.
Produkty te sg oferowane w formie gotowej do spozycia,
dzieki czemu nie wymagajg samodzielnego przygotowy-
wania koktajlu ani mieszania poszczegdlnych sktadnikéw.
Ich popularno$¢ wigze sie m.in. z wygoda, réznorodnoscia
dostepnych wariantéw oraz mozliwoscig dostosowania
produktu do réznych okazji konsumpcyjnych. Kategoria
RTD obejmuje produkty oparte na réznych bazach alkoho-
lowych i pozostaje jednym z gléwnych obszaréw wzrostu
na rynku napojéw alkoholowych [12].

Wspblczesne napoje alkoholowe RTD obejmujg produkty
na bazie piwa, wina oraz destylatéw i napojéw spirytuso-
wych, takich jak wodka, gin czy rum. Réznicowanie oferty
obejmuje wykorzystanie sokéw, aromatéw, ekstraktéw
roslinnych, ziét i przypraw, a takze rozwéj nowych profili
smakowych, produktéw sezonowych i limitowanych oraz
receptur inspirowanych klasycznymi koktajlami. Trend
ten pozwala producentom odpowiadac na zmieniajgce sie
preferencje konsumentéw i réznicowac oferte [12].

O atrakcyjnoéci napoju RTD decyduje nie tylko obecnosé
alkoholuy, lecz takze odpowiednia réwnowaga smaku i aro-
matu oraz wlasciwosci teksturalne. W przypadku napojow
gazowanych typu hard seltzer dodatkowym elementem
wplywajacym na percepcje produktu jest obecnosé CO,.
Karbonizacja moze wplywac na uwalnianie aromatéw,
odczucie w jamie ustnej oraz percepcje smaku i aromatu
[21]. Badania dotyczgce napojéow gazowanych wykazaty
ponadto, ze obecno$¢ CO, moze zmniejszaé¢ odczuwanie
stodyczy, zwiekszaé percepcje kwasnosci oraz nasilaé
percepcje aromatu [18].

Projektowanie napojéw RTD wymaga jednoczesnego
uwzglednienia atrakcyjnoséci sensorycznej oraz stabil-
nosci produktu podczas przechowywania. Dobér spo-
sobu utrwalania powinien by¢ dostosowany do sktadu
produktu i przewidywanego okresu przechowywania.
W zaleznosci od rodzaju napoju mogg by¢ stosowane
zar6wno termiczne, jak i nietermiczne metody utrwa-
lania [2, 8]. Zastosowanie dodatkéw technologicznych,
w tym $rodkéw konserwujacych, podlega obowigzujacym
wymaganiom prawnym [16].

Napoje z kategorii NoLo (ang. No and Low Alcohol), okreslane
réwniez jako LNA (ang. Low — and No-Alcohol), to napoje nisko
- i bezalkoholowe definiowane jako: ,,dowolny napéj, kté-
rego pozycjonowanie na rynku przypomina, nasladuje lub
wywoluje skojarzenia z napojem alkoholowym, ale ktérego

zawarto$¢ alkoholu jest nizsza od minimum wymaganego
dla napoju alkoholowego odniesienia lub réwna zeru” [7].
Do tej kategorii zalicza sie m.in. piwo, wino, aromatyzo-
wane produkty winne, a takze odpowiedniki tradycyjnych
napojéw spirytusowych, takich jak gin, tequila czy whi-
sky. Produkty te zachowujg cechy sensoryczne charakte-
rystyczne dla klasycznych napojow alkoholowych, przy
czym sg wytwarzane w sposéb umozliwiajgcy catkowite
wyeliminowanie alkoholu lub istotne ograniczenie jego
zawartosci. W odniesieniu do napojéw NoLo stosuje sie
réznorodne okreslenia, w tym m.in. ,no”, ,free”, ,zero”,
Jlow”,  light” oraz ,reduced”. Brak jednolitej terminologii
oraz réznice w regulacjach prawnych dotyczacych definicji
i klasyfikacji tych produktéow w poszczegblnych regionach
$§wiata powodujg jednak pewne niejasnosci w ich nazew-
nictwie [3, 13].

Rozwdj kategorii NoLo jest zwigzany m.in. z zaintere-
sowaniem ograniczaniem spozycia alkoholu oraz z poszu-
kiwaniem produktéw pozwalajgcych zachowacé spoleczng
i sensoryczng funkcje napoju przy mniejszej ilosci etanolu.
Badania przeglagdowe wskazujg, ze na wybér tych produktéw
wplywajg m.in. smak, wczesniejsze doswiadczenia konsu-
menta, cena, marka oraz postrzeganie zdrowia i dobrego
samopoczucia [4].

Produkcja nisko - lub bezalkoholowych odpowiednikéw
klasycznych napojéw alkoholowych stanowi powazne
wyzwanie technologiczne. Etanol jest nie tylko sktadni-
kiem napoju, lecz réwniez wplywa na jego witasciwosci
sensoryczne, w tym aromat, petnie i odczucie w ustach.
Dlatego samo obnizenie jego zawartos$ci nie jest wystar-
czajgce do uzyskania wyrobu wysokiej jakosci. Konieczne
jest zachowanie lub odtworzenie pozostatych elementow
profilu sensorycznego klasycznego odpowiednika [1, 5, 11].

Technologie otrzymywania produktéw NoLo wykorzy-
stujg metody biologiczne, ktérych celem jest ograniczenie
powstawania etanolu podczas fermentacji, lub metody
fizyczne, polegajgce na usunieciu etanolu z wczesniej
otrzymanego produktu. Wybdér strategii zalezy od rodzaju
napoju, oczekiwanej zawartosci alkoholu i wymaganych
wlasciwosci sensorycznych [3-5]. Na podstawie wybra-
nych zrédet literaturowych w tabeli 1 przedstawiono
przyklady biologicznych i fizycznych metod stosowanych
w produkcji nisko - i bezalkoholowego piwa oraz wina.
Przedstawione przyklady nie wyczerpujg mozliwych
zastosowan poszczegdlnych technologii w produkcji
napojéw NoLo.

Jedng z metod otrzymywania napojéw NoLo jest ograni-
czenie produkcji etanolu juz podczas fermentacji. Metody
biologiczne sg szczegdlnie szeroko wykorzystywane
w produkecji piwa nisko - i bezalkoholowego [5]. Mozna
to osiggna¢ m.in. poprzez ograniczenie ilo$ci cukrow fer-
mentowalnych, odpowiedni dobér parametréw procesu
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Tabela 1. Wybrane technologie otrzymywania napojéw NoLo

NAPOJE

Strategia tech- Metoda Zasada dziatania Gléwna zaleta Najwazniejsze ograniczenia Zrédta
nologiczna
Ograniczanie Ograniczenie fer- | Ograniczenie produkgji etanolu poprzez Brak koniecznosci Ryzyko pozostawania cukréw [5]
powstawania | mentacji i mody- | skrécenie czasu fermentadji, obnizenie pézniejszej dealkoholizadji | resztkowych, zaburzenia profilu
etanolu podc- | fikacja profilu temperatury procesu lub zmniejszenie oraz ograniczenie strat sensorycznego oraz trudnosci
zas fermentagji | zacierania (piwo) | zawartosci cukréw fermentowalnych substancji aromatycznych. | w uzyskaniu stabilnej
w brzeczce poprzez odpowiednie prow- zawartosci alkoholu.
adzenie procesu zacierania.
Drozdze nie-Sac- | Zastosowanie szczepéw o ograniczonej Mozliwos¢ jednoczesnego | Duze zréznicowanie [5,9,19]
charomyces (piwo) | zdolnosci fermentacji cukréw brzeczki, ograniczenia zawartosci wiasciwosci
szczegblnie maltozy i/lub maltotriozy. alkoholu i ksztattowania | technologicznych i sensoryc-
profilu aromatycznego znych szczepéw oraz
napoju. koniecznos¢ starannego doboru
warunkéw fermentacji.
Usuwanie eta- | Destylacja Usuwanie etanolu w warunkach Wysoka skutecznosc Utrata czesci lotnych zwigzkéw | [1,5,10,11]
nolu po fer- prézniowa (wino, | obnizonego cisnienia, umozliwiajacych redukcji zawartosci alko- | aromatycznych, mozliwe zmia-
mentacji piwo) jego odparowanie w temperaturze nizszej | holu przy ograniczonym ny sensoryczne oraz stosunko-
(dealkoholizac- niz w warunkach atmosferycznych. obcigzeniu cieplnym Wwo wysokie zuzycie energii.
ja) produktu.
Odwrécona Separacja sktadnikéw przy uzyciu Proces prowadzony Wysokie ci$nienie robocze, [1,5,11]
osmoza (RO) pétprzepuszczalnej membrany pod wyso- | w niskiej temperaturze, koszt membran, fouling oraz
(wino, piwo) kim ciénieniem; etanol i woda przechodza | ograniczajacy degradacje | konieczno$¢ odtworzenia sktadu
do permeatu, a wiekszos¢ zwigzkéw sktadnikow termolabil- produktu po procesie.
odpowiedzialnych za jakos$¢ pozostaje nych.
W retentacie.
Perwaporacja (PV) | Selektywny transport sktadnikéw przez Mozliwos¢ selektywnego | Ograniczona wydajnos¢ procesu | [1,5,11]
(wino, piwo) membrane pofaczony z ich odparowaniem | usuwania etanolu oraz wysoki koszt specjalistyc-
po stronie permeatu. w fagodnych warunkach | znych membran.
procesowych.
Destylacja Transport etanolu w postaci pary przez Niewielkie obcigzenie ter- | Ryzyko zwilzania membrany [5,11]
osmotyczna (OD) | hydrofobowa mikroporowatg membrane | miczne i mozliwos¢ prow- | oraz ograniczenia transportu
(wino, piwo) w wyniku réznicy preznosci parcjalnej po | adzenia procesu w tem- masy obnizajace wydajnos¢
obu jej stronach. peraturze zblizonej do procesu.
otoczenia.
Kolumna Wielostopniowe rozdzielanie sktadnikéw | Mozliwos¢ czeéciowego Wysokie koszty inwestycyjne [1,5,10,11]
wirujacych lotnych w warunkach prézni przy odzysku zwigzkéw aroma- | i eksploatacyjne oraz ztozonosc¢
stozkéw (SCC) wykorzystaniu wirujacych stozkéw. tycznych i ograniczenia technologiczna.
(wino, piwo) strat jakosciowych.

lub zastosowanie mikroorganizméw o okreslonych wta-
$ciwo$ciach metabolicznych. Rozwigzania te pozwalajg
unikng¢ pézniejszej dealkoholizacji, ale moga wptly-
wac na sktad chemiczny i profil sensoryczny produktu
[1,5].

Szczegdblne zainteresowanie wzbudza wykorzystanie
drozdzy nie-Saccharomyces. Wybrane szczepy wykazuja
ograniczong zdolnos¢é wykorzystania cukréw odpowie-
dzialnych za produkcje etanolu, a jednoczesnie moga
wytwarzaé metabolity wplywajgce na aromat produktu.
Ich zastosowanie pozwala zatem lgczy¢ ograniczenie pro-
dukcji alkoholu z biologicznym ksztattowaniem profilu
sensorycznego [9, 19]. Simodes i in. [19] wykazali mozliwos¢
wykorzystania niekonwencjonalnych drozdzy do produkcji
piw o niskiej zawartosci alkoholu. Poszczegdlne szczepy
réznily sie zdolnoscig wykorzystania maltozy, produkcjg
etanolu oraz profilem zwigzkdéw lotnych, co potwierdza
znaczenie indywidualnego doboru szczepu do procesu.
Z kolei Klimczak i in. [9] uzyskali przy zastosowaniu
wybranych drozdzy nie-Saccharomyces piwa zawierajgace
0,5-1,05% obj. etanolu, podczas gdy produkt kontrolny
fermentowany przez Saccharomyces cerevisiae zawierat
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3,77% obj. etanolu. Wyniki te wskazuja na potencjat tej
strategii, ale jednoczesdnie potwierdzajg koniecznosé
oceny jakos$ci sensorycznej otrzymanych produktow.

Fizyczne usuwanie etanolu obejmuje m.in. destylacje
prézniows, procesy membranowe oraz kolumne wiru-
jacych stozkéw. Technologie te umozliwiajg osiggniecie
bardzo niskiej zawartosci etanolu, jednak ich wspdlnym
problemem jest mozliwos¢ jednoczesnego usuwania cze-
§ci lotnych sktadnikéw aromatycznych [1, 11].

W przypadku destylacji prézniowej obnizenie ci$nie-
nia pozwala na prowadzenie procesu w temperaturze
nizszej niz podczas klasycznej destylacji. Rozwigzanie to
ogranicza obcigzenie cieplne produktu, ale nie eliminuje
problemu utraty zwigzkéw lotnych. Badania dotyczace
dealkoholizacji wina wykazaty, ze podczas pelnego usu-
wania alkoholu straty catkowitej zawartosci zwigzkow
aromatycznych moga by¢ bardzo duze, co potwierdza
znaczenie ich pézniejszego uzupetniania lub odzysku [11].
W przypadku piwa zastosowanie metod termicznych do
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usuwania etanolu réwniez moze prowadzi¢ do zmian profilu
sensorycznego, wynikajgcych m.in. z utraty lotnych zwigz-
kéw aromatycznych. Prowadzenie procesu pod obnizonym
ci$nieniem pozwala ograniczy¢ temperature dealkoholizacji
izwigzane z nig niekorzystne zmiany jakosci produktu [5].

Technologie membranowe, takie jak odwrécona
osmoza, perwaporacja i destylacja osmotyczna, umoz-
liwiajg separacje etanolu przy ograniczonym obcigzeniu
termicznym. Ich skutecznos$¢ zalezy jednak od wlasciwo-
$ci membrany, parametréw procesu i sktadu produktu.
Dlatego nie mozna traktowac jednej technologii membra-
nowej jako uniwersalnego rozwigzania dla wszystkich
rodzajéw napojow [1].

Do dealkoholizacji wina i piwa stosowana moze by¢
kolumna wirujgcych stozkéw, ktéra umozliwia wielo-
stopniowg separacje sktadnikéw lotnych i moze by¢é
wykorzystywana do odzysku frakcji aromatycznej
przed usunieciem etanolu. Jej ponowne wprowadzenie
do produktu pozwala ograniczy¢ straty aromatu, co jest
szczegdlnie istotne w przypadku wyrobdw, ktérych jakosé
sensoryczna zalezy od zlozonego profilu lotnego [1, 5, 11].

Jednym z najwazniejszych probleméw zwigzanych z reduk-
cja alkoholu jest zmiana wtasciwosci sensorycznych
produktu. Etanol wplywa na percepcje aromatu, smaku
iodczué w ustach, dlatego jego usuniecie moze prowadzié
do zmniejszenia pelniizmiany charakteru napoju. W przy-
padku piwa na teksture (mouthfeel) wplywajg ponadto
m.in. glicerol, CO2, dekstryny, maltodekstryny, B-glukany,
biatka i polifenole. W produktach LNA nie chodzi zatem
o proste zastgpienie etanolu pojedynczym sktadnikiem, lecz
o odpowiednie zaprojektowanie calej matrycy produktu.
Zastosowanie sktadnikéw wpltywajacych na lepkosé, petnie
i gladko$¢ moze czeSciowo kompensowaé zmiany wyni-
kajgce z redukcji alkoholu, jednak efekt zalezy od rodzaju
istezenia zastosowanych substancji oraz ich wzajemnego
oddzialywania [22].

Coraz wieksze znaczenie majg rowniez tzw. botani-
cals, obejmujgce ekstrakty, maceraty, hydrolaty i inne
komponenty pochodzenia roslinnego wykorzystywane
do ksztaltowania aromatu i smaku. Umozliwiajg one
budowanie zlozonego profilu sensorycznego niezaleznie
od obecnosci etanolu i sg szczegdlnie istotne w produk-
tach inspirowanych koktajlami, aperitifami oraz napojami
spirytusowymi [1, 12].

Istotnym wyzwaniem pozostaje takze zapewnienie
odpowiedniej trwatosci mikrobiologicznej. Obnizenie
zawartosci etanolu ogranicza jedng z naturalnych barier
hamujgcych rozwéj mikroorganizméw, a obecnoéé sktad-
nikéw odzywczych oraz zmiana warunkéw fizykoche-
micznych mogg zwiekszaé¢ podatno$¢ napojéw NoLo na
zakazenia i psucie [15]. Zapewnienie stabilno$ci wymaga
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polaczenia odpowiedniej higieny procesu, kontroli para-
metréw technologicznych oraz skutecznych metod utrwa-
lania, takich jak pasteryzacja, filtracja czy zastosowanie
s§rodkéw przeciwdrobnoustrojowych. Wybdr rozwigzania
powinien by¢ dostosowany do konkretnej matrycy pro-
duktu, poniewaz skutecznos¢ procesu zalezy m.in. od pH,
aktywnosci wody, sktadu chemicznego oraz warunkéw
przechowywania [6, 15].

Dynamiczny rozwéj rynku napojow o obnizonej lub
zerowej zawartosci alkoholu stwarza nowe wyzwania
regulacyjne. W Unii Europejskiej terminologia odnoszaca
sie do produktéw niskoalkoholowych i bezalkoholowych
nie jest w pelni jednolita, a wymagania stosowane
w poszczegdlnych panstwach mogg sie réznié. Utrudnia
to jednoznaczne pozycjonowanie produktéw oraz pro-
wadzenie dziatalnosci na rynku miedzynarodowym [7].
Istotne znaczenie ma réwniez sposéb komunikowania
konsumentom zawartosci alkoholu i sktadu produktu.

W Polsce, zgodnie z ustawg o wychowaniu w trzezwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi, za napéj alkoholowy
uznaje sie produkt przeznaczony do spozycia zawiera-
jacy alkohol etylowy pochodzenia rolniczego w steze-
niu przekraczajagcym 0,5% obj. [20]. Oznacza to, Ze piwo
o zawartos$ci alkoholu nieprzekraczajgcej 0,5% obj. nie jest
W rozumieniu tej ustawy napojem alkoholowym. Prég
1,2% obj. alkoholu wystepujacy w przepisach dotyczacych
informacji o Zzywno$ci nie powinien by¢ utozsamiany
z uniwersalng definicjg produktu alkoholowego lub bez-
alkoholowego, poniewaz kwalifikacja produktu zalezy od
odpowiednich regulacji odnoszacych sie do jego kategorii
i rynku docelowego [17].

Przedstawione trendy wskazujg, ze dalszy rozwéj
przemystu napojéow alkoholowych bedzie opierat sie na
jednoczesnym réznicowaniu oferty oraz doskonaleniu
technologii produkcji. Premiumizacja i produkty kra-
ftowe odpowiadajg na zapotrzebowanie na wysoka jako$¢
i ré6znorodnosé, produkty RTD na wygode uzytkowania,
natomiast segment LNA na rosngce zainteresowanie
ograniczaniem spozycia alkoholu [3, 4, 12].

Szczegblnie perspektywiczne wydaje sie tgczenie tych
trenddéw. Produkty RTD mogg jednoczesnie nalezeé do seg-
mentu premium, wykorzystywac potprodukty oparte na
surowcach roslinnych (,botanicals”) i charakteryzowac sie
obnizong zawartos$cig alkoholu. Z kolei napoje NoLo coraz
czesciej projektowane sg nie jako proste odpowiedniki
tradycyjnych napojéw alkoholowych, lecz jako odrebna
kategoria produktéw o wlasnym profilu sensorycznym.
Rozwdj technologii fermentacyjnych, membranowych
i proceséw separacyjnych stwarza coraz wieksze mozli-
wosci takiego podejscia [1, 5, 11, 14].
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Podsumowanie

Wspolczesny przemyst napojéow alkoholowych rozwija sie
przede wszystkim w kierunku premiumizacji i réznico-
wania produktéw, rozwoju RTD oraz wzrostu znaczenia
napojéw NoLo (No and Low Alcohol). Szczegblnym wyzwa-
niem pozostaje opracowanie napojéw, ktére przy obnizonej
zawartosci etanolu zachowujg odpowiedni aromat, smak
istabilno$¢ mikrobiologiczng. Ich produkcja moze opieraé
sie zaréwno na biologicznym ograniczaniu powstawania
etanolu podczas fermentacji, szczegdlnie w przypadku
piwa, jakina jego fizycznym usuwaniu z wykorzystaniem
m.in. destylacji prézniowej, proceséw membranowych lub
kolumny wirujgcych stozkéw. Dobér technologii powinien
uwzgledniaé nie tylko skuteczno$é ograniczenia zawarto-
§ci alkoholu, lecz takze wplyw procesu na sktad produktu
1jego jakos¢ sensoryczna.

Rozwdj RTD wskazuje natomiast na rosngce znaczenie
wygody konsumpcji, innowacyjnych receptur i nowych
profili sensorycznych. Istotnym zagadnieniem techno-
logicznym w przypadku tej grupy napojow jest réwniez
zapewnienie odpowiedniej trwalosci, co moze wymagac
zastosowania wlasciwie dobranych metod utrwalania.
Analizowane trendy pokazujg, ze innowacje produktowe
i technologiczne stanowig istotny element wspotcze-
snego rynku napojéw alkoholowych. Dalszy rozwdj tego
rynku bedzie wymagal tgczenia oczekiwan konsumentéw
z zapewnieniem odpowiedniej jako$ci sensorycznej i sta-
bilnosci produktéw.

Data przyjecia: 25.08.2026
Data recenzji: 31.08.2026
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