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Stwierdzono, iż przy zwykłym procesie
wyrobu piwa zwłaszcza wskutek warzenia
brzeczki niszczy się zawarte pierwotnie w
słodzie cenne substancje tak, że, np., za¬
warte w słodzie prowitaminy (witaminy
nieaktywne) albo witaminy nie przechodzą
do gotowego piwa. Wskutek tego brak w
piwie normalnem substancyj, któreby pod¬
nosiły jego wartość zdrowotną.

W myśl niniejszego wynalazku unika
się tych wad w ten sposób, iż podczas wy¬
twarzania piwa, dodaje się w okresie, w
którym nie zachodzi już zniszczenie wita¬
min, środków bogatych w witaminy, albo
wytwarza witaminy wprost w samej cieczy.

Wskutek wrażliwości piwa nadają się,

w myśl wynalazku, do wytwarzania wita¬
min w piwie, zwłaszcza takie, zawierające
witaminy, materjały wyjściowe, których
się zwykle używa w piwowarstwie, jak
słód, kiełki słodowe, drożdże, a to w tym
celu, aby przy wytwarzaniu witamin z tych
środków, nie wprowadzono substancyj ob¬
cych do gotowego piwa.

Jak wiadomo, drożdże piwne, używane
do fermentacji, zawierają dość znaczne
ilości witamin, które jednakowoż nie prze¬
chodzą podczas fermentacji drożdży do
piwa. W celu wprowadzenia zawartych w
drożdżach witamin do piwa, można postę¬
pować według czterech sposobów.

Można otrzymać piwo, zawierające wi-



tarniny, odpowiadające w dużej mierze
wymogom pod względem przezroczystości,
zdrowotności i smaku, w ten sposób, że do
klarownego piwa po przejściu przez filtry
dodaje się drożdży, a mianowicie tyle za¬
wiesiny drożdżowej, aby nie nastąpiło
zmętnienie, widoczne gołem okiem. W tym
celu sitosuje się zawiesinę drożdży w piwie,
aby uniknąć rozcieńczenia gotowego piwa.

Okazało się, że jako takiego dodatku
nie należy stosować zawiesiny drożdży dol¬
nej fermentacji, ponieważ te gatunki droż¬
dży mają skłonność do ścinania się w sto¬
sunkowo kwaśnem, gotowem piwie i do two¬
rzenia zawiesin, lecz tylko pewne gatunki

^ drożdży |górnofermentacyjnych, naprzykład
drodze prasowane.

Jest rzeczą ważną, aby sączenie piwa
tak prowadzić, ażeby pozostawały w niem
drożdże, jednakowoż przedstawia ten spo¬
sób duże trudności pod względem technicz¬
nym, ponieważ zdolność sączenia filtrów
zmienia się, jak wiadomo, stale w trakcie
sączenia, a zawartość zawieszonych komó¬
rek drożdżowych w piwie podlegającem są¬
czeniu jest zmienna, tak, iż trudno jest za¬
chować stałe warunki.

Piwo, zawierające drożdże, w myśl -wy¬
nalazku można, nie powodując zmętnienia,
pasteryzować, przyczem własności piwa
nie ulegają wyraźnym zmianom.

Można również osiągnąć cel według
wynalazku w ten sposób, aby witaminy z
drożdży wprowadzić wprost do piwa two¬
rzącego się, albo już odfermentowanego.

Wówczas postępuje się w ten isposób, iż
brzeczkę lub piwo o dużej zawartości droż¬
dży ogrzewa się w ciągu dłuższego czasu
najlepiej w temperaturach około 45—70°C,
przyczem witaminy wydzielają się z pla¬
zmy.

Otrzymaną w ten sposób brzeczkę o du¬
żej zawartości witamin, zadaje się normal¬
ką zimną brzeczką aż do osiągnięcia stęże¬
nia witamin, odpowiedniego dla ludzkiego
organizmu, a następnie przez dodanie droż¬

dży poddaje się je zwykłej fermentacji sto¬
sowanej przy warzeniu piwa, względnie le¬
żakowaniu.

Gotowe piwo zawiera już witaminy.
Można również wprost ogrzewać piwo,

zawierające drożdże, poczem piwo to o du¬
żej już zawartości witamin dodawać do pi¬
wa ich nie zawierającego, dopóki nie osią¬
gniecie odpowiedniego stężenia witamin.

Sposób wykonywa się naprzykład nastę¬
pująco.

Piwo o dużej zawartości, drożdży ogrze¬
wa się w temperaturze około 50°C przez
3 dni. Tak traktowane, bogate w witaminy
piwo, odcedza się, względnie klaruje przy
pomocy środków absorbcyjnych, jak np.
krzemionka, węgiel pochłaniający i podob¬
nych, a następnie miesza się je ze zwykłem
piwem gotowem.

W analogiczny sposób przeprowadza się
ogrzewanie brzeczki. Należy zwłaszcza za¬
znaczyć, iż osobne oczyszczanie względnie
sklarowanie ogrzewanych brzeczek lub pi¬
wa nie jest konieczne, względnie tylko po¬
trzebne w niewielkim stopniu, jeśli zadane
gotowem piwem ciecze, zawierające wita¬
miny, poddawane są jeszcze normalnej fer¬
mentacji.

A zatem celowem jest zadawać piwa
ogrzewane nie piwem gotowem, lecz dosta¬
teczną ilością brzeczki; taka ciecz przecho¬
dzi następnie fermentację, jak przy normal¬
nym wyrobie piwa.

Można również przez naświetlenie pro¬
mieniami ultrafioletowemu wytworzyć w pi¬
wie witaminy, co tłomaczyć można sobie
tern, że w piwie znajdują się pochodzące z
produktów wyjściowych prowitaminy, któ¬
re stają się dzięki naświetlaniu aktywnemi.

Podczas gdy według powyżej opisanych
sposobów wykonywania procesu według ni¬
niejszego wynalazku wytwarza się witami¬
ny wprost w cieczy, można również doda¬
wać witaminy w postaci odpowiednich pre¬
paratów, które jak już poprzednio zazna¬
czono, najlepiej wytworzyć z takich pro-
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duktów, które zazwyczaj służą do wyrobu
piwa.

Szczególnie nadaje się do witaininizo-
wania piw;a preparat drożdżowy uzyskany
następującym sposobem.

Normalne drożdże piwne poddaje isię
w ciągu kilku dni przy temperaturze około
55°C autolizie; przeprowadzone w stan
płynny drożdże odcedza się i sok wyciśnię¬
ty odparowuje w próżni do sucha. Powyż¬
szy preparat dodaje się na 1 litr gotowego
tworzącego się piwa w ilości około 2 gra¬
mów, dzięki czemu zdatne do konsumcji pi¬
wo zawiera witaminę B (antyneurytyczną)
jak również witaminę D (przeciwrachitycz-
ną i pobudzającą wzrost).

Ponieważ drożdże autolizowane po od¬
bytem wytrawieniu przedstawiają masę
dość ciemną i ciągliwą, dobrze jest przeto
oczyścić je zwłaszcza dla piw jasnych.

W tym celu miesza się drożdże autoli¬
zowane z obfitą ilością takich środków, jak
ziemia okrzemkowa, ziemia bieląca i tak da¬
lej, usuwających barwniki i podobne ciała,
które jednakowoż nie zatrzymują witamin.
Sok można odcedzić zapomocą pompy ssą¬
cej.

Bardziej celowo jest dodawać powyż¬
sze środki w takich ilościach, aby z droż¬
dży autolizowanych powstała masa pla¬
styczna. Uformowane placki poddaje się,
np., w workach do cedzenia silnemu mecha¬
nicznemu tłoczeniu, np., zapomocą prasy
hydraulicznej, przyczem z placków odcieka
przezroczysty płyn, bogaty w witaminy.

Mimo, że sok powyższy przedstawia
produkt bardzo czysty, który można zasto¬
sować również do jasnego piwa, korzystnie
jest poddać sok w celu usunięcia jakiego¬
kolwiek zapachu działaniu próżni, a zwła¬
szcza przy temperaturach dość wysokich,
przy których jednakże w trakcie działania
nie następuje jeszcze widoczne zniszczenie
witamin, najlepiej w temperaturze około
50QC i przy próżni około 60 mm słupa rtęci.
Przy wytwarzaniu suchych preparatów moż¬

na oczywiście połączyć działanie próżni z
odparowywaniem do sucha.

Przed odparowaniem w próżni można
w myśl wynalazku wytłoczony sok pozba¬
wić białka przez krótkie zagotowanie, przy¬
czem dobrze jest dodać węgiel absorbują¬
cy lub tern podobne środki. Działanie po¬
wyższe ma na celu zapobiec, aby zdolne do
ścinania się białko nie dostało się do go¬
towego piwa, wskutek czego powstałyby
później zmętnienia. Przez krótkie gotowa¬
nie nie powstają widoczne straty witamin.

Przed dodaniem do piwa emulguje się
suchy preparat w małej ilości piwa, a na¬
stępnie dodaje się zawiesinę pozostałej ilo¬
ści piwa. W sposób analogiczny, jak auto¬
lizowane drodze, można przetwarzać różne
inne materjały, zawierające witaminy1 na-
jprzykład ekstrakty z kiełków słodowych,
szpinaku i podobne, na preparaty odpo¬
wiednie do wprowadzenia witamin do pi¬
wa, przyczem zależnie od stopnia czystości,
który zależy od rodzaju piwa wzbogacone¬
go w witaminy, zastosowuje się sposób w
całości lub tyłko poszczególne Jego stop¬
nie. Preparaty witaminowe uzyskane z
idrożdży autolizowanych i ekstraktów ro*
<ślinnych według niniejszego sposobu nada-
iją się nietylko do wprowadzania witamin
'do piwa, lecz mogą być również użyte z
korzyścią, jako dodatek do lemoniad oraz
innych napojów niezawierających witami¬
ny; również do witaminizowania gotowa¬
nych potraw są one użyteczne.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób wyrobu piwa, znamienny
tern, że podczas procesu warzenia piwa, w
okrasie, w którym nie następuje już zni¬
szczenie witamin, wprowadza się do płynu
witaminy albo wytwarza się je wprost w
płynie.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny
tern, że witaminy dodawane do płynów
albo w nich wytwarzane otrzymuje się z
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takich surowców, które same służą do wy¬
robu piwa, jak np. ze słodu, kiełków sło¬
dowych, drożdży.

3. Sposób według zastrz. 1, 2, zna¬
mienny tern, że do przesączonego piwa do¬
daje się drożdży, zwłaszcza drożdży pra¬
sowanych, najlepiej w takiej ilości, iż nie
następuje widoczne szkodliwe zmętnienie.

4. Sposób według zasttrz. 1—3, zna¬
mienne tern, że dodaje się drożdży zawie¬
szonych w piwie.

5. Sposób według zastrz. 1—4, zna¬
mienny tern, że sączenie prowadzi się tak,
iż piwo po przesączeniu zawiera drożdże w
ilości nie powodującej widocznego szkodli¬
wego zmętnienia,

6. Sposób według zastrz. 1, 2, zna¬
mienny tern, że drożdże w brzeczce ltub pi¬
wie, poddaje się ogrzewaniu w temperatu¬
rze 45—70°Cf wskutek czego wydzielają
się witaminy z plazmy, i uzyskuje się
brzeczkę lub piwo o dużej zawartości wita-
mm,

7. Sposób według zastrz. 1, 2 i 6, zna¬
mienny tern, że do brzeczki, zawierającej
witaminy, dodaje się drożdży, poczem
brzeczkę poddaje się fermentacji.

8. Sposób według zastrz. 1 i 2, zna¬
mienny tern, że brzeczkę, najlepiej po prze¬
prowadzeniej fermentacji, poddaje się na¬
świetlaniu promieniami ultrafioletowemi ce¬
lem wytworzenia witamin.

9. Sposób według zastrz. 1 i 2, zna¬
mienny tern, że w celu wprowadzenia wi¬
tamin stosuje się autolizowane drożdże.

10. Sposób według zastrz. 1, 2 i 9,

Druk L. Bogusławskiego i Skl, Warszawa.

znamienny tern, że do autolizatu drożdży
dodaje się takich środków, jak np. ziemia
okrzemkowa, które usuwają barwniki i po¬
dobne ciała, nie zatrzymując witamin, i naj¬
lepiej w takich ilościach, aby powstała ma¬
sa plastyczna, z której sok zawierający wi¬
taminy wyciska się mechanicznie zapomo-
cą prasy.

11. Sposób według zastrz. 1, 2, 9 i 10,
znamienny tern, że sok wytłoczony z droż¬
dży ogrzewa się dłuższy czas pod zmniej-
szonem ciśnieniem, naprzykład w próżni
około 60 mm słupa rtęci, i przy tempera¬
turze około 50°C.

12. Sposób według zastrz. 1, 2, 9—11,
znamienny tern, że sok wyciśnięty z droż¬
dży przed traktowaniem w próżni [pozba¬
wia się białka przez zagotowanie, najlepiej
w obecności węgla absorbcyjnego lub po¬
dobnych środków.

13. Sposób według zastrz. 1, znamien¬
ny tern, że do wprowadzania witamin sto¬
suje się ekstrakty roślinne zawierające wi¬
taminy.

14. Sposób otrzymywania preparatów
witiaiminoiwyich izjwłaszaza do wyrobu pi¬
wa według zastrz. liii — 13, znamienny
tern, że do otrzymania ekstraktów roślin¬
nych zawierających witaminy stosuje się po¬
szczególne lub wszystkie stopnie procesu
oczyszczania autolizowanych drożdży.

Heinrich van de San di

Zastępca: Dr. inż. M. Kryzan,
rzecznik patentowy.
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