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Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarza-
nia piwa, a w szczegblnoSci sposéb wytwarzania
brzeczki i jej fermentacja podczas wytwarzania
piwa.

W znanych sposobach fermentacji, stosowanych
przy produkeji piwa z brzeczki piwnej, niezbed-
ne sg roézne skladniki, zawierajgce azot oraz tlen,
dla ufrzymywania odpowiedniego wzrostu drozdzy
podczas wezesnych etapé6w fermentacji. Drozdze
moga byé oddzielane od piwa i zbierane. Cze§é
drozdzy jest nastepnie wykorzystywana do zapo-
czgtkowania fermentacji w dalszej ilo§ci brzeczki.
a nadmiar drozdzy, zazwyczaj trzykrotny lub
czterokrotny, jest przeznaczony gléwnie do kar-
mienia zwierzat lub do przetwarzania ich i wy-
twarzania produktéw konsumpcyjnych dla ludzi.

Ogoblnie zaklada sie, ze utrzymywanie w brze-
czce dostatecznego doprowadzania aminokwaséw i
innych substancji azotowych, zdolnych do od-
dzialywania jako odzywki dla drozdzy, jest waz-
ne dla uniknietia niepozgdanych posmakéw, jak
na przykilad dwuacetylu. Gérna granica, do kt6-
rej te substancje poiywkowe, obecne w brzeczce,
moga byé rozcieficzane przez uzycie dodatkéw
skrobiowych lub innych Zrédel materialu fermen-
tacyjnego, ktére jednocze$nie nie dostarczajg sub-
stancji azotowych, jest okre§lona sklonno$cig do
wytwarzania niepozadanych posmakéw podczas
fermentacji.

Gdy stezenie substancji pozywkowych maleje
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ponizej wartoici, stosowanych w browarnictwie,
predko§é¢ fermentacji drozdzy zmniejsza sie. Mo-
Zzna temu zapobiec przez zwiekszenie steZenia
stosowanych drozdzy, lecz zmiana ta prowadzi z
kolei do dalszego wzrostu stezenia niepozgdanych
substancji lotnych w piwie.

Stwierdzono, ze powstawanie niepozadanych po-
smakéw nie zachodzi, gdy stezenie substancji,
zawierajgcych azot, przyswajalnych przez droz-
dze, jest bardzo male, nawet je§li mieszanina
drozdzy i brzeczki jest silnie mieszana tak, ze
fermentowane plyny, posiadajgce lagoedny posmak,
moga byé latwo przygotowywane. Przy fermenta-
cji brzeczki, przygotowywanej przy zastosowaniu
wysokich proporcji dodatkéw, czas potrzebny do
przeprowadzenia fermentacji byt dotycheczas bar-
dzo diugi. Stwierdzono ponadto, ze gdy w takiej
brzeczce stezenie drozdizy byto zwiekszone do po-
ziomu odpowiedniego przeprowadzenia fermenta-
cji . w stosunkowo krétkim czasie, lub gdy mie-
szanina brzeczki i drozszy byla mieszana, lub
przy zastosowaniu obu tych proceséw, lub tez gdy
brzeczka byla przepompowywana przez zbita ma-
se drozdzy oraz pomocniczy material filtracyjny,
predukt posiadal w dalszym ciggu lagodny smak
i nie mial! niepozadanego posmaku.

Znany jest spos6b wytwarzania piwa, w ktérym
przygotowuje sie pierwszg brzeczke, ktérej za-
warto$¢ azotu wynosi 600 mg na litr, a zawar-
to§¢ kwaséw a-aminokarboksylowych wyrazona
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zawarto$cia azotu wynosi 150 mg na litr, poddaje
sie pierwsza brzeczke fermentacji za pomoca"droz-
- dzy, usuwajac drozdze po zakonczeniu prosesu
fermentacji, przygotowuje sie druga brzeczke,
poddaje sie oddzielnie drugg brzeczke fermenta-
cji za pomocg drozdzy, usuwajac drozdze po za-
koniczeniu procesu fermentacji oraz miesza sie
produkty fermentacji pierwszej i drugiej brzeczki.

Celem niniejszego wynalazku jest opracowanie
sposobu wytwarzania piwa poprzez fermentacje
brzeczki i drozdzy, typéw normalnie uzywanych
w browarnictwie, ktéry to spos6b .pozwoli na u-
zyskanie znacznych oszczedno$ci w kosztach inwe-
stycyjnych i kosztach produkcji w wyniku zasto-
sowania roztwor6w o niskiej zawarto$ci substan-
cji azotowych, ktérg mozna znacznie zwigkszaé
bez wystepowania nieprzyjemnego posmaku.

' Zgodnie ze sposobem wedltug wynalazku dru-
ga brzeczka zawiera co najmniej jedng substan-
cje z grupy, obejmujgcej sacharoze, glikoze, fruk-
toze maltoze, maltotrioze i weglowodany, otrzymy-

wane przez rozklad kwasowy lub rozkiad za po-

§rednictwem enzyméw skrobi kukurydzianej lub in-
nych dodatk6éw skrobiowych, a ponadto maksymal-
ne calkowite stezenie rozpuszczalnych substancji a-
zotowych w drugiej brzeczce, wyrazone zawarto$-
cig azotu wynosi 200 mg na litr, a maksymalne ste-
zenie substancji azotowych, zawierajgcych kwasy
o~aminokarboksylowe, wyrazone zawarto$cig azo-
tu, wynosi 70 mg na litr. )

Tak wigc druga brzeczka, bedaca roztworem cu-
krowym o niskiej zawarto$ci zwigzkéw azotowych,
ulega calkowitej fermentacji bez wytwarzania
niepozgdanego posmaku, takiego jak dwuacetyl.

Podane stezenia azotu odnoszg sie do roztworu
o ciezarze wilaSciwym ré6wnym 1,055. ‘

Przy stosowaniu sposobu wedlug wynalazku
dogodne jest wykorzystywanie nadmiaru drozdzy
z fermentacji pierwszej brzeczki do fermentacji
drugiej brzeczki. Poniewaz czas, potrzebny na fer-
mentacje pierwszej brzeczki i kolejne jej przetwa-
rzanie jest znacznie dluiszy od czasu, potrzebne-
go na fermentacje drugiej brzeczki, zazwyczaj
drozdze, stosowane do fermentacji drugiej brzecz-
ki, s3 brane z og6élnego zapasu, ktéry zawiera
drozdze z kilku poprzednich fermentacji brzecz-
ki do przyrzadzania pierwszego piwa, jak réwniez
drozdze, zebrane z fermentacji przy przyrzadzaniu
drugiego piwa. Oznacza to, ze w praktyce po-
miedzy drozdzami, uzyskiwanymi przy danej por-
cji drugiego piwa oraz uzyskiwanymi przy danej
porcji pierwszego piwa, nie wystepuje stosunek
iloSciowy réwny jeden do jednego.

Ogobélna sytuacja w tego typu browarze jest
taka, ze wystepuje znaczny przyrost drozdzy w
procesie fermentacji, stosowanej do wytwarzania
pierwszego piwa, a pochodzacy stad nadmiar
drozdzy
drugiego piwa, przy czym drozdze, stosowane do
fermentacji drugiej brzeczki, mogg byé wyko-
rzystywane albo w sposéb ciggly, albo w kilku
kolejnych porcjach. Je§li browar stosuje dwa lub
wigcej typoéw drozdzy, drugie piwo moze byé o-
trzymywane przez fermentacje za pomocg droz-
dzy, prowadzacych do wytwarzania piwa o jako$ci
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4
réznej od jako$ci, wymaganej od koncowej mie-
szanki. Wynalazek mozna zastosowaé w przypad-
ku, gdy pierwsze piwo lub koncentrat piwa jest
wytwarzane w znany spos6b poza browarem, w
ktérym jest wytwarzane drugie piwo. Przed wy-
korzystywaniem drozdzy do wytwarzania drugiego
piwa zaleca sie ich mycie.

Podczas fermentacji drugiej brzeczki zaleca sie
stosowanie stezenia drozdzy, wiekszego niz 5,7 g
na litr brzeczki oraz mieszanie drozdzy i brzecz-
ki dla zapewnienia prawidlowego przebiegu fer-
mentacji. Poza fermentacja, obejmujgcg obrébke
poszczegbélnych porcji, stosuje sie korzystnie fer-
mentacje ciggla. Fermentacje cigglag stosuje sie
takze do wytwarzania pierwszego piwa.

W korzystnym przykladzie zastosowania wyna-
lazku ciezar wtaSciwy drugiej brzeczki jest mniej-
szy od ciezaru witaSciwego pierwszej brzeczki, co
umozliwia uzyskanie pozadanego ciezaru wtasci-
wego mieszaniny. Pozwala to na doprowadzenie w
koncowej fazie procesu znacznych ilo§ci wody,
ktéra w przeciwnym razie musialaby byé utrzy-
mywana w ogoélnej masie piwa.

Sposéb wedlug wynalazku umozliwia réwno-
czeSnie dokonanie oszczedno$ci na etapie gotowa-
nia i studzenia brzeczki przed fermentacjg. W
dotychczas stosowanych sposobach, ewentualny
dodatek, taki jak cukier, zostaje umieszczony w
kotle z odpowiednig ilo§cia wody, co powoduje
zwigkszenie objeto§ci masy, kté6ra ma byé goto-
wana, a nastepnie studzona przed fermentacjg. W
korzystnym przykladzie zastosowania wynalazku
cukier lub syrop jest rozpuszczany w odpowied-
niej iloSci wody przez proste mieszanie bezpo$re-
dnio przed fermentacjg, w celu zapewnienia do-
statecznie sterylnego roztworu, bez potrzeby go-
towania i studzenia. W innym rozwigzaniu goto-
wanie i studzenie roztworu zastepuje sie paste-
ryzacja.

Poniewaz zalecane jest zakoficzenie obrébki i
filtracji pierwszego piwa przed zmieszaniem znim
filtrowanego drugiego piwa, piwo moze byé réw-
niez wytworzone przez zakonhczenie operacji mie-
szania przed zakonczeniem calego procesu oraz
dalsze przetwarzanie zmieszanego piwa w normal-
ny sposéb.

Przyktad I. Chmielowa brzeczka Al zostala
przygotowania ze stodu przez zaparzanie za po-
mocg goragcej wody, odcedzenie piynu i przeptu-
kanie pozostaloSci gorgcg wodg, utrzymywanie w
temperaturze wrzenia klarownej brzeczki z szy-
szkami chmielowymi w iloSci 0,55 g na litr, od-
dzielenie szyszek chmielowych i spulchnienie
brzeczki. Brzeczka Al posiadala ciezar wlasciwy
réwny 1,046, zawarto§¢ rozpuszczalnego azotu wy-
nosila 1116 mg na litr, a zawarto$§é azotu pod
postaciag o-aminy wynosita 230 mg na litr. Zo-
stala ona podzielona na dwie czeSci, ktére byly
obrabiane w nizej opisany sposéb.

Pierwsza cze§¢ brzeczki Al w iloSci 20 litréow
byta obrabiana przez dodanie 55 g typowych droz-
dzy gérnej fermentacji i fermentacje mieszaniny.
Po zakonczeniu fermentacji drozdze zostaly od-
filtrowane i otrzymano piwo Al.
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Druga brzeczka Bl zostata wytworzona przez
rozpuszczenie syropu skrobiowego, zawierajacego
glikoze, maltoze i inne skladniki skrobiowe, w
wodzie do otrzymywania roztworu o cigzarze wia-
Sciwym réwnym 1,046, o zawartoSci rozpuszczal-
nego azotu réwnej 72 mg na litr i zawarto$Sci a-
zotu pod postaciag a-aminy réwnej 2,6 mg na li-
tr. Brzeczka ta w iloSci 20 litr6w zostala podda-
na fermentacja za pomoca drozdzy w kadzi fer-
mentacyjnej typu, opisanego przez Narzissa i Hel-
licha w Brauwelt, 1971, 1491, w ktérej roztwor
fermentacyjny jest przeprowadzany przez zbita
mase, zlozong z drozdzy i ziemi okrzemkowej,
wskutek czego otrzymano sfermentowany produkt,
stanowigcy piwo Bl.

Poprzez zmieszanie piwa Al i piwa Bl w pro-
porcji 70 czeSci piwa Al na 30 czeSci piwa Bl
otrzymano piwo Cl1.

Druga cze§¢ brzeczki Al w iloSci 14 litréw
zostala zmieszana z brzeczkg Bl w iloSci 6 lit-
réw, dajac roztwoér brzeczki D1 o ciezarze wla-
Sciwym ré6wnym 1,046. Brzeczka ta w iloSci 20
litréw, ktéra odpowiada zwykle przygotowywanej
brzeczce, byta obrabiana przez dodanie 33 g droz-
dzy 1 fermentacje mieszaniny. Po zakonczeniu
fermentacji drozdze zostaty odfiltrowane i otrzy-
mano piwo Dl1.

Piwa Cl1 i D1 zostaly poréwnane pod wzgle-
dem smakowym oraz pod wzgledem zawarto$ci
substancji lotnych, za pomocg okre$lonych analiz.
Zesp6l Kkiperéw stwierdzil bliskie podobiefistwo
smakéw. Wyniki analiz dla pewnej ilo§ci najwaz-
niejszych substancji lotnych wykazaty, ze ich kon-
centracje w tych piwach byly takie, jak przed-
stawiano w tablicy I, gdzie steZenia podano w
cze$ciach milionowych.

Tablica I

Stezenie substancji lotnych w piwach C1 i D1
Piwo '

Substancja lotna Cs D,
Octan izoamylu 0,47 0,66
Alkohole izoamylowe 83,6 71,2
p-fenylo-etanol 33,9 34,1

Przedstawione w tablicy I -roznice w sktladzie
nie sg wieksze od zwykle uzyskiwanych w kolej-
nych zwyklych fermentacjach brzeczki w danym
browarze i nie powinny one mieé wplywu na
smak.

Przyktad II. Chmielowa brzeczka A2 zosta-
ta przygotowana ze slodu w zwykly sposéb i sil-
nie spulchniona po gotowaniu. Posiadala ona cie-
zar wlaSciwy réwny 1,060, zawarto§é rozpuszczal-
nego azotu réwng 1316 mg na litr zawarto§¢ a-
zotu pod postacig g-aminy réwng 300 mg na litr.
Brzeczka A2 w iloSci 5 litr6w zostala przetworzo-
na przez dodanie 13,75 g typowych drozdzy goér-
nej fermentacji i pozostawienie mieszaniny dla
fermentacji. Po zakonczeniu fermentacji odfiltro-
wano drozdze i otrzymano piwo A2.

W wodzie rozpuszczono syrop skrobiowy, za-
wierajacy glikoze, maltoze i inne sktadniki skro-
biowe, otrzymujgc roztwér brzeczki B2 o cieza-
rze wlaSciwym réwnym 1,031. Brzeczka ta posia-
dala zawarto§¢ rozpuszczalnego azotu réwna 66,5
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mg na litr i zawaito§é azotu pod postacig a-a-
miny réwng 1,8 mg na litr. Brzeczka B2 zostala
przetworzona przez dodanie w iloSci 13,75 g tych
drozdzy, ktére byly uzywane do otrzymywania piwa
A2, a mieszaninie pozwolono na fermentacje przy
réwnoczesnym mieszaniu. Po zakonczeniu fermen-
tacji drozdze odfiltrowano i otrzymano piwo B2.

Zmieszano 2,1 litra piwa A2 i 0,9 litra piwa
B2, to jest przy zachowaniu proporcji 70 czeSci
na 30 czeSci, uzyskujgc piwo C2.

Brzeczka D2 zostala przygotowana w taki sam
spos6b, jak brzeczka D1 z przykladu I i sfermen-
towane przy zastosowaniu drozdzy, wykorzysty-
wanych do fermentacji brzeczki A2 i brzeczki B2.
Po zakonczeniu fermentacji odfiltrowano drozdze
i otrzymano piwo D2. -

Piwa D2 i C2 zostaly poréwnane pod wzgle-
dem zawarto$ci giéwnych substancji lotnych, o-
trzymywanych podczas fermentacji. Otrzymano
przy tym wyniki, przedstawione w tablicy II, gdzie
stezenia przedstawiono w czeSciach milionowych.

g

Tablica II
Stezenie substancji lotnych w piwach C2 i D2

Piwo

Substancja lotna C2 D2

Octan etylu 15,1 14,8

Izobutanol 42,3 49,0

Octan izoamylu 0,68 0,87
Alkohole izoamylowe 91,9 96,0
Kapronian etylu 0,04 0,04
Kaprylan etylu 0,22 0,13
Kwas kapronowy 1,45 1,31

B-fenylo-etanol 41, 8,1
Kwas kaprylowy 3, 4,1
Kwas kaprynowy 1,22 1,6

Przedstawione w tablicy II réznice w skladzie
nie sg wigksze od uzyskiwanych w kolejnych ty-
powo wytwarzanych piwach w danym browarze
i nie mogg one mieé wplywu na smak.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wytwarzania piwa, w ktérym przy-
gotowuje sie pierwszg brzeczke, ktérej minimal-
ne calkowite stezenie rozpuszczalnych substan-
cji azotowych, wyrazone zawartoScia azotu wyno-
si €00 mg na litr, a minimalne stezenie substan-
cji azotowych, zawierajgcych kwasy . a-aminokar-
boksylowe, wyrazone zawartoScia azotu wynosi
150 mg/litr, poddaje sie pierwszg brzeczke fer-
mentacji za pomocg drozdzy, usuwajac drozdze
po zakonczeniu procesu fermentacji, przygotowu-
je sie druga brzeczke, poddaje si¢ oddzielnie dru-
ga brzeczke fermentacji za pomoca drozdzy, u-
suwajgc drozdie po zakonczeniu procesu fermen-
tacji, miesza sie¢ produkty fermentacji pierwszej
i drugiej brzeczki w celu uzyskania piwa, zna-
mienny tym, Ze druga brzeczka zawiera co -naj-
mniej jedng substancje z grupy, obejmujacej sa-
charoze, glikoze, fruktoze, maltoze maltotrioze i
‘weglowodany, otrzymane przez rozkilad kwasowy
lub rozklad za poSrednictwem enzyméw skrobi
kukurydzianej lub innych dodatkéw skrobiowych,
a ponadto maksymalne calkowite stezenie rozpu-
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sgezalnych substancji azotowych w drugiej brze-
czce, wyrazone zawarto$cia azotu wynosi- 200 mg
na litr, a maksymalne stezenie substancji azoto-
wych, zawierajagcych kwasy a=aminokarboksylo-
we; wyrazene zawartoscia azotu wynosi 70 mg na
litr.

2. SposOb. wedlug zastrz. 1, znamienry {ym, Ze
stosuje sie minimalne steZenie drozdzy w pro-
cesie fermentacji drugiej brzeczki, wyrazone za-
warto$ciag drozdzy prasowanych réwne 5,7 g na
lite. brzeezki. :

3. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, zZe
ciezar witasciwy drugiej brzeczki jest r6ézny od
ciezaru wlasciwego pierwszej brzeczki.

10
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4. Spos6b wedlug zastrz. 3, znamienny tym, Ze
pierwsza brzeczka ma wigekszy ciezar wlasciwy
niz druga brzeczka.

5. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Ze
druga brzeczke wytwarza sie bezpofredno przed
procesem fermentacji, przez rozcieficzenie stgzo-
nych deodatkéw skrobiowych.

6. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Ze
druga brzeczke przed fermentacjg poddaje sie pa-
steryzacji.

7. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
produkt fermentacji pierwszej brzeczki poddaje
sie zageszczaniu przed zmieszaniem z produktem
fermentacji drugiej brzeczki.

LZG Zakl. Nr 3 w Pab. zam, nr 581-77 nakl. 100+20 egz.
-Cena 10 11
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