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Sposdb produkcji piwa

Przedmiotem wynalazku jest sposdb produkcji piwa.

W tradycyjnym sposobie produkcji piwa stosuje sie st6d — najczesciej z jeczmienia i pszenicy, wzglednie
stéd z dodatkiem zbozowego surowca niestodowanego, jak jeczmien,ryz i pszenice, ktéry poddaje sig procesowi,
zacierania w Srodowisku wodnym w okre$lonych warunkach.

Pod wptywem rodzimych enzymdw, wzglednie uzupetnionych preparatami enzymatycznymi pochodzenia
mikrobiologicznego, nastepujg przemiany skrobi do maltozy i dekstryn. Réwnolegle przebiega hydroliza biatek
do niskoczasteczkowych sktadnikéw azotowych i hemiceluloza do prostszych zwigzkéw weglowodanowych.
‘Ponadto wainym procesem enzymatycznym jest rozktad fityny do przyswajainych przez droidie zwigzkéw
fosforowych. '

Przy produkcji stodu zjeczmienia lub pszenicy powstajq znaczne straty wynikajace z procesdw
oddychania, ktére wynosza 7—9% sktadnikdw suchej masy i oddzielania kietkéw koronkowych, ktérych iloé¢
ksztattuje sie w granicach 3,5—5,0% sktadnikéw suchej masy. Laczne straty przy produkgji stodu dochodza do
14% suchej masy danego ziarna stodowanego. Jeczmieri przerabiany w browarze jako surowiec niestodowany
z dodatkiem preparatéw enzymatycznych pochodzenia mikrobiologicznego jest nieznacznie tylko tariszy od
stodu.

Znane jest réwniez wytwarzanie tak zwanych ,,piw serwatkowych’’ przy dodatku serwatki, ktore nie s
rébwnoznaczne i nie majg nic wspdlnego z piwem typowym, poniewaz réZnia sie w sposdb zasadniczy sktadem
chemicznym i jakoscia. Piwo serwatkowe zaliczane jest do napojow fermentowanych, gdzie podstawowym
sktadnikiem jest serwatka. Odbiega ono jakoscig i charakterem od typowego piwa, poniewaz dodatek serwatki
wptywa na obnizenie cech jakosciowych napoju, ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ soli w serwatce i przy
znacznych dodatkach jej powoduje smak stony..

Ostatnio prowadzone sa badania, zmierzajace do znacznego ograniczenia zuizycia stodu oraz
zboZzowego — skrobiowego surowca niestodowanego i zastapienia tych surowcow odpowiednia iloscia cukréw
innego pochodzenia. Powyzsze dazenia maja na celu obnizenie kosztéw produkcji piwa przez obnizenie kosztow
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surowca wzglednie skrocenie procesdw technoclogicznych iiub zwiekszenie trwatosci mikrobiologicznej
i fizyko-chemicznej piwa.

Wedtug wynalazku podczas zacierania stodu lub sfodu i skrobiowych surowcdw niestodowanych lub do
brzeczki piwnej dodaje sie koncentrat cukrowy, zastgpujacy stod wilosci 5—80%, otrzymany z odbiatczonej
serwatki uzyskiwanej przy produkcji serow, serwitéw, dojrzewajacych i niedojrzewajacych preparatéw
biatkowych, koncentratéw biatek mleka, twarogéw oraz napojow fermentowanych. Koncentrat cukrowy stosuje
sie w postaci koncentratu, zawierajagcegc gtéwnie laktoze czyli cukier mleczny iub koncentratu, zawierajacego
cukry proste: glukoze igalaktoze, powstajace z enzymatycznej hydrolizy laktozy oraz laktoze. Dalsze etapv
produkcji piwa przebiegajg zgodnie 2z obowigzujgcymi instrukcjami technologicznymi, zta réinicg e
w przypadku stosowania kcricentratu cukrowego z niezhydrolizowang laktozg do fermentacii mlekowej ook
tradycyjnie stosowanych drozd?y piwowarskich dodaje sie¢ drozdze, fermentujace laktoze. Dodatek drozdzy,
odfermentowujacych laktaze, nie jest stosowany w przypadku uzywania koncentratu cukrowego, zawiera)acego
cukry, pochodzace z hydrolizy enzymatycznej laktozy, wzglednie, gdy browar produkuje piwo o niskim stopniu
odfermentowania ostatecznego.

llo$¢ dodawanego koncentratu cukrowego zalezy od asortymentu produkowaneys piwa oraz od zawartosci
cukréw prostych w koncentracie.

- lio$¢ koncentratu oblicza si¢ wedtug zawartosci ogolnej ilo$ci cukréow, zaréwno prostych jak i ztozonych
stosujac mnoznik 1, 3. Oznacza to, ze kazdy kologram cukréw, zawartych w koncentracie, zastgpuje 1,3
kilograma stodu lub skrobiowego surowca niestodowanego.

Enzymatyczng hydrolize laktozy przeprowadza sie w procesie wytwarzania konecntratu cukrowego za
pomocg preparatu f-D-galaktozydazy lub w czasie zacierania, gdzie do mieszaniny stodu, wzglednie stodu
i skrobiowego surowca niestodowanege, wody i koncentratu cukrowego dodaje sie preparat enzymatyczny
p-D-galaktozydazy.

Zastosowanie gatunku koncentratu cukrowego, zawierajacego hydrolizaty laktozy: glukoze i galaktoze,
‘eliminuje koniecznos¢ stosowania drozdzy, fermentujgcych laktoze, poniewaz drozdze piwowarskie posiadaja
wiasciwosci fermentowania glukozy i galaktozv .

Sktad chemiczny i wtasciwosci fizyko-ciemiczne koncentratu cukrowego sa korzystne dla produkcji piwa.
Na podkreflenie zastuguje poziom cukrow redukujgcych w koncentracie cukrowym, dochodzgcy do 75,0%
zaleznie od stopnia zateZenia, rozpuszczalnych substancji azotowych do 1,5%, soli minerainych, gtéwnie
w postaci chlorkdw oraz fosforanéw wapnia i sodu do 5,8%. Koncentrat cukrowy charakteryzuje sie ponadto
korzystniejszym pH, wynoszacym 4,5—5,0, niz zacier sfodowy badz stodowo-jeczmienny, ktérego pH wynasi
zwykle 5,8 a po jego zakwaszeniu kwasem mlekowym dla celéw spozywczych 5,6-5,6.

Koncentrat cukrowy moze by¢ stosowany do powyiszych celéw w postaci powietrznosuchej i wtedy
zawarto$¢ zwigzkoéw, podanych wyzej, bedzie podwyzszona o okoto 25%.

Przy produkcji piwa jasnego petnego, ktore jest gtéwnie watwarzane w kraju i za granica korzystnie jest
zastgpowaé 20% stodu, lub stodu i skrobiowego surowca niestodowanego — koncentratem, zawierajacym cukry,
pochod'zqce z hydrolizy laktozy lub 30% — koncentratem, zawierajacym gtownie laktoze.

Stosowanie koncentratdw o réznej zawartosci cukréow fermentujacych pozwala browarom na zachowanie
miejscowego charakteru piwa, do ktOrega przyzwyczajony jest konsument.

Sposob wedtug wynalazku pozwala na uzyskanie przez przemyst piwowarski znacznych oszczednosci przez
zmniejszenie o0 5—60% zuzycia tradycyjnych surowcow browarniczych takich jak jgczmien, pszenica,
a jednoczes$nie doprowadzi¢ do zagospodarowania wartoscioweqo produktu ubccznego przemystu mleczarskisgo,
jakim jest serwatka. Wykorzystanie serwatki do produkcji piwa w bardzo istotny sposOb ograniczy powstawanie
sciekdw, wptynie wiec korzystnie na ochroneg Srodowiska.

Koncentrat cukrowy z powodzeniem zastepuje czes$é stodu, stosowanego w produkcji piwa.

Dzigki zastosowaniu koncentratu cukrowego ipreparatu enzymatycznego (-D-galaktorydazy mozna
produkowad piwo o wysokiej jakosci, podwyzszajac nawet niektore jego cechy takie jak: klarownosé i pienistosé,
bez obnizenia pozostatych cech smakowo--zspachowych w sposob bardziej ekonomiczny, niz wytwarzanego przy
uzyciu konwencjonalnych surowcow.

Sposob wedtug wynalazku obrazujg ponizsze przyktady wykonania.

Przyktad !. Stdd jeczmienny w ilosci 70 kg zaciera sie z 270 litrami wodyi dodaje 33 kg koncentratu
zawierajagcego okoto 70% cukrow, pochodzacych gtéwnie z hydrolizy laktozy. Dalsze fazy procesu
produkcyjnego nie ulegajq zmianie. ’

Przykt,ad Il. Stéd jeczmienny i jeczmier niestodowany w ilosci 70 kg zaciera sie z 150 litrami wody
i dodaje 160 kg koncentratu, zawierajacego okoto 15% cukréw, gidwnie laktozy, Dalszy proces zacierania
filtracji zacieru i gotowania brzeczki z chmielem i chiodzenia brzeczki pozostaje bez zmian. Do ochtodzonej
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brzeczki do temperatury nastawienia dodaje sie 0,6—1,0 litra gestwy drozdzy piwowarskich i 0,1 litra drozdzy,
fermentujacych laktoze. Proces fermentacji brzeczki i lezakowania piwa prowadzi si¢ dotychczas stosowanymi
sposobami. ‘

Przyktad lll. St6d jeczmienny wilosci 70 kg zaciera sie z 150 litrami wody w temperaturze
optymalnej dziatania preparatu -D-galaktozydazy i dodaje 160 kg koncentratu, jak w przyktadzie 2. Nastepnie
dodaje sie¢ 0,5—1,0% preparatu enzymatycznego 3-D-galaktozydazy w stosunku do ilosci cukréw w koncentracie.
Dalszy proces zacierania i pozostatych faz produkcji piwa prowadzi sie dotychczas stosowanymi sposobami.

Przyktad IV. Do 100 litréw brzeczki piwnej przeznaczonej do wytwarzania piwa, zawierajacego okoto
12% wagowych ekstraktu w brzeczce podstawowej, dodaje sie@ okoto 4,7 kg koncentratu cukrowego, w ktérym
85% laktozy podano uprzedniej hydrolizie enzymatycznej. Dalsze etapy produkcji zgodne s3 ze znanymi
sposobami produkcji.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb produkcji piwa ze stodu lub stodu i skrobiowego surowca niestodowanego przez zacieranie,
warzenie brzeczki, fermentacje gtOdwng i lezakowanie oraz filtracje i rozlew piwa, znamienny tym, ze
podczas zacierania stodu lub stodu i surowcéw skrobiowych niestodowanych lub do brzeczki piwnej dodaje sie
koncentrat cukrowy, zastepujacy stéd wilosci 5—80%, otrzymany z odbiatczonej serwatki w postaci
koncentratu, zawierajacego cukry proste, powstajace z enzymatycznej hydrolizy laktozy lub koncentratu,
zawierajgcego gt6wnie laktoze, przy czym w przypadku stosowania koncentratu cukrowego z niezhydrolizowang
laktozq w procesie fermentacji alkoholowej stosuje si¢ obok droidzy piwowarskich réwniez droidie,
fermentujace laktoze.

2. Sposéb, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, 2e stosuje si@ koncentrat oréznym stopniu
zageszczenia w ilosciach réwnowaznych, warunkujacych staty sktad brzeczki.
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