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PRZELOM,
OSAD GO

SRACY | ZIMNY

Jednym z ubocznych efektéw gotowania w czasie chmielenia jest wytracanie sie osadow.
Nie jest to moze najwazniejsze zjawisko w procesie tworzenia piwa, ale sprébujmy
je przyblizy¢ bardziej dociekliwym piwowarom.

Tekst: Piotr Wypych

sne klaczki ptywajace w brzeczce, czasem

male jak pyl, czasem duze jak ptatki $niegu,
przecietnie maja ok. 3 mm. Jest to wlasnie prze-
tom, osad goracy (bot break), ktéry powstaje po-
przez wytracanie si¢ bialek i komplekséw biatka
— polifenole z roztworu (osad goracy zebrany po
gotowaniu zawiera ok. 50% biatek, 30% polifeno-
li, 15% zywic i 3% popiotu).

P odczas gotowania mozna zaobserwowad ja-

DOCZEKAC PRZELtOMU
Dobry przetom jest tradycyjnie uwazany przez pi-
wowaréw za dobrg wrézbe dla piwa. Ma to swoje

Obfite osady zimne.

naukowe uzasadnienie, bowiem dzigki niemu po-
zbywamy si¢ z piwa wielu niepozadanych substan-
¢ji: nadmiaru biatek, garbnikéw, taniny powoduja-
cych szorstki posmak i $ciagajace uczucie w ustach.
Jezeli poczekamy z wrzuceniem chmielu na poja-
wienie si¢ przefomu, poprawi nam to nachmiele-
nie piwa — bedziemy mie¢ lepsza utylizacje chmie-
lu, gdyz wytracajace si¢ czasteczki osadu wiaza
i zabierajg ze soba czg$¢ substancji goryczkowych
zchmielu. W prakeyce czasem trudno si¢ doczekad
pojawienia si¢ przelomu, wiee chmielimy piwo, nie
czekajac na niego, tym bardziej ze chmiel wspoma-
gaformowanie si¢ osadu i czesto jego wrzucenie jest

katalizatorem powstania przetomu. Dobrze jest jed-
nak pozwoli¢ brzeczce pogotowaé si¢ co najmniej
10 minut przez wrzuceniem pierwszej porcji chmie-
lu, aby chociaz cz¢é¢ osadu zdazyta sie wytracié.
Czynnikami wspomagajacymi powstawanie ob-
fitego przefomu sg:

— mocne gotowanie, a doktadnie Zzwawy ruch
brzeczki, gdyz powstawanie przelomu jest po cze-
$ci zjawiskiem mechanicznym: drobinki przeto-
mu kraza w brzeczce, oblepiajac si¢ drobinkami
osadu i rosng jak kula $niezna;

— pH brzeczki — wedtug Noonana najlepsze wytra-
cenie protein ma miejsce przy pH ok. 5,5 (okolice

Osad goracy pozostaty po dekantadiji.

Osad goracy jest

nierozpuszczalny, szybko

osiada na dnie kotta

I powinien tam pozostac

po dekantadji brzeczki
do fermentora.
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tzw. punktu izoelektrycznego biatek). Im nizsze pH,
tym drobniejszy przetom. Ponizej 5,0 w ogdle nic nie
koaguluje. Im nizsze pH, tym wazniejszy jest ruch
brzeczki dla uzyskania prawidlowego przetomu;

- odpowiedni stosunck bialek do polifenoli
w brzeczce — w praktyce sterujemy tym poprzez
sktad zasypu, nachmielenie, odpowiednio dluga
przerwe biatkowa lub jej brak. Trzeba pamietaé
jednak, ze wydtuzone w czasie (>90 minut) in-
tensywne gotowanie brzeczki moze by¢ kontr-
produktywne dla jakosci przetomu — utworzone
juz weze$niej duze ktaczki osadu ulegaja rozdrob-
nieniu. Ze swojej prakeyki widze, ze na wielkos¢
przefomu najbardziej chyba wplywa intensywnos¢
gotowania i rodzaj uzytego stodu podstawowego —
dla niektdrych stodéw od razu po rozpoczeciu goto-
wania pojawiaja si¢ ktaczki przefomu geste jak burza
$niezna, dlainnych stodéw cho¢bym si¢ nie wiem jak
staral, osad jest drobniutki. Nie odwaze si¢ jednak
zdefiniowaé warunkdéw gwarantujacych pojawienie
si¢ przelomu — to jest zjawisko nieco chimeryczne
— czasem jest, czasem go nie ma i trudno powiedzied,
kiedy si¢ pojawiaidlaczego. Osad goracy jest nieroz-
puszczalny, szybko osiada na dnie kotla i powinien
tam pozosta¢ po dekantacji brzeczki do fermentora.

TEST NA OSAD ZIMNY

Inne zjawisko to osad zimny (cold break). Zimny
osad to biatka, zwiazki polifenoli z biatkami i we-
glowodanami. Od osadu goracego odrézniago to,
ze jest rozpuszczalny w wodzie na goraco. Drobi-
nek osadu zimnego nie zauwazymy podczas go-
towania, bo wytracaja sie z brzeczki (lub piwa),
dopiero gdy spadnie temperatura (s3 one m.in. od-
powiedzialne za metnienie piwa na zimno). Osad
zimny powstaje w czasie stygniecia brzeczki, gdy
temperatura spadnie ponizej 80°C (a najszybciej
wytraca si¢ w temp. 0-5°C). Po podgrzaniu roz-
puszcza sie znowu. Objetosciowo stanowi w cato-
sci ok. 10-20% objetosci osadu goracego.
Podczas gotowania trzeba zrobi¢ specjalny test,
aby sprawdzi¢ obecno$¢ osadu zimnego: pobiera-
my prébke brzeczki do przezroczystego naczynia
ischladzamyjado ok. 10°C. Jezeli pojawi si¢ zmet-
nienie — oznacza to, ze osad zimny si¢ pojawil.
Juz moznasi¢ domysli¢, ze usuniecie osadu zimnego
bedzie bardziej problematyczne niz usuniecie osadu
goracego. Osad goracy po prostu osiada na dnie ko-
tha (jezeli chlodzimy brzeczke po gotowaniu w ko-
tle) i pozostanie tam praktycznie w calodci, jezeliza-
chowamy minimum ostroznosci przy dekantacji.
Z usuni¢ciem osadu zimnego trzeba si¢ wiecej na-
gimnastykowa¢, gdyz najpierw trzeba go jako$ zmu-
si¢, zeby si¢ wytracilt z roztworu. Ale jak wykazemy
w dalszej czedci artykutu, catkowite jego usuniecie
nie jest ani konieczne, ani nawet pozadane.
Najpierw przyjrzyjmy si¢ czynnikom zwickszajacym
ilo$¢ osadu zimnego. Jak si¢ fatwo domysli¢, podob-
nie jak w przypadku osadéw goracych im wiccej
w brzeczce biatek i garbnikéw, tym wigcej mozemy
spodziewad si¢ osadu. Podstawowy czynnik to jakos¢
stodu — mato zmodyfikowany stéd da mniej osadu,
gdyz uwalnia mniej polifenoli. Drobniejsze $rutowa-
nie takze zwicksza ilo§¢ osadu, gdyz zniszczona tuska

wydziela wigcej polifenoli. Dekokcjazmniejsza ilogé
osadu, gdyz w jej trakji zostaje przerobione wigcej
»duzych” bialek. Diugie gotowanie zmniejsza ilos¢
osadu. Dodanie chmielu zwicksza iloé¢ polifenoli,
zatem i ilo§¢ osadu. Brzeczka z wigkszg iloscig do-
datkéw niestodowanych produkuje mniej osadu, ale
mocniejszy ekstrakt brzeczkijest czynnikiem zwick-
szajacym ilo$¢ osadu.

Mozna zintensyfikowa wytracanie osadu zimne-
go przez dodatek mchu irlandzkiego (dodajemy go
ok. 15 minut przed koricem gotowania, wilosci ok.
1 tyzeczki na warke 20 , najlepiej gdy jest uprzed-
nio namoczony w niewielkiej ilosci wody) lub jego

pochodnych produktéw (Whirlfloc, Protofloc).

od chwili pojawienia si¢ pierwszych plamek piany.
Ta metoda ma jeszcze t¢ dodatkowa zalete, ze przy
okazji pozbywamy si¢ martwych drozdzy. Jednak-
ze dodatkowa dekantacja to dodatkowe ryzyko za-
kazenia, nalezy wicc rozwazy¢, czy to ryzyko jest
oplacalne. Jesli jednak mamy fermentor stozko-
wy, to nie ma si¢ nad czym zastanawia¢ — po 12
godzinach wystarczy otworzy¢ dolny zawdér i spu-
$ci¢ osad. W przemysle uzywa si¢ tez innych me-
tod usuwania osadu zimnego, jak flotacja — pole-
ga na przedmuchaniu brzeczki przez 2-3 godziny
babelkami sterylnego powietrza, ktére porywaja
drobinki osadu i osadzaja je na pianie wymagaja-
cej zebrania. Ta metoda usuwa 50-60% osadu.

/e swojej praktyki widze, ze na wielkos¢ przetomu

najbardziej chyba wptywa intensywnos¢ gotowania

i rodzaj uzytego stodu podstawowegqo

— dla niektorych stoddw od razu po rozpoczeciu

gotowania pojawiajg sie ktaczki przetomu geste jak

burza sniezna, dla innych stoddw chocbym sie

niewiem jak starat, osad jest drobniutki.

Tu uwaga: powszechnie mylnie sadzi si¢, ze mech
irlandzki zwicksza ilo$¢ przetomu, osadu gorace-
go. Nie jest tak, mech irlandzki wplywa tylko na
osadzanie si¢ osadu zimnego, a dodajemy go jesz-
cze wtrakcie gotowania tylko dlatego, zeby zdazyty
si¢ we wrzatku rozpuscié jego aktywne substancje.

METODY USUWANIA OSADU ZIMNEGO

Jedyna metoda na usuwanie osadu zimnego, kts-
ra mozna z powodzeniem stosowa¢ w browar-
nictwie domowym, to osadzanie (sedymentacja).
Aby pozby¢ si¢ osadu zimnego, najpierw musi-
my poczeka, az si¢ osadzi jego znaczaca czgdé.
W ciagu 12 godzin po schlodzeniu brzeczki osa-
dza si¢ tylko ok. 30% osadu, ale dla naszych celéw
jest to catkiem przyzwoita porcja. Jezeli uzyli$my
mchu irlandzkiego, wytracanie osadu przebie-
ga szybciej, wige po 12 godzinach mozemy si¢ go
spodziewaé nieco wiecej. Mozna zatem pozosta-
wi¢ w kotle brzeczke przed dekantacjg nieco diu-
zej, np. przez cala noc, i dzigki temu pozostawimy
ok. 30% osadu zimnego w kotle. Ta metoda jest
nieco ryzykowna — musimy by¢ pewni sterylno-
$ci naszego procesu, bo 12 godzin daje mikrobom
catkiem sporo przewagi nad drozdzami! Dladroz-
dzy o dtugim czasie startu (np. lagerowych) mozna
zrobi¢ druga dekantacje z fermentora, juz po za-
daniu drozdzy. Po ok. 12 godzinach lub pézniej,
przy pierwszych oznakach fermentacji, dekantuje-
my piwo do drugiego fermentora. Jednak przy tej
metodzie trzeba czujnie wypatrywad pierwszych
oznak piany fermentacyjnej: gdy fermentacja si¢
mocno rozhula — jest juz za p6zno, osad ulega wy-
mieszaniu — a jest to kwestia zaledwie paru godzin

Inne metody, jeszcze skuteczniejsze, to filtracja
(po uprzednim schlodzeniu) i wiréwka. Jednak te
metody s3 co najmniej problematyczne w zastoso-
waniach domowych, wigc nie bedziemy si¢ o nich
rozpisywac.

USUWAC, CZY NIE

Nie ma co do tego zgodnosci wsrdd piwowardw
inaukowcdw. Jedno jest pewne: catkowite usunie-
cie osadu zimnego szkodzi piwu, dajac mu cebulo-
wyaromat. Daje takze gorszy przebieg fermentaci,
zmniejsza przyrost drozdzy, zmniejsza wydzielanie
CO, zpowodu brak osrodkéw nukleacji pecherzy-
kéw gazu. Jednakze wigkszos¢ autoréw jest zgod-
na, ze usuniecie czesci osadu zimnego wplywa po-
zytywnie na piwo (jak duzej czgéci — nie ma co do
tego zgody), zwicksza zywotnos¢ drozdzy i jakosé
piwa, a takze polepsza jakos$¢ drozdzy zebranych
z takiej warki. Mocnym argumentem przeciwko
usuwaniu zimnego osadu jest mozliwo$¢ zakaze-
nia, a takze konieczno$¢ dodatkowego nakladu

pracy.

KONKLUZJA

O ile osad goracy nalezy zawsze usuwaé w calodci,
osad zimny mozna usuwac co najwyzej czesciowo.
Nie nalezy si¢ przy tym spodziewa¢ wielkich zmian
w piwie — pozytywne efekty usuwania osadu zim-
nego sa subtelne i nietatwe do zauwazenia — usu-
wanie osadu nieco pomaga w uzyskaniu szybkiej,
czystej fermentacji, zwigksza zywotnoé¢ drozdzy,
przedtuzazycie piwaizmniejsza metnienie nazim-
no. Zyskaja na tym gléwnie piwa delikatne (pilsy)

i piwa mocne.




