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,:.,,,,j!st tego samego rzędu;,co .cena slodu w enzymatycznym ników w §en§ie śkrócenia ozasu konieczlego dla o§iągnię-
;_., iio.e.ie ,§cuklzania skrobi żawartej w zacierze. cia pożądanego ,stopnia hydrolizy.

_:._. ,.,.]Na uwagę zasługuje fakt korzystnego przebiegu fermen-

''..'*frlcji zacieru mieszanego w porównaniu z zacierem ziem-
" 

| ,..niaczanym. Jest to napewno rv głównej mierze spowodo-

il. . *rn" brakiem w zaciefze_.mie zanym dekstryn, co z kolei [1] G. Foik _ Handbuch de! spiritusfąbrikation, Berlin
|. , jąwd,zięczać należy specyfice kwaśnej hydrolizy skrobi,
,i ' . : w podsumowa,liu ,wyników na'leźy twieldzić, że scukrza- 1929' " 452'

,l ,,; ;of,*'";-il;ffi;'"up".o*"..j zwykłym E)osobem [2] G. J, Feigenbaum, s. s. Erdman _ sbirtowaja

ii .,ma,sie ztemnlaczaneJ, można , skuteoznie przeprowadzić Promyszlennost, r, 1963, Nr 8, s, 28,

Ł, ,,._:i 
""".;" 

ok.2 gadz. w temepraturze 90. stosując stężenie [3l I. M- Litwak - Trudy Technologiczeskogo Institu-

d-:;..'-ł<w".u siarkowego w środolvisku ok.616, ta Piszczewoj Promyszlenno ti im, A, Mi,I(ojana Kiew,

ij' :a;.l z tak otlzymanego hydroliżatu sporządzió moźna przeż 1952, t. 72, s.'7!,
Ż: ::-..z laK oLlzymalreto lrJulurrzalu sPul.ąqzlc ,LLo.la PLLęL

§,]..", _dodątek melasy w ilości od 3- do lo-krotnej (w tosunku t41 N. M. Nliel,Iliłow - Proizwodstwo pirta iz mcha,
{.:.-:,do cieżaru hydlolizłtu) tatwo fermendujący zacier miesaany. siena i nowyj sposob ,inoku.enja mineralnymi kisło-
j j ::j!.wydaje ię, że wypróbowany ,sposób prżygotowania za- tami. Moskwa 1880 - wg I. M. Litwaka (,pabz poz. 3).i ,;';:_,7yr6"1" ię, że wypróbowany ,sposób prżygotowania za- tami. Moskwa 1880 - wg I. M. Litwaka (,pabz poz.3)

, _ cieru mieszanego winien żnaleŻĆ zastosowanie w procesie [5] F. Kolani J. Kliiger - Politechnisches zentral-
,;],.lłągtej fermentacji żacierów ziemniaczano-melasowych. bhtt, Berlin, 18?5, s. 1228,

LiTERAT(IRA

i , :',ry" zakończenie należy wyrazić pogląd, że zastosowanic

fl_ ;z.mj".t kwasu siarkowego, kwą u solnego, przy jednoczes-

lł:,,:=.,rym wykorzystanlu lernperatury hydrolizowanej ma.}' uof;fT.#:iiil:fi^T,"}*i**rli::'".Yi*" I.'§;',1""T,""T1I ;Jr]i ,.;, ,- ,-

,l :tżiu-niaczanej polvyżej 90o, pozwoliłoby na polepszenie wy- w Berlinie (NRD) w lutym 1965 r
;',1, t -,,.--,]l l
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:ł " ł1*.-,śł.
ri ,'
:;|".J 

,|,_ 
:.

Proby zmlony w lezokowoniu piwo 9ro dziskiego M

ai* ,. 1j..- *_.

-j - - '-;',
:!-,l,.,-1 Piwo grodżiskie je,st specjalnym asortymentem lekkiegor} ,.. ,-. .'

ii"1;';,;;{asnego pi,wa o przeszło 400-1etniej histor,ii. Należy do piw
ll :. ,

;; _:., 'górnej fermentacji. Piwa górnej fermentacji są szeroko

ił;i.._-*Iorpowszechnio,ne w A,nglii, ZSRR, Belgii, Szwecji, Danii
li ,l'i. w Niemczech, Do tego ,samego ,typu piwa, co piwo gro-
,' ; .*.i,i ,:,.i - _,_dżiskie ,należą produkowane w Niemczech ,,'Weissbiere",
ii:--,"-';,rPichtenhainer", ,,Gose". Różnią się jednak gatunkowo,
ir*:e:.:a 1
4. .ł_:-..xrrlĄćr^źń c*^llntrln

3';t3j;,g erliner W e i s sb ie r" ma,smak sitrnie kwaskorvy,
.,;:,l,,.,Poniervaż w fermentacji procz drożdży biorą udział bakte-
.;_]-:,,"rie ,kwasu mlekowego. Do ,jego produkcji stosuje się słoci

,i', l| 1\';jgczmienny z niedużą domieszką slodu pszennego (Ż- T)
.,;Brzeczka jest słabo chmielona i nie jest gotowana. Leża-

,Iiowanie odbywa się w butelkach i rprzed ro,z].ewem do bu-
telek doda;e się krążki w ilości 12-159Ó.

,,Miinchener Weissbier" produkowane jest ze
,siodu pszennego z dodatkierr dużej iiości chmielu. Po

. fermentacji głównej dodaje się do piwa przednią brzeczkę
i 'karuk, nastę,pnie ro,zlewa do butelek, w których piwo

. leżakuje.

,,L i c h t e n h a i n e r" iekkie, kw,askor,ve jasne pirvo
Produkowane jest ze słodu jęczmiennego dymionego. Jest
słabo chmielone, ażeby uzyskać potrzebne zakrvaszenic
Piwa.

,,G o s e" produkorvane jest ze siodu owsianego z dodat-
kiem słodu pszennego. Do pir.va tego doclaje się so],i i pew-
nYch określonych przypraw.
Piwo grodziskie jest produkolvane ze słodu pszen-

tlego dymionego. Ijawka chmielu jest średnio r,vysoka

wiktor zmelieh
Grocizisk Wtkp. .

(2?0 g/hl), ptzy czym wymagany jest chnr,iel bardzo dobrej
jakości ,o dużej zawartości alfa kwasów. Dymiony słód
i chmiel w zna,cznej mierze wpłl,wają na trrrvałość piwa.

Duże znacze,nie dia piwa grŃŻis,kiego ma woda (ia-
bela i).

Technologia piwa grod,ziskiego w skrócie przedstawia się
następująco. Slod ześrutowany na dwuwalcowym śrutow-
niku dostaje się przez przedzaciernik do kadzi zaciernej,
Zacieranie je.st i,nfuzyjne (w temperaturach 3?,5o, 50o, ?0o,

ktore uzyskuje się za ,pomocą dodatku gorącej wody). Po
scukrzeniu zacier zostaje przepompo\^/any do kadzi filtra-
cyjnej a tennperatura ,po,dniesiona do ?5u. Przefiltrowana
klarowna brzeczka spływa do kotła warzelnego, gdzie do-
daje s_ię chmiel w 3 porcjbch. Gotoryvanie trwa 2 godziny.
Po ustaleniu zawartości ekstraktu, (zawartość ekstraktu
w brzeczce podstar,vowej utrzym}-wano darvniej na nizszym
poziorrie niż obecnie i wahała się w granicach 6,0-
?,3 oBlg. Obecnie zgodnie z norną wynosi 7,7 + 0,4.;o/o wag,)
brzeczka zostaje przepompc},ń/ane do kadzi o.sadowej. C.hio-
dzEnie odbl,w,a się przy zastosoivaniu piytor,vego rvymien-
nika ciepla, skąd brzeczka spł3,rva do kadzi fermentacyj-
nych.

Drozdże lv postaci gęstwy w ilości ok. 200 m1,'h1 zadaje
się do kadzi fermentacyjnych. Fermentacja gtór.vna trwa
3 doby,, przy czym temperatura piwa wzrasta od tempera-
tur1, nastarłnej wynoszącej 14-i6" do iB-20'.

Drożdże użylvane do piwa g-lodziskiego stano,uvią mie-
szankę roznych ras drozdzy gó:ne j fermentacji. Są to
specjelne drożdże, które w duzej mierze decydują o cha-
rakterystycznym smaku i zapachu pir,va grodziskiego t1].
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Tabela l

Arraliza chcnliczna rrodl- slosorr,ancj dcl

Po lezako\\,a,niu butelki z ,pi\łlem transportowane są win-
dą do ,pako ,ni, g.dzie są czyszczone, etykietorvane i pa-
korvane do skrzyń transportorł-ych ulzgl. kartonów i rvy-
sl,łane do odbiorcó,w (schemat na rys. 1).

Pirł.o grodziskie 11,yróżnia się rvśrod inrnych pir.v u,ysoką
zau,artością naturalnego dwutlenku \^,ęgla, ktory 11,1yfwarza

,.ię głórł-nie podczas lezakowarria.

Zarł,artość ekstraktu q.l,rażona w "Blg w ,poszczególnych

fazach produkcji przedstarł,ia .się następująco:

1) brzeczka nastawna 7,0-7,6o średnio ?,3 oBlg

2) piw.o po fermentacji głórvnej 3,5-3,8 średnio 3,65 "Blg
3) pirvo n, czasie rozlewu

do buielek 3,2-3,5
4) piwo po leżako]^,aniu t,7-2,0

Na dof ermentorł-anie przypada średnio
czając tę wartość na cukier otrzymamy
piwa q,g równania:

C'2H22O11 * HrO -+ 2CuHrrOu
maltoza glikoza

2C6HI2O6 + 4CHrCHrOH * _4CO, + 28 Kcal
etanol drłnrtJenek węgla

2x 1B0 g -> 4xa6 s + 4x44 g
z 1,22 g 0,596 g

l lroll irrze Stlrdn ia

B crrr irrd a

}1qtność nlg]1 SiO:
Barr,,a rlg,rl Pt

1l1 I

Tlrarłlość ogćllrra rr stoirningh

Trtarr1o ić rlitrrqglirnorta
rr stopn iaclr rricrrlicdiith

zasat]ortośó alkaliczna
Żelazo ogólne rr, n:g/l Ie

średnio 3,35 oBlg

średnio 1,B5 
oBlg

1,5 oB]g. Prżeli-
ok. t,22 gi100 gChlorki

}{angan

Azotl,ny
Azotany

mg/l Cl
mg/l },In

nrgil N
ng/l N
nrgil N

mg/l
mgll
mg/l

mgil
mg/l SO.

Sio2
,ns/l
mg/l
Ec/l

J.o
0

0,5

oa

0,65
0,3

0,01B

1,0

4,6
zlR

2B,6

6,6

68Ą

lo!J

5,9

0

0,1

6i
0,5

0,1B

brak
brak

J,J

zlR
28,6

6,6

68B

546

l45,2
2 t,0

169,0 ,1r-:

51,5 >1
9o

Utlenialność mg/l O,
Zapach
CO, l,c,lny
CO, agresl-rł,ny
Sucha pozostałość
Pozostalośó po

prażeniu
Siarczaly
Krzem
CaO
Mgo
Na

536

183,4

l8,5
l ?1,5
57

39,5

Dzięki stosowaniu te j mieszanki drożdży, f errnentacja
główna zosta je nagle przer\^ra,na po przefermentowanirt
t 509Ó ekstraktu. Dzięki temu nie potrzeba przed leżako-
waniem dodau,ać cukru 1v l]ostaci syropu, świeżo zafer-
mentowanego piu,a (krążków), ,przedniej brzeczki czy in-
nej, jak to ma miej,sce przy produkcji innych rpiw tego ro-
dzaju. W pirvie grodziskim w czasie Tozlewu do butelek,
w któr5,gh piwo to leżakuje, znajduje się dostateczna ilość
cukru potrzebna do nvytr.vorzenia niezbędnej iioścj CO2.

Pod koniec fermentacji.głównej droż,dże zbierają się na
powierzchni piwa. Zbiera się je do kadek i w nich prze-
chowuje się je pod wodą chłod,zoną iodem.

piu,o ,po fermentacji głórvnej obciąga się, albo bezpośred-
nio do beczek, do których tjodaje się, uprzednio karuk
i krążki ]ub też najpierw do tanków (kuf) i dopiero
stamtąd ,do beczek. Dodatek niewielkiej ilości krążków ma
na celu wprowadzenia do piwa przed lezakowaniem zdro-

A więc w myśl teoretycznego wylicżenia z ,!,22 g cukru
otrzy.mujemy 0,596 8 COz. Ponie,waż piwo w czasie rozle-
wu do butelek zostaje w. pewnym stopniu nasycone _COr,
zatem zawartość CO, w piwie odleżakowanym jest odpo-
wiedni,o nwższa.

Zawańość CO, w czasie rozlewu do ,butelek waha się
w granicach 0,1-0,2 s91o, średnio 0,15 g o/o. A zatem teore-
tycznie 1v gotowym piwie będziemy mieli ok. 0,596 E],+
+ 0,15 e : S,?46 g CO, w 100 g. Wyniki teoretyc4ego
obliczenia zawartości COz w piwie grodziskim pokrywają
się z q,l,nikami uzyskanymi z pomiarów CO, metodą Le-
febre'a-Gerarda t2]. Zawartość COz w piwie gfodziskim
waha się w granicach od 0,60 go/o do 0,B0 g %. Poniżej tej
wartości piwo rna za słabą pienistość, natomiast powyżej
tej war',ości wypienia się (tabela II).

Ze wzg7ędu na tak duże nasycenie CO, ,piwo grodziskie,
po nalaniu do specjalnej ,szklanki, bardzo ,silnie perii;,się.
Według H. Deinhardta wina perliste powinny zawierać
&-B g COrllitr, a więc tyle samo CO2 zavńera ,piwo -gro-

dziskie (3).

Tabela II 
,

Ciśnienie podczas leżakorr-ania pirł,a grodziskiego rł, butelce i mikrotanku (syfon)
.l w}ch, siinie fermentujących drożdży.
: Beczki służą do przewożenia piwa z fermentowni na od-
,i: dalony ok. 500 m oddział rozlewniczy. Tam piwo rozłewane

[i ju.t do butelek.
fi lłycie butelek po piwie grodziskim stwarza rviele kło-

potu z następujących względów. Pirvo grodziskie zawiera

fr osad, na który' składaj'ą się drożdże, wytrącone składniki
f, brzeczki (białko, garbniki, żyin,ice chmie]owe i inne) oraz

X"ruk. Podczas llalewania do szkjanki część pivla ze wzg7ę.

il O,, tra osad pozostaje w butelce. Wszystko to stwarza bar-
i| azo dobre warunki dla Tozwo ju różnorodnej mikroflory

!| w bute]ce. Resztki piwa z osadem i bogatą mikroflorą
il przysychają do ścianek butelki, tnteż przed myciem bu-
Ę telki są moczone w gorącej woCzie z dodatkiem środka

, . zmiekczającego.
,fi;,'.. Buteiki o ioje-ności 0,33 1 napelniane są prarł,ie pod
$i'.. - (nledopełnlenie wynosi 7-2 cm) krawędź zyjki. Butelki
#,i_: 

. ],olwo ]rładzie ię ,\i/ lpozycji leŻącej w leŻakowni. LeŻą'.

ftJ 
, .-XQWanle trwa o,k: 4*6 tygodnt w tęmpęratprze. 11-1Bo,

fl'. - ,.i , "- j

l

Rodza j-
rgarUnki
leżako-
rtania

Średnia
temPcra-
tura le-

żakorł,a-

nia

Czas
leżakol,a-

nia
w dniaclr*

Z,*,*- l

:T: lu":",
g/l00 mlI gl

piu,a'* 
|

Butelka

,:

Syfon
20 l

53,33

JJ,JJ

50,67

58,61

58,67

5B,67
48,00
4B,00

56,00

76,00
F= aa

1ą,67

?6,00

70,08

67,95

4,7atll25"
4,9atnf 2So

5,4atn/25'
3,7atn/25'
3,6atn/95"
3,3atn/25o

4,7 aŁlt|?So

4,6atnl25"

4,0atn/l 7o

20,0

200
22,B
o, o

o! o

oa o

14,6

14,6

17,3

20

20

20

20

I7
l7
24

2Ą

?o

0,75

0,69

0,92

0,66

0,67

0,79

0,74

wy-
pie,
nia

do uzyskania maksl-malnego ciśnicnia
badano metodą Lefabre'a.Gerarda
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Cel pracy

-. Jak już podano we wstępie, p_iwo grodziskie leżakuje]: ,,.r butelkach. Jest to uzasądnione specyficznym charakte-

, winno być po okresie leżakowalnia silnie ,na,sycone natural-
nym dwutlenkiem węgla j po .nalaniu do szklanki, powin-
no musować.

]

* ponieważ bardzo dużo wytwórni win szampańskich (m,in.

-.." w Francji i ZSRR) przeszło z klasyc,znej metody leża:ko-,.. wania w butelkach, na leżakowanie w tankach ciśnienio-
:, wych, postanow_iono zbadać rmożli,wość leżakowania Fiwa-" grodziskiego w tankach ciśnieniowych. Leżako,wanie takie
; oprócz wielu korzyŚci ,pozwoliłoby produkować piwo bez:' osadu w butelce. Piwo ,takie nadawałoby się do pastery-

zacji.

łIetodyka i wyniki

Jako pods,tawowe zagadnienie wyłoniła się sprawa zba-
dania kształtowania się c!śnienia podczas leżakowania pi-
wa grodziskiego.

Ciśnienie to jest zależne od zawartości COz w piwie,
temperatury, zdolności wiązania CO, przez piwo i lnnych
c,zynnikó,w. Według ustaleń francuskich, w butelkach :z wi-
nem szampańskim ciśnienie ,powinno wynosić:

Grand mous,se,ux
.: lTloUSS UX

. crómant

-,. - Ciśnienie lń,l piw-ie grodziskim ,badano następująco: na-
:;.*pełnione buteiki ,piwem zamykano gumo.wym .korkiem po-
--,,;łączonym z manometrem za rpomocĘ metalowej rurki dłu-
:._gości 10 cm, grubości 10 mm (średnica wewn. B mm). Bu-

telki były napełnione do wysokości 1 crn licząc od korka.

Bute]ki leżakowano w pozycji stojącej w tenriperaturze po^. kojowej. odczytywan,o codrziennie ciśnienie na rnanometrzei ,tem,peraturę pomieszczenia, -w którym butelk_i leżako-
wano,

schemat urządzenia do ,pomiaru ciśnienia w butelce
prze{stawiony jest na rys. 2.

'prócz tćgo nastawiono piwo w zbiorniku o pojemności
20 ,litrów zaorpatrzonym ,w ,manometr (pr,zerobiony syfon
do piwa) i ,w beozkach ze stal,i .nierdzewrrej o pojemności
30 litrów. Niedope}nienie wynosiło, podobnie jak w butel-
kach, około 1-2%.

otrzymane wyniki rujęto w tabeli II. w tabeli tej ujęto
tylko ciśnienia najwyższe uzyskane podczas leżakowania.

Następnie przystąpio,no do rozlewu do butelek piwa le-
żakowanego w naczyniach ciśnieniowych (syfon do piwaj beczki metalowe) o pojemności 20 i 30 litrów.

zbiorniki te napełniono piwem grodziskim rozlewanym
do butelek i następnie leżakowano w normalnych warun-
kach istniejących w browarze. próby kontrolne stanowiły
to samo piwo rołzlane i leżakowane klasyczną meto,dą
(w buJelkach).

Począt,kowo próbowano rozlewać piwo za pomocą wyko-,nanej we własnym zakresie' rozlewaczki jed.nokranowej,
do której zastosowano rkran z rozlewaczki automatycznej
do piwa. Jed,nak rze względu na to, żp kurek przy ciśnie-
niach powyżej 2 atn okazał się nieszczelny, zrezyg]nowano
z dalszych prób rozlewu za .pomocą tego kurka. przy ciś-
nienlu wyno|szącym ,do 2 atn piwo grodzis;kie wJłpierriało
bardzo silnie przy zdejmowaniu butelki |z kurka butel-
kownicy..

w następnych próbach zastosowano kurek z automatycz-
nej butelkownicy firmy Holstein-kappert sfużącej do roz-
Iewu piwa na gorąco, który wyp<rżycz.ono z Browaru War-

.. ,.:,

.
,}

.'.

a!- " ,i,
:,l].l

4,5-5 atn

4-4,5 atn

4 atn.

Ęys, l. schemat technologii piwa grodzi ki go (bez slodowni) r -slóat pszenly ż magazynu, 2 - zblolntk alo lodu, , - waga auto_matyczna,4-Śrutownlkdwu\r'alco\ł'y,J-zbiornlkdośiutu,6-;rzedzaciemlk,7-kaalźzaclema,E_kaćlźllltracyJna,9-
kociol wa'zelny do brzeczki,, l0 - kocio} tlo poclgrzewanla wody, tl .: fompa ao mętn j brzeczkl, l2 - po.npa do gorące, wodyl zacieru, lJ - pompa do brżeczkl, t{ - wózek alo wyslodzrn, rs - oacrrm-relacz, t6 - kaalź osadowa (go!ąca brzeczka), l? _ apalatyocieko\ł'e, 18 - wolek lutowy do llltrowanla osaalu z ka(lul osaalowej, l9 - kadź zlewna (zalodowa), u]o - ł"aj t".-.rrt""yjna, 2l _wyw'otka do droŻdŻy, 22 - kaclka do plzylządzanta karuk!, ?! - trnk oub kufa), 2{ - beczka (obcląg ptwa z łaozt lerhentacyj_ne' b żpoŚrednto do beczek), ?5 - beczka (obcląg plwa clo tanku lub kuly, następnte do beczek), ź6 - transpolt becz k alo oclalzlaluIozlewnlcze8ot 27 - beczka (oddział rozlewnlczy), 28 - krzynla (karton) t.ansportowa do butelek, 29 _ ;amaczalnik ato butelek,30 - rnyjka zczotkowa do butetek. 

't - nosze do buterek (spel;talą rorę stołu alo oclekanta butelek), 32 _ aparat alo prżeśwtet_lanta butelek, i3 - butelkownlca lewalowa 4-k!anowa, u - "iól, 
ri - ""rnyk".k. 

nożna, i6 - tół, 37 - wlnala mlędzyplętrovra,
'8 - 

leżakównlca (butBlkt ukla(la slę w pozyclt leżąceJ), !9 - stoi ao czyszczenta butelek l etykl townla, 40 - skPynla tlan porto-wa (lub karton) alo piwa butelkowego.
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.szawskiego. Konstrukcja tego kurka oparta jest na za,sa-

.dzie za\\-oru grzybkolvego. Rurka, slużąca do wyrównania
ciśnienia w butelce i nad piwem w butelkow,nicy, podczas

napełniatria piwem odpou-ietrza butelkę i reguluje \Ąl},so-

kośó pir,,-a rł, }:utelce. O" u,yrównywania ciśnienia rv butel-
ce po jej na,pełnieniu do ciśnienia atmosferycznego służy
specjalny zau,ór grzybkorvy.

tlanome!r

Rurka metatova

,Korek gumo*g

Pęlla z drutu

Butelka
z piwem

Rys.2- Schemat urządzenla clo pomiaru ciśntenla w butelce; I -
ńanometr, 2 - metalorva rurka, 3 - gumowy korek, 4 - pętla

z drutu, 5 - lrutelka z piwem

.Schemat rozlewu piwa grodziskiego leżakorł,anego prób-
nie w zbiorni'kach ciśnieniowych pnzedstawiony jest na

r}lSUI}kU 3.

Do utrzymania odpowiedniego ciśnienia stoso,wano CO,
z butli, który przepuszczano .przez filtr z waty. zbiornik
z piwem (beczka) ustawian,o na 48 godż. w chłodnym
miejscu (8.) w celu schłodzenia piwa i sklarowania. Na_

stępnie za pom,ocą nabijacza do beczek i COz z butli piwo
przdtłaczano do bu.telkownicy i rozle\^7,ano do ,butelek. Pró-
by te powtarzano kilka,krotnie. stwierdzono co następuje.

'1. W piwie gro,dziskim o ddbrym rnasyceniu CO, (0,6-0,8 g

w 100 ml piwa) ciśnienie wzrastało w czasie leżakowania
w ,butelkach do 5 atn (w temperaturze 25"). Po schłodze_

niu piwa do 0" ciśnienie spadalo średnio do poł,owy. Piw.o

w temperaturze bliskiej 0" (powyżej i poniżej) wykazywało
zmętnienie przemijające. przy _3o piwo rbyło zamarznięte_

czas fermentacji podcza.s leżak,owania, mierzony za pomo_

cą przyrostu ciśnienia (zależy ,od ,zawartości cukrrr w piwie,

te,mperatury, s,iły fermentacyjnej drożdży i innych), v;ahał

się w granicach t7-24 dnl.

Tabela III

Aualiza pirva grodziskiego leżakowancgo w bcczcc metalorvej o poj, 30 l
' i rozlanego do butelet< po leżnkowaniu

2. Pirłlo gro"Jziskie leżakowane w ,zbiornikaclr ciśnienio-
wych o pojem;ności 20 i 30 iiiró\,v, ,W t}.ch saml,ch rł,arun_
kach co ,piwo rv bu're]kach, zachowyrł,ało się padobnie pod
względem kształtorl,ania się ciśnienia. Przebieg fermerrtacj!
był niezl-racŻnie pr6u,o}niejszy (tab. III).

3. Piu,o grodziskie leżako,*,ane w zbiornikach ciśnjenio-
wych mcże być rozlewa,ne do bute]ek bez 11,ypieniania pi_
wa i straty CO, przed momentem zamknięcia butelki.
'W tyrn celu nalezy stosować odporł,iednie ciśnienie w cza_
sie rozlewu (5-? atn), a pirł,o uprzednio schłodzić do tem_
peratury łrliskiej 0o (nie nizej niż +2'). W5,rórvnywanie
ciśnienia nad piwe,m w butel,ce po jej napełnieniu do ciś.
nienia atmosf erycznego lpowinno następorł,ać stopniowo
pTzez kilkakrotne otwieranie na ,bar,dzo krotki moment od-
powiedniego kurka. Pomięd,zy jednym i drugim otrł,arciem.
]iurka porvi,nny następorvać przefivy kilkurrasiosekundowe,,-
żeby piwo miało czas usp_oko,ić się. Nieprzestrzeganie tych
warł.rnków może spowod,ować wypie;nienie się piwa |po

napełnieniu i przed zamknięciem butelki. Rozlewane'.
w ten sposób piwo Co butelek suchych (po sterylizacji}r
nie wypieniało. Piwo grodziskie rozlane w prawidłowych
warunkach może być nie zamknięte ptzez dłuższy okreś
czasu- Strata CO, w tym czasie jest niewielka.

4. Piwo brane do doś,wia,d,c,zeń było klarowane za pomo-
cą karuku, Za,wierało taką rsłIrrĄ ilość karuku, jaką zawie-":
ra piwo ieżakowane metodą kiasyczną. Przy zachowaniu
odpowiednich warunków rozlewu (pozostawienie piwa1
w spokoju do calkowitego sklarowania, niedopuseczenie'
do zrnętnienia piwa w czasie rozlewu, ściąganie pirva na
odpowiedniej wysokości nad osadenn itd.) tlzyskano piwol

Rys. 3. Schemat rozlewu piwa grodziskiego
reduktor, 2 - co;, 3 - filtr, 4 -aabijacz, 5

7 - butelkownica.

po leżakorvaniu: 1 il;
-piwo,6-butelka,

Wyszczególaieaie

Alko}rol, w o/o wag.
EkstraLt pozorny, w o Rlg
Ekstrakt rzeczyrł,isty. o lJIg
Ekstlakt brzeczki po<letawo*,ej w o B.lg

Odfermeutoą,anie pozorne, rr,. }/o

Odfermenlowanie rzeczywiste, w o/o

Kwasowo6ć, w ml 1 n NaOH/100 ml
COr. w e/100 ml
Odfermentowanie pozorDe w czasie rozlewu do

butelek o/o

Piwo leżako*,a-
ne w beczce me-

talowcj

Pirł,o
kontrolne

bardzo klarowne (z połyskiem) bez osadu
w butelce.

-" .j

drożdżowego-

5. Na,sycenie piwa CO, rozlanego nową metodą, przy za-
chowaniu podanych warunków, nie różni się od nasycenia
CO, piw,a,kontrolnego.

Analiza piwa leżalrowanego i rozlanego nową metodą
oraz analiza piwa kontrolnego (leżakowanego metodą kla-
syczną) podana jest ,w tabeli III.

Piwo leżakowano w ciągu 1 miesiąca w tenrperaturze
wynoszącej Śródnio 15".

Ilość CO, ,w piwie oznaczono metodą Lefebre'a-Gerarda
(bezpośrednio w butelkach).

Analiza wykazuje, że piwo leżakowane w beczce ma
nlższy stopień',odfermentowania, aniżeli piwo leżakowane
w bnrtelce. Nasycenie piwa CO2 w obydwu przypadkach
jest jednakowe.

Piwo leżakowane wg nowej technologii rvykazywało nie-
znaozną zmianę za,pachu ! smaku. Było to prawdopodob.nie

1,B4

2,40
'3,35

7,0l
6s,68
s2,2l
1,18

0,82

48.00

1,96

2,27

3,12

7.o2

67,66

55,55
' I o,

0,8l

48.00
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.,ispowodowane stosowaniem ,nieod,powiedniej aparatury,
gumy i CO,.

. Butelkownica wykónana była ze zwykłej stali pokrytej
masą wykład,zinową.

. Pomimo to oceny organoleptyczne piwa leżakowanego
,: nową.metodą wykazały, nże 

piwo to w zasadzie nie odbie-
:-:, 3, od typowego piwa giodzislkiego leżakowanego metodą

, 
klasyczną.

,,- POwmcając do ,produkcji. win szampańskich metodą le-
,,,żakowania ,w bec,zkach, należy stńierdzió, żQ w ZSRR

uzyskano wina niczy,m nie ustę,pujące pod weględem ja-
'" kości winom produkowanym metodą klasyczną butel-

.:]t 
o*ą [4, 5].

;.,,] Można również dla piwa grodziskie go zaŁożyć, że jeżeli
] zostaną zalpewrrione odpowiednie warunki leżakowania
,,.i rozlewu (wszystkie łrrządze[ia muszą być pie,r.wszorzęd-

linej jakości ze względu ,na wielką wrażIiwośó piwa gro-
. dziskiego na różnego ,rodzaju czynniki), wówczas jakość

, . piwa również pod ,względem zapachu i,smaku nie ,powinna

1_,odbiegać od jakości piwa pro,ćlukowanego metodą kla-
_ syozną [6].
i"' pod względem trwałości piwo leżakowane 1 rozlane ,no-

,_,wą,metodą wykazuje dużo większą trwałość od piwa leża-
'-.kowanego metodą klasyczną. Piwo badane w la,boratorium
_,.(stosunkowo wysoka tem,peratura) od 30,12.62 do 26.5.63 nie
.. wykazywaio zakażenia. Zalpacln i snnak piłva byly le,psze
:-; aniżeli ,w dniu rozlewu. Pi,wo kontrolne w tym czasie wy-

kazywało zakażenie (bakterie, dzikie drożdże).

Wnioski

Na ,podstawie uzyskanych wyników nrożna uważać, że

istnieje możiiwość zmiany technologii,piwa grodziskiego,
zakładającej leżakowanie w tankach ciśnieniowych i.obcią-
gu piwa po leżakowaniu do butelek pod ciśnieniem kilk,:
atn.

Poniervaż zgod;nie z założeniem, zbadano możiiLwość le-
żakowania piwa w tankach ciśnieniowych tylko w skali
laboratoryjnej i ćwierćtechnicznej (syfon 20 1, beczka 30 1),

należałoby próby powtórzyć w skali półtechnicznej i tech-
nicznej (tank ciśnieniorpy ok. 30 h1).

'Wykonanie prób w większej skali powinno potrvierdzić
słuszność tego wniosku, ,ponieważ ,za nim przemawiają
pozytywne" rvyniki, uzyskane w doświadczeniach laborato-
ryjnych i,półtechnicznych.

LITERATURA

tll w. Szmelich Zagadnlenie drożd,ży do produkcji piwa
grodziskiego, Przemysł FermentacyJny 1963, nr 11, s. 262_268.

[2l Praca zbiorowa, I(ontrola chemlczno- techniczna produkcJi sio-
du l piwa, W-wa 1959, wPL, s. 249.

t3t l{. Delnha-rdt - Zut Perlenweinberstellung, Dtsche Wein-
ztg, !958, t. 94, nr 24, s. 41}-416.

t4t A. I. Mlelnikow Powysit kaczestwo rezerwuarnowo
szampanskowo Winod. Winograd. 1950, nr 3, s. 39.

tSl s. A. BruslłowskiJ, Ł. W. SniegowskaJa - Sowiet-
skoJe szampanskoJe, Winod. winograd. 1957, nr 7, s. 16-21.

161 IvIayer-oberplan - Einiges iiber Tanksekt, Dtsche Wein-'
. ztg 1956, t. 92, s, 262 i 646-649, 195?, t. 93, Ś. 18i-186, 20t_2a3,

402_406 t 50F511.


