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: Jést tego samego rzedu, co cena slodu w enzymatycznym
proceaxe scukrzania skrobi zawartej w zacierze.

- Na uwage zastuguje fakt korzystnego przebiegu fermen-
taCJl zacieru mieszanego w poréwnaniu z zacierem ziem-
maczanym Jest to napewno w gléownej mierze spowodo-
w wane brakiem w zacierze mieszanym dekstryn, co z kolei
. zawdziecza¢ nalezy specyfice kwasnej hydrolizy skrobi.

~ W podsumowaniu wynikéw nalezy stwierdzi¢, ze scukrza-
nie skrobi w uprzednio uparowanej zwykiym sposobem
“masie ziemniaczanej, mozna - skutecznie przeprowadzi¢
"~ czasie ok. 2 godz. w temepraturze 90° stosujgc stezenie
~ . _gwasu siarkowego w $rodowisku ok. 6%.

"7 tak otrzymanego hydrolizatu sporzadzi¢ mozna przez
'ﬂoda,tek melasy w ilosci od 3- do 10-krotnej (w stosunku
~do ciezaru hydrolizatu) tatwo fermentujacy zacier mieszany.

" Wydaje sie, ze wyprobowany sposoéb przygotowania za-
" cieru mieszanego winien znalezé zastosowanie w procesie
'ciiqglej fermentacji zacieréw ziemniaczano-melasowych.
"Na zakonczenie nalezy wyrazi¢ poglad, Ze zastosowanic
: ',;zam1a<t kwasu siarkowego, kwasu solnego, przy jednoczes-
“.nym wykorzystaniu temperatury hydrolizowanej masy
iemniaczanej powyzej 90°, pozwoliloby na polepszenie wy-

P1wo grodziskie jest specjalnym asortymentem lekkiego
asnevo piwa o przeszlo 400-letniej historii. Nalezy do piw
‘gérnej fermentacji. Piwa goérnej fermentacji
fozpowszechnio'ne w Anglii, ZSRR, Belgii, Szwecji, Danii
“w Niemczech. Do tego samégo typu piwa, co piwo gro-
dziskie mnalezg produkowane w Niemczech , Weissbiere”,
sLichtenhainer”, ,,Gose”. Réinig sie jednak gatunkowo,
zwlaszeza smakowo. .
- wBerliner Weissbier” ma smak silnie kwaskowy,
poniewaz w fermentacji procz drozdzy biora udziat bakte-
“rie kwasu mlekowego. Do jego produkcji stosuje sie stéd

1 1
'ilt:czmienny z nieduzg domieszka stodu pszennego (—*—)‘

4. 3
,;_?rzeczka jest stabo chmielona i nie jest gotowana. Leza-
. - kowanie odbywa sie w butelkach i przed rozlewem do bu-
i telek dodaje sie krazki w ilosci 12—15%.

sMilinchener Weissbier” produkowane jest ze
stodu pszennego z dedatkiem duzej iloSci chmielu. Po
. fermentacji gtéwnej dodaje sie do piwa przednig brzeczke
i karuk, nastepnie rozlewa do butelek, w ktérych piwo

» lezakuje.

sLichtenhainer” lekkie, kwaskowe jasne piwn
Produkowane jest ze stodu jeczmiennego dymionego. Jest
stabo chmielone, azeby uzyskaé potrzebne zakwaszenic
piwa,

»Gose” produkowane jest ze stodu owsianego z dodat-
. kiem stodu pszennego. Do piwa tego dodaje sie soli i pew-
i nych okreélonych przypraw.

Piwo grodziskie jest produkowane ze stodu pszen-
n?go dymionego. Dawka chmielu jest s$rednio wysoka

s szeroko

nikéw w sensie skrécenia czasu koniecznego dla osiggnie-
cia pozadanego stopnia hydrolizy.

B
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Proby zmiany w lezakowaniu piwa grodziskiego [9‘3

Wiktor Szmelich
Grodzisk Wlkp.

(270 g/hl), przy czym wymagany jest chmiel bardzo dobrej
jakoSci o duzej zawartosci alfa kwaséw. Dymiony siéd
i chmiel w znacznej mierze wplywaja na trwalo$¢ piwa.

Duze znaczenie dla piwa grodziskiego ma woda (ta-
bela I).

Technologia piwa grodziskiego w skrécie przedstawia sie
nastepujgco. Stéd zesrutowany na dwuwalcowym Srutow-
niku dostaje sie przez przedzaciernik do kadzi zaciernej.
Zacieranie jest infuzyjne (w temperaturach 37,5°, 50°, 70°,
ktore uzyskuje sie za pomocg dodatku gorgcej wody). Po
scukrzeniu zacier zostaje przepompowany do kadzj filtra-
cyjnej a temperatura podniesiona  do 75°. Przefiltrowana
klarowna brzeczka splywa do kotta warzelnego, gdzie do-
daje sie chmiel w 3 porcjach. Gotowanie trwa 2 godziny.
Po ustaleniu zawarto$ci ekstraktu, (zawarto$¢ ekstraktu
w brzeczce podstawowej utrzymywano dawniej na nizszym
poziomie niz obecnie i wahala sie w granicach 6,0—
7,3 °Blg. Obecnie zgodnie z normg wynosi 7,7+0,4% wag.)
brzeczka zostaje przepompowana do kadzi osadowej. Chio-
dzenie odbywa sie przy zastosowaniu piytowego wymien-
nika ciepla, skad brzeczka spiywa do kadzi fermentacyj-
nych.

Drozdze w postaci gestwy w iloéci ok. 200 ml/hl zadaje
sie do kadzi fermentacyjnych. Fermentacja gidwna trwa
2 doby, przy czym temperatura piwa wzrasta od tempera-
tury nastawnej wynoszacej 14—16° do 18—20°.

Drozdze uzywane do piwa grodziskiego stanowia mie-
szanke roéznych ras drozdzy gornej fermentacji. Sg to
specjalne drozdze, ktére w duzej mierze decyduja o cha-
rakterystycznym smaku i zapachu piwa grodziskiego [1]-
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Tabela 1 Po lezakowaniu butelki z piwem transportowane sg win-
. dg do pakowni, gdzie sg czyszczone, etykietowane i pa-
Analiza chemiczna wody stosowanej do produkeji piwa grodziskiego L " «
. ) kowane do skrzyn transportowych wzgl. kartonéw i wy-
: sylane do odbiorcéw (schemat na rys. 1).
. Studnie w browarze Stirdnia L ) L B .
Wyszezegdlnienic : i Bernarda Piwo grodziskie wyrédznia sie wsrod innych piw wysokg
nr nr 2 BE0S . ¥
! zawartoécig naturalnego dwutlenku wegla, ktory wytwarza
sie gléwnie podczas lezakowania.
Metneéé mg/l Si0, 6 3 17 &
Barwa mg/l Pt 25 23 33 Zawartosé ekstraktu wyrazona w °Blg w poszczegdlnych
i w3 7.3 w0 fazach produkcji przedstawia sie nastepujaco:
Twardoéé ogdlna w stopniach o . )
tifermtedkich 050 211 04 4 1) brzeczka nastawna 7,0—17,6° $rednio 7,3 L,Blg
Zasadowosé ogilna w  stop- 2) piwo po fermentacji gléwnej 23,5—3,8 érednio 3,65 "Blg
niach niemieckich 19,6 18,2 20,5 3) piwo w czasie rozlewu
Tyardosé feweslanow . .
Twardoé ~  mieweglanawa do butelek 32—3,5 $rednio 3,35 °Blg
w stopniach niemieckich 5.6 5,9 3,9 s % " . . - O o5
Fasadowolé allalicans 0 0 0 4) piwo po lezakowaniu 1,7—2,0 $rednio 1,85 "Blg
Zelazo ogélne w  mg/1 Fe 0.5 0.4 - 20 Na dofermentowanie przypada $rednio 1,5°Blg. Przeli-
Chlorki mg/1l Cl 81 67 59 Ky o 2 P
<l - czajac te wartos¢ na cukier otrzymamy ok. 1,22 g/100 g
Mangan mg/1 Mn 0,65 0,5 0.35 N ja € ; : A my ) g . b3
Amoniak mg/1 N T 03 0.18 175 piwa wg rownania:
Azotyny mg/l N 0,018 brak 0,03
Azotany mg/l N 1,0 brak 1,0 CIZHMO‘H + Hzo 3 2C16.H1206
Utlenialnogé mg/1 0, 4.6 3,2 4,7 maltoza glikoza
?g’ackl A 2R se2IR 2C,H,0, - 4CH,CH,0H -+ 4CO, + 28 Kcal
s welny mg/l 28,6 28,6 etanol dwutlenek wegla -
CO, agresywny mg/1 6.6 6,6 7
Sucha pozostaloéé mg/l 684 688 2x180 g > 4x46 g + 4x 4 g
Pozostaloéé po z 1,22 g 0,596 g
prazeniu mg/l 536 546 3
Siarczany mgjl SO, 183,4 145,2 A wiec w my$l teoretycznego wyliczenia z 1,22 g cukru
CKr(z)cm Si0, 18,5 21,0 otrzymujemy 0,596 g CO, Poniewaz piwo w czasie rozle-
a mg/l 171,5 t1% 169,0 <. ; s "
MeO m:}x s7 B s15 B wu do butelek zostaje w.pewnym stopniu nasycone CO,,
5 F B S 7 P " . . e
Na m;/[ 39,5 32 zatem zawarto$¢ CO, w piwie odlezakowanym jest oc.ipo—
- wiednio wyzsza. >

Dzie_ki stosowaniu tej mieszanki drozdzy, fermentacja
giébwna zostaje nagle przerwana po przefermentowaniu
509 ekstraktu. Dzieki temu nie potrzeba przed lezako-
waniem dodawaé cukru w postaci syropu, §wiezo zafer-
mentowanego piwa (krazkow), przedniej brzeczki czy in-
nej, jak to ma miejsce przy produkcji innych piw tego ro-
dzaju. W piwie grodziskim w czasie rozlewu do butelek,
w ktorych piwo to lezakuje, znajduje sie dostateczna ilosé
cukru potrzebna do wytworzenia niezbednej iloéci CO..

Pod koniec fermentacji_gléwnej drozdze zbierajg sie na
powierzchni piwa. Zbiera sie je do kadek i w nich prze-
chowuje sie je pod woda chiodzong lodem.

Piwo po fermentacji glownej obcigga sie, albo bezposred-
nio do beczek, do ktérych dodaje sie - uprzednio karuk
i krgzki lub tez najpierw do tankéw (kuf) i dopiero
stamtad do beczek. Dodatek niewielkiej ilo$ci krgzkéw ma
na celu wprowadzenia do piwa przed lezakowaniem zdro-
wych, silnie fermentujgcych drozdzy.

- Beczki stuzg do przewozenia piwa z fermentowni na od-
dalony ok. 500 m oddzial rozlewniczy. Tam piwo rozlewane
jest do butelek.

Mycie butelek po piwie grodziskim stwarza wiele klo-
potu z nastepujacych wzgleddw. Piwo grodziskie zawiera
osad, na ktéry skladajg sie drozdie, wytracone sktadniki
brzeczki (biatko, garbniki, zywice chmielowe i inne) oraz
karuk. Podczas nalewania do szklanki cze$é piwa ze wzgle-
du na osad pozostaje w butelce. Wszystko to stwarza bar-
dzo dobre warunki dla rozwoju réznorodnej mikroflory
w butelce. Resztki piwa z osadem 1 hogata mikroflorg
przysychajg do Scianek butelki, totez przed myciem bu-

telki sa moczone w. gorgcej wodzie z dodatkiem $rodka

- zmickezajacego.

 Butelki o pojemnosci 0,33 1 napelniane sa prawie pod
- (nledopelnienie wynosi 1—2 cm) kraweds szyjki. Butelki

- z plwem kiadzie sie w pozycil lezgcej w lezakowni, Lezar

Vf;kowanig_‘irm ok, 4—f tygodni w temperaturze. 14~18°,

Zawarto§¢ CO, w czasie rozlewu do butelek waha sie °

w granicach 0,1—0,2 g %, $rednio 0,15 g %. A zatem teore-
tycznie w gotowym piwie bedziemy mieli ok. 0,596 fofon
+0,15 g = 0,746 g CO, w 100 g. Wyniki teoretycznego
obliczenia zawartosci CO, w piwie grodziskim pokrywajg
sie z wynikami uzyskanymi z pomiaréw CO, metodg Le-
febre’a-Gerarda [2].
waha sie w granicach od 0,60 g % do 0,80 g %. Ponizej tej
wartoéci piwo ma za slabg pienistoé, natomiast powyzej
tej warto$ci wypienia sie (tabela II).

Ze wzgledu na tak duze nasycenie CO, piwo grodziskie,
po nalaniu do specjalnej szklanki, bardzo silnie perli=sie.
Wedlug H. Deinhardta wina perliste powinny zawieraé
6—8 g CO,/litr, a-wiec tyle samo CO, zawiera piwo ‘gro-
dziskie (3).

Tabela II

Ci¢nienie podczas lezakowania piwa grodziskiego w butelce i mikrotanku (syfon)

) Pozorne Srednia Zawar- | |
Rodzaj- . Czas L. :
A odfermentowanie tempera- s Najwyzsze| toéé i
wartinki lezakowa- Uwa-
K — tura le- R uzyskane co, .
lezako- w czasie . . nia R = gi
. po leza- zakowa- . ciénienie [g/100 ml
wania rozlewu k 2 " w dniach* iwar
| K vaniu ni1 1W,
. dobutelek = P
Butelka 53,33 76,00 20,0 20 4,7atn/25°| 0,75
i 53,33 75,33 200 20 4,9atn/25° 0,69
. 50,67 77,33 22,8 20 5,4atn/25° 0,92 wy-
& 58,67 74,67 23,8 20 3,7atn/25° 0,66 pie-
35 58,67 76,00 23,8 17 3,6atn/25° 0,67 nia
2 58,67 — 23.8 17 3,2atn/25°| - — i
5 48,00 70,08 |- 14,6 24 4,7atn/25°| 0,7
48,00 67,95 | 14,6 24 4,6atn/25°| 0,74
Syfon - ) 3
201 - 56,00 76,00 17,3 32 4,0atn/17°| 0,75
*) do uzyskania maksymalnego ciénienia
**) badano metedy Lefabre’a-Gerarda

Zawartosé CO, w piwie grodziskim .

|
|
|
»
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Cel pracy

Jak - juz podano we wstepie, piwo grodziskie lezakuje
w butelkach. Jest to uzasadnione specyficznym charakte-
rem ‘tego piwa, ktoére podobnie jak wino szampanskie po-
winno by¢ po okresie lezakowania silnie nasycone matural-
nym dwutlenkiem wegla i po nalaniu do szklanki, powin-
no musowad.

Poniewaz bardzo duzo wytwoérni win szampanskich (m.in.
we Francji 1 ZSRR) przeszio z klasycznej metody lezako-
wania w butelkach, na lezakowanie w tankach cisnienio-
wych, postanowiono zbada¢ mozliwo$¢ lezakowania piwa
grodziskiego w tankach ci$nieniowych. Lezakowanie takie
oprécz wielu korzy$ci pozwoliloby produkowaé piwo bez
osadu w butelce. Piwo takie nadawaloby sie do pastery-
zacji.

. Metodyka i wyniki

Jako podstawowe zagadnienie wylonita sie sprawa zba-
dania ksztaltowania sie ci$nienia podczas lezakowania pi-
*~ wa grodziskiego.

Cisnienie to jest zalezne od zawarto$ci CO, w piwie,
: temperatury, zdolno$ci wigzania CO, przez piwo i innych
¢ czynnikéw. Wedtug ustalen francuskich, w butelkach z wi-
- nem szampanskim ci$nienie powinno wynosié:

Grand mousseux 4,5—5 atn
mousseux 4—45 atn
3 crémant 4 atn.

. Ci$nienie w piwie grodziskim badano nastepujgco: na-
-~ pelnione butelki piwem zamykano gumowym .korkiem po-
‘ fgczonym z manometrem za pomocy metalowej rurki diu-
-'_T_goéci 10 cm, gruboéci 10 mm (Srednica wewn. 8 mm). Bu-
. .telki byly napelnione do wysokosci 1 cm liczge od korka.

(

‘nanej we wtasnym zakresie rozlewaczki

7 ‘ 25 i‘

2}/"‘5

Butelki lezakowano w pozycji stojgcej w temperaturze po-
kojowej. Odczytywano codziennie cisnienie na manometrze
i temperature pomieszczenia, w ktérym butelki lezako-
wano.

Schemat urzadzenia do pomiaru

cisSnienia w butelce
przedstawiony jest na rys. 2. '

"Précz tego nastawiono piwo w zbiorniku 0 pojemnosci
20 litréw zaopatrzonym w manometr (przerobiony syfon
do piwa) i w beczkach ze stali nierdzewnej o pojemnogci
30 litréw. Niedopelnjenie wynosito, podobnie jak w butel-
kach, okoto 1—2%.

Otrzymane wyniki mujeto w tabeli II. W tabeli tej ujeto
tylko ci$nienia najwyzsze uzyskane podczas lezakowania.

Nastepnie przystagpiono do rozlewu do butelek piwa le-
zakowanego w naczyniach ci$nieniowych (syfon do piwa
i beczki metalowe) o pojemnosci 20 i 30 litrow.,

Zbiorniki te napelniono piwem grodziskim rozlewanym
do butelek i nastepnie lezakowano w normalnych warun-
kach istnieja'cych W browarze. Préby kontrolne stanowity
to samo piwo rozlane i lezakowane klasyczng metodg
(w butelkach). )

Poczqtkdwo probowano rozlewaé piwo za pomocg wyko-
jednokranowej,
do ktérej zastosowano kran z rozlewaczki automatycznej
do piwa. Jednak ze wzgledu na to, ze kurek przy cisnie-
niach powyzej 2 atn okazal sie nieszczelny, zrezygnowano
z dalszych préb rozlewu za pomoca tego kurka. Przy cis-
nienfu wynoszgcym do 2 atn piwo grodziskie wypienialo
bardzo silnie przy zdejmowaniu butelki z kurka butel-
kownicy. . i

W mastepnych prébach zastosowano kurek z automatycz-
nej butelkownicy firmy Holstein-Kappert stuzgcej do roz-
lewu piwa na gorgco, ktéry Wypozyczono z Browaru War-

35
33 F .36 39 40

k4
A e X o

Rys. 1.
matyczna, 4 — S$rutownik dwuwalcowy, 5 — zbiornik do Srutu,

kociot warzelny do brzeczki, 10 — kociot do podgrzewania wody,
i zacieru, 13 — pompa do brzeczki, 14 — wdzek do wystodzin, 15 —
ociekowe, 18 — worek jutowy do filtrowania osadu z kadzi osado

2829 30 31 32

- S
B— X
iz = 7

38 28

Schemat technologii piwa grodziskiego (bez slodowni) I —stéd pszenny z magazynu, 2 — zbiornik do stodu, 3 — waga auto-
6 — przedzaciernik, 7 — kadZ zacierna, 8§ — kadz filtracyjna, 9 —
II — pompa do metnej brzeczki, 12 — pompa do goracej wody
odchmielacz, 16 — kadZ osadowa (goraca brzeczka), 17 — aparaty
wej, 19 — kadz zlewna (zarodowa), 20 — kadz fermentacyjna, 21 —

wywrotka do drozdzy, 22 — kadka do przyrzadzania karuku, 23 — tank (lub kufa), 24 — beczka (obclag piwa z kadzi fermentacyj-
nej bezposrednio do beczek), 25 — beczka (obciag piwa do tanku lub kufy, nastgpnie do beczek), 26 — transport beczek do oddziatu

rozlewniczego, 27 — beczka (oddziat rozlewniczy), 28 — skrzynia (karton) transportowa do butelek, 29 — zamaczalnik do butelek,
30 — myjka szezotkowa do butelek, 31 — nosze do butelek (spelniaja role stotu do ociekania butelek), 32 — aparat do prze$wiet-
lania butelek, 33 — butelkownica lewarowa 4-kranowa, 34 — stét, 35 — zamykarka nozna, 36 — stét, 37 — winda migdzypietrowa,

38 — lezakownica (butelki uktada sig w pozycji lezacej), 39 — stét do czyszczenia butelek { etykietownia, 40 — skrzynia transporto-
wa (lub karton) do piwa butelkowego.
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szawskiego. Konstrukecja tego kurka oparta jest na zasa-
dzie zaworu grzybkowego. Rurka, stuzgca do wyréwnania
cisnienia w butelce i nad piwem w butelkownicy, podczas
napeiniania piwem odpowietrza butelke i reguluje wyso-
ko$é piwa w butelce. Do wyrownywania ci$nienia w butel-
ce po jej napelnieniu do ci$nienia atmosferycznego stuzy
specjalny zawor grzybkowy.

#anometr

L Rurka metalowa

|
0

{7~—_ Petia 2 drutu

£
i

Butelka
2 piwem

Rys. 2. Schemat urzadzenia do pomiaru ci$nienia w butelce; 1 —
manometr, 2 — metalowa rurka, 3 — gumowy korek, 4 — petla
z drutu, 5 — butelka z piwem

.Schemat rozlewu piwa grodziskiego lezakowanego prob-
nie w zbiornikach cisnieniowych przedstawiony jest na
rysunku 3.

Do utrzymania odpowiedniego cisnienia stosowano CO,
z butli, ktéry przepuszczano przez filtr z waty. Zbiornik
z piwem (beczka) ustawiano na 48 godz. w chiodnym
miejscu (8°) w celu schiodzenia piwa i sklarowania. Na-
stepnie za pomoca mabijacza do beczek i CO; z butli piwo
przetlaczano do butelkownicy i rozlewano do butelek. Pro-
by te powtarzano kilkakrotnie. Stwierdzono co nastepuje.

1. W piwie grodziskim o dobrym masyceniu CO, (0,6—0,8¢g
w 100 ml piwa) ciénienie wzrastalo w czasie lezakowania
w butelkach do 5 atn (w temperaturze 25°). Po schlodze-
niu piwa do 0° cisnienie spadalo $rednio do polowy. Piwo
w temperaturze bliskiej 0° (powyzej i ponizej) wykazywalo
zmetnienie przemijajgce. Przy —3° piwo bylo zamarznigte.
Czas fermentacji podczas lezakowania, mierzony za pomo-
cg przyrostu ciSnienia (zalezy od zawarto$ci cukru w piwie,

temperatury, sily fermentacyjnej drozdzy i innych), wahat’

sie w granicach 17—24 dnf.

Tabela ITI

Analiza piwa grodziskiego lezakowanego w beczce metalowej o poj. 30 1
: i rozlanego do butelek po lezakowaniu

~oraz analiza piwa kontrolnego (lezakowanego metodg kla-

Piwo lezakowa- .
- Piwo
Wyszczegblnienie ne w beczce me-
A kontrolne
talowej

Alkohol, w % wag. 1,84 1,96
Ekstrakt pozorny, w ° Blg . 2,40 2.22
Ekstrakt rzeczywisty, ° Blg '3,35 3,12
Ekstrakt brzeczki podstawowej w ° Blg 7,01 B 7,02
Odfermentowanie pozorne, w. 9%, ’ 65,68 . 67,66
Odfermentowanie rzeczywiste, w %, 52,21 55,55
Kwasowoéé, w ml 1 n NaOH/100 ml 1,18 1 3,22
CO,, w g/100 ml : 0,82 0,81

Odfermentowanie pozorne w czasie rozlewu do
butelek 9%, 48,00 48,00

2. Piwo grodziskie lezakowane w zbiornikach ciénienio-
wych o pojemnosci 20 i 30 litrow, w tych samych warun-
kach co piwo w butelkach, zachowywalo sie podobnie pod
wzgledem ksztaltowania sie ci$nienia. Przebieg fermentacji
byt nieznacznie powolniejszy (tab. III).

3. Piwo grodziskie lezakowane w zbiornikach ci$nienio-
wych moze by¢ rozlewane do butelek bez wypieniania pi-
wa 1 straty CO, przed momentem zamkniecia butelki.
W tym celu malezy stosowa¢ odpowiednie ci$nienie w cza-
sie rozlewu (5—7 atn), a piwo uprzednio schiodzi¢ do tem-
peratury bliskiej 0° (nie nizej niz +2°). Wyréwnywanie
cisnienia nad piwem w butelce po jej napeinieniu do cis- g
nienia atmosferycznego powinno nastepowaé stopniowo
przez kilkakrotne otwieranie na bardzo krétki moment od-
powiedniego kurka. Pomiedzy jednym i drugim otwarciem.;‘%
kurka powinny nastepowaé przerwy kilkunasiosekundowe
zeby piwo mialo czas uspokoi¢ sig. Nieprzestrzeganie tych
warunkéw moze spowodowaé wypienienie sie piwa po
napelnieniu i przed zamknieciem butelki. Rozlewane
w ten sposéb piwo do butelek suchych (po sterylizacji)
nie wypieniato. Piwo grodziskie rozlane w prawidiowych:
warunkach moze byé nie zamkniete przez diuzszy okres’
czasu. Strata CO, w tym czasie jest niewielka. %

4. Piwo brane do do$§wiadczen bylo klarowane za pomo-
cg karuku. Zawieralo takg samg ilo$¢ karuku, jakg zawie
ra piwo lezakowane metodg klasyczng. Przy zachowaniu
odpowiednich warunkéw rozlewu (pozostawienie piwa:
w spokoju do catkowitego sklarowania, niedopuszczenie’
do zmetnienia piwa w czasie rozlewu, S$cigganie piwa na
odpowiedniej wysoko$ci nad osadem itd.) uzyskano piwo:

Rys. 3. Schemat rozlewu piwa grodziskiego po lezakowaniu: 1 —
reduktor, 2 — Coé, 3 — filtr, 4 —aabijacz, 5 — piwo, 6 — butelka
7 — butelkownica.

bardzo klarowne (z polyskiem) bez osadu droidiowegb
w butelce.

5. Nasycenie piwa CO, rozlanego nowg metodg, przy za- .:
chowaniu podanych warunk6w, nie rézni sie od nasycenia-
CO, piwa kontrolnego.

Analiza piwa lezakowanego i rozlanego nowa metoda_ g

syczng) 1podana jest w tabeli IIIL

Piwo lezakowano w ciggu 1 miesigca w temperaturze
wynoszacej érednio 15°.

Ilo§¢ CO, w piwie oznaczono metodg Lefebre’a-Gerarda
(bezposrednio w butelkach).

Analiza wykazuje, ze piwo lezakowane w beczce ma
nizszy stopien odfermentowania, anizeli piwo lezakowane
w butelce., Nasycenie piwa CO, w obydwu przypadkach .-
jest jednakowe. 3

__

Piwo lezakowane wg nowej technologii wykazywalo nie-
znaczng zmiang zapachu i smaku. Bylo to prawdopodobnie
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spowodowane stosowaniem - mieodpowiedniej aparatury,
gumy i CO,.

Butelkownica wykbriana byla ze zwyklej stali pokrytej
‘masg wykladzinows.

Pomimo to oceny organoleptyczne piwa lezakowanego

“ nowa metodg wykazaty, ze piwo to w zasadzie nie odbie-
~ga od typowego piwa gr‘rodzisvkiego lezakowanego metoda
klasyczna.

Powracajac do produkcji win szampanskich metodg le-
-sakowania w beczkach, nalezy stwierdzi¢, ze w ZSRR
uzyskano wina niczym nie ustepujgce pod wzgledem ja-

" ko$ci winom produkowanym metoda klasyczng butel-
_ kowg [4, 5].

Mozna réwniez dla piwa grodziskiego zatozy¢, zZe jezeli
zostang zapewnione odpowiednie warunki Ilezakowania
i rozlewu (wszystkie urzadzenia musza by¢ pierwszorzed-
~-nej jakosci ze wzgledu na wielkg wrazliwo$¢ piwa gro-
 dziskiego na réznego rodzaju czynniki), woéwczas jako§c¢
-~ piwa réwniez pod wzgledem zapachu i-smaku nie powinna
-~ odbiegaé od jakosci piwa produkowanego metodg kla-
“syczng [6]. '

= Pod wzgledem trwalo$ci piwo lezakowane i rozlane no-
.~ wa metoda wykazuje duzo wigkszg trwalo§¢ od piwa leza-
‘Likowanego metodg klasyczng. Piwo badane w laboratorium
_-(stosunkowo wysoka temperatura) od 30,12.62 do 26.5.63 nie
‘flwykazywalo zakazenia. Zapach i smak piwa byly lepsze
“:anizeli w dniu rozlewu. Piwo kontrolne w tym czasie wy-
. kazywalo zakazenie (bakterie, dzikie drozdze).

Whioski

Na ‘podstawlie uzyskanych wynikéw mozna uwazaé, ze
istnieje mozliwo§¢ zmiany technologii piwa grodziskiego,
zakladajgcej lezakowanie w tankach cisnieniowych i.obcig-
gu piwa po lezakowaniu do butelek pod cidnieniem kilku
atn.

Poniewaz zgodnie z zalozeniem, zbadano mozliwos¢ le-
zakowania piwa w tankach cisnieniowych tylko w skali
laboratoryjnej i ¢wierétechnicznej (syfon 20 1, beczka 30 1),
nalezaloby proby powtérzy¢ w skali péitechnicznej i tech-
nicznej (tank ci$nieniowy ok. 30 hl).

Wykonanie préb w wiekszej skali powinno potwierdzi¢
stuszno§é tego wniosku, poniewaz za nim przemawiaja
pozytywne wyniki, uzyskane w do$wiadczeniach laborato-
ryjnych i péltechnicznych.
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