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,'-%Streszczenie

Tradycja warzenia piwa siega szesciu tysiecy lat. W tym czasie czlowiek udoskonalal jego
produkcje, czyniac go coraz lepszym. Jednak wspolczesne lata przynosza czesto negatywne
zmiany w produkcji piwa, ktore sa skutkiem proby zmniejszenia kosztow oraz skrocenia
czasu produkcji. Konsumenci coraz czesciej wola ponies¢ wieksze koszty, ale otrzymac
produkt o wyzszej jakosci i produkowany bardziej tradycyjnymi metodami. Jednak nalezalo
by sie zastanowi¢, czy piwa te az tak bardzo sie réznia, czy tez jest to tylko oznaka
snobizmu.

Stowa kluczowe:
Piwo, proces produkcji, pasteryzacja, mikrofiltracja, HGB

W ostatnim czasie na polskim rynku mozna zaobserwowac¢ wzrost udziatu lokalnych browarow w
ogolnej sprzedazy piwa [7]. Jest to o tyle zaskakujace, iz browary te oferuja zwykle produkt drozszy,
niz ten sprzedawany przez koncerny piwowarskie, a zmiana ta zachodzi w czasie kryzysu
gospodarczego. Nalezatoby sie zastanowi¢, czym spowodowany jest ten wzrost.

Historia

Zacznijmy od tego czym jest piwo i od kiedy ludzkos$¢ moze cieszy¢ sie jego odkryciem. Jego nazwa
pochodzi od stowa ,pivo”, ktory w jezyku prastowianskim oznaczal napdj, napitek [4]. Najproscie;
mowigc piwo to napdj zawierajacy alkohol etylowy oraz dwutlenek wegla [6]. Powstaje w wyniku
fermentacji alkoholowej przeprowadzanej przez wyselekcjonowane szczepy drozdzy. Do produkcji
piwa uzywa sie stodu (najczesciej jeczmiennego), wody, chmielu. W sredniowieczu, ze wzgledu na
liczne oszustwa przy produkcji piwa, w 1516 r. na terenie Niemiec wprowadzono tzw. Prawo
czystosci piwa (,,Reinheitsgebot”). Na mocy tego prawa, do produkcji piwa wolno byto uzywac tylko
jeczmienia, wody, chmielu.

Historycznie przyjmuje sie, iz produkcja piwa rozpoczeta sie 4000 lat p.n.e. na terenie Mezopotamii.
Z tego wlasnie okresu pochodza najstarsze dokumenty opisujace produkcje tego trunku. Rowniez
kodeks Hammurabiego wspomina produkcje piwa, co pokazuje, ze napdj ten byt réwniez wazne dla
Babilonczykow. Natomiast najstarszy browar odkryto w Egipcie[5]. W sredniowieczu produkcja piwa
zajmowali sie mnisi, ktérzy udoskonalali receptury. W pdzniejszym czasie powstawato coraz wiecej
browaréw prowadzonych przez osoby swieckie. Wraz z rozwojem cywilizacji i nowymi wynalazkami
produkcje piwa udoskonalano. Wspdétczesnie proces ten sktada sie z kilku gtownych etapéw, ktore
czesto réznia sie w poszczegdlnych browarach. Réznice wynikaja tez ze wzgledu na rodzaj piwa jaki
jest produkowany.



Proces produkcji
Glowne etapy produkcji piwa [3]:
a) produkcja stodu

Stod otrzymywany jest z jeczmienia browarnego. Jego produkcja zachodzi w 3 etapach: moczenie
ziaren jeczmienia, kietkowanie, suszenie. Etapy te maja na celu wytworzenie i uaktywnienie
enzymo6w, ktore w pdzniejszych etapach beda konieczne do rozktadu biatka i skrobi. W zaleznosci od
zastosowanych temperatur podczas suszenia mozna otrzymac stdd jasny lub ciemny. W dzisiejszych
czasach browary nie produkuja stodu, ale kupuja go w stodowniach.

b) produkcja brzeczki

S1t6d podlega mieleniu, dzieki czemu sktadniki ekstraktywne moga tatwiej rozpusci¢ sie w wodzie,
a enzymy zawarte w stodzie ulegaja uaktywnieniu. Dodatkowo tuski z ziaren tworza warstwe
filtracyjna konieczna do filtracji brzeczki. Nastepnie przeprowadzane jest zacieranie, w wyniku
ktérego sktadniki stodu przechodza do brzeczki, a nastepnie sa rozkladane przez enzym zawarte
w stodzie do sktadnikéw prostszych, przyswajalnych przez drozdze oraz koniecznych w dalszych
etapach produkcji piwa. Istnieje kilka mozliwych metod zacierania stodu, jednak nie maja one
wplywu na jakos¢ otrzymywanego piwa. Ostatnim etapem produkcji brzeczki jest jej filtracja, ktéra
polega na oddzieleniu klarownej brzeczki od midta przy uzyciu kadzi filtracyjnej lub filtra zaciernego.

c) gotowanie brzeczki z chmielem

Do brzeczki dodaje sie odpowiednia ilos¢ chmielu i poddaje sie ja gotowaniu. Etap ten ma kilka
celow, m.in.: sterylizacje, zakwaszenie, oraz zageszczenie brzeczki, inaktywacje enzymow, ustalenie
barwy, nadanie odpowiedniego smaku i zapachu, wytracenie osadéw (np. komplekséw biatka
z polifenolami), usuniecie niepozadanych sktadnikow (np. DMSO), a takze ekstrakcje i transformacje
zwigzkéw chmielu (np. izokwasow, eterycznych olejkow chmielowych). W celu usuniecia tzw. osadéw
goracych (osadéw garbnikow-biatkowych) uzywa sie wirowek lub kadzi z zawirowaniem.

d) fermentacja

Przed dodaniem do brzeczki drozdzy jest ona schtadzana do kilku lub kilkunastu stopni (w zaleznosci
od dodawanego szczepu), a nastepnie napowietrzana. W wyniku schtadzania w brzeczce powstaja
tzw. osady zimne, ktére usuwa sie, gdyz mogtyby negatywnie wptyna¢ na metabolizm drozdzy.
Nastepnie, aby zapoczatkowac¢ fermentacje, do brzeczki dodawany jest wybrany szczep drozdzy.
Zadawanie drozdzy moze odbywac sie recznie lub za pomoca pomp. Ich ilo$¢ jest zalezna gtéwnie od
szczepu, oraz rodzaju produkowanego piwa. W czasie fermentacji drozdze przeksztatcaja cukry
zawarte w brzeczce glownie na etanol oraz dwutlenek wegla. Dodatkowo powstaja takze kwasy,
estry, wyzsze alkohole, ktore nadaja produktowi koncowemu odpowiedni smak i zapach.

e) lezakowanie
W wyniku fermentacji powstaje piwo mtode, ktére podlega fermentacji wtornej tzw. procesowi
dojrzewania piwa, w czasie ktérego zachodzi sklarowanie piwa, wytworzenie wtasciwego bukietu

smakowo-zapachowego oraz nasycenie piwa dwutlenkiem wegla.

f) filtracja, pasteryzacja, rozlew gotowego piwa



Na tym etapie usuwane sa zawiesiny oraz komorki drozdzy, przez co piwo osiaga zadang klarownos¢
i potysk oraz stabilnos¢. Jesli piwo ktére browar produkuje jest piwem pasteryzowanym, jego
pasteryzacja zachodzi poprzez ogrzanie go do 70 °C i kilkunastosekundowy przeptyw przez ptytowy
wymiennik ciepta. Nastepnie jest ono rozlewane do butelek, puszek lub keg.

Rodzaje piwa

W zaleznosci od réznych czynnikéw zastosowanych w czasie procesu produkcji, mozna otrzymac
rozne rodzaje piwa:

a) w zaleznosci od uzytego stodu moga powstac¢ piwa jeczmienne, piwa pszeniczne, czy tez piwa
o charakterystycznym smaku i aromacie spowodowanym przez dodatki zyta, orkiszu, ryzu, czy tez
surowce niestodowane.

b) w zaleznosci od rodzaju fermentacji wyréznia sie piwa fermentacji dolnej (kiedy to specjalne
szczepy drozdzy osiadaja na dnie zbiornika, a fermentacja zachodzi w niskich temperaturach), piwa
fermentacji gérnej (kiedy to drozdze wystepuja na powierzchni, a fermentacja zachodzi w wyzszych
temperaturach), oraz piwa belgijskie powstajace w wyniku fermentacji spontanicznej (z uzyciem
dzikich szczepdéw drozdzy).

c) w zaleznosci od tego czy piwo podlegato filtracji dzielimy je na filtrowane (bardziej trwate), oraz
niefiltrowane (mniej trwate, ale posiadajace wieksza petnie smaku).

d) w zaleznosci od tego, czy piwo podlegato pasteryzacji dzielimy je na pasteryzowane (bardziej
trwale), oraz niepasteryzowane (mniej trwate, ale podobnie jak w przypadku piw niefiltrowanych
charakteryzujace sie wieksza pelnia smaku).

e) w zaleznosci od metody warzenia wyrdzniamy piwo warzone metoda tradycyjna w kadziach
otwartych lub zamknietych oraz metode nowoczesna prowadzong w tankofermentorach (potaczenie
kadzi fermentacyjnych i tankéw lezakowych), w ktorych piwo otrzymuje sie metoda High Gravity
Brewing.

Piwa roznia sie tez pomiedzy soba barwa, zawartoscia alkoholu, czy tez sktadnikami dodatkowymi
(midd, ziota itp.).

Sprzedaz piwa

Ilo$¢ piwa spozywanego w Polsce w ciagu ostatnich 15 lat systematycznie sie zwieksza (wyjatek
stanowi rok 2009) i w 2010 roku wynosita 34.3 mln hl [12]. W Polsce az 85,3% catej ilosci piwa jest
sprzedawana przez 3 gléwne koncerny: Kompanie Piwowarska (39,5%), Grupe Zywiec (30,5%), oraz
Carlsberg Polska (15,3%) [7]. Natomiast udzial browaréw regionalnych w polskim rynku piwa wynosi
ok. 4-6%. Liczba ta wydaje sie nikta w poréwnaniu do piwnych potentatow, jednakze widoczna jest
wyrazna tendencja wzrostowa, gdyz pie¢ lat wczesniej ilos¢ ta byta o polowe mniejsza. Takze
koncerny zauwazyly zmiane w upodobaniach konsumentéw, czemu daly wyraz poprzez
wprowadzanie i promowanie piw niepasteryzowanych.

Réznice w produkcji

Czym zatem rdéznia sie te piwa oraz co spowodowato wzrost zainteresowania konsumentéw piwem
produkowanym przez browary lokalne?



Produkcja piwa nie jest procesem sterylnym, dlatego tez przed rozlaniem piwa do opakowan mozliwe
sa trzy drogi postepowania:

1. Pasteryzacja poprzez kilkunastosekundowe podgrzanie piwa w przepltywie przez plytowy
wymiennik ciepta i szybkie schtodzenie [2]. W ten sposob piwo zostaje pozbawione mikroorganizmow,
ale tez pewnych sktadnikow (witamin, mikroelementéw itp.), co powoduje zubozenie smaku piwa.
Jest to najpowszechniej stosowana metoda utrwalania w browarnictwie.

2. Mikrofiltracja (zwana ,zimng pasteryzacja”) polegajaca na przeptywie niesterylnego piwa przez
mikrofiltry, w wyniku czego niepozadane mikroorganizmy zostaja zatrzymane na btonach [11]. Nie
wystepuje tutaj podgrzewanie piwa, jednakze uwaza sie, iz ten sposob utrwalania powoduje podobne
skutki utraty czesci sktadnikow odzywczych podobnie jak w przypadku pasteryzacji. Plusem obu
metod jest to, iz tak utrwalone piwo moze by¢ zdatne do spozycia nawet do roku po wyprodukowaniu.
Sprzet do mikrofiltracji jest drogi, dlatego najczesciej moga sobie na niego pozwoli¢ tylko duze
browary.

3. Piwo nie podlega zadnym procesom utrwalajacym, ale jest zdatne do spozycia przez bardzo krotki
czas po wyprodukowaniu [7]. NajczeSciej wynosi on ok. 2-3 tygodni. Piwo to posiada wszystkie
sktadniki powstate w czasie produkcji. Minusem w przypadku tej metody jest krotki okres
przydatnosci do spozycia, a takze konieczno$¢ przechowywania piwa w niskiej temperaturze.

I wtasnie nazwa ,niepasteryzowane” stosowana przez koncerny w stosunku do piwa utrwalanego
poprzez mikrofiltracje spowodowata oburzenie w srodowisku matych browaréw. Uwazali oni, iz
konsument jest przez taka informacje wprowadzany w btad, gdyz pomimo iz piwo to nie podlega
pasteryzacji, to jest jednak utrwalane poprzez mikrofiltracje, ktéra powoduje podobne zmiany co
pasteryzacja. Dowodem na to jest okres przydatnosci do spozycia, ktory w przypadku piw
Jhiepasteryzowanych” oferowanych przez koncerny wynosi od 0,5-1 roku. Dlatego tez lokalne
browary coraz czesciej na etykietach swoich produktéw umieszczaja informacje ,nieutrwalane”, aby
podkresli¢ swoja odrebnosé od produktéw koncernowych oraz fakt, iz ich produkt nie jest w zaden
sposob utrwalany. Istnieje powiedzenie iz ,Piwo najlepiej sprzedaje sie wokét komina”, jednakze
lokalne browary rozwijajac dobry system dystrybucji, coraz czesciej sprzedaja swoje wyroby w catym
kraju [9].

Istniejg réwniez inne réznice pomiedzy produkcja piw pasteryzowanych w koncernach i produkcja
w browarach lokalnych. Browary komercyjne czesto aby zmniejszy¢ kosztéw surowcow, zamiast
drozszego stodu jeczmiennego stosuja dodatki tzw. surowcéw niestodowanych [2]. Sq one tanszymi
zamiennikami stodu jeczmiennego, jednak nie zawieraja enzymow koniecznych przy zacieraniu stodu,
dlatego przy ich stosowaniu konieczne jest dodawanie preparatéw enzymatycznych i stabilizujacych.
Najczesciej stosowanymi dodatkami niestodowymi sa ziarna kukurydzy, sruta, skrobia i syrop
kukurydziany, ryz, jeczmien, sorgo, pszenica, czy cukier.

Chmiel dodawany dawniej do piwa wystepowatl w postaci suszonych szyszek chmielowych, czyli
kwiatostanow zenskich rosliny Homulus lupus L.. zawierajacych gorzkie zywice nadajace piwu
goryczke, oraz olejki chmielowe dostarczajace aromatycznych sktadnikéw piwa. We wspdtczesnym
browarnictwie najczesciej stosowanymi zamiennikami szyszek chmielowych sa proszki i granulaty
chmielowe, ekstrakty chmielowe, preparaty chmielowe.

Uwaza sie, ze najwiekszym wrogiem smaku piwa produkowanego w koncernach jest okreslany
sposéb HGB - high gravity brewing. Metoda ta polega na warzeniu wysoko stezonej brzeczki, ktérej
ekstrakt jest znacznie wyzszy niz w otrzymanym po6zniej piwie [8]. Brzeczke te otrzymuje sie poprzez
odpowiednie modyfikacje etapu zacierania stodu. Nastepnie przed rozlewem do butelek nastepuje



odpowiednie rozcienczenie woda z dodatkiem dwutlenku wegla, az do uzyskania odpowiedniej
wartosci ekstraktu piwa. Technologia ta pozwala na zwiekszenie szybkosci produkcji piwa, a takze
na redukcje kosztow samej produkcji. Im wieksza zawartos¢ ekstraktu w brzeczce, tym wiekszy
negatywny wplyw ma ta metoda na smak piwa, poniewaz w czasie fermentacji wytwarzaja sie
wieksze ilosci produktéw ubocznych negatywnie wptywajacych na smak i zapach piwa [8].

Ostatnig gtowna réznica w produkcji piwa w browarze lokalnym, w poréwnaniu do koncernu, jest
czas lezakowania. Piwo produkowane w koncernie lezakuje najczesciej od 5-12 dni, natomiast
w lokalnym browarze okres ten wynosi przynajmniej 2 tygodnie, czesto i dtuzej [10]. Jak juz
wspomniano proces ten jest bardzo wazny ze wzgledu na zjawiska, ktére zachodza w trakcie jego
trwania, a mianowicie: nasycenie piwa dwutlenkiem wegla, sklarowanie piwa, wytworzenie
wtlasciwego bukietu smakowo-zapachowego.

Przewidywania

Przewiduje sie, iz udzial lokalnych browaréow w sprzedazy piwa bedzie wzrasta¢. Zmiany te powoduja
zwiekszenie réznorodnosci na rynku, co dziata na korzys¢ konsumenta, ktéry dostaje mozliwos¢
wyboru, oraz lepszy jakosciowy produkt. Do niego nalezy decyzja, co wybierze. Wazne jest, aby
otrzymat rzetelna informacje, ktéra nie wprowadzi go w biad.

Autor: Sylwia Wiktor
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