Akceptuje

W ramach naszej witryny stosujemy pliki cookies w celu Swiadczenia panstwu ustug na
najwyzszym poziomie, w tym w sposéb dostosowany do indywidualnych potrzeb. Korzystanie z
witryny bez zmiany ustawien dotyczacych cookies oznacza, ze beda one zamieszczone w Panstwa
urzadzeniu koncowym. Mozecie Panstwo dokona¢ w kazdym czasie zmiany ustawien dotyczacych
cookies. Wiecej szczegotéw w naszej Polityce Prywatnosci

Portal Informacje Katalog firm Praca Szkolenia Wydarzenia Poréwnania miedzylaboratoryjne
Kontakt

S0

Laboratoria Logowanie Rejestracja pl

L |
.net . '
Innowacije

Nauka
Technologie

- Nowe technologie

. Felieton

- Tygodnik "Nature"
- Edukacja

- Artykuly

- Przemyst

Strona gléwna > Artykuly

Fizykochemiczne wlasciwosci piwa warzonego
w warunkach domowych

STRESZCZENIE

Piwo jest jednym z najstarszych napojoéw alkoholowych. W swoim sktadzie zawiera komponenty
wplywajace na jego unikalny smak, zapach oraz barwe. Na przestrzeni wiekow proces warzenia
napoju ulegt udoskonaleniu. Jednak wiele browaréw wciaz korzysta ze sprawdzonej, wieloletniej
receptury. Swiatowy rynek dysponuje ponad 50 réznymi rodzajami piw, wsréd ktérych kazde posiada
wyjatkowe cechy sensoryczne. W pracy analizie poddano 5 zakupionych piw przemystowych oraz 2
piwa samodzielnie wyprodukowane. Badania sktadaly sie z trzech etapow: produkcja, analiza
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fizykochemiczna oraz ocena organoleptyczna. W drugim etapie dokonano: pomiaru gestosci, lepkosci,
napiecia powierzchniowego oraz oznaczono zawartos¢ ekstraktu, barwe, kwasowos¢, gorycz i site
redukujaca (metoda FRAP). Piwa produkowane w warunkach domowych wykazaly réznice zarowno
we wtlasciwosciach fizykochemicznych jak i organoleptycznych, w pordéwnaniu z piwami
przemystowymi.

WSTEP

Piwo jest jednym z najczesciej kupowanych napojow alkoholowych na $wiecie (WASIAK, 2012).
Wedtug danych GUS spozycie piwa przez Polakow wciaz rosnie. W 2014 roku wypili oni 98,9 1 tego
trunku na osobe (WOZNIAK, 2015). Poczatki jego produkcji siegaja czaséw rozpoczecia urbanizacji
w okresie neolitycznym. Juz od czaséw starozytnych proces warzenia napoju byl Scisle zwigzany
z religia, sztuka kulinarna i tradycja danego plemienia (MEUSSDOERFFER, 2009). Rowniez
wspotczesnie trunek ten odgrywa niezwykle istotne znaczenie w codziennym zyciu spoteczenstwa
(CABRAS I HIGGINS, 2016). Obecnie piwo definiuje sie jako napdj otrzymywany w wyniku
fermentacji alkoholowej, podczas ktorej cukry zostaja przetworzone przez drozdze piwowarskie do
etanolu i dwutlenku wegla (KUNZE, 1999). W swoim skladzie zawiera ono komponenty, ktore
wptywaja na unikalne cechy produktu takie jak: smak, zapach czy barwa. Podstawowymi surowcami
wykorzystywanymi do jego wyrobu sa: woda, stéd, drozdze oraz chmiel. W zaleznosci od rodzaju
zastosowanych szczepow drozdzy i ich zdolnosci do tworzenia produktéw ubocznych, wyrdznia sie
piwa dolnej oraz gornej fermentacji. W wielu krajach piwa dolnej fermentacji wystepuja pod
kategoria piw typu lager. Jest to najbardziej popularny rodzaj piw, do ktérych naleza napoje
o sredniej zawartosci goryczy (20 jednostek goryczy EBC). Jej zawartos¢ w piwach wynosi od 8 (piwa
pszeniczne) do 120 (India Pale Ale) Wsrod piw typu lager: jasne, ciemne, eksportowe (zawierajace
wiecej niz 12% ekstraktu w brzeczce podstawowej) i marcowe (Marzen beers). Do tej kategorii
naleza rowniez piwa typu Pilzner, Dortmunder i Munich oraz piwa dymione. Piwa gérnej fermentacji
wyroznia natomiast specyficzny aromat wywotany przez wykorzystane szczepy drozdzy.
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