rajgcy wprowadzany jest u podstawy kolum-
ny. Gaz przemieszcza sig w gore, w kierunku
przeciwnym do przeptywu wody. Duza réz-
nica cisnien czgstkowych O, powoduje wy-
parcie tlenu rozpuszczonego z wody do fazy
gazowej. Na szczycie kolumny usuniety tlen
w fazie gazowej odprowadzany jest z kolum-
ny wraz z nierozpuszczonym gazem wypie-
rajgcym. Docierajgc na dno kolumny woda
zawiera mniej niz 10 ppb tlenu.

Zawartos¢ tlenu w odgazowanej wodzie
mozna monitorowac za pomocg optycznego
miernika tlenu firmy Centec (OXYTRANS
CRAFT). Innowacyjny przyrzad pomiarowy
firmy Centec jest dostepny jako miernik recz-
ny lub jako czujnik in-line do statego pomia-
ru stezenia O,, po montazu na rurociggu.
Pracujgc w zakresie pomiarowym od 1 ppb
do 2 ppm czujnik OXYTRANS CRAFT moze
wykrywac tlen w wodzie oraz podawac war-
tos¢ jego stezenia w wodzie z doktadnoscig
do = 3 ppb.

Na liscie browaréw rzemiesiniczych,
ktére korzystajg juz z technologii odtle-

niana wody typu DeGas CRAFT by Centec
GmbH znajdujg sie miedzy innymi:
e Browar Ratsherrn Brauerei GmbH / DE
— Hamburg (Niemcy)
e Browar Jopenkerk Bierbrouwerij / NL
— Haarlem (Holandia)
e Browar Tenczynek / PL — Tenczynek
(Polska)
e Browar Doemens Akademie / DE
— Gréfelfing (Niemcy)

DeGaS CRAFT stanowi tylko jedno
z urzadzen technologicznych zaprojektowa-
nych przez Centec GmbH z myslg o browa-
rach rzemie$lniczych oraz zaktadach produ-
kujgcych napoje na mniejszg skalg. Na ta-
mach czasopisma branzowego bedziemy
prezentowac Panstwu inne uktady proceso-
we z tej serii.

Zapraszamy do zapoznania si¢ z pefng
ofertg naszej firmy, a w szczegolnosci za-
checamy do zadawania pytan oraz skfadania
zapytan telefonicznie lub przez e-mail.

Oto nasze dane:

PIWOWARSTWO

JMR EUROPE BIS Sp. z 0.0.
WWW:  WWW.jmreurope.eu

email: jmr@ceti.pl

kom.: 601 424 429

Zagrozenia zwigzane ze stosowaniem
do produkgji piwa chmieli i produktéw chmielowych
0 podwyzszonym stopniu zestarzenia

dr inz. Krzysztof Baranowski

Od jakosci chmielu i produktow chmielowych, a takze sposobu
ich wykorzystania w procesie chmielenia, zalezg w duzym stopniu
cechy sensoryczne piwa, a w szczegélnosci smakowitos¢, jakose
i intensywno$¢ goryczki oraz zapachu i smaku chmielowego, a takze
trwafosc¢ fizygkochemiczna. Wazne jest zatem sprawdzanie w nich
zawartosci i sktadu Zzywic oraz olejkéw chmielowych.

Do oznaczania zawartosci zywic chmielowych ogétem, Zzywic twar-
dych, frakcji beta (tzn. beta-kwaséw wraz z niespecyficznymi zywicami
migkkimi) oraz konduktometrycznej wartosci goryczki chmielu KW
stosuje sie¢ metode Wollmera [1]. Zawarto$¢ oraz sktad alfa- oraz beta-
-kwaséw w chmielach, granulatach i ekstraktach oznacza sie metodg
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC), a ilo$¢ i sktad olej-
kow chmielowych metodg destylacyjng i chromatografii gazowej (GC).

Chmiel jest wrazliwy na warunki otoczenia, a jego jako$¢ obniza
sie w wyniku zachodzgcych proceséw starzenia, pomimo jego spra-
sowania i zakonserwowania dwutlenkiem siarki oraz najlepszych
warunkow przechowywania. Zwieksza si¢ w nim zawartos¢ nieko-
rzystnych zywic twardych oraz tzw. niespecyficznych zywic miekkich,
a obniza zawartos¢ najbardziej cennych sktadnikow goryczkowych
— alfa-kwasow, a takze beta-kwasow. Ponadto powstaje kwas izowa-
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lerianowy o nieprzyjemnym serowym zapachu i smaku. Procesy sta-
rzenia zachodzg szybciej w wyzszych temperaturach i przy wigkszej
wilgotno$ci oraz w obecnosci tlenu i $wiatta, a podatnos¢ na nie zale-
zy takze od odmiany chmielu i zawartosci w niej olejkdw chmielowych.
Generalnie straty alfa-kwaséw w odmianach chmielu goryczkowego
0 wyzszej zawartosci olejkdw sg wigksze. Ttumaczy sig to katalitycz-
nymi wtasciwosciami utleniajgcymi w odniesieniu do zywic chmielo-
wych produktéw utlenienia reaktywnego myrcenu (gtéwnego sktadni-
ka olejkdw chmielowych), ktory wystepuje w duzych ilosciach, gtownie
w odmianach chmielu o wysokiej zawartosci alfa-kwasow.

Spadek zawartosci alfa-kwasdw w chmielach nie koreluje ze spad-
kiem ich konduktometrycznej wartosci goryczy KW. O ile powstate
w wyniku utleniania alfa-kwasow tzw. niespecyficzne zywice migkkie
wykazujg mniejszy, a zywice twarde niewielki potencjat goryczki
(0k.12% w pordéwnaniu z alfa-kwasami), to beta-kwasy (nierozpusz-
czalne i pozbawione wlasciwosci goryczkowych) réwniez przeksztat-
cajg sie w niespecyficzne zywice migkkie i w duzym stopniu rekom-
pensujg straty spowodowane ubytkiem alfa-kwaséw. Dla chmieli
wykazujgcych spadek zawartosci alfa-kwaséw, wartosci goryczki
KW moga byé¢ zblizone do ich poziomu w $wiezych chmielach.






