Nawarz piwa ! (2)

dzi$ porady bardziej szczegélowe

Jakie Znaczenie maja
Ro6zne Poziomy
Temperatury w Trakcie Zacierania?

W czasie zacierania rézne sktad-
niki stodu przeksztatcaja sie w taki sposab,
Ze sg rozpuszczalne w wodzie. Drozdze
pézniej moga je fermentowaé albo uzywaé
do swoich celéw. Przeksztatcenia sa mozli-
we dzigki tak zwanym enzymom znaj-
dujacym sie w stodzie. Jest kilka rodzajéw
enzyméw, ktére pracujg przy réznych
temperaturach niejednakowo. Dlatego
zacier musi ,odpoczywac lub ,mie¢ prze-
rywy“ przy réznych temperaturach. A jakie
procesy odbywaja sie podczas takich
przerw?

Po pierwsze stéd zawiera biatka,
ktore nie sg dobrze rozpuszczalne w wo-
dzie i powodujg niepozadane zmetnienie w
naszym piwie. Pewne enzymy w stodzie,
tak zwane proteazy, moga jednak prze-
ksztaicac biatka w forme rozpuszczalng. To
z jednej strony zapobiega zmetnieniu piwa,
z drugiej strony zas$ troche pogorszy sta-
bilnos¢ piany gotowego piwa. S3 dwa
rodzaje proteaz: Pierwsza najlepiej pracuje
przy temperaturze od 45° do 50°EC, druga
przy 50° do 60°EC. To znaczy, ze proteazy
majg okazje przeksztalcania biatek, kiedy
podczas zacierania robimy przerwe bial-
kowa kilka minut przy 45° do 50°EC i
pozniej jeszcze raz kilka minut przy 50° do
60°EC.

Obecnie uprawiane rodzaje je-
czmienia sg za$ w nowoczesnej stodowni
tak potraktowane, ze duza cze$¢ pracy
proteaz juz jest zakoriczona w stodowni.
Piwowar domowy wiec nie za bardzo musi
dba¢ o przerwe biatkowa, bo przy zbyt
dtugiej przerwie biatkowej grozi mu
niebezpieczenstwo, ze pdzniej piwo ma
stabg stabilnos¢ piany. Tylko kiedy nie wie-
my dokfadnie, jaki mamy rodzaj stodu, lub
gdy obok stodu jeczmiennego réwniez
uzywamy slodu pszenicznego, przerwa
biatkowa zapewnia, Zze osiagamy dobrej
jakosci i przejrzystosci piwo.

Nastepnym waznym sktadnikiem
stodu jest skrobia. Skrobia skiada sie z
diugich czasteczek w kszatcie taricucho-
wym, ktérych drozdze nie moga przerabiad
przez fermentacje. Na szczescie jednak
stod zawiera enzym o nazwie b-Amylaza,
kiora przy temperaturach miedzy 60° i
65°EC odcina od koricowek tych dtugich
czgsteczek mate kawateczki. Kawateczki
te sg fermentowalnymi cukrami, ktére
drozdze moga bezposrednio zuzytko-
wywac. Przy temperaturach ponizej 60°EC
i powyzej 65°EC b-Amylaza pracuje

bardzo powoli. Gdybysmy bardzo diugo
trzymali zacier przy temperaturach
migdzy 60° i 65°EC, prawie wszystkie
czasteczki skrobi zostatyby roztozone na
cukry fermentowalne. Drozdze pézniej
wszystkie te czasteczki cukrowe
zfermentowatyby i powstato by nam
bardzo wytrawne, mato tresciwe piwo.

Jednak jest jeszcze drugi enzym
rozktadajacy czasteczki skrobi, czyli a-
Amylaza. Pracuje przy temperaturach od
70° do 75°EC i rozszczepia diugie cza-
steczki skrobi w $rodku taricuchéw. Zosta-
ja wiec krotkie tancuchy czgsteczkowe,
ktore jednak sg jeszcze wyraznie diuzsze
niz produkowane przez b-Amylaze cza-
steczki. Stosunkowo diugie czasteczki
cukru, tak zwane dekstryny, troche stod-
kawo smakujg ale drozdze ich prawie nie
sfermentujg. To znaczy, ze zostajg w piwie
i spowodujg, ze piwo poézniej ma gesty,
petny smak.

Im dtuzsza wigc przerwa w zacie-
raniu przy temperaturze miedzy 60°
i 65°EC, tym alkoholowo mocniejsze
i bardziej wytrawne bedzie nasze piwo;
i odwrotnie, im bardziej przesuniemy
przerwe do temperatur 70° do 75°EC, tym
bardziej geste, petniejsze ale i stabsze jest
gotowe piwo. Alkohol bowiem powstaje
podczas fermentaciji cukru przez drozdze,
adrozdze tylko fermentujg cukry produko-
wane przez b-Amylaze wiec zawartos$é
alkoholu jestrozna. Ale réznica jest mata -
nie trzeba dtugo zastanawiac¢ sig nad tym.
Obie amylazy nie wytrzymaijg dobrze tem-
peratury powyzej 78°EC, wiec koficzymy
proces zacierania podgrzewaniem do 78°,
maksymalnie 80°EC.

Rozgrzewanie zacieru do tem-
peratury wyzszej niz 80°EC zasadniczo
nic nie szkodzi, jednak przy takich tem-
peraturach wylugowywane sg ze stodu
taniny, ktére powoduja, ze piwo pézniej
smakuje nieprzyjemnie gorzko i troche
sciggajgco. Z ziarna moze takze wydostaé
si¢ dodatkowa porcja skrobi, ktéra pozo-
stanie w piwie. Lepiej wiec przegrzania
zacieru unikac!

Jezeli powyzsze reakcje troche
skomplikowanie wygladaja, mozemy po
prostu warzy¢ wedlug nastepujgcego
schematu: 20 do 30 minut przerwa przy
temperaturze 62°EC, i 20 do 30 minut
przerwa przy 72°EC. A z przerwy biat-
kowej po prostu zrezygnujemy. Bo waznie
jest dla nas przede wszystkim, Zze cata
skrobia ze stodu przeksztalca sie do
cukréw, a réznice migdzy réznymi rodza-
jami cukréw dla poczatkujacego piwowara
domowego jeszcze nie tak wazne sa,

Jakw Ogéle Sprawdzié,
czy Cafa Skrobia sie Przeksztalcita?

Jezeli reszta skrobi pozostaje w
brzeczce, ma to dwie wady: Po pierwsze
spowoduje to lekkie zmetnienie piwa, a po
witdore skrobia ta stanowi pozywienie
bakterii, ktére moga mie¢ negatywny
wptyw na nasze piwo. Aby sprawdzi¢, czy
enzymy catg skrobig przeksztatcity w
cukry, uzywamy tak zwanej proby jodowe;.

W tym celu kupujemy w aptece
troche (czyli 50 ml) jodyny 0,02-n lub
roztworu jod/jodek potasowy 0,02-n
(Aptekarz na pewno wie, co to doktadnie
jest...) w buteleczce z wkraplaczem. Jod
bowiem ma te ceche, Zze zmieni kolor,
jezelitrafi na skrobig.

A wiasnie kolorowy efekt wyko-
rzystujemy przy probie jodowej. Przy kon-
cu zacierania chcemy wiedzieé, czy jesz-
cze skrobia jest w brzeczce. Wiec
wezmiemy tyzeczke zacieru i wylejemy go
na biaty spodek. Dodajemy kilka kroplek
naszego roztworu jodowego. Jezeli teraz
ptyn farbuje sie mocno na fioletowo, to
jeszcze jest duzo skrobi i powinni$my
zacierac¢ dalej. Jedli farbuje sie ptyn tylko
lekko na czerwono, to jeszcze jest troche
skrobi, a proces zacierania zaraz sie
skoniczy. A jezeli nie ma zabarwienia na
fioletowo lub czerwono, czyli ptyn po-
zostaje koloru ztocistozéttego, to wiemy,
Ze juz cata skrobia zostata przeksztatcona
i mozemy skoriczy¢ zacieranie, podgrze-
wajac do 78°EC i przerywajac prace enzy-
mow.

Jezeli skonczylismy cafy proces
warzenia: zacieranie, filtrowanie, gotowa-
nie brzeczki to chodzi teraz o jak najszyb-
sze ochfodzenie brzeczki. Jezeli gorgca
brzeczka dfugo stoi, to grozi niebezpie-
czenstwo HSA (Hot Side Aeration, czyli
negatywny efekt wptywu tlenu z powietrza
na brzeczke ryzyko to juz wyjasnitem w
ostatnim artykule ,Nawarz piwa) Jedng z
mozliwosci pozgdanego szybkiego schfo-
dzenia jest stawianie garka w wanne z
zimng wodg lub zimg w $nieg, a druga
mozliwosé to:

Majsterkujemy Chtodnice Brzeczkowa

Zrobi¢ prostg chiodnice jest sto-
sunkowo tatwo. Z uzyciem kilku metréw
rurki miedzianej zginamy sobie chfodnice
zanurzeniowa, ktéra jest potgczona z
kranem wodociggowym i umozliwia nam
chtodzenie brzeczki do temperatury poko-

cigg dalszy na nastepnej stronie

© piwo.
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kon!ynuaeia ze stmny poprzednlsj
jowej wu kilkunastu minut.

Potrzebujemy do tego celu szes- |

ciu do o$miu metréw rurki miedzianej
$rednicy okofo centymetra, dwéch wezy
plastikowych takiej $rednicy, ktéra pozwoli
nam przykrywac koncowki rury miedzianej
tymi wezami (diugos¢ wezy zalezy od
tego, jak daleko jest od garnka do zlewu),
trzech zaciskow oraz ztgczki do kranu.
Rure miedziang zginamy recznie
do postaci skretki, ktérej srednica jest
troche mniejsza niz wewnetrzna Srednica
naszego gamka, w ktérym gotujemy
brzeczke. Przy tym powinni$my koniecz-
nie uwazac na to, by nie zatamac rurki, bo
w punkcie zaktadki zmniejsza si¢ jej prze-
kréj i chtodnica nie nadaje sie do uzytku.

Dobrze jest, jezeli wypozyczamy |

w sklepie, w ktérym kupowali$my rurke
miedziang zginacz rur. Ale réwniez mo-
zemy to zrobié¢ w domu: WeZzmiemy mniej-
szy garnek i zginamy rurkg zwoj po zwoju
dookotagarnka azmamy fadna skretke.

Koncowki rurki teraz zginamy tak
na zewnatrz i na gore, ze wystajg ponad
skraj garnka, w ktorym gotujemy brzecz-
ke. Dla zrobienia tych wezszych skretéw
wezmiemy petng puszke konserw, wzdtuz
jej zewnetrznej Sciany mozemy zginac¢
rurke bez jej zatamania. Gdy teraz wsta-
wiamy skretke miedziang w garnek, kon-
cowki rurki powinny wystawac ponad kra-
wedz garnka a jezeli nie to zmieniamy for-
me skretki. Nie chodzi tu o pigkno, a o
funkcjonalno$¢. Koncowki rury potaczymy
teraz za pomoca zaciskéw z wezami, a
jeden z wezéw potaczymy za pomoca zta-
czki z kranem (z zimng woda oczywiscie).
Koricowke drugiego weza wkiadamy w
zlew. |tojuzwszystko!

A jak teraz uzywac chiodnicy naj-
bardziej bezpiecznie dla zachowania
sterylnosci naszej brzeczki? Chodzi o to,
7e musimy zdezynfekowaé chtodnice
przed pierwszym kontaktem z chfodng
brzeczka. Najprosciej jezeli po prostu
gotujemy chtodnice wraz z brzeczka! To
znaczy, ze wycieramy chtodnice wilgotng
$cierka, wktadamy ja w jeszcze gotujacq
sie brzeczke, zamykamy garnek i przez
ostatnie dziesie¢ minut gotujemy chtodni-
ce w brzeczce. A na koricu gotowania
brzeczki po prostu wytaczymy ogrzewanie
i rownoczesnie odkrecimy kran zimnej
wody. Teraz zimna woda przeptywa przez
chtodnice i ochtadza brzeczke w ciggu
kilkunastu minut do temperatury poko-
jowej. Uwaga: wylewajaca si¢ woda z
chtodnicy jest na poczatku bardzo goracal
Grozi tu niebezpieczenstwo sparzenia sig!

Za pomocy tej prostej metody ‘

zmniejszymy ryzyko utleniania goracej
brzeczki (patrz poprzedna cze$¢ ,nawarz

piwal‘)iznacmleskracamywczas&ecaly ‘

proces warzenia.
Volker R. Qaunte
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