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Streszczenie: Na prgznie rozwijajacym si¢ rynku browarniczym mozna zaobserwowac
wzrost zainteresowania nowymi sktadnikami wykorzystywanymi w produkcji piw krafto-
wych. Rynek ten daje mozliwo$ci innowacyjnego wykorzystania ziotomiodow, tak, aby pota-
czy¢ ich walory smakowe z wyprodukowanymi w warunkach domowych piwami. Tematyka
ziotomiodéw w procesie produkcji spozywczej nie jest rozpowszechniona. Jest to wynik nie-
wiedzy w zakresie ich pozytywnego wpltywu na nasze zdrowie. Jeszcze mniejsza jest Swiado-
mos$¢ spoteczna co do korzysci ptynacych z wykorzystania ziotomiodow w produkcji piwa.
Celem niniejszego artykutu bylto przedstawienie etapow produkcji oraz ocena nowego pro-
duktu w postaci piwa z ziotomiodami. Zesp6t oceniajacych, sktadajacy si¢ z 22 0sob, wskazat
piwa z dodatkiem wybranych ziotomiodow jako bardziej smakowite od rzemie$lniczego piwa
American Pale Ale ,,Native American”. Dzigki tej ocenie osiagni¢to zamierzony cel w postaci
wykazania, ze ziolomiody z powodzeniem moga by¢ rozpowszechnione w browarnictwie.
Ponadto ich smak moze wzbogaci¢ piwa rzemie$lnicze dostgpne na rynku i poszerzy¢ asorty-
ment sprzedawcow.

Stowa kluczowe: piwa rzemieslnicze, ziotomidéd migtowy, ziotomidd z aronii, produkcja
piwa.

Abstract: On the thriving brewing market, we observe a growing interest in new ingredients
used in craft beers’ production. This market provides opportunities for the innovative use of
herb honey to combine its taste qualities with home-made beers. The subject matter of herb
honey in the food production process is not widespread. It is a result of ignorance about their
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positive influence on our health. The public awareness about the benefits of using herb honey
in the production of beer is even lower. This work aimed to present the production stages and
evaluate a new product in beer with herb honey. The evaluation team, consisting of 22 people,
indicated the beers with selected herb honey as tastier than the craft beer American Pale Ale
“Native American”. Therefore, the herb honey can be successfully spread in the brewing
industry. Moreover, their taste can enrich craft beers available on the market and broaden the
assortment of sellers.

Keywords: craft beers, herb mint honey, herb honey with chokeberry, beer production.

1. Wstep

Historia browarnictwa na ziemiach polskich sigga czaséw sredniowiecznych. Wyko-
rzystanie chmielu do produkcji piwa plemiona stowianskie przejety z Eurazji od
mongolskich ludow zamieszkujacych te tereny. O produkcji tego trunku pisat juz Jan
Dhugosz. Jego dzieto Roczniki, czyli kroniki stawnego Krolestwa Polskiego przedsta-
wia pierwsze zapiski dotyczace spozywania piwa na ziemiach Stowian. Rowniez
Gall Anonim wspomina w barwnym opisie postrzyzyn Siemowita o znaczeniu zlo-
cistego trunku w tak istotnej dla kazdego $sredniowiecznego mezczyzny uroczysto-
sci. Stlowa Piasta kronikarz zapisat nastgpujaco: ,,Mam ci ja beczutke¢ sfermentowa-
nego piwa, ktore przygotowalem na postrzyzyny jedynego syna, jakiego mam, lecz
c6z znaczy taka odrobina? Wypijcie je, jesli wola!”. Z biegiem wiekow popularnos¢
piwa nie malata. Krakéw w XIV wieku liczyt sobie 25 browaréw. Powstawatly one
w licznych miastach, a nawet mniejszych miejscowosciach. Mozna w tym miejscu
wskaza¢ Grodzisk Wielkopolski, Lwowek Slaski, Ko$cian. Browar we Lwowku Sla-
skim uwazany jest za najstarszy w Polsce. Jego poczatki siegaja roku 1209. Srednio-
wieczne piwo wytwarzane bylo przewaznie z prosa. Chmielem doprawiano nato-
miast lepsze gatunki trunku. Popularno$¢ piwa nie byla jedynie wynikiem cech
smakowych. Bardzo istotny byt rowniez zdrowotny aspekt jego spozywania. W $re-
dniowiecznej Europie woda byta regularnie zanieczyszczana. Piwo stanowito reme-
dium na ten problem. Spozywano je w celach leczniczych, rowniez ze wzgledu na
eliminacj¢ bakterii w procesie warzenia (Piwo a sprawa polska, 2016).

Rynek browaréw kraftowych na swiecie przezywa swoj rozkwit. Wedtug prze-
widywan firm konsultingowych do 2025 roku bgdzie on wart 0,5 biliona dolarow.
Rowniez w Polsce rozkwit ten jest widoczny. Nasz kraj zajmuje trzecie miejsce w
Europie pod wzgledem ilosci produkowanego piwa. Jedynie 2% na rodzimym rynku
to piwa importowane z zagranicy. Browary rzemieslnicze z cata pewnoscia ksztattu-
ja trendy, ktorymi podaza cala branza. Od kilku lat producenci wyraznie stawiaja na
jako$¢ 1 innowacyjnos¢ swoich produktow (Polska idzie sladem swiatowej kraftowej
rewolucji?, 2017).
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2. Ziolomiody

Ziotomiod to substancja nazywana inaczej miodem ziotowym, ktora jest wytwarza-
na przez pszczoty karmione pokarmem, ktorego baza jest sacharoza z dodatkiem
ziotowych ekstraktow lub owocowych sokow. Maja wyrdzniajace si¢ cechy senso-
ryczne, takie jak kolor, zapach i smak. Odmienne od naturalnych miodéw miody
ziolowe znacznie poszerzaja gameg produktow pszczelich (Juszczak, Socha, Roz-
nowski, Fortuna i Nalepka, 2009).

Nie wszystkie ziota lecznicze maja w pelni rozwinigte kwiatostany lub sg pozba-
wione nektaru. To sprawia, ze nie dostarczajg pokarmu owadom, takim jak pszczoty
czy mszyce, co skutkuje brakiem zainteresowania z ich strony takimi roslinami (Jg-
drzejko i Malcher, 2008). Do ziotomiodéw wykorzystywane sa cate rosliny (fodygi,
liscie, kwiaty, czasami korzenie), ktore poddawane sa ekstrakcji. Ze wzgledow lecz-
niczych takie wyciagi sa bardziej wartosciowe niz miody nektarowe z wybranej ro-
$liny. Wytwarzane ziotomiody zachowuja praktycznie wszystkie lecznicze witasci-
wosci ziol, z ktorych sa tworzone. Dodatkowo lacza sig z substancjami tworzonymi
przez pszczoty, takimi jak: kwasy organiczne (sa zwiazkami czynnymi biologicz-
nie), enzymy oraz inhibiny (Wilczynska i Twork, 2012).

Aby rozpoczaé produkcje ziotomiodow, nalezy zadbac o pelny biologiczny sktad
W postaci czerw, sprawne pszczoly robotnice oraz mtode pszczoty. Pszczela rodzina
nie moze by¢ chora i mie¢ roztoczy. Teren pasieki powinien by¢ ekologicznie czysty,
bogaty w pytek pochodzacy z kwiatéw oraz dobrze nastoneczniony. Surowiec wyj-
sciowy, z ktorego pozyskuje si¢ ziotomidd, to pozywka, ktora sktada si¢ gltdwnie
z wyciagu wyekstrahowanego z leczniczych roslin oraz wodnego roztworu sacharo-
zy (o stezeniu okoto 65%). Wyprodukowanie takiej pozywki jest trudnym wyzwa-
niem. Produkcja zachodzi w odpowiednich warunkach sanitarnych i technologicz-
nych przez wyspecjalizowane pasieki. Wszystkie procesy tworzenia pozywki sa
scisle nadzorowane i kontrolowane. Kiedy pozywka jest gotowa, zostaje rozlana do
specjalnie oznaczonych beczek z posiadanym atestem PZH. Zaplombowane beczki
dostarczane sa do polskich pasiek. Pozywke podaje si¢ pszczolom w okresie bezpo-
zytkowym badz w przypadku, kiedy brakuje roslin kwitnacych lub zagraza gtod.
Najczestszym sposobem podawania pozywki pszczotom jest stoik z otworkami zro-
bionymi w specjalnie dopasowanej nakretce (Wilczynska i Twork, 2012).

Kiedy ziotomiod dojrzeje, jest poddawany odwirowaniu oraz cedzeniu przez
specjalne sito. Nastgpnie wlewany jest do beczek i przechowywany w niskiej tempe-
raturze. Przed sprzedaza ziotomidd musi mie¢ specjalna etykiete naklejana na becz-
ce. Zawiera ona nazwe¢ ziolomiodu, adres, imi¢ i nazwisko producenta, nazwe woje-
wodztwa, w ktorym wystepuje pasieka, date ostatniego wirowania, masg netto oraz
brutto na kilogram i numer jednostkowego opakowania. Nastgpnie tak opakowany
ziotomidd trafia do laboratorium, gdzie poddawany jest szczegdétowym badaniom
analitycznym. Cata technologia produkcji ziotomiodu jest zgodna z procedurami
Systemu Bezpieczenstwa Zywnosci 1S022000 (Wilczynska i Twork, 2012).



Wplyw ziotlomiodéw w piwach rzemie$lniczych na ich smakowitos¢... 47

W produkcji ziofomiodow wyr6zni¢ mozna byto dwoch znaczacych producentow
na rynku polskim, ktorymi byli do 2020 roku Apipol-Krakow i dalej funkcjonujacy
Sadecki Bartnik. Pierwsza firma ma w swoim asortymencie ziotomiody: gtogowy, so-
snowy, aloesowy oraz tymiankowy, pakowane w stoikach po 250 g. Najczesciej wy-
bieranym ziotlomiodem wsrod konsumentow byt ziolomidd sosnowy, ktory ma dziata-
nie lecznicze na gérne drogi oddechowe. Drugim co do sprzedazy byt ziotomidd
glogowy, ktory wspomaga leczenie chordb serca. Najrzadziej sprzedawanym byt zas
ziotomiodd aloesowy (Zrzeszenie Pszczelarzy Apipol, b.d.; Wilczynska i Twork, 2012).

W przypadku firmy Sadecki Bartnik dostgpne sa ziotlomiody: aroniowy, pokrzy-
wowy, aloesowy, glogowy 1 sosnowy, rowniez pakowane po 250 g. Najpopularniej-
szym sprzedawanym ziotomiodem w tej firmie jest ziotomidd sosnowy, podobnie
jak w przypadku firmy Apipol. Drugim za$ czesto sprzedajacym si¢ ziolomiodem
jest ziotomidd pokrzywowy. Na rynku konsumenckim sa dostepne rowniez nastgpu-
jace ziotomiody: migtowy, melisowy, mniszkowy, porzeczkowy, lawendowy, ru-
miankowy, malinowy, wisniowy oraz z pigwowca. Zamawiac je mozna przez strong
internetowa badz zakupi¢ w sklepach zielarsko-medycznych i niektorych aptekach
(Sadecki Bartnik, b.d.; Wilczynska i Twork, 2012).

2.1. Wlasciwosci ziolomiodow

Kazdy wybrany ziotomidd wyréznia si¢ odmiennymi wlasciwosciami leczniczymi.
Ze wzgledu na wysoka zawartos¢ odzywcza pozytywnie wptywa na zdrowie czto-
wieka. Ziolomiody nie sa lekiem, ale wspomagaja leczenie chordb oraz wzmacniaja
mechanizm obronny organizmu (tab. 1).

Tabela 1. Wiasciwosci lecznicze wybranych ziolomiodéw
Table 1. Medicinal properties of selected herb honeys

Rodzaje ziotomiodow/
Types of herbal honey | Ziotomiod migtowy/ Ziotomidd z aronii/
o . Honey mint herb Chokeberry honey herb

Dziatanie/Action
Bakteriobojcze/Antibacterial + -
Pobudzajace czynnosci zotadka/Stimulates gastric function + +
Pobudzajace czynnosci serca i nerwow/Stimulates cardiac
and nervous function — +
Przeciwgoraczkowe/Antipyretic + -
Polepszajace trawienie/Digestive aids + +
Usmierzajace bol/Pain relieving + -
Na watrobe/Liver aids + -
Wzmacniajace/ Reinforcing - +
Polepszajace przemiang materii/Improves metabolism - +
Znoszace wzdgcia/ Eliminates flatulence + -
Obnizajace ci$nienie tgtnicze/Reduces blood pressure - +
Przeciwmiazdzycowe/Anti-atherosclerotic - +
Przeciwnowotworowe/ Anti-cancer - +

Zrédlo/ Source: opracowanie wiasne na podstawie/ own study based on (Czaplicki, 2003).
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3. Produkt innowacyjny ,,piwa ziolomiodowe”

Tworzone piwo z ziotomiodami to produkt innowacyjny ze wzgledu na wprowadze-
nie nowych opcji smakowych dla wciagz zmieniajacych sig preferencji konsumen-
tow, jak 1 brak dostepnosci tego typu trunkdéw na rynku konsumenckim.

Do produkcji innowacyjnego piwa zostat uzyty ziotomidéd migtowy oraz zioto-
miodd z aronii. Wyro6zniajace je wlasciwosci lecznicze oraz intensywny smak nadatly
piwu oryginalno$ci. Ziotomidéd migtowy cechuje si¢ chtodzacym smakiem oraz
mentolowym zapachem.

4. Proces produkcji piwa ziolomiodowego w warunkach domowych

Poszczegolne etapy produkcji innowacyjnego piwa z ziotomiodami, wykonane

w warunkach domowych, przy uzyciu odpowiedniego sprzetu sa nastepujace:

I.  Na poczatku przygotowaé nalezy wszystkie potrzebne sktadniki do produkcji
piwa z ziolomiodem, a nastgpnie odmierzy¢ ilos¢ Ssrutowanego stodu jecz-
miennego oraz wody, niezbednej w procesie zacierania.

II.  Napeliony woda duzy stalowy garnek o pojemnos$ci co najmniej 30 litrow
podgrzewa si¢ do osiagnigcia temperatury rownej 68°C. Kiedy woda osiagnie
odpowiednia temperaturg, wsypuje si¢ odmierzony stod i zaciera przez okoto
godzing. Podczas zacierania zacier miesza si¢ tak, aby nie przypali¢ stodu.
Nalezy jednak uwazaé, zeby nie napowietrzaé brzeczki.

III. Kolejnym etapem jest filtracja, polegajaca na oddzieleniu czgsci stalych od
brzeczki, ktore moga uwalnia¢ garbniki oraz skrobig do zacieru, co jest bardzo
niekorzystne. Przed filtracja powinno si¢ dodatkowo uptynni¢ brzeczke w tem-
peraturze 73°C, a nastgpnie przenie$¢ do pojemnika z kranikiem za pomoca
tyzki, chochli badz rondla, tak aby nie przelewaé bezposrednio w celu uniknig-
cia napowietrzania. Kadz filtracyjna powinna zawiera¢ zamontowany na kra-
niku wezyk sylikonowy, przez ktoéry bedzie mozna zlewaé przefiltrowana
brzeczke. Do $rodka kadzi filtracyjnej montuje sig¢ wezyk z oplotu, ktory ma za
zadanie filtrowac oraz oddziela¢ brzeczke od miota (resztek stodu). W osob-
nym garnku ogrzewa si¢ wodg w temperaturze 80°C potrzebng do wystadzania
brzeczki.

IV.  Po przeniesieniu zacieru rondlem do kadzi nalezy odczeka¢ 15 minut, aby zto-
ze filtracyjne moglo si¢ utozy¢. W trakcie wystadzania podgrzana woda na
srodek mtota kladzie sig spodek (talerzyk), aby podczas filtracji nie betta¢ za
bardzo zboza. Pierwsze 3 litry brzeczki zwracamy, czyli wylewamy z powro-
tem do kazi filtracyjnej, aby nie mie¢ metnego filtratu w kotle.

V.  Wyciag sprawdza si¢ refraktometrem na zawartosci cukru w brzeczce (BLG)
po procesie filtracji.

VI. Przefiltrowana brzeczke przelewa si¢ do stalowego garnka, dodaje chmielu
(wptywa on na goryczkg) i ogrzewa do temperatury 93°C przez godzing.
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9.9 1 wody na 3.3 kg stodu/9.9 | water 73°C
for 3.3 kg malt 68°C przez 1h/for 1 h

+
woda do wystadzania 13 /water for
sweetening 13 1

15 1 brzeczki
Zlewanie do kadzi filtrujacej
(Dodawanie w matych ilosciach wody w temp. 80°C)/
151 wort
Pouring into a filter ladle
(Adding water in small amounts at 80°C)

I brzeczka przednia 14 blg
II brzeczka tylna 6 blg/I front wort 14 blg
Second wort 6 blg

(uncovered to evaporate volatile DMS compounds)

+
20 g chmielu (wptywa na goryczkg)/ 20 g of hops (influences the
bitterness)

T
950 g Ziotomidd mietowy/950 g Herbal mint honey

11,5 g drozdzy (na 13 1 brzeczki)/ 11,5 g of yeast (for 13 1 of wort)
= Rozpusci¢ w 120 ml wody przegotowanej temp. 30°C/
Dissolve in 120 ml of boiled water at 30°C

Napowietrzanie brzeczki/ Aeration of the wort
+

Dodanie drozdzy temp. 22°C/ Adding yeast at 22°C

Fermentacja burzliwa/ Turbulent fermentation 10 dni/10
= miejsce fermentacji temp. 18°C/ days
fermentation place temp. 18°C
Fermentacja cicha/ Quiet fermentation .
= miejsce fermentacji temp. 18/ fermentation place 10 dni/10
temp. 18°C°C days

3 g cukru na 1 I roztworu/3 g of sugar per
1 1 of solution

Refermentacja/Butelkowanie
(gazowanie piwa w butelce)/
Refermentation/Bottling
(carbonation of beer in the bottle)

Lezakowanie butelek/Bottle
maturation

Rys. 1. Proces produkcji piwa z dodatkiem ziotomiodu
Fig. 1. Process of beer production with herb honey

2 tygodnie/
2 weeks

Zrodho/ Source: opracowanie whasne/ own study.

Gotowanie brzeczki 93°C/60 min
(bez przykrycia, aby odparowa¢ lotne zwigzki DMS)/ Boiling the wort

Chtodzenie brzeczki/ Wort cooling @

Pozostawi¢ na 15 min/
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VII. Do goracej brzeczki wktada si¢ chlodnicg w celu sterylizacji na 10 minut.
Brzeczke schtadza sig chtodnica podtaczona do kranu z zimna woda przez
okoto 15 minut.

VIII. Brzeczke przelewa si¢ za pomoca weza sylikonowego do zdezynfekowanego
fermentora z kranikiem, aby tatwiej zla¢ brzeczke po fermentacji burzliwej na
fermentacjg cicha.

IX. Drozdze rozciencza si¢ w 120 ml przegotowanej wody w temperaturze 30°C.
Wraz z wybranym ziotomiodem w ilosci 950 g wlewa si¢ je do fermentora
z brzeczka. Pokrywe zamyka si¢ szczelnie oraz umieszcza si¢ w niej rurke fer-
mentacyjna. Zachodzi proces fermentacji burzliwej, ktory trwa okoto 2 tygodni.

X. Na rysunku 1 przedstawiono graficzny schemat produkcji piwa z dodatkiem
ziotomiodu.

XI. Po zakonczeniu fermentacji burzliwej brzeczke zlewa sig¢ do czystego fermen-
tora na fermentacjg cicha za pomoca we¢za sylikonowego zatozonego na krani-
ku. Czas trwania fermentacji cichej to okoto 2 tygodnie. Podczas tego etapu
nastegpuje klarowanie piwa i oddzielenie od reszty drozdzy, a takze dodatkowe
dofermentowanie piwa.

XII. Po fermentacji cichej nastgpuje rozlewanie piwa do butelek oraz ponowne
sprawdzenie zawartosci cukru (BLG) w roztworze.

XIII. Nalezy przygotowac czysty fermentor z kranikiem. Przygotowany roztwor cu-
kru na 1 litr wody dodaje si¢ do fermentora, przed zlaniem do brzeczki. Aby
utatwic rozlanie do butelek, na karniku fermentora umieszcza si¢ rurke do roz-
lewu. Podstawia si¢ skrzynke z butelkami i rozlewa si¢ do nich po kolei piwo
do potowy szyjki. Do butelkowania uzywa si¢ wysterylizowanych kapsli. Ko-
lejno na butelke naktada si¢ kapsel i zaciska delikatnie kapslownica do mo-
mentu ,,zaskoczenia” kapsla.

XIV. Ostatnim etapem jest lezakowanie butelek przez okoto 2 tygodnie w chtodnym
miejscu, najlepiej w piwnicy. Po tym czasie piwo jest gotowe do spozycia.

Graficzne przedstawienie etapow produkcji piwa zamieszczono na rys. 1.

5. Ocena sensoryczna piwa z ziolomiodami

W ocenie zestawiono piwo z ziotomiodem migtowym (produkt uzyskany z pota-
czenia pozywki pszczelej z wyciagiem z migty) z ziolomiodem z aronii (produkt
uzyskany z potaczenia pozywki pszczelej z wyciagiem z soku owocow aronii) oraz
piwo ,,Native American” z browaru Trzech Kumpli. Oba ziotomiody wyprodukowa-
ne zostaty przez firmg ,,Miody z L.ochowa”

Ocena zostata przeprowadzona w laboratorium, ktore zostato wczesniej doktad-
nie przewietrzone oraz pozbawione zapachow obcych. W ocenie udzial wzigli stu-
denci wroctawskich uczelni wyzszych. Zespot skladat sig z 22 0so6b o sprawdzone;j
wrazliwo$ci sensorycznej w przedziale wiekowym 24-30 lat, w tym 11 mgzczyzn i
11 kobiet. Oceniajacy dostali jeden zestaw skladajacy si¢ kolejno z trzech prob po
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100 ml umieszczonych w zlewkach o pojemnosci 250 ml w temperaturze 8°C.
Zestaw zawierat zakodowane proby: A — piwo z ziolomiodem migtowym, B — piwo
z ziotlomiodem z aronii oraz C — piwo ,,Native American” z browaru Trzech Kumpli.

Piwa zostaty ocenione wedlug wskaznikow sensorycznych, takich jak: smak,
zapach, goryczka oraz smakowito$¢. Do oceny sensorycznej ze wzgledu na brak
wystepowania piwa z ziotomiodami na rynku do poréwnania zostato wybrane piwo
»Native American” z browaru Trzech Kumpli. Neutralny smak, sktad przyblizony
do wyprodukowanych piw z ziolomiodami oraz uzyskane podobne wartosci ekstrak-
tu 1 zawarto$¢ alkoholu zadecydowaty o jego wyborze.

Ocena sensoryczna piw odbyta si¢ w skali sze$ciopunktowej wedlug polskiej
normy PN-A-79093-1:2000. Skale, wedtug ktorej oceniano wyr6zniki sensoryczne,
podano w zestawieniu ponize;j.

Piwo powinno mie¢ zapach swoisty — od lekkiego do intensywnego chmielowe-
go (piwo jasne) lub chmielowo-stodowy (piwo ciemne), powinno by¢ pozbawione
wszelkich obcych zapachéw badz z zapachem dodatkéw obecnych w piwie. Odpo-
wiednia punktacja:

Bardzo silny intensywny (6 pkt)
Silny intensywny (5 pkt)
Srednio intensywny (4 pkt)
Stabo intensywny (3 pkt)
Bardzo staby intensywny (2 pkt)
Brak intensywnego zapachu (1 pkt)

Piwo powinno mie¢ smak swoisty — od lekkiego do wyraznego gorzkawego
(piwo jasne) lub stodowego, karmelowego, lekko gorzkiego (piwo ciemne), powin-
no by¢ pozbawione wszelkich obcych zapachow badz z posmakiem dodatkow obec-
nych w piwie. Odpowiednia punktacja:

Bardzo silna intensywnos$¢ (6 pkt)
Silna intensywno$¢ (5 pkt)
Srednia intensywno$é (4 pkt)
Staba intensywnos¢ (3 pkt)
Bardzo staba intensywnos$¢ (2 pkt)

Brak intensywnosci (brak wrazenia) (1 pkt)

Goryczka jest jedng z cech organoleptycznych substancji goryczkowych wyste-
pujacych w piwie, ktora wywotuje gorzki posmak. Piwo powinno mie¢ goryczkowy
smak — w natezeniu od tagodnego (lekkiego) chmielowego do intensywnego (wyraz-
nego) chmielowego. Odpowiednia punktacja:

Srednia do bardzo intensywnej, lecz niepozostajaca na jezyku (6 pkt)
Staba do bardzo intensywnej, lecz niepozostajaca na jezyku

o0 nieznacznej wadzie, trudnej do okreslenia (5 pkt)
Srednia do bardzo intensywnej i stabo pozostajaca na jezyku (4 pkt)

Srednia do bardzo intensywnej i $rednio pozostajaca na jezyku (3 pkt)
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Intensywna 1 silnie pozostajaca na jezyku lub goryczka o

bardzo stabej intensywnosci (2 pkt)
Bardzo intensywna i bardzo silnie pozostajaca na jezyku lub
goryczka catkowicie niewyczuwalna (1 pkt)

Smakowitos$¢ piwa, inaczej nazywana petnig smakowa, jest to zespot zharmoni-
zowanych wrazen smakowych, zapachowych i goryczki. Odpowiednia punktacja:
Bardzo dobra — bardzo typowa dla piwa z dodatkiem ziotlomiodu

W poréwnaniu z probg zerowa (6 pkt)
Dobra — typowa dla piwa z dodatkiem ziotomiodu

W poréwnaniu z proba zerowa (5 pkt)
Srednia — jeszcze typowa dla piwa z dodatkiem ziotlomiodu

w poréwnaniu z proba zerowa (4 pkt)
Staba — typowa/nietypowa dla piwa z dodatkiem ziotomiodu

W poréwnaniu z probg zerowa (3 pkt)
Zta — nietypowa dla piwa z dodatkiem ziolomiodu

W poréwnaniu z proba zerowa (2 pkt)
Bardzo zta — catkowicie nietypowa dla piwa z dodatkiem
ziolomiodu w poroéwnaniu z proba zerowa (1 pkt)

Analize wynikow przeprowadzono za pomoca programu Excel wedtug skali
szesciopunktowej. Na podstawie ocen badanych piw policzono $rednia, odchylenia
standardowe oraz istotno$¢ $rednich na poziomie (p <0,05), opierajac si¢ na meto-
dzie statystycznej (test Studenta).

6. Analiza wynikow

Na podstawie analizy uzyskanych wynikow mozna stwierdzié, ze badane piwa z
ziotomiodami w stosunku do piwa w stylu Pale Ale (,,Native American’) znacznie
si¢ roznily. W obu przypadkach wykazano, ze piwo rzemieslnicze w stylu American
Pale Ale (,,Native American”) zawiera znacznie wigcej goryczy, $rednia wyniosta
(5,36) i istotnie sig¢ roznita od piw z ziotomiodami (tab. 2). Wynika to z dodania do
piw produkowanych w warunkach domowych matej ilo$ci chmielu z powodu wyod-
rebnienia dominujacego smaku ziotomiodow wyczuwanych w piwie.

Nie stwierdzono istotnej réznicy w wyrdznikach smaku, zapachu i smakowitosci
migdzy piwem z ziolomiodem z aronii a piwem ,,Native American”.

Za najlepsze uznano piwo z ziolomiodem migtowym, ktore najwyzej oceniono
pod wzgledem zapachu (5,05), smaku (5,05) i smakowitosci (5,23), a oceny tych
wyréznikow istotnie roznily si¢ w poréwnaniu z piwem z ziotomiodem z aronii
i piwem American Pale Ale (,,Native American”) (tab. 2, rys. 2).

Wedtug autoréw: Hermann, Schiitz i Beck (2005), odpowiedni dobér surowcow
moze wplywac istotnie na smak produkowanego piwa. Do zmiany smaku przy-
czynia si¢ migdzy innymi uzycie mato witalnych drozdzy (Hermann i in., 2005).
W gestwie drozdzowej aktywno$¢ i liczba komorek jest znacznie wigksza, co §wiadczy
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Tabela 2. Srednia ocen badanych wyréznikéw jakosci uzyskanych w ocenie sensorycznej piw z ziotomio-
dem migtowym i z ziolomiodem z aronii oraz piwa ,,Native American” wedtug skali sze§ciopunktowej
Table 2. Mean scores of the tested quality characteristics obtained in the sensory evaluation of beers with
mint herb honey and chokeberry herb hone and “Native American” beer according to a six-point scale

Préba A — piwo
z ziolomiodem

Préba B — piwo

Proba C — piwo

Wyrézniki jakosci/ mictowvm/Trial A— | Z ziotlomiodem z aronii/ | ,,Native American”/
Quality characteristics lowym/” Trial B — Beer with Trial C — Native
Beer with mint herbal .
chokeberry herbal honey American beer
honey

Zapach/Smell *5,05" + 0,36 4,48*+ 0,09 4,41° 40,27
Smak/Taste *5,05"+ 0,29 4,64*+0,12 4,59*+ 0,17
Goryczka/Bitterness 4,732 +0,15 4,55+ 0,33 *5,36"+ 0,48
Smakowito$¢/Palatability *5,23+ 0,35 4,86+ 0,02 4,55+ 0,33

*Oznaczenie najwyzszych $rednich w poszczegdlnych kategoriach/ Marking the highest averages

in each category.

a, b — superskrypt/superscript.
Zrodto/ Source: opracowanie wtasne/ own study.

5,36
505 5,05 5.23
5 W 59 4.64 it | PR 5
4 Vo
3 Vo
2 Vo
1 : ; ; :
& ® & )
& & & S
B B \C) &
& 2% ¥ & &
(\) 6060 %’& Q‘b

O Piwo z ziolomiodem migtowym/Beer with mint herbal honey

O Piwo ,,Native American”/,,Native American” beer

= Piwo z ziolomiodem z aronii/Beer with chokeberry herbal honey

Rys. 2. Wykres dla $rednich wynikéw oceny sensorycznej piwa z ziolomiodem migtowym, piwa
z ziotomiodem z aronii i piwa ,,Native American” z browaru Trzech Kumpli
Fig. 2 Graph for the mean sensory evaluation scores of mint herb hone beer, chokeberry herb hones
beer, and ,,Native American” beer from Three Buddies brewery

Zrédto/ Source: opracowanie wiasne/ own study.
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o jej lepszej jakosci w porownaniu z drozdzami liofilizowanymi poddanymi rehydra-
tyzacji. W wigkszych browarach do wytwarzania piwa uzywana jest gestwa drozdzo-
wa zebrana z poprzedniego procesu fermentacji, w warunkach domowych za$ najcze-
sciej stosuje si¢ drozdze liofilizowane. Moze to powodowaé pogorszenie smaku piw w
porownaniu z piwami z dodana gestwa drozdzowa. Na zmiang smaku wptywa réwniez
wybor momentu dodania sktadnika smakowego do piwa. Wedlug Chrapek (Dodatki
do porterow i stoutow, 2018) miod, ktory jest zrodlem cukréw fermentowanych, nale-
zy dodawac¢ bezposrednio do gotujacej si¢ brzeczki. Ziota zas dodawane sa do fermen-
tacji cichej z ostatnia partia chmielu bezposrednio do brzeczki. Owoce réwniez dodaje
si¢ na etapie cichej fermentacji. W przypadku ziotomiodow, ktore sa zblizone sktadem
do miodow, dodaje si¢ je do brzeczki na etapie gotowania.

Coraz wigcej konsumentow chetniej si¢ga po nieznane i odwazne smaki. Dlate-
go kluczem do sukcesu sa produkty innowacyjne na rynku piwowarskim (Raport
wplywu grupy Zywiec, 2017). Dodatek w postaci ziotomiodéw sprawia, Ze piwo jest
wiasnie takim innowacyjnym produktem. W dalszej perspektywie moze to skutko-
wac pozytywnym odbiorem wsrdd konsumentow.

7. Zakonczenie

Na podstawie otrzymanych wynikéw mozna stwierdzié, ze piwa wyprodukowane
z zastosowaniem ziotomiodoéw moga zaistnie¢ na rynku piwowarskim. Wykazano,
ze piwa z ziolomiodem migtowym i ziotomiodem z aronii sg bardziej smakowite
W porownaniu z piwem rzemie$lniczym American Pale Ale (odpowiednie oceny to
5,23;4,8614,55). Piwa z ziotomiodem migtowym cechowaty si¢ takze najwyzszymi
ocenami zapachu, smaku i smakowito§ci w poroOwnaniu z piwami z ziolomiodem
z aronii z piwem rzemies$lniczym American Pale Ale. Piwa z ziotomiodami, wypro-
dukowane w warunkach domowych, zaprezentowane w pracy nie wyczerpuja
wszystkich potencjalnych smakéw ziotomiodow dostepnych w sprzedazy. Piwa tego
rodzaju nie sa znane szerszej rzeszy konsumentow. Prozdrowotne wlasciwosci zio-
lomiodéw moga zacheci¢ potencjalnych klientow do kupna tego produktu. Zaleta
piw opisanych w niniejszej pracy moze by¢ wykorzystanie produktéw lepszej jako-
$ci w porownaniu z piwami produkowanych na wicksza skalg. Nalezy doda¢, ze
ziotomiody maja wiele warto$ci odzywczych, dlatego tez warto zbada¢ oraz pogte-
bi¢ wiedz¢ na temat potaczenia ziotomiodow z brzeczka w procesie warzenia piwa.
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