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Piana to roztwor koloidalny tworzony przez

pecherzyki gazu rozproszonego w matej ilosci cieczy




Sktadniki tworzqce piane w piwie

1. Ditlenek wegla

2. Substancje powierzchniowo-czynne




Centrum nukleac;ji
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Struktura pecherzykow w pianie
poliedralnej







Zwiqzki powierzchniowo-czynne
wptywajace na stabilnos¢ piany w piwie

Polipeptydy

Nieskrobiowe polisacharydy
Kwasy goryczkowe

Jony metali

Alkohol etylowy




Schemat wbudowyania biatek w
powierzchnie cieczy
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Polipeptydy wptywajace na pienistosc

v Polipeptydy hydrofobowe o niewielkich masach
czgsteczkowych

v' Polipeptydy hordein i albumin
v Biatko Z4 i LPT1




Nieskrobiowe polisacharydy: p-glukany

Zwiekszajg lepkoscC | w konsekwencji pienistosc piwa




Kwasy goryczkowe: izo-a-kwasy | wgliers

v Forma a-kwasoéw:
izohumulony, izoadhumulony > izokohumulony
Izomery trans > izomery cis

v Zredukowane izomery w ekstraktach chmielowych:
= di-hydro-izo-a-kwasy
» tetra-hydro-izo-a-kwasy
= hexa-hydro-izo-a-kwasy




Substancje obnizajqce pienistoSC piwa

Lipidy

Kwasy ttuszczowe

Proteinaza A

Stezenie alkoholu etylowego powyzej 1%




Przyczyny mniejszej pienistosci piwa
produkowanego technikq ,high gravity brewing’

J

Mniejsze stezenie polipeptydow hydrofobowych:

Staba ekstrakcja polipeptydow hydrofobowych podczas
warzenia brzeczki

Wytrgcanie w czasie gotowania brzeczki z chmielem i filtrac;ji

Wytracanie w wyniku fermentacji
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Kapsuty z azotem

Evans D.E., Bamforth C.W. (2009): Beer foam: acheving a auitable aead. W Beer: A Quality Perspective.
Handbook of Alcoholic Beverages Ed.by Bamforth C.W., Elsevier, str.48.




Wypienianie piwa ,gushing”

Nadmierne stezenie ditlenku wegla:
« zbyt duza ilos¢ surowca do refermentac;ji
* przedwczesne butelkowanie

Dodatkowe centra nukleacji: osad drozdzy,
aflatoksyny,

Wstrzgsanie opakowaniem
Zbyt wysoka temperatura napoju




lane piwa
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Naczynia ,widget”
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” Ten kto wymyslit piwo byt medrcem”
Platon




