Przeglad badan stosowanych do oceny trwatosci
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Z konsumenckiego punktu widzenia najistotniejszymi cechami piwa, Swiadczg-
cymi 0 jego jakosci, sg cechy sensoryczne: stabilno$¢ piany, smak, aromat, kolor
i klarowno$¢. W trakcie dystrybucii i przechowywania cechy te mogg ulegac istot-
nym zmianom, obnizajac atrakcyjno$¢ konsumencka piwa. Do gtéwnych zmian
przechowalniczych naleza: brunatnienie koloru piwa, obnizenie jego klarowno$ci
oraz zmiany smaku i aromatu: wietrzenie i powstawanie nut obcych. Zmiany te
powodowane sg dwoma czynnikami: mikrobiologicznym, zwigzanym z rozwojem
niepozadanej dla tego rodzaju produktu mikroflory, oraz chemicznym, zwigzanym
przede wszystkim z oksydacjg oraz reakcjami Maillarda [1].

Piwo jest zaliczane do produktow stabilnych mikrobiologicznie ze wzgledu
na: matg zawarto$¢ cukrow i aminokwasow, ktore sg wykorzystywane przez drozdze
przeprowadzajace proces fermentacji, obecnos¢ produktow metabolizmu drozdzy
i zwigzkow goryczkowych chmielu, niskie pH (<4,5) oraz obecnos$¢ alkoholu. Czynniki
te sprawiaja, ze w piwie nie rozwija sie mikroflora patogenna, taka jak: Salmonella
typhimurium, Escherichia coli czy Staphylococcus aureus. Istnieje jednak grupa
drobnoustrojow, ktére moga rozwijac sie w piwie i powodowac jego zepsucie podczas
przechowywania. Do grupy tej zaliczy¢ nalezy przede wszystkim bakterie kwasu
mlekowego ze wzgledu na ich naturg mikroaerofilng, tolerancje na stgzenia etanolu
do 6% i niskie pH. Zepsucie piwa powodowane rozwojem Lactobacillus jest okresla-
ne jako wystepowanie ,,jedwabistej” metnosci i zakwaszenia (kwas miekowy),
a takze posmaku maslanego (diacetyl) [1]. Z kolei zepsucie powodowane rozwojem
Pediococcus zwigzane jest z powstaniem zakwaszenia oraz posmaku i zmetnienia
okre$lanego tacznie jako ,,choroba sarcinowa”. Trzecim waznym rodzajem wptywa-
jacym na zepsucie piwa jest Pectinatus spp., ktory powoduje silne zmetnienie oraz
bardzo nieprzyjemny zapach ,,zepsutych jaj”, powodowany kombinacjg réznych
kwasow ttuszczowych, siarkowodoru oraz merkaptanu metylu.

Drozdze mogg stanowi¢ nawet 40% ogolnej ilosci zakazen wystepujacych w bro-
warnictwie. Nie wszystkie z nich obnizajg jako$¢ piwa, ale ich obecnos¢ Swiadczy
0 wystapieniu infekcji. Ponadto moga one konkurowac ze szczepami piwowarskimi,
szczegdlnie w przypadkach ich ostabionej aktywnosci fizjologicznej, zwtaszcza ze czas
generaciji dzikich drozdzy jest nawet dwukrotnie krotszy. Dzikie drozdze mogg ponad-
to zwiekszac ilos¢ metanolu w piwie, ze wzgledu na wigksza aktywnos¢ pektyno-
esterazy. Enzym ten zwigksza szybkos$¢ hydrolizy wigzania estrowego utworzonego
pomiedzy grupa karboksylowg a alkoholem metylowym. Dzikie szczepy drozdzy moga
takze niekorzystnie wptywac na jego trwato$¢ poprzez powstawanie zmetnien, osa-
dow i btonek na powierzchni oraz na cechy sensoryczne — gtownie poprzez zwigk-
szenie zawartosci diacetylu, estrow czy zwigzkow siarkowych [4].

Metoda ptytkowa jest najprostszym i najczesciej wykorzystywanym narzedziem
okreslenia obecnosci mikroorganizméw w pakowanym piwie. Bazuje ona na trzech
krokach: filtracji probki piwa, inkubacji probki na pozywce i zliczeniu kolonii wyrostych
na plytce. Jest to metoda szybka i do$¢ tania, jednak jej wadami sa: dfugi czas
oczekiwania na odpowied? dotyczacg wystepowania drobnoustrojow mogacych
obnizy¢ jako$¢ piwa oraz niska selektywno$¢. W efekcie dfugiego czasu namnaza-
nia na ptytkach moze sie zdarzy¢, ze produkt trafi do sprzedazy przed uzyskaniem
wynikow badan mikrobiologicznych. Zwigkszenie selektywnos$ci m.in. poprzez
kolejne etapy namnazania na podtozach selektywnych oraz testy biochemiczne

dodatkowo wydtuzajg czas oznaczenia [1]. W ostatnich latach do wykrywania i kla-
syfikacji drobnoustrojow wykorzystuje sie takze metody oparte na biologii moleku-
larnej, jak: sekwencjonowanie DNA, PCR (faricuchowa reakcja polimerazy), ozna-
czenia immunologiczne i inne, ktore sg nieustannie modyfikowane i stosowane
na coraz szerszg skalg [4].

Zachodzace w trakcie przechowywania piwa reakcje chemiczne moga prowa-
dzi¢ do licznych zmian istotnie wptywajacych na cechy sensoryczne produktu:
brunatnienie koloru, pojawienie sig zmetnienia (tzw. dymku), wad smaku i zapachu
(zapach ,nastoneczniony”, stechty, obce posmaki).

Piwo naturalnie cechuje brazowo-zfocista barwa, za ktorg odpowiedzialne s mala-
noidyny, polimery powstajgce w reakcji Maillarda z potgczenia cukrow i aminokwasow.
Jednak w trakcie przechowywania moze nastepowac dalsze, niepozadane brunatnie-
nie piwa. Jego przyczyng sg przede wszystkim zte warunki przechowywania produk-
tu — podwyzszona temperatura oraz wady pakowania — zbyt duza ilo$¢ powietrza
w szyjce butelki, a takze obecno$¢ jondw zelaza w produkcie. Oceny brunatnienia
piwa dokonuje sig za pomoca metody kolorymetrycznej z wzorcami w skali EBC
(Europejska Konwencja Piwowarska) [3]. Ze wzgledu na to, ze piwo jest stosunkowo
stabilne mikrobiologicznie, moze zosta¢ poddane przyspieszonym badaniom przecho-
walniczym prowadzonym w warunkach podwyzszonej temperatury, co skraca czas
badan w wyniku przyspieszenia reakcji brunatnienia.

Za wystgpowanie wad w piwie odpowiedzialne sg takze reakcje utleniania.
Nastepujacy na skutek oksydaciji rozpad monomerycznych polifenoli, takich jak:
katechiny, alkohole fenolowe oraz kwasy fenolowe, prowadzi do powstania zmet-
nienia w piwie (tzw. dymku). Zmegtnienie takie mozna podzieli¢ na ,,zmetnienie
chiodne”, ktére pojawia sig przy ozigbieniu piwa do 0°C i znika po ponownym
ociepleniu napoju, oraz ,,zmetnienie trwate”, ktore utrzymuije sie w piwie niezalez-
nie od temperatury [1]. Wystepowanie oraz wielkos¢ zmetnienia mozna oceni¢
w jednostkach EBC z zastosowaniem wzorcow zmetnienia EBC [3].

Reakcje oksydacyjne sg takze jedng z podstawowych przyczyn rozwinigcia sie
smaku i aromatu stechtego oraz nastonecznionego. Stechly smak i aromat zwia-
zane sg z licznymi zmianami sensorycznymi produktu. W czasie przechowywania
w piwie moze nastapi¢ spadek intensywnosci goryczki, za to wzmocnienie wyczu-
walnosci stodyczy. W piwach jasnych wzrost stodkosci piwa zwigzany jest takze
Z pojawieniem sig zapachow i smakow toffi, palonego cukru, karmelu. Ponadto
wada ta charakteryzuje sie wystepowaniem aromatu lisci i todyg czarnej porzeczki
oraz pojawiajacego sie zazwyczaj jednocze$nie aromatu tekturowego. Z kolei poja-
wienie sie smaku i aromatu nastonecznionego zwigzane jest z ekspozycja piwa
na $wiatto i w wyniku tego powstawania nut skunksowych i siarkowych. Prowadzaca
do tego reakcja polega na oderwaniu bocznych tancuchow od izo-c-kwasow
i powstaniu merkaptanu, zwigzku o silnym, draznigcym zapachu [1].

Pojawianie sie w piwie sensorycznych zmian aromatu i smaku, niezaleznie
od ich przyczyn chemicznych, najtatwiej jest ocenia¢ metodami sensorycznymi.
Zespoty przeznaczone do oceny piwa powinny zostac przeszkolone w mozliwosciach
wykrywania i rozpoznawania cech okreslonych w diagramie kotowym smakow i zapa-
chéw EBC [2]. W ocenie sensorycznej uwzglednia sig zapach, smak, nasycenie
oraz goryczke [2], co pozwala nie tylko na wykrycie niepozadanych cech smakowo-
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Anuga 2015
— 10 imprez specjalistycznych
pod jednym dachem

W dniach 10-14 paZdziernika, po raz 33. w Kolonii odbeda sie migdzynarodo-
we targi branzy spozywczej. Organizatorzy spodziewaja sie blisko 6800 wystawcow
ze 100 krajow, w tym ponad 150 z Polski. W tym roku Anuga wykorzysta ponownie
sprawdzong juz koncepcije targowa, czyli 10 imprez specjalistycznych pod jednym
dachem (Fine Food; Frozen Food; Meat; Dairy; Bread & Bakery; Hot Beverages;
Drinks; Organic; Foodservice; Retailtec).

Targi Anuga kreuja trendy. Przed czterema laty do tematyki targow wiaczono
produkty sprzedawane w ramach uczciwego handlu ,Fair Trade®, nawigzujgc tym
samym do trendu spoteczno-politycznego, ktdry jest wazny rowniez dla handlu.
W u.br. w Niemczech obroty tymi produktami
osiagnety — w pewnych grupach towarowych
— dwucyfrowy wzrost, a wielkie sieci handlo-
we wprowadzity do swojej oferty produkty Fair
Trade. Dotyczy to réwniez innych europejskich
krajow. Tym samym konsekwentnym dziafa-
niem jest nawigzanie do tego tematu w ramach
targéw Anuga. W tym roku organizatorzy tar-
gow postawili na hasto ,,produkty weganskie“.
Produkty wegariskie stafy sie w ubiegtych latach jednym z najszybciej rozwijajacych
sie trendéw w odzywianiu sig. Wedfug danych stowarzyszenia Vegane Gesellschaft
Deutschlands w samych tylko Niemczech liczba 0sob odzywiajacych sig produk-
tami weganskimi osiggneta prawie 1 min, a tendencija jest rosnaca.

Na targach Anuga spotykaja sie decydenci z branzy spozywczej z catego $wia-
ta. Innowacje sg waznym motorem wzrostu rowniez w branzy spozywczej.
Zorganizowany na targach konkurs dla innowacyjnych produktow pod nazwg ,,Anuga
taste” umozliwi wystawcom i gosciom targowym zapoznanie si¢ z nowo$ciami
i ostatnimi trendami.

Jak co roku targom Anuga towarzyszy¢ bedzie bogaty program ramowy. Pokazy
specjalne, takie jak juz wspomniana prezentacja trendow ,,Anuga taste15“ i semi-
naria oraz imprezy branzowe sg zarowno dla wystawcow, jak i rowniez 0sob odwie-
dzajacych targi, dodatkowa mozliwoscig zdobycia informacji oraz nawigzania nowych
kontaktow. (K. 0.)

-zapachowywech, ale réwniez na rozpoznanie spadku intensywnos$ci smaku gorz-
kiego, jednej ze zmian powodujacych powstanie wrazenia piwa stechfego.

Prawidtowe zaplanowanie i przeprowadzenie poszczegdlnych analiz zalezne
jest oczywiscie od rodzaju piwa, sposobu i warunkow higienicznych jego produkcii
oraz sposobu pakowania (np. pakowanie w przezroczyste lub zielone butelki zwigk-
sza prawdopodobienstwo wystapienia smaku i aromatu nastonecznionego [1]).
Warto jest wiec w tym zakresie skorzystac z fachowej pomocy laboratorium $wiad-
czacego profesjonalne ustugi badan przechowalniczych, mikrobiologicznych i sen-
sorycznych, w tym badan trwafo$ci piwa.

Firma Merieux NutriSciences dysponuje odpowiednimi laboratoriami oraz pro-
fesjonalnym zespotem ekspertow do$wiadczonych w prowadzeniu badan trwafosci
produktow w Centrach Food Science na calym $wiecie, jak rowniez w pefni wypo-
sazonym Laboratorium polskiego oddziatu.
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