DOI 10.15199/64.2024.2.3

PIWOWARSTWO

Ziofa — obiecujgca perspektywa

dla polskiego piwowarstwa

Herbs — a promising perspective for the current Polish brewing

mgr inz. Mateusz Hatadaj, mateusz.haladaj@proakademia.eu, tel. 505-275-212

dr Anna Goszkiewicz, anna.qgoszkiewicz@proakademia.eu
dr inz. Maria Buta, maria.bula@proakademia.eu

Centrum Badan i Innowagji Pro-Akademia, Konstantyndw tddzki, Polska

Stowa kluczowe: ziota, piwo, piwowarstwo, piwo ziotowe
Keywords: herbs, beer, brewing, herbal beer

The production of beer with herbs in Poland has evolved over the centuries,
and their rediscovery as an innovative ingredient giving unique characteristics
to beer is a promising prospect for the Polish beer market. Herbs can be
divided according to the desired effect into bittering, health, preservative and
aromatic. Beer with herbal additives is becoming increasingly popular in
Poland, although they represent only a small percentage of the market. The
addition of herbs requires a precise balance, and the experience of brewers
is a key to achieve an optimal effect.

Produkcja piwa z ziolami w Polsce ewoluowata przez wieki, a ich ponowne
odkrycie jako innowacyjnego skladnika nadajacego piwu niepowtarzalne
cechy jest obiecujgca perspektywa dla polskiego rynku piwa. Ziola mozna
podzieli¢ w zaleznosci od pozadanego efektu na: goryczkowe, zdrowotne,
konserwujace i aromatyczne. Piwa z dodatkami ziolowymi stajg sie coraz
popularniejsze w Polsce, chociaz stanowig tylko niewielki odsetek rynku piw-
nego. Dodatek ziét wymaga precyzyjnego balansu, a doswiadczenie piwo-
waréw jest kluczowe dla uzyskania optymalnego efektu.

Ziota w produkcji piwa, kiedys i dzis

Poczatki produkciji piwa z ziotami siegajg starozytnosci, a pierwsze
wzmianki na ten temat pochodzg z Mezopotamii i Egiptu. Co ciekawe,
juz w czasach przed rzymska epoka zelaza, to nie chmiel, lecz woskow-
nica europejska (Myrica gale L.), ze wzgledu na wartosci odzywcze
oraz walory smakowe, byta uzywana do produkgji piwa. Chmiel zacze-
to wykorzystywac we wczesnym $redniowieczu, a popularnos¢ tego
surowca wzrastata za sprawg piwowarstwa monastycznego, ktére roz-
kwitato w klasztorach, bedacych centrami wiedzy i innowacji [2].
W Polsce r6znorodnos¢ dodatkdw ziotowych ewoluowata przez wieki.
Dzisiaj ponowne odkrywamy ziota, aby z ich udziatem nadawac¢ piwu
niepowtarzalny smak [17].

W zaleznosci od oczekiwanego efekiu ziota dodawane do piwa
mozna podzieli¢ na nastepujace grupy:
a) goryczowe - ograniczajgce mdty smak piwa, o duzej ilosci alkalo-
idow, flawonoiddw, terpendw czy fenoli, jak np. bylica piotun (Artemisia
absinthium L.) czy szalwia lekarska (Salvia officinalis L.). Ziota te
najczesciej dodawane sg podczas zacierania, ale mogg by¢ takze po-
dawane w formie ekstraktu juz w trakcie procesow fermentacii;
b) aromatyczne - poprawiajgce wlasciwosci smakowo-zapachowe
piwa, np. pietruszka zwyczajna (Petroselinum crispum L.) czy kminek
zwyczajny (Carum carvi L.), dodawane zazwyczaj podczas procesu
fermentacji lub zacierania, aby uzyskac jak najwiecej aromatu [10, 17].
W jednym ze $redniowiecznych podrecznikdw dla piwowardw ,,Der
vollkommene Bierbrauer” [4], opublikowanym anonimowo we
Frankfurcie i Lipsku (1784) wymienione jest wiele gatunkdw roslin, ktd-
re dodawano do piwa w celach smakowych, czes¢ z nich uzywana jest
do dzi$, np. wrzos zwyczajny (Calluna vulgaris L.) do warzenia piwa
wrzosowego Heather Ale, jafowiec pospolity (Juniperus communis L.),
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Swierk pospolity (Picea abies L. H. Karst) do piw typu Forest Ale, la-
wenda waskolistna (Lavandula angustifolia Mill.), melisa lekarska
(Melissa officinalis L.), szaiwia lekarska (Salvia officinalis L.), barwinek
pospolity (Vinca minor L.) do mieszanki ziofowej typu GRUIT;

c) konserwujgce - przediuzajgce trwatos¢ piwa, np. ziota z rodzaju
babkowatych (Plantago), jasnowatych (Lamiaceae), czy pigciornikdw
(Potentilla), zawierajace m.in. zwigzki fenolowe o silnym dziataniu an-
tyoksydacyjnym, usuwajgce wolne rodniki, peptydy o wtasciwosciach
przeciwdrobnoustrojowych, kwasy organiczne, w tym giownie kwas
askorbinowy i benzoesowy;

d) zdrowotne - ziota zwiekszajgce wlasciwosci zdrowotne piwa, np.
skrzyp polny (Equisetum arvense L.) wzmacniajacy naczynia krwiono-
$ne poprzez wysokg zawarto$¢ zwigzkdw krzemu, dziurawiec zwyczaj-
ny (Hypericum perforatum L.) poprawiajgcy prace uktadu nerwowego,
substancja aktywna dziurawca — huperycyna oddziatuje na receptory
GABA oraz bierze udziat w regulacji poziomu serotoniny, mniszek lekar-
ski (Taraxacum officinale L.) wspomagajacy trawienie, bedac zrodtem
inuliny o wtasciwosciach prebiotycznych, krwawnik pospolity (Achillea
millefolium L.) bogaty w olejki eteryczne, wzmacniajacy produkcije zot-
Ci i dziatajgcy przeciwzapalnie, pokrzywa zwyczajna (Urtica dioica L.)
dziatajgca moczopednie, melisa lekarska (Melissa officinalis L.) wyka-
zujgca dziatanie uspokajajace, szatwia lekarska (Salvia officinalis L.)
dziatajgca przeciwzapalnie i przeciwbakteryjnie [14].

Wspotczesne badania naukowe dowodzg, ze niektore z uzywanych
w Sredniowieczu gatunkow ziét dodawanych do piwa sg obecnie uwa-
zane za rosliny trujgce, jak np. bagno zwyczajne (Rhododendron to-
mentosum, syn. Ledum palustre), czy bylica piotun (Artemisia ab-
sinthium L.).

Niepozadane skutki spozywania tych ziét mogty wptywac na ne-
gatywne opinie na temat niektorych dodatkow do piwa, jak na przyktad
woskownicy europejskiej (Myrica gale L.), stanowigcej nieodtgczny
element mieszanki ziotowej do piw typu GRUIT. Wspotczesne badania
nie potwierdzajg, ze woskownica rzeczywiscie zawiera toksyczne sub-
stancje. Wydaje sie zatem, ze jej zta reputacja jest nieuzasadniona [17].

Najpopularniejszymi ziotami stosowanymi obecnie na polskim ryn-
ku sa: lawenda, ziele miety, kwiaty lipy, ziele pokrzywy, ziele piotunu.
Dodatki te sg stosowane gtéwnie z powodu ich wtadciwo$ci aromatycz-
nych i goryczkowych, nadajg gotowym produktom nowe interesujace
dla konsumentow nuty smakowo-zapachowe [6, 8].

Zwiazki fenolowe w ziotach

Ziota i chmiel odgrywajg kluczowa role w procesie warzenia piwa,
nadajgc mu charakterystyczny smak, aromat i wtasciwosci zdrowotne.
Ich synergiczne dziatanie tworzy piwo o bogatym i ztozonym profilu
smakowym. Ziotowe dodatki moga by¢ subtelne i delikatne, dodajac
nuty kwiatowe lub ziotowe, albo tez dominujgce i wyraziste, nadajgc
piwu intensywny charakter. Niektore ziota posiadajg wiasciwosci anty-
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bakteryjne i antyoksydacyjne, co moze pomoc w zabezpieczeniu piwa
przed niepozadanymi procesami fermentacyjnymi i utlenianiem. Ziota
sg bogate w zwigzki polifenolowe, ktdre moga nie tylko poprawi¢ wia-
Sciwosci piwa, ale takze opodznic¢ starzenie sig piwa. Zwigzki polifeno-
lowe piwa w okoto 70-80% pochodzg ze stodu, a okoto 20-30% z nich
pochodzi z chmielu [15]. Dodanie ekstraktow ziotowych zwigksza za-
wartod¢ polifenoli i kwasow fenolowych. W badaniach Pluhéckova i wsp.
(2020) w piwie lipowym i babkowym uzyskano ponad czterokrotnie
wyzszy poziom tych zwigzkow oraz olejkdw eterycznych i innych sub-
stanciji [12] niz w piwach bez dodatku ziét. Zwigzki te moga skutecznie
chroni¢ organizm przed stresem oksydacyjnym i dodatkowo zapobie-
gac uszkodzeniom DNA i peroksydacii lipidéw. Mowigc prosciej —

moze ulec uszkodzeniom z réznych powodow, takich jak promienio-
wanie UV, chemikalia, toksyny srodowiskowe czy nieprawidtowe pro-
cesy metaboliczne, a dodatki ziotowe uruchamiajg mechanizmy obron-
ne organizmu, w tym enzymy naprawiajgce DNA. Z kolei peroksydacja
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Rys. 2. Mozliwosci wprowadzenia ziof w procesie warzenia piwa (na podstawie https://pg4.pl/pl/browar/edukacja, data dostgpu
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lipidow jest procesem, w ktérym wolne rodniki atakujg i uszkadzajg
niezbedne lipidy w btonach komérkowych, co moze prowadzi¢ do sta-
néw zapalnych, chordb serca, starzenia sie komérek i innych powaznych
problemdw zdrowotnych. Dodatki ziofowe majg zdolno$¢ neutralizacii
wolnych rodnikéw i ochrony lipidéw przed peroksydacja. Piwa z eks-
traktami fenolowymi wykazuijg sie lepsza stabilnoscig koloidalng, barwy
i piany (De Francesco iwsp., 2020). Zastosowanie ekstraktow ziofowych
wptywa na poprawe stabilnodci smaku [3]. Zwigzki znane ze wzgledu
na swdj przyjemny zapach i korzenny smak, gtownie terpenoidy tatwo
przenikajg do brzeczki [13]. Kolejna klasa zwigzkow fenolowych, czyli
taniny, naturalnie wystepujace w zielonych organach roélin naczynio-
wych, odpowiedzialne za goryczke, zwiekszajg nuty cytrynowe i pikant-
ne, ale przede wszystkim zwigkszajg tresciwos¢ piwa, okreslang przez
sedziow jako bardziej zaokraglong [3]. Jednoczesnie sg one gtownymi
substratami przy tworzeniu zmetnien, poprzez ich zdolnos¢ do wigza-
nia sie z biatkami. Z kolei inne zwigzki fenolowe, tj. kwasy fenolowe,
flawanole i flawonole, utleniajac sie tgcza sie w wigksze formacje, po-
wodujac zmetnienie. Ziota majg ogromny wptyw na charakter i smak
piwa. Dodatek zi6t moze nadac piwu nowe wymiary sSmakowe i aroma-
tyczne, uczyni¢ je bardziej kompleksowym i interesujgcym dla konsu-
mentéw. Jednakze dodatek ziét wymaga precyzyjnego balansu.
Pracujac nad prototypowaniem nowych ziotowych piw w Pracowni
browarniczej w CBI Pro-Akademia w Konstantynowie todzkim, prze-
konalismy sie o tym kilka razy, ze zbyt duza ilo$¢ zi6t moze przyttoczy¢
inne atrybuty smakowe piwa lub nada¢ mu niepozadane cechy. Dlatego
tez doswiadczenie i umiejetnos¢ piwowardw w dozowaniu ziét jest klu-
czowe dla uzyskania optymalnego efektu [17].

Metody dodawania ziét do piwa

Ziota mozna wprowadzi¢ do procesu warzenia na réznych etapach
(rys. 2) [18]. Po pierwsze, ziota moga by¢ dodawane do zacieru (A)
lub do gotujgcej sie brzeczki (B), co powoduje uwolnienie aromatow
i olejkow eterycznych z zidt, tym samym nadanie piwu intensywnego
smaku i aromatu; zachodzi wowczas
bardziej efektywna ekstrakcja zwigz-
kow fenolowych w poréwnaniu z sytu-
acja, gdy ziota dodawane sg na koricu
procesu warzenia piwa. Kolejng popu-
larng technikg jest dodawanie ziot
w trakcie procesu fermentaciji (C) — me-
toda ta jest dos¢ powszechna w przy-
padku niektdrych belgijskich piw spe-
cjalnych charakteryzujacych sie owo-
cowym aromatem [10]. Alternatywnie
ziota mogg zosta¢ wprowadzone do
procesu na etapie chmielenia, bgdz tez
na etapie dojrzewania piwa (D).
Waznym aspektem produkcji piw zio-
towych jest wykorzystanie ekstraktow
ziotowych, ktdre mogg by¢ przygoto-
wywane oddzielnie i dodawane do
piwa podczas procesu warzenia. Ten
sposodb umozliwia precyzyjng kontrole
nad iloscig i rodzajem ziét dodawanych
do piwa, co pozwala na osiggniecie
pozadanego efektu smakowego i aro-
matycznego. Odpowiednio dobrana
metoda ekstrakcji pozwala na zacho-
wanie pozadanych wiasciwosci ziot [5].
Metody ekstrakcji mogg obejmowac
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ekstrakcje wodng, rozpuszczalnikowg lub z uzyciem dwutlenku wegla
w warunkach nadkrytycznych. Badania poréwnawcze wskazuja, ze dla
piw z dodatkiem ekstraktu, catkowita zawartos¢ zwigzkéw bioaktywnych
0 korzystnym wptywie na organizm cztowieka, np. fenoli, byta wigksza
pod koniec okresu przechowywania w poréwnaniu z piwami zawiera-
jacymi dodatek ziét [1]. Dodatkowo, w celu uzyskania intensywnego
aromatu ziotowego, do piwa mogg by¢ dodawane olejki eteryczne
pochodzace z zidt, szczegdlnie skuteczne przy stosowaniu silnie aro-
matycznych surowcow ziotowych, takich jak mieta czy lawenda [17].
Ziotowe piwa bezalkoholowe wytwarzane metodg biologiczng stano-
wig ciekawg alternatywe dla tradycyjnych piw bezalkoholowych produ-
kowanych poprzez dealkoholizacje. W procesie dealkoholizacji alkohol
usuwany jest poprzez odparowanie, co moze wptywac na smak i aromat
piwa. Produkcja ziotowych piw bezalkoholowych metoda biologiczng
pozwala uzyska¢ wyrazisty smak i charakter zidt dodawanych na etapie
zacierania lub koncowej fazy gotowania brzeczki. Dzigki zastosowaniu
nisko fermentujgcych szczepdw drozdzy piwnych, fermentacja przebiega
w minimalnym stopniu, co pozwala zachowac wigkszos¢ zwigzkdw obec-
nych w ziotach. W czasie intensywnej fermentacji aromat ziét moze ulec
ulotnieniu wraz z dwutlenkiem wegla. Ponadto zachodzi proces biotrans-
formaciji, podczas ktérego z jednego zwigzku — dzigki aktywnosci meta-
bolicznej drozdzy — powstajg nowe substancje. Dodatek ziot do brzeczki
nie zwigksza kosztow produkcii, ani nie zmienia stabilno$ci mikrobiolo-
gicznej, co jest korzystne ze wzgledu na mniejsze wiasciwosci bakterio-
béjcze zidt w poréwnaniu z chmielem. Ziotowe piwa bezalkoholowe
oferujg wiec ciekawg alternatywe smakowg i aromatyczng oraz otwierajg
mozliwosci eksperymentowania z roznymi ziotami [11,16].
Wspdtczesne piwowarstwo w Polsce przezywa renesans zwigzany
z eksperymentowaniem z réznymi surowcami, w tym takze ziotami,
jako sktadnikami piwa. W Polsce dodatek zi6t najczesciej wigze sie
z konkretnym stylem piwa, ale takze checig wprowadzenia na rynek
nowych produktéw, w tym takze nowofalowych piw typu Herbal Ale
[7]. Udane proby odtworzenia dawnych ziotowych smakdw zostaty
podjete przez nasz zespdt. W Laboratorium Produktow Naturalnych
i w Pracowni Browarnictwa pracujemy nad nowymi produktami piwny-
mi i innowacyjnymi napojami fermentowanymi z udziatem ziét. Naszym
sukcesem jest GRUIT Bo-Beer, wprowadzony na rynek w ubieglym
roku przez Browar Bobr z Limanowej i obsypany wieloma nagrodami.

Podsumowanie

Piwa ziotowe majg, obiecujgce perspektywy na rynku, zwtaszcza
piw bezalkoholowych. Zainteresowanie konsumentow innowacyjnymi
smakami oraz rosngca popularnosé eksperymentalnych piw kraftowych/
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rzemieslniczych stwarzajg doskonatg okazje dla poszukiwania alterna-
tyw dla standardowych smakoéw. Wzbogacenie tradycyjnego smaku
piwa ziotami stanowi nie tylko interesujgcg opcje dla mitosnikow piwa,
poszukujgcych unikatowych doznan sensorycznych, ale moze takze
pozytywnie wptyng¢ na zdrowie piwoszy.

We wspdfpracy i w dialogu z naukowcami, eksperymentujgc z do-
datkami zielarskimi w skali laboratoryjnej, nawet niewielkie browary
rzemieslnicze majg dzi§ szanse na opracowanie i wprowadzenie na
rynek nowych produktdw piwnych oraz innowacyjnych napojow fer-
mentowanych. Takie laboratoria jak Pracownia Browarnictwa w CBI
Pro-Akademia, posiadajgce niezbedne wyposazenie do odwzorowy-
wania procesow fermentacyjnych w skali péttechnicznej (wydajnosé 1
hl) sg niezwykle cenne dla badaczy i praktykdw przemystu piwowar-
skiego, umozliwiajgc precyzyjne testowanie receptur i metod produkcji
przy minimalnych kosztach oraz ryzyku.
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