@lbrygning

Udarbejdet af Jacob Hajgaard Thinggaard, Viborg Gymnasium og Hf

for Aktuel Naturvidenskab. Se ogsa artiklen: @lbrygning — avanceret bioteknologi i nr. 5-2016.
http://aktuelnaturvidenskab.dk/fileadmin/Aktuel Naturvidenskab/nr-5/AN5-20160elbryq.pdf

Formal
At fremstille en urt med hgjt sukkerindhold ud fra byg- og hvedemalt. Urten koges, kales og geeres
efterfglgende. Maeskninger ved forskellige temperaturer og pH-vaerdier sammenlignes.

Teori
Se udleveret materiale

Apparatur og kemikalier

e Vand o Klar-urt o Vgt

e Knust malt (se e Gaernaering e Geaerringstank m. las
opskrift) o Maskegryder (4-6 L) e Oechslevaegt

e Maltekstrakt e Koge-gryde (20 L) e Renggringsmiddel
(Spraymalt Wheat, e Skl og litermal til e Citronsyre
tgrret)) filtreringsvand e Natron

e Geer (safbrew WB-06) e Kogeplader e lod-oplgsning (fx JJK

e Humle (Hersbrucker- e Termometer fra biologi-skabet)
Hallertauer) e  pH-meter e 12-15 L flaskevand

* Glukose/dextrose o Si e Eventuelt en urtkgler

Fremgangsmade

Inden brygningen: Flaskevandet laegges i kgleskabet.
Valgfrit: Juster med citronsyre flaskevandets pH-veerdi ned til ca. 5,8 inden det lsegges pa kgl. Kog eventuelt
efterfglgende (og k@l herefter ned til kgleskabstemperatur).

Valgfrit: | vejledningen beskrives maeskning ved bade korrekt pH og temperatur samt med variationer pa
disse parametre. Variationerne kan naturligvis udelades.

Modul 1: Maeskning, hvem bliver fgrst faerdige?
Inden brygningen inddeles klassen i 6 grupper. Hver gruppe far sin egen fremgangsmade, men teorien er
felles for alle.

Under enhver opvarmning af malt skal der omrares grundigt, sG malten ikke braender pa. SG pas pd med at
skrue helt op for blusset.

Desuden ma temperaturen ikke blive for hgj — blot fa grader kan gare en afggrende forskel. Sluk for varmen
lidt inden, den @gnskede temperatur er ndet, og fortsaet omrgringen indtil temperaturstigningen stopper.
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Hvis temperaturen bliver for hgj, tages gryden straks af blusset, og der omrgres grundigt. Eventuelt kan der
tilseettes en lille smule koldt vand.

Gruppe 1-3, maeskning ved korrekt temperatur og pH
e Varm 2 L postevand op til ca. 67 °C. Imens vandet varmer op afvejes 500 g pale ale basismalt og 120
g cara minich type 1 karamelmalt. Overfgr malten til vandet, nar den gnskede temperatur er naet.
Omrgr grundigt og juster temperaturen op til 69 °C. Blandingen af malt og vand kaldes en 'mask’.

O Start tidtagningen — lad denne kgre under hele maskningen.

e Udtag en progve af vaesken og kontrollér, at pH ligger i omradet 5,1-5,5 (ved ca. 65 °C — hvis prgve
nedkgles til stuetemperatur, skal pH-vardien ligge i omradet 5,4-5,8)
Hvis pH-veerdien er for hgj justeres med citronsyre (ganske lidt ad gangen!). Husk at kallibrere pH-
meteret og indstille temperaturen. Ved for lav pH kan der justeres med natron.

e Kontrollér at temperaturen stadig ligger i intervallet 65-69 °C og lad masken sta i 20 minutter.
Omrgr jeevnligt og kontrollér temperaturen. | pauserne kan der Igses opgaver.

a. Efter de 20 minutter udtages 2 ml af masken til iodtest. Fortynd med vand til ca. 10 ml, sa
prgven bliver lidt lysere og kog den 10-15 sekunder i mikrobglgeovn. Tilszet herefter et par
draber iod-oplgsning.

i. Hvis prgven bliver tydeligt mgrkere/sort - ga punkt b.
ii. Huvis prgven ikke bliver mgrkere - ga til punkt c.

b. Fasthold temperaturen ved 65-69 °C i yderligere 10 minutter og gentag iodtesten

c. Ved negativ iodtest opvarmes til 76 °C. Fasthold temperaturen i 5 minutter og fortszet til
filtreringen pa side 3.

Gruppe 4, maeskning ved for lav temperatur

e Afvej 500 g pale ale basismalt og 120 g cara munich type 1 karamelmalt. Overfgr malten til 2 L koldt
postevand. Mal og noter temperaturen. Omrgr grundigt. Blandingen af malt og vand kaldes en
"mask’.

O Start tidtagningen — lad denne kgre under hele maskningen.

e Udtag en prgve af vaesken og kontrollér, at pH ligger i omradet 5,4-5,8.
Hvis pH-vaerdien er for hgj justeres med citronsyre (ganske lidt ad gangen!). Husk at kallibrere pH-
meteret og indstille temperaturen. Ved for lav pH kan der justeres med natron.

e Kontrollér at temperaturen stadig er den samme som starttemperaturen og lad masken sta i 20
minutter. Omrgr jeevnligt og kontrollér temperaturen. | pauserne kan der Igses opgaver.

d. Efter de 20 minutter udtages 2 ml af masken til iodtest. Fortynd med vand til ca. 10 ml, sa
preven bliver lidt lysere og kog den 10-15 sekunder i mikrobglgeovn. Tilseet herefter et par
draber iod-opl@sning.

i. Hvis prgven bliver tydeligt mgrkere/sort - ga punkt b.
ii. Huvis prgven ikke bliver mgrkere - ga til punkt c.

e. Lad masken sta yderligere 10 minutter og gentag iodtesten. Fortsaet med dette indtil
gruppe 1-3 er feerdige med maeskningen.

f. Ved negativ iodtest noteres maesketiden og masken kasseres.

2) NB: Hvis det gnskes kan denne blanding efterfglgende maeskes ved 65-69 °Ci en halv time og

herefter indga i filtreringen!
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Gruppe 5, maeskning ved for hgj temperatur

Varm 2 L postevand op til ca. 80 °C. Imens vandet varmer op afvejes 500 g pale ale basismalt og 120
g cara miinich type 1 karamelmalt. Overfgr malten til vandet, nar den gnskede temperatur er naet.
Omrgr grundigt og juster temperaturen op til 80-85 °C. Blandingen af malt og vand kaldes en
"mask’.

O Start tidtagningen —lad denne kgre under hele maskningen.

Udtag en preve af vasken og kontrollér, at pH ligger i omradet 5,1-5,5 (ved ca. 65 °C — hvis prgve
nedkgles til stuetemperatur, skal pH-vardien ligge i omradet 5,4-5,8)

Hvis pH-veerdien er for hgj justeres med citronsyre (ganske lidt ad gangen!). Husk at kallibrere pH-
meteret og indstille temperaturen. Ved for lav pH kan der justeres med natron.

Kontrollér at temperaturen stadig ligger i intervallet 65-69 °C og lad masken sta i 20 minutter.
Omrgr jeevnligt og kontrollér temperaturen. | pauserne kan der Igses opgaver.

a. Efter de 20 minutter udtages 2 ml af masken til iodtest. Fortynd med vand til ca. 10 ml, sa
prgven bliver lidt lysere og kog den 10-15 sekunder i mikrobglgeovn. Tilszet herefter et par
draber iod-oplgsning.

i. Hvis prgven bliver tydeligt mgrkere/sort - ga punkt b.
ii. Huvis prgven ikke bliver mgrkere - ga til punkt c.

b. Fasthold temperaturen ved 80-85 °C i yderligere 10 minutter og gentag iodtesten. Fortsaet
med dette indtil gruppe 1-3 er feerdige med maeskningen.

¢. Ved negativ iodtest noteres maesketiden og masken kasseres.

Gruppe 6, maskning ved for hgj pH-vaerdi
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Start med at kalibrere et pH-meter

Varm 2 L postevand op til ca. 67 °C. Imens vandet varmer op afvejes 500 g pale ale basismalt og 120
g cara minich type 1 karamelmalt. Overfgr malten til vandet, nar den gnskede temperatur er naet.
Omrgr grundigt og juster temperaturen op til 69 °C. Blandingen af malt og vand kaldes en 'mask’.

O Start tidtagningen —lad denne kgre under hele maeskningen.

Justér pH op til ca. 8 ved tilsaetning af natron eller natriumcarbonat. Husk at indstille temperaturen
pa pH-meteret. Opjusteringen skal ske forholdsvis hurtigt, sa masken ikke star for laenge ved den
lave pH-veerdi.

Kontrollér at temperaturen stadig ligger i intervallet 65-69 °C og lad masken sta i 20 minutter.
Omrgr jeevnligt og kontrollér temperaturen. | pauserne kan der Igses opgaver.

a. Efter de 20 minutter udtages 2 ml af masken til iodtest. Fortynd med vand til ca. 10 ml, sa
preven bliver lidt lysere og kog den 10-15 sekunder i mikrobglgeovn. Tilseet herefter et par
draber iod-opl@sning.

i. Hvis prgven bliver tydeligt mgrkere/sort - ga punkt b.
ii. Huvis prgven ikke bliver mgrkere - ga til punkt c.

b. Fasthold temperaturen ved 65-69 °C i yderligere 10 minutter og gentag iodtesten. Fortsaet
med dette indtil gruppe 1-3 er feerdige med deres maeskning. Herefter kasseres masken.

c. Ved negativ iodtest noteres den samlede maesketid, og masken kasseres



Modul 2: Filtrering og kogning
Saml al masken fra gruppe 1-3 i 6 spande eller gryder og fordel dem mellem alle holdene.

Herfra skal grupper alle lave det samme. Det er vigtigt at de falgende trin udfgres hurtigt, idet masken helst
ikke ma na at tgrre ud under filtreringen. Laes derfor vejledningen grundigt, inden | begynder.

Recirkulering
e Fyld 1,5 L postevand i en elkeddel og kog det.
e Nar vandet har kogt placeres en stalsi over en tom gryde. Haeld masken op i sien.
e Fyld % L kogende vand op en passende beholder, og juster temperaturen til 70-75 °C med ca. 200
ml koldt postevand.
a) Heeld forsigtigt det varme vand ud over masken i sien. Sgrg for at det bliver fordelt jeevnt.
b) Inden masken tgrrer ud Igftes sien og holdes over litermalet. Imens haldes det filtrerede
sukkervand i gryden tilbage i vandbeholderen og temperaturen justeres igen til 70-75 °C
med kogende vand fra elkedlen
e Juster Igbende temperaturen i vandbeholderen op til 70-75 °C med det varme vand fra elkedlen
(kog det gerne op igen men fyld IKKE nyt vand i kedlen)
e Punkt a og b ovenfor udfgres i alt tre gange, sa der konstant recirkuleres vand fra filtreringen.

Opsamling
e Efter tredje filtrering er recirkuleringen slut (hvis urten/vaesken stadig indeholder store malt-
stykker, kan man sagtens gentage et par gange mere).
Fyld det resterende vand fra elkedlen over i baegerglasset og juster temperaturen til 70-75 °C
(muligvis skal der denne gang koges lidt nyt vand). Haeld igen forsigtigt det varme vand over
masken i sien - denne gang fortsaette filtreringen indtil masken er tgr. Der bgr nu vaere 2,5-3 L
sukkervand i gryden. Sukkervandet, hvor malten er filtreret fra, kaldes en urt.

Filtreringen varer ofte ikke lzengere end en time. Fortsaet straks videre til kogningen.
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Modul 3: Kogning, ke¢ling og geering

Under kogningen skal gaerspanden, l3get og gaerrgret renggres og desinficeres. Undga at bruge
opvaskemiddel eller opvaskemaskine, da seeben kan haemme gllets skumdannelse. Ca. % time inden
kogningen er afsluttet skal gaeren rehydreres. Se vejledning pa pakningen.

Kogning
e Fjernsien, fyr op for blusset og varm urten op til kogepunktet. Sgrg for at omrgre grundigt i urten
under opvarmningen!
O Pas pa! Urten vil koge op pG samme mdde som pasta - hold godt gje med den og staenk
med lidt koldt vand, sG det ikke koger over.
0 Afvej fglgende mens urten varmer op.
= 60 gglucose
= 8 g Hersbrucker/Hallertauer humle
= 4 g Hersbrucker/Hallertauer humle
= 1gklar-urt
e Nar urten koger startes stopuret
0 Tilseet 500 g hvedemalt-ekstrakt og 60 g glukose. Rgr grundigt rundt.
O Herefter tilsaettes 8 g Hersbrucker/Hallertauer humle
0 Urten holdes nu pa lige pad kogepunktet - HUSK AT OMR@RE GRUNDIGT med jeevne
mellemrum.
O Leeglag pd gryden, nar urten er kogt ind til ca. 2 liter.

=  Mens urten koger Igses der opgaver og skrives journal.
= Leereren rehydrerer geeren imens.
e Efter 50 minutter tilseettes 1 g klar-urt til gryden og % tsk. gaernaering. Omrgr grundigt.
0 Efter 55 minutter tilsaettes 4 g Hersbrucker/Hallertauer humle. Rgr rundt og leeg laget pa.
e Efter 60 minutter tager gryden af blusset.

Koling og geering
Urten skal kgles til under 30 °C fgr geeren kan tilsaettes. Under nedkglingen er der risiko for forurening med
bakterier og andre ugnskede mikroorganismer — sgrg for at alt udstyr er desinficeret.

e Heeld den kogende varme urt gennem sien og over i den rengjorte og desinficerede geerringstank.
Herved filtreres humlen fra og urten iltes.

e Lad urten kgle ned til ca. 60 °C. Uden en urtkgler kan dette tage forholdsvis lang tid. Placér
eventuelt geerspanden udenfor (hvis det er koldt).

e Heaeld herefter 12-14 L iskoldt flaskevand over i tanken (til et totalvolumen pa ca. 25 liter).

e Udtag 200 mL urt til densitetsmaling. Hvis den er langt under 1.047 g/mL kan der tilszettes lidt
glucoseopl@sning (udregning kan laves pa beercalc.org — husk at koge oplgsningen fagrst).

e Nar temperaturen er mellem 18 °C og 30 °C tilsaettes gaeren, der rgres roligt med en desinficeret
brygske, og lag+gaerrgr pasaettes. Haeld lidt vand og evt. nogle draber bromthymolblat i gaerrgret.

e Placer geerspanden et mgrkt sted ved en konstant temperatur pa mellem 18-24 °C.

Ofte vil geeringen tilsyneladende veere hurtigt overstaet, men vent med at fylde gllet pa flaske, fgr det har
staet 2-3 uger (se saerskilt vejledning). Eventuelt kan gllet undervejs stikkes om til en ren geerspand.
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