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FILTRACJA ZACIERU PRZY UZYCIU KADZI FILTRACYJNEJ®

Mash filtering using lauter tun®

Stowa kluczowe: zacier, filtracja zacieru, kadz filtracyjna,
warzelnia.

Filtracja zacieru jest jednym z najwazniejszych etapow pro-
dukcji brzeczki piwnej. Celem filtracji zacieru jest uzyskanie
klarownej brzeczki w wyniku oddzielenia wystodzin. Do od-
dzielenia zacieru od wystodzin stosuje si¢ kadzie filtracyjne
i w mniejszym stopniu filtry do zacieru. Materiatem filtracyyj-
nym w kadzi filtracyjnej jest gtownie tuska stodu zawierajq-
ca duzg ilos¢ celulozy i hemicelulozy. Otrzymana w wyniku
filtracji brzeczka kierowana jest do kotta warzelnego celem
Jjej gotowania z chmielem, natomiast wystodziny sq usuwane
z kadzi filtracyjnej do specjalnego zbiornika na wystodziny.
Filtracja zacieru w kadzi filtracyjnej jest najbardziej czaso-
chionnym etapem produkcyjnym na warzelni, na ktoérq skta-
da sie: przygotowanie kadzi, utworzenie warstwy filtracyjnej,
filtracja brzeczki przedniej i wystodkowej oraz oczyszczenie
kadzi z wystodzin i wyptukanie wnetrza gorgca wodg przed
kolejng filtracjq. Kadz filtracyjna wyposazona jest w podwoj-
ne dno, obrotowy spulchniacz (mieszadto) z listwq zgarniajg-
cq oraz uklad do wysladzania warstwy filtracyjnej przy uzy-
ciu gorgcej wody. Obecnie stosowane kadzie filtracyjne cha-
rakteryzujq sie wysokq wydajnosciq, niskimi kosztami eks-
ploatacyjnymi, duzg niezawodnosciq, a jednoczesnie zapew-
niajq wysokq jakos¢ uzyskiwanej brzeczki.

WPROWADZENIE

Filtracja zacieru jest procesem w duzym stopniu deter-
minujgcym kompozycje brzeczki. Oddzielanie wystodzin od
klarownej brzeczki jest najbardziej czasochtonna operacjg na
warzelni i w najwickszym stopniu decydujaca o wydajnosci
tego etapu produkcji piwa [4,5,9].

Celem filtracji jest wydzielenie wystodzin w celu uzyska-
nia klarownej brzeczki. W wyniku filtracji powinno si¢ uzy-
skac¢ zawarto$¢ osadu w brzeczce nie wigksza niz 100 mg/L
z jednoczesng klarownoscig ponizej 20 jednostek EBC oraz
jak najmniejszym natlenieniem (ponizej 0,20 mg/L).

Glownym zadaniem filtracji jest oddzielenie z zacieru
klarownej brzeczki zawierajacej rozpuszczalne w wodzie
komponenty (sktadniki ekstraktu). Ta czasochlonna czyn-
no$¢ w praktyce sprawia wiele problemoéw technologicz-
nych. Brzeczka przednia i wystodkowa czgsto porywa z za-
cieru mate, nierozpuszczalne czastki straconych bialek i in-
nych zawiesin, ktére w dalszym procesie technologicznym

Key words: mash, filtration, spent grains, lauter tuns.

Filtration of the mash is one of the most important stages in
the wort production in breweries. The result of mash filtra-
tion is a clear wort resulting from separation of the brewers
spent grains. Lauter tuns and the mash filters are used for
mash filtration. The filtration material in the Lauter tun are
malt husks containing a large amount of cellulose and hemi-
cellulose. After filtration, the wort is directed to the wort ket-
tle for boiling with hops, while the spent grains are removed
from the lauter tun to the special montejus container. The fil-
tration process of the mash in the Lauter tun is the most time-
consuming production stage in the brewhouse. It consists of
the preparation of a filtration vessel, the formation of a filtra-
tion layer, the proper filtration and the final cleaning of false
bottom with hot water before next filtration. The Lauter tun
is equipped with a double bottom, a rotary raking machine
with blades and a system for sparging filtration layer using
hot water. The currently used Lauter tuns are characterized
by high efficiency, low operating costs, high reliability, and,
at the same time, the vessels ensure high quality of the wort.

utrudniaja klarowanie piwa, szczegélnie podczas fermenta-
cji i filtracji [7,8,10,12].

Podczas filtracji zacieru istotne jest odzyskanie w jak naj-
wiekszym stopniu, sktadnikéw ekstraktu, jednak bez nad-
miernego rozcienczania brzeczki wodami wystodkowymi.
Jest to proces, w ktorym tuska stodu i ewentualnie jeczmie-
nia (surowiec niestodowany), spetniaja rol¢ materiatu filtra-
cyjnego. Odbywa si¢ ona w dwoch etapach [6,10]:

— splyw brzeczki przedniej — z nalewu gléwnego do
procesu zacierania,

— wymywanie wystodzin (wody wystadzajace).

Do filtracji zacieru stosuje si¢ kadzie filtracyjne (rys.
1) lub filtry zacierowe [1,9]. Szczegodlnie w kadzi filtracyj-
nej bardzo waznym zjawiskiem fizycznym jest utworze-
nie naturalnej warstwy filtracyjnej. Stan tuski i stopien roz-
drobnienia stodu, odgrywaja istotng rolg¢ po efektywnosci
i szybkosci filtracji.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Krzysztof Kucharczyk, e-mail: krzysztof.kucharczyk 1 @googlemail.com
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Rys. 1.
Fig. 1.
Zrédio:
Source:

Kadz filtracyjna.
Lauter tun.

Opracowanie wlasne
Own study

Do niekorzystnych zjawisk podczas filtracji nalezy za-
liczy¢ obecnos$¢ tlenu, ktora sprzyja utlenianiu polifenoli
(garbnikéw) i1 tworzeniu si¢ komplekséw biatkowo-garbni-
kowych, w postaci zawiesin utrudniajacych filtracje.

Podczas filtracji brzeczki przedniej, ktora trwa zwykle
okoto 30-60 min, zachodzg w dalszym ciggu przemiany en-
zymatyczne. Dzialanie enzymoéw amylolitycznych, gtownie
B i a-amylazy, poprawia efekt scukrzania i obniza lepkos¢
brzeczki. W procesie filtracji zacieru, a zwtaszcza podczas
wystadzania, na skutek wzrostu pH nastepuje zwigkszanie
ilosci niepozadanych substancji garbnikowych nadajacych
piwu niekorzystny tzw. $ciagajaco-goryczkowy posmak.

Z punktu widzenia wydajnosci warzelni, istotnym para-
metrem jest czas filtracji zacieru. Krotszy czas filtracji wpty-
wa korzystnie na jako$¢ brzeczki, a przede wszystkim na
przepustowos¢ warzelni. Istnieje wiele czynnikow wpty-
wajacych na przyspieszenie lub wydluzenie procesu filtra-
cji. Przyktadem opisu tych zaleznos$ci jest wzor Poiseuille-
‘a [8,11].

Im-AP- 1t F-z-t

= Q)
8 .

L-L -«

gdzie: Q — objetos¢ przefiltrowanej brzeczki (m?),

AP — rdznica ci$nien (kg/s* m),

r — promien kanalika kapilary (m),

F - powierzchnia filtracji (m?),

z — liczba kanalikoéw przypadajaca na jednostke
powierzchni filtracji (n/m?),

t — czas filtracji (s),

p — lepkosc¢ cieczy (brzeczki) (kg/s. m),

L — dlugos¢ kapilary (m),

o — wspolczynnik okreslajacy zakrzywienie kana-
likow (kapilar).

Do gtéwnych czynnikow determinujacych wydajniejsza
filtracj¢ zacieru nalezy zaliczy¢ powierzchnig filtracyjng per-
forowanego dna kadzi, struktur¢ warstwy filtracyjnej, kto-
ra okresla $rednica i dtugos$¢ utworzonych kanalikow kapi-
lar, a takze wytworzona roznica ci$nienia w wyniku zasto-
sowania pompy $ciagajacej. Do czynnikow, ktore utrudnia-
ja filtracje zaliczamy lepkos$¢ zacieru, wysoko$¢ warstwy
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filtracyjnej oraz szybko$¢ obrotowa spulchnia-
cza, ktorego praca wptywa na strukture warstwy
filtracyjnej, a tym samym na ksztalt powstaja-
cych w niej kanalikow brzeczkowych.

FILTRACJA ZACIERU PRZY
UZYCIU KADZI FILTRACYJNEJ

o b g i
Kadz filtracyjna ma ksztatt zbiornika cylin-
s drycznego z dnem ptaskim. Od gory jest przy-
S kryta kopula z wyciagiem kominowym do od-
= prowadzania oparow. Obecnie nowe kadzie fil-
s tracyjne wykonuje si¢ wylacznie ze stali nie-

rdzewnej. Starsze typy kadzi wykonywane byly
ze zwyklej blachy stalowej, przy czym sita for-
mowano z mosigdzu. Cze$¢ cylindryczna i gor-
na pokrywa kadzi filtracyjnej sa zwykle izolo-
wane welng mineralng i zabezpieczane blacha
przed uszkodzeniem i nawilzaniem.

Powszechnie stosowane kadzie filtracyjne majg objgtos¢
od 20 do 1600 hl. Najwazniejsza czgscia technologiczng ka-
dzi filtracyjnej jest podwojne dno (dno witasciwe i dno perfo-
racyjno-sitowe) oraz osprz¢t do odbioru brzeczki, elementy
spulchniajgce a takze dysze myjace [2].

Na catej powierzchni wlasciwego dna kadzi sa umiesz-
czone rownomiernie rurki do sptywu brzeczki. W nowocze-
snych kadziach liczba rurek $ciggajacych jest tak dobrana,
aby na jedna rurke przypadata powierzchnia kadzi 0,9 — 1,0
m?, w starszych typach kadzi powierzchnia ta byta znacznie
wigksza (1,2 — 1,5 m?).

Konstrukcja osprzgtu mieszadta (spulchniacza) ma istot-
ne znaczenie na wydajno$¢ procesu oraz jakos¢ uzyskiwanej
brzeczki, zwlaszcza jej klarownos¢. W celu uzyskania kla-
rownej brzeczki rekomendowana jest maksymalna szybkos$¢
obrotowa spulchniacza w ilo$ci 3 obrotow na minute a jego
noze (Lenza) powinny by¢ utrzymywane w odleglosci od
5 do 8 cm od dna sitowego [4,5].

Grubosci warstw filtracyjnych sg bardzo zréznicowane
w zakresie od 20 do prawie 50 cm, a ich obcigzenie moze
wahac¢ si¢ w przedziale od 150 do 340 kg na m?, co ma istot-
ny wplyw na liczbe cykli filtracyjnych, ktérych moze by¢ od
6 do 12 na dobe [1,7].

Wedtug Jonesa i in. [3] wysoko$¢ warstwy filtracyjnej
wystodzin ma wplyw na usuwanie zwigzkéw lipidowych.
W przypadku wigkszego obtozenia sit, mniej komponentow
thuszczowych przechodzi do wody wystodkowej, co ma ko-
rzystny wplyw na jakos$¢ piwa.

W kadziach filtracyjnych, w zaleznosci od producenta,
rurki odprowadzajace brzeczke tacza si¢ najczgsciej w jeden
centralny kolektor, ale moze by¢ kilka mniejszych kolekto-
rOw.

Predkos$¢ przeptywu brzeczki w rurkach waha si¢ w za-
kresie 0,1 — 0,3 m/s (rys. 2).

Potaczenia rurek z otworami w dnie kadzi, maja zwykle
przekroj stozkowy — $rednica otworu w dnie jest wigksza od
$rednicy rurki. Daje to efekt zwezenia strumienia brzeczki,
a wiec nastepuje wzrost predko$ci i obnizenie ci$nienia. W
ten sposob uzyskuje si¢ zwickszenie rdznicy cisnien, co ma
tez wptyw na szybkos¢ filtracji [13].



ARTYKULY ANALITYCZNO-PRZEGLADOWE 79

Profil przeplywu w stoikach splywowych

Stary system Bletgcy system
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sekwencji programu ,,zwalniane” sg z ramion

saybketp P | spulchniacza. W nowoczesnych spulchniaczach
yamr zastosowano noze Lenza, zakonczone podwoj-

pr nymi ptuzkami przeciwdzialajagcymi tzw. zacia-
= ganiu ciasta przy spulchnianiu i zwickszaniu
_ niekorzystnego zmetnienia brzeczki. Pozwala-

i ja one na skrocenie czasu filtracji w wyniku za-

12 pobiegania zwigkszaniu nadmiernej roéznicy ci-

e $nien wewnatrz warstwy wystodzin pomiedzy

Rys. 2. Profile przeplywu w stozkach sptywowych.
Fig. 2. The profiles in the run-off cones.

Zrédlo: GEA Brewery System 2014 [13]

Source: GEA Brewery System 2014 [13]

Nad wiasciwym dnem kadzi, w odlegto$ci 5-20 mm,
umieszczone jest rozbieralne dno sitowe (rys. 3). Stare typy
sit byly wykonane z brazu lub mosigdzu, a obecnie sg to
elementy ze stali kwasoodpornej. Powierzchnia przeswi-
tu ksztattuje si¢ w granicach od 6 do 15%. Nowoczesne sita
szczelinowe wykonuje si¢ ze specjalnie potaczonych ze sobg
pretow o przekroju trapezowym. Szeroko$¢ szczeliny wyno-
si 0,5-0,7 mm, a prze$wit sit jest korzystniejszy i wynosi od
20 do 35% [8,13].

Rys. 3. Dno sitowe w kadzi filtracyjnej.
Fig. 3. The false bottom in lauter tun.

Zrédlo: Trislot NV [14]
Source: Trislot NV [14]

Wewnatrz kadzi sg zainstalowane mieszadta, tzw. spulch-
niacze, o liczbie ramion od 2 do 6, do ktorych pionowo przy-
twierdzono specjalne noze Lenza zwane potocznie kopacz-
kami (rys. 4). Noze stuza do spulchniania zacieru podczas
filtracji. Spulchniacze sa podnoszone lub opuszczane hy-
draulicznie w zaleznosci od przepuszczalnosci warstwy
filtracyjne;.

Do usuwania wystodzin z kadzi stuza listwy zgarniaja-
ce, ktore w sposob automatyczny, poprzez maksymalne pod-
niesienie mechanizmu spulchniajacego, w zaleznosci od

lustrem brzeczki, nad i pod wystodzinami.

Kodektor cyrkulacying |

Rys. 4. Widok wnetrza kadzi filtracyjnej z wyekspono-
wanymi nozami Lenza.

Fig. 4. Interior view of the lauter tun with exposed Len-
za Knives.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

PROCES FILTRACJI ZACIERU
W KADZI FILTRACYJNEJ

Proces przygotowania kadzi filtracyjnej do przyjgcia
zacieru polega na jej nagrzaniu woda o temperaturze oko-
o 80°C oraz usunigciu powietrza z przestrzeni migdzy den-
nej. Do tak przygotowanego naczynia filtracyjnego wprowa-
dza si¢ zacier o temperaturze 76-78°C. Podczas przettaczania
zacieru mieszadto w kadzi zaciernej powinno by¢ w ruchu,
a przeplyw zacieru do kadzi filtracyjnej odbywa si¢ z predko-
$cig nie wigkszg niz 1 m/s. Zaréwno naptyw zacieru od dotu,
jak i szybkos¢ przeptywu maja wplyw na réwnomierne uto-
zenie warstwy filtracyjnej oraz jak najmniejsze jej napowie-
trzenie. Ma to wplyw na szybkosc¢ sptywu brzeczki przednie;j
i jej klarownos¢. Czas przettaczania zacieru do kadzi filtra-
cyjnej powinien by¢ mozliwie krétki, ok. 10 min. Proces pra-
widlowego rozprowadzenia zacieru w kadzi filtracyjnej ma
istotne znaczenie dla wlasciwego przeprowadzenia procesu
filtracji, zwlaszcza wydajno$ci uzyskiwanego ekstraktu i kla-
rownosci powstajacej brzeczki.

Ciezsze sktadniki zacieru, jak np. tuski z resztkami biel-
ma, niescukrzone czastki grubego grysiku i wicksze grudki
osadow opadaja szybko na dno. W czasie kilku minut wytwa-
rzaja stosunkowo wysoka warstwe filtracyjng. Na tej war-
stwie osadzaja si¢ czesci 1zejsze, jak kawalki tuski, nieroz-
puszczalne czgsci bielma, resztki warstwy aleuronowej i na-
peczniate ktaczki wielkoczasteczkowych biatek. Tworza one
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grubg warstwe o konsystencji ciasta, ktora jest mato prze-
puszczalna i w zaleznosci od jej rozmieszczenia w kadzi fil-
tracyjnej, mniej lub bardziej utrudnia filtracje [8,10,12].

Kolejna warstwa sktada si¢ z osiadajacych drobnych,
lekkich osadow, gldwnie wytraconych bialek. Wysokos$¢ tej
warstwy jest na ogot niewielka i nie sprawia wigkszych kto-
potow w czasie filtracji.

Filtracja brzeczki przedniej

Podczas sedymentacji cz¢éci statych przy tworzeniu war-
stwy filtracyjnej czg¢$¢ osadu przenika przez sito i osiada na
dnie kadzi. Juz w trakcie przepompowania pierwszej czesci
zacieru do kadzi filtracyjnej, w nowoczesnych systemach,
rozpoczyna si¢ wewnetrzna cyrkulacja. Osady, ktore osiadty
pod perforowanym dnem sg wtedy w wigkszosci zawraca-
ne na powierzchni¢ zacieru w kadzi. Od momentu rozpoczg-
cia filtracji brzeczki do zbiornika posredniczacego lub kotta
warzelnego, nastgpuje zmiana rownowagi w warstwie filtra-
cyjne;j.

Brzeczka przeptywajaca przez warstwe wystodzin pozo-
stawia coraz wigksza ilos¢ drobnych osadow, wskutek cze-
go przepuszczalno§¢ warstwy filtracyjnej stopniowo maleje.
W miar¢ sptywu brzeczki na dnie sitowym osiadaja czastki
miota. Po sptywie brzeczki przedniej, czastki zacieru przyle-
gaja do sita tak szczelnie, ze dla swobodnego przeptywu po-
zostaje zaledwie kilka procent ogolnej powierzchni filtracyj-
nej sit [6,8,10].

Dla utatwienia dalszego procesu filtracji zacieru, obniza
si¢ potozenie nozy Lenza i uruchamia mieszadto celem zmie-
szania calej warstwy wyslodzin przy wstrzymanym $ciaga-
niu brzeczki. Po tej operacji nalezy zndw przeprowadzié pro-
ces klarowania i uformowania nowej warstwy filtracyjne;j,
nastgpnie rozpoczyna si¢ ponowny sptyw brzeczki. Dodat-
kowe operacje wigzg si¢ z opéznieniem w procesie nawet do
10-15 min.

Na wydajnosc¢ filtracji istotny wplyw ma temperatura i pH
filtrowanego zacieru, gestos¢ brzeczki, jakosé

brzeczki przedniej. Wskazane jest rozpoczgcie wystadzania
po odfiltrowaniu w wigkszoS$ci brzeczki przedniej. W obrebie
pracy mieszadla, warstwa wystodzin jest zawsze unoszona
o okoto 1-3 cm, gldwnie przez zanurzone w warstwie noze
Lenza. W dawnych systemach, brzeczke przednig $ciggano
do konca, tzn. do sucha, i dopiero wtedy rozpoczynano prze-
mywanie warstwy wyslodzin goragcg woda. Takie prowadze-
nie procesu zapewnia bardzo wysoka wydajnos$¢ uzyskiwa-
nego ekstraktu, jednak moze mie¢ wptyw na jakos$¢ brzeczki,
poniewaz nastegpuje zassanie powietrza do warstwy filtracyj-
nej, co powoduje wiele niekorzystnych przemian chemicz-
nych oraz enzymatycznych, m.in. utlenianie kwasoéw thusz-
czowych. Wskazane jest zatem rozpoczecie wysladzania
z chwilg ukazywania si¢ powierzchni warstwy filtracyjne;j.

Wystadzanie prowadzi si¢ porcjami dodawanej wody
(z krotkimi przerwami), albo przez stalty powolny naplyw
wody tugujacej. Bez wzgledu na wybrang metode doprowa-
dzenia wody do wystadzania, nalezy zapewni¢ wlasciwy ba-
lans pomiedzy ilo$cig odprowadzanej brzeczki z kadzi filtra-
cyjnej, a iloscig dodawanej wody w procesie wystadzania.
Od momentu dodania pierwszej porcji wody wystadzajacej,
jej ilos¢ w poszczegdlnych etapach powinna by¢ wigksza ani-
zeli ilo$¢ odprowadzanej brzeczki, co zapewni cigglos¢ przy-
krycia woda warstwy wyslodzin i zabezpieczy przed proce-
sami utlenienia. Efektem prawidtowego prowadzenia proce-
su wystadzania jest odkrycie warstwy wystodzin dopiero po
Sciggnieciu ostatniej porcji wody wystadzajacej. Uzyskana
w tym etapie brzeczka wystodkowa nie trafia jednak do ko-
tla warzelnego lecz pozostaje w warstwie filtracyjnej lub gra-
witacyjnie sptywa do kanalu w etapie osuszania wystodzin
przed usuni¢ciem z kadzi filtracyjne;.

Podczas wystadzania wzrasta pH brzeczki wyslodkowej
nawet do 6,5, a to sprzyja rozpuszczaniu garbnikow, niekto-
rych zwiazkow biatkowych i innych sktadnikéw niekorzyst-
nie wptywajacych na jako$¢ piwa. Ze wzgledu na jakosé
piwa korzystniej jest prowadzi¢ mniej intensywne tugowanie
wystodzin, do zawarto$ci ekstraktu w brzeczce wystodkowe;j

uzytego stodu i stopien jego rozdrobnienia. Spa- | [~
dek temperatury zacieru o 1°C powoduje wzrost
lepkosci o 0,2%. Optymalne pH zacieru dla fil-
tracji waha si¢ w granicach od 5,50 do 5,75. Stod
dobrze rozluzniony (dosuszany) w wysokiej
temperaturze (80-85°C), majacy niska zawartos¢
B-glukanow (ponizej 200 mg/l) wptywa na lep-
szy przebieg filtracji [8,9].

drialanla

163"

Przy uzyciu klasycznych kadzi filtracyj-
nych czas filtracji trwa ok. 6 h, a w nowocze-
snych kadziach filtracyjnych mozna przefiltro-
wac brzeczke od 8 do 12 razy w ciagu doby [7].

Montaz pomp $ciagajacych brzeczke, wply-
wa na skrocenie procesu filtracji zacieru w kla-
sycznych kadziach nawet do 4 godzin i pozwa-
la na odfiltrowanie dwoch warek w ciggu jedne;j

Ee=if
FAIRAETORYM
priminiem

T

Kratkie | efektywne wyplukanie kadzl flltracyjme|

IERRARERRRRARARE]

=

8-godzinnej zmiany produkcyjne;.

Rys. 5. Dysze myjace oraz ich optymalne ustawienie w przestrzeni po-

miedzy dnem wladciwym i sitowym.

Proces wysladzania Fig. 5.
Wystadzanie jest procesem, w ktorym na-
stepuje przemywanie wyslodzin goragcg woda

o temperaturze 76 — 78°C, po $ciagnigciu

Spray nozzle and their optimally arranged in the space between
bottom and false bottom.

Zrédlo: GEA Brewery System 2014 [13]
Source: GEA Brewery System 2014 [13]
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w granicach do 0,5-1,5%. Lugowanie do zawartos$ci ekstrak-
tu w brzeczce wystodkowej ponizej 0,5% wplynie na wzrost
wydajnosci warzelni, lecz pogorszy jakos¢ piwa [6,8,10].

Po zakonczeniu tugowania, nast¢pna operacja w kadzi fil-
tracyjnej jest usunigcie z niej mtota. W tym celu zamyka sig
zawory sptywu brzeczki, a otwiera klapy do usuwania wy-
stodzin i uruchamia mieszadto z opuszczonymi listwami wy-
garniajacymi. Nastgpnie po doktadnym przemyciu woda gor-
nej czgscel sitowej oraz przestrzeni brzeczkowej przystepuje
si¢ do nastepnej filtracji. Na koniec tygodnia przeprowadza
si¢ mycie i dezynfekcje, przy uzyciu stacji CIP w potaczeniu
z dyszami zamontowanymi w dnie kadzi filtracyjnej (rys. 5).
Promien dziatania dysz ustawiony jest w jednym kierunku
aby zapewni¢ jak najwigkszg efektywno$¢ mycia.

PODSUMOWANIE

Filtracja zacieru jest jednym z wazniejszych proceséw
produkcji brzeczki, w wyniku ktorego uzyskuje si¢ klarow-
ny potprodukt, o mozliwie jak najmniejszej zawartosci osa-
dow. Wyrodznia si¢ filtracje zacieru w kadzi filtracyjnej Iub
w filtrze zacierowym. Proces filtracji w kadzi filtracyjnej
sktada si¢ z dwoch glownych etapow, czyli filtracji brzecz-
ki przedniej 1 wystodkowej oraz operacji pomocniczych, do
ktorych zalicza si¢ przygotowanie kadzi na przyjecie zacie-
ru, a po zakofnczonym procesie wystadzania, usunigcie wy-
stodzin 1 koncowe wyplukanie. Filtracja w kadzi filtracyjne;j
jest stosowana w zdecydowanej wigkszosci browarow, za-
rowno w Polsce jak i na §wiecie. Zaleta stosowania tej me-
tody filtracji jest wykorzystanie tuski i rozdrobnionego stodu
jako naturalnego materiatu filtracyjnego, oraz tatwosc¢ czysz-
czenia i mycie catego uktadu po kazdej filtracji.

Ciagte doskonalenia konstrukeji kadzi filtracyjnych oraz
ich systemow elektronicznej regulacji i komputerowego ob-
razowania, stwarzaja mozliwosci do peinej optymalizacji
przebiegu procesu filtracji zacieru.
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