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Tehnoloski razvoj vrenja u hladnjaku s pomoc¢u zamrznutih sirovina

Sazetak

U radu je prikazan razvoj novog tipa piva za trziste, koje se dobiva vrenjem pri niskoj
temperaturi u hladnjaku s pomoc¢u imobiliziranog kvasca. Zamrznuta sladovina te stanice soja
kvasca Saccharomyces cerevisiae AXAZ-1, koji je otporan na smrzavanje, imobilizirane su na
cijevnom modulu i zasebno upotrijebljene za vrenje pri niskim temperaturama (2, 5i 7 °C).
Ispitan je pozitivan u¢inak cijevnog modula na vrenje pri niskim temperaturama, te je utvrdeno
da smrznute imobilizirane stanice kvasca na cijevnom modulu bitno smanjuju brzinu vrenja u
usporedbi sa smrznutim slobodnim stanicama, koje su preporucene za proizvodnju piva kod
kuce. Imobilizacija je takoder povecala otpornost kvasca na niske temperature vrenja, pa se
najniza moguca temperatura vrenja spustila s 5 na 2 °C. Pri proizvodnji visokokvalitetnog piva
ispitani su sljedeci parametri: utjecaj temperature i pocetne koncentracije $ecera na kinetiku
vrenja. Analizom gotovog proizvoda potvrdeno je poboljsanje senzorskih svojstava
proizvedenog piva, s niskom koncentracijom diacetila, povecanim udjelom polifenola, te
poboljsanim profilom arome i bistrocom. PredloZzeni postupak proizvodnje piva u hladnjaku
moze se lako komercijalizirati za kuénu uporabu otapanjem sadrzaja dvaju pakiranja, jednog
sa suhom sladovinom i drugog sa suhim stanicama kvasca imobiliziranim na cijevnom modulu

i otopljenim u vodi.
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