INOVACIJA Na Prehrambeno-biotehnoloskom fakultetu “iskemijali” novo pivo

Proizveli pivo sa
svjezom aromom
vi§je maraske

'PROCES OD MJESEC DANA

DVOJBEN STATUS
Pivo prema

nasem zakonu nije
prehrambeni artikl
nego alkoholno pice

Irena Kustura
irena.kustura@vecernji.net

Nije belgijsko pivo s tre$nja-
ma Kriek, skupo i omiljeno
njeznijem spolu, ali je crve-

no i osvjezavajuce, blagog
kiselkasto-gorkog okusa, s
voénom aromom viSnje ma-
raske...

Pivovara na fakultetu

Nema atraktivnu ambala-
Zu, nema cijenu, uopcée ga
nema u prodaji... Jos uvijek
bezimeno pivo, za koje nije
isklju¢eno da ¢e se jednog
dana pojaviti na policama
na8ih trgovina, za sada se
proizvodi samo u Labora-
toriju za biokemijsko inze-

njerstvo, industrijsku mi-
krobiologiju i tehnologiju
piva i slada na Prehrambe-
no-biotehnoloskom fakul-
tetu u Zagrebu. U njihovoj
mini pivovari o procesu
proizvodnje piva govorio je
prof. dr. Bozidar Santek.

Nije od hmelja

Tijekom vrenja u pivo je
stavljen ekstrakt viSnje
maraske. Umjesto ekstrak-
ta mogu se staviti i suSene
viSnje - objasnio je prof.

5dana

traje vrenje na stabilnoj

= temperaturi od 8 do 12

Celzijevih stupnjeva. Prije toga
u tekucinu se dodaje kvasac,
0,5do 1 gram na litru

3tjedna

traje hladenje, ali taj se

. postupak moze ubrzati, Sto

proizvodaci piva katkad ¢ine
i tako skracuju cijeli postupak
proizvodnje

Santek naéin kako su do-
bili aromu viSnje. Osnovni
su sastojcivoda, jeCmeni ili
pSenic¢ni slad, med i kvasac,
a slad se mozZe zamijeni-
ti jeftinijom kukuruznom
krupicom... Pivo se, iako
to mnogi misle, ne proizvo-
di od hmelja, nego mu on
samo daje aromu. Svijetlo
pivo dobiva se od slada koji
je suSen na temperaturi do
80 stupnjeva, a za tamno se
slad susina 100 do 120 stup-
njeva.






