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FERMENTAREA MUSTULUI DE MALT

Procesul de fermentare a mustului de malt decurge in doua faze:

1. FERMENTAREA PRINCIPALA SAU PRIMARA
2. FERMENTAREA SECUNDARA SAU FINALA

FERMENTAREA PRINCIPALA SAU PRIMARA A MUSTULUI DE MALT

Fazele fermentarii primare:

In timpul fermentirii primare au loc urmitoarele procese:

Transformarea zahdrului in alcool etilic si CO,, ca produsi principali ai fermentatiei
alcoolice

Formarea produsilor secundari: alcooli superiori, acizi volatili, aldehide, esteri, compusi
cu sulf etc.

Caracterizarea fermentarii primare:

In mustul de berea are loc reducerea substantelor azotoase, cresterea acidititii, scaderea
pH-ului berii pana la 4 — 4,4, avand ca efect formarea gustului si cresterea rezistentei
berii la infectii

Se desfagoarda la 6 - 9°C

La suprafata vasului se formeaza un strat de spuma de aproximativ 1 cm grosime,

La finalul fermentatiei, continutul in zahar este de 1,5%
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- Operatia se desfasoara in linuri deschise, construite din beton armat sau otel, de forma
cilindrica sau dreptunghiulara.
- Dojdiile implicate sunt Saccharomyces cerevisiae si Saccharomyces carlsbergensis.

FERMENTAREA SECUNDARA SAU FINALA
Scopul operatiei este de a termina fermentarea zaharului, limpezirea i maturare berii.

Se realizeaza in vase inchise, numite tancuri de fermentare, la temperaturi scazute, de 0 - 1°C,
sub presiune, pentru a asigura saturarea berii in COg, si dureaza intre 20 si 90 de zile.

Transformarile care au loc in timpul fermentarii secundare:

- Continuarea fermentarii extractului fermentescibil
- Saturarea berii in CO,
- Limpezirea si maturarea berii

Fezele fermentarii secundare sau finale:

Fazele fermentarii | Descrierea fazelor

secundare

FAZA | Se realizeaza cu vasele deschise, iar dupd inceperea fermentatiei, vasele se
inchid
Se degaja CO, dupa 24 de ore de la umplerea vasului.

FAZA I Se realizeaza 1n vase inchise.

Berea se satureaza in CO; si, ca urmare, isi imbunatateste gustul, formeaza
spuma si Impiedica dezvoltarea microorganismelor straine, ddundtoare berii.
Se produce maturarea berii, operatiei in urma careia gustul devine mai
placut si mai fin si se definitiveaza aroma berii.




