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PRERACIREA, LIMPEZIREA SI RACIREA MUSTULUI

Preracirea mustului consta in reducerea temperaturii mustului de la 100° C la 65° C in cazanul
de racire.

Limpezirea mustului se poate face:

- Lacald (60 - 65°C)
- Larece(7-20°C)

Operatia se realizaza cu Separatoare centrifugale, cu filtre cu kiselgur sau cu ciclonul de separare
a trubului (rotapool)

Récirea mustului se efectueaza cu scopul:

- Reducerii temperaturii mustului pana la 5 — 12° C, temperaturd la care se va face
insamantarea mustului de bere cu drojdie pentru fermentare
- Formarii trubului la rece, trub care precipita la racirea mustului

Precose fizico- chimice si microbiologice care au loc la racirea mustului de malt:

- producerii oxidarii substantelor prezente in must, avand ca efect precipitarea substantelor proteice;

3. Contaminarea mustului

~

Aceste microorganisme pot afecta calitatea berii si de aceea se impune respectarea cu stictete a
regulilor de igiena.
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