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Povzetek projekta Po kreativni poti do znanja 2017 — 2020, 2. odpiranje,
za namen objave in predstavitve na spletni strani sklada

1. Polni naslov projekta: Priprava brezglutenskega ajdovega piva z uporabo eksogenih in
endogenih encimov

e V katero podrocje na prvi klasifikacijski ravni KLASIUS-P-16 se uvrsca projekt glede na
vsebinsko zasnovo (neustrezno podrocje izbrisite):

08 - Kmetijstvo, gozdarstvo, ribistvo in veterinarstvo
2. V sodelovanju z: (navede se univerza oz. samostojni visokosolski zavod, ki je prijavil
projekt in ¢lanica, ki je nosilka projekta ter partner/ja — podjetje/ji oz. organizacija, ki je/sta

bilo/i vklju¢eno/i v projekt)

Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta

Pivovarna VIZIR, d.o.o.

3. Besedilo:

e Opredelite problem, ki se je razreSeval tekom izvajanja projekta

Celiakija je bolezen, ki nastane zaradi nenormalnega imunskega odziva na gluten oz. gliadin v
pSenici in njemu sorodnih prolaminov v rZi, jemenu in drugih Zitih pri posameznikih z genetskim
nagnjenjem. Zaenkrat predstavlja edino zdravljenje bolezni dieta brez glutena. Ajda kot
predstavnica druZzine dresnovk (Polygonaceae) je zaradi specificne kemijske sestave primerna
surovina za proizvodnjo brezglutenskih Zivil. Pomemben izdelek iz Zit je tudi pivo, zato se na trgu v
zadnjih letih uveljavljajo razlicne vrste brezglutenskega piva, poleg katerih lahko pivo izdelano iz
ajde predstavlja dobro alternativo.

e QOpisite potek reSevanja problema oz. kratek povzetek projekta

Uporaba ajde za proizvodnjo piva pomeni spremembo tehnoloskega procesa oz. Stevilnih
procesnih parametrov. Pivovarna Vizir d.o.o. Zeli s proizvodnjo ajdovega piva razsiriti svojo
ponudbo in tako prispevati nov izdelek v trZzno niSo brezglutenskih Zivil. Inovativhe metode
varjenja piva s tehnolosko slabSimi vrstami slada oz. z nezaslajenimi Ziti predstavlja raziskovalni
izziv, pri katerem gospodarska druzba potrebuje pomoc¢ znanstvene institucije. Ajda se Ze med
procesom kaljenja obnasa drugace kot jemen, prav tako pa ima drugacne tehnoloske lastnosti.
Alternativna oblika proizvodnje piva predvideva uporabo eksogenih encimov in nezaslajenih vrst
zitnih surovin. Namen projekta »Priprava brezglutenskega ajdovega piva z uporabo eksogenih in
endogenih encimov« je bil izpeljati dva tehnolosko razli€na procesa priprave brezglutenskega
ajdovega piva. Procesne aktivnosti so potekale tako, da smo vzporedno s pripravo piva vrednotili
vecino pomembnih parametrov za ustrezno obvladovanje procesov. Med projektnimi aktivnostmi
smo pripravili kaljeno ajdo iz slovenske sorte Cebelica, ki smo jo v nadaljevanju uporabili za
pripravo piva. Pri tem smo tudi vrednotili razlicne parametre (privzemanje vode med namakanjem,
izgubo vode med susenjem, kaljivost in intenziteto kaljenja ajde pri razlicnih pogojih ter po
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razlicnih obdelavah, razlicne tehnolosko pomembne dejavnike glede na dcas kaljenja in
temperaturo susenja). Analize ajdovega slada smo opravili s Kongresno metodo in ugotovili
bistvena odstopanja od klasi¢nih parametrov znadilnih za je€menov slad. Te ugotovitve smo
upostevali tudi pri procesu priprave piva s kaljeno ajdo. Mikrobno populacijo pri procesih
proizvodnje slada in piva smo vrednotili v dveh fazah: med kaljenjem ajde smo dolocali populacijo
plesni, ki se je spreminjala in je predstavljala tveganje za tvorbo mikotoksinov ter med
fermentacijo populacijo razlicnih sevov kvasovk, ki so s svojo aktivnostjo pretvarjali sladkorje do
fermentacijskih produktov po znadilnih zakonitostih. Uporabo nezaslajenih Zit v kombinaciji z
eksogenimi encimi smo zasnovali tako, da smo pri modelnem drozganju vrednotili u¢inke razlicnih
kombinacij citoliticnih, proteoliticnih in amiloliticnih encimov. Ugotovili smo, da imata
koncentracija in kombinacija encimov razli¢en ucinek na tehnoloske parametre procesa, kar smo
tudi upostevali pri pripravi piva iz nekaljene ajde. Med procesom fermentacije smo vrednotili
parametre kot je vsebnost alkohola in ekstrakta ter ugotovili, da so nekateri (npr. stopnja
povrelosti) bistveno drugacni od jeCmenovega piva. Tudi senzori¢na analiza je potrdila specifi¢nost
koncnih izdelkov, ki imajo znacilno in prijetno ajdovo aromo. Ker so klasi¢na brezglutenska Zivila
pogosto prehransko osiromasena, smo vrednotili tudi vsebnost prehransko pomembnih fenolnih
snovi oz. antioksidantov med procesom kaljenja ajde in kasneje v vseh fazah proizvodnje piva.
Ugotovili smo, da je kaljena ajda in ajdovo pivo lahko dober vir prehransko pomembnih
antioksidantov. S projektom smo uspesno pripravili ajdovo pivo na dva tehnolosko razliéna nacina.

e Navedite in opiSite rezultate projekta ter njihov doprinos k druzbeni koristnosti

Projekt je potekal v ve¢ fazah, in sicer v prvi fazi smo pripravili ajdov slad in definirali
najpomembnejSe tehnoloske parametre priprave in lastnosti slada (procese privzemanja vode in
susenja, €as in pogoje kaljenja, vsebnost ekstrakta, ¢as zasladitve, hitrost cejenja). Poleg tega smo
raziskali tudi druge pomembne dejavnike za pridobivanje slada: razvoj populacije plesni, ki
predstavlja tveganje za prisotnost mikotoksinov, kaljivost ajde v razlicnih pogojih kaljenja in
obdelavah za zmanjSanje populacije plesni. Ovrednotili smo tudi vsebnost antioksidantov, ki med
kaljenjem narasca. Tako smo pridobili vmesni produkt ajdov slad, ki je poleg surovine za pivo lahko
pomemben prehranski oz. funkcionalen dodatek pri pripravi drugih brezglutenskih proizvodov
(npr. pekovskih izdelkov). Nato smo z analizami modelnega drozganja dolodili optimalne
kombinacije komercialnih encimov za doseganje zasladitve neslajene ajde in uspesnega cejenja. S
tem obvladujemo postopek varjenja piva iz nezaslajenih surovin, kar je trend razvoja pivovarstva. V
nadaljevanju smo vrednotili spremembe v fazah varjenja in intenziteto fermentacije na vec
nacinov (vsebnosti ekstrakta in alkohola, spremembe kvasne populacije in drugo). Rezultati so
potrdili izsledke iz prvih faz projekta, kar pomeni, da smo potrdili uporabno vrednost predhodnih
analiz tudi v realnem procesu. Koncni produkt projekta je brezglutensko ajdovo pivo, ki smo ga
proizvedli v razli¢nih verzijah. Raznolikost med verzijami je posledica dveh razlicnih tehnoloskih
postopkov varjenja piva in uporabe razlicnih sevov kvasovk ter pogojev za fermentacijo. Gre za
izdelek, ki ima na narasc¢ajocem trgu raznolikih vrst piva (craft pivovarstvo) velik potencial, saj
predstavlja pomemben prispevek v skupino brezglutenskih vrst piva.

Doprinos projekta k poslovanju podjetja je povezano predvsem s potencialnim povecanjem
asortimana izdelkov. S proizvodnjo brezglutenskega piva bo podjetje lahko dodalo nov produkt v
paleto Ze uveljavljenih lastnih proizvodov; segment brezglutenskih izdelkov je namrec v zadnjih
letih poleg obolelih za celiakijo izjemno aktualen tudi med ljudmi, ki nimajo celiakije. RazSirjena
ponudba izdelkov bo prispevala k prepoznavnosti podjetja. Poleg tega lahko podjetje specificne
izdelke in znanje ponudi tudi potrosnikom izven Slovenije, saj sodeluje z drugim druzinskim
podjetjem Mithraeum, ki izdeluje opremo za pivovarstvo in prodaja svoje izdelke tudi v tujini.
Uporaba deleZa nezaslajenih Zit v okviru osnovne surovine pomeni oblutno zmanjSevanje
stroSkov pri nabavi osnovne surovine. Izkusnje z uporabo eksogenih encimov bo lahko apliciral pri
uporabi surovin iz drugih Zitnih vrst ali pri kombinaciji s sladom s slabSimi tehnoloskimi lastnostmi.
Uporaba komercialnih encimov lahko pomembno prispeva pri laZjemu obvladovanju razli¢nih faz
tehnoloSkega procesa proizvodnje piva oz. pri odpravljanju dolo¢enih tehnoloskih napak.
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4. Priloge:

o Slikovno gradivo: PriloZite vsaj dve sliki npr. sliko konénega produkta, sliko Studentov
pri delu na projektu, sliko s sestankov ipd. Pri posiljanju slik bodite pozorni, v kolikor

gre za koncni produkt, da bo zadosceno zahtevam glede informiranja in obvesc¢anja
(ustrezni logotipi itd.).
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