
Табела 5.2 Спецификација предмета  
Студијски програм:  Биотехнологија, Прехрамбена биотехнологија 
Врста и ниво студија:  Основне академске студије 
Назив предмета:  Алтернативне сировине у производњи пива
Наставник:   Јелена Д. Пејин 
Статус предмета:  изборни 
Број ЕСПБ:   5 
Услов:    нема 
Циљ предмета 
Стицања основних научних и академских способности и вештина из области састава и примене основних 
класичних сировина у производњи пива, као и алтернативних сировина које могу заменити класичние 
сировине. Студенти треба да се оспособе за контролу квалитета ових сировина као и њихову припрему и 
примену у производњ пива. 
Исход предмета  
Студент би требало да може да покаже знања о карактеристикама сировина за производњу пива и њихов 
утицај на квалитет пива. Такође, студент би требало да буде упознат са најновијим трендовима у овој 
области. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Принципи производње сладовине. Алтернативне несладоване и сладоване сировине које се користе као 
извор скроба: кукуруз, јечам, пшеница, пиринач, сирак, тритикале, овас, раж, хељда, просо и маниока. 
Термички обрађени производи на бази житарица (пахуљице, љуспице, торификоване и микронизоване 
житарице). Фракционисање зрна и третман високим хидростатским притиском. Сировине које се користе 
као извор шећера: шећери, хидролизати скроба и шећерне боје. Утицај алтернативних сировина на ток 
производње и квалитет пива. Комерцијални ензими који се могу користити у производњи пива уз додатак 
алтернативних сировина. Контрола квалитета алтернативних сировина у производњи пива. 
 
Практична настава 
Лабораторијске вежбе из области несладованих житарица и сирупа. Оцена квалитета ових сировина. 
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Број часова  активне наставе Остали 

часови: 
- 

Предавања: 
3 

Вежбе: 
- 

Други облици наставе: 
2 

Студијски истраживачки рад: 
- 

Методе извођења наставе 
Предавања и лабораторијске вежбе. 

Оцена  знања (максимални број поена 100) 
Предиспитне обавезе поена Завршни испит поена 
Похађање наставе и ангажовање на предавањима, вежбама и 
консултацијама 

5 Усмени испит 40 

Одбрањене и урађене лабораторијске вежбе 10   
Колоквијум I 45   
 


