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Gusto

Aumenta la domanda di bevande sempre piu particolari
All'Ateneo di Palermo c'é un gruppo di ricerca dedicato

Birre artigianali, si punta al futuro
L'universita studia nuovi lieviti

ClaraMinissale

PALERMO

illiam Shakespeare di-
ceva: «Una pinta di birra
& un pasto da re~. E sem-
pre piu persone sembrano
pensarla come il bardo di
Stratford upon Avon dato che, ne-
gliultimi anni, Faumento della do-
mandadibirraartigianale ¢ sempre
crescente.
Un boom che ha anche un interes-
sante risvoltoa livello scientifico, ol
tre che occupazionale, con nuove fi-
gure specializzate che si delincano
all'orizzonte. Con il consumo di
birra, infatti, cresce anche il biso-

crobiologia agraria all'Universita
di Palermo ¢ referente del corso di
Scienze e tecnologie agroalimen-
tari-in cuilaricerca procede a passi
lenti dato che sono ancora pochigli
studi disponibili sulla fermenta-
zione delle birre artigianalis, Ed &
proprio I'Universita di Palermo che
provaa colmare questovuoto, con il
progetto MicroTechBeer, Microbio-
logy - Technology - Beer.

«Abbiameo costituito un gruppo di
lavoro - spiega Francesca - con l'o-
biettivo di selezionare un pool di
microrganismi, lieviti ¢ batteri, ad
hoc per ciascun azienda per per-
mettere di creare birre uniches. Ma
non solo. Perché studi e sperimen-
tazioni portate avanti a Palermo si

gnoditec dipr in-

gono anche di applicare, su

novative per poter ottenerne nuove
tipologie con proprieta sensoriali
uniche e territoriali.

Aumenta la necessita di impiego
di nuovi microrganismi fermenta-
tivi che possano rappresentare una
valida alternativa ai classici ceppl
di lievito attualmente in commer-
cio. «Unambito, quest ultimo - dice
Nicola Francesca, docente di Mi-

V
scala aziendale, nuovi ceppi di lie-
viti non presenti sul mercato; cre-
are nuovi protocolli fermentativi
per birreacide: fornire unsupporto
tecnico-scientifico basato sui con-
trolli microbiologici e chimico-fi-
sicidel processi e dei prodotti di cia-
scun birrificio; fornire supporto su

bottiglia

Inoltre, un lavoro di ricerca é dedi-
cato allo studio della coltivazione
deiluppoli in Sicilia e all'attitudine
di orziegranisicilianialla birrifica-
zione. «C'¢ un mercatoancora tutto
da esplorare in questo ambito per-
ché non ci sono figurespecializzate
nella selezione del lieviti e noi le
stiamo formando - aggiunge il do-
cente di Microbiologia-. Abbiamo
gia diverserichieste da parte dibir-
rifici siciliani ma anche da aziende
delterritorio nazionale. Data la va-
sta biodiversita microbica presente
sul territorio siciliano, infatti, cia-
scuno del 40 microbirrificl presenti
nell'lsola-conclude Francesca - po-
trebbe avere in dotazione il proprio
microrganismo autoctonoin grado
di conferire al prodotto un aroma
ed un gusto unico che gli permet-
terebbe di differenziare ed identifi-
care in maniera univoca il proprio
prodotto sul mercatos.

Gli studi che si stanno portando
avanti permetteranno la creazione
di una ceppoteca di microrganismi

nuovi processi di malt eva-
lutare la shelf-life del prodotto in

P inella dibe-
vande alcoliche fermentate.
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