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Uvod -

Cesto se u industrijskoj fermentaciji piva koristi rashladni sistem za kontrolu temperature u $arznoj
fermentaciji piva. Dzi i Ramirez su kompjuterizovali optimalnu strategiju hladenja uz pomo¢ indirektne
metode proracuna promenljivih. Oni su izveli i resili neophodne uslove za optimalnu kontrolu problema
proizvodnje maksimimalne koncentracije etanola za minimum vremena. Model koji se koristi je osnovni
model rasta koji se bazira na radu Engasera i saradnika.

Takode se razvio i kompletni model ukusa koji poCinje sa njihovim modelom rasta i koji mu zatim dodaje
modele nutrijenata i modele poZeljnih i nepoZzeljnih vrsta ukusa. Od tada su se pojavili i ostali modeli.
Garsia i saradnici predstavljaju model viSih alkohola, oni su razvili neuralni mrezni model za etil kaproat, a
Andres —Toro je razvijo model sa tri komponente biomase koji u sebe uklju€uje lag fazu, aktivne ¢éelije i
komponente mrtvih celija.

Titica i saradnici predstavljaju model ukusa na temelju prethodne bioloSke informacije i analizu
eksperimentalnih podataka, i Trelea i saradnici razvijaju model na temelju bioloSkih znanja, empirijskih
podataka i vestackih neutralnih mreza. Sa ograni¢enim podacima oni su zakljuciti da su fundamentalni
modeli superiorniji. Od vremena rada Dzia i Ramireza razvijene su nove i mo¢ne direktne dinami¢ne
tehnike optimizacije. Ovo, u kombinaciji sa ogromnim povec¢anjem snage i brzine kompjutera, znaci da se
sada direktne metode istrazuju za razvijanje novih optimalnih kontrolnih strategija.

Andres-Toro i saradnici koriste genetske algoritme za optimiziracilju cilieva u pogledu arome za minimum
vremena. Trelea i saradnici koriste varijantu sekvencijalnog kvadratnog programiranja za optimiziraciju
komponenata ukusa za minimum vremena. Oni su Koristili model koji se temelji uglavnom na empirijskim
podacima iz njihovog rada. U ovom radu ¢emo koristiti izmenjenu verziju fundamentalnog modela DZia i
Ramireza i sekvencijalno kvadratno programiranje i za stvaranje nove alatke sposobne za reSavanje
problema optimalne proizvodnje piva, kao $to su maksimalna proizvodnja alkohola, dok ¢emo takode
optimizovati komponente odgovorne za ukus.

Za sekvencijalno kvadratno programiranje se zna da se vrlo delotvorno i efikasno sredstvo za
optimalizaciju sistema sa ograni¢enjima. Glavna vodilja je da je samo programiranje sklono priblizavanju
lokalnim nego globalnim optimumima. Ako je dostupno dobro pocetno misljenje, tada je ova metoda
odli¢na izbor za direktnu dinamicku optimizaciju. Sekvencijalno kvadratno programiranje je kori§¢eno u
svrhu reSavanja nelinearnih optimizacionih problema sa linearnim, kao i sa nelinearnim ograni€enjima.
Osnova tehnike je da je nelinearna objektivna funkcija proSirena u Tejlorovu seriju da se dobije priblizna
kvadratna objektivna funkcija. Nelinearna ograni€enja su linearizovana. Sada je problem u standardnoj
formi za kvadratno programiranje koje razreSava potrebne uslove za ograni¢ene ekstreme pomocu
standardnog progmara za linearo programiranje. Rezultati ovoga se koriste kao polaziste za sledec¢u
pribliznu kvadratnu objektivnu funkciju i linearizovana ograni¢enja. Vazno je imati dobra pocetna
smatranja za razvoj priblizne kvadratne objektivne funkcije i linearizovanih ograni¢enja. Inace se ocekuju
lokalni optimumi.
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