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INTRODUCERE

Berea ,,Batrana Doamna a bauturilor”
traieste o a doua tinerete prin noua abordare
europeand care este atribuitd acestei vechi licori sub
genericul ,berea ca aliment si medicament”.
Industria berii a inregistrat pe plan mondial in
ultimii ani progrese importante sub aspectul
tehnologiei si al dotarii cu noi tipuri de utilaje si
instalatii. In lume se produc in prezent peste 3000
tipuri de bere, doar in Germania si Belgia circa
1000 tipuri. Berea este o bauturd slab alcoolica,
nedistilatd, obtinutd prin fermentare, cu ajutorul
drojdiei, a unui must fabricat din malt, apa si hamei,
maltul putand fi 1inlocuit partial cu cereale
nemaltificate (porumb, brizurd de orez, orz) si,
eventual, enzime.

Principalele operatii tehnologice care au loc
pentru obtinerea berii sunt: fabricarea maltului,
obtinerea mustului de bere, ricirea §i limpezirea
mustului, fermentarea primard si secundard a
mustului de bere, maturarea berii, cupajarea,
subracirea si linistirea berii.

Calitatile organoleptice/gustative ale berii
conferd acestui produs o larga adresabilitate la mai
multe categorii de consumatori, este un produs de
masa, se consuma indiferent de momentul zilei,
indiferent de starea sufleteasca.

Dupa insusirile senzoriale si fizico-chimice,
berea se clasificd in urmatoarele categorii: bere
blonda, berea bruna, bere specialitate.

Tehnologiile moderne de fabricare a berii au
in vedere aspectele tehnologice, normele igienico-
sanitare si de calitate, precum §i cele economice.
Implementarea unor tehnologii inovative in
procesul tehnologic de fabricare a berii urmareste
simplificarea operatiilor tehnologice, reducerea
cheltuielilor de productie si a timpului de fabricare,
precum si diversificarea sortimentelor de bere.

Avand ca scop majorarea calitatii si
asigurarea inofensivitdtii berii §i  nemijlocit
majorarea volumului vanzarii de bere, producatorii
utilizeaza tehnologii clasice de producere cu
aplicarea unor sir de metode moderne d care asigura
ulterior marirea termenului de valabilitate precum si
a gradului de inofensivitate a produsului.

1. MATERIALE SI METODE

Scopul lucririi a fost studierea si evidentierea
rolului aplicdrii regimurilor tehnologice asupra
indicilor de calitate a berii. Ca material pentru
analiza a servit berea Chisindu Blonda si Chisindu
Draft produse la fabrica de bere Efes Vitanta
Moldova Brewery.

Dupa finisarea procesului de fermentare
alcoolica primard si secundard, mostrele de bere
Chisinau Blonda si Chisinau Draft au fost tratate cu
urmatoarele materiale adjuvante: Stabifix Extra 1n
doza de 80 g/hl, Divergan F in doza de 80 g/hl,
enzime pectolitice in doza de 50 g/hl, precum si
carbune activat — 80 g/hl.

Ulterior s-a realizat filtrarea grosiera a berii
prin filtru cu Kieselgur si apoi microfiltratd prin
filtru cu placi filtrante. Pasteurizarea mostrelor de
bere s-a efectuat prin metoda de flux continuu si de
tunel. In probele de bere cercetate s-au determinat
indicii fizico-chimici de baza si specifici conform
documentelor normative in vigoare.

2. REZULTATE SI DISCUTII

Initial berea Chisindu Blondd si Chisindu
Draft s-a caracterizat prin urmatorii indici de
calitate, tabelul 1. In rezultatul administrarii
materialelor adjuvante si regimurilor tehnologice
aplicate cu scopul limpezirii, stabilizarii si
ameliorarii calitatii berii, s-au inregistrat modificari
ale indicilor fizico-chimici de bazd si specifici,
rezultatele obtinute sunt prezentate
in tabelele 2 si 3.

Tratarea berii cu adjuvantii Stabifix si
Divergan a contribuit la diminuarea continutului de
substante amare cu 6 unititi EBC, iar aplicarea
procesului de filtrare doar cu 3 unititi EBC fata de
proba martor, pe cand pasteurizarea in flux continuu
si in tunel practic nu au modificat concentratia
acestora, tabelul 2.

Schimbari de culoare a mostrei de bere
Chigindu Blonda de pana la 5,1 unitati EBC se
inregistreazd la administrarea carbunelui activat,
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Tabelul 1. Indicii fizico-chimici de baza si specifici ai berii Chisindu Blonda si Chisinau Draft

Indicii fizico-chimici Chisinau Blonda nefiltratd | Chisinau Draft nefiltrata
1 2 3
Densitatea relativa, g/cm? 1,00838 1,00975
Extractul aparent, °B 2,44 2,61
Extractul real, °B 4,88 3.8
Extractul initial al mustului 14,43 15,36
Concentratia acizilor titrabili, mg/l 2,0 1,9
Extractul initial al mustului, % 11,61 11,97
Gradul final de fermentare,% 83,65 84,73
Gradul de fermentare aparent,% 81,47 83,35
pH 4,29 4,35
Culoarea, EBC 6,2 6,4
Turbiditatea 25°, EBC 0,25 0,38
Stabilitate (Forcier), zile 2 2
Amareala, EBC 24 24
Spuma, EBC 176 181
CO, 0,60 0,61
0O, dizolvat, mg/I 0,08 0,067
O, total, mg/1 0,10 1,18
Diacetil, mg/1 0,07 0,06
SO,, ppm 6 3
Azot aminic, mg/l 93,1 101,3
Concentratia alcoolica, % vol. alc. 5,26 5,32
Tanoizi, mg/l 18 18
Polifenoli, mg/1 114 126
Proteina, EBC 36 28
Ca™' 51 51

acesta a contribuit la o diminuare de péana la
17,7%fatda de proba martor. Tratarea berii cu
enzime, cu preparatele Stabifix si Divergan practic
nu au modificat culoarea berii.Valorile din tabelul 2
ne indica faptul ca aplicarea procesului de filtrare si
de tratare cu preparatul Divergan diminueaza
concentratia ionilor de Ca *" pana la 33 unitati EBC
comparativ cu 51 unitdti EBC care s-au inregistrat
initial in mostra de bere Chiginau Blonda. Tratarea
berii cu carbune activat si Stabifix micsoreaza

concentratia ionilor de Ca®" respectiv cu 7,84% si
17,7% fata de proba martor.

Diminuari insemnate inregistreaza
concentratia de proteine 1n toate mostrele de bere
atat la aplicarea regimurilor tehnologice, precum si
la administrarea materialelor adjuvante. Cel mai
mult a scdzut continutul de proteine la tratarea cu
Stabifix s§i carbune activat pana la 75%, cu
Divergan 72%. Procesul de filtrare a redus
concentratia de proteine cu circa 66,6%. In tabelul 3
sunt reflectati indicii proprii pentru berea Chisindu
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Tabelul 2 Indicii fizico-chimici si specifici ai berii Chisinau Blonda dupa diferite tratari tehnologice.

Indicii fizico- Stabifix Divergan F- . Carbune . P?Steu- Pasteu-

. .. Extra Enzime . Filtrare rizare .
chimici - PVPP activat rizare tunel
(silicagel) flux
pH 4,30 4,30 4,29 4,29 4,30 4,30 4,39
Culoarea, EBC 6,2 6,2 6,2 5,1 5,5 5,5 5,5
Turbiditatea 25°, 0.096 0.11 017 | 014 0.15 0.15 0.15
EBC
Sitle;blhtate (Forcier), 3 3 3 s 7 29 35
Amadreala, EBC 18 18 23 19 21 21 21
Spuma, EBC 173 173 169 151 167 164 165
CO, 0,58 0,59 0,60 0,57 0,57 0,57 0,57
O, dizolvat, mg/l 0,09 0,09 0,09 0,09 0,1 0,1 0,1
O, total, mg/I 0,12 0,12 0,12 0,12 0,15 0,15 0,15
Diacetil, mg/l 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
SO,, ppm 8 8 6 6 5 5 5
Azot aminic, mg/l 91,8 23,7 89,6 85,2 77,6 77,6 77,6
Conc. alc., % vol.alc. 4,71 475 5,26 4,96 5,06 5,06 5,06
Tanoizi, mg/l 9 10 13 12 11 11 11
Polifenoli, mg/1 86 72 112 82 109 109 109
Proteina, EBC 9 10 12 9 12 12 12
Ca’*, EBC 44 33 50 47 33 33 33
Tabelul 3. Indicii fizico-chimici si specifici ai berii Chigindu Draft dupa diferite tratari tehnologice.
Indicii fizico- | Stabifix Divergan Enzime Carbune Filtrare Pasteu- Pasteu-
chimici (silicagel) | - PVPP activat rizare flux | rizare tunel
pH 4,35 4,35 4,35 4,35 4,35 4,35 4,35
Culoarea, EBC 6,4 6,4 6,4 5,3 5,7 5,8 5,8
Turbiditatea
25°, EBC 0,085 0,089 0,25 0,10 0,11 0,11 0,11
Stabilitate 7 29 2 6 7 27 32
(Forcier), zile
Amareala,
EBC 20 20 24 22 23 23 23
Spuma, EBC 181 176 175 146 174 171 171
CO, 0,58 0,56 0,61 0,61 0,55 0,55 0,55
l?ng j‘}lz"lvat’ 0,072 0,074 0,067 0,069 0,081 0,081 0,081
O, total, mg/I 1,29 1,30 1,18 1,27 1,38 1,38 1,38
Diacetil, mg/l 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06
SO,, ppm 4 4 3 2 5 5 5
AZ(.)t. 98,8 26,4 97,8 88,7 77,6 77,6 91,8
aminic,mg/1
0,

Conc.alc., % 5,13 5,15 5,32 521 5,20 5,20 5,20
vol. alc.
Tanoizi, mg/l 4 3 5 18 10 10 10
Polifenoli, mg/1 88 82 126 75 96 96 96
Proteina, EBC 8 7 28 9 11 11 11
Ca’’, EBC 42 27 50 42 28 29 29
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Draft care a avut un continut de extract initial n
must de 12%. Modificérile valorilor indicilor fizico-
chimici pentru berea Chisindu Draft nu se
deosebesc esential de cele ale berii Chisinau
Blonda, schimbari se inregistreazd pentru indicii
specifici.

Valoarea gradului de turbiditate a mostrei de
bere Chisinau Draft este mai mare decit cea a
mostrei  Chiginau Blondd cu circa 34,2%.
Micsorarea valorii gradului de turbiditate de pana la
69,2% se inregistreazd la ambele tipuri de bere
odatd cu administrarea preparatului de baza de
silicagel. Cel mai putin influenteazd asupra gradului
de turbiditate administrarea enzimelor pectolitice,
care provoacda o diminuare a acesteia de pana
la 34 %.

Modificari in scadere Inregistreazd si
concentratia de tanoizi cu circa 50% pentru berea
Chiginau Blonda si cu pana la 88% pentru Chisinau
Draft la tratarea acestora cu preparate pe baza de
PVPP si silicagel.

In rezultatul efectudrii procesului de filtrare
concentratia de tanoizi se reduce péanda la 10-13
mg/l, ceea ce constituie 0 micgoare a acestora de
pana la 28-44%.

Deoarece, polifenolii contribuie in mare
masurd la aparitia instabilitatii berii, aceastd a fost
tratatd cu Divergan care a redus concentratia
polifenolilor in ambele tipuri de bere pana la
82 - 112 mg/l.

3. CONCLUZIT

Experientele efectuate au permis de a
evidentia faptul cd continutul de proteine si gradul
de turbiditate se diminueaza eficient la utilizarea
preparatului Stabifix Extra pe baza de silicagel, si a
carbunelui activat. Pentru asigurarea stabilitatii berii
contra casarilor provocate de polifenoli pot fi
folositi adjuvantii pe bazd de silicagel, PVPP si
carbune activat. Continutul de tanoizi se poate de
micsorat semnificativ pri aceleasi tratiri realizate cu
Stabifix Extra si Divergan F. Concentratia ionilor de
Ca ** poate fi redusi la tratarea cu Divergan F si la
filtrare cu pind la 47%.

Stabilitatea berii timp de 29-31 de zile se
asigura la tratarea ei cu Divergan F, iar pentru o
stabilitate mai mare de pana la 32-35 zile se aplica
filtrarea care e urmata de pasteurizare.
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