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1.1 Descrierea produsului
       Berea este o bautura aparte, chiar speciala. O tablita sumeriana de acum 6000 de ani aducea omenirii secretul fabricarii acestei bauturi. Pe vremea aceea insa, sumerienii nu aveau acces la aceasta licoare aurie. Era o bautura divina si, ca atare, ea era destinata doar zeitei fertilitatii. Mult mai tarziu, in Evul Mediu, calugarii consumau bere mai ales in timpul postului, ca inlocuitor al carnii. Prin urmare, berea este un aliment datorita continutului in glucide, proteine, vitamineleB1, B6, B3, b12, PP, E, acid folic, nicotinic, potasiu, magneziu etc. 

       Berea este o bautura alcoolica nedistilata, obisnuita prin fermentarea cu drojdie a unui must realizat din malt, apa si fiert cu hamei. 

      Unii cercetatori studiind un numar mare de texte antice, cat si texte tarzii au ajuns la concluzia ca in antichitate exista o legatura stransa intre coacerea cerealelor si fabricarea berii. Coacerea cerealelor este pana in zilele noastre un moment important in fabricarea berii.           

      Se pare ca berea era asemanatoare unei grasimi groase de culoare intunecata, fara sa contina o cantitate mare de alcool, insa foarte hranitoare. Datorita gustului deosebit, ea ocupa un loc important in dieta oamenilor din acea vreme. Arheologii de la Universitatea Cambridge au interprins un studiu al proceselor de pregatire a beriisi cerealelor in Egiptul antic. Obiectul de studiu a fost gasit in mormintele in care s-au pastrat ramasite de mancare si bere. Calitatea acestora depinde de zaharul necesar pentru fermentatie.

      In zilele noastre pentru usurarea procesului semintele se pun la uscat, astfel incat se obtine maltul. Maltul se fierbe, se strecoara si se adauga drojdie. Potrivit retetei traditionale, pentru obtinerea unei drojdii naturale se prepara un aluat din faina de grau, aluatul se pune la copt pana cand mijlocul se intarea. Dupa care, bucatile din aluatul copt se puneau intr-un decoct de malt pentru pregatirea berii. 

       In toata lume 20000 de feluri de bere sunt imbuteliate in 180 de feluri, de la normala, slab alcoolizata, slab alcoolica, pils, la amara, crema de bere si bere neagra. 

       Berea a fost bautura populara de mult timp. Tablele babiloniene de lut prezinta retete detaliate de bere, ce se faceau in anii 4300 Î.C. Berea a foat fabricata si de chinezii antici, asirieni si incasi.

        Un text egiptean din 1600 Î.C. da peste 100 de retete ce folosesc berea. Acum catva ani beraria din New Castle, Anglia, au inbuteliat 1000 de sticle de bere blonda Tutan Kamon dupa o reteta veche de 3200 de ani, gasita in templul soarelufi de Regina Nefertiti.

     Fabricarea si comercializarea berii a inceput in anul 1200 D.C. in Germania de astazi. In 1506 apare Legea Germana a Puritatii care spune clar ca ingredientele berii trebuie sa fie duar apa pura, orzoaica, hameiul si graul. Inbutelierea berii a inceput in  1605.
        Un litru de bere echivaleaza cu ; jumatate kg de cartofi, 65g unt, 6 oua, 0,75l lapte sau un sfert de paine. 

         Berea este o bautura alimentara slab alcoolica, nedistilata, obtinuta prin fermentatia intrerupta a unui must de malt, hamei si apa. Berea contine componentele nutritive ale maltului si, in plus produsi noi rezultati din fermentatia alcoolica adica acizi organici: acetic, malic, lactic; aldehide; alcool superior; vitamine hidrosolubile provenite din drojdie: B1, B2, B6, B12, PP, H; factori de crestere: biotina, inozitol, acid pentatenic.

        In Romania,berea nu este o bautura nationala,desi traditia producerii acestei ``paini`` lichide este relativ veche. Virgilius relateaza ca geto-dacii beau iarna o bautura din orz. Din perioada romana nu avem referiri la producerea acestui suc cerealier pe teritoriul Daciei. 

        Incepand cu sfarsitul secolului al XIX-lea, putem, in toate provinciile tarii sa urmarim evolutia fabricilor de berein functie de realizarea etichetelor lipite pe sticle, cea mai eficace forma de reclama pana in zilele noastre. Acum se naste simbolul emblemei unei fabrici de bere si renumele unui sortiment.

Cat de importanta a fost si este industria berii in tara noastra se constata aruncand o privire pe harta Romaniei)1998):sunt mentionate localitatile in care au existat sau exista in prezent fabrici de bere care ofera consumatorilor o bautura curata, hranitoare, cu calitati senzoriale la nivelul celor mai bune beri fabricate pe plan mondial.

1.2 Clasificarea berii

         Din punct de vedere al conţinutului de alcool, berea se clasifică în:
-                 fară alcool;
-                 slab alcoolizată: 0,5-1,5% vol;
-                 obişnuită: 3, 4, 5% vol;
-                  bere cu peste 4,5% vol.

1.3 Compozitia chimică: este complexă şi variabilă în funcţie de tip şi         sortiment. Principalele substanţe ale berii sunt: alcoolul etilic ( 6-7% vol), dextrine, azot solubil, substanţe amare, tanante, minerale ( potasiu, magneziu, fier, sodiu, sulf), vitamine hidrosolubile (B1, B2 si C) şi acizi organici.
Concentraţia alcoolică este redusă ( 0,8-6º ), iar gustul inţepător este dat de conţinutul de bioxid de carbon: 0,35- 0,45%.
1.4 Valorile nutriționale ale berii
Ca să sintetizăm, berea conține în medie (BN- bere neagră, BD bere blondă):

· energie: 450 kcal/l (BN); 379 kcal/l (BD);

· alcool: 42 g/l (BN); 35,3 g/l (BD);

· zaharuri: 35 g/l (BN); 30 g/l (BD);

· potasiu: 570 mg/l (BN); 310 mg/l (BD);

· magneziu: 90 mg/l (BN); 70 mg/l (BD);

· calciu: 60 mg/l (BN); 60 mg/l (BD);

· fier: 0,3 mg/l (BN); 0,5 mg/l (BD);

· vit. B1: 0 (BN); 1 mg/l (BD);

· vit. B2: 0,3 mg/l (BN); 1 mg/l (BD);

· vit. B3: 0,3 mg/l (BN); 1 mg/l (BD

· vit. B5: 1 mg/l (BN); 1 mgl (BD);

· vit. B6: 0,03 mg/l (BN); mg/l (BD);

· vit. B9: 100 mg/l (BN); 100 mg/l (BD).

2. Tehnologia berii
      Berea poate fi definite ca o bautura slab alcoolica, nedistilata, obtinuta prin fermentarea cu ajutorul drojdiei a unui must din malt si eventual cereale nemaltificate fiert cu hamei

      Din aceasta definitie rezulta si principalele materii prime folosite la fabricarea berii: maltul, cereale nemaltificate, hameiul si apa.

      Fabricarea berii din aceste materii prime are loc in trei etape mari si anume: 

· Fabricarea maltului din orz ( maltificarea);

·    Obtinerea maltului de bere ( fierberea);
· Fermentarea mustului de bere cu ajutorul drojdiei, inclusiv conditionarea berii rezultate.

Obtinerea berii din materiile prime prezentate mai sus , in cele doua etape principale – obtinerea mustului de bere si fermentarea acestuia.


Dupa cantarire maltul si cerealele nemaltificate sunt macinate in mori speciale pentru a da posibilitatea enzimelor sa actioneze in timpul operatiei de plamadire si zaharificare. Cu ajutorul apei si sub actiunea enzimelor din malt se realizeaza la plamadire si zaharificare transformarea substantelor macromoleculare insolubile din malt in produse solubile cum asa moleculara mica si medie care vor alcatui extractul mustului de bere. 


Dupa zaharificare plada este filtrata in scopul separarii mustului de partile insolubile care vor forma borhotul de malt. Astfel primul must mai concentrat rezultat, cat si apele folosite pentru spalare si epuizarea borhotului in extract sunt supuse apoi fierberii cu hamei.


Fierberea mustului cu hamei are ca scop principale solubilizarea substantelor amare si de aroma ale hameiului, coagularea proteinelor, inactivarea enzimelor si sterilizarea mustului. Dupa terminarea fierberii se face separarea conurilor de hamei iar mustul fierbinte este trecut  in instalatiile de tratare in vederea fermentarii.


Tratarea mustului cuprinde indepartarea precipitatului care se formeaza la fierberea mustului, denumit trub de cald, racirea mustului pana la temperatura de insamantare cu drojdii de 6-7°C cat si separarea precipitatului care se formeaza in timpul racirii mustului, asa numit « trub la rece ».


Mustul de bere obtinut cu extractul primitiv corespunzator sortimentului de bere fabricat, este apoi trecut la fermentare primara si insamantat cu drojdie de bere sub forma unei culturi pure, obtinuta prin multiplicarea in faza de laborator si in statia de culturi pure. In timpul fermentatiei primare, care dureaza 8-10 zile, are loc transformarea zaharului fermentescibil in alcol etilic, bioxid de carbon si alte produse secundare de fermentatie, rezultand la sfarsit asa numita bere tanara.


In cursul operatiei urmatoare de fermentare secundara are loc saturarea berii cu dioxid de carbon, limpezirea si finisarea gustului berii.


O parte din drojdia rezultata de la fermentatie primara este tratata si refolosita pentru o noua fermentare, iar drojdia excedentara de la fermentatia primara si secundara este supusa uscarii si comercializarii cu drojdie uscata.


Dupa terminarea fermentatiei secundare, a carei durata depinde de sortimentul de bere respectiv, berea este trecuta la filtrare pentru indepartarea drojdiei si a altor substante care formeaza tulbureala acesteia. Berea filtrata este trecuta in tancuri speciale de bere filtrata care alimenteaza masinile de imbuteliat sau aparatul de tragere a berii in butoi. Ambalajele folosite – sticlele si butoaiele – sunt supuse in prealabil unor operatii de conditionare pentru a nu transmite un gust strain si a nu periclita stabilitatea berii. Unele sortimente de bere sunt pasteurizate la sticla, inainte de etichetare pentru prelungirea conservabilitatii. Astfel incat sticlele puse in navete cat si butoaiele pline cu bere sunt depozitate in spatii speciale racite pana la expeditie. [4]


Scheme de fabricare a berii sunt prezentate in urmatoarele figuri : fig.1, fig.2.

2.1 Schema tehnologica
                     


























   Fig. 1    Schema tehnologica de obtinere a berii tinere 















                     Fig. 2  Schema tehnologica de obtinere a berii

2.2 Materii prime folosite la fabricarea

berii

Orzul 

Orzul este material prima traditionala pentru fabricarea berii, foarte raspandita in cultura, fiind a patra cereala cultivata in lume dupa grau, orez si porumb. Este putin pretentioasa din punct de vedere al solului si climei, cultivarea facandu-se in zona temperata pana spre cercul polar si poate atinge cele mai mari altitudini de cultivare.

Practic toate semintele de cereale se pot maltifica, dar la fabricarea berii este preferat orzul, deoarece are bobul acoperit cu un invelis care protejeaza embrionul in timpul procesului de germinare, invelisul care si din punct de vedere tehnic este utilizat in formarea stratului filtrant la filtrarea plamezii cu cazane de filtrare. Orzul nu introduce in bere substante care sa-i imprime acesteia un gust sau un miros neplacut, iar din punct de vedere enzimatic, prin germinarea unui orz bine maturat, se acumuleaza in bobul orzului un echipament enzimatic bogat si echilibrat. [2]

Initial orzul se folosea ca atare (nemaltificat) la obtinerea berii. Maltificarea orzului a fost introdusa deabia in secolul al VIII-IX lea e.n. De atunci berea se fabrica aproape in exclusivitate din malt, hamei, apa si drojdie, fiind interzisa in tarile mai conservatoare utilizarea altor cereale nemaltificate. Cu toate acestea se folosesc astazi in numeroase tari si cereale nemaltificate ca : orz, porumb, orez etc., datorita in special avantajelor economice. 

Dintre cereale, orzul este cel mai folosit la fabricarea maltului pentru bere datorita urmatoarelor avantaje pe care le prezinta :

· Este cereala al carui bob este acoperit cu un invelis care protejeaza plumula in timpul germinarii ;

· Prin germinare in bobul de orz se acumuleaza un echipament enzimatic divers si bogat ;

· Bobul de orz contine β-amilaza in cantitate apreciabila ;                                                              

·   Temperatura de gelatinizare a amidonului din bobul de orz este inferioara trmperaturii de inactivare a α-amilazei ;

·   Bobul de orz nu contine substante care sa influenteze negativ gustul si aroma berii ;

· Din punct de vedere economic orzul este avantajos pentru a fi folosit la fabricare maltului ;

·     Este o planta care se cultiva bine in zona temperata pana la altitudini foarte mari.

Compozitia chimica a orzului
Componentele cele mai importante care intra in compozitia chimica a orzului si limitele lor de variatie ce sunt raportete la substanta uscata in % :

Compozitia chimica a taratei de orz

	Fractiunea
	%

	Apa
	7,4

	Proteina
	7,1

	Pentozani
	20,0

	Fibra
	22,6

	Lipide
	2,1

	Cenusa (inclusiv silicati)
	10,0

	Amidon
	8,2

	Alte materiale, libere de azot
	22,6


Compozitia chimica a orzului

	Fractiunea
	% fata de s.u.

	Amidon
	63-65

	Zaharoza
	1-2.0

	Zaharuri reducatoare
	0.1-0.2

	Alte zaharuri
	1

	Gume solubile
	1-1.5

	Hemiceluloze
	8-10

	Celoloze
	4-5

	Lipide
	2-3

	Proteina bruta(N(6.25)

-albumine + globuline(proteine solubile in solutie salina)

-hordeina

-glutelina

-aminoacizi si peptide
-acizi nucleici
	8-11

3.5(0.5% albumine si 3% globuline)

3-4

3-4

0.5

0.2-0.3

	Minerale
	2

	Alte substante
	5-6


            Bobul de orz este compus din apa (12-20%) si substanta uscata (88-80%).

Continutul in apa al orzului variaza in functie de conditile de clima din timpul recoltarii si de metoda aplicata. Orzul recoltat manual pe timp cu putine precipitatii are umiditate 12-14%, iar cand cad ploi in timpul recoltarii si recoltarea se face cu combine, umiditatea bobului poate atinge 18%.

Un continut mare in apa este dezavantajos din punct de vedere economic, deoarece face dificila depozitarea.  

     Apa

Apa este una din materiile prime de baza pentru fabricarea berii produs in compozitia caruia intra in medie in proportie de 88% si ale carei calitate le influenteaza. Cele mai renumite si mai tipice beri fabricate in lume isi datoreaza caracteristicile indeosebi calitatilor apelor cu care sunt obtinute. Astfel berea Pilsen este obtinuta cu o apa cu duritate foarte mica, berile brune de München, Dublin sau Londra se obtin cu ape ce au un continut ridicat in bicarbonati de calciu si putini sulfati, berea de Dortmund, puternic aromata, este obtinuta cu apa cu duritate mare continand sulfati si cloruri, in timp ce berile amare de Burton se obtin cu ape cu continut mare in sulfati de calciu.


Din punct de vedere chimic apa trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii :

· Sa nu contina materii organice, amoniac, nitriti si fier ;

· Cantitatea de nitriti sa nu depaseasca 100mg/l, iar cea de cloruri 250mg/l ;

· Duritatea apei este in functie de tipul de bere.


Efectul apelor calcaroase se manifesta printr-o micsorare a actiunii diastazei, a cantitatii de maltoza si o scadere a atenuatiei. Bicarbonatul de magneziu micsoreaza aciditatea, produce o culoare mai inchisa a mustului si un gust amar. 


Continutul de 300-400mg/l sulfati de calciu exercita o actiune favorabila asupra fermentatiei si limpezirii berii, deoarece au un efect neutralizant asupra actiunii bicarbonatilor. [3]

 Hameiul

Reprezinta o materie prima indispensabila fabricarii berii conferindu-I acesteia gust amar si o aroma specifica. Valoarea la fabricarea berii este data indeosebi de substantele (rasinile ) amare si de uleiurile esentiale aduse de hamei. Rasinile reprezinta precursorii substantelor amare din bere si determina si valoarea antiseptica a hameiului, iar uleiurile esentiale sunt responsabile de aroma de hamei.

Componentele chimice ale hameiului contribuie la o mai buna stabilitate si limpezire a mustului si la imbunatatirea insusirilor de spumare a berii.

Planta de hamei apartine din punct de vedere botanic genului Humulus din familia Cannabiaceae si mai precis speciei Humulus lupulus. Singura parte a plantei de hamei care se utilizeaza la fabricarea berii este conul de hamei care reprezinta inflorescenta femela.

Conurile de hamei trebuie culese pe cat posibil la maturitate si in decurs a zece zile dupa atingerea maturitatii tehnice. Recoltarea hameiului se face manual sau mecanic.

Hameiul proaspat recoltat contine 75-80% apa si pentru a putea fi conservat el trebuie uscat cat mai repede dupa recoltare.

In compozitia conurilor de hamei intra atat substante comune tuturor vegetalelor cat si substante specifice, care dau caracteristica si valoare pentru fabricarea berii, ca substantele amare si uleiurile esentiale, aduse de hamei.

Componentele specifice hameiului sunt :

· uleiuri eterice 

· acizi amari  

· rasinile 

· sustante tanante

1. Uleiurile eterice sunt in proportie de 1% si se prezinta sub forma unui lichid transparent, de culoare galgen aurie, cu gust slab amarui si aroma placuta. Componentele principale sunt humulonul, cohumulonul, adhumulonul, prehumulonul si posthumulonul.  
2. Acizi amari sunt componentii cei mai importanti a conurilor de hamei si se prezinta sub doua forme: 
· α-acizi (humulon)……4-12%

· β-acizi (lupulon)……..4-6%

 Ei contribuie la formarea spumei, in special humulonul si au actiune antiseptica.

3. Rasinile din hamei se impart in doua categorii :

· rasini moi ;

· rasini tari.

Rasinile moi se impart la randul lor in rasini α si rasini β. Ele au gust amar, exercita o actiune antiseptica puternica si asigura persistenta spumei berii.

Rasinile moi constituie 3-4% din substanta uscata a hameiului proaspat.

Rasinile tari sunt cosiderate ca avand o slaba putere de amarare, dar cu o buna solubilitate in must si in bere. In rasinile tari din hamei a fost identificat xantohumolul.

Rasinile tari sunt prezente in hameiul proaspat in proportie de 1,5-2%.

4. Substantele tanante reprezinta 2-5% din substanta uscata.

Ele sunt de doua feluri :

· taninuri hidrolizabile (galotaninuri si elagotaninuri) ;

· taninuri condensabile sau nehidrolizabile (antocianidinele).

2.3.1 Obtinerea mustului de bere

Obtinerea mustului de malt, cu sauf ara adaos de nemaltificate, apa si hamei se imparte in urmatoarele faze principale :

· Macinarea maltului si eventual a altor cereale ;

· Plamadirea pentru obtinerea solutiei de extract ;

· Filtrarea mustului primitiv ;

· Fierberea mustului cu hamei ;

· Racirea mustului si limpezirea mustului fiert ; [2]

Maltul

 Este principala materie prima utilizata la fabricarea berii, este o sursa de substante cu rol de substrat si o sursa de enzime hidrolitice, care prin actiunea lor asupra substratului determina la fabricarea mustului de bere formarea extractului. In industria berii, maltul este analizat din punct de vedere fizic si chimic.

Se apreciaza aspectul, marimea, uniformitatea boabelor, culoarea, puritatea, mirosul, gustul si rezistenta la spargere intre dinti. Boabele de malt trebuie sa fie cat mai mari si mai uniforme. Maltul blond trebuie sa aiba o culoare galbuie uniforma, asemanatoare cu cea a orzului, un miros caracteristic, placut, fara iz de mucegai. Prin spargerea bobului de malt intre dinti, trebuie sa se remarce la maltul blond un gust dulceag, iar la cel brun un gust aromatic.

Indicii fizici cuprind determinarea masei hectolitrice (care variaza intre 53-60 kg), sticlozitatii, a duritatii, a uniformitatii, alungimei plumulei si a comportarii la scufundare.

In cadrul analizei chimice a maltului se determina umiditatea (valoarea limita este de 5%), randamentul in extract a maltului, durata de zaharificare, culoarea si alti indici.

Maltul achizitionat de fabrica este depozitat in silozuri la 10-15oC, dezinsectizate. Inainte de utilizare, maltul trebuie curatat de impuritati prin trecere prin separator magnetic si tarar aspirator. Maltul curatat, prelucrat pe sarja este cantarit cu un cantar automat. [5]

2.3.2 Macinarea maltului

Procesul de solubilizare enzimatica a materiei prime este precedat de macinarea acesteia. Desi macinarea este un proces pur mecanic, are o importanta deosebita, deoarece ajuta latransformarile chimice si biochimice in procesul de plamadire, influentand compozitia mustului precum si randamentul de extractie.

Bobul de malt, neavand o compozitie uniforma, prizinta dificultati la macinare, iar macinisul obtinut nu este uniform continand granule de marimi diferite. Tegumentul nu trebuie sfarmat deoarece contine o serie de substante cum sunt : polifenoli, substante amare si colorante, a caror dizolvare ar influenta negativ gustul berii.

Partea fainoasa o bobului necesita o macinare fina, deoarece contine sursa principala a extractului.

Macinisul obtinut din partea mai putin solubila a bobului, contine granule mai mari, care la macinare produc grisuri mari ; in schimb cel din partea mai bine solubilizata a bobului, conduce la obtinerea grisurilor fine si a fainei.

Macinarea trebuie condusa intr-o asemenea maniera incat sa se obtina mai putine grisuri mari si o proportie cat mai ridicata de grisuri finesi fainuri, cu mentinerea intr-o masura cat mai mare a integritatii tegumentului.

Pentru macinare se folosesc mori cu ciocane sau cu valturi.

Morile cu ciocane realizeaza o pulverizare fina a maltului, permitand utilizarea lor la procedee de filtrare continua, cu tambur rotativ sub vid.

Morile cu valturi permit fractionarea produselor de macinis prin cernere, respectiv obtinerea separata o grisurilor, a fainii si tegumentului. [2]

2.3.3 Plamadirea si zaharificarea plamezii 


(brasajul)


Prin aceasta operatie se urmareste trcerea substantelor insolubile ale maltului si a cerealelor nemaltificate in forma solubila cu ajutorul apei si a enzimelor din malt, care transforma substantele macromoleculare in produse cu masa moleculara mica si medie care alcatuiesc extractul mustului de bere. [4]


Principalul proces de solubilizare enzimatica, care are loc in decursul plamadirii, este cel al dezagregarii amidonului. In afara de aceasta au loc descompunerii ale proteinelor, a hemicelulozelor si a unor fosfati


Plamadirea si zaharificarea plamezii se realizeaza in caz ane speciale de plamadire si zaharificare de forma rotunda sau paralelipipedica.


Pentru a se putea efectua diferitediagrame de plamadire-zaharificare sunt necesare doua cazane – unul de plamadire si altul de fierberea unor portiuni de plamada si eventual un al treilea cazan pentru prelucrarea cerealelor nemaltificate.


Procesul de plamadire-zaharificare incep cu operatia de amestecare a macinisului cu apa de plamadire, aceasta operatie purtand denumirea de plamadire.


Procedeele de plamadire-zaharificare urmaresc aducerea amestecului de macinis si apa de la temperatura de plamadire pana la temperatura finala de zaharificare de 75-76°C, printr-un domeniul de temperatura in care sa actioneze toate enzimele din malt, astfel : 50°C pentru activitatea enzimelor proteolitice, 60-65°C pentru activarea β-amilazei, 70-75°C pentru activitatea α-amilazei. [4]

  Procedee de plamadire si zaharificare

                  Acestea se pot clasifica in :

· Procedee prin infuzie;

· Procedee prin decoctie.

In cadru fiecarui procedeu existand variante de brasaj. Varianta de brasaj aleasa trebuie sa tina seama de caracteristicile berii care se fabrica, de caracteristicile instalatiei de fierbere utilizate si de calitatea maltului folosit.

Variantele de brasaj pentru ambele procedee difera prin temperatura de plamadire, temperaturile la care se fac pauzele si durata pauzelor, numarul de decocturi, momentul scoaterii plamezii pentru decoct, durata fierberi decoctului, cantitatea de plamada pentru decoct si viteza de reantoarcere a decoctului, peste restul de plamada.

Brasajul prin infuzie este cel mai simplu procedeu, necesita un singur cazan pentru prelucrarea plamezii.

Brasajul prin decoctieeste caracterizat de faptul ca o parte din plamada este transvazata in cazanul de zaharificat unde este fiarta, formand decoctul si este procedeul cel mai utilizat. Poate fi : brasaj cu trei decocti, cu doi decocti sau cu o singura plamada.

In cazul procedeelor cu cereale nemaltificate se aplica procedeul cu decoctie cu doua plamezi, in care plamada de cereale nemaltificate au rolul primului decoct. [5]

2.3.4 Filtrarea plamezii

Filtrarea are drept scop separarea fractiunii solubilizate a plamezii de partea insolubila, respectiv de borhot. Procesul are loc in doua faze : scurgerea libera a mustului si spalarea cu apa fierbinte a borhotului pentru recuperarea extractului retinut. Prima fractiune de must primar are o concentrarie constanta, 4-8% mai mult extract decat mustul obtinut prin amestecare cu apele de spalare. Pentru obtinerea unui must cu un continut in extract de 12% se foloseste un raport de 1/0,7 intre cantitatea de must primar cu un extract de 14% si apa de spalare sau de 1/1,9 in cazul cand concentratia mustului primar este de 22%.

Procesul de filtrare este influentat de calitatea maltului si a macinisului, de procedeul de plamadire, de metoda, de temperatura si durata de filtrare, precum si de modul de spalare a borhotului.

Filtrarea plamezii zaharificate se realizeaza cu ajutorul cazanului de filtrare sau cu filtre de plamada existent la instalatiile clasice. [2]


2.3.5 Fierberea mustului de bere


Scopul principal al acestei operati este solubilizarea uleiurilor aromatice si a rasinilor amare din hamei sau produse de hamei prin fierberea impreuna cu mustul pentru a conferi gustul si aroma specifica berii. De asemenea au loc o serie de transformari importante pentru stabilitatea si insusirile senzoriale ale produsului finit, precum si coagularea substantelor proteice, concentrarea pentru a se ajunge la un anumit continut de extract si sterilizarea mustului, favorizata de compozitia acida a acestuia. Prin procesul de fierbere se inactiveaza enzimele care altfel ar actiona asupra dextrinelor in continuare.

Ca efecte secundare la fierberea mustului de bere se constata o inchidere de culoare a acesteia, formarea de substante reducatoare cu actiune protectoare fata de oxidare si crestera aciditatii mustului.

In realitate fierberea reprezinta o tehnica complicata de evaporare intensa a surplusului de apa pentru realizarea concentratiei dorite, precipitarea eficienta a proteinelor coagulabile prin formarea rupturii, solubilizarea si transformarea substantelor din hamei, in special a substantelor amare si sterilizarea mustului pentru fermentare.

Metodele de fierbere a mustului sunt : fierberea conventionala, la presiune joasa si  la presiune ridicata.

Fierberea conventionala se realizeaza la presiune atmosferica, timp de doua ore, in cazane de fierbere de diferite forme constructive : cazan cu sectiune circulara sau cazan cu sectiune dreptunghiulara. Suprafata de incalzire este dispusa la partea inferioara a cazanelor, iar agitatoarele au rolul de a evita supraâncalzirile locale ; cazanele de fierbere  la presiune joasa pot fi : cu fierbatoare interioare sau exterioare.

Operatia de fierbere este influentata de modul de adaugare a hameiului, de cantitatea adaugata, numarul portiunilor si momentul fierberii cand se adauga aceasta. In practica se folosesc pulberii de hamei in combinatie cu extract de must. Hameiul se poate adauga in mai multe portiuni, preferandu-se adaosul in doua portiuni : 80% la inceputul fierberii sau o doza mica in separatorul de hamei pentru aroma.

    2.3.6 Separarea borhotului de hamei


Dupa terminarea fierberii, mustul este pompat intr-un separator de conuri de hamei, deobicei de forma cilindrico-conica, avand ca element de filtrare o sita de aceiasi forma. Aparatul mai este prevazut si cu un agitator care sa asigure o epuizare uniforma a borhotului de hamei in extract. Mustul trece prin sita iar borhotul de hamei este retinut in aparat.

Intrucat 1kg borhot de hamei retine circa 5 litri de must, este necesar spalarea lui cu apa pentru recuperarea extractului continut. [4] 

2.3.7 Racirea si limpezirea mustului


Mustul fierbinte fiert cu hamei este supus, inainte de a fi trecut la fermentare, racirii pana la temperatura de 6-7°C in cazul fermentatiei inferioare si 12-18°C in cazul fermentatiei superioare ; cat si limpezirii ce se impune datorita formarii « trubului la cald », care are loc la fierberea cu hamei, ca urmare a coagularii proteinelor si a polifenolilor macromoleculari din hamei, si a formarii « trubului la rece » ce are loc in timpul raciri mustului fiert cu hamei de la temperatura de 55-70°C pana la cea de insamantare a drojdiilor.

Separarea trubului la cald trebuie sa fie cat mai completa, pentru a se evita impurificarea drojdiilor si inrautatirea proceselor de depunere ce au loc la fermentare, care au drept urmare obtinerea unor beri de culoare mai inchisa, cu gust amar neplacut de « trub » si spumare insuficienta. 

Separarea trubului cald se face in cazane de sedimentare, in care se realizeaza racirea pana la 60-65°C, in care separarea trubului se face dupa principiul de lucru al unui hidrociclon, centrifuge cu camere inelare si separatoare centrifugale cu talere. 

Racirea mustului cald limpezit se face de la o temperatura apropiata de cea de fierbere (95-100°C) si pana la temperatura de insamantare cu drojdie, printr-o zona de temperatura de 20-50°C, favorabil pentru infectia cu diferite microorganisme.

Separarea trubului la rece se poate face prin sedimentare in linuri sau tancuri de sedimentare, prin centrifugare, prin filtrare in filtre aluvionare sau prin flotaie intr-un tanc de flotatie. [4]

2.3.8 Filtrarea berii


In urma fermentatiei secundare berea nu ajunge niciodata la limpiditatea necesara in vederea comercializarii. Ea este putin tulbure datorita particolelor in suspensie. 

Din aceasta cauza berea trebuie limpezita artificial prin filtrare sau centrifugare, prin care se indeparteaza atat microorganismele continute cat si particolele ce formeaza tulbureala de natura coloidala. In acest fel prin filtrare se imbunatateste atat stabilitatea biologica cat si cea coloidala a berii.

Filtrarea berii se poate realiza in filtre cu material filtrant fix, cum ar fi :

· filtre cu placi si masa filtranta ;

· filtre cu placi si cartoane filtrante ;

· filtre cu membrana filtranta sau cu aluvionarea materialului filtrant ;

· filtre cu cartoane-support ;

· site metalice sau cu lumanari.

Berea livrata in consum trebuie sa isi pastreze calitatile senzoriale un timp cat mai indelungat si de aceea se aplica masuri speciale de stabilizare a berii prin diferite metode, dintre care pasteurizarea fiind cea mai folosita. [5]


Linistirea . Berea filtratase depoziteaza in tancuride linistire. Pentru ca dioxidul de carbon acumulat in bere in timpul fermentatiei secundare sa nu se piarda, se impune ca in tancul de linistire spalat si dezinfectat sa se introduca aer purificat. [7]



Superfiltrarea (sterilizarea la rece) Pentru marirea termenului de valabilitate al berii produse se realizeaza o superfiltrare (sterilizare la rece ) prin congelare. Berea din gheata este o inventie Canadiana , berea se ingheata si se filtreaza cristalele de gheata de bere, rezultand o bere cu continut de alcool mai mare. [7]

2.3.9 Imbutelierea berii


Inainte de a trece la umplerea sticlelor sau butoaielor, cutiilor, berea filtrata este de obicei depozitata in tancuri de otel inoxidabil unde se mentin sub presiune pentru a se evita pierderile in bioxid de carbon.

Tancurile de bere filtrata se mai numesc si tancuri de « linistire ».Berea se imbuteliaza in sticle, butoaie si PET-uri . Sticlele si butoaiele ce sunt refolosibile se spala in prealabi. Umplerea sticlelor se face dupa principiul izobarometric cu masini automate de imbuteliat. Dupa umplere inchiderea se face cu capsule metalice prevazute cu rondele din plastic pentru etansare. Etichetarea se face automat . Sticlele se aseaza in ambalaje de plastic (navete ) si sunt depozitate. Livrarea se face insotita de certificat de calitate.

               Cand ambalajul este facut din sticla verde sau transparenta berea poate sa dobandeasca un miros neplacut. Cea mai des folosita culoare este cea maro, pentru ca ea blocheaza cel mai bine lumina. Sticlele transparente sunt mai ieftine si mai usor de reciclat, dar daca un berar scade costurile folosind ambalaje mai ieftine, din ce alta parte mai incearca sa economiseasca.

Sticlele in care se vinde de obicei berea sunt maro sau verzi. Studiile au aratat ca sticlele maro protejeaza mai bine continutul de radiiatiile solare decit cele verzi. Preferinta consumatorilor se indreapta spre cele verzi, un avantaj al acestora fiind faptul ca putem vedea mai bine continutul sticlei( bere tulbure sau cu sediment). Daca berea este expusa la soare preferati sticlele maro. Sticlele de culoare alba protejeaza cel mai putin continutul. Produsul bun se recunoaste dupa modul de ambalare. Traditional cel mai bun capac este capsula coroana metalica cu pluta avand la interfata dintre pluta si bere o foita de aluminiu. In zilele noastre pluta este inlocuita cu plastic. Dopurile in intregime din plastic sunt inferioare capsulelor metalice. 

Un alt tip mai nou de butelii folosit pentru imbutelierea berii sunt cele formate din polietilen tereftalat (PET).

Utilizarea polietilen tereftalatului (PET) ca material pentru confectionarea buteliilor destinate ambalarii produselor alimentare lichide, generic denumite bauturi, a inceput inca din 1970 desi abia 20 de ani mai tarziu s-a impus cu adevarat pe piata.

Practic utilizarea buteliilor din PET la imbutelierea produselor alimentare lichide pare a nu avea limite : bere, apa minerala, sucuri de fructe, uleiuri comestibile etc.

Buteliile din PET pentru a putea fi utilizate la imbutelierea berii trebuie sa satisfaca urmatoarele cerinte :

· sa prezinte proprietati bariera suficiente pentru a proteja berea fata de patrunderea ozigenului si pierderile in bioxid de carbon ;

· sa poata fi pasteurizata ;

· costurile de fabricatie sa fie concurentiale ;

· sa fie reciclabila.

In afara de aceste conditii buteliile PET trebuie sa fie compatibile cu alimentul (berea).

Buteliile PET standard, fiind confectionate numai din granule de polietilen tereftalat, nu corespund condiitilor severe cerute la pastrarea berii imbuteliate. Astfel, o patrundere cat de mica de oxigen prin peretii buteliei PET standard este suficienta pentru a altera caracteristicile senzoriale ale berii, iar pierderea de bioxid de carbon, afecteaza gustul si proprietatile de spumare ale bauturilor.

Daca se tine seama de cerintele comertului privind o stabilitate a berii imbuteliate de minim sase luni, se poate spune ca buteliile PET standard nu corespunde pentru imbutelierea berii, intrucat nu asigura protectie suficienta impotriva patrunderii oxigenului, iar oxidarea rapida a berii ar conduce la o invechire pretimpurie a berii imbuteliate.

Pentru reducerea permeabilitatii PET la oxigen si bioxid de carbon producatorii de butelii PET au realizat asa numitele « materiale bariera ».

Principalele cai de imbunatatire a proprietatilor bariera ale buteliilor PET sunt :

-utilizarea a altor materiale plastice cu proprietati bariera mai bune decat ale PET ;

-imbunatatirea proprietatilor buteliilor monostrat prin controlul cristalinitatii PET ;

 -crearea buteliilor multistrat – butelii la care, intre straturile de PET se afla unu sau mai multe straturi bariera care sa impedice patrunderea oxigenului sau sa-l absoarba, respectiv sa previna pierderile de bioxid de carbon, fiind posibila si combinatia celor doua metode ;

-realizarea de butelii cu acoperiri interioare sau exterioare care sa limiteze sau sa impedice difuzia gazelor in ambele sensuri.

Avantajele buteliilor din PET in comparatie cu buteliile din sticla sunt masa mult mai redusa, rezista la spargere si pot fi eliminate mai usor, buteliile de unica folosinta putand fi comparate. 

In comparatie cu recipientii metalici, buteliile PET permit vizualizarea continutului, pot fi inchise dupa deschidere daca produsul nu s-a consumat integral si sunt considerate mai igienice datorita inchiderii care acopera gura buteliei in timp ce partea superioara a capacului cutiilor metalice poate fi contaminat. [7]

se degaja la desfacerea sticlei, formeaza spuma.
- Berea englezeasca amara, cunoscuta sub numele de ale, formeaza mai putina spuma datorita nivelului redus de dioxid de carbon. Berea de tip lambic, dupa numele orasului belgian Leembek, obtinuta din drojdii salbatice prin fermentare spontana, nu formeaza spuma. In aceasta categorie intra berile faro, gueuze si framboise. Exceptia este berea la butoi kriek: spuma este de-a dreptul fantastica.
         Gustul berii se defineste prin plinatate, aroma, si o armonie a tuturor acestor insusiri. Gustul berii trebuie sa fie caracteristic fiecarui tip, amarui, placut, care atesta prezenta de dioxid de carbon, fara gust strain. 

Berea acra este contaminata cu bacterii lactice termostabile.
Berea cu gust de fructe - pere, capsuni, caise, este contaminata cu drojdii salbatice

3. Caracteristicile berii

Componentele cele mai importante care intra in compozitia chimica a maltului si limitele lor de variatir raportate la substanta uscat, %:
-        amidon: 53-60
-         zaharoza: 3-5
-        zaharuri reducatoare: 3-4
-        alte zaharuri: 2
-        gume solubile: 2-4
-        hemiceluloze: 6-8
-        celuloza: 5
-        lipide: 2-3
-        proteina bruta: 8,8-11,2
-                  albumina:2
-                  globuline: -
-                  hordeina:2
-                  glutenina: 3-4
-        aminoacizi si peptide: 1-2
-        acizi nucleici: 0,2-0,3
-        substante minerale: 2,2
-        alte substante: 5-7     
3.2 Procese microbiologice la fabricarea berii
Obţinerea berii este unul din cele mai vechi procese biotehnologice care folosesc drojdiile pentru a transforma glucidele fermentescibile în alcool etilic şi dioxid de carbon. Primele date privind microbiologia berii sunt descrise de Louis Pasteur în 1876, în cartea “Etudes sur la biere”. Drojdia de bere aparţine grupei ascosporogene, familiaSaccharomycetaceae, genul Saccharomyces. Acest gen se distinge prin următoarele caractere:

· înmulţirea celulelor se face prin înmugurire;

· formează uneori pseudomiceliu;

· sporii sunt de obicei rotunzi sau ovali;

· fermentează întotdeauna alcoolic şi nu asimilează azotaţii.

Din punct de vedere al fermentării există:

· drojdii de fermentaţie inferioară – Saccharomyces carlsbergensis – care fermentează la temperaturi scăzute, mergând până la 0÷1ºC şi care se depun pe fundul vasului la sfârşitul fermentaţiei;

· drojdii de fermentaţie superioară – Saccharomyces cerevisiae – care fermentează la temperaturi ridicate, iar la sfârşitul fermentaţiei se ridică la suprafaţa lichidului.

Primele drojdii de bere de fermentaţie inferioară au fost izolate în cultură pură la Laboratorul din Carlsberg (Danemarca) de către E.C. Hansen (1908), cultură considerată o specie distinctă, Saccharomyces carlsbergensis.
Clarificarea aspectelor microbiologice ale fermentaţiei au fost posibile şi datorită dezvoltării unor noi utilaje de fermentare. În ultimii 20 de ani, prin metode de fermentaţie noi s-a redus substanţial timpul necesar pentru fermentare, prin folosirea unor cantităţi mai mari de drojdie, folosirea de temperaturi de fermentare mai ridicate şi de menţinerea celulelor de drojdie într-o stare activă. Pe lângă acestea, tehnologia de imobilizare a celulelor de drojdie, asigură prelungirea perioadelor de fermentare, comparativ cu metodele tradiţionale.

Drojdia de bere, Saccharomyces carlsbergensis, utilizată ca starter al fermentaţiei, poate proveni din culturi pure de laborator sau prin recuperarea celulelor dezvoltate la o şarjă precedentă de fermentare. Alegerea unei anumite tulpini de drojdie pentru obţinerea berii, în condiţii specifice de aprovizionare cu materii prime, dotării şi tehnologiei folosite, se realizează luând în considerare principalele caractere specifice ale drojdiei de bere:

· gradul final de fermentare şi viteza de fermentare;

· capacitatea de asimilare a substanţelor ce participă în metabolism;

· randamentul de multiplicare;

· capacitatea de floculare şi sedimentare;

4. Analiza senzorială a berii

4.1 Condiţii pentru degustători

Degustătorii trebuie să îndeplinească următoarele condiţii:

· să fie persoane sănătoase, adică să nu sufere de rinite sau alte boli, care afectează organele de simţ şi să nu urmeze un tratament cu medicamente, care pot influenţa percepţiile gustative şi olfactive, să nu fie sensibili la răceală şi să aibă organele de simţ sănătoase;

· să fie verificaţi prin metodele de testare, selecţionare şi verificare a degustătorilor;

· să aibă cunoştinţe de specialitate şi să manifeste interes pentru analiza senzorială pe care o efectuează;

· să fie persoane neutre şi imparţiale în aprecierea produselor;

· să aibă o capacitate bună de concentrare, de diferenţiere şi de apreciere obictivă;

· să fie capabil să descrie exact şi precis impresiile sau senzaţiile rezultate în urma analizei senzoriale a unui produs şi să folosească un vocabular cât mai adecvat folosind noţiunile conform STR 3006-81;

· să aibă de asemenea capacitatea individuală şi în grup de a obţine rezultate compatibile.

4.2 Condiţii de îndeplinit înainte de degustare

Degustătorii trebuie să fi consumat alimente, dar nu până la completa saturare. Trebuie să se evite cu cel puţin 1 oră consumul de alimente şi de băuturi alcoolice sau nealcoolice, cu excepţia apei potabile, iar fumatul cu cel puţin 2 ore înainte de analiza senzorială. De asemenea degustătorii trebuie să evite consumul de alimente condimentate  şi de băuturi cu gust remanent cu cel puţin 12 ore înainte de analiză.

Utilizarea de parfumuri, deodorante şi produse cosmetice, care pot influenţa analiza prin mirosul lor, sunt cu desăvârşire interzise.

4.3 Perioada şi durata degustării


Cea mai potrivită perioadă pentru efectuarea analizei senzoriale este în cursul zilei: dimineaţa între orele 10-12, iar după amiază între orele 15-17, după o pauză de minim 1 oră după masă.


În cursul analizei se vor asigura condiţii de linişte deplină.


De asemenea în timpul analizei senzoriale, fumatul este interzis precum şi consumul de alimente sau băuturi.


Durata unei şedinţe de analiză senzorială nu trebuie să depăşească 2 ore. Între diferitele serii de probe ce se analizează se vor face pauze de câte 15-20 minute: în pauză nu se va fuma şi nu se va servi cafea sau alte băuturi.

4.4  Aparatură şi ustensile

· farfurii sau tavi;

· riglă de 20 cm cu diviziune de 1 mm;

· şubler;

· pahare de apă;

· căni pentru apă;

· perie pentru curăţirea mesei;

· formulare individuale de analiză senzorială;

· formulare de centralizare a rezultatelor analizei senzoriale;

· apă potabilă pentru eliminarea gustului remanent;

· şerveţele.

4.5. Pregătirea probelor pentru analiză

Pregătirea probelor

În funcţie de produsul de analizat conducătorul grupei de degustători stabileşte numărul de probe, modul de pregătire şi de aranjare a probelor, cantitatea de produs necesară în total şi per probă precum şi temperatura pe care trebuie să o aibă produsul la degustare. Acestea se stabilesc în aşa fel ca degustătorii să nu poată obţine în prealabil informaţii asupra însuşirilor organoleptice ale probelor.

Pregătirea probelor pentru analiză se face într-o cameră separată, diferită de cea pentru degustare.

Probele trebuie să fie pregătite identic, în acelaşi fel de vase şi aceeaşi cantitate în fiecare vas.

Temperatura probelor trebuie să fie adecvată, constantă şi aceeaşi în toate probele în timpul degustării.

Codificarea probelor

În prealabil conducătorul grupei de degustători pregăteşte tabelul de codificare: pe o linie orizontală se notează cu litere probele de analizat, iar dedesubt se trec numerele alese la întâmplare pentru codificarea probelor.

Tabelul de codificare este cunoscut de cel ce conduce grupa de degustători.

Paharele, farfuriile sau tăvile, în care se pun probele se notează cu numere după tabelul de codificare.

Pregătirea masei de analiză

Pe mesele de analiză, care sunt separate prin paravane despărţitoare, se pun vase (pahare, farfurii, tăvi) cu probele de analizat, precum şi tacâmurile necesare în funcţie de produs. Pe masă se mai pune un vas cu un agent de eliminare a gustului remanent şi un vas netransparent pentru colectarea resturilor lichide de la degustare sau o tavă pentru cele solide.

Discuţia prealabilă

Conducătorul grupei de degustare

· efectuează o discuţie prealabilă prin care degustătorii sunt informaţi asupra produsului scopului analizei şi însuşirilor organoleptice-senzoriale ce fac obiectul analizei, prin discuţia prealabilă nu trebuie furnizate informaţii, care ar influenţa rezultatele;

· prezintă probele de analizat într-o ordine întâmplătoare sau după un plan de analiză stabilit în prealabil; se recomandă să se prezinte întâi probele cu însuşiri organoleptice (miros, gust) mai puţin conturate şi apoi cele cu o intensitate mai mare;

· precizează ordinea şi modul de evaluare a însuşirilor prin comparare cu scările de punctaj după modelul din tabelul 1;

· distribuie şi prezintă modelul de folosire a formularelor tip din anexa 1.

4.6 Examinarea caracteristicilor senzoriale prin metoda scării de punctaj

Efectuarea analizei

După discuţia prealabilă şi primirea probelor de analizat, degustătorii completează formularul de analiză cu datele personale şi înscriu în formular numerele de codificare de pe vasele cu probe.

Procedează apoi la examinarea pe rând a însuşirilor organoleptice cu scările de evaluare cu 5 puncte pentru fiecare însuşire.

În cazul în care pentru produsul analizat nu există scară de punctaj stabilită prin standard, evaluarea însuşirilor organoleptice se face în ordinea: formă-aspect, culoare, textură, miros, gust, aromă după scări stabilite de specialişti conform modelului din tabelul 1.

Analiza senzorială se va efectua în condiţii de igienă şi linişte deplină, fără grabă şi cu pauză de relaxare de cca. 2 minute între probe, iar după degustarea unei serii de 3-6 probe (în funcţie de natura produsului) se face o pauză de cca. 15 minute.

La examinarea gustului, înainte şi după degustarea fiecărei probe degustătorii efectuează eliminarea gustului remanent din cavitatea bucală cu un agent adecvat.

Pentru degustarea probelor de produse lichide se ia din paharul cu probă o cantitate de cca. 10 cm3 (băuturi, ape) sau se toarnă mai întâi într-o linguriţă o cantitate de 3-5 cm3 (uleiuri comestibile), care se introduc apoi în cavitatea bucală.

Pentru cele solide (unt, brânzeturi, margarină, pâine, prăjituri, etc) se foloseşte o cantitate de 3-10 g.

Degustarea fiecărei probe se face cu atenţie, fără grabă, deplasând-o într-o parte şi alta a cavităţii bucale sau mestecând-o prin mişcări ale maxilarului şi limbii pentru ca substanţele solubile să intre în contact cu toate zonele de sensibilitate gustativă.

După examinarea fiecărei însuşiri se consemnează imediat punctajul în formularul tip anexa 1.

Scara de punctaj

Scările de punctaj folosite pentru aprecierea fiecărei însuşiri organoleptice a produsului sunt scări cu 5 puncte şi 6 trepte conform tabelului 1.

Scara de evaluare cu 5 puncte a unei însuşiri organoleptice senzoriale a produsului.

Pe baza acestui tabel model se vor alcătui scări separate pentru fiecare însuşire organoleptică-senzorială de la fiecare produs. Numărul de scări la fiecare tip de produs va fi egal cu numărul însuşirilor de analizat (formă-aspect, culoare, textură, miros, gust, aromă, etc).

În acest tabel –scară, în coloana a doua se vor indica însuşirile organoleptice-senzoriale pozitive şi negative specifice produsului care corespund celor indicate la fiecare treaptă din tabelul 1.

Calculul şi interpretarea rezultatului

Punctajul individual (Pi); rezultatul evaluării prin puncte obţinute la evaluarea unei însuşiri, de fiecare degustător si se face media ponderata pentru fiecare aspect.

Evaluarea preliminară a rezultatelor


După efectuarea analizei senzoriale conducătorul grupei de degustare înregistrează într-o fişă centralizatoare tip anexă 2 punctaje acordate de degustători pentru fiecare însuşire a produsului analizat şi efectuează media aritmetică a rezultatelor pentru a se obţine punctajul mediu neponderat. Dacă se acordă pentru o însuşire punctajul individual zero de către unul sau mai mulţi degustători, se repetă analiza însuşirii respective. Abaterea evaluării de către un degustător a unei însuşiri organoleptice, nu trebuie să depăşească un punct faţă de punctajul mediu neponderat al însuşirii analizate. La o abatere mai mare, evaluarea nu se ia în calcul dacă grupa de degustare este formată din minim 5 degustători, iar în cazul grupei de 3 degustători analiza se repetă.



Calculul punctajului total



Conducătorul grupei de degustători calculează punctajul mediu ponderat pentru fiecare însuşire prin înmulţirea fie cu factorii de participare şi transformare, fie cu factorul de pondere (Pmp). 



Se însumează apoi valorile punctajelor medii ponderate de la toate însuşirile pentru a obţine punctajul total al evaluării însuşirilor organoleptice ale produsului.



Interpretarea rezultatelor



Pe baza punctajului total obţinut se face evaluarea nivelului calitativ al produsului din punct de vedere organoleptic, respectiv încadrarea în nivele de calitate după o scară de 0...20 puncte.



Un exemplu de astfel de scară este dat în tabelul 3.



Punctajul minim pentru nivelul de calitate al unui produs se stabileşte de specialişti în funcţie de natura produsului.



Punctajul mediu neponderat al fiecărei însuşiri trebuie să fie de minim 2,8 puncte.



Scara de evaluare a nivelului calităţii organoleptice-senzoriale a unui produs.

Tabelul 3

	Puncaj total
	Însuşiri pozitive şi negative

	18,1...24 Foarte bun
	Produsul are însuşiri senzoriale pozitive, specifice, care sunt bine conturate. Nu prezintă nici un fel de lipsuri sau defecte perceptibile.

	15,1...18 Bun
	Produsul are însuşiri pozitive specifice, destul de conturate, dar şi lipsuri sau defecte foarte mici, nesemnificative.

	12,1...15 Satisfăcător
	Produsul prezintă însuşiri specifice pozitive slab conturate, dar şi lipsuri sau defecte mici, datorită cărora produsul se situează la nivelul minim admis de standardul în vigoare.

	7,1...12 Nesatisfăcător
	Produsul prezintă lipsuri şi defecte datorită cărora este inferior calităţii minime din standardele în vigoare şi poate fi utilizat în consum numai după o prelucrare adecvată (dacă este posibil).

	4,1...7 Rău
	Produsul prezintă defecte mari datorită cărora este necorespunzător pentru consum.

	0...4 Foarte rău
	Produs alterat, necorespunzător pentru consum.


5. Analiza senzorială a produsului prin metoda scării unitare de punctaj

5.1 Principiul metodei

Evaluarea însuşirilor organoleptice individuale cu ajutorul scării de 5 puncte, multiplicarea punctajului mediu cu factorii de pondere şi însumarea punctajelor medii ponderate pentru obţinerea punctajului total.

Pe baza punctajului total se stabileşte nivelul calităţii organoleptice a produsului, cu ajutorul scării de 20 puncte.

5.2 Mod de lucru



Pregătirea probelor pentru analiză

Conducătorul grupei de degustători pregăteşte o probă medie din probele recoltate, omogenizând cu atenţie produsele pentru a-şi păstra integritatea.

Cantitatea de probă va fi astfel calculată, ca pentru fiecare degustător să se asigure cca. 100 g produs.

Pregătirea probelor se face într-o cameră separată, diferită de cea pentru degustare.

Probele vor fi pregătite identic (aceeaşi cantitate, în acelaşi fel de vase, de aceeaşi mărime, din acelaşi material, de culoare albă). 

Codificarea probelor

Codificarea probelor se face conform STR 3196-83.

Efectuarea analizei

După primirea probelor de analizat, degustătorii completează formularul de analiză tip anexa I cu datele personale şi înscriu în formular normele de codificare de pe vasele cu probe. Procedează apoi la examinarea şi evaluarea pe rând a însuşirilor organoleptice pe baza scărilor de punctaj de 5 puncte.

· aspect exterior (formă, suprafaţă, culoare);

· aspect în secţiune;

· miros gust;

· comportare la masticaţie.

  
Examinarea aspectului exterior se face asupra produsului întreg, verificând dacă forma, suprafaţa superioară şi inferioară, precum şi culoarea, corespund sortimentului analizat.


Pentru evaluarea stratificării, porozităţii, deci a aspectului în secţiune, produsul va fi secţionat în jumătăţi sau fracţiuni mai mici.


Mirosul se apreciază la produsul întreg şi secţionat, prin inspirare profundă de câteva ori.


Gustul şi comportarea la masticaţie se apreciază luând mici porţiuni din produs în 2-3 prize (din 2-3 biscuiţi).


După degustarea fiecărei probe se va elimina gustul remanent din cavitatea bucală, cu apă potabilă la temperatura camerei.


Analiza senzorială se va desfăşura în condiţii de igienă şi linişte deplină, fără grabă, cu pauză de relaxare de cca. 2 minute între probe. Când numărul probelor de analizat este mare, se vor forma grupe de câte 4 produse (din acelaşi sortiment), iar după degustarea unei grupe, se va face o pauză de cca. 15 minute. În cazul analizei de sortimente diferite, ordinea prezentării va fi: biscuiţi aperitiv, obişnuiţi, zaharoşi şi cu aromă.


După examinarea fiecărei însuşiri se consemnează imediat punctajul acordat în formularul de analiză tip anexa I.

Suma factorilor de participare-importanţă este egală cu 1.

Evaluarea preliminară a rezultatelor se face conform STR 3196-83.

Dacă se acordă pentru o însuşire punctajul individual zero de către unul sau mai mulţi degustători, se repetă analiza însuşirii respective.

Abaterea evaluării de către un degustător a unei însuşiri organoleptice nu trebuie să depăşească un punct faţă de punctajul mediu neponderat al însuşirii analizate.

La o abatere mai mare evaluarea nu se ia în calcul dacă grupa de degustare este formată din minimum 5 degustători, iar în cazul grupei de 3 degustători analiza se repetă.

5.3 Calculul şi interpretarea rezultatului

Modul de calcul

Conducătorul grupei de degustători calculează punctajul mediu ponderat pentru fiecare însuşire, prin înmulţirea punctajului mediu neponderat cu factorul de pondere (se  calculează şi se exprimă cu o zecimală, fără rotunjire).

Se însumează apoi valorile punctajelor medii ponderate pentru cele 5 însuşiri organoleptice analizate şi suma rezultată reprezintă punctajul total de evaluare a produsului analizat.

Interpretarea rezultatului

Pe baza punctajului total obţinut, produsele se încadrează în nivelele de calitate astfel:

18,1 - 24,0    puncte                                    foarte bun

15,2 - 17,9    puncte                                    bun  

11,2 - 15,1    puncte                                    satisfăcător

  7,1 - 11,1    puncte                                    nesatisfăcător

  4,1 -   7,0    puncte                                    rău
0 -   4,0    puncte                                 foarte rau

7. Bibliografie
1. Bologa N. , Barbulescu G. , Burda Al. Merceologie – partea a II-a – Metode si tehnici de determinare a calitatii
2. Iliescu I. Tehnologia produselor zaharoase, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1978 

3. Ministerul industriei alimentare, Centrala industrială de morărit şi panificaţie, Colecţie de standarde pentru industria de morărit şi panificaţie vol II, Bucureşti 1989

4.  Niculescu I. Niculae, Procedura moderna a alimentelor fainoase, Editura Ceres, Bucuresti, 1980      

5. Tehnologii generale in industria alimentara.Profesor: Pasat Gheorghe
6. Manualul inginerului de industrie alimentara, vol II, Editura Tehnica, Bucuresti, 1999.

- 59 -
Must fiert cu hamei





Borhot de malt epuizat





Apa de spalare





Spalare borhot





Borhot de malt 





Fierberea mustului cu hamei





Primul must





Filtrare plamada





Zaharificare plamada





Plamadire





Macinare





Conditionare





Cantarire





Eliminare impuritati metalice





Polisare





Multiplicare in instalatia de culture pure





Culture pure de laborator





Plamadire nemaltificate





Macinare





Cantarire





Curatire





Corectare apa de brasaj








Drojdia de bere





Cereale nemaltificate





Malt





Apa potabila





Hamei





Must fiert cu hamei





Separare borhot de hamei





Borhot de hamei





Limpezire la cald





Trub la cald (grosier )





Raciere must





Trub la rece (fin )





Limpezire la rece





Must primitiv





Aerare cu aer steril





Apa





Drojdie purificata





Isamantare





Tratare 





Drojdie reziduala





Fermentare primara





Purificare comprimare





CO2





Drojdie recoltata





Bere tanara





Bere tanara





Fermentare secundara      maturare  





CO2 





Drojdie reziduala cu bere 





Bere matura





Recuperare bere





CO2 purificat


comprimat 





Carbonatare 





Stabilizatori 





Stabilizare





Depozitare bere la butoaie





Butoaie igienizate





Tragere in butoi





Depozitare bere la sticle 





Introducere sticle in navete





Etitichetare 





Capsulare 





Imbuteliere 





Imbuteliere aseptica





Pasteurizare in vrac





Linistire 





Filtrare





Materiale filtrante





Bere filtrata





Inchidere dutoaie 








