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Rezumat

Godorogea Ana: Influenta malturilor speciale asupra calitdtii berii in cadrul IM ,Efes Vitanta
Moldova Brewery” S.A., Chisindu, 2020.

Programul de studiu: Calitatea si Siguranta Produselor Alimentelor, Facultatea
Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei.

Structura tezei: Teza este prezentata sub forma de manuscris si consta din
introducere, 4 capitole, concluzii, si bibliografie. Textul de baza contine 64 pagini, 7
figuri, 12 tabele, bibliografia contine 29 referinte.

Cuvinte cheie: orz, maltificare, malt de orz, malt special, bere.

Scopul tezei: Sudierea influentei malturilor speciale asupra calitatii berii in
cadrul M , Efes Vitanta Moldova Brewery” S.A.

Actualitatea temei: Pe piata, concurenta producatorilor de bere este foarte
acerba, datorita faptului ca consumatorul nu doar ca consuma produsul, dar opteaza
pentru placerea diversificarii noilor gusturi, astfel tema lucrarii date, are la baza
revizuirea producerii berii legata de materia prima ce o utilizeaza, maltul de orz in
special, pentru a obtine o calitate inalta a berii si a satisface cererea consumatorului.

Obiectivele lucradrii:

» Analiza malturilor speciale utilizate in tehnologia berii si a produselor pe
baza de bere;

» Studierea indicilor de calitate a maltului pentru optimizarea procesului
tehnologic de obtinere a berii;

» Stabilirea parametrilor necesari analizei maltului de orz ce influenteaza
deciziilor tehnologice;

> Determinarea efectelor malturilor speciale asupra calitatii produsului

finit.



Metodologia cercetdrii: In aceasta lucrare, a tezei de master, sau analizat mai
multe tipuri de malt de orz, numite specialele si s-au studiat parametrii de calitate a
maltului, precum forta diastatica, extractivitatea, continutul de beta-glucani,valoarea
aminoacizilor liberi din malt si alti indici de calitate, ce influenteaza direct procesul
tehnologic.

Rezultate si concluzii: S-au prezentat rezultatele de analiza aupra calitatii berii si
recomandari in luarea deciziilor a procesul tehnologic pentru a evita efecte nedorite in
privinta calitatii produsului finit. Astfel, s-a studiat materia prima, maltul de orz, din
punct de vedere organoleptic si fizico-chimic stabilindu-se impactul maltului asupra
proceselor de fierbere a mustului, de fermentare a drojdiilor si obtinere a produsului
finit. De aseamenea, s-a precizat importata obtinerii mai multor tipuri de malt de orz
asupra diversificirii berii. In final, s-a stabilit importanta fiecirui tip de malt pentru a
obtine calitate, dar si diversitate in produse.

Résumé

Godorogea Ana: L'influence des malts spéciaux sur la qualité de la biére au sein de I’ IM
»Efes Vitanta Moldova Brewery” S.A., Chisinau , 2020.

Programme d'études: Qualité et sécurité des produits alimentaires, Faculté de Technologie
Alimentaire, Université Technique de Moldavie.

Structure de la thése: La these est présentée sous forme de manuscrit et comprend une
introduction, 4 chapitres, des conclusions et une bibliographie. Le texte de base contient 64 pages, 7
figures, 12 tableaux, 29 références bibliographique.

Mots clés: orge, maltage, malt d'orge, malt spécial, bicre.

Le but de la thése: L'etude d'influence des malts spéciaux sur la qualité de la biere au sein
de ME , Efes Vitanta Moldova Brewery” S.A.

Actualité du sujet: Sur le marché, la concurrence des producteurs de biére est trés féroce, du
fait que le consommateur non seulement consomme le produit, mais opte pour le plaisir de
diversifier de nouveaux goits, le theme de cet article est donc basé sur la revue de la production de
biere liée a la matiere premiere , malt d'orge en particulier, pour obtenir une biére de haute qualité et
répondre a la demande des consommateurs.

Obijectifs du document:

> Analyse des malts spéciaux utilisés dans la technologie de la biere et des produits a
base de biére;

> L' étude des indices de qualité du malt pour optimiser le processus technologique

sur la biére;



> L'établissition des parameétres nécessaires d'analyse du malt d'orge qui influence les
décisions technologiques;

> Déterminnation des effets des malts spéciaux sur la qualité du produit fini.

Méthodologie de recherche: Dans cet article, le mémoire du these, ou on analysé plusieurs
types de malt d'orge, dit spécial, on a étudié les parametres de qualité du malt, tels que la force
diastatique, l'extractivité, la teneur en béta-glucane, la valeur des acides aminés libres du malt et
d'autres indices de qualité, qui influencent directement le processus technologique.

Résultats et conclusions: Ont a été présentés les résultats de I'analyse sur la qualité de la
biére et des recommandations dans la prise de décision du processus technologique afin d'éviter des
effets indésirables sur la qualité du produit fini. Ainsi,on a étudiée la matiere premicre, le malt
d'orge, , d'un point de vue organoleptique et physico-chimique, établissant 1'impact du malt sur les
processus d'ébullition du mott, de fermentation des levures et d'obtention le produit fini. On a été
également précisée 1'importance d'obtenir plusieurs types de malt d'orge pour la diversification de la

biére.
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INTRODUCERE

Consumul de bere continua sa creasca in intreaga lume. Maltul este principala materie prima
in fabricarea berii si conditioneazd calitatea finald a berii. Raspunsul la aceastd crestere a
consumului de bere implica o crestere a nevoiei de malt si, prin urmare, o crestere a nevoii de malt
de orz de calitate.

Pe pietele globale ale berii, adevarata oportunitate pe care fabricile de bere o pot profita
astazi este de a-si diferentia produsele atunci cand vine vorba de gust, In aceast segment, de
asemenea se include piata berilor nealcoolice si piata bauturilor pe baza de bere. Aceste produse
sunt esentiale pentru fabricile de bere si reprezintd raspunsul industriei la noul comportament al
consumatorilor. Soferii si sportivii sunt gata sd renunte la alcool, dar sa nu renunte la bere. Iar
generatia tandrid iubeste intotdeauna si experimenteze cu bauturi si arome noi. In acest sens,
producatorii artizanali sunt precursori si sunt inspirati de aceastd tendintd. Existd inca suficient
spatiu de manevra atunci cand vine vorba de materii prime sau de procesul de fabricare in sine.

Tendintele actuale din industria maltului sunt, prin urmare, de a stdpani si controla mai bine
procesul pentru a satisface cerintele crescute ale clientului si particularitatile specificatiilor stabilite.
Prin urmare, operatorii trebuie sa produca malt cu calitati fizico-chimice si sanitare riguroase.

Un proces de cercetare si optimizare a procesului de maltificare este o modalitate de a te
diferentia de concurenta printr-o mai buna cunoastere a procesului. Acest control implica limitarea
variabilitatii calitatii maltului produs. Pentru a obtine un malt de calitate omogena, se ia in
considerare variabilitatea soiurilor de orz utilizate si cea a procesului de transformare aplicat.

In ceea ce priveste materia primi, conditiile optime inseamni o calitate optima a orzului. De
fapt, nu exista orz perfect pentru un malt bun. Acest lucru se datoreaza faptului ca compozitia
materiei prime i structura acesteia sunt legate de diversi factori, cum ar fi anul recoltarii, speciile de
orz, numadrul de randuri din orz, locul de cultivare si varietatea culturilor de orz. Caracterizarea
materiei prime (orz) devine, prin urmare, un pas cheie pentru a adapta mai bine conditiile de
functionare a maltului, astfel incat calitatea maltului si, prin urmare, a berii si fie controlati. In mod
traditional, o analiza completd a calitatii include masurarea a 4 pana la 7 parametri fizici si chimici
ai orzului. Metodele conventionale implica proceduri lungi, si costisitoare, inclusiv analize fizice si
chimice sau analize microscopice.

Lucrarea prezintd un studiu aprofundat ce contribuie la o mai bund cunoastere a
cunostintelor actuale atat In ceea ce priveste materia prima, orz, cat si produsul final, malt.

In lucrare s-a analizat toate tipurile de malt de orz ce sunt utilizate in producerea mustului de
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bere si respectiv a berii, fiindca scopul acestei teze a fost studierea influentei sursei de malt asupra
calitatii mustului de bere.

Scopul lucrarii se datoreaza faptului ca au aparut tot mai multe tipuri de malt si o varietate
foarte mare de produse pe piatd. Dupad cum afirma si expertii, acest fapt este datorat cresterii
consumului de bere si al bauturilor cu un continut redus in alcool, toate acestea se datoreaza
cresterii nivelului de cultura si a nivelului de informare a populatiei despre piata bauturilor alcoolice
si despre particularitatilor diferitor bauturi. Astfel investitiile sunt orientate spre ridicarea calitatii
productiei si sporirea potentialului de productie.

Obiectivele lucrarii sunt:

> Analiza malturilor speciale utilizate in tehnologia berii si a produselor pe
baza de bere;

> Studierea indicilor de calitate a maltului pentru optimizarea procesului
tehnologic de obtinere a berii;

> Stabilirea parametrilor necesari analizei maltului de orz ce influenteaza
deciziilor tehnologice;

> Determinarea efectelor malturilor speciale asupra calitatii produsului

finit.
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