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REZUMAT 

 Berea este unul dintre cele mai capricioase produse ale industriei alimentare. Această 

băutură trebuie să fie exclusiv naturală, nu tolerează substanțele chimice, are nevoie de ambalaje 

speciale și de transport. Ambalarea în sectorul berii joacă un rol-cheie, realizează mai multe funcții 

simultan: protejează, vinde, interacționează cu cumpărătorul. 

 Această lucrare prezintă un studiu bibliografic și experimental, care include un spectru 

variat de surse bibliografice naționale și internaționale, 44 la număr (articole, studii, reviste 

recenzate, literatură de specialitate) care reflectă compoziția chimică a berii, beneficiile pentru 

sănătate, modificările fizico-chimice și microbiologice care le suportă la producere și depozitare pe 

o perioadă mai îndelungată. 

 Experimental s-au evaluat modificarea indicilor de calitate şi stabilitate a berii cum ar fi 

aciditatea, culoarea, spumarea, sub influența luminei, temperaturii și duratei de păstrare. S-au 

studiat și punctele cheie în siguranța berii: micotoxine, nitrozamine și amine biogene și efectele lor 

asupra sănătății omului. 

În baza studiului bibliografic dar și experimental s-a constatat că principalii factorii ce 

determină stabilitatea berii sunt: temperatura, lumina, ambalajul, condițiile de păstrare. Se 

recomandă păstrarea berii în ambalaje de tip cutie metalică și sticlă de culoare întunecată, ferite de 

acțiunea nefavorabilă a luminii. Au fost identificate trei puncte critice de control în Programul de 

management HACCP pentru producerea  berii și incluse în această cercetare. S-a realizat un studiu 

bibliografic asupra contribuțiilor internaționale vizavi de siguranța berii. 

Calitatea și siguranța berii depind de mai mulți factori fizico-chimici și microbiologici, 

care prezintă o problemă majoră la fabricarea berii. În acest context ei trebuie studiați și 

monitorizați. 

 

 

 
 

 



 

  

 



 SUMMARY 

 Beer is one of the most capricious products of the food industry. This drink must be 

exclusively natural, does not tolerate chemicals, needs special packaging and transport. Beer 

packaging plays a key role, accomplishes several functions simultaneously: protects, sells, interacts 

with the buyer. 

 This paper presents a bibliographic and experimental study that includes a wide range of 

national and international bibliographic sources, 44 articles (articles, studies, review journals, 

literature) that reflect the chemical composition of beer, health benefits, physico - chemical and 

microbiological, processes that can support them in production and storage over a longer period. 

 Experimentally, changes in beer quality and stability indices such as acidity, color, foaming, 

light, temperature, and shelf life were evaluated. Key points in the safety of beer have also been 

studied: mycotoxins, nitrosamines and biogenic amines and their effects on human health. 

Based on the bibliographic and experimental study, it has been found that the main factors 

determining the stability of the beer are: temperature, light, packaging, storage conditions. It is 

recommended that beer be stored in can and dark glass packaging, away from the unfavorable light 

action. Three critical control points have been identified in the HACCP Management Program for 

beer production and included in this research. A bibliographic study on international contributions to 

beer safety has been carried out. 

The quality and safety of beer depend on several physico-chemical and microbiological 

factors, which present a major problem in brewing. In this context, they must be studied and 

monitored. 
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INTRODUCERE 

Producerea şi comercializarea produselor alimentare de calitate, sigure pentru sănătatea 

consumatorului reprezintă obiectivul major al fiecărui producător din industria alimentară.  

,,Nimic nu este mai eficient şi nimic nu costă mai ieftin ca prevenţia”, iar problema siguranţei 

alimentare este și va rămâne acuală [10]. 

În prezent sunt produse în Moldova peste 20 de mărci de bere, iar producţia de bere se estimează 

la 12,5 mil. decalitri pe an. Moldova se regăsește printre primele 20 de țări la capitolul consum de 

bere. Potrivit datelor, în Moldova anual se înregistrează un consum de peste 4,5 litri de bere pe cap 

de locuitor. Cei mai mari consumatori de bere sunt locuitorii statului Palau – 8,9 litri, Cehia – 8,5 

litri, Seychelles – 7,1 litri, Irlanda și Azerbaijan – câte 7 litri. Iată de ce este necesar ca şi în această 

industrie să se acorde o maximă importanţă siguranţei microbiologice şi chimice a produsului finit 

în scopul protecţiei consumatorilor [31]. 

Bautură alcoolică naturală, placută şi reconfortantă, berea este obținută prin fermentația 

alcoolică a unei infuzii de orz germinat - numit malţ  și aromatizată cu hamei. Prin compoziția sa, 

berea este o băutură igienică și nutritivă, și dupa parerea celor mai multi specialiști, consumarea ei 

în cantități rationale are un efect pozitiv asupra organismului. 

Astazi, în toata lumea 20000 de feluri de bere sunt îmbuteliate în 180 de feluri, de la normală, 

slab alcoolizată, slab alcoolică, pils, la amară, cremă de bere și bere neagră. Avînd în vedere și 

efectele de stimulare a secreţiilor gastrice și intestinale, acţiunea de creştere a diurezei și rehidratare 

a organismului în sezonul cald, precum şi alte efecte benefice, este explicabil de ce producţia de bere 

şi cererea de bere, în special în sezonul cald, au căpătat o tendinţă semnificativă de creştere. 

Calităţile organoleptice/gustative ale berii conferă acestui produs o largă adresabilitate la mai 

multe categorii de consumatori, este un produs de masă, se consumă indiferent de momentul zilei, 

indiferent de starea sufletească. 

Berea se deosebeşte de vin prin conţinutul său mult mai redus în alcool și prin procentul 

ridicat de extract. Ea diferă de băuturile obişnuite mai ales prin spuma persistentă care se formează 

ca urmare a degajării abundente a bioxidului de carbon existent în bere. 

Berii i se mai spune și „pâine lichidă" întrucât ingredientele principale din care se obține 

sunt, de fapt, cerealele, cu precadere orzul. Fermentarea amidonului conținut în materia prima este 

ceea ce separa băutura de restul „licorilor”. 

Berea conține componentele nutritive ale malțului și, în plus produși noi rezultați din 

fermentația alcoolică adică 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. 

Berea este recunoscută pentru  beneficiile pentru sănatate ale berii includ reducerea riscului 

de boli cardiovasculare, cresterea densității osoase, prevenirea demenței și a bolilor coronariene, 

îmbunatățirea funcției sistemului digestiv. În plus, berea are proprietăți anti-îmbătrînire, combate 

diabetul zaharat, formarea calculilor biliari și a pietrelor la rinichi. Printre elementele ce compun 

berea, se află și xanthohumolul, un polifenol ce se găsește în hamei. Acesta este un antioxidant 

care previne formarea sau chiar inhibă dezvoltarea celulelor canceroase, ca formă de 

chemoprevenție pentru anumite tipuri de cancer. Datorită cantității mari de vitamina B  berea oferă 

mai multă energie în activitățile zilnice. Nutrienții pe care îi conține un pahar de bere întăresc 

sistemul nervos și ajută regenerarea celulelor. 

Amăruie, spumoasă, rece, blondă sau brună, berea este o băutură care a depăşit demult orice 

graniţe prin darul ei de a aduce prietenii împreună. 

Berea este unul dintre cele mai capricioase produse ale industriei alimentare. Această băutură 

trebuie să fie exclusiv naturală, nu tolerează substanțele chimice, are nevoie de ambalaje speciale și 

de transport. Ambalarea în sectorul berii joacă un rol-cheie, realizează mai multe funcții simultan: 

protejează, vinde, interacționează cu cumpărătorul [11]. 

Întreaga cantitate de bere produsă într-o zi are un singur termen de valabilitate, până 

când este îmbuteliată în recipiente diferite. Conform acestuia, porozitatea ambalajului din 

plastic permite unei cantități mai mari de oxigen să ajungă la conținut, alterându-l mai rapid 

[12]. 

Calitatea și siguranța berii depind de mai mulți factori fizico-chimici și microbiologici, 

care prezintă o problemă majoră la fabricarea berii. În acest context ei trebuie studiați și 

monitorizați. 

 Scopul tezei de master: Studierea şi evaluarea  factorilor ce influenţează calitatea și  siguranța berii la 

producere și depozitare. 

Principalele obiective ale tezei de master sunt: 

 Selectarea şi analiza surselor bibliografice naţionale şi internaționale care reflectă 

calitatea şi siguranţa berii; 

 Selectarea şi însuşirea metodelor de evaluare a calităţii şi siguranţei berii blonde. 

 Evaluarea experimentală a influenţei factorilor extinseci (temperatură, lumină), 

precum şi a duratei de depozitare asupra calităţii şi siguranţei berii. 

http://www.sfatulmedicului.ro/Educatie-pentru-sanatate/adevarul-despre-consumul-de-bere-si-abdomenul-marit_7408
http://www.sfatulmedicului.ro/Bolile-cardiovasculare
https://ro.wikipedia.org/wiki/Polifenol
https://dozadesanatate.ro/elixir-tibetan-al-tineretii-vesnice/


 Studiu asupra siguranței în producția de berii: micotoxine, nitrozamine și amine 

biogene și efectele acestora asupra sănătății omului, studiu asupra contribuțiilor 

internaționale care reflectă  siguranța berii.  
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