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REZUMAT

Berea este unul dintre cele mai capricioase produse ale industriei alimentare. Aceastd
bautura trebuie sa fie exclusiv naturald, nu tolereaza substantele chimice, are nevoie de ambalaje
speciale si de transport. Ambalarea in sectorul berii joacd un rol-cheie, realizeaza mai multe functii
simultan: protejeaza, vinde, interactioneazd cu cumparatorul.

Aceastd lucrare prezintd un studiu bibliografic si experimental, care include un spectru
variat de surse bibliografice nationale si internationale, 44 la numar (articole, studii, reviste
recenzate, literaturd de specialitate) care reflectd compozitia chimicd a berii, beneficiile pentru
sandtate, modificarile fizico-chimice si microbiologice care le suportd la producere si depozitare pe
o perioada mai indelungata.

Experimental s-au evaluat modificarea indicilor de calitate si stabilitate a berii cum ar fi
aciditatea, culoarea, spumarea, sub influenta luminei, temperaturii si duratei de pastrare. S-au
studiat si punctele cheie in siguranta berii: micotoxine, nitrozamine si amine biogene si efectele lor
asupra sanatatii omului.

In baza studiului bibliografic dar si experimental s-a constatat ci principalii factorii ce
determind stabilitatea berii sunt: temperatura, lumina, ambalajul, conditiile de pastrare. Se
recomanda pastrarea berii in ambalaje de tip cutie metalica si sticla de culoare intunecata, ferite de
actiunea nefavorabila a luminii. Au fost identificate trei puncte critice de control in Programul de
management HACCP pentru producerea berii si incluse in aceastd cercetare. S-a realizat un studiu
bibliografic asupra contributiilor internationale vizavi de siguranta berii.

Calitatea si siguranta berii depind de mai multi factori fizico-chimici si microbiologici,
care prezinti o problemi majori la fabricarea berii. in acest context ei trebuie studiati si

monitorizati.






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 si comercializarea produselor alimentare de calitate, sigure pentru sanatatea
consumatorului reprezintd obiectivul major al fiecarui producator din industria alimentara.

,,Nimic nu este mai eficient si nimic nu costa mai ieftin ca preventia”, iar problema sigurantei
alimentare este si va raimane acuala [10].

In prezent sunt produse in Moldova peste 20 de mirci de bere, iar productia de bere se estimeazi
la 12,5 mil. decalitri pe an. Moldova se regaseste printre primele 20 de tari la capitolul consum de
bere. Potrivit datelor, in Moldova anual se inregistreaza 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 si Azerbaijan — cate 7 litri. latd de ce este necesar ca si in aceasta
industrie sa se acorde o maxima importanta sigurantei microbiologice si chimice a produsului finit
in scopul protectiei consumatorilor [31].

Bautura alcoolicd naturala, placutd si reconfortantd, berea este obtinutd prin fermentatia
alcoolica a unei infuzii de orz germinat - numit mal{ si aromatizata cu hamei. Prin compozitia sa,
berea este 0 bauturd igienica si nutritiva, si dupa parerea celor mai multi specialisti, consumarea ei
in cantitati rationale are un efect pozitiv asupra organismului.

Astazi, in toata lumea 20000 de feluri de bere sunt imbuteliate in 180 de feluri, de la normala,
slab alcoolizata, slab alcoolicd, pils, la amara, crema de bere si bere neagra. Avind in vedere si
efectele de stimulare a secretiilor gastrice si intestinale, actiunea de crestere a diurezei si rehidratare
a organismului In sezonul cald, precum si alte efecte benefice, este explicabil de ce productia de bere
si cererea de bere, 1n special In sezonul cald, au cédpatat o tendinta semnificativa de crestere.

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.

Berea se deosebeste de vin prin continutul sdu mult mai redus in alcool si prin procentul
ridicat de extract. Ea diferd de bauturile obignuite mai ales prin spuma persistenta care se formeaza
ca urmare a degajarii abundente a bioxidului de carbon existent in bere.

Berii i se mai spune si ,,paine lichida" intrucat ingredientele principale din care se obtine
sunt, de fapt, cerealele, cu precadere orzul. Fermentarea amidonului continut in materia prima este
ceea ce separa bautura de restul ,,licorilor”.

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.
Berea este recunoscuta pentru beneficiile pentru sanatate ale berii includ reducerea riscului

de boli cardiovasculare, cresterea densitatii osoase, prevenirea dementei si a bolilor coronariene,

imbunatitirea functiei sistemului digestiv. In plus, berea are proprietiti anti-imbatrinire, combate
diabetul zaharat, formarea calculilor biliari si a pietrelor la rinichi. Printre elementele ce compun
berea, se afla si xanthohumolul, un polifenol ce se gaseste in hamei. Acesta este un antioxidant
care previne formarea sau chiar inhiba dezvoltarea celulelor canceroase, ca forma de
chemopreventie pentru anumite tipuri de cancer. Datoritd cantitdtii mari de vitamina B berea ofera
mai multd energie in activitatile zilnice. Nutrientii pe care ii contine un pahar de bere intaresc

sistemul nervos si ajutd regenerarea celulelor.

Amaruie, spumoasa, rece, blonda sau bruna, berea este o bautura care a depasit demult orice
granite prin darul ei de a aduce prietenii impreuna.

Berea este unul dintre cele mai capricioase produse ale industriei alimentare. Aceasta bautura
trebuie sd fie exclusiv naturald, nu tolereaza substantele chimice, are nevoie de ambalaje speciale si
de transport. Ambalarea in sectorul berii joaca un rol-cheie, realizeaza mai multe functii simultan:
protejeaza, vinde, interactioneaza cu cumparatorul [11].

intreaga cantitate de bere produsi intr-o zi are un singur termen de valabilitate, pani
cand este imbuteliata in recipiente diferite. Conform acestuia, porozitatea ambalajului din
plastic permite unei cantititi mai mari de oxigen sa ajunga la continut, alterandu-l mai rapid
[12].

Calitatea si siguranta berii depind de mai multi factori fizico-chimici si microbiologici,
care prezinti o problemi majori la fabricarea berii. in acest context ei trebuie studiati si
monitorizati.

Scopul tezei de master: Studierea si evaluarea factorilor ce influenteaza calitatea si siguranta berii la
producere si depozitare.

Principalele obiective ale tezei de master sunt:
e Selectarea si analiza surselor bibliografice nationale §i internationale care reflecta
calitatea si siguranta berii,
e Selectarea si insugirea metodelor de evaluare a calitatii si sigurantei berii blonde.
e [Evaluarea experimentald a influentei factorilor extinseci (temperaturd, lumind),

precum si a duratei de depozitare asupra calitatii i sigurantei berii.
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e Studiu asupra sigurantei in productia de berii: micotoxine, nitrozamine si amine
biogene si efectele acestora asupra sanatatii omului, studiu asupra contributiilor

internationale care reflectd siguranta berii.
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