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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

Cursul de ,,Tehnologie si control in industria berii si distilatelor” urmareste sa puna la

dispozitia studentilor informatii la zi legate de tehnologiile de obtinere a berii si distilatelor,

utilajele specifice folosite in industria berii si a alcoolului din fructe si cereale, practicile

tehnologice autorizate, stabilizarea si conditionarea bauturilor alcoolice, legislatie, analize uzuale

si specifice la bere si distilate, alte informatii care sa ajute la pregitirea profesionala a viitorului

inginer in industrie alimentara.

Continutul disciplinei

CURS (Capitole / subcapitole)

1.

Introducere in tehnologia de producere a berii. Istoria berii. Clasificarea principalelor tipuri
de bere. Consumul de bere pe plan mondial si in Romania.

Materii prime i materiale folosite n industria maltului si berii.

Tehnologia obtinerii maltului.

Fabricarea mustului de bere. Compozitia chimica a berii.

Tehnologia fermentarii pentru obtinerea berii. Procedee tehnologice.

Limpezirea, stabilizarea si imbutelierea berii.

Clasificarea bauturilor distilate. Principalele sortimente de bauturi distilate.

Materii prime agricole si horticole folosite la obtinerea distilatelor.

9.

Tehnologia obtinerii alcoolului rafinat alimentar.

10. Tehnologia distilarii continue si discontinue.

11. Principalele bauturi obtinute pe baza de alcool rafinat alimentar.

12. Principalele bauturi obtinute prin distilare.




13. Maturarea si invechirea distilatelor.

14. Tehnologia producerii distilatelor invechite din vin (Cognac, Brandy, Vinars)

Lucrari practice

1. Norme de protectia muncii si PSI in Laboratorul de Oenologie. Descrierea laboratorului,
aparaturii i ustensilelor utilizate in analiza berii si distilatelor.

2. Determinarea continutului de substanta uscata solubila din materiile prime destinate
fermentatiei alcoolice prin metode refractometrice si areometrice. Determinarea tariei
alcoolice potentiale.

3. Pregatirea probelor de bere pentru analiza; decarbonatarea. Determinarea concentratiei de
bioxid de carbon din bere.

4. Determinarea concentratiei alcoolice a berii prin metoda densimetrica.

5. Determinarea extractului primitiv al mustului de bere si a extractului sec al berii.

6. Determinarea aciditatii totale a berii prin metode colorimetrice si potentiometrice.
Determinarea aciditatii reale a berii (pH-ul).

7. Determinarea valorii amare a berii prin metoda spectrofotometrica.

8. Determinarea concentratiei alcoolice a distilatelor.

9. Determinarea concentratiei de metanol din bauturile alcoolice.

10. Compusi carbonilici ce se regasesc in bauturile alcoolice distilate. Determinarea
concentratiei de aldehida acetica din distilate.

11. Determinarea continutului total de compusi fenolici, a indicelui Folin-Ciocalteu si a
continutului total de antociani din bauturile alcoolice prin metode spectrofotometrice.

12. Determinarea caracteristicilor cromatice ale distilatelor prin metoda Cie-LAB 76 si
simularea computerizata a culorii.

13. Determinarea profilului aromatic al berii si distilatelor prin analiza senzoriala (degustare).

14.

Test final de laborator.
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Evaluare finala

Forme de evaluare Modalititi de evaluare Procent dIP nota
finala
Examen 60%
Curs
prezenta curs 10%
Lucrari practice Test 30%
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