NOTA APLICATIEI

DE CE SA SE MASOARE OXIGENUL
DIZOLVAT IN FABRICA DE BERE

Berea contine numeroase substante care reactioneaza la expunerea la oxigen. Aceste reactii de oxidare sunt accelerate
semnificativ de catre depozitarea la cald si pasteurizare, deoarece oxidarea este mai rapida la temperaturii mai inalte.
Neglijarea nivelurilor adecvate de oxigen poate cauza schimbari semnificative ale gustului si claritatii berii finale.

Trebuie sa se acorde atentie pe parcursul procesului de fabricare a berii pentru a minimiza preluarea oxigenului din
aer. Ultima si, probabil, cea mai critica etapa, este eliminarea adaosului de oxigen din operatia de ambalare. Toate
etapele, de la fermentare la ambalare, trebuie luate in considerare deoarece aceasta oxidare este un proces aditiv,
care are drept rezultat reducerea perioadei de valabilitate preconizate a produsului si a gustului acestuia.

in mustul de bere

In cadrul fermentarii, oxigenul este esential pentru propagarea adecvati a celulelor
de drojdie. In timpul operatiei de fierbere, practic tot oxigenul este extras din
mustul de bere, astfel incat, dupa racirea la temperatura adecvata, oxigenul trebuie
ad3ugat prin injectare sau aerare. In operatiile de fabricare a berii traditionale,
mustul de bere este saturat la un nivel de oxigen dizolvat dorit de aproximativ
8-12 ppm — desi anumite site de drojdie moderne pot necesita un nivel mai inalt
de pana la 20 ppm.

Controlul precis este necesar cand se adauga oxigen sau aer in mustul de bere.
Prea mult oxigen are drept rezultat o fermentare nedorita, rapida si mult prea
energica. Acest lucru afecteaza aroma si determina cresterea excesiva a drojdiei.
Nivelurile de oxigen din mustul de bere trebuie sa fie optimizate pe baza reco-
mandarilor producatorilor de drojdie si a densitatii originale a mustului de bere.

Dimpotriva, lipsa oxigenului in stadiile initiale determina o fermentare slaba si
poate conduce la un nivel crescut de acetil coenzima A in celulele de drojdie.
Acest lucru poate produce la randul sau niveluri mai mari de esteri si alte arome
nespecifice neplacute.

in bere

Dupa o zi de fermentare, nivelurile de oxigen dizolvat vor scadea pana la mai pu-
tin de 30 de parti per miliard (ppb). Drept rezultat, drojdia descompune zaharurile
fermentabile producand alcool si alte produse derivate care altereaza taria bauturii.
Unele dintre aceste produse sunt extrem de susceptibile la oxidare, impreuna cu
hameiul polifenolic si compusii cu arome de malt. Obiectivul fabricii de bere este
minimizarea contactului oxigenului cu berea in timpul acestei calatorii de la
fermentare la ambalare. Daca este ambalata bere expusa la niveluri inalte de
oxigen, va avea loc o deteriorare ireversibila a profilului aromatic.
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Se considera adesea ca berea nefiltrata britanica nu are nevoie de aceasta protectie deoarece contine in continuare
drojdie si, in mod traditional, berea este servitd permitand intrarea aerului in butoi in timpul distribuirii. In practica, are
loc o oxidare semnificativa si acest lucru, impreuna cu efectele contaminarii cu microbi pe calea aerului, conduce la
o perioada de valabilitate foarte scurta.

Manipularea atenta a berii in fabrica de bere poate avea drept rezultat valori ale oxigenului dizolvat din ambalaj de mai
putin de 100 ppb. La acest nivel, perioada de valabilitate va fi extinsa semnificativ.

in apa de brasaj

Cand se produc beri amestecate cu o densitate mai redusa, este important sa se utilizeze apa carbogazoasa care
a fost dezaeratd corespunzator. In fabricarea berii cu densitate inaltd, aceastd capacitate reduce semnificativ valoarea
totala a oxigenul dizolvat care se va gasi in bere dupa amestecare.
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