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Anul înfiinţării - 2002 pe structura Colegiului Universitar Tehnic

cu profil alimentar (din 1977)

Organizare - Departamentul pentru Siguranţa Producţiei 

Alimentare, a Mediului şi Sănătăţii Populaţiei, departament ce 

cuprinde 29 de cadre didactice şi de cercetare titulare. 

Activitatea de cercetare ştiinţifică – direcţii: biotehnologii

alimentare, biosenzori, biocarburanţi, ecologie, protecţia mediului,

agroturism şi dezvoltare rurală, noi materiale metalice si

nemetalice pentru industria alimentară, concepţia şi realizarea de

noi mijloace moderne de analiză instrumentală (www.fia.usv.ro).

FACULTATEA DE INGINERIE ALIMENTARĂ 

http://www.fia.usv.ro/
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Dabija Adriana

Teme de cercetare
“Unui lucru fără cale, cale dând, multe lucruri fără cale 

vor urma!” – D. Cantemir

5

❖Diversificarea gamei sortimentale si îmbunătățirea calității a unor produse lactate

fermentate

❖ Implementarea la nivel industrial a unor soluţii inovative de mărire a termenului de

valabilitate al produselor din păstrăv

❖Alimente funcționale obținute prin valorificarea zerului

❖Materii prime neconvenționale pentru industria berii

❖Valorificarea borhotului de malț din producția de whisky și bere

❖Obținerea unor sortimente de înghețată pentru utilizare nutrițională particulară



Piața mondială a berii – extrem de competitivă.

România ocupă locul șase în Europa la consumul de bere, cu 90

de litri pe an pe cap de locuitor, peste media europeană de 70 de

litri. În anul 2021 România a ocupat locul 8 la producția de bere în

Uniunea Europeană, cu 16.6 mil. de hectolitri.

Numărul micilor producători de bere a crescut, românii fiind din ce

în ce mai interesați de berea de calitate și de variantele alternative

producției de masă (http://www.berariiromaniei.ro/ ).

http://www.berariiromaniei.ro/


Factorii ce au condus la diversificarea materiilor prime pentru obținerea berii

Sursa: Dabija et al. (2021). Maize and sorghum as raw materials for brewing, a 

review. Applied Sciences, 11(7), 3139. 



Tipuri de bere după diferite criterii de clasificare

Sursa: Dabija et al. (2022). Buckwheat and Amaranth as Raw Materials for Brewing, 

a Review. Plants, 11(6), 756. 



GRÂU ORZ SECARĂ OVĂZ

De ce bere fără gluten?

Berea tradițională se obține având ca materie primă de bază malțul de orz

sau malțul de grâu, iar, potrivit reglementărilor în vigoare, proteinele din aceste

două cereale, alături de cele din ovăz și secară, sunt considerate proteine

generatoare de gluten.

Un produs este considerat fără gluten dacă conținutul de Gl este <20 ppm.

Regulamentul UE 

nr.41/2009

Regulamentul UE 

privind etichetarea 

produselor

nr. 1169/2011

Menționarea 

OBLIGATORIE 

a ingredientelor 

care provoacă 

alergii sau intoleranță



Ingestia de gluten poate declanșa o serie de afecțiuni; acestea sunt

desemnate prin termenul mai larg „tulburări legate de gluten”:

afecțiuni cu patogeneză autoimună, inclusiv boala celiacă (CD);

tulburări caracterizate prin mecanisme alergice, care includ alergia la

grâu (WA);

sensibilitatea non-celiacă la gluten (NCGS), ale cărei cauze nu sunt

nici autoimune, nici alergice.

De ce bere fără gluten?

Boala celiacă - boală autoimună a aparatului digestiv, ce implică intestinul

subțire, aceasta nu este contagioasă, dar este ereditară și constǎ în intoleranța

la gluten. Se consideră că este afectată 1÷2% din populație.

Singurul tratament pentru persoanele cu boala celiacă este abstinența pe

toată durata vieții de la produsele care conțin gluten (mai puțin de 10 mg / zi).



De ce bere fără gluten?

Tratamentul pentru boala celiacă - dietă strictă fără gluten (GFD)!

DAR…

Aplicarea GFD în absența completă a simptomelor poate duce la

deficiențe nutritive, pe termen lung, cu lipsa supravegherii nutriționale

poate chiar provoca dezvoltarea obezității, a rezistenței la insulină și a

sindromului metabolic.

O dietă GFD poate provoca un risc mai mare de expunere la anumite

toxine (cum ar fi micotoxine, metale grele și pesticide) în comparație cu

o dietă care conține gluten.

Eliminarea glutenului - provocare

tehnologică:

reducerea la minimum a cantițății

de gluten;

obținerea de produse fără

gluten cu compromisuri minime

privind calitatea.



Metode de obținere a berii aglutenice

Sursa: Habschied et al. (2020). Functional beer-A review on possibilities. Beverages, 6(3) 51

MATERII PRIME 

AGLUTENICE

BERE PE BAZĂ 

DE ORZ

ALTE

INGREDIENTE

Cereale:

Orez, Porumb

Mei, Sorg, Teff

Orz fără hordeină

Precipitarea proteinelor:

- Taninuri

- Silicagel

- PVPP

Glucide fermentescibile

Extract de drojdie 

(sursă de aminoacizi)

Proteine non-cerealiere

Pseudocereale:

Quinoa, Hrișcă, Amarant

Alte materii prime: melasă, 

topinambur, miere, etc.

Tratament enzimatic:

Prolil-endoproteinază



85-90% din berea fabricată la nivel mondial este în prezent produsă

din alte materii prime, altele decât cele convenționale: malț de orz sau

malț de grâu.

În Europa - 10÷30% din malț este înlocuit cu cereale nemalțificate

sau alte ingrediente, în Statele Unite și Australia 40-50% sau chiar

mai mult, în timp ce în Africa cifra se situează între 50-75% din cauza

condițiilor climatice nefavorabile culturilor de orz.

Înlocuitori ai malțului din orz sau grâu:

cerealele:

sorgul (Africa)

orezul (Asia)

porumbul (America și Europa)

pseudocerealele:

hrișca

amarantul

quinoa

Sursa: Yang & Gao (2022). Progress of the use of alternatives to malt in the production

of gluten-free beer. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 62(10), 2820-2835



TIP BERE Bibliografie selectivă

Bere din sorg (40%) și ovăz (40%) Schnitzenbaumer, B. & Arendt, E., 2014, J. Inst. Brew., 120: 315–330

Bere din orez și/sau malț din orez

(100%)

Ceppi & Brenna, J. Inst. Brew., 2017, 116(3), 275–279

Hager et al., 2014, Trends in Food Science & Technology, 36, 44-54

Mayer et al., 2016, LWT - Food Science and Technology, 67 67-73

Flores &  Serna-Saldivar, 2016, Food Eng Rev, 8:468–482

Ceccaroni et al., 2019, LWT - Food Science and Technology, 99, 299–305

Bere din hrișcă și/sau malț din 

hrișcă (100%)

Deželak, et al., 2019, J. Inst. Brew. 121: 370–386

Phiarais et al., 2016, J. Inst. Brew., 112(4), 324–332

Fan Zhu, 2016, Trends in Food Science & Technology 49: 121-135

Flores & Serna-Saldivar, 2016, Food Eng Rev, 8:468–482

Bere din mei și/sau malț din mei

(100%)

Zarnkow et al., 2017, J. Inst. Brew., 116(2), 141–150

Flores & Serna-Saldivar, 2016, Food Eng Rev, 8:468–482

Owheruo et al., 2018, Food Sci Nutr.,7:476–48

Bere din ovăz și/sau malț din ovăz

(100%)

Klose et al., 2011, J. Inst. Brew. 117(3), 411–421

Hager et al., 2014, Trends in Food Science & Technology, 36, 44-54

Bere din quinoa (100%) Deželak, et al., 2020, J. Inst. Brew. 121: 370–386

Bere din sorg și și/sau malț din sorg 

(100%)

Lyumugabe et al., 2016, Biotechnol. Agron. Soc. Environ., 16(4), 509-530

Flores & Serna-Saldivar, 2016, Food Eng Rev, 8:468–482

Adiamo, et al., 2017, Journal of Culinary Science & Technology,

https://doi.org/10.1080/15428052.2017.1388896

Bere din sorg (25%), hrișcă (25%), 

quinoa (25%)  și amarant (25%)

Hager et al., 2014, Trends in Food Science & Technology, 36, 44-54

De Meo, et al., 2011, J. Inst. Brew., 117(4), 541–546

Bere din teff (100%) Gebremariam, et al., 2014, J Food Sci Technol, 51(11):2881–2895

Di Ghionno, et.al., 2017, LWT - Food Science and Technology, 84 746-752

Fan Zhu, 2018, Food Chemistry, 239: 402–415

Bere din porumb și și/sau malț din 

porumb (100%)

Hager et al., 2014, Trends in Food Science & Technology, 36, 44-54

Flores & Serna-Saldivar, 2016, Food Eng Rev, 8:468–482

https://doi.org/10.1080/15428052.2017.1388896


Sursa: Dabija et al. (2021). Maize and sorghum as raw materials for brewing, a

review. Applied Sciences, 11(7), 3139.



Sursa: Dabija et al. (2021). 

Maize and sorghum as raw 

materials for brewing, a 

review. Applied 

Sciences, 11(7), 3139. 



Sortimente de bere tradițională produse în Africa

Sursa: Sawadogo-Lingani et al. (2021). Sustainable production of African traditional beers with

focus on dolo, a West African sorghum-based alcoholic beverage. Frontiers in Sustainable Food

Systems, 5, 672410.



Sursa: Dabija et al. (2022). 

Buckwheat and Amaranth as 

Raw Materials for Brewing, a 

Review. Plants, 11(6), 756





Sursa: Yang & Gao (2022). Progress of the use of alternatives to malt in the production

of gluten-free beer. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 62(10), 2820-2835

Rezultatele analizei senzoriale a unor sortimente de bere fără gluten



Utilizarea hrișcăi și a malțului de hrișcă la fabricarea berii

Materiale:

orz din recolta anului 2020

hrișcă din recolta anului 2020

malț de hrișcă (Pennsylvania Craft Malt , SUA)

malț de orz tip Pilsner (Osivo, Slovacia)

hamei tip Amarillo@Brand, SUA recolta 2019

drojdie de bere Fermentis tip 74/30

Termamyl Classic preparat enzimatic (Novozyme, Danemarca)

Obiectiv – utilizarea malțului de hrișcă și a hrișcăi la fabricarea berii,

rezultatele obținute fiind comparate cu berea obținută din 100% malț de orz

Sursa: Ciocan, M. E., Salamon, R. V., Ambrus, Á., Codină, G. G., Chetrariu, A., &

Dabija, A. (2023). Use of Unmalted and Malted Buckwheat in Brewing. Applied

Sciences, 13(4), 2199.





Instalația de plămădire-zaharificare 

MASH-BATH
Aparatul Anton Paar



Variante rețete de brasaj utilizate în experimentări -I

Brasaj experimental cu malț de hrișcă și hrișcă

Utilizarea hrișcăi și a malțului de hrișcă la fabricarea berii

Parametrii fizico-chimici ai mustului de bere - I



Variante rețete de brasaj utilizate în experimentări -II

Brasaj experimental cu malț de hrișcă și hrișcă

Utilizarea hrișcăi și a malțului de hrișcă la fabricarea berii

Parametrii fizico-chimici ai mustului de bere - II



Utilizarea hrișcăi și a malțului de hrișcă la fabricarea berii

Caracteristicile fizico-chimice ale berii – produs finit

Sursa: Ciocan, M. E., Salamon, R. V., Ambrus, Á., Codină, G. G., Chetrariu, A., &

Dabija, A. (2023). Use of Unmalted and Malted Buckwheat in Brewing. Applied

Sciences, 13(4), 2199.



Utilizarea hrișcăi și a malțului de hrișcă la fabricarea berii

Sinteza rezultatelor analizei senzoriale pentru berea de hrișcă



Utilizarea sorgului și a malțului de sorg la fabricarea berii

Materiale:

orz din recolta anului 2020

sorg din recolta anului 2021

malț de sorg (Pennsylvania Craft Malt , SUA)

malț de orz tip Pilsner (Osivo, Slovacia)

hamei tip Amarillo@Brand, SUA recolta 2019

drojdie de bere Fermentis tip 74/30

Termamyl Classic preparat enzimatic (Novozyme, Danemarca)

Obiectiv – utilizarea malțului de sorg și a sorgului la fabricarea berii,

rezultatele obținute fiind comparate cu berea obținută din 100% malț de orz



Brasaj experimental cu malț de sorg și sorg

Utilizarea sorgului și a malțului de sorg la fabricarea berii

Parametrii fizico-chimici ai mustului de bere 



Utilizarea sorgului și a malțului de sorg la fabricarea berii

Caracteristicile fizico-chimice ale berii – produs finit



Utilizarea sorgului și a malțului de sorg la fabricarea berii

Sinteza rezultatelor analizei senzoriale pentru berea de sorg



Obținerea berii de hrișcă și sorg în condiții de stație pilot

M- must de bere din 100% malț de orz; 1 – must de bere din 100% hrișcă; 2 –

must de bere din 100% sorg; 3- must de bere din 50% hrișcă și 50% sorg



Obținerea berii de hrișcă și sorg în condiții de stație pilot

M- must de bere din 100% malț de orz; 1 – must de bere din 100% hrișcă; 2 –

must de bere din 100% sorg; 3- must de bere din 50% hrișcă și 50% sorg

Sinteza rezultatelor analizei senzoriale



Stație pilot de bere utilizată în experimentări



Bere tânără la fermentare secundară și maturare



CONCLUZII STUDIILOR PROPRII

În ultimii ani, studiile de cercetare privind utilizarea hrișcăi și

sorgului la fabricarea berii, în special a berii fără gluten s-au

intensificat având în vedere și creșterea numărului de persoane ce

suferă de boala celiacă. De asemenea, aceste posibile materii prime

vor continua să atragă atenția consumatorilor cu diferite preferințe de

gust și aromă sau consumatorilor cu afecțiuni medicale.

Obținerea unor sortimente de bere din sorg și malț din sorg a fost

demonstrată ca fiind posibilă în multe țări de pe glob. În condițiile

actuale, în care schimbările climatice sunt din ce în ce mai mult

resimțite și în țara noastră, fabricarea berii din această cereală

reprezintă o alternativă viabilă, dar în același timp și o noutate pe

piața de profil din România.

Posibilitățile sunt nelimitate atunci când se optimizează rețeta de

fabricație, specialiștii având în vedere și eficiența și eficacitatea

procesului de fabricare a noilor sortimente de bere în acest proces de

inovare.





2019

Premiul II – Competiția ECOTROPHELIA faza 

națională (Galați)

Produs: MoJeCo – Bere brună fără gluten



General description and composition

Acorn flour Jerusalem 

artichoke 

flour

Molasses

Water Brewer`s yeast

Hops

MoJeCo
Dark Beer

ECOTROPHELIA
ROMANIA



Industrial feasibility

SR EN ISO 14001:2015

ST 1/2019

SR EN ISO 9001:2015

SR EN ISO 22000:2019

Technological 

flow chart of  

obtaining MoJeCo 

Dark Beer

CCP2

ECOTROPHELIA
ROMANIA

CCP1



Technical Specification ST 1/2019
MoJeCo Dark Beer 

Conditions of admissibility

Organoleptic properties
Physico-chemical 

properties
Microbiological 

properties

Appearance – clear liquid, without 
residues or impurities.

Smell – characteristic, of freshly 
roasted coffee, without any other 
strange odors like mold.

Taste – characteristic, bittersweet, 
pleasant.

Foam – the poured beer forms a 
compact and persistent foam.

Alcohol concentration -
min.7% alc./vol.
(SR 13355-6:2000)
Total acidity:
[mL NaOH 1 N /100mL] –
max. 3,5
(SR 13355-6:2000)
Carbon dioxide: 
[g/100mL] – min. 0,4 
(SR 13355-8:2003)
Real extract [%],– max.5 
(SR 13355-5:2005)

Yeasts and molds – max. 
10 cfu/mL
(SR EN ISO 215127-
1/2009)

Enterobacteriaceae –
max. 5 cfu/mL (SR EN 
ISO 2158-1/2008 and SR 
EN ISO 21528-2/2008)

Validity period: 12 monthsSR 4230:2004

SR 13355-1:1997

ECOTROPHELIA
ROMANIA



Innovative manufacturing recipe 
of MoJeCo Dark Beer

The acorn flour gives the product the unique aroma of coffee
and the Dark Beer specific colour.

42%

Topinambur is currently recognized as a culture used for the

production of long-standing ethyl alcohol, including beer

production. It is rich in inulin (over 50% of the DSM).

42%

Molasses is a valuable byproduct that results from the

production of sugar that can be better harnessed in the

manufacturing of the new product. It contains in average

50% sucrose.
16%

Supplier: BIO BOOM COMPANY (RO-ECO-

007)

Supplier: AGRANA ROMANIA COMPANY

Supplier: BIO BOOM COMPANY (RO-ECO-

007)

ECOTROPHELIA
ROMANIA





CONCLUZII

Prin abordări centrate pe formularea rețetelor de fabricație,

cât și prin abordări tehnologice s-a reușit să se combată

provocările care apar prin eliminarea glutenului în realizarea

produselor aglutenice.

În inovarea tehnologică se vor avea în vedere criteriile

tehnice, economice, dar și acceptabilitatea noilor sortimente

de către consumatori.

Ecuația succesului pentru producătorii din industria de profil

va trebui să cuprindă și aspecte legate de: un ambalaj

inovator, cu etichetă cât mai curată, respectiv dezvoltarea unor

produse de nișă, cu noi proprietăți nutriționale.







Vă mulțumesc

pentru atenția acordată!


