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PLAMADIREA, ZAHARIFICAREA S| FILTRAREA PLAMEZII ( BRASAJUL)
Plamadirea si zaharificarea plamezii

Procedeul de brasaj se alege in functie de gradul de maruntire al maltului si poare fi: prin decoctie,
prin infuzie si mixt.

Definitii:

- Plamadirea = operatia de amestecare a fainii de malt cu apa.
- Procesul de brasaj = toralitatea transformarilor care au loc din momentul plamadirii si pana la
obtinerea mustului.

Transformari care au loc in timpul brasajului:

- Trecerea in solutie a substantelor solubile din malt
- Solubilizarea substantelor macromoleculare de catre enzime in substante care au masd
moleculard mica sau medie, substante care alcatuiesc extractul mustului de bere.

Principalul proces de solubilizare enzimatica din cursul plamadirii = dezagregarea amidonului n
maltoza si dextrind si descompunerea proteinelor, a hemicelulozelor si a unor fosfati.

Plamadirea si zaharificarea plamezii se realizeazd in cazane speciale de formd rotunda sau
paralelipipedica. In acestea se introduce macinisul si se amesteca cu apa de pldmadire si apoi ldsat la
zaharificare.

Factorii care influenteaza brasajul:

- Cantitatea §i calitatea apei — raportul optim apa/ faind de malt este 4, o concentratie mai mare
mareste durata de plamddire. Apa folosita trebuie sa aiba un raport intre duritatea temporara si
cea permanenta 1;2,5 — 1;3,5, cu efect de acidifiere a plamezii si influentd favorabild asupra
activitatii enzimatice. Respectand acete conditii se obtin randamente mari, scade gradul de
solubilizare a substantelor amare, se imbunatateste calitatea spumei si stabilitatea biologica a
berii.

- Calitatea maltului — influenteaza calitatea macinisului si cantitatea de extract obtinut la brasaj

- Comporzitia macinisului — inluenteaza calitatea mustului si randamentul in extract. Un macinis
fin determina o solubilizare mai buna.

- Temperatura si pH-ul — fiecare enzima are un optim de temperatura si pH, astfel: enzimele
proteolitice au intervalul optim de activitate la 50°C si pH-ul 4,5 -5; activitatea B-amilazei este
oprima la 60 — 65 °C si la pH-ul 4,5-5 iar cea a a-amilazei la 70 - 75°C si ph 5,6 -5,8.

- Procedeul de brasaj — inluenteaza randamentul in extract.
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Procesele care se desfasoara in timpul brasajului:

- Procese fizice — amestecarea fainii de malt cu apa, dizolvarea partilor solubile din fdina de malt
si formarea extractului preexistent

- Procese enzimatice — transformarea amidonului in maltoza si dextrina sub actiunea amilazelor.

- Procese chimice — transformari chimice care sonduc la intensificarea culorii ( la temperaturi
ridicare au loc reactii intre zaharuri si aminoacizi cu formare de substante colorate si aromate) si
reglarea pH-ului (au loc reactii intre sarurile din apa si cele din malt).

Procedeele de brasaj difera dupa: temperatura de pldmadire, temperaturile si durata la care se fac
pauzele, numarul de plamezi folosite etc.

- Brasajul prin infuzie — este cel mai simplu procedeu, se foloseste un singur cazan si se aplica la
obtinerea berii blode de fermentatie superioara.

- Brasajul prin decoctie — procedeul cel mai utilizat pentru cd asigura un randament bun de
extractie, o bere gustoasa si mai stabild in spuma. Procedeul este caracterizat prin faptul ca o
parte din plamada este transvazata in cazanul de zaharificare unde este fiartd, formand decoctul.
In cazul procedeelor cu cereala nemaltificate, se aplica procedeul de decoctie cu doud plimezi,
an care plamada de cereale nemaltificate are rolul primului decoct.

Fitrarea plamezii

Sopul operatiei = separarea fractiunii solubile a plamezii de partea insolubild care reprezintd
borhotul.

Procesul are loc 1in doua faze:

- scurgerea liberda a mustului
- splalarea cu apa fierbinte a borhotului, pentru recuperarea extractului retinut.

Factori care influenteaza operatia:

- calitatea maltului si macinisului;

- procedeul de plamadire si metoda folositd;
- temperatura si durata de filtrare;

- modul de spélare a borhotului.

Filtrarea plamezii zaharificate se realizeaza cu ajutorul cazanului de filtrare cu site sau cu filtre de
plamada cu panze.



