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Attività 3: Innovazione nella trasformazione
Attività 3.2. – Processo di produzione birra - CERB

Sotto – attività 3.2.1. Valutazione analitica e tecnologica delle
diverse accessioni varietali per la produzione di bevande fermentate

• Il progetto in questa fase prevedeva la valutazione analitica di
accessioni varietali di Teff per la verifica dell’idoneità per la
produzione di bevande fermentate.

È stata analizzata 1 accessione di Teff bianco, per i seguenti
parametri:
• umidità,
• proteine,
• grassi,
• β-glucani,
• arabinoxilani,
• ceneri e fibra.
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Matrice Teff bianco

Umidità (%) 13,4 ± 0,1

Azoto totale (% ss) 1,97 ± 0,03

Proteine totali (% ss) 12,30 ± 0,1

Grassi (% ss) 2,64 ± 0,03

β-glucani (% ss) 0,35 ± 0,01

Arabinoxilani (% ss) 2,24 ± 0,01

Ceneri (% ss) 3,64 ± 0,01

Fibra totale (% ss) 11,19 ± 0,03
n = 2, ss = sostanza secca
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Attività 3: Innovazione nella trasformazione
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Sotto-attività 3.2.2 Prove tecnologiche di laboratorio per la realizzazione di bevande fermentate
con Teff
Sotto – attività 3.2.2.1 (enzimi esogeni)

• E’ stato preparato 1 mosto su scala di laboratorio a partire una ricetta che prevedeva l’utilizzo
di enzimi esogeni (mix di: 200 µl Ceremix Flex, 150 µl Ondea Pro, 150 µl FAN boost, 150 µl Ultra
Flow Prime).

Sotto – attività 3.2.2.2 (malto diastatico)

• Sono stati preparati 3 mosti su scala di laboratorio a partire da 3 ricette che prevedevano
l’utilizzo di 20% e con 30% di malto diastatico, come da progetto. Abbiamo anche voluto
valutare un’aggiunta del 40% di malto diastatico.
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Attività 3: Innovazione nella trasformazione
Attività 3.2. – Processo di produzione birra – CERB

Sotto-attività 3.2.2 Prove tecnologiche di laboratorio per la realizzazione di bevande fermentate
con Teff.

Grafico programmata temperature

50 g di cereale, 200ml di acqua
distillata, 45°C (agitazione per
30 min). A 70 °C in 25 min,
vengono aggiunti 100ml di
acqua (a 70°C), agitazione per 1
ora. A temperatura ambiente in
10 min. Si porta a 450 g con
acqua distillata. Filtrazione su
filtro di carta. Il mosto
ottenuto prende il nome di
mosto Congress
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Matrice 100%teff (enzimi) 80%teff/20%malto 70%teff/30%malto 60%teff/40%malto
Tempo di saccarificazione 
(min) >60 min >60 min >60 min >60 min
Tempo di filtrazione 
(min) >60 min >60 min >60 min >60 min
Estratto macinato fine 
(% m/m ss) 79,8 ± 0,1 67,2 ± 0,1 58,4 ± 0,3 62,4 ± 0,1

Azoto totale (% ss) 1,95 ± 0,03 1,95 ± 0,01 1,87 ± 0,01 1,85 ± 0,01

Proteine totali (% ss) 12,20 ± 0,20 12,18 ± 0,08 11,66 ± 0,05 11,55 ± 0,04

Azoto solubile (% ss) 0,67 ± 0,01 0,37 ± 0,01 0,36 ± 0,01 0,41 ± 0,02

Proteine solubili (% ss) 4,20 ± 0.06 2,30 ± 0,06 2,27 ± 0,01 2,55 ± 0,10

Indice Kolbach (%) 34,5 ± 0,5 18,8 ± 0,1 19,5 ± 0,1 22,1 ± 0,1
Enzimi esogeni: mix di: 200 µl Ceremix Flex, 150 µl Ondea Pro, 150 µl FAN boost, 150 µl Ultra Flow Prime
Malto diastatico
n = 2, ss = sostanza secca
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Matrice 100%teff (enzimi) 80%teff20%malto 70%teff/30%malto 60%teff/40%malto

pH 5,92 ± 0,02 6,35 ± 0,01 6,38 ± 0,04 6,25 ± 0,01

Colore (U-EBC) 6,8 ± 0,3 5,6 ± 0,3 5,2 ± 0,3 4,8 ± 0,3

Viscosità (mPa*s) 1,40 ± 0,02 1,43 ± 0,01 1,37 ± 0,02 1,37 ± 0,01

Fermentabilità (%) 81,5 ± 0,9 58,4 ± 0,4 63,6 ± 0,4 68,0 ± 0,4

Beta glucani (mg/l) 181 ± 4 169 ± 2 151 ± 1 126 ± 1

FAN (a 12°P mg/l) 233 ± 1 130 ± 1 163 ± 3 162 ± 2

Torbidità (U-EBC) 0,4 ± 0,1 1,7 ± 0,7 0,4 ± 0,1 1,3 ± 0.1
Enzimi esogeni: mix di: 200 µl Ceremix Flex, 150 µl Ondea Pro, 150 µl FAN boost, 150 µl Ultra Flow Prime
Malto diastatico
n = 2, ss = sostanza secca, °P = gradi Plato, U-EBC = unità EBC
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Sotto-attività 3.2.3 - Realizzazione di prototipi sperimentali su scala pilota di bevande
fermentate con teff

Sotto-Attività 3.2.3.1. Produzione su scala pilota (25 litri) di 1 bevanda fermentata gluten-free con
100 % TEFF non maltato mediante l’aggiunta di enzimi esogeni.

Sotto-Attività 3.2.3.2. Produzione su scala pilota (25 litri) di 1 bevanda fermentata gluten-free con
TEFF non maltato e malto d’orzo diastatico in diverse percentuali.

Sotto-Attività 3.2.3.3. Produzione su scala pilota (25 litri) di 2 birre con aggiunta di TEFF non
maltato in diverse percentuali (una birra con il 10 % e una birra con il 20 % di TEFF non maltato)
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Thanks for your kind attention


