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Η βιομηχανία μπύρας εξελίσσεται συνεχώς και

καινοτομεί ως απάντηση στις μεταβαλλόμενες

προτιμήσεις και απαιτήσεις των καταναλωτών.

Η ενσωμάτωση φυτικών συστατικών, όπως

αρωματικά βότανα, μπαχαρικά και φρούτα, στις

συνταγές μπύρας ενίσχυσε τα αισθητηριακά

χαρακτηριστικά και την παροχή πιθανών

ωφελειών για την υγεία, αυξάνοντας τις

βιοδραστικές ενώσεις, όπως οι πολυφαινόλες.

Η χαρουπιά (Ceratonia siliqua L.), ένα

αειθαλές δέντρο, ενδημικό της Μεσογείου,

περιέχει βιοδραστικές ιδιότητες, όπως

αντιοξειδωτικές, κυτταροτοξικές και

αντικαταθλιπτικές. Επομένως, η ενσωμάτωση

χαρουπόμελου στην παραγωγή μπύρας υπόσχεται

σημαντικά αντιοξειδωτικά και θρεπτικά οφέλη.
Παρήχθησαν τρεις ισχυρές υβριδικές μαύρες

μπύρες, δύο μέσω ζύμωσης με χαρουπόμελο και

μία χωρίς προσθήκη σιροπιού, με τελικό ABV

8%, 10% και 6% αντίστοιχα. Στις μπύρες

πραγματοποιήθηκε περιγραφική αισθητηριακή

ανάλυση από το εκπαιδευμένο πάνελ μπύρας του

Τμήματος Επιστημών Οίνου, Αμπέλου και Ποτών

του Πανεπιστημίου Δυτικής Αττικής. Η ανάλυση

επικεντρώθηκε στο άρωμα και τη συνολική γεύση

των προϊόντων.

Οι ισχυρές μαύρες μπύρες με χαρούπι είχαν

ένα ξεχωριστό προφίλ που τις διαφοροποιούσε

από τις τυπικές μαύρες μπύρες (control).

Στατιστικά σημαντικές διαφορές μεταξύ των

δειγμάτων υπήρχαν στα ακόλουθα

χαρακτηριστικά:

Στην Καραμέλα (Μ) και στην Γλυκόριζα (Σ)

υψηλότερο μέσο όρο τιμών είχε η μπύρα με

χαρουπόμελο 10% ABV και μικρότερο η μπύρα με

χαρουπόμελο 8% ABV. Στον Καφέ (Μ), στη

Γλυκόριζα (Μ), στο Μέλι (Μ), στο Βούτυρο

(Μ), στο Μέλι (Σ), στο Σώμα-Δομή και στο

Αλκοόλ υψηλότερο μέσο όρο τιμών είχε η μπύρα

με χαρουπόμελο 10% ABV και μικρότερο η μπύρα

(control) 6% ABV. Τέλος, στο Βοτανικό Φρέσκο

(Μ) και στο Βοτανικό Φρέσκο (Σ) υψηλότερο

μέσο όρο τιμών είχε η μπύρα (control) 6% ABV

και μικρότερο η μπύρα με χαρουπόμελο 10%

ABV.

Οι 12 δοκιμαστές που συμμετείχαν στην

μελέτη, δημιούργησαν ένα λεξιλόγιο με 24

όρους για την περιγραφή των άμεσων και

έμμεσων αρωμάτων, τρεις βασικές γεύσεις, και

5 όρους για την αίσθηση στο στόμα και την

επίγευση των ζύθων. Πραγματοποιήθηκε η

στατιστική ανάλυση ANOVA στα δείγματα και το

πρόγραμμα που χρησιμοποιήθηκε ήταν το

XLSTAT.
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Αισθητηριακή αξιολόγηση μιας υβριδικής ισχυρής μαύρης μπύρας ζυμωμένης με χαρουπόμελο

(Ceratonia siliqua L.)
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