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Relatério Descritivo da Patente de Invencdo para: "PROCESSO
PARA PRODUGCAO DE UMA CERVEJA COM BAIXO TEOR ALCOOLICO OU
SEM ALCOOL, OU DE UMA BEBIDA REFRIGERANTE SEMELHANTE A
CERVEJA E CERVEJA OU BEBIDA REFRIGERANTE SEMELHANTE A
CERVEJA OBTIDAS PELO REFERIDO PROCESSO”.

A presente invencado se refere a um processo para a
producdo de uma cerveja com baixo teor alcodlico ou sem
dlcool ou de uma bebida semelhante & cerveja, e a uma
cerveja com baixo teor alcodlico ou sem dlcool ou uma
bebida semelhante a cerveja produzida com utilizacdo desse
processo.

H& anos o consumo de cerveja segue a tendéncia de
afastar-se cada vez mais da cerveja plena convencional,
voltando-se para bebidas com um teor de &lcool claramente
menor. Isto se vé&, por exemplo, no fato de que a venda de
cerveja na Alemanha estd diminuindo, ao passo que as vendas
de bebidas misturadas com cerveja, misturas tipo Radler, e
bebidas com um teor de dlcool mais baixo, especialmente
cervejas sem alcool, crescem.

Bebidas mistas de cerveja normalmente sdo obtidas pela
mistura de cerveja com xaropes agucarados respectivamente
aromatizados, o que produz bebidas de alto teor caldrico.
Em parte, misturas com cerveja também sao feitas sob a
utilizacdo de xaropes contendo adogantes. Porém, em
degustacdes fica evidente que as bebidas de misturas de

cerveja feitas com os xaropes contendo adogantes sdao
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inferiores &4s bebidas mistas de cerveja contendo agucar.
Porém, a utilizac3o de xaropes com aglcar para a produgdo
de bebidas mistas de cerveja é desvantajosa, uma vez que OS

acucares fermentéaveis utilizados na produgdoc de cerveja

exigem uma filtragao extremamente rigida ou uma
pasteurizagao ou outra conservagao das bebidas. A
pasteurizagdo, porém, exige investimentos altos em

equipamentos e um consumo elevado de energia ou &agua, além
de prejudicar do paladar.

Cervejas sem &lcool com 7 % a 8 % de mosto original
atualmente s3o produzidas ou pela interrupgdc prematura da

O,

fermentacdo em 0,5 % por volume de teor de &alcool ou de
cerveja com extragdo do 4&lcoocl até alcangar 0,5 % por
volume. No caso da fermentacdo interrompida, a fermentagao
é interrompida por meio de esfriamento até 0°C e a levedura
de cerveja é retirada. Estas cervejas, porém ndo fazem
muito bem e n3o tém o paladar redondo de cerveja.

Para o processo de extragdo de &alcool séd utilizados
principalmente equipamentos de evaporagdo a vacuo ou de
membrana. Nisso, porém, as bebidas na maioria das vezes
ganham um tipico paladar de p&o, também conhecido como
paladar de Pasteur. Dependendo do processo de extragdo do

dlcool, aparece também auséncia de aroma, de modo que as

cervejas possuem um paladar vazio e ficam
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descaracterizadas. Além disso, o0s processos .também sdo
desvantajosos por causa dos custos elevados J& que aos
custos normais da producdo de cerveja se somam ainda os
custos da destilagd@o e da geragdo de vacuo.

Desvantagens semelhantes possuem também os processos
descritos nos documentos DE 22 25 270 B2 e AT 300 698. No
processo descrito no documento DE 22 25 270 B2, oxigénio ou
um gas contendo oxigénio é introduzido em um mosto
preparado de cereais ou de malte, que faz com que a
fermentac3o pelo menos em parte & conduzida de modo
aerdbico de fermentacd3o da levedura de cerveja. NO processo
descrito no documento AT 300 698, durante a fermentagao
principal sdo aplicadas diferentes temperaturas, uma
solucdo de diastase é adicionada e a levedura de cerveja
usada é substituida por uma levedura de cerveja fresca, de
modo que na primeira fase da fermentagdo principal mais ou
menos um terco do mosto fermenta a uma temperatura de 4°C a
8°C até um grau de fermentagdo de 40% a 85%, e depois O
teor de alcool é reduzido para mais ou menos 1 % do peso
por meio de cozimento. Em uma segunda fase, depois da
adicdo de uma solugdo de didstase enriquecida de
dextrinases limites acontece entdo a fermentagdo completa.
Ambos os processos também produzem bebidas com um paladar

de cerveja atipico.
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Também nos processos atualmente utilizados, onde se
extral o &alcool da cerveja por meio de osmose invertida,
obtém-ge cervejas sem &alcool ou com baixo teor alcodlico,
que pelo paladar dificilmente alcancam a qualidade de
cervejas plenas cléassicas.

Da patente DE 23 44 252 C3 & conhecido também um
processo para a produgdo de uma bebida com baixo teor
alcodlico semelhante & cerveja onde o mosto na mistura é
fermentado com 6-o -glicosidofructofuranose (palatinose),
sendo que a proporg¢do de mistura de teor de mosto original
para palatinose fica na faixa de 2:1 a 1:2. As cervejas
feitas com este processo, porém tampouco possuem um paladar
suficientemente aromatico.

Em resumo, fica evidente que a produc¢do atualmente
conhecida de cervejas de teor reduzido de &lcool ou de
cervejas sem &lcool é muito dispendiosa e, por conseguinte,
também cara. Ndo apenas pela aquisicdo de equipamentos para
a extracdo do &alcool surgem custos maiores, e sim, também
devido ao consumo maior de agua necessario e maiores custos
do tratamento de &guas servidas e de energia resultantes
disso. Além disso, o paladar das cervejas sem alcool
conhecidas n3o alcanca nem de longe aquele de uma cerveja
convencional.

Por esta razd3oc a presente invengao tem a tarefa
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técnica de colocar a disposigdo processos para a produgdo
de cervejas com baixo teor alcodlico ou sem alcool ou de
bebidas semelhantes a cerveja que possuem um paladar pleno
aromatico adequado ao da cerveja plena e gue também estdo
apropriados para diabéticos, sendo que o0s processos possam
ser utilizados em cervejarias normais sem investimentos em
equipamentos adicionais, especialmente sem instalagdes
adicionais para a extragdo de alcool.

A presente invengdo soluciona o problema técnico,
colocando a disposigdo um processo para a produgdo de uma
cerveja com baixo teor alcodlico ou sem &alcool ou de uma
bebida semelhante a cerveja, onde em uma primeira etapa &
produzido um mosto através de misturar &gua base para
cervejaria, lGpulo e uma fonte de carboidrato, em uma
segunda etapa, o mosto é cozido, e em uma terceira etapa, ©
mosto é submetido a um  processo de fermentacédo,
caracterizado pelo fato de que é adicionada antes, durante
ou depois do processo de fermentagdo uma mistura contendo
palatinose ou palatinose, e onde para a fermentagcido &
utilizado pelo menos um microorganismo selecionado do grupo
consistindo de wuma cepa de Saccharomyces cerevisiae de
baixa fermentacdo, de uma cepa de Saccharomyces cerevisiae
de alta fermentagdo, Saccharomyces carlsbergensis,

Saccharomyces diastaticus e Brettanomyces intermedius.
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O processo de acordo com a presente invencdo é
caracterizado pelo fato de que o teor de &lcoocl da cerveja
com baixo teor alcodlico ou sem &alcool ou da bebida
semelhante & cerveja produzida & reduzido através de
diversas etapas diferentes do processo. Por um lado,
palatinose ou uma mistura contendo palatinose é adicionada
ao mosto antes, durante ou apds o processo de fermentacdo.
Palatinose & um aglicar redutor que n3o apenas possui
melhores caracteristicas organolépticos do que a sacarose,
e sim, também ndoc ou somente muito dificilmente &
assimilado e metabolizado por microorganismos como
Saccharomyces cerevisiae, ou Saccharomyces carlsbergensis.
Especialmente nas formas de execugdo do processo de acordo
com a presente invengdo, onde a adigdo de palatinose ocorre
antes ou durante a fermentacdo, uma parte do mosto &
substituida por palatinose, de modo que na fermentacdo o
teor de alcool da bebida produzida é reduzido em comparagdo
com o de uma cerveja normal.

Por outro lado, para a fermentag¢do ndo sdo utilizados
apenas o0s microorganismos Saccharomyces cerevisiae (por
exemplo, MJJ 25) e Saccharomyces carlsbergensis (por
exemplo, MJJ 9 ou MJJ 11) usualmente utilizados para a
produgao de cerveja, mas sim, também aqueles com baixo

rendimento de fermentagdo como Saccharomyces diastaticus e
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Brettanomyces intermedius. A0 passo dJue nNo processo
classico para a produgdo de cerveja plena sdo utilizadas
exclusivamente leveduras de cerveja de cultura, isto €,
Saccharomyces cerevisiae ou ocasionalmente também cepas
destes de baixa fermentagdo denominados de Saccharomyces
carlsbergensis, em formas de execugdo preferidas do
processo de acordo com a presente invencdo sdo utilizadas
misturas de diversos microorganismos. De acordo com a
presente invencdo também & previsto que em outras formas de
execugdo preferidas, além dos microorganismos acima
mencionados, especialmente as leveduras de cervejas, também
gsdo utilizados microorganismos que fermentam agucares
fermentédveis ndo para formar Aalcool, e sim, por exemplo,
dcido lactico, ou que estdo capazes de decompor o alcool
obtido através da fermentacdo da levedura de cerveja. De
acordo com a presente invengdo, isto também proporciona uma
reducdo do teor de &lcool das bebidas produzidas sob a
utilizacdo do processo de acordo com a presente invengdo.
De acordo <com a presente invengao, & previsto

preferencialmente que a palatinose utilizada ndo &

(O}

fermentada pelos microorganismos utilizados ou apenas
fermentada muito lentamente ou tarde, de modo gue se forma
pouco ou guase gue nenhum &lcool.

Para o processo de acordo com a presente invengdo séo
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apropriados especialmente tais microorganismos,
especialmente 1leveduras de cerveja, Jue em Uum pProcesso
caracterizado como segue, dentro de onze dias, metabolizam
no maximo 10% a 30% da palatinose colocada a sua
disposigdo. De acordo com este modo de procedimento para a
averiguacdo de leveduras especialmente preferidas de acordo
com a presente invengdo, as leveduras a serem testadas sao
cultivadas em 100 ml de um mosto de cerveja, pH 5,1 durante
24 horas a 30°C. Depois da cultivagdo, as células séao
separadas por centrifugagdo (10 min, 4000 x g) e a pelota
celular & re-suspensa em 10 ml de um meio de palatinose
consistindo de 67 g/l de Yeast nitrogen base (Firma Difco)
e 50 g/l palatinose, pH 5,1. As células sdo lavadas duas
vezes com o mesmo meio e em seguida, re-suspensas em 5 ml
de meio. Desta suspensio celular, 100 pl foram vacinados em
1 1 de meio de palatinose e cultivadas durante onze dias a
30°C. Depois de chocar durante onze dias, o teor restante
de palatinose é determinado por meio de HPAEC.

Uma outra reducdo do teor de &lcool das bebidas
produzidas também ¢é obtida pelo fato de que em uma
modalidade preferida do processo de acordo com a presente
invencdo o mosto contém em parte, cereais crus, isto §g,
cereals nd3o maltados. Uma vez que os materiais de partida

utilizados para a produgdo de cerveja precisam ser
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agucarados antes da fermentag¢do, sendo gque as enzimas
necessarias para tal s8o formadas durante a maltagem, a
utilizagdo de cereais crus produz um teor de aclicar menor
e, por conseguinte, um teor de &lcool menor depois da
fermentacdo.

Sob utilizagdo do processo de acordo com a presente
invengdo podem entdo de maneira relativamente simples ser
produzidas cervejas com baixo teor alcodlico ou sem &lcool,
onde, em dependéncia do / dos microorganismos utilizados
para a fermentagdo, pode-se tratar de cervejas com baixo
teor alcodlico ou sem &lcool de baixa fermentacdo ou de
alta fermentagdo. Uma vez que o mosto utilizado para a
fermentag¢do pode conter diferentes fontes de carboidrato,
na utilizag¢do do processo de acordo com a presente invencao
também podem ser produzidas cervejas com baixo teor
alcodlico ou sem &lcool, claras ou escuras. O teor de
dlcool das cervejas produzidas de acordo com a presente
invengdo pode eventualmente ser reduzido mais ainda com a
utilizagdo de processos de extragdo de alcool.

No contexto com a presente invengdo, um “mosto” & o
extrato livre de componentes indissoltGveis de uma fonte de
carboidratos, por exemplo, malte que é misturado e cozido
com agua e lGpulo. Depois do cozimento com llGpulo é obtido

o chamado mosto. Depois do esfriamento, o mosto cozido &
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disponivel como mosto pronto. O mosto é produzido por meio
de macerar, clarificar, cozinhar e tratar. A producdo do
mosto serve O objetivo de transformar as partes
primeiramente ndo dissolvidas da fonte de carboidrato,
especialmente de malte, em substancias soluveis,
fermentéaveis, separar as partes sdélidas remanescentes e
finalmente adicionar o mosto, isto é, o 1lapulo. Na
maceragdo, primeiro a fonte de carbeidrato triturada,
especialmente o malte, é misturada com a &gua base para
cervejarias. Em seguida, no chamado processo de maceracdo
em um programa de temperatura - tempo especial ocorre uma
transformagdc enzimatica de componentes da fonte de
carboidratos, sendo que o processo mais importante é a
degradag¢dao completa do amido para se tornarem acgucares
fermentaveis como glicose, maltose ou maltotriose e
dextrinas ndo fermentéveis. O &timo de temperatura da
formagdo de maltose fica em torno de 60°C a 65°C, o da
formacdo de dextrina, em torno de 70°C a 75°C. A
temperatura determina o grau de fermenta¢do final do mosto,
dependendo do tipo de cerveja. Depois de clarificar e
adocicar o© bagago com 4&agua base de cervejaria quente
(78°C), o mosto é& cozido durante 60 minutos a 100 minutos,
sob adigdo de ltGpulo, sendo que, dependendo de qada tipo de

cerveja a ser produzida, sdo adicionados mais ou menos 150
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a 500 g/hl de 1ldpulo. Através da evaporacdo de
aproximadamente 6% a 10 % da guantidade de partida, &
ajustado o teor de mosto original. Durante o cozimento
ocorre ainda uma esterilizagdo, a coagulacdo de substéncias
albumindides, principios amargos de lipulo s3o isomerizados
e substéncias aromiticas sdo formadas e parcialmente também
evaporadas. O mosto cozido e 1lupulizado, em seguida, &
liberada de substincias de turbidincia no whirlpool e / ou
por filtragdo. Depois do esfriamento do mosto, o que
usualmente acontece em trocadores de calor de placas, a
turbid@ncia de esfriamento & parcialmente removida e ocorre
uma ventilagdo intensiva para o abastecimento dos
microorganismos utilizados para a fermentagdo com oxigénio.
Imediatamente depois, © mosto é misturado com um
microorganismo apropriado, fermentdvel, por exemplo, uma
levedura.

“Fonte de carboidratog” sdo materiais contendo
carboidratos, onde os carboidratos durante a producido do
mosto podem pelo menos parcialmente ser transformados em
agucares soluveis, fermentdveis como glicose, maltose ou
maltotriose, que entdo na fermentagd@o de microorganismos,
especialmente de leveduras, s3o aproveitados como fonte de
carboidratos. Em uma modalidade preferida da presente

invengdo, a fonte de carboidratos utilizada s3o cereais
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maltados, cereails crus ou uma mistura deles.

Cereals maltados preferencialmente sdo gréos e
sementes de cevada, trigo, centeio, aveia, milho-middo,
triticale, arroz, sorgo e / ou milho que foram submetidos a
um processo de producdo de malte. Portanto, o termo “cereal
maltado” também abrange malte. Cereais crus
preferencialmente sdo grdos e sementes de cevada, trigo,
centeio, aveia, milho-middo, sorghum, triticale, arroz e /
ou milho triturados, porém, ndo maltados.

Na produc¢do do malte, isto &, na maltagem, é destruida
a estrutura do grdo original sdélida e sdo formadas enzimas
gque possibilitam os processos bioguimicos necessarios na
producdo de cerveja. Na produgdo de cerveja cléssica, os
materiais de partida precisam ser sacarificados antes da
fermentacdo. Para tal, sdo utilizadas as enzimas inerentes
do malte de ac¢do hidrolitica, tais como amilases, maltases
etc. gque transformam o amido em dextrinas ndo fermentaveis
e glicose, maltose e maltotriose fermentavel. Na preparagdo
do malte, os cereais amaciados germinam a 12°C a 18°C e o
processo de germinagdo é interrompido tdo logo a formagdo
de enzimas e os processos de solugdo tenham alcangado a
medida desejada. Durante a germinagdo sdo formadas
especialmente glicanases gque decompdem a parede da célula

para se tornarem carboidratos de baixa molecularidade,



10

15

20

13

enzimas proteoliticas que decompdem proteinas, amilases que
decompdem amido, e fosfatases gue dissociam é&steres de
dcido fosfdrico. Estes processos sdo iniciados pela
absorgdo de agua e oxigénio. Em virtude da atividade de
enzimas, as paredes celulares no grdo sio decompostas, de
modo que esta se torna cada vez mais fradgil. O processo de
germinacgdo é controlado pelos parametros grau de
amolecimento, isto &, o teor de Agua no material germinado,
e temperatura de germinagdo, sendo que o controle da
temperatura ocorre através da temperatura do ar. O tempo de
germinagdo e as condig¢des do ar, no entanto, ndo tém
importéncia. As transformag¢des biogquimicas no malte jovem
ou no malte verde sdo interrompidas t&o logo tenham
alcangado uma determinada medida. Isto ocorre por meio da
utilizagdo de temperaturas mais altas com maior penetracgdo
de ar, sendo que a respiragdo e a solugcdo do malte séo
interrompidas pela extragdo da &gua. Por meio de secagem a
40°C a 50°C (secagem ao ar), o teor de &gua é baixado de
mais de 50% para 10% a 12 %. Depois, a temperatura &
elevada para 80° a 85°C, e o malte recebe um teor de &agua
de aproximadamente 4% a 5%. Este processo & denominado de
torrefagdo. Através do controle de temperatura - tempo s3o
determinados, na germinagdo e na torrefacgdo, os diversos

tipos de malte, mais precisamente, malte claro, malte de
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cor média, malte escuro, maltes de caramelo claros e
escuros, malte corante e malte agudo.

Sob “fermentagao” ou “processo de fermentacao”
entende-se a decomposigao enzimadtica causada por
microorganismos de carboidratos sob exclusio completa ou
parcial de oxigénio. Na fermentac3io alcodlica, hexoses como
glicose sdo decompostos para formarem etancl e diéxido de
carbono. O processo de fermentagdo na produgdo de cerveja,
usualmente ocorre em duas fases. A fermentacio principal é
iniciada pela adigdo de microorganismos, especialmente de
leveduras, por exemplo, leveduras de baixa fermentacdo ou
leveduras de alta fermentagdo. No final da fermentacsdo
principal, a levedura se separa no fundo ou no cone do
recipiente de fermentagdo. A cerveja jovem obtida na
fermentagdo principal é novamente esfriada e submetida a
uma fermentagdo posterior, quando o extrato restante &
fermentado e a cerveja & clarificada. Durante a fermentac&o
também desaparece o} paladar de mosto, sendo que
especialmente na fermentagdo posterior se forma o paladar
de cerveja puro. Este processo é denominado de maturacdo. A
fermentagdo pode ser influenciada, por exemplo, através de
diferentes temperaturas de fermentagdo, modo de producdo de
alta fermentagdo e de baixa fermentagdo, fermentaci3o aberta

ou fermentagdo fechada, etc..
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Em uma modalidade da presente invencdo o processo de
acordo com a presente invengdo pode ser utilizado para a
produgdo de uma cerveja com baixo teor alcodélico ou sem
dlcool escura ou de uma cerveja com baixo teor alcodlico ou
sem &lcool clara. De acordo com a presente invengdo, uma
“cerveja sem alcool” é& uma cerveja com um teor de &lcool de
mais ou menos 0,5% que de preferéncia possui mais ou menos

7

o\°

a 8% de mosto original. Indica¢des de %, no presente
ensinamento, salvo indicag¢des diferentes, sdo % por volume.
Uma “cerveja com baixo teor alcodlico”, de acordo com a
presente invengdo, é uma cerveja que possul um teor de
dlcool inferior a 6 %, especialmente, inferior a 5 %, de
preferéncia, inferior a 4 %, especialmente preferido,
inferior a 3 % e o mais preferido, inferior a 1 % a 2 %.

Em uma outra modalidade, sob a utilizag¢do do processo
de acordo com a presente invengdo, & produzida uma cerveja
de alta fermentagdo e de baixa fermentacdo. Uma cerveja de
baixa fermentacdo é obtida com uma baixa fermentacdo, sendo
que a levedura se precipita no fundo do recipiente depois a
fermentagdo e 1l& pode ser separado. A cerveja de alta
fermentacdo é uma cerveja que & obtida com alta
fermentag¢do, sendo que a levedura, no final da fermentagéao,

val para cima e é separado em cima, até onde for possivel.

Em uma outra modalidade é previsto que o mosto seja
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misturado antes, durante ou depois da fermentag¢do com uma
mistura contendc palatinose ou com palatinose, em uma
proporgdo de fonte de carboidratos, especialmente malte,
para palatinose, de 2:1 a 1:1. De acordo com a presente
invengdo, & previsto especialmente que a mistura contendo
palatinose ou a palatinose é adicionada como xXarope, em
solugdo ou na forma de uma substdncia sélida cristalina.
Palatincse (6~0-o-D-glicopiranol frutose;
isomaltulose) € uma cetose dissacarideo que existe
naturalmente, por exemplo, em mel. Palatinose, de acordo
com a patente DE 44 14 185 Cl1l, pode ser produzida em escala
industrial a partir de sacarose pela simples recolocacdo
enzimdtica, por exemplo, sob utilizacio de células de
bactérias imobilizadas, especialmente das espécies
Protaminobacter rubrum, Erwinia rhapontici e Serratia
plymuthica ou de uma sacarose-isomerase isolada destes.
Palatinose & um aglcar reduzido que n#o pode ser fermentado
Ou apenas pode ser pouco fermentado, por exemplo, por
Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces carlsbergensis,
Saccharomyces diastaticus ou Brettanomyces intermedius. A
solubilidade de palatinose em &gua é de 0,49 g de
palatincse para cada g de &gua. A poténcia de adocar de
palatinose é de aproximadamente 1/3 da de sacarose.

Uma mistura contendo palatinose é uma combinacio de
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palatinose com pelo menos um outro carboidrato, por
exemplo, frutose, glicose, sacarose, trealulose,
isomaltose, isomelizitose, oligossacarideos com um grau de
polimerizacdo de 3 ou 4 ou mais ou misturas destes. Em
modalidade preferida, a mistura contendo palatincse é o
produto de isomerizagdo de sacarose que é obtido por meio
de transglicosidacdo da sacarose, de preferéncia sob
utilizagdo de células mortas ou vivas de Protaminobacter
rubrum ou extratos de enzimas obtidos destes. As misturas
contende palatincse preferidas de acordo com a presente
invengdo podem compreender, em uma realizagdo da presente
invengdo, cerca de 79 a 85 % de palatinocse, 8 a 10% de
trealulose, 0,5 a 2% de sacarose, 1 a 1,5% de isomaltose,
oligossacarideocs com um grau de polimerizagdo de 3 ou mais,
2,5 a 3,5 % de frutcse e 2,0 a 2,5 % a 2,5% de glicose,
sendo que estas indicag¢bdes se referem ao teor de
substélncias sélidas percentuais.

Uma vez que os microorganismos Saccharomyces
cerevisiae, Saccharomyces carlsbergensis, Saccharomyces
diastaticus ou Brettanomyces Iintermedius ndo assimilam ou
metabolizam ou somente muito dificilmente assimilam ou
metabolizam palatincse, a adigdo de palatinose ou da
mistura contendo palatinose antes ou durante a fermentagdo

consegue que na fermentagdoco o teor de 4&alcool da bebida
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produzida é& reduzido em comparagdo com o de uma cerveja
normal, de modo que & produzida uma cerveja com baixo teor
alcodlico ou sem alcool. Através da adicdo de palatinose ou
da mistura contendo palatinose depois da fermentacio é
obtido, sobretudo, um efeito de adogar, de modo que a
cerveja com baixo teor alcodlico ou sem &lcool produzida na
fermentagdo serd transformada em uma bebida sem &lcool ou
com baixo teor alcodlico, especialmente uma bebida mista de
cerveja.

Em uma modalidade especialmente preferida da presente
invengdo & previsto que o processo de fermentacdo é
executado como fermentagdo mista sob utilizacgdo de
diferentes microorganismos. Especialmente preferida ocorre
a fermentacdo mista sob a utilizagdo de pelo menos dois
microorganismos diferentes, especialmente de duas leveduras
diferentes, por exemplo, de uma cepa de Saccharomyces
cerevisiae de alta fermentagdo e de baixa fermentagdo ou de
uma cepa de Saccharomyces cerevisiae e de uma cepa de
Saccharomyces diastaticus ou de um Saccharomyces cerevisiae
e de uma cepa Brettanomyces intermedius. E 1légico que
também podem ser utilizados para a fermentacdo mista trés,
quatro ou mais diferentes microorganismos.

Em uma outra modalidade especialmente preferida da

presente inveng¢do & previsto que o processo de fermentagdo
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€ utilizado sob a utilizacdo de pelo menos uma levedura e
pelo menos um acidificante selecionado do grupo consistindo
de representantes de Lactobacillus sp., Acetobacter sp. e
Gluconobacter sp..

Em uma realizagdo preferida desta modalidade &
previsto, por exemplo, que a fermentacio é executada sob a
utilizagdo de Saccharomyces cerevisiae e / ou de
Saccharomyces diastaticus e / ou Brettanomyces intermedius
e um representante de Lactobacillus. Lactobacilli, também
conhecidos como bactérias de &cido léacteo, s3o capacitadas
para a fermentagdo de &acido lacteo. Devido & utilizacdo de
Lactobacilli consegue-se gue menos acucares fermentéveis
estdo disponiveis para as leveduras, de modo que na
fermentagdo alcodlica das leveduras possa ser formado menos
alcool. Deste modo o teor de &dlcool das bebidas produzidas
€ reduzido mais uma vez. As cervejas com baixo teor
alcodlico ou sem 4&lcool produzidas na base de tal
fermentagdo destacam-se por um paladar levemente &dcido gque
corresponde a mais ou menos Aaquele de uma cerveja tipo
Berliner Weisse [cerveja branca e xarope de framboesal.

Em uma outra realizagdo preferida desta modalidade &
previsto, por exemplo, que a fermentacido é feita sob a
utilizagdo de Saccharomyces cerevisiae e / ou Saccharomyces

diastaticus e / ou Brettanomyces intermedius e um
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representante de  Acetobacter. A espécie Acetobacter
compreende em sentido estrito as bactérias de acido acético
que podem formar &cido acético por meio da oxidacdo de
etanol. A utilizagdo de Acetobacter na fermentacio
alcobdlica de levedura produz uma decomposicio do &lcool
formado. Na fermentagdo sob a utilizac3io de leveduras e
Acetobacter, por um lado, consegue-se uma reducdo do &lcool
obtidec na fermentagdo de levedura e, por outro lado, as
cervejas com baixo teor alcodlico ou sem &lcool ou as
bebidas semelhantes & cerveja produzidas recebem um paladar
acidulado que se distingue claramente do paladar das
bebidas obtidas sob a utilizacdo de Lactobacillus.

Em uma outra realizagdo preferida desta modalidade é
previsto, por exemplo, que a fermentacdo & realizada sob a
utilizagdo de Saccharomyces cerevisiae e / ou Saccharomyces
diastaticus e / ou Brettanomyces intermedius e um
Gluconobacter. Gluconobacter pode, por um lado, oxidar
etanol para virar &cido acético e, por outrc lado, pode
oxidar glicose para 4&acido glicénico. Em uma fermentacdo
mista por meio de pelo menos uma levedura e pelo menos um
representante de Gluconobacter, o Gluconobacter pode, por
um lado, diminuir o substrato de partida glicose que &
necessadrio para a fermentagdo de levedura, de modo que

desde o inicio é& formado menos &lcool, e, por outro lado,
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pode novamente decompor o etanol formado na fermentagdo de
levedura, de modo que o teor alcodlico das bebidas
semelhantes a cerveja produzidas é reduzido claramente. As
cervejas com baixo teor alcodlico ou sem &lcool ou as
bebidas semelhantes & cerveja produzidas com esta
fermentagdo mista possuem também um paladar agradavelmente
acidulado.

De acordo com a presente invengdo também & previsto
que o processo de fermentacdo do método de acordo com a
presente invengdo é executado com a ajuda de um dGnico
microorganismo, especialmente com uma levedura.

A presente invengdo também se refere a uma cerveja com
baixo teor alcodlico ou sem &lcool ou uma bebida semelhante
a cerveja produzida com o processo de acordo com a presente
invengdo. Em uma modalidade preferida trata-se de uma
cerveja com baixo teor alcodlico ou sem &lcool ou uma
bebida semelhante & cerveja claro ou de uma cerveja com
baixo teor alcodlico ou sem &dlcool ou uma bebida semelhante
a cerveja escura. A cerveja com baixo teor alcodlico ou sem
dlcool ou a bebida semelhante & cerveja pode ser uma
cerveja de alta fermentagdo ou de baixa fermentacdo.

A presente invengdo refere-se também a uma bebida
mista com cerveja contendo um componente de ervas, aroma,

cafeina, corante, aminodcido, &cido estimulante, &cido e/ou
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fruta, bem como:

(a) uma cerveja com baixo teor alcodlico ou sem &alcool
ou uma bebida semelhante & cerveja produzida por meio de um
processo de acordo com a presente invencdo e a um
componente de aglcar, especialmente um componente de aglcar
contendo sacarose;

(b) cerveja, cerveja sem 4&lcool, cerveja com baixo
teor alcodlico ou cerveja enriquecida de &lcool ou a uma
bebida semelhante & cerveja e palatinose ou um ingrediente
contendo palatinose; ou

(¢c) uma cerveja de acordo com a presente inveng¢do com
baixo teor alcodélico ou sem &dlcool ou uma bebida semelhante
a cerveja e palatinose ou um ingrediente contendo
palatinose.

O ingrediente contendo palatinose, de acordo com a
presente invencdo, é uma mistura contendo palatinose, isto
€, uma combinagdo de palatinose com pelo menos um outro
carboidrato, por exemplo, frutose, glicose, sacarose,
trealulose, isomaltose, isomelizitose, oligossacarideos com
um grau de polimerizagdo de 3 ou 4 ou de mais ou de
misturas disto, sendo que o ingrediente contendo palatinose
de preferéncia &€ o produto de sacarose isomerizacdo que é
obtido por meio de transglicolizacdo da sacarose, de

preferéncia sob a utilizagio de células mortas ou vivas de
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protaminobacter rubrum ou de extratos de enzimas feitos
destes. As misturas contendo palatinose preferidas de
acordo com a presente invengdo podem, portanto, compreender

em uma execugdo da presente invencdo mais ou menos 79% a

o\°

85% de palatinose, 8% a 10% de trealulose, 0,5% a 2% de
sacarose, 1% a 1,5% de isomaltose, oligossacarideos com um
grau de polimerizagdo de trés ou mais, 2,5 a 3,5% de
frutose e 2,0 a 2,5% de glicose, sendo - que estas
informagdes se referem 3 percentagem do teor de substincias
s6lidas.

“Componentes de ervas” sdo especialmente extratos,
solugdes ou essénecias de partes de vegetais de, por
exemplo, anis, raiz de valeriana, urtiga, folhas de amora,
folhas de morango, erva doce, Alchemilla vulgaris, herba
artimisiae, ginseng, roseira branca, flor de hibisco,
folhas de framboesa, sabugueiro, ltpulo, gengibre, erva de
S8do Jodo, camomila, coentro, menta crespa, planta lapacho,
lavanda, capim-limdo, majoran, melissa, visco, horteld,
caléndula, rosmirio, genciana, milefdlio, tomilho, ysop,
canela, etc.

“"Componentes de fruta” de acordo com a presente
invengdo sdo especialmente extratos de frutas como magas,
bananas, péras, anands, laranjas, toranja, cereja, lim3o,

maracuja, péssego, argousier, framboesa, morango, amoras,
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groselhas, kiwi etc..

De acordo com a presente invengdo também é& previsto
que a bebida mista de cerveja pode conter, como componentes
aromaticos, substéncias odorantes e/ou substéncias
aromatizantes naturais ou idénticas &s naturais. No caso,
podem ser produtos feitos de matérias-primas naturais,
produtos de fabricagdo sintética ou misturas destes, por
exemplo, &leos etéreos de plantas ou frutas, tais como &leo
citrico, ©&leo de horteld ou 6leo de cravo, esséncias de
frutas, sucos de frutas aromatizantes, anis, mentol,
eucalipto etc..

Os componentes corantes sdo compostos e substéncias
que sdo utilizados para corrigir a cor e / ou para gerar um
aspecto agradavel da bebida semelhante & cerveja, onde
podem ser utilizados corantes naturais ou sintéticos. Os
componentes de corantes utilizados de acordo com a presente
invengdo podem ser, por exemplo, corantes de origem vegetal
como carotindides, flavondides ou antocianos, corantes de
origem animal, pigmentos inorgdnicos como pigmentos de
6xido de ferro, produtos de douracdo enzimdtica e n3o
enzimatica, produtos de aguecimento como cor de acdcar, ou
corantes sintéticos como compostos de azo, trifenilmetano,
indogdide, =xantana ou quinolina. Corantes sintéticos

apropriados sdo, por exemplo, eritrosina, indigo camine ou
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tartrazina.

Os compconentes de aminocdcidos s3c, de acorde com a
presente invengdo, especialmente misturas de aminocacidos
essenciais que ndo sdo sintetizados pelo organismo humano
Oou gue somente podem ser colocados a disposicdc com uma
velocidade insuficiente, e, portanto precisam ser
fornecidos com a alimentacdo. Aminodcidos essenciais s3o
especialmente His, lle, Leu, Lys, Thr, Trp e Val.

Os componentes de &cidos utilizados de acordo com a
presente invengdo s&o especialmente agueles &cidos que ou
acrescentam a bebida refrigerante um componente de paladar
aciduladec e / ou que contribuem para a melhoria da
resisténcia ac armazenamento.

Acidos estimulantes especialmente preferidos s3o
especialmente &cido citrico, &cido mélico, &cido lactico,
acido tartdrico e semelhantes. Componentes de 4&cidos
estimulantes podem acrescentar & bebida de mistura de
cerveja de acordo com a presente invencdo, além do
componente de paladar acidulada, ainda um outro componente
de paladar tipico. Por exemplo, &cidc citrico pode dar &
bebida mista de cerveja de acordo com a presente invencio
um paladar citrico. O &cido médlico pode dar & bebida de
acordo com a presente invengdo um componente de paladar

parecido com maci.
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As bebidas de acordo com a presente invencdo, em uma
modalidade preferida, também podem estar bresentes como
bebidas gasocsas, isto &, elas podem conter &acido carbdnico
ou didéxido de carbono.

Em uma modalidade especialmente preferida, as bebidas
mistas de cerveja de acordo com a presente invengdoc também
podem conter componentes de cafeina. Como componentes de
cafeina sdo utilizados, de acordo com a presente invencgéo,
especialmente extratos, preparados ou extratos de grdos de
café, da planta do chd ou partes deles, da planta do mate
ou partes desta, da noz de cola, do grdo de cacau ou pasta
do guarand. A adigdo dos componentes de cafeina as bebidas
mistas de cerveja de acordo com a presente invencdo faz com
que estas tenham uma agdo estimulante sobre o cérebro e o
centro respiratdrio e circulatério.

A presente invengdo refere-se também a uma bebida
semelhante a cerveja funcional, contendo microorganismos e
palatinose. De acordo com a presente invencdo, é colocada a
disposigdo uma bebida funcional, semelhante a cerveja, que
€ produzida adicionando-se a uma bebida semelhante 3a
cerveja, sem alccol ou com baixo teor alcodlico,
preferencialmente produzida sob a utilizacdo do processo de
acordo com a presente invengdo, palatinose e pelo menos uma

cultura de um microorganismo probiético, por exemplo,
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Lactobacilluss, Dbifidobactérias, chamados ‘“simbidnticas”
etc. Dependendo da utilizagédo, as culturas de
microorganismos adicionadas probiéticas sZo executadas como
culturas wvivas ou como culturas secas ou culturas
permanentes.

A presente invengdo refere-se também & utilizacdo de
palatinose ou ingredientes contendo palatinose
opciocnalmente junto com xaropes de aclcar para a producdo
de bebidas mistas de cerveja ou de xaropes de aclcar para a
produgdo de bebidas mistas de cerveja.

Com a ajuda dos seguintes exemplos a presente invencdo
é explicada detalhadamente.

Exemplo 1

Produgdo de bebida de malte com palatinose.

a) Produgdo de uma cerveja que & esfriada, filtrada a
engarrafada sem fermentagdo e sem adic3io de culturas de
organismos. A adigd@o de um xarope contendo palatinose ou de
uma solugdo contendo palatinose ocorre no cozimento, antes
da filtragd3o ou diretamente antes do engarrafamento.

b) Produgdo de uma bebida de malte ou de uma cerveja
de malte com palatinose, de acordo com o processo de
contato levedura - frio, ou de um processo & semelhanca
deste processo.

O mosto pronto de qualquer teor de mosto original é
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esfriado para 0°C e depois do ajuste do valor PH por meio
de acidulacd@o bioldégica s&o adicionadas mais ou menos 30 x
10° células de levedura. Uma ventilagdo da mistura de
levedura - mosto n3o ocorre. Em virtude da adigcdo de CO,, ©
teor de oxigénio é reduzido mais ainda. O tempo de contato
da levedura com o mosto & de 24 a 48 horas, a temperaturas
em torno de 0°C. Surge assim uma bebida com um teor
alcodlico de < 0,5 % a 1,5 % por volume, a qual é
adicionada palatinose para melhorar o paladar. A palatinose
€ adicionada em forma cristalina ou dissolvida.

Exemplo 2

Produgédo de uma bebida fina sem &lcool com palatinose.

De wuma cerveja produzida pelo processo cléssico &
extraido o &lcool de acordo com o estado da arte, por
exemplo, por meio de didlise, osmose invertida, evaporacio
a vacuo, etc.. Para melhorar a impressio organolético,
palatinose ou uma solugdo de palatinose é adicionada a esta
bebida antes ou depois da extragdo do 4&lcool, com uma
concentragdo baixa de 1 g a 5 g de palatinose por cada 100
ml de bebida pronta. Assim, a bebida ganha mais corpo e
volume.

Exemplo 3

Produgdo de uma cerveja com teor alcodlico reduzido

com palatinose.
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De uma cerveja fabricada de acordo com o estado da
arte, & extraido o alcool sob a utilizagdo de um processo
descrito no exemplo 2. Porém, a extragdo de Aalcool né&o
ocorre completamente, e sim somente até um teor de alcool
residual de aproximadamente 1 % por volume a 3 % por
volume. Também a este cerveja é adicionada uma pequena
quantidade de palatinose em forma cristalina ou pré-
dissolvida até uma concentrag¢do final de aproximadamente 1
gabgpor 100 ml.

Exemplo 4

Producdoc de uma bebida de baixo teor alcodlico com
palatinose.

De uma cerveja produzida de diversas variedades de
malte com 100 % de malte ou com até 40 % de uso de cereal
cru {(cereal ndo maltado, por exemplo, milho, arroz, cevada,
trigo, milho-mitdo, sorgo) a parte de extrato a ser
esperada das matérias-primas convencionais é parcialmente
substituida por palatinose.

A substituigdo acontece, adicionando-se a uma cerveja
com baixo teor de mosto original (cerca de 5 % a 10 %)
palatinose cristalina no tanque de mosto ou no whirlpool. A
relacdo entre a palatinose e o extrato do malte deve ficar
entre 1:4 e 2:1. As cervejas sdo fermentadas, estocadas de

acordo com o estado da arte e sdo engarrafadas tendo sido
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filtradas ou ndo. Porém, elas cont@m somente 1/3 a 2/3 do
teor de &lcool que & esperado em cervejas que foram
produzidas de acordo com o estado da arte.

A substituigdo também pode ocorrer, misturando-se a
qualquer momento 100 hl de cerveja com 100 hl de uma
solugdo contendo palatinose. O teor de palatinose da
solugdo & de mais ou menos 0,5 a 2 vezes a guantidade de
extrato do mosto utilizado para a fabricagido de cerveja. A
mistura pode ocorrer a gqualquer etapa do processo entre a
sala de brassagem e o engarrafamento.

Exemplo 5

Produgdo de bebidas de mistura de cerveja com
palatinose.

a) Produzem-se quaisquer cervejas, as quais a qualquer
momento durante o processo de producido é adicionada
palatinose. Estas cervejas s3o misturadas com concentrados
de aroma antes do engarrafamento. Uma mistura com xaropes
de aglcar contendo substéncias aromdticas n3o & necesséria,
uma vez que as cervejas sdo suficientemente doces devido ao
teor de palatinose.

b) Cervejas produzidas de acordo com o estado da arte
sdo misturadas com ou sem filtrag3o com um xarope de frutas
aromatizado. Divergindo do atual estado da arte, o acicar

ou o adogante nestes xaropes €& substituido total ou



parcialmente por palatinose.

31



10

15

20

REIVINDICAGOES

1. Processo para a produgdo de uma cerveja com baixo
teor alcodlico ou sem alcool ou de uma bebida refrigerante
semelhante & cerveja, onde em uma primeira etapa &
preparado um mosto misturando-se agua base para a produgdo
de cerveja, 1lGpulo e uma fonte de carboidratos, em uma
segunda etapa o mosto é& cozido, e em uma terceira etapa O
mosto & submetido a um processo de fermentagdo, onde uma
mistura contendo palatinose ou a palatinose & adicionada
antes, durante ou depois do processo de fermentagao,
caracterizado pelo fato de que para a fermentagdo &
utilizada pelo menos um microorganismo selecionado do grupo
consistindo de Saccharomyces diastaticus e Brettanomyces
intermedius.

2. Processo, de acordo com a reivindicagdo 1,
caracterizado pelo fato de que a fonte de carboidratos &
utilizada na forma de cereais maltados ou cereais crus mais
cereais maltados.

3. Processo, de acordo com qualquer uma das
reivindicacBes anteriores, caracterizado pelo fato de que é
produzida uma cerveja escura ou uma cerveja clara.

4, Processo, de acordo com gualquer uma das
reivindica¢des anteriores, caracterizado pelo fato de que &

produzida uma cerveja de fermentagdo alta ou de fermentagdo
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baixa.

5. Processo, de acordo com qualquer uma das
reivindicagBes anteriores, caracterizado pelo fatoc de que o
mosto & misturado com a mistura contendo palatinose ou com
palatinose em uma relagdo entre a fonte de carboidratos,
especialmente malte, e palatinose de 2:1 a 1:1.

6. Processo, de acordo com qualquer uma das
reivindicag8es anteriores, caracterizado pelo fato de que a
mistura contendo palatinose ou a palatinose é& adicionada
comc xarope, em solug¢do ou na forma de uma substéncia
cristalina.

7. Processo, de acordo com qualquer uma das
reivindicagdes anteriores, caracterizado pelo fato de que o
processo de fermentagdo & executado como uma fermentacgdo
mista sob a utilizagdo de diversos microorganismos.

8. Processo, de acordo com a reivindicacdo 7,
caracterizado pelo fato de que sdo utilizados pelo menos
dois microorganismos.

9. Processo, de acordo com a reivindicacdo 7 ou 8,
caracterizado pelo fato de que a fermentagdo é realizada
sob a utilizagdo de pelo menos uma levedura e pelo menos um
acidificante.

10. Processo, de acordo com a reivindicag¢do 9,

caracterizado pelo fato de que o acidificante & selecionado
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de um grupo consistindo de Lactobacillus sp., Acetobacter
sp. e Gluconobacter sp.

11. Processo, de acordo com uma das reivindicagles 1 a
6, caracterizado pelo fato de que o procegsso de fermentacdo
é efetuado com um Gnico microorganismo.

12. Cerveja com baixo teor alcodlico ou sem &lcool ou
bebida refrigerante semelhante & cerveja, caracterizada
pelo fato de que pode ser produzida com o processo de
acordeo com uma das reivindicacgdes 1 a 11.

13. Cerveja com baixo teor alcodlico ou sem dlcool ou
bebida refrigerante semelhante a cerveja, de acordo com a
reivindicagdo 12, caracterizada pelo fato de gque a cerveja
&€ uma cerveja ou bebida semelhante a cerveja clara ou
escura.

14. Bebida mista de cerveja caracterizada pelo fato de
que compreende um componente de ervas, aroma, cafeina,
corante, aminodcido, &cido estimulante, acido e/ou fruta, e

(a) uma cerveja com baixo teor alcodlico ou sem alcool
ou uma bebida semelhante & cerveja que pode ser produzida
de acordo com o ©processo de acordo com uma das
reivindicagdbes 1 a 11, e um componente de aglcar,
especialmente um componente de aglcar contendo sacarose, Ou

b) cerveja com baixo teor alcodélico ou sem &alcool ou

bebida semelhante & cerveja de acordo com uma das



reivindicagdes 1 a 11 e palatinose ou um ingrediente
contendo palatinose.

15. Bebida funcional semelhante a cerveja,
caracterizada pelo fato de que pode ser produzida com O
processo de acordo com qualguer uma das reivindicagbes 1 a

11, compreendendo microorganismos e palatinose.
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Resumo da Patente de Invencdo para: "PROCESSO PARA PRODUGAO
DE UMA CERVEJA COM BAIXO TEOR ALCOOLICO OU SEM ALCOOL, OU
DE UMA BEBIDA REFRIGERANTE SEMELHANTE A CERVEJA E CERVEJA
OU BEBIDA REFRIGERANTE SEMELHANTE A CERVEJA OBTIDAS PELO
REFERIDO PROCESSO”.

A presente invencado se refere a um processo para a
producdao de uma cerveja com baixo teor alcodlico ou sem
dlcool ou de uma bebida refrigerante semelhante a cerveja,
gque compreende as etapas de produgao, cozimento e
fermentacdo de um mosto, em que palatinose é adicionada
antes, durante ou depois da etapa de fermentacdo, na qual é
utilizado pelo menos um microrganismo selecionado do grupo
consistindo de Saccharomyces diastaticus e Brettanomyces
intermedius. A presente invencdo também se refere a uma
cerveja com baixo teor alcodlico ou sem d&lcool ou uma
bebida refrigerante semelhante a cerveja produzida através

do referido processo.
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