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(54) Procedeu de fabricare a berii

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la un procedeu de fabricare a berii.

Procedeul, conform inventiei, prevede
prepararea mustului de bere din malt de orz,
addugarea concentratului de suc de sorg
zaharat, addugarea hameiului, fierberea
mustului cu hamei pand la obtinerea
continutului de extract necesar, filtrarea,
ricirea §1  limpezirea mustului, addugarea
drojdiei, fermentarea, postfermentarea si

2

maturarea berii cu filtrarea ulterioard, totodata
se adaugd concentrat de suc de sorg zaharat cu
un continut de 72...75% de substante uscate si
45...50% de zahar, intr-o cantitate care sa
asigure 30% din cantitatea de extract din must.

Rezultatul  constd  in  simplificarea
procesului tehnologic si reducerea consumului
de materiale.

Revendicari: 1



(54) Process for producing beer

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to a process for producing beer.

The process, according to the invention,
provides for the preparation of wort from
barley malt, addition of sweet sorghum juice
concentrate, addition of hops, boiling of wort
with hops to produce a desired extract content,
filtration, cooling and clarification of wort,
addition of yeast, fermentation, secondary
fermentation and maturation of beer with

(54) Cnoco0 npou3BOACTBA NNBA

(57) Pegepar:

1

W3obpeTeHre OTHOCHTCA K  IIHIIEBOH
IPOMBIIUICHHOCTH, a HMEHHO K CIOCO0Y
IIPOU3BOJICTBA ITHBA.

Croco0, COTTIacHO H300pETEHUIO,
IpeyCMaTPHBAeT IPHTOTOBJICHHE ITHBHOTO
Cycaa H3 SYMEHHOTO CONofAa, J00aBICHHE
KOHIICHTpaTa  COKa  caXapHOro  COpro,
JIOOABIICHHE XMEJIA, KHISYCHHE  Cyclaa C
XMeIleM JI0 TONMYYeHHS HY)KHOTO COJCPKaHUA
9KCTpaKTa, (UIBTPAINI, OXITKICHHE U
OCBETIIGHHE CYCla, JOOAaBICHHE JPOXIKEH,
OpOoKeHHE, JOOpaKUBAHHE U BBIICPIKKY IHBA

2
subsequent filtration, at the same time it is
added sweet sorghum juice concentrate with a
content of 72...75% of dry substances and
45...50% of sugar, in an amount providing
30% of the amount of wort extract.

The result consists in simplifying the
technological process and reducing the
material costs.

Claims: 1

2
¢ Iocrenyone QuiIbTpanuel, opu 3ToM
JIOOABJSIETCS KOHIIEHTPAaT COKa CaxapHOro
copro ¢ comepxkamueM 72...75% cyxux
BemectB u 45...50% caxapa, B Konm4ecTBe
obecneunBaronieM  30%  Oor  KolIMYecTBa
9KCTPAKTa CycIa.

PegympraT  cOCTOMT B YIPOIICHHH
TEXHOIOTHYECKOTO MPOIECca U COKPAICHUH
MaTepHAILHBIX 3aTpaT.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se¢ referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de fabricare a
berii.

Sunt cunoscute procedee de fabricare a berii din malt cu adaos de materiale
nemaltificate constand din orz, porumb, orez, mei, inclusiv sorg. Toate aceste procedee
prevad prepararea mustului de bere prin brasajul incarcaturii cerealiere de malt si
materiale nemaltificate. La brasaj (plamadire-zaharificare) se introduc preparate cu
enzima amilazei pentru descompunerea carbohidratilor care se contin in adaosuri pe
maltozd. Dupd brasaj, adicd zaharificarea materialelor nemaltificate cu enzime, se
efectueaza limpezirea, racirea mustului, fermentarea, maturarea, filtrarea si imbutelierea
[1].

Dezavantajele procedeului sunt consumul suplimentar de materiale, céldurd, energie
electricd, fortd de muncid, capacitdti de productie, pierderi de materii prime, operatii
tehnologice suplimentare, precum i achizitionarea enzimelor amilolitice pentru
zaharificarea amidonului care se contine in adaosurile materialului nemaltificat.

Scopul inventiei constd in reducerea consumului de materiale pentru prelucrarea
componentelor nemaltificate pentru zaharificarea amidonului, reducerea consumului de
cdldura, energie electricd, fortd de munca, enzime din contul inlocuirii partiale a
maltului cu concentrat de suc de sorg care, spre deosebire de seminte §i alte materiale
nemaltificate cu continut de amidon, contine substante zaharoase care nu necesitd
operatii tehnologice suplimentare.

In calitate de materiale nemaltificate se propune concentratul de suc de sorg zaharat
obtinut din seva tulpinilor de sorg zaharat ce contine 72...75% de substante uscate si
45...50% de zahar [Pargari E. Sorgul zaharat materie primd naturald pentru produse
alimentare. Lucrari stiintifice. Universitatea agricold lasi, v. 4, p. 998].

Procedeul de fabricare a berii prevede prepararea mustului de bere din malt de orz,
addugarea concentratului de suc de sorg zaharat §i hameiului, fierberea mustului cu
hamei pand la obtinerea continutului de extract necesar, filtrarea, rdcirea si limpezirea
mustului, addugarea drojdiei, fermentarea, postfermentarea §i maturarea berii cu
filtrarea ulterioard, totodatd s¢ adaugd concentrat de suc de sorg zaharat cu un continut
de 72...75% de substante uscate si 45...50% de zahar, intr-o cantitate care sd asigure
30% din cantitatea de extract din must.

Rezultatul consta in simplificarea procesului tehnologic si reducerea consumului de
materiale.

Regimul tehnologic de fabricare a berii din malt i concentrat de suc de sorg zaharat
prevede urmatoarele etape.

Apa dedurizati pani la 1,5...2,0 mg-ecv/dm’ se amesteci cu malt micinat la un
raport de apd si malt de 5:1 cu pH-ul 5,5, la temperatura de 55°C, dupa care urmeaza
maturarea timp de 20 min, incélzirea pana la 63°C, maturarea timp de 30 min, incélzirea
pand la 72°C, maturarea pand la zaharificare, apoi partea lichida a masei de aproximativ
40% este pompata Intr-un alt vas, iar partea densd rdmasd se fierbe timp de 30 min.
Masa densa fiartd se amesteca cu cea lichida si se matureaza la temperatura de 70°C
timp de 30 min, se incdlzeste pana la temperatura de 72°C si se matureaza pand la
zaharificarea completd (proba cu iod). Pentru separarea partii lichide a mustului de
borhot amestecul se directioneaza la filtrare. Primul must obtinut este directionat in
cazanul de brasaj. La finisarea colectarii primului must, in cazan se adaugd concentrat
de suc de sorg zaharat cu un continut de substante fermentabile in limitele standardelor
prevazute pentru bere de 45...55% [BymrakoB H. Xumus nuBoBapeHUs.
IMumenpomusgar. Mocksa, 1954, p. 229]. In timp ce utilizarea altor materiale
nemaltificate de tipul zaharului, siropul de zahédr cu un continut ridicat de substante
fermentabile de pana la 100% mareste considerabil continutul lor in mustul de bere pana
la 75%, inrautdtind gustul berii. Totodatd, continutul ridicat de substante uscate in
concentrat de 72% permite manevra cantitatii de apd pentru spédlarea extractului de
borhot reducand pierderile acestuia in borhot de la 2% la 1%. La fabricarea berii,
colectarea a 11% de apd pentru spalare este opritd la continutul de substante uscate de
9%. In mustul obtinut dupa filtrare se corecteaza aciditatea pand la pH-ul 5,3 si se
adaugd hamei, se fierbe timp de 2 ore. Continutul de substante uscate pentru must la
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fabricarea berii blonde este de 11%. Dupad fierbere mustul este directionat in separatorul
de hamei §i este separat de borhotul de hamei, apoi este directionat intr-o cuva de
decantare. Mustul se raceste, totodatd se depun impuritdtile brute ale compusilor
proteici.

in mustul ricit pani la 6...7°C se introduce drojdie sub forma de masa consistenta
0,4...0,5 L 1a 100 L de must. Fermentarea dureaza sapte zile la temperatura de 7...9°C.
La finalul fermentdrii principale, berea tandra se raceste pana la 2°C, se¢ separd de
drojdie si se transmite la fermentarea secundara. Dupa 21 de zile berea se filtreaza si se
imbuteliazd. Berea are o culoare aurie-deschisd, un gust pur de hamei i malf, fard
nuante strdine. Este suficient saturatd cu dioxid de carbon de 0,4%, cu un continut de
alcool de 4%, extract de 5,1%. Degustarea si analiza fizico-chimicd efectuatd a berii
obtinute cu adaos de 30% in calitate de material nemaltificat de concentrat de suc de
sorg zaharat au ardtat corespunderea acesteia cerintelor stabilite (Reglementarea
Tehnicd. Bere si bauturi pe baza de bere. Hotardare de Guvern nr. 473 din 2012.07.03.
Publicatd in Monitorul Oficial din 2012.07.06 nr. 135-141 art. nr. 519).

Utilizarea concentratului de suc de sorg zaharat in calitate de material nemaltificat
reduce semnificativ si simplificd procesul tehnologic de producere a mustului de bere,
in comparatie cu utilizarea altor materiale nemaltificate, imbundtateste calitatea berii i
reduce consumul de materiale, combustibil, energie electrica, capacitdti de productie si
pierderile de materie prima.

Procedeul de fabricare a berii prevede prepararea mustului de malt, plamadirea-
zaharificarea, racirea plamezii, filtrarea, scurgerea primului must si spalarea borhotului
in extract, fierberea primului must cu un adaos de concentrat de suc de sorg zaharat cu
un continut de 72...75% de substante uscate si 45...50% de zahdr, intr-o cantitate care
sd asigure 30% din cantitatea de extract din must, spalarea borhotului se efectueaza pand
la continutul de 9% de substante uscate in mustul de bere rezultat, ajustarea pH-ului,
adaugarea hameiului in trei reprize, fierberea in decurs de 2 ore, rdcirea §i limpezirea
mustului de bere pana la temperatura de 6...7°C, fermentarea mustului de bere cu
adaugarca drojdiei de fermentatie in cantitate de 0,4...0,5 L la 100 L. de must,
fermentarea principald sau primara in decurs de 7 zile, eliminarea drojdiilor si racirea
pana la temperatura de 0...2°C, fermentarea secundara si maturarea in decurs de 21
zile in recipiente inchise sub presiune, filtrarea si ambalarea.

Exemplu

Pentru fabricarea berii in cantitate de 2500 L din 70% de malt si 30% de concentrat
de suc de sorg zaharat, la pierderea de must de 18% si de extract in borhot de 2%,
cantitatea mustului va constitui 2500+450=2950 L cu continut de extract cu pierderi de
2950x11:100+6=331 kg. Cantitatea extractului introdus cu concentratul de suc de sorg
va constitui 30x331:100=100 kg. Cantitatea concentratului introdus la continutul in
extract de 75% va constitui 100x100:75=133 kg. Necesarul de malt la un continut in
extract de 75% va constitui 331-100=231 kg, 231x100:75=308 kg. Intr-un vas de
amestecare se toarnd apa cu temperatura de 55°C in cantitate de 1550 L (5:1), se toarnd
308 kg de malt zdrobit, se incélzeste pand la temperatura de 55°C, se matureaza timp de
20 min. Amestecul se incédlzeste pana la temperatura de 63°C, se matureaza timp de 30
min. Se incdlzeste In continuare pana la temperatura de 72°C si se matureaza timp de 40
min. Partea lichida a amestecului se transvazeaza prin pompare intr-un alt vas, iar masa
consistentd ramasd se fierbe timp de 30 min. Apoi masa consistenta fiartd se
transvazeazad prin pompare $i se amestecd cu cea lichidd la temperatura de 70°C, se
matureazd timp de 30 min, se iIncdlzeste pand la temperatura de 72°C pand la
zaharificarea completd. Apoi terciul se debiteazd intr-o cuva de filtrare, se colecteaza
primul must, care se debiteaza Intr-un cazan de fierbere. La agitare bund se adaugd 133
kg de concentrat cu un continut ridicat de substante uscate de 72%. Aceasta a permis
intensificarea spalarii borhotului prin cresterea cantitatii de apa de spalare pand la un
continut de substante uscate in must de 9% si pierderea de extract in borhot de 1% in
loc de 2% anterior.

Mustul obtinut cu apa de spélare se fierbe timp de 2 ore pand la un continut de
substante uscate in must de 11%, totodatd continutul de substante fermentabile este de
53%. In timpul fierberii se introduc 5,5 kg de hamei in trei reprize. Limpezirea mustului
se efectueazd prin racire cu apa de la temperatura de 95 pand la 35°C si rdcirea cu
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saramurd pani la 6...7°C. In mustul rece se adiugi 12 L de drojdie lichidi si se
fermenteaza 7 zile la temperatura de 8...9°C péna la continutul de extract de 5,1%.
Berea obtinutd dupad fermentarea principald se separd de drojdie si se maturcaza la
temperatura de 0...2°C timp de 21 de zile in vase inchise sub presiune, apoi se¢ filtreazd
si se imbuteliaza. Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale berii obtinute prin
procedeul propus corespund cerintelor stabilite.
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Procedeu de fabricare a berii, care prevede prepararea mustului de bere din malt de
orz, addugarea concentratului de suc de sorg zaharat, addugarea hameiului, fierberea
mustului cu hamei pana la obtinerea continutului de extract necesar, filtrarea, racirea si
limpezirea mustului, addugarea drojdiei, fermentarea, postfermentarea si maturarea berii
cu filtrarea ulterioard, totodatd se adaugd concentrat de suc de sorg zaharat cu un
continut de 72...75% de substante uscate si 45...50% de zahar, intr-o cantitate care sa
asigure 30% din cantitatea de extract din must.
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