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(57) Resumo: COMPOSICAO DE CERVEJA E SEU METODO DE
PRODUGAQ. A esfera da invengdo é a industria de alimentos, em
particular, cerveja e sua produgdo. A composi¢cdo da cerveja inclui,
agua, base de malte, levedura de baixa fermentacéo, extrato de lUpulo
e uma solugdo de cardo de leite com os seguintes componentes e
proporgoes; Agua a 100 litros; Base de malte 10-50 kg; Levedura de
baixa fermentagéo 1,0-3,0 litros; Extrato de Iupulo 10-30 g de acido
alfa; Solugéo de cardo de leite 5-30g para 1 litro de mosto. O método
inclui a preparagao do mosto, sacarificagdo do mosto, a separagao dos
grédos utilizados do mosto, a fervura do mosto, fermentacéo, pos-
fermenta¢do. No inicio da fervura do mosto, o cardo de leite &
adicionado, cujos frutos séo preliminarmente moidos em um moedor,
onde a distancia entre rolos é de 0-2,5 mm, a moagem é misturada
com agua aquecida a uma temperatura entre 70-150°C, e fervida por
45-90 minutos, onde a concentragéo dos frutos do cardo de leite é de
1-99% do volume do mosto. A composi¢do da cerveja e seu método de
produgéo permitem produzir a cerveja ndo apenas com um efeito
positivo sobre o corpo humano, especialmente no figado e rins, mas
também com propriedades curativas, de acordo com a invengéo.
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COMPOSICAO DE CERVEJA E SEUMETODO DE PRODUCAO.

CAMPO DA INVENCAO

O campo da invengdo ¢ a industria de alimentos, em particular, a cerveja e sua
produgdo.

A composigdo da cerveja inclui trigo ou um malte de cevada, lipulo, 4gua, e
germinagdo de levedura de topo [LLC "Cervejarias Heineken Incorporated”, St.
Petersburg].

- A composi¢do da cerveja acima, néio tem propriedades curativas.
* Método de préd_ugﬁo de uma cerveja especial, que consiste na preparagdo do
mosto, a sua fervura, com subseqiiente lupulagem, resfriamento para 8-10 °C, fermentagdo

do mosto, resfriamento da nova cerveja para 0 + 2°C, maturagio, filtragio e

- engarrafamento. E realizada a fervura do mosto, com a lupulagem até a concentragéio do

principio amargo em Gs 1,5-1,7 g/dal e até a concentragiio de solidos de 11%; a
fermentagéo € realizada dentro de 10-14 dias antes da acumulagfio de alcool entre 8,0-8,5%
vol. Para este efeito, durante os cinco primeiros dias, a maltose ou o melago de maltose é
adicionado em uma quantidade que fornece a concentragdo de sélidos ndo superior a 11%,
a maturagdo da nova cerveja € feita dentro de 10-14 dias, com a mistura posterior da
cerveja com agua }S}eparada preliminarmente até uma concentragdo de alcool entre 5,0-
7,0% vol., em tal caso, a preparagdo prévia da dgua é realizada por desaeragdo até uma

concentragdo de oxigénio ndo superior a 0,1 mg/l, a carbonatagfo até uma concentragio de

~diéxido de carbono nfio inferior a 0,3%, esterilizagdo, resfriamento a 0 + 10°C

normalizagdo do pH e concentragdo de sais, normalizagdo No.2373269 [RU, C12C12/00

2009]. , '

ESTADO DA TECNICA

O mais préximo da invengdo ¢ o método de produgdo de cerveja que inclui a
preparagdo do mosto, a sacarificago do mosto, a separagio dos grios descartados do
mosto, fervura do mosto com lipulo, fermentagdo, pés-fermentagio, filtragem, a
introdugdo do gés saturante (xendnio ou uma mistura de gases contendo xendnio) até

atingir um estado de equilibrio de gas-liquido e terminar o produto com o engarrafamento
com sobrepressdo [RU No.2333945, C12C 5/ 00, de 2007].
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A cerveja produzida usando o método especificado, bem como o anterior, nio

tem propriedades curativas.

SUMARIO DA INVENCAO

A invengdo baseia-se na tarefa de inventar a cerveja por alteragdes da
composi¢do que teria ndo somente efeitos positivos no corpo humano, especialmente no
figado e nos rins, mas teria também propriedades curativas.

A segunda tarefa assumida como uma base da invengdo, ¢ inventar tal método
que permitisse a produgdo de cerveja que nio tivesse somente efeitos positivos no COrpo
humano, especialmente no figado e nos rins, mas teria propriedades curativas, através da

introdugdo de um produto adicional.

DESCRICAO DA INVENCAO

O conjunto de tarefas pode ser obtido através da adigfio, de acordo com a
invengdo, de uma base de malte, levedura de baixa fermentagfio, extrato de lapulo e,
adicionalmente, uma solug@o de cardo de leite na composigdo da cerveja (que inclui agua,

malte, levedura, lipulo), com os seguintes componentes e proporgdes:

Agua 100 litros;

Base de malte 50 kg

Levedura de baixa fermentagdo 1,0-3,0 litros;

Extrato de lapulo 10-30 g de acido alfa
Solugdo de cardo de leite 5-30g para 1 litro de mosto.

A segunda tarefa assumida como uma base da invengdo pode ser feito através
da adigdo ao método de produgdo de cerveja (que inclui a preparagdo do mosto,
sacariﬁcaéﬁo do mosto, a separagdo da erva de grios soltos, fervura do mosto,
fermentagdo, pos-fermentagdo), de acordo com a invengéo, cardo de leite no inicio da
fervura, cujos frutos s3o preliminarmente moidos em um moedor, onde a distancia entre os
rolos € de 0-2,5 mm, a moagem € misturada com 4gua, aquecida a uma temperatura de 70-
150 °C, e fervida por 45-90 minutos, quando entfo a concentragéo dos frutos no cardo de
leite encontra-se entre 1-99% do volume do mosto. _

Para a preparag@o do mosto na primeira moagem do malte nos moinhos, a base

do malte € adicionado em um aparelho triturador, onde é misturado com agua, pré aquecida
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entre 55-63 °C, para a produgdo do extrato, a temperatura do mosto € elevada a 62-64 °C
dentro de quatro minutos, mantendo-se esta temperatura durante 15-45 minutos, em
seguida, a temperatura do mosto € aumentada para 70-72 °C, mantendo-se esta temperatura
durante 10-30 minutos, a sacarificagdo ¢ realizada por 18 minutos e a temperatura do
mosto € aumentada para 75-78 °C, mantendo-se esta temperatura durante 2-8 minutos.

Ap6s a fervura do mosto, este € colocado num aparelho "Whirlpool", bombeado
para os tanques de fermentagdo e pds-fermentado com resfriamento simultdneo e o
fermento € adicionado, ocorrem entdo, a auto-fermentagio e a pds-fermentagéo.

Adicionando-se o cardo de leite no inicio da fervura do mosto, cujos frutos séo
preliminarmente moidos em um moedor, onde a distadncia entre os rolos € de 0-2,5 mm, e a
moagem € misturada com agua, aquecida a uma temperatura de 70-150 °C e fervida por
45-90 minutos, e a concentragdo dos frutos do cardo de leite € de 1-99% do volume do
mosto, permite-se a produgdo da cerveja que ndo apenas tem um efeito positivo num corpo
humano, especialmente no figado e nos rins, mas também tém propriedades curativas.

O cardo do leite € uma planta com importantes propriedades medicinais. A
semente do cardo de leite (Silybum marianum) contém mais de uma centena de vitaminas e
microelementos benéficos para os seres humanos. A Silimarina é particularmente valiosa.
Esta substancia repde as células do organismo e intensifica suas propriedades de protegdo.
O cardo do leite ndo é usado normalmente em sua forma pura. Oleos e diferentes
medicamentos podem ser produzidos a partir de suas sementes.

O método da produgéo da cerveja "Radoy" é feito da seguinte forma.

Primeiro, o malte ¢ moido em moinhos, em seguida, a base do malte é
acrescentado no aparelho triturador onde € misturado com agua, preliminarmente aquecida
entre 55-63 °C, para produzir o extrato, a temperatura do mosto ¢ elevada entre 62-64 °C
no tempo de quatro minutos, mantendo-se esta temperatura durante 15-45 minutos, em
seguida, a temperatura do mosto ¢ elevada a 70-72 °C, mantido nesta temperatura durante
10-30 minutos, a sacarificagdo € realizada por 18 minutos e a temperatura ¢ elevada para
75 C -78 °C, mantendo-se nesta temperatura durante 2-8 minutos.

O mosto produzido é bombeado para o aparelho de filtragem onde a solugdo é
separada dos gréos utilizados. Para este propésito é utilizada 4gua; que lava e extrai os
grdos utilizados. A solugdo que contém componentes soluveis de malte é chamada de

mosto. Os gréos usados sdo descarregados a partir do aparetho de filtragem e podem ser
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usados para alimentar animais. O mosto filtrado é entregue para a caldeira de mosto. A

moagem € separada da 4gua e ¢ adicionada ao mosto no inicio da fervura.

Simultaneamente o cardo de leite € acrescentado, cujos frutos sdo preliminarmente moidos

. . A o4 ’ , .
em um moinho onde a distancia entre os rolos é de 0-2,5 mm, a moagem ¢é misturada com

agua aquecida a uma temperatura entre 70-150 °C e fervida por 45-90 minutos. A

concentrag¢do dos frutos do cardo de leite perfazem de 1-99% do volume do mosto.

Apoés a fervura do mosto, o mesmo ¢ colocado num aparelho "Whirlpool",

bombeado para os tanques de fermentagdo e pos-fermentado com resfriamento simultineo

e o fermento € acrescentado, em seguida ocorrem a fermentag@o e a pos-fermentago.

A invengdo ¢€ ilustrada por um exemplo.

Composigdo da cerveja "Radoy":

Agua
Malte base

100 litros;
30 kg

Levedura de baixa fermentagdo 1,6 litros;

Extrato de lapulo

Solugdo de Leite cardado

Sabor da cerveja produzida

de leite.

16,5 g de 4cido alfa
15 litros para 161 litros de mosto.

com um amargor médio e uma pitada de cardo

Caracteristicas fisicas e quimicas sdo apresentadas na tabela.

JrTotal Unidade YValor
Didxido de Carbono % em Péso 0,4-0,52
Extrato, externo % em Péso 2,53-2,75
Extrato, real % em Péso 4,2-4,57
Alcool % em Péso % em Péso, ndo menos que | 3,45
Alcool %vol. %vol., ndo menos que 4.4
Extrato de mosto basico % em Péso 11,21-12,21
Grau de fermentagio, real %vol./ % em Péso 63,95
Grau de fermentaggo, externo %vol./ % em Péso 77,43
Extrato fermentado, externo % em Péso | 2,6

Grau de posfermentagdo %vol./ % em Péso 71,5
Fragdo de massa de nitrogénio total | mg/kg 649
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Proteina total g/100 ml 0,41
Polifendis totais mg/kg 193
Unidade de amargor 10-20
Nivel do pH ' 4,01-4,64
Cor EBK 4,4-8.4
Estabilidade da espuma (HL.T) HLT 95
Estabilidade da espuma (SKZ) SKZ 114
Densidade 20/4°C 1,00850
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REIVINDICACOES
1. A composi¢do da cerveja, que inclui d4gua, malte, levedura, lupulo, caracterizada por
utilizar base do malte, levedura de baixa fermentagdo, extrato de lapulo e, adicionalmente,

- R 3 ~ .
a solugéio de cardo de leite com a proporgédo dos seguintes componentes:

Agua 100 litros;

Base de malte 10-50 kg;

Levedura de baixa fermentagdo 1,0-3,0 litros;

Extrato de lupulo 10-30 g de acido alfa;
Solugdo de cardo de leite 5 - 30g para 1 litro de mosto.

2. O método de produgéo de cerveja que inclui a preparagdo do mosto, a sacarificagéo
do mosto, a separagdo dos grdos utilizados no mosto, a fervura do mosto, fermentagéo,
pos-fermentagdo, caracterizado pela adi¢cdo do cardo de leite a0 mesmo, no inicio da
fervura, cujos frutos sdo moidos preliminarmente num moinho, onde a disténcia entre os
rolos € de 0-2,5 mm, e a moagem ¢ misturada com agua aquecida a uma temperatura entre
70-150 °C, e fervida por 45-90 minutos, quando entdo a concentrag@o dos frutos do cardo
de leite € de 1 a 99% do volume de mosto. _

3. O método, de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado pelo fato de que para a
preparagdo do mosto, primeiramente o malte ¢ moido em moinhos, apés o que a base do
malte ¢ adicionada no aparelho triturarador onde € misturado com agua, pré aquecida até
55-63 °C, para a produgdo de extrato, a temperatura do mosto ¢ aumentada para 62-64 °C
dentro de quatro minutos, mantendo-se essa temperatura durante 15-45 minutos, em
seguida, a temperatura do mosto ¢ aumentado para 70-72 °C, mantendo-se nesta
temperatura por 10-30 minutos, a sacarificagfo € realizada por 18 minutos e a temperatura
é elevada para 75-78 °C, mantendo-se nesta temperatura durante 2-8 minutos.

4. O método, de acordo com a reivindicagéo 2, caracterizado pelo fato de que apés a
fervura do mosto, este ¢ colocado num aparelho "Whirlpool", bombeado para os tanques de
fermentagfo e pos-fermentado com resfriamento simultdneo e adigdo de fermento, em

seguida, ocorrem a fermentag&o e pds-fermentaggo.
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RESUMO
COMPOSICAO DE CERVEJA E SEUMETODO DE PRODUCAO
A esfera da invengdo € a industria de alimentos, em particular, cerveja e sua
produgdo. '
A composi¢do da cerveja inclui, dgua, base de malte, levedura de baixa
fermentagdo, extrato de lipulo e uma solugdo de cardo de leite com os seguintes

componentes € proporgdes:

Agua a 100 litros;

Base de malte ‘ 10-50 kg;

Levedura de baixa fermentagdo 1,0-3,0 litros;

Extrato de lapulo 10-30 g de 4cido alfa;
Solug¢do de cardo de leite 5-30g para 1 litro de mosto.

O método inclui a preparagdo do mosto, sacarificagdo do mosto, a separagdo
dos grdos utilizados do mosto, a fervura do mosto, fermentagdo, pés-fermentagdo. No
inicio da fervura do mosto, o cardo de leite ¢ adicionado, cujos frutos séo preliminarmente
moidos em um moedor, onde a distdncia entre rolos ¢ de 0-2,5 mm, a moagem ¢ misturada
com agua aquecida a uma temperatura entre 70-150 °C, e fervida por 45-90 minutos, onde
a concentragdo dos frutos do cardo de leite ¢ de 1-99% do volume do mosto.

A. composigho- da cerveja e seu método: de- prodigho permiters: prod
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