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DESCRICAO
DA
PATENTE DE INVENCAO

N° 91 378

REQUERENTE: BRAUEREI FELDSCHLOSSCHEN, suiga,industrial
e comercial, com sede em Feldschldsschens-
trasse 34, CH-4310 Rheinfelden,Suiga.

EPIGRAFE: PROCESSO PARA A PREPARACAO DE CERVEJA COM
BAIXO TEOR DE ALCOOL "

INVENTORES: Fritz Schur, Peter Sauer.

Reivindicacdo do direito de prioridade ao abrigo do artigo 4° da Convengao de Paris
de 20 de Margo de 1883,
Suiga em 22 de Agosto de 1988 sob o n%..

3111/88-8.
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P.I.N2.91.378
MEMORIA DESCRITIVA DO INVENTO
para

"PROCESSO PARA A PREPARAGXO DE CER-
VEJA COM BAIXO TEOR DE £1COOL"

que apresenta

BRAUEREI FELDSCHLOSSCHEN, suiga, industrial
e comercial, com sede em Feldschldsschen
strasse 34, CH-4%210 Rheinfelden,
Suiga

RESUMO:

A invengdo refere-se a um processo para a prepara

cado de cerveja com baixo teor de alcool, no qual se prepara
| um mosto por meio de fervura e, ao citado mosto, adiciora-
! -se 8cido ascdrbico antes, durante ou apbds a fervura, enquaj
é to o referido mosto estd ainda quente. O processo de acordo
| com a invengdo aplica-se especialmente para a preparagao de
i cerveja com baixo teor de Alcool segundo o processo de con-
tacto a frio com a levedura, de maneira que uma levedura re
tirada de um processo de fermentag&o é posta em contacto cox
o mosto a uma temperatura baixa, inferior a 0%. a cerveja
sem &lcool produzida desta forma possui, em regra, um certo
amargar residual desagraddvel. O amargar residual incomoda-
tivo é eliminivel de maneira praticamente completa com a

adicdo de dcido ascdrbico ao mosto na fervura.
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Area técnica

A presente invengdo refere-se a um processo para
a preparacgdo de cerveja com baixo teor de dlcool, no qual
se prepara um mosto por meio de fervura.

Estado da técnica

A partir da patente DE-A 32 13 056.2 tornou-se co
nhecido um processo do género citado, no qual uma levedura,
retirada de um processo de fermentagdo em temperatura mais
baixa, inferior a OOC, é posta em contacto com um mosto que
foi previamente preparado por meio de fervura. Na temperatu
ra baixa ndo se realiza a formagdo do a4lcool durante o con-
tacto do mosto com a levedura, de uma maneira praticamente
total. Devido ao contacto frio da levedura resulta, ainda,
a desejada alteraggdo de sabor do mosto no sentido de sabor

a cerveja.

Com o processo conhecido obtém-se resultados bas-
tante bons. Em todo o caso, a cerveja com baixo teor de &al-
cool, depois de pronta, possui um sabor residual amargo um

tanto desagradavel.

Revelac8o da invencéo

O objectivo especial da invencdo consiste em pro-
porcionar um processo, pelo qual possa ser eliminado o desa
graddvel sabor residual amargo na cerveja com baixo teor de
4lcool, a fim de se obter uma bebida com um sabor mais equij
librado e harmbnico.

O citado objectivo € alcangado pela presente inve]
géo por meio de um processo, que se encontra caracterizado
na reivindicagado 1.

Formas de realizagao vantajosas, assim como prefe
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ridas, do processo de acordo com a invencdo estdo caracteri

zadas nas reivindicagBes secundérias.

Por conseguinte, no processo consoante a presente
invengdo, adiciona-se ao mostp, antes, durante ou também apds
a fervura do dito mosto, &cido ascdrbico, enquanto o mosto
ainda estd quente. Por intermédio da adig8o do &cido ascbdr-
bico ao mosto quente, o sabor amargo residual, que de outro
modo iria ocorrer, pode ser totalmente praticamente elimina
do.

Como as pesquisas demonstraram, o sabor residual
amargo advém de substdncias amargas, presumivelmente, as
quais durante a torrefacgdo do malte resultam dos processos
de oxidagdo. De facto, as mencionadas substlncias amargas
existem igualmente numa cerveja comum, com 0 usual teor de
4lcool, todavia, nesse caso, o respectivo efeito no paladar
é amplamente disfargado pelo &lcool. O efeito vantajoso obt]
do pela invengao pode ser presumivelmente explicado pelo faj
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to de que, devido ao 4cido ascbérbico, as mencionadas substaj
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cias amargas sé@o reduzidas em medida suficiente. Para o de-
curso dos processos de redugdo tem, sem duvida, um papel de
cisivo a elevadura temperatura da fervura. Através da ja
conhecida e muito usual adigdo do &cido ascbrbico como agen
te anti-oxidante ao mosto frio, depois da fervura, ou até
mesmo apenas 3 bebida j& pronta, para aumentar a sua capaci
dade de conservac8o, nfo se obtém o efeito que a invencgdo
conseguiu alcangar. Conforma se verificou por meio de andli
ses, realmente uma parte considerdvel do &cido ascérbico é
consumida durante a fervura, e, por isso, ndo mais existe
na bebida pronta também como agente anti-oxidagéo.

Usualmente, o tempo de fervura do mosto na pressap
atmosférica situa-se entre 1 e 2 horas. Preferivelmente, o
4cido ascédrbico é adicionado no infcio da fase de fervura,




apds o aquecimento do mosto até & temperatura de ebuligdo.
Para a obtengdo do efeito procurado pela invengdo é sufici-
ente, consoante o grau de sabor amargo residual a eliminar,
adicionar ao mosto o Acido ascdrbico sbémente na fase final
da fervura, todavia j&, por exemplo, cerca de 15 minutos an
tes do fim da fervura. Nos casos em que o mosto, apbs a sua
devide fervura, permanece quente ainda durante um tempo su-
ficientemente longo, ou é mantido quente (por exemplo, aci-
ma de 80°C durante meia hora, pelo menos), pode também ser
suficiente, adicionar o &cido ascbérbico sémente apbs a fer-
vura do mosto. De forma correspondente, para o &xito obtido
de acordo com a invenc&o pode também ser largamente irrele-
vante, se a fervura do mosto & efectuada a cerca de 100°C
sob a pressdo atmosférica, com uma subpressé@o a, por exem-
plo, 80°C ou sob uma sobrepressdo a, por exemplo, 120°c.
Quanto mais elevada for a temperatura do mosto, tanto mais
curto pode ser o tempo de efeito escolhido para o dcido as-
cbrbico sobre o referido mosto. Em todo o caso, o mosto du-
rante o tempo de actuagdo do dcido ascbrbico, nfo deveria
ter uma temperatura inferior a cerca de 80°C. Com uma tempe
ratura de mosto inferior a cerca de 8500, o tempo de actua-

gdo deve ser de, pelo menos, meia hora, aproximadamente.

Para a obtengdo do efeito visado pela invengéo,
jé& é suficiente a adig@o de unicamente entre 1 e 100 ppm de
4cido ascdédrbico, relativamente & bebida pronta, e indepen-
dentemente do respectivo mosto original. Com um mosto basi-
co de, por exemplo, 7% em peso, emprega-se preferivelmente
cerca de 20 ppm de &cido ascbrbico.

Comprovou-se ainda como sendo vantajoso empregar
um mosto com um teor de oxigénio o mais reduzido possivel.

O processo de acordo com a invengao, especialmen-
te no ambito do processo citado inicialmente para a prepara
gdo de cerveja praticamente sem &lcool, pode ser efectuado




segundo o processo de contacto a frio com a levedura e, nes
te caso, contribui para uma melhoria essencial do sabor da
cerveja sem Adlcool. Também na preparagdo de cerveja com al-
cool, pode ser aplicado com vantagem O processo de acordo
com a presente invengéo.

REIVINDICAGOES:

l12. - Processo para a preparagao de cerveja com
baixo teor de &lcool, no qual se prepara um mosto por meio
de fervura, caracterizado pelo facto de se adicionar &cido
ascbrbico ao mosto antes, durante ou depois da fervura, en-
quanto o citado mosto estd ainda quente.

2a, - Processo de acordo com a reivindicagao 1,
caracterizado pelo facto de se adicionar o 4cido ascbHrbico
ao mosto o mais tardar 15 minutos antes do fim da fervura a
presséo atmosférica.

3a, - Processo de acordo com a reivindicagdo 1,
caracterizado pelo facto de o &cido ascbrbico ser adiciona-
do ao mosto imediatamente antes do inficio da fervura.

4a, - Processo de acordo com a reivindicagdo 1,




caracterizado pelo facto de o &cido ascérbico ser adiciona-
do ao mosto depois da fervura, e a temperatura do mosto, apfs
a adigé@io do &cido ascérbico, ser mantida a um valor superior
a 80°C durante pelo menos 30 minutos.

52. - Processo de acordo com qualquer das reivin-
dicagBes 1 a 4, caracterizado pelo facto de serem adiciona-
dos ao mosto entre 1 e 100 ppm de Acido ascédrbico, em rela-
gé8o & bebida preparada.

62. - Processo de acordo com a reivindicagdo 5,
caracterizado pelo facto de serem adicionados ao mosto 20
ppm de Acido ascbrbico relativamente & bebida preparada.

78. - Processo de acordo com uma das reivindica-
¢bes 1 a 6, caracterizado pelo facto de se empregar um mos-
to com um baixo teor de oxigénio.

Lisboa, 3 de Agosto de 1989

O Agente Oficial da Propriedade Industrial
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Américo da Sitva Carvalho
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