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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in special la procedecle de fabricare a berii.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a berii care constd din prepararea plamadelii de malt,
zaharificarea ei, filtrarea, fierberea ei cu hamei, decantarea semifabricatului de bere, récirea,
fermentarea primard si postfermentarea berii tinere, filtrarea si carbonatarea [1].

Berea preparatd prin procedeul traditional descris are gust si aromd de bauturd de malt
fermentatd, cu gust amdrui $i aromd de hamei. Totusi ea posedd caracteristici organoleptice
inferioare, o valoare biologica comparativ joasa si un termen de péstrare mic.

Este cunoscut procedeul de fabricare a berii care constd in pregitirea plimadelii de malt,
zaharificarea ei, filtrarea, fierberea semifabricatului, limpezirea lui, fermentarea primard si post-
fermentarea cu adiugarea tincturii din materie primi vegetald, filtrarea si carbonatarea. In calitate
de tincturd de materie primd vegetald se adaugd tincturile din ridicind de ginseng si plantei
Ehinacea.

Berea pregititd prin acest procedeu este speciald si poate fi folositd ca produs curativ alimentar.

Problema pe care o rezolva inventia constd in crearea unui procedeu de preparare a unui nou fel
de bere blondd cu aromd si gust originale, cu calititi biologice §i caracteristici organoleptice
valoroase §i cu termen de pastrare mai mare.

Esenta inventiei constd in aceea cd procedeul de preparare a berii blonde include pregatirea
plamadelii de malt, zaharificarea ei, filtrarea, fierberea semifabricatului de bere, limpezirea lui,
ricirea, fermentarea primard, postfermentarea cu addugarea tincturii din materie primd vegetald,
filtrarea si carbonatarea. Noutatea inventiei constd in aceea cd in calitate de tincturd din materie
prima vegetald se adaugd tincturd alcoolicd de nuci verzi in cantitate de 1,4...2,4% din volumul de
bere tandra.

Rezultatul inventiei constd in imbogatirea berii cu componente biologic active.

Procedeul propus se realizeaza in modul urmétor.

Incircitura de cereale este de 1500 kg. Printr-un procedeu cunoscut se prepard plimideala
zaharificatd. Se filtreaza amestecul, iar in timpul acesta se adaugd zahir in cazanul pentru fierberea
semifabricatului, continuand amestecarea compozitiei cu ajutorul malaxorului.

Se continud filtrarea pand cind plamddeala ajunge sd contind 10,7% de substantd uscatd. Apoi
semifabricatul se fierbe cu hamei timp de 2 ore §i concentratia masei de substantd uscatd a
semifabricatului cu hamei ajunge la 11,3...11,6%. Semifabricatul se lasd si se limpezeascd, apoi se
pune la fermentarea primara.

Berea tanard se pompeaza in compartimentul pentru postfermentare, se adaugi tinctura de nuci
verzi — pand la 1,4...2,4% din volumul de bere tandra. Postfermentarea continud 31...33 de zile.
Apoi berea se filtreazi, se carbonateaza si se dd la turnat in sticle.

Exemplul 1. Se ia o incircdturd de cereale — 1500 kg, se prepard plamideala printr-o singurd
decoctie, iar in caz de calitate scdzutd a produsului se corecteazd regimul.

Plamadirea incepe cu temperatura de 50...52°C, la care se tine plamadeala timp de 25 min; apoi
plimadeala se tine 30 min la temperatura de 63°C. Zaharificarea deplind se efectueaza la
temperatura de 72°C. Se fierbe o parte a plimadelii 20 min, dupd care se amesteca cu cealaltd. Se
ridicd temperatura compozitiei la 76°C si se pompeazi plamddeala la filtrare. Aceasta continud pana
cand procentul de substantd uscatd ajunge la 10,7%. Semifabricatul obtinut se fierbe cu hamei timp
de 2 ore, zahdrul tos se adaugd in cazanul pentru fierbere dupd ce se ridicd a doua transa de
semifabricat de bere. Zahdrul se toarnd in cazan in timp ce compozitia se agitd continuu cu
malaxorul, pand se dizolva deplin.

Masa obtinuta sd fierbe pand cand substanta uscatd In semifabricatul cu hamei ajunge la 11,3%.
Semifabricatul de bere se lasd sd se limpezeascd, sd se riceascd si se pune la fermentarea primara.
Berea tiniri se pompeazi in compartimente pentru postfermentare. In acest timp se introduce
tincturd alcoolica de nuci verzi — 1,4% din volumul de bere tanara.

Fermentarea secundara se efectueazi 31 de zile. Berea fabricatd se filtreaza si se carbonateaza.

Exemplul 2. Incircitura de cereale este de 1500 kg. Se prepard printr-un procedeu cunoscut
plimédeala zaharificatd. Filtrarea se efectueazd in cazanul de filtrare. Semifabricatul obtinut se
fierbe cu hamei timp de 2 ore. Zahdrul tos se adaugd in cazanul de fierbere, agitandu-se continuu
semifabricatul cu malaxorul pani la dizolvarea completi a zahdrului. in semifabricatul cu hamei
continutul de substanta uscatd trebuie sa constituie 11,6%.
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In continuare semifabricatul se lasi si se limpezeascd, si se riceascd, se pune la fermentare
primar3. Apoi berea tiniri se pompeazi in compartimentul pentru postfermentare. In timpul acesta
se adauga tincturd alcoolicd de nuci verzi — 2,4% din volumul de bere tanara.

Postfermentarea se face timp de 33 de zile. Berea fabricati se filtreaza si se carbonateaza.

Berea fabricatd prin modalitatea revendicatd poseda un placut gust de malt, aromd de hamei si
de nuca cu iz de nuci verde.

Tinctura alcoolicd de nuci verzi contine iod, vitaminele C, E, K, fitocide, vitamina B si are
calitati antioxidante. Toate acestea sporesc valoarea biologicd a berii si maresc termenul de pastrare
pand la 9 zile.

Noul fel de bere blonda ,,Cantemir” cu tincturd de nuci verzi, care poseda calitdti medicinale,
poate fi considerat o bauturd cu aromd si gust originale, cu calitdti biologice si caracteristici
organoleptice valoroase si cu termen de pastrare pana la 9 zile.

Substantele tanante din tinctura limpezesc berea intr-o masura si mai mare.

Postfermentarea berii timp de 31...33 de zile asigurd formarea unui buchet complet de calitéti
ale produsului finit, sporindu-i calitatile organoleptice.

Tabelul propus confirmi inaltele calititi organoleptice si fizico-chimice ale noului fel de bere
blondi ,,Cantemir”, fabricata prin procedeul revendicat.

Indicii produsului finit Exemplul I Exemplul al II-a
Aspect exterior Lichid striveziu fard depuneri | Lichid straveziu fara
sau alte substante strdine depuneri sau alte substante
striine
Iniltimea spumei, mm 32 34
Durata pastrarii spumei, min 32 38
Gustul §i aroma Gust de malt cu amadriciune | Gust de malt cu amdriciune
accentuatd de hamei si de nuci | accentuatd de hamei si de
si cu iz placut de nuci verzi nuci si cu iz placut de nuci
verzi
Cota parte de substantd uscata in
semifabricatul primar, % 12 12
Continutul in masa de alcool, % 33 3,8

Aciditatea, cm’, a solutiei de
hidroxid de sodiu cu concentratia

de 1,0 mol/dm® la 100 ¢m® de 2,0 2,0
bere
Culoarea, cm3, a solutiei de iod 1,5 1.9

cu concentratia de 1,0 mol/dm’
la 10 cm’ de api

Continutul de bioxid de carbon,
% 0,34 0,34

Stabilitatea berii, zile 9 9
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(57) Revendicare:

Procedeu de preparare a berii blonde, care constid in pregatirea plimddelii de malt,
zaharificarea ei, filtrarea, fierberea semifabricatului de bere, limpezirea lui, ricirea, fermentarea
primard si postfermentarea cu addugarea tincturii din materie primd vegetald, filtrarea si
carbonatarea, caracterizat prin aceea cd in calitate de tincturd din materie primi vegetald se
utilizeaza tincturd alcoolica de nuci verzi in cantitate de 1,4...2,4% din volumul de bere tAnara.
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