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Inventia consta intr-un procedeu de obtinere a unui sortiment de bere bruna cu adaos
de miere, condimente si suc de mere, avand aplicatii in industria berii.

in literatura de specialitate exista informatii cu privire la diferite bauturi pe baza de
hamei si diferite extracte vegetale.

RU 2183665 C1 protejeaza o metoda de obtinere a unei beri speciale cu adaos de
miere. Aceasta metoda de producere a berii tari, bere cu continut ridicat de alcool si stabi-
litate gustativa, presupune prepararea mustului, fierberea mustului cu hamei, fermentarea
primara cu introducere fractionata de zaharuri, fermentarea si maturarea secundara, invechi-
rea siimbutelierea. In acelasi timp, mustul cu continut ridicat de extract este supus fermenta-
tiei. Fermentarea se realizeaza cu adaugare periodica sau continua de carbohidrati (zaharuri,
inclusiv miere) in mediul de fermentare intr-o cantitate in functie de asimilarea de catre
drojdia utilizata. Mustul este preparat din malf, dar este permisa si adaugarea de orez i
amidon.

DE 10127703 B4 descrie un sortiment de bere in compozitia careia se introduc cel
putin trei sau mai multe condimente dintre scortisoara, ghimbir, salvie, coriandru, musetel,
cardamom sau cuigoare, precum $i o cantitate de miere.

CN 105602776 A - inventia dezvaluie un sortiment de bere de mere si 0 metoda de
preparare a acesteia, care apartin domeniului prepararii bauturilor alcoolice. Berea de mere
se prepara in etapele de diluare, amestecare, adaugare de hamei, sterilizare, racire,
inoculare drojdie de bere, fermentare, racire, filtrare si umplere prin adaugarea sucului con-
centrat de mere ca materie prima. Metoda conform inventiei presupune parcurgerea urma-
toarelor etape: (a) selectarea sucului de mere concentrat cu un continut de zahar de 55°
pana la 70°Bx ca materie prima; (b) adaugarea hameiului in apa de preparare, cantitatea de
hamei adaugata este de 0,5%. pana la 1%o., se adauga de trei ori dupa fierbere, timpul de
fierbere este de 80 de minute si se filtreaza lichidul de hamei obtinut; (c) utilizarea filtratului
obtinut in etapa (b) pentru a dilua sucul concentrat de mere la un continut de zahar de la
8°Bx la 11°Bx; (d) ajustarea aciditatii cu acid citric astfel incat pH-ul sucului de fructe sa fie
intre 5,2 $i 6,2; (e) adaugarea sucului de mere preparat in fermentatorul de bere, mentinerea
temperaturii lichidului de fermentatie intre 10-12°C si adaugarea de namol de drojdie de bere
intr-un raport de 8 x 106/mL la 10 x 106/mL sau adaugarea de drojdie uscata
Saccharomyces cerevisiae in raport de 0,5%c la 1%, are loc fermentarea alcoolului de
drojdie, cand zaharul rezidual al lichidului de fermentatie incepe sa scada la 3,5°Bx pana la
4, 5°Bx cu refractometrul, se sigileaza rezervorul, iar temperatura este controlata la 10-12°C;
(f) Cand continutul de zahar scade la indicele cerut de produsul finit, temperatura lichidului
fermentat scade la 7°C, iar drojdia este evacuata o data dupa mentinerea timp de 24 h; apoi
temperatura lichidului fermentat este coborata la 5°C, iar drojdia este evacuata o data dupa
mentinerea timp de 24 h; Se raceste la 0°C; (g) mentinerea temperaturii de fermentatie la
0°C, mentinerea presiuneii in fermentator la 1,5-3,5 kg/cm?, pastrarea timp de 8-15 zile,
filtrarea, imbutelierea la temperatura scazuta si pasteurizarea pentru a obtine bere de mere.

RU 2423501 C1 - metoda protejata presupune amestecarea anasonului $i hameiului
pentru obtinerea unui sortiment de bere bruna aromatizata: metoda face posibila reducerea
duratei procesului tehnologic si cresterea stabilitatii spumei in produsul finit.

Problema tehnica obiectiva pe care si-a propus sa o rezolve inventia o reprezinta
dezvoltarea unei tehnologii de fabricare a berii in care se substituie o parte din substratul
amidonos provenit din malt cu un substrat zaharos.

Procedeul de obtinere a unui sortiment de bere bruna cu adaos de miere, condimente
si suc de mere, presupune parcurgerea urmatoarelor etape: 150 kg malt blond, 25 kg malt
caramel si 25 kg malt torefiat se macina uscat, se adauga macinisiul in cazanul de plamadire
unde temperatura apei este de 40°C, are loc zaharificarea timp de o ora la 65°C, se
inactiveza enzimele prin cresterea temperaturii la 78°C, se transfera plamada in cazanul de
filtrare, se fierbe mustul in cazanul de fierbere timp de 60 min, se adauga 1 kg hamei Perle
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sub forma de peleti, in ultimele 5 min ale fierberii se adauga 20 kg miere poliflora, se separa
trubul la cald, se raceste mustul de bere la temperatura de 8°C, se insdmanteaza cu drojdie
de fermentatie 1,5 x 10’ celule de drojdie/ml must, se produce fermentatia primara timp de
7 zile la temperatura de 10°C, cand se atinge un grad de fermentatie de 85% berea tanara
trece la fermentatia secundara timp de 14 zile la temperatura de 3°C, se adauga 50 L suc
de mere, 1,5 kg anason, 6 kg scortisoara, 0,5 kg cuisoare, 2 kg cardamon, 5 kg rizomi de
ghimbir, se obtine o bere finita cu o valoare alcoolica de 6,7% (v/v).

Procedeul de obtinere a bereii speciale conform inventiei este caracterizat de
adaugarea unor ingrediente care se afla in afara metodei conventionale. Tehnologia
dezvoltata substituie o parte din substratul amidonos provenit din malt, cu un altul zaharos
provenit din miere si din sucul de mere. Mierea poate fi un substituent partial al maltozei din
mustul de bere si care prin compozitia sa complexa, bogata in compusi polifenolici cu
caracter antioxidant, a contribuit la functionalitatea berii. Au fost utilizate de asemenea si
produse non-conventionale, precum condimentele care au conferit berii note de dulceata
(scortisoara) sau care a conferit berii un gust extrem (ghimbirul, cuisoarele). Adaugarea
condimentelorin bere s-arealizat la fermentarea secundara, pentru a pastra compusii volatili
de aroma si extractia redusa de compusi taninici. Hameiul (Humulus lupulus) este foarte
important pentru fabricarea berii. Soiurile de hamei cultivate in Roméania, Magnum, Huller
Bitterer, Perle sunt foarte bogate in compusi bioactivi si pot constitui surse importante de
xanthohumolul, izoxantohumolul si 8-prenilnaringenina, considerati cei mai puternici
antioxidanti naturali, berea fiind cea mai importanta sursa de expunere a organismului uman
la actiunea benefica a acestor compusi, intrucat hameiul varietatea Perle s-aincadrat cel mai
bine in profilul de aroma al ingredientelor utilizate, acesta a fost ales pentru reteta de
fabricatie a berii descrise in prezenta inventie.

Au fost testate 3 variante de produse, insa varianta aleasa este cea prezentata in
tabelul 1.

Reteta de fabricatie a berii brune cu adaos de miere,
condimente si suc de mere - BMM1 (pentru obtinerea a 1000 | bere)

Tabelul 1
Ingredientul utilizat BMM1

Apa, | 800

Malt blond, kg 150
Malt caramel, kg 25
Malt torefiat, kg 25

Hamei Perle, kg 1,0
Drojdie de fermentatie, | 5
Miere poliflora, kg 20
Suc de mere, | 50

Anason, kg 1,5
Scortisoara, kg 6

Cuisoare, kg 0,5
Cardamon, kg 2
Rizomi de ghimbir, kg 5
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Descrierea procesului tehnologic de obtinere a berii brune cu adaos de miere,
condimente $i suc de mere

Berea bruna a fost obtinuta din 100% malt din orz (blond, caramel si torefiat). Maltul
a fost cantarit si apoi supus operatiei de macinare uscata. Macinisul rezultat a fost trecut in
cazanul de plamadire unde temperatura apei a fost de 40°C. Zaharificarea s-a desfasurat
timp de o ora la temperatura de 65°C, apoi temperatura a urcat la 78°C in vederea inactivarii
enzimelor. Plamada a fost transferata in cazanul de filtrare, apoi mustul a fost transvazat in
cazanul de fierbere. Fierberea mustului de bere s-a efectuat timp de 60 min. La fierbere s-a
adaugat hameiul Perle sub forma de peleti. Mierea poliflora a fost adaugata in ultimele 5 min
ale operatiei de fierbere. S-a realizat apoi separarea trubului la cald si racirea mustului de
bere (la temperatura de 8°C) in vederea insadmantarii cu drojdie de fermentatie (1,5 x 10’
celule de drojdie/mL must). Fermentatia alcoolica primara s-a realizat in tanc de fermentatie
de productie Pierre Guerin (Franta) si a durat 7 zile, la temperatura de 10°C. in momentul
in care gradul de fermentatie a atins valoarea de 85%, berea tanara a fost trecuta pe opera-
tia de fermentatie secundara (14 zile la 3°C). in acest moment au fost introduse con-
dimentele si sucul de mere. Tancul de fermentatie este dispus cu 3 zone independente de
racire, 3 senzori de temperatura, 1 senzor de pH si un sistem de monitorizare a concentratiei
gazelor dizolvate O,/CO, din bere (Key Instruments, SUA). Fermentatia alcoolica a fost
monitorizata zilnic cu ajutorul analizorului automatic FermentoStar (tip 3572, productie
Funke-Gerber, Germania). Extractul mustului primitiv a avut valoarea de 13,2°P, iar con-
centratia alcoolica a berii finite a avut valoarea de 6,7% (v/v). Schema tehnologica de obti-
nere a berii brune cu adaos de miere, condimente si suc de mere este prezentata in fig. 1.

Compozitia chimica a sucului de mere si a mierii poliflore utilizate in fluxul tehnologic
de obtinere este prezentata in tabelul 2.

Compozitia chimica a mierii $i sucului de mere

Tabelul 2
Compusi Miere poliflora Suc de mere
Substanta uscata, % 83,3 94 8
Proteine, % 0,2 6,7
Lipide,% 0,0 1,9
Carbohidrati, % 82,4 13,5
Activitate antioxidanta - DPPH (% inhibitie) 56,4 23,5
Compusi fenolici totali, mg GAE/100 mL produs 223,49 173,21

intabelul 3 se prezinta compozitia chimica si valoarea nutritiva a berii brune cu adaos
de miere, condimente si suc de mere.

Tabelul 3
Parametri analizati BMM1
Substanta uscata, g 3.2
Proteine, g 0.1
Carbohidrati, g 532
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Tabelul 3 (continuare)

Parametri analizati BMM1
Lipide, g 0,01
Valoare energetica, kcal/100 mL 48,2
Activitate antioxidanta - DPPH (% inhibitie) 62,81
Activitate antioxidanta - ABTS (um Trolox/mg) 0,92
Activitate antioxidanta - FRAP (mmolFe(l1)/100 g db) 0,99
Compusi fenolici totali, mg GAE/100 g produs 330,25

Avantajele aplicarii inventiei constau din:

- valorificarea compusilor bioactivi din mierea poliflora intr-o bautura alcoolica;

- produsul are o concentratie importanta de compusi polifenolici $i o activitate
antioxidanta ridicata;

- produsul, prin adaosul de ghimbir, are o cantitate ridicata de antioxidanti naturali,
recunoscuti pentru activitatea lor antimicrobiana.
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Revendicare

Procedeu de obtinere a unui sortiment de bere bruna cu adaos de miere, condimente
si suc de mere, caracterizat prin aceea ca, 150 kg malt blond, 25 kg malt caramel si 25 kg
malt torefiat se macina uscat, se adauga macinisiul in cazanul de plamadire unde
temperatura apei este de 40°C, are loc zaharificarea timp de o ora la 65°C, se inactiveza
enzimele prin cresterea temperaturii la 78°C, se transfera plamada in cazanul de filtrare, se
fierbe mustul in cazanul de fierbere timp de 60 min, se adauga 1 kg hamei Perle sub forma
de peleti, in ultimele 5 min ale fierberii se adauga 20 kg miere poliflora, se separa trubul la
cald, se raceste mustul de bere la temperatura de 8°C, se insdmanteaza cu drojdie de
fermentatie 1,5 x 10’ celule de drojdie/ml must, se produce fermentatia primara timp de 7 zile
la temperatura de 10°C, cand se atinge un grad de fermentatie de 85% berea tanara trece
la fermentatia secundara timp de 14 zile la temperatura de 3°C, se adauga 50 L suc de mere,
1,5 kg anason, 6 kg scortisoara, 0,5 kg cuisoare, 2 kg cardamon, 5 kg rizomi de ghimbir, se
obtine o bere finita cu o valoare alcoolica de 6,7% (v/v).
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