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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o compozitie de bautura racoritoare
pe baza de plante, la un procedeu de obtinere a aces-
teia, si la o instalatie pentru aplicarea procedeului.
Compozitia conform inventiei este constituita, in pro-
cente masice, din 1,4..222% orz prajit, 2...3,6%
cicoare prajita, 0,09...0,11% hamei, 0,6...1% porumb si
93,07...95,91% apa. Procedeul conform inventiei consta
n tratarea termica a materiilor prime la 100...105°C, cu
oprirea incalzirii si mentinerea timp de 48 h pana la
scadereatemperaturii lichiduluila40°C, fermentarea cu
drojdie de panificatie timp de 24 h la temperatura de
20°C, pasteurizarea cu sterilizare, dupa care lichidul
pasteurizat este finisat, racit la temperatura de 0,5°C,
impregnat cu bioxid de carbon si imbuteliat. Instalatia
conform inventiei este formata din niste incinte (1 si 2)
de dozare, respectiv, de preambalare materii prime,
niste cazane (3, 7 si 9) de fierbere, de fermentare, res-
pectiv, de pasteurizare-sterilizare, o incintd (A) de
colectare alcool si dioxid de carbon rezultate de la fer-
mentare, niste cazane (11 si 13) de transfer si finisare,
respectiv, depozit, precum si mijloace uzuale de carbo-
natare si Tmbuteliere.
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Bautura racoritoare, procedeu si instalatie de obtinere a acesteia

Inventia se referd la o bauturd racoritoare, pe bazi de extracte din plante
destinatd consumului alimentar.

Sunt cunoscute diverse tipuri de bauturi ricoritoare pe bazd de extracte
naturale, cit si pe bazd de concentrate obtinute pe cale sintetica.Procedeele
clasice de obtinere a diverselor sortimente de bauturi ricoritoare alcoolizate si
nealcoolizate constau in amestecuri de sucuri naturale §i arome sau prepararea
bauturilor din must care poate fi obtinut prin stoarcerea fructelor sau preparat
din brasaj de malt, porumb si alte cereale si plante aromate prin fierbere.

Existd foarte multe tipuri de bauturi ricoritoare ca de exemplu bere
neagra sau blonda, filtrate sau nefiltrate, alcoolizate sau nealcoolizate, bere de
ghimbir, braga, kvass , socata, cidru,etc

Un dezavantaj al consumului excesiv de bere alcoolizati sau nealcolizata
este cresterea riscului aparitiei cancerului de pancreas, deoarece aceasta
afecteaza mult mai puternic pancreasul in comparatie cu bautirile spirtoase sau
cu vinul. S-a observat ca berea este singura care scade varsta aparitiei cancerului
de pancreas. Deficiente au si bauturile racoritoare care contin concentrate de
sinteza.

Problema pe care o rezolva inventia este aceea de a asigura un rapoart
intre elementele compozitiei pentru obtinerea bauturii racoritoare care prin
continutul de innulind lasa pancreasul mai putin sensibil la consumul de bautura
riacoritoare , concomitent cu un efect anestezic interstitial care calmeaza durerile

din abdomen si instaleaza satarea de sanctietate.

Conform inventiei compozitia pentru bautura racoritoare nu are alcool si
este alcatuitd din orz prajit, cicoare prdjitd, hamei, porumb si api si poate fi

carbonatata si se obfine printr-un procedeu alcatuit din mai multe faze in ordine
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sucesivd, fierbere, racire in vederea iInsdmantarii cu drojdie, fermentare
anaerobd, pasteurizare - sterilizare cu evaporarea alcoolului si dioxidului de
carbon, finisare prin adaugare de zaharina si indulcitori , ricire §i recarbonatare,
toate fazele petrecandu-se pe o instalatie care cuprinde in general dintr-o incinta
pentru realizarea dozajelor prevazutd cu instrumentele de dozaj necesare cu
ajutorul cédrora se cintaresc materiile prime, o incintd pentru preabalarea
materiilor prime In scopul introducerii in procesul tehnologic, locul unde
materiile prime se introduc in saci din pinza tare care apoi se pun intr-un cazan
de fierbere din inox alimentar cu capacitatea de necesard de lucru si in care se
pune apa necesara de la o sursd de alimentare cu apa. Cazanul de fierbere este
prevazut cu o supapa de siguranta care are rolul a se deschide ( purjeaza) cind
se depéseste presiunea de lucru prescrisd si un compresor exterior cu ajutorul
caruia se transfera lichidul care se obtine intr-un cazan de fermentare si de aici
print - un filtru intr-un cazan de pasteurizare-sterilizare previzut la partea
superioard o teava cu robinet sfera la capatul superior si de aici mustul
pasteurizat se transferd prin cadere liberd intr-un cazan de transfer si finisare,
dupa care cu ajutorul unei pompe intr-un cazan depozit care poate primi trei
sarje consecutive, iar de aici bautura racoritoareare are doud variante, spre o
instalatia de imbuteliere la butoaie sau la un cazan pentru consum de z
prevdzut cu un schimbator de caldurd unde are loc ricirea bauturi asigurata de
o centrala de frig.

Bautura racoritoare obtinute conform inventiei are urmatoarele avantaje:

- asigura un rapoart intre elementele compozitiei pentru obtinerea
bauturii racoritoare care prin continutul de innulind lasd pancreasul
mai putin sensibil la consumul de b&utura racoritoare;

- are un efect anestezic interstitial care calmeaza durerile din abdomen
si instaleaza satarea de sanctietate;

- se obtine la niste costuri reduse;

- nu contine alcool sau alte elemente care ar dduna sanatatii;
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- este sutd la sutd natural3;

Fig. 1 - Reprezinta schema instalatiei pentru obtinerea bauturii ricoritoare;

In continuare se di un exemplu de realizare a bauturii ricoritoare prin
procedeul si cu instalatia conform inventiei §i in legitura cu figura 1 care
reprezintd schema instalatiei pentru obtinerea bauturii ricoritoare avand o
compozitie alcatuitd din 1,4 - 2,22 % orz prijit, 2.00 - 3.6% cicoare prajita care
prin continutul de innulind lasd pancreasul mai putin sensibil la consumul de
bautura racoritoare , concomitent cu un efect anestezic interstitial care calmeaza
durerile din abdomen si instaleaza satarea de sanctietate, 0,09 - 0,11 % hamei,
0,6-1,00 % porumb si 95,91 - 93,07 % apa si alcool 0.00 % , astfel pentru a
prepara o sarjda de bauturd racoritoare dintr-o incintd , pentru realizarea
dozajelor prevdzuta cu instrumentele de dosaj necesare cu ajutorul cérora se
cantaresc materiile prime respectiv 8 kg orz préjit grade, 14 kg de cicoare
prajita, 4 kg de porumb boabe, 0,5 kg de hamei, 0.375 kg hamei aroma si 0,125
kg hamei biter.

Materiile prime se transferd intr-o incintd 2, pentru preambalarea
materiilor prime in scopul introducerii in procesul tehnologic, locul unde
materiile prime se introduc in saci din panza tare, care au rolul de a pemite
trecerea principiilor active din componente si de a nu mai fi nevoie de o filtrare
grosierd, ulterioard a lichidului, care apoi sunt transferate intr-un cazan de
fierbere 3, confectionat din inox alimentar cu capacitatea de 540 litri in care se
introduce de la o sursa 4, de alimentare cu apa, contitatea de 500 litri de apa.

Cazanul de fierbere 3, este prevazut cu o supapd de siguranta 5,care are
rolul de a se deschide (purjeazd) cand se depaseste presiunea de lucru prescrisa
aproximativ o presiune de 6 bari.

Se incalzeste lichidul pina la temperatura de 100 - 105 grade celsius dupa
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care se opreste incélzirea si se mentine aici aproximativ 48 de ore pana cand
temperatura lichidului scade la 40 grade celsius.

Lichidul cald se transfera cu presiune de aer de 0,6 - 1,0 bari produsa de
un compresor exterior 6, intr-un rezervor de fermentare 7, care are o capacitate
de 550 litri pozitionat in plan superior.

Dupi ce lichidul se raceste la 37 grade celsius se insdminteazi cu
aproximativ 50 grame de drojdie de panificatie ( Saccharomyces cerevisae ).

De obicei temperatura dupa transferare din cazanul de fierbere 3 in
cazanul de fermentare 7 este temperatura necesard de 37 grade celsius deoarece
presiunea de aer are rolul de transport , aerare si racire a lichidului iar
cazanul de fermentare 7 are o temperatura mai scidzutd dupd operatiunile de
spalare si igienizare.

Procesul de fermentare, in cazanul de fermentare 7 dureaza aproximativ
24 ore iar temperatura scade pané la 20 grade celsius.

Lichidul fermentat se transfera prin cédere libera prin intermediul unui
filtru 8, cu finetea de 50 microni, intr-un cazan de pasteurizare-sterilizare 9, cu
capacitatea de 700 litri.

Cazanul de pasteurizare-sterilizare 9, nu este sub presiune si are la partea
superioard montata veritcal o teava 10, previdzutd cu robinet sferd la capatul
superior.

In cazanul de pasteurizare-sterilizare 9, lichidul fermentat se incilzeste
pana la temperatura de aproximativ 92 grade celsius i se mentine in cazanul
pasteurizare-sterilizare 9 cel putin 60 de minunte .Se poate mentine si mai mult,
spre exemplu de seara pana dimineata.

Dupa ce lichidul atinge temperatura de aproximativ 85 grade celsius prin
robinetul sfera deschis al tevii 10 si se evapord intr-o incintd A alcoolul si
dioxidul de carbon rezultate la fermentarea lichidului.

Lichidul pasteurizat se transfera prin cadere liberd intr-un cazan de

transfer si finisare 11 care are capacitate de 1200 litri.

(G



2201701174 28/12/2017

Aici lichidul (bautura ricoritoare) capata consistenta si gustul finisat prin
adaugare de apa filtrata pana la cantitatea de 1100 litri , zaharina si indulcitor.

Béutura racoritoare obtinuta se transfera cu ajutorul unei pompe 12, intr-
un cazan depozit 13, cu o capacitate de 3800 litri unde este ricit pana la
temperatura de 5 grade celsius. Cazanul depozit 13, datoritd capacitatii sale
poate primi trei sarje consecutive.

Din cazanul depozit 13, bautura racoritoare are doua variantefie este
dirijata spre o instalatia de imbuteliere 14, la butoaie de tipul spe exemplu KEG
de 50 litri sau poate fi dirijatd spre un cazan pentru consum de zi 15, pentru
imbutelierea in recipiente de marimi §i materiale diferite, Cazanul pentru
consum de zi 15, este confectionat din inox alimentar si care are o capacitate de
1600 litri.

Bautura racoritoare destinata imbutelierii in recipientela se riceste in
cazanul pentru consum de zi 15, pana la o temperatura de aproximativ 0.5 grade
celsius cu ajutorul unui schimbator de caldura in plici 16 a carei partea de
minus 1i este asigurata de o centrala de frig 17, formata dintr-un agregat
frigorific 18, de 2 Kw, un bazin izolat de antigel 19, cu volumul de 4000 litri
si o pompa de transfer 20.

Bautura racoritoare astfel racitd se trece intr-un carbonator 21 cu o
capacitate de 500 litri unde se carbonateazi prin impregnarea cu bioxid de
carbon care se face la presiunea de aproximativ doi bari de la o statie 22, de
bioxid de carbon. imbutelierea se face prin 6 capuri cu laminare 23 asa incit
spumele formate in recipiente sid se poatid intoarce la partea superioard a
cazanului pentru consum de zi 15 unde se condenseaza si reintra in circuit.

Bautura racoritoare asfel obtinutd se imbuteliazd in butoaie de tipuk Keg
de 30 si 50 litri sau in recipiente de 0.5 ,1.0, 2.0, 2,5, 5,0 sau 6,0 litri in functie

de solicitari.
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REVENDICARI

1. Bauturid racoritoare conform inventiei caracterizata prin aceea cid in
scopul protejarii pancreasului la consumul de bauturd ricoritoare are o
compozitie alcatuitd din 1,4 - 2,22 % orz préjit, 2.00 - 3.6% cicoare prajitd care
prin continutul de innulind lasd pancreasul mai putin sensibil la consumul de
bautura racoritoare , concomitent cu un efect anestezic interstitial care calmeaza
durerile din abdomen si instaleazi satarea de sanctietate, 0,09 - 0,11 % hamei,
0,6-1,00 % porumb si 95,91 - 93,07 % apa si alcool 0.00 % .

2.  Procedeu pentru obtenerea bauturi racoritoare conform revendicarii 1
caracterizat prin aceea cd materiile prime se transferd intr-o incinti pentru
preambalarea materiilor prime in scopul introducerii in procesul tehnologic, ,
care apoi sunt transferate intr-un cazan de fierbere unde se fieb la temperatura
de 100 - 105 grade celsius dupa care se opreste incilzirea §i se mentine aici
aproximativ 48 de ore pand cand temperatura lichidului scade la 40 grade
celsius dupa care lichidul cald se transfera cu presiune de aer de 0,6 - 1,0 bari
intr-un rezervor de fermentare unde lichidul se raceste la 37 grade celsius si se
insdminteaza cu aproximativ 50 grame de drojdie de panificatie (
Saccharomyces cerevisae ), procesul de fermentare, dureaza aproximativ 24 ore
iar temperatura scade pana la 20 grade celsius, dupd fermentare lichidul
fermentat se transfera prin cédere libera prin intermediul unui filtru, intr-un
cazan de pasteurizare-sterilizare care nu este sub presiune si unde lichidul
fermentat se incélzeste pand la temperatura de aproximativ 92 grade celsius si
unde se mentine cel putin 60 de minunte, sau se poate mentine i mai mult , spre
exemplu de seara pand dimineata cand lichidul atinge temperatura de

aproximativ 85 grade se eliminad prin evapore alcoolul si dioxidul de carbon
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rezultate la fermentarea , lichidul pasteurizat se transfera prin cadere libera intr-
un cazan de transfer si finisare unde capata consistenta si gustul finisat prin
adaugare de apa filtratd, zaharind si indulcitor, dupa care se transferd intr-un
cazan depozit unde este racit pand la temperatura de 5 grade celsius, dupa care
bautura ricoritoare are doua variantefie este dirijatd spre o instalatia de
imbuteliere la butoaie sau poate fi dirijatd spre un cazan pentru consum de zi
pentru imbutelierea in recipiente de marimi §i materiale diferite, pentru acest
lucru bautura ricoritoare se riceste pana la o temperatura de aproximativ 0.5
grade celsius, bautura ricoritoare astfel ricité se trece intr-un carbonator unde se
carbonateazd prin impregnarea cu bioxid de carbon care se face la presiunea de
aproximativ doi bari, imbutelierea se face in asa incit spumele formate in
recipiente sd se poata intoarce la partea superioara a cazanului pentru consum de
zi unde se condenseaza si reintra in circuit.

3. Procedeu pentru obtenerea bauturii ricoritoare conform revendicarii 2
caracterizat prin aceea ca materiile prime se introduc in saci din panza tare, care
au rolul de a pemite trecerea principiilor active din componente si de a nu mai fi
nevoie de o filtrare grosiera, ulterioara a lichidului.

4. Procedeu pentru obtenerea bauturii ricoritoare conform revendicérii 2
caracterizat prin aceea ca in scopul desalcolizirii totale a bauturii ricoritoare,
odati cu pasteurizarea-sterilizarea lichidul dupd ce atinge temperatura de
aproximativ 85 grade celsius prin robinetul sfera deschis al tevii ( 10 ) se
evapora intr-o incinta (A ).

5. Instalatia pentru obfinerea béauturi racoritoare cconform revendicarilor
1-3 caracterizata prin aceea cd se compune dintr-o incintd ( 1 ) pentru realizarea
dozajelor previzutd cu instrumentele de dozaj necesare cu ajutorul cirora se
cintaresc materiile prime, o incintd ( 2 ), pentru preabalarea materiilor prime in
scopul introducerii in procesul tehnologic, locul unde materiile prime se
introduc in saci din pinza tare care apoi se pun intr-un cazan de fierbere ( 3 ),

din inox alimentar cu capacitatea de necesard de lucru si in care se pune apa
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necesard de la o sursa ( 4 ) de alimentare cu apa, cazanul de fierbere ( 3 ) fiind
prevazut cu o supapa de siguranta ( 5 ) care are rolul a se deschide ( purjeaza)
cind se depaseste presiunea de lucru prescrisa si un compresor exterior ( 6 ) cu
ajutorul caruia se transferd mustul care se obtine intr-un cazanul de fermentare (
7 ) si de aici print- un filtru ( 8 ) cu finetea de cincizeci microni, intr-un cazan
de pasteurizare-sterilizare ( 9 ) prevazut la partea superioara montati veritcal o
teava ( 10 ), cu robinet sfera la capatul superior si o incintd ( A ) in care este
colectat alcoolul si dioxidul de carbon rezultate la fermentarea lichidului si de
aici mustul pasteurizat se transfera prin cadere libera intr-un cazan de transfer si
finisare ( 11 ), bautura racoritoare obtinuta se transfera cu ajutorul unei pompe (
12 ) intr-un cazan depozit ( 13 ) care poate primi trei sarje consecutive, iar de
aici bautura racoritoareare doua variante, spre o instalatia de imbuteliere la
butoaie ( 14 ) sau la un cazan pentru consum de zi ( 15 ) confectionat din inox
alimentar si care

este prevazut cu un schimbator de caldura ( 16 ) unde are loc racirea bauturi
asigurata de o centrala de frig ( 17 ) formata dintr-un agregat frigorific ( 18 ), un
bazin izolat de antigel ( 19 ) si o pompa de transfer ( 20 ), dupa care trece intr-
un intr-un carbonator 21 unde se carbonateazid prin impregnarea cu bioxid de
carbon de la o statie ( 22 ), de bioxid de carbon dupi care imbutelierea se face

prin capuri cu laminare ( 23 ).
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