(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $1 MARCI
Bucuresti

ROMANIA

a1y RO 132461 A0
51) Int.Cl.
A23L 2/385 (2006.01)

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: A 2017 00743
(22)  Data de depozit: 27/09/2017

(41) Data publicarii cererii:
27/04/2018 BOPI nr. 4/2018

(71) Solicitant:
+ UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRICOLE
SI MEDICINA VETERINARA DIN
CLUJ-NAPOCA, CALEA MANASTUR
NR.3-5, CLUJ-NAPOCA, CJ, RO

(72) Inventatori:
* MUDURA ELENA, STR.BECAS NR.20-22,
CLUJ-NAPOCA, CJ, RO;
+ COLDEA TEODORA EMILIA,
STR.MARAMURESULUI NR. 143,
CLUJ-NAPOCA, CJ, RO;
+ BOTOS DANIEL SEBASTIAN,
STR.COSMINULUI NR.22, CLUJ-NAPOCA,
CJ, RO

49 PROCES FERMENTATIV DE VALORIFICARE
A COMPONENTELOR BIOACTIVE DIN BERE
INTR-UN PRODUS FARA ALCOOL

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unei
bauturi functionale non-alcoolice. Procedeul conform
inventiei consta n valorificarea berii brune avand o
concentratie de 6,5% v/v prin insdméntare cu o cultura
starter de bacterii acetice Acetobacter acetiin raport de
1:10 fatd de berea brund, procesul de fermentatie
acetica se desfasoara la suprafata, la temperatura de
25°C, timp de 60 zile, cu agitare si aerare periodic3,

urmat de stabilizarea prin pasteurizare la temperatura
de 68°C, timp de 30 min, r&cirea si filtrarea produsului
rezultat care are un continut de polifenoli totali de
670,5 mg/100 | si prezintd activitate antioxidanta
imbunatatita.
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PROCES FERMENTATIV DE VALORIFICARE A COMPONENTELOR BIOACTIVE
DIN BERE iINTR-UN PRODUS FARA ALCOOL

DESCRIEREA INVENTIEI

Alimentatia igi pune amprenta asupra intregii existente umane, determindnd starea de
sinitate si capacitatea de munci a fiecirui individ. In ultimii ani, piata este orientat3 tot mai mult
citre ingrediente noi, capabile sid satisfacd exigenfele consumatorului. Se constati o cregstere
progresiva a cerinfei consumatorilor citre produse naturale, lipsite de aditivi alimentari sintetici,
produsele functionale devenind tot mai populare. Este dovedit stiintific efectul benefic al
alimentelor functionale asupra sanititii, care, consumate alaturi de produsele conventionale,
conduc la reale beneficii fiziologice, contribuind totodati la reducerea riscului unor boli cronice
(Cencic si Chingwaru, 2010). Componentele nutritive si beneficiile asociate aduse s#natatii —
actiune antioxidanta, antiinflamatoare, anticarcinogend, antibacteriana - prin consumul moderat
de bere, o transforma intr-o bautura functionald (Arranz si colab., 2012; Salanta si colab., 2015;
Mudura si Coldea, 2015; Sohrabvandi si colab., 2012). Berea, prin componentele valoroase din
hamei, este cea mai importantd sursi de prenilflavonoide (Terao si Mukai, 2014), fitonutrienti
implicati in mecanismele de preventie si tratament al unor tipuri de cancer, cu efect
antimicrobian, antioxidant i anti-inflamator.

Profilul fenolic regdsit in bere este extrem de complex datoritd provenientei acestor
compusi. Cea mai mare parte dintre acestia provine din malt (70%) si doar 30% provine din
hamei (Humulus lupulus L.) (Arranz si colab., 2012). Cele mai importante clase de compusi
fenolici regasiti in bere sunt acizii hidroxibenzoici, cinamici si flavonolii. Datoritd acfiunii
protective a compusilor Maillard formati in timpul operatiei de prdjire a malfului, fata de
compusii fenolici solubilizati in timpul brasajului in mustul de bere, in berile brune se va regisi o
cantitate mai mare de compusi fenolici in comparatiec cu berea blondi. Totusi, beneficiile
consumului moderat de bere sunt intr-o anumiti mésurd diminuate de efectele alcoolului asupra
sdndtitii precum pancreatita, diabetul sau cancerul pancreatic.

Astfel, bautura functionald non-alcoolicd este propusd in cadrul prezentei inventii, ca

alternativa a berii. Bauturile fermentate sunt utilizate pe scara largd de cétre consumatori in dieta
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zilnic# cu scopul aromatizirii unor preparate culinare, ca agent conservant sau cu diferite scopuri
terapeutice.

Inventia consta in dezvoltarea unui produs functional cu o valoare nutritiva ridicata prin
fermentatia aceticd a berii brune. Procesul tehnologic propus cuprinde doud etape tehnologice:
obtinerea berii brune si procesul de fermentatie acetica al acesteia. Aspectul inovativ constd din
valorificarea berii, 0 bauturd alcoolicd, intr-un produs non-alcolic, ca sursi de compusi fenolici si
derivati ai acestora in dieta zilnica. Bautura functionald non-alcoolic3, prin compozitia complexa
in compusi bioactivi poate fi recomandatd in tratarea §i preventia numeroaselor boli care
afecteazd persoanele varstnice sau tinerii, cu cerinte dietetice speciale. Inventia isi poate gasi
aplicabilitatea gi in valorificarea reziduurilor lichide din industria berii.

Descrierea materiei prime utilizate. Materiile prime utilizate la obfinerea berii brune sunt:
malt (pilsen, caramel si torefiat = 50:15:5), peleti de hamei tip 90 (varietdfile Magnum si Perle)
cu o dozd de 10 g acizi alfa/h. bere finitd si culturd starter de drojdie de fermentatie
(Saccharomyces cerevisiae). La fermentatia aceticd s-a utilizat cultura starter de bacterii acetice
Acetobacter aceti (adaugata in raport 1:10 fata de berea bruna).

Descrierea procesului de fabricatie al berii. Maltul este micinat intr-o moard de macinare
uscatd cu valturi la o granulatie de 0.2-1.1 mm, apoi mécinisul obtinut este transferat in cazanul
de plamadire, unde este amestecat cu apd cu o temperaturd de 40°C, in raport malf:apa de 1:3
Zaharificarea plamezii se realizeaza prin procedeul prin infuzie, in care plamada este incilzitd

treptat si mentinutd pe diferite paliere de temperaturd (Tabelul 1).

Tabelul 1
Diagrama de pldmadire zaharificare
| Temperatura Operatia efectuatd
1 40°C Plamadirea (amestecul micinisului cu apa aflati la o temperaturd de 40°C)
40-45°C Incilzire cu gradient 1°C/min
45°C Mentinerea la aceastd temperaturd timp de 10 min
45-55°C Incalzire cu gradient 1°C/min
55°C Mentinerea la aceastd temperaturd timp de 15 min
55-63°C Incilzire cu gradient 1°C/min
63°C Mentinerea la aceastd temperaturd timp de 60 min
63-72°C Incilzire cu gradient 1°C/min
72°C Mentinerea la aceastd temperaturd timp de 20 min
72-78°C Incilzire cu gradient 1°C/min
78°C Transvazare cazan filtrare

[#
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La finalul operatiei de zaharificare, plamada este transvazatd in cazanul de filtrare,in
vederea separdrii partii lichide de partea solidé, respectiv separarea mustului de bere de borhotul
de malt. Mustul de bere este pompat in cazanul de fierbere. Operatia de fierbere dureaza 90
minute, la presiune atmosfericd. Hameierea mustului se realizeaz cu doua tipuri de hamei — unul
pentru conferirea amérelii berii, varietatea Magnum, adaugat la inceputul operatiei de fierbere si
al doilea tip pentru aroma — varietatea Perle — addugat in ultimele 10 minute de fierbere. Mustul
fiert cu hamei, cu o concentratiec de 12.8°P este transferat in cazanul rotapool, in vederea
separdrii trubului la cald. Mustul fiert este ricit la o temperaturd de 8°C cu ajutorului unui
schimbitor de cédldurd cu placi si transferat in tancul de fermentatie primard. Mustul se
insdmanteazi cu drojdie de fermentatie Saccharomyces cerevisiae, in doza 1 L drojdie/hL must
(aproximativ 15x10° celule de drojdie/mL must). Fermentatia alcoolica primara se desfasoara pe
o perioada de 7 zile la o temperaturd de 10°C. Cand gradul de fermentatie ajunge la 80%, berea
tAndra este trecutdl la fermentatie secundard, pentru o durati de 28 de zile la o temperatura de 3°C.
Concentratia alcoolica a berii finite este de 6.5% v/v. Berea obtinuta, fara a fi conditionatd, este
trecutd la fermentatia acetica.

Descrierea procesului de obtinere a bauturii functionale non-alcoolice. Berea finitd este
transferati in vederea fermentatiei acetice, in rezervoare din otel inoxidabil. Insamantarea se
realizeaza cu o cultura starter de bacterii acetice Acetobacter aceti (adaugata in raport 1:10 fata
de berea bruni), cultivate in Statia pilot USAMYV. Procesul de fermentatie acetica se desfigoara la
temperatura de 25°C, timp de 60 de zile, aplicAndu-se procedeul de fermentatie la suprafati, cu
agitare si aerare periodica. in vederea stabilizirii, biutura este supusa operatiei de pasteurizare la
temperatura de 68°C, timp de 30 minute, urmata de operatiile de ricire si filtrare. Bautura non-
alcoolicd obtinutd este evaluatd din punct de vedere fizico-chimic prin realizarea profilului
fenolic §i determinarea activitafii antioxidante a acesteia in raport cu berea brund. Compusii

fenolici regasiti in berea bruna si in bautura non-alcoolicd sunt prezentati in tabelul 2.

Tabelul 2
Continutul in compusi polifenolici exprimat ca pg echivalent catechind/100mL produs.
Clase de compusi fenolici Bere bruna Béautura non-alcoolica
Acizi fenolici 128.97 206.66
Flavonoide 70.94 67.3
Acizi amari 11.71 20.78
Prenilflavonoide 6.98 4.19
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In urma fermentatiei acetice, se observd o crestere semnificativd a confinutului in

polifenoli totali in bautura non-alcoolicd, fapt corelat cu o crestere semnificativd a activitatii

antioxidante.
Tabelul 3
Polifenolii totali §i activitatea antioxidanta a berii bune si a bauturii non-alcoolice.
Bere bruna Béutura non-alcoolcé
Polifenoli totali (mg/100 L) 420.10 670.5
Activitate antioxidantd — DPPH (% inhibitie) 60.07 81.60

Avantajele aplicérii inventiei contau in:
e Valorificarea compusilor bioactivi din mal{ si hamei intr-un produs functional care poate
fi inclus in dieta zilnic3 a populatiei;
e Produsul are o concentratie ridicatd de compusi polifenolici;

o Produsul valorifica subprodusele din industria berii
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REVENDICARI

Reteta tehnologica de fabricatie:

-raport apd:malf = 3:1

-mal{ utilizat pilsen, caramel si torefiat in raport 50:15:5

-doza de hamei: 10 g acizi alfa/hL bere finitd

-soiuri de hamei utilizate: varietdtile Magnum si Perle

Diagrama de plamédire zaharificare.

Diagrama de fermentatie a mustului de bere. Fermentatia alcoolicd a mustului de bere:
fermentatia alcoolica primara timp de 7 zile la 10°C, pand la un grad de fermentatie de
80%, urmati de fermentatia alcoolicd secundard, timp de 28 zile la o temperatura de 3°C.
Concentratia alcoolica finald a berii rezultate este de 6.5% v/v.

Obfinerea unei bauturi non-alcoolice prin valorificarea berii brune definite fin
revendicdrile 1-3: berea este insdmantatd cu o culturd de bacterii acetice Acefobacter
aceti (adéugaté in raport 1:10 fatd de berea bruni). Fermentatia acetici este condusé pe o
perioada de 60 zile la temperatura de 25°C. Concentratia bauturii rezultate este de 45 g/L

acid acetic.
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