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(57) Rezumat:

Inventia se referd la o compozitie de bere bruna
functionalizatd prin adaosul unor extracte de matrici
vegetale cu efect antioxidant si la un procedeu de
obtinere a acesteia. Comgozi’gia conform inventiei
pentru obtinerea a 1000 | bere contine urmatoarele
ingrediente: 800 | apa, 150 Kg malt din orz blond, 25 Kg
malt din orz caramel, 25 Kg malt din orz torefiat, 1 Kg
hamei Perle, 20 Kg miere poliflord, 50 | suc de mere
pasteurizat, 1,5 Kg anason, 6 Kg scortisoara, 0,5 Kg
cuisoare, 2 Kg cardamom, 5 Kg rizomi de ghimbir, si5 |
drojdie de fermentatie. Procedeul conform inventiei are
urmétoarele etape: maltul este céantarit si a{ooi este
supus operatiei de macinare uscata, macinisul rezultat
este trecut in cazanul de plamadlre unde temperatura
apei este de 40°C, urmeaza zaharificarea timpde 1hla
o temperatura de 65° C, apoi temperatura urca la 78°C
in vederea inactivarii en2|melor plamada este transfe-
rata in cazanul de filtrare, mustul este tranvazat in
cazanul de fierbere unde se fierbe timp de 60 min,
adaugandu-se si hameiul Perle sub formd de peleti,
mierea poliflora se adauga in ultimele 5 min ale ope-
ratiei de fierbere, urmaté de separarea trubului la cald
sirécirea mustului de bere pana la temperatura de 8°C,
in vederea |nsaman’gar|| cu drojdie de fermenta’gle
adaugandu-se 1,5 x 10" celule dé drojdie/ml de must,
fermentatia alcoolica primara se realizeaza intancul de
fermentatie timp de 8 zile la o temperatura de 10°C,
pana cand gradul de fermentatie atinge valoarea de
85%, berea tanara este trecutd pe operatia de
fermenta’gle secundara timp de 14 zile la 3°C, moment
in care sunt introduse condimentele si sucul 'de mere,
extractul mustului primitiv avand valoarea de minim
13,2°P, iar concentratia alcolica a berii finite este de
minim 6 5% viv.

Revendicari: 2
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Inventia constd din dezvoltarea unui sortiment de bere bruni cu adaos de miere,
condimente si suc de mere. Berea speciald este definitd ca un produs care se fabrici cu ajutorul
unui ingredient sau metoda care se afld in afara metodei conventionale. Tehnologia dezvoltata
substituie o parte din substratul amidonos provenit din malf, 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 compozifia sa complexd, bogatd in compusi polifenolici cu caracter antioxidant, a
contribuit la functionalitatea berii. Au fost utilizate de asemena §i produse non-conventionale,
precum condimentele care au conferit berii note de dulceati (scortigsoara) sau care a conferit berii
un gust extrem (ghimbirul, cuisoarele). Adiugarea condimentelor in bere s-a realizat la
fermentarea secundard, pentru a pastra compusii volatili de aromd si extractia redusd de compusi
taninici. Hameiul (Humulus lupulus) este foarte important pentru fabricarea berii. Soiurile de
hamei cultivate in Roménia, Magnum, Huller Bitterer, Perle sunt foarte bogate in compusi
bioactivi §i pot constitui surse importante de xanthohumolul, izoxantohumolul §i 8-
prenilnaringenind, considerati cei mai puternici antioxidanti naturali, berea fiind cea mai
importantd sursi de expunere a organismului uman la actiunea beneficd a acestor compusi.
Intrucat hameiul varietatea Perle s-a incadrat cel mai bine in profilul de aroma al ingredientelor
utilizate, acesta a fost ales pentru refeta de fabricatie a berii descrise in prezenta inventie.

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

Tabelul 1
Reteta de fabricatie a berii brune cu adaos de miere, condimente §i suc de mere —- BMM1 (pentru
obtinerea a 1000 1 bere)
Ingredientul utilizat BMM1
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Ingredientul utilizat BMM1
Apa, 1 800
Malt blond, kg 150
Malt caramel, kg 25
Malt torefiat, kg 25
Hamei Perle, kg 1,0
Drojdie de fermentatie, 1 5
Miere poliflora, kg 20
Suc de mere, 1 50
Anason, kg 1,5
Scortigoara, kg 6
Cuisoare, kg 0,5
Cardamon, kg 2
Rizomi de ghimbir, kg 5

Descrierea procesului tehnologic de obtinere a berii brune cu adaos de miere, condimente si suc
de mere

Berea brund a fost obtinutd din 100% malf din orz (blond, caramel si torefiat). Maltul a
fost cantarit §i apoi supus operatiei de méicinare uscatd. Macinisul rezultat a fost trecut in cazanul
de plimidire unde temperatura apei a fost de 40°C. Zaharificarea s-a desfasurat timp de o ori la
temperatura de 65°C, apoi temperatura a urcat la 78°C in vederea inactivarii enzimelor. Plimada
a fost transferatd in cazanul de filtrare, apoi mustul a fost transvazat in cazanul de fierbere.
Fierberea mustului de bere s-a efectuat timp de 60 de minute. La fierbere s-a addugat hameiul
Perle sub forma de peleti. Mierea polifloréd a fost addugatd in ultimele 5 minute ale operatiei de
fierbere. S-a realizat apoi separarea trubului la cald si racirea mustului de bere (la temperatura de
8 °C) in vederea insdmantarii cu drojdie de fermentatie (1.5x107 celule de drojdie/mL must).
Fermentatia alcoolicd primard 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 tandri a fost trecutd pe operafia de fermentatie secundara (14 zile la

3°C). In acest moment au fost introduse condimentele si sucul de mere. Tancul de fermentatie

o
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este dispus cu 3 zone independente de récire, 3 senzori de temperaturd, 1 senzor de pH si un

sistem de monitorizare a concentratiei gazelor dizolvate O,/CO, din bere (Key Instruments,

SUA). Fermentatia alcoolici a fost monitorizatid zilnic cu ajutorul analizorului automatic

FermentoStar (tip 3572, productie Funke-Gerber, Germania). Extractul mustului primitiv a avut

valoarea de 13,2°P, iar concentratia alcoolicd a berii finite a avut valoarea de 6.7 % (V/v).

Schema tehnologica de obtinere a berii brune cu adaos de miere, condimente si suc de mere este

prezentatd in Figura 1.

Compozitia chimicd a sucului de mere §i a mierii poliflore utilizate In fluxul tehnologic

de obtinere este prezentati in Tabelul 2.

Compozitia chimicd a mierii, sucului de mere si a sucului de portocale

Tabelul 2

Compusi Miere poliflorad Suc de mere
Substanta uscati, % 83,3 94.8
Proteine, % 0,2 6,7
Lipide, % 0,0 1,9
Carbohidrati, % 82,4 13,5
Activitate antioxidanta -

DPPH (% inhibitie) 26,4 23,5
Compusi fenolici totali,

mg GAE/100 mL produs 223,49 173,21

In tabelul 3 se prezinti compozitia chimica si valoarea nutritiva a berii brune cu adaos de

miere, condimente i suc de mere.

Parametri analizati BMMI1
Substanta uscati, g 3,2
Proteine, g 0,1
Carbohidrati, g 5,32
Lipide, g 0,01
Valoare energetica, kcal/100 mL 48,2
Activitate antioxidantd - DPPH (% 62.81
inhibitie) ’
Activitate antioxidantd — ABTS

0,92
(um Trolox / mg)
Activitate antioxidantdi — FRAP 0.99
(mmol Fe (I1)/100 g db) ’
Compusi fenolici  totali, mg 330.25
GAE/100 g produs ’

Tabelul 3

2
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Avantajele aplicdrii inventiei constau din:
e Valorificarea compusilor bioactivi din mierea poliflord intr-o bauturi alcoolici;
e Produsul are o concentratie importanti de compusi polifenolici §i o activitate antioxidanti
ridicati;
e ' Produsul, prin adaosul de ghimbir, are o cantitate ridicatd de antioxidanti naturali,

recunoscuti pentru activitatea lor antimicrobiana.
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BERE BRUNA FUNCTIONALIZATA PRIN ADAOSUL UNOR EXTRACTE DE
MATRICI VEGETALE CU EFECT ANTIOXIDANT

REVENDICARI

1. Bere bruni cu adaos de miere, condimente si suc de mere — refeta de fabricatie: api, malf din
orz blond, malf din orz caramel, malf din orz torefiat, hamei Perle, miere poliflord, suc de mere
pasteurizat, anason, scortigoard, cuisoare, cardamon, rizomi de ghimbir, drojdie de fermentatie.

2. Bere brund cu adaos de miere, condimente si suc de mere — procedeu de obtinere: Malful este
cantarit si apoi supus operatiei de mécinare uscatd. Micinisul rezultat este trecut in cazanul de
plamadire unde temperatura apei este de 40°C. Zaharificarea se desfisoari timp de o orid la
temperatura de 65°C, apoi temperatura urci la 78°C in vederea inactivarii enzimelor. Plimada
este transferatd in cazanul de filtrare, apoi mustul este transvazat in cazanul de fierbere. Fierberea
mustului de bere se efectueazi timp de 60 de minute. La fierbere se addugd hameiul Perle sub
formi de peleti. Mierea poliflord se addugi in ultimele 5 minute ale operatiei de fierbere. Se
realizeazi apoi separarea trubului la cald si racirea mustului de bere (la temperatura de 8 °C) in
vederea insdmantarii cu drojdie de fermentatie (1 .5x107 celule de drojdie/mL must). Fermentatia
alcoolica primari se realizeazi in tancul de fermentatie si dureaza 7 zile, la temperatura de 10°C.
in momentul in care gradul de fermentatie atinge valoarea de 85%, berea tAnira este trecutd pe
operatia de fermentatie secundara (14 zile la 3°C). In acest moment sunt introduse condimentele
si sucul de mere. Extractul mustului primitiv are valoarea de minim 13,2°P, iar concentratia

alcoolicid a berii finite este de minim de 6.5 % (v/v).

T
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BERE BRUNA FUNCTIONALIZATA PRIN ADAOSUL UNOR EXTRACTE DE
MATRICI VEGETALE CU EFECT ANTIOXIDANT

FIGURI/SCHEME
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