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(57) Rezumat:

Inventia se referd la o bere brund fara gluten in
compozitia careia intréa doar ingrediente naturale, fara
adaos de aditivi alimentari, si la un procedeu de obti-
nere a acesteia. Bere brund conform inventiei carac-
terizata prin aceea ca pentru 100 litri produs finit sunt
necesare urmatoarele cantitati de materii prime: 20 Kg
faina de ghinde, 20 Kg faina de topinambur, 8 Kg
melasa, 0,25 Kg hamei, 160 litri apa si 0,8 Kg drojdie de
bere. Procedeul conform inventiei consta in receptia
cantitativa si calitativa a materiilor prime si auxiliare,
plamadirea prin decoctie a fainurilor de topinambur si
de ghinde prin adu-cerea amestecului de fainuri si a
apei de brasaj la 100°C cu mentinere timp de
10 minute, se raceste plamada la temperatura de
solubilizare - zaharificare, se adduga melasa, se
corecteaza pH - ul cu acid lactic pana la un pH de 5,5
si se zaharifica plamada, se mentine plamada timp de
60 minute la 50°C si 60 minute la o temperatura
cuprinsa intre 62...65°C pana cand plamada nu mai da

coloratie cu iodul, se filtreaza plamada pentru obtinerea
mustului de bere, se fierbe mustul de bere cu hameiul
timp de 60 minute urmata de limpezirea la cald prin
sedimentare si racirea mustului pana la temperatura de
10...12°C, se iInsaméanteaza mustul cu drojdie pentru
fermentare, se continua fermentarea primara timp de
7 zile la 10...12°C urmata de fermentarea secundara si
maturarea berii in recipiente inchise timp de minim
207zile laaceeasitemperatura, urmata de pasteurizarea
berii timp de 20 secunde la temperatura de 72°C si se
imbuteliaza in butelii de sticla de 0,330 litri, berea
avand o concentratie alcoolica de minim 7% volum
alcol, un continut de CO, de minim 0,4 g/100ml, un
extract real de maxim 5% si o valoare energetica de
66 kcal/100 g produs respectiv 276 kj/100 g produs.

Revendicari initiale: 2
Revendicari amendate: 2
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BERE BRUNA FARA GLUTEN
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la o bere bruni fird gluten, in compozifia cireia intrd doar
ingrediente naturale, fira adaos de aditivi alimentari si la un procedeu de obtinere a acesteia.

Bauturile slab alcoolice nedistilate din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare
varietate de sortimente, obtinute prin fermentarea, cu ajutorul drojdiei, a unui must fabricat
din malf, apa si hamei, malful putdnd fi inlocuit partial cu cereale nemaltificate (porumb,
brizurd de orez, orz etc.) si, eventual, enzime. Dezavantajul consta in faptul ci, majoritatea
sortimentelor de bere au ca materie primad de bazi malful din orz sau maltul din grau, iar,
potrivit reglementarilor in vigoare, aceste doud cereale, aldturi de ovdz si secard, sunt
considerate cereale generatoare de gluten.

Procedeul, conform inventiei, inliturd acest dezavantaj si largeste gama produselor de
tip bere brund, prin aceea cd, berea bruni fira gluten este obtinutd pe baza unei retete de
fabricatie originald, utilizdnd ca materii prime fdina de ghinde, faina de topinambur §i melasa.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia constd in obtinerea unui sortiment de bere
bruni ce poate fi consumat de persoanele ce suferd de boala celiacd, o boald autoimund a
aparatului digestiv, ce implic3 intestinul subtire, aceasta nu este contagioasa, dar este ereditara
i constd in intoleranta la gluten. Singurul tratament pentru persoanele cu boala celiacd este

abstinenta pe toatd durata vietii de la produsele care contin gluten in cantitifi de peste 20 mg

de gluten per kilogram.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede receptia calitativd i cantitativd a
materiilor prime §i auxiliare, plamédirea prin decoctie a fainurilor de topinambur i de ghinde,
adaosul in plamadi a melasei §i zaharificarea plamezii, urmata de filtrarea plimezii cu scopul
obtinerii mustului de bere, fierberea mustului de bere cu hamei, limpezirea la cald prin
sedimentare si rdcirea mustului pand la temperatura de insimaéntare cu drojdia de bere.

Procesul tehnologic se continud cu fermentarea primard, urmati de fermW;’Segundaré s
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maturarea berii, pasteurizarea gi imbutelierea berii la sticle.
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Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- obfinerea unui sortiment de bere brun fird gluten avand ca materie prim féina de ghinde
ce conferd produsului culoarea brund, mirosul si gustul de cafea proaspat préjitd; faina de
ghinde reprezinti o sursi importantd de substante antioxidante, proteine §i o cantitate
considerabild de calciu, magneziu, potasiu, fosfor, fier, cupru s§i zinc, vitamine din
complexul B (B1, B2, B3 si B6); faina de ghinde are proprietéd{i antiinflamatoare,
mineralizante, antianemice, antirahitice, antitumorale, antioxidante, diuretice, energizante
si favorizeaza secretia de insulind, fiind recomandatd in tratarea gastritei, ulcerului,
enteritei, anemiei, tulburarilor psihice, oboselii, extenuarii psihice, surmenajului, durerilor
de cap si a Alzheimer-ului;

- obtinerea unui sortiment de bere brund fard gluten avand ca materie primd fdina de
topinambur bogatd in fibre (in medie 36,4%), substante minerale (calciu, fier, seleniu,
potasiu, fosfor) si vitamine (vitamine din complexul B, vitamina C, B-caroten); fiina de
topinambur este bogatd in inulind (peste 50% din substanta uscatd), care poate fi usor
hidrolizata si apoi transformata in alcool etilic;

- obtinerea unui sortiment de bere brund fird gluten avind ca materie primad melasa ce
confera produsului finit un miros plicut de cafea proaspat prajitd si un gust dulce-amarui;
melasa este benefici in probleme de acnee si alte boli de piele, dureri de cap, anemie,
stres, obezitate, diabet, constipatie, afectiuni ale prostatei, simptome premenstruale sau
cancer.

Se d&, in continuare, un exemplu de realizare a berii brune fard gluten conform
inventiei.

Pentru obtinerea a 100 L bere brund fard gluten cu 7% vol.alc. sunt necesare
urmitoarele ingrediente: 20 kg fdind de ghinde, 20 kg fidind de topinambur, 8 kg melasé, 0,25
kg hamei, 160 L apa si 0,8 L drojdie de bere.

Pentru obtinerea berii brune fard gluten se aplicd un procedeu, care include
urmatoarele operafii tehnologice: receptia calitativd §i cantitativd a materiilor prime si
auxiliare, plamadirea prin decoctie a fainurilor de topinambur §i de ghinde, prin aducerea
amestecului de fdinuri §i apd de brasaj la temperatura de 100°C cu mentinere la aceasti
temperaturd timp de 10 minute, ricirea plamezii la temperatura de solubilizare- zaharlflcare si

adaosul in pldmada a melasei, corectia de pH cu acid lactic pana la pH 5,5 sr zw.hamf 1carea

plamezii, urmata de respectarea urmdtorilor parametri temperaturé/tlmp:f 50°Cy“!ﬁﬁ‘%m1nuie\l
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realizeazd in doud faze: separarea mustului de bere de partile insolubile din pldmada
zaharificata si spalarea §i epuizarea borhotului in extract), fierberea mustului de bere cu
hamei, timp de 60 minute, limpezirea la cald prin sedimentare §i ricirea mustului pana la
temperatura de 10...12°C, temperatura la care se realizeaza insdmanfarea mustului de bere cu
drojdie pentru fermentare. Procesul tehnologic se continud cu fermentarea primara timp de 7
zile la temperatura de 10...12°C, urmati de fermentarea secundara §i maturarea berii in vase
inchise timp de minim 20 de zile la aceeasi temperaturs, urmati de pasteurizarea berii la
temperatura de 72°C si mentinerea la aceastd temperaturd timp 20 secunde. Berea pasteurizata
se introduce intr-un vas tampon si este dirijatd cétre liniile de imbuteliere, imbutelierea
realizandu-se in butelii de sticld de 0,330 L. Produsul finit este depozitat in locuri uscate,
curate, dezinfectate.

Produsul, conform inventiei, prin compozifia sa, este o bauturi slab alcoolici
nedistilatd, fard gluten, ce poate fi consumata si de persoanele care suferd de boala celiaci.
Berea bruna fara gluten are o concentratie alcoolicd de min.7% vol.alc., un continut de CO; de
min. 0,4 g/100mL si un extract real de max. 5%. Produsul prezinti o valoare energeticd de 66
kcal/100 g produs (276 kJ/100 g produs).

Procedeul de obtinere a berii brune fard gluten, conform inventiei, poate fi reprodus cu
aceleagi caracteristici §i performante ori de céte ori este necesar, fapt ce reprezintd un

argument in vederea respectdrii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

1. Bere bruni fard gluten cu 7% vol.alc, caracterizati prin aceea ci, pentru 100 L produs
finit sunt necesare urmitoarele materii prime: o cantitate de 20 kg fiind de ghinde, o
cantitate de 20 kg fdind de topinambur, o cantitate de 8 kg melasd, o cantitate de 0,25 kg
hamei, o cantitate de 160 L apa si o cantitate de 0,8 L drojdie de bere.

2. Procedeu de obtinere a berii brune fird gluten cu 7% vol.alc, realizatd conform
revendicdrii 1, caracterizatd prin aceea ci, este o bauturi slab alcoolica nedistilata, cu o
concentratie alcoolicd de min.7% vol.alc., un continut de CO, de min. 0,4 g/100mL §i un
extract real de max. 5%, cu o valoare energetica de 66 kcal/100 g produs (276 kJ/100 g

produs), obtinutd prin pldmadire prin decoctie la temperatura de 100°C timp de 10

minute.
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REVENDICARI MODIFICATE

REVENDICARI

1. Bere bruni fird gluten cu 7% volum alcool, caracterizatd prin aceea c¢ii, pentru 100 L
produs finit sunt necesare urmétoarele materii prime: o cantitate de 20 kg faina de ghinde,
o cantitate de 20 kg fiini de topinambur, o cantitate de 8 kg melasé, o cantitate de 0,25 kg
hamei, o cantitate de 160 L apa si o cantitate de 0,8 L drojdie de bere.

2. Procedeu de obtinere a berii brune fard gluten cu 7% volum alcool, realizatd conform
revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cii, constd in receptia calitativd §i cantitativa a
materiilor prime si auxiliare, plamadirea prin decoctie a fainurilor de topinambur si de
ghinde prin aducerea amestecului de fainuri si a apei de brasaj la 100°C cu mentinere timp
de 10 minute, se riceste plamada la temperatura de solubilizare-zaharificare, se adauga
melasa, se corecteazd pH-ul cu acid lactic pand la pH 5,5 si se zaharificd plamada, se
mentine plamada timp de 60 minute la 50°C si 60 minute la o temperaturd cuprinsa intre
62...65°C pana cand plamada nu mai da coloratie cu iodul, se filtreaza plamada pentru
obtinerea mustului de bere, se fierbe mustul de bere cu hameiul timp de 60 minute urmata
de limpezirea la cald prin sedimentare §i racirea mustului pina la temperatura de
10...12°C, se insdiméanteazd mustul cu drojdie pentru fermentare, se continud fermentarea
primara timp de 7 zile la 10...12°C, urmata de fermentarea secundara si maturarea berii in
recipiente inchise timp de minim 20 zile la aceeasi temperaturd, urmati de pasteurizarea
berii timp de 20 secunde la temperatura de 72°C si se imbuteliaza in butelii de sticla de
0,330 litri, berea avand o concentratie alcoolicd de minim 7% volum alcool, un continut
de CO2 de minim 0,4 g/100mL, un extract real de maxim 5% si o valoare energeticd de 66

kcal/100 g produs respectiv 276 kJ/100 g produs.
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