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DOUBLE DRY HOPPED IPA

(57) Rezumat:

Inventia se referd la o instalatie si la un procedeu de
producere a berii tip Double Dry Hopped IPA din indus-
tria alimentara. Instalatia conform inventiei este consti-
tuité din niste dispozitive de macinare a malfului, de
alimentare cu apéa calda a instalatiei, de brasaj, de
filtrare si fierbere a amestecului de malt cu apa, de
alimentare cu hamei, de racire, de fermentare, de bio-
transformare si de Tmbuteliere, iar pentru a eficientiza
procesul de fermentare asociat celui de biotransformare
se produce activarea ultrasonica intr-un vas (9) de
fermentare folosind o placa (16.1) de fund sau de
manta radianta si amovibild pe care sunt fixate niste
transductoare (16), ultrasonarea realizandu-se la frec-
vente cuprinse intre 20...30 KHz cu cel putin 2 trans-
ductoare (16) de tip piezoceramic fixate prin lipire cu
rasini epoxidice pe placa (16.1) de fund radianta, ali-
mentarea fiind realizata de un genarator (17) de ultra-
sunete cu putere reglabild pana la maxim 1000, in
functie de reteta de preparare a berii. Procedeul con-
form inventiei consta ntr-un proces de biotransformare
si a unuia de ultrasonare in urmatoarele etape: alimen-
tarea cu malt si apa calda a unui vas (3) de brasaj,
filtrarea amestecului apa - malt intr-un vas (4), fierberea
amestecului apa - malf prin adaugare de hamei intr-un
vas (5) de firbere, racirea amestecului intr-un schim-
bator (8) de caldurd, alimentarea cu drojdie si fermen-

tarea activaté ultrasonic intr-un vas (9) de fermentare,
biotransformarea amestecului apa - malt - hamei intr-un
vas (10) de biotransformare, urmata de Tmbutelierea
berii Tntr-o statie de imbuteliere.
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PROCEDEU SI INSTALATIE DE PRODUCERE A BERII TIP

DOUBLE DRY HOPPED IPA

Inventia se referd la un procedeu si o instalatie de producere a berii tip
Double Dry Hopped IPA din industria alimentara.

Este cunoscuti berea intitulati Double Dry Hopped IPA sau Double IPA. in
aceasta denumire IPA reprezintd un sortiment de bere de tip «ale», caracterizata
printr-o culoarea care variaza de la galben deschis pana la oranj inchis, care se
diferentiaza printr-o prezentd aromatica a hameiul mult mai mare si un nivel de
alcool mai ridicat (5-7.5%). Double IPA semnifica un sortiment de bere de tip
«ale», cu arome foarte pronuntate de hamei, un corp mai greu si un nivel de alcool
foarte ridicat (7.5-10%). Double DRY HOP defineste procedeul prin care la finalul
fermentatiei primare hameiul e infuzat in bere la o temperatura cuprinsa intre 15.5
si 20 de grade Celsius, timp de 1-2 zile, iar Double semnifica cantitatea de peleti de

hamei folositd, mai mare decit cea folosita de obicel in stilul de bere, de obicei
depasind pragul de 7 g/l.

Conform numeroaselor cercetiri din domeniu, rezumate si explicate in
cartea The New IPA, publicata in 2019 de cercetitorul Scott Janish, tehnica de Dry
Hopping (aromatizarea la rece cu hamei) a fost imbunititita de-a lungul timpului.
Solutiile tehnice disponibile pana in prezent prezinta insa limitari relative la
eficienta procesului de retinere a materiei vegetale extrase din hamei ca urmare a

procedurii.

Se cunoaste inventia MX2019001705 (A)/ 2019 intitulata ,,A method and relative
apparatus for the production of beer” care se refera la o plantd complet noua si o
metoda relativa pentru producerea berii din orice tip de cereale. Metoda se bazeazi

pe activarea fenomenelor de cavitatie hidrodinamica controlati pe parcursul tuturor
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fazelor procesului de la piure pana la hameiere, si eventual si dupa inocularea
drojdiei. Inventia oferd o serie de avantaje fata de tehnicile traditionale, de
exemplu evitarea pre-zdrobirii malturilor sau a boabelor, cresterea eficientei
zaharificarii si extractiei amidonului, evitarea fazei de fierbere la eficienta egala a
saltului.

Se cunoagte de asemenea inventia CN201395585 (Y) / 2010 intitulata
«Ultrasonic device used in saccharification equipment in beer production”, care se
referd la un dispozitiv cu ultrasunete utilizat in echipamentele de zaharificare in
productia de bere, care cuprinde un generator de ultrasunete $i o cutie vibranta cu
ultrasunete, in care generatorul cu ultrasunete este conectat cu cutia vibranti cu
ultrasunete printr-un cablu de control si un cablu de alimentare. Generatorul de
ultrasunete montat intr-un dulap de control este conectat cu un sistem de control
automat programabil al unui sistem de zaharificare pentru a fi convenabil in
controlul unificat, cutia vibratoare cu ultrasunete este montata in echipamentul de
zaharificare §i scufundati in piure, iar puterea, dimensiunea aspectului, cantitatea
de instalare §i pozitia de distributie specifica a cutiei vibratoare cu ultrasunete

poate fi utilizata selectiv in functie de nevoile reale.

In timpul procesului de productie, prin cavitatie si agitare ultrasonici,
eficienta de migcare a substantelor din piure poate fi crescuti, substante mai
eficiente pot fi extrase, eficienta de conversie a cataliticazei in unitate de timp este
imbunatatitd, sarcina de oxigen a piureului intr-un cazan poate fi redusa, reducand
astfel consumul de energie si crescand efectul de curatare CIP al containerelor.
Dezavantajul solutiilor tehnice mai sus prezentate se referi la eficienta redusa a
echipamentelor asociate, iar in cazul activarii hidrodinamice sau a activérii cu
ultrasunete pentru obtinerea cavitatiei in lichide viscoase dezavantajul este legat de

costul de implementare si control a dispozitivelor de activare.
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Problema tehnica a inventiei consta in realizarea unui procedeu si
echipament asociat instalatiei care sa permita controlul mai riguros si eficient a
calitatii si a proprietatilor senzoriale 2 specifice pentru berea de tip Double Dry

Hopped IPA si eficientizarea procesului de fabricatie a berii.

Instalatia de producere a berii tip Double Dry Hopped IPA este constituita
din niste dispozitive de macinare a maltului, de alimentare cu apa calda a
instalatiei, de brasaj, de filtrare si fierbere a amestecului de malt cu ap3, de
alimentare cu hamei, de racire, de fermentare, de maturare gi de imbuteliere la care
pentru a reduce materia vegetala i a pastra in produsul final compusii aromatici
extrasi din hamei integreaza in ansamblul constructiv si functional un vas de
biotransformare care asigura hidroliza drojdiei (Saccharomyces cerevisiae) prin
interactionare cu peletii de hamei pentru obtinerea unui nou compus aromatic, muit
mai potent si mai stabil in timp. Vasul de biotransformare este conectat in fluxul
procesului cu vasul pentru fermentatie, iar eficientizarea procesului de
biotransformare se face si cu ajutorul ultrasonarii folosind o placa de fund radianta
s amovibila pe care sunt fixate niste transductoare ultrasonice alimentate de un

generator de ultrasunete.

Procedeul de producere a berii tip Double Dry Hopped IPA care se
desfdgoara in instalatia descrisa mai sus cuprinde urmatoarele faze:
- alimentarea cu malt si apa calda a unui vas de brasaj;
- filtrarea amestecului malt-apa intr-un vas;
- fierberea amestecului apa-malt §i addugare de hamei intr-un vas;
- ricirea amestecului printr-un schimbator de calduri;
- fermentarea i ultrasonarea la frecvente intre 20 si 30KHz;
- biotransformarea intr-un vas extern;

- imbutelierea berii intr-o statie.
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Procedeul si instalatia de producere a berii tip Double Dry Hopped IPA conform
inventiei prezinta urmatoarele avantaje:

- controlul biotransformarii in cazul productiei de bere de tip Double Dry Hopped
IPA sau Double IPA;

- valorificarea compusilor aromatici din hamei §i pastrarea lor in produsul final;

- eliminarea materiei vegetale rimase in urma tehnicii de aromatizare la rece (Dry
Hop).

Se di in continuare un exemplu de realizare a inventiei in legatura cu figurile
care reprezinta:
- Fig.1 Schema generala a instalatiei de fabricarea a berii tip Double Dry Hopped
IPA
- Fig.2 Schema ansamblului placa radianta, transductoare si generator de

ultrasunete.

Instalatia de producere a berii tip Double Dry Hopped IPA conform inventiei
este alcatuitd dintr-un ansamblu de dispozitive conectate intre ele (Fig.1) in care se
realizeaza in flux continuu diferitele faze ale procesului de fabricare a berii.
Dispozitivele componente ale instalatiei sunt:

- o statie de preparare si alimentare 2 cu apa calda a tuturor componentelor
instalatiei;

- un vas de brasaj 3 pentru amestecarea maltului cu apa;

- un vas de filtrare 4 pentru compozitia viscoasa de malt in ap;

- un vas de fierbere 5 conectat cu un siloz 6 de primire a hameiului;

- schimbator de caldura 8 pentru racirea amestecului in drumul siu spre vasul de
fermentare 9;

- dispozitiv 7 de alimentare cu drojdie a unui vas de fermentare 9;
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- un vas de fermentare 9 activat ultrasonic;

- un vas extern 10 pentru biotransformare conectat la vasul de fermentare 9;

- niste senzori de PH 11, de densitate 12 si de temperatura 13, care conecteaza
functional vasul extern 10 de biotransformare la un tablou general de automatizare
14, care este apoi conectat la un sistem de automatizare cu PLC 15, un sistem de
control la distanta utilizand un software de gestiune (comanda, alarmare si/sau
transmitere date).

- niste transductoare de ultrasunete 16 de tip piezoceramic lipite pe o placad radianta
16.1 atagabila la fundul sau mantaua vasului de fermentare 9. 3

- un generator de ultrasunete 17 ce alimenteaza transductoarele 16;

- o statie de imbuteliere conectati la vasul 10 de biotransformare.

Procedeul si instalatia propusa in inventie definesc un model nou de
extragere a compusilor aromatici din hamei prin intermediul reactiilor chimice
produse in timpul fermentatiei, cunoscute si ca biotransformare. Elementele de
noutate ale inventiei se regasesc in dispozitivele de activare ultrasonica a
fermentatiei i anume vasul de fermentare 9 cuplat functional cu un generator de
ultrasunete 17 prin intermediul unor transductoare ultrasonice 16 solidare la
exterior cu placa de fund radianta 16.1 a vasului de fermentare 9. Scopul final este
acela de a activa procesul chimic natural numit biotransformare in avantajul
produsului. Termenul este definit ca si schimbarea proprietétilor chimice produse
de un bio-organism unui compus. Bio-organismul este drojdia folosita
(Saccharomyces cerevisiae) care interactioneaza cu peletii de hamei iar
biotransformarea se bazeaza pe catalizarea legaturilor glicozidice din timpul
producerii berilor de tip Double Dry Hopped IPA sau Double IPA. Ea se manifesti
prin desfacerea unui compus non aromatic intre o moleculi de glucoza si un ulei

aromatic din hamei (EX: linalool), obtindndu-se astfel mai multi compusi aromatici
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decit in fermentatia traditionald. Procesul se intdmpla in timpul fermentatiei
primare si este activat prin adaugarea peletilor de hamei. Din cauza legaturilor
chimice create, pentru a evita un produs final cu o amareala foarte mare prin
pastrarea in suspensie a materiei vegetale din hamei propunem varianta ca
biotransformarea si se intdmple intr-un vas separat conectat la vasul de

fermentatie.

Ultrasonarea in timpul fermentatiei, care se face in vasul de fermentare 9 se
bazeaza pe producerea cavitatiei ultrasonice in lichide. Aceasta favorizeaza procese
de omogenizare filtrare, extractie, cristalizare si fermentare in lichide cu densitati
reduse. Cu cit densitatea lichidului este mai mare cavitatia ultrasonica este mai
slaba ajungand sa inceteze in cazul fluidelor pastoase cand efectul ultrasonarii se
produce mai degrabi prin efect termopelicular. In cazul inventiei ultrasonarea este
realizatd in vasul de fermentare 9 in faza de fermentatie a procesului, iar eficienta
ei este maxima la frecvente joase ale ultrasunetelor, in general 20-30KHz si la
densititi de putere de circa 5W/cm2. Densitétile mai mari de putere nu sunt
posibile decat cu periclitarea integritatii transductoarelor ultrasonice de tip piezo
ceramic (PTZ -zirconat titanat de plumb) si a riginii epoxidice de atasare a acestora
la placa de fund radianti 16.1. In aceste conditii pentru instalatii uzuale de
fabricare a berii ar fi necesar un generator de ultrasunete de cu putere reglabila de
la 0 la maxim 1000 W cuplat la un ansamblu de minim 2 transductoare
piezoceramice (Fig.2).Puterea generatorului trebuie sa fie reglabila de 1a 0 la

maxim functie de necesitatile de operare impuse de reteti de bere procesata.

Procedeul de producere a berii tip Double Dry Hopped IPA conform
inventiei se realizeaza in urmatoarele faze pentru diferite retete de bere:
- alimentarea cu malt si apd caldi a unui vas de brasaj 3;

- filtrarea amestecului malt-apa intr-un vas 4;
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- fierberea amestecului apa-malt prin addugare de hamei intr-un vas de fierbere 5; |
- racirea amestecului intr-un schimbator de cildura 8;
- alimentarea cu drojdie si fermentarea activati ultrasonic intr-un vas de fermentare
9;
- biotransformarea amestecului in timpul fermentatiei intr-un vas de
biotransformare 10;

- imbutelierea berii intr-o statie.
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G
REVENDICARI

1. Instalatie de producere a berii tip Double Dry Hopped IPA constituitd din nigte
dispozitive de micinare a maltului, de alimentare cu apa calda a instalatiei, de
brasaj, de filtrare gi fierbere a amestecului de malt cu ap4, de alimentare cu hamei,
de ricire, de fermentare, de biotransformare §i de imbuteliere, caracterizata prin
aceea ci pentru a eficientiza procesul de fermentare asociat celui de
biotransformare se produce activarea ultrasonica intr-un vas de fermentare (9)
folosind o placa de fund sau de manta radianta (16.1) si amovibila pe care sunt

fixate niste transductoare ultrasonice (16) alimentate de un generator de ultrasunete

(7).

2. Instalatie de producere a berii tip Double Dry Hopped IPA conform revendicarii
1 caracterizata prin aceea ca ultrasonarea se realizeaza la frecvente cuprinse intre
20-30 KHz cu cel putin 2 transductoare de tip piezoceramic fixate prin lipire cu
rasini epoxidice pe placa de fund radianta (16.1), alimentate de un generator de
ultrasunete (17) cu putere reglabila panda la maxim 1000 W in functie de reteta de

preparare a berii.

3. Procedeu de producere a berii tip Double Dry Hopped IPA caracterizat prin
aceea ci se realizeaza prin integrarea unui proces de biotransformare si a unuia de
ultrasonare in urmétoarele etape:

- alimentarea cu malf §i apa calda a unui vas de brasaj 3;

- filtrarea amestecului malf-apa intr-un vas 4;

- fierberea amestecului apa-malt prin adaugare de hamei intr-un vas de fierbere 5;

- racirea amestecului intr-un schimbator de caldura §;

Boode
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- alimentarea cu drojdie si fermentarea activata ultrasonic intr-un vas de fermentare
9;
- biotransformarea amestecului apa-malt-hamei intr-un vas de biotransformare 10;

- imbutelierea berii intr-o statie.
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