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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o instalatie de producere a berii tip
Double Dry Hopped IPA cu aplicabilitate Tn industria
alimentara. Instalatia conform inventiei este constituita
dintr-un vas (10) extern de biotransformare echipat cu
fund fals capabil sa sustina si sa filtreze materia vege-
tala ramasa la finalul biotransformarii avand si o manta
de racire, vasul (10) fiind conectat in amonte la un vas
(9) de fermentare in care are loc fermentatia si care
asigura hidroliza drojdiei (Saccharomyces cerevisiae),
pe vasul (10) extern de biotransformare fiind dispuse un
senzor (11) al pH-ului, un senzor (12) al densitatii si un
senzor (13) al temperaturii, conectati functional la un
tablou (14) general de automatizare care, prin interme-
diul unui PLC (15), va supraveghea executia retetelor
programate, iar datele culese sunttransmise GSM catre
niste dispozitive mobile cum sunt laptopurile, tele-
foanele inteligente sau tabletele.
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inregistrat poate fi anulat pe toatd durata, la cerere, in
temeiul Legii nr. 350/2007, privind modelele de utilitate.
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INSTALATIE DE PRODUCERE A BERII TIP DOUBLE DRY HOPPED
IPA

Inventia se referi la o instalatie de producere a berii tip Double Dry
Hopped IPA din industria alimentara.

Este cunoscuti berea intitulatid Double Dry Hopped IPA sau Double IPA.
In aceasti denumire IPA reprezinti un sortiment de bere de tip «ale»,
caracterizatd printr-o culoarea care variaza de la galben deschis pana la oranj
inchis, care se diferentiazi printr-o prezentd aromaticd a hameiul mult mai mare
si un nivel de alcool mai ridicat (5-7.5%). Double IPA semnificad 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 decét cea
folositd 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, publicatd in 2019 de cercetitorul Scott Janish, tehnica de
Dry Hopping (aromatizarea la rece cu hamei) a fost imbunatitita de-a lungul
timpului. Solutiile tehnice disponibile pana in prezent prezinti insa limitéri
relative la eficienta procesului de retinere a materiei vegetale extrase din hamei.
Faptul ca plante precum hameiul si fructele contin multe arome volatile,
detectabile in starea lor incipitd. Cu toate acestea, ele contin $i multe arome non
volatile numite agliconi care, de asemenea, contribuie aromei, dar mai intéi
trebuie eliberate prin hidroliza enzimatica (B-glucozidazd). De fapt, plantele
contin de pana la cinci ori mai mult molecule aromatice non volatile fata de cele
volatile. Mai multe studii au scos la iveald ca in hamei precursorii aromei legate
glicozidic in materia vegetala a hameiului pot fi eliberate si contribuie 1a aroma

de hamei a berii. (Sarry J. & Gunata Z. — 2004 — Plant and microbial glycoside
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hydrolases: Volatile release from glycosidic aroma precursors. Food Chemistry,
87(4), 509-521. Doi:10.1016/j.foodchem.2004.01.003/ Goldstein H., Ting P.,
Schulze W. G., Murakami A. A., Lusk L. T., Young V. D. — Methods of making
and using purified kettle hop flavorants). intr-un studiu din anul 2003 s-a
observat abilitatea tulpinilor de drojdii lager si ale de a transforma terpenoidele
in timpul fermentatiei. Specific, s-a observat geraniol, linalool, myrcene,
cariofilena si humulene. Studiul a descoperit ci drojdia poate intr-adevar s
transforme terpenoidele. Geraniolul a fost convertit in citronellol (descris ca
avand o aromd dulceagi ca de trandifiri, complementatd de arome citrice si
fructate) si linalool a fost convertit in terpineol (descris cd avand arome florale
cd de liliac). (Andrew King, Richard Dickinson (2003, March).
(Biotransformation of hop aroma terpenoids by ale and lager yeasts. Retrieved
from http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/.1567-
1364.2003.tb00138.x/full).

Se cunoaste inventia W02020049193 (A1). in rezumat, aceasti cerere de
brevet se referd la berea pale ale (IPA) in stil India. Aceasti bere este
caracterizati ca o bere spumoasi pal, cu un nivel ridicat de alcool si hamei.
Stilul de bere IPA (in afard de sub-stilurile Session IPA, Double IPA, Imperial
IPA etc.) se caracterizeazi prin aceea ci berile au alcool in volum mare (intre
5% s1 7%), o amdraciune si 0 aroma intense §i un o anumitd complexitate la
gust.

Se cunoaste inventia W02020160644 (A1) /2020 cu titlul “Apparatus
and method for preserving the aroma of a fermentable beverage” in care este
descris un aparat de fermentare si 0 metoda pentru pastrarea aromei unei bauturi
fermentabile. Aparatul de fermentare cuprinde un pasaj de curgere a fluidului
conectat la spatiul de cap situat deasupra unei bauturi fermentabile intr-un
recipient de fermentare. O membrand cauciucatd in pasajul de curgere primeste
un fluid gazos din spatiul de cap cuprinzand dioxid de carbon gazos si o prima

concentratie de fluid aromatic. Membrana cauciucati indepérteazi o portiune a
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fluidului aromatic din amestecul gazos de spatiu de cap reducénd astfel o
concentratie a fluidului aromatic in amestecul de spatiu de cap in porfiunea din
amonte a pasajului de curgere. O primé portiune a amestecului gazos de spatiu
de cap din aparatul de fermentare este descércatd, prima portiune avind o a doua
concentratie de fluid aromatic mai mica decét prima concentratie. Dioxidul de
carbon este difuzat dintr-o a doua portiune a amestecului de spatiu de cap gazos
prin membrana cauciucoasd, gazul de dioxid de carbon difuzat antrenind fluidul
aromatic pe partea de permeat a membranei cauciucate. Pasajul de curgere
directioneaza fluidul modificat patruns inapoi cétre spatiul de cap pentru a retine
cel putin partial fluidul aromatic din bautura fermentabild in recipientul de
fermentatie.

Dezavantajul solutiilor tehnice mai sus prezentate se refera la eficienta
redusd a echipamentelor asociate pentru imprimarea caracterisiticilor berii de tip
Double Dry Hopped IPA .

Problema tehnicd a inventiei constd in realizarea unui echipament asociat
instalatiei care s permitd controlul mai riguros si eficient a calititii si a
proprietatilor senzoriale specifice pentru berea de tip Double Dry Hopped IPA si
controlul riguros a procesului de fabricatie a berii, corelat cu noile retete
implementate, prin urmérirea continud a parametrilor si controlul elementelor de
reglaj, atat local cit si de la distanta, pe dispozitive mobile.

Instalatia de producere a berii tip Double Dry Hopped IPA este constituitd
din niste dispozitive de transfer al maltului, de alimentare cu apé calda a
instalatiei, de brasaj, de filtrare si fierbere a amestecului de malt cu apa, de
alimentare cu hamei, de ricire, de fermentare si de imbuteliere in care pentru a
reduce materia vegetald si a pistra in produsul final compusii aromatici extrasi
din hamei se integreazi in ansamblul constructiv si functional un vas extern
pentru biotransformare, care este conectat in amonte la un vas de fermentare in
care are loc fermentatia, care asigura hidroliza drojdiei (Saccharomyces

cerevisiae).
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Pe vasul extern de biotransformare sunt dispuse un senzor al PH-ului, un senzor
al densitatii i un senzor al temperaturii, conectati functional la un tablou general
de automatizare care prin intermediul unui PLC va supraveghea executia
retetelor programate. Datele culese sunt disponibilie pentru comunicatie GSM
cu niste dispozitive mobile, laptopuri/ telefoane inteligente/tablete. Vasul extern
de biotransformare este echipat cu fund fals capabil sa sustind si sa filtreze
materia vegetala ramasa la finalul biotransformarii §i este prevazut cu o manta
de racire.

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 si pastrarea lor in produsul final;
- eliminarea materiei vegetale rimase in urma tehnicii de aromatizare la rece
(Dry Hop).

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei in legatura cu
figura care reprezinta:

Fig.1 Schema generala a instalatiei de fabricarea a berii tip Double Dry
Hopped IPA.

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:

- un dispozitiv tip melc de transfer al maltului catre vasul de brasaj. Pentru berile
de tip IPA sau Double IPA se foloseste un malt deschis la culoare, cuprins intre
2.5 si 10 puncte EBC (European Brewing Convention) la care adesea se adauga
alte tipuri de malt uscate mai intens, dar si alte cereale maltificate sau prelucrate

sub forma de fulgi, precum ovazul sau graul.
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- o statie de preparare si alimentare 2 cu apa calda a tuturor componentelor
instalatiei. Pentru berile de tip Double Dry Hopped IPA sau Double IPA,
concentratia chimica a apei poate evidentia aromele hameiului sau poate
influenta corpolenta produsului final. Ca atare este nevoie de un sistem integrat
de osmozi inversd, care s reducd nivelul mineralelor gésite in compozitia ei si
s-0 igienizeze cat mai bine.

- un vas de brasaj 3 pentru amestecarea maltului cu apd. Acesta trebuie sa
asigure omogenizarea amestecului de apé si malt macinat fara a crea bulgari
nehidratati. Este echipat cu un agitator controlat de un motor cu regulator de
turatie. Este alimentat printr-un sistem de pompare a maltului direct in vas si o
zona de hidratare premergatoare amestecarii. Scopul e folosirea cit mai eficienta
a materiei prime.

- un vas de filtrare 4 denumit uneori si vas de spilare care preia mustul si
borhotul format in urma brasajului. Este echipat cu un fund fals, cu gauri, care
retine borhotul. Aici se realizeaza cu ajutorul unor pale rotative, afdnarea
borhotului cu scopul de a-1 spila cat mai bine si a creste astfel nivelul de
eficientd. Vasul de brasaj si vasul de filtrare (spalare) sunt vase comunicante,
fiind cele doua vase care influenteazd multe dintre procesele ulterioare de
fabricatie.

- un vas de fierbere 5 in care se aduce hamei dintr-un siloz 6. Se folosegte hamei
peletizat in formatele T90 (Type 90) si BBC (Boston Beer Company Type).
Majoritatea compusilor aromatici din hamei sunt volatili, captarea uleiurilor
esentiale in proportie cat mai mare se poate face prin recircularea peletilor de
hamei timp de 25-30 de minute post fierbere in mustul racit la 70-80C, scopul
fiind péastrarea in mustul de bere plin de proteine a cat mai multor derivati
tehnici din peletii de hamei (tiol polifunctionali: 3MH, 3MHA, 4MMP, mircen,
geraniol, linalool, etc.). Vasul de fierbere 5 este folosit cu rol dublu, fierberea
mustului de bere si recircularea lui in urma unui proces de ricire de la 100C la
70-75C.
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- un schimbitor de caldura 8, rolul lui fiind acela de a putea rici si de a suporta
recircularea mustului de bere fiert si ricit de la 70-80C péana la 20 0C la care s-a
adaugat o incarciturd mare de material solid (hamei).

- un recipient 7 de adiugarea a drojdiei intr-un vas de fermentare 9. in procesul
de fabricatie, drojdia este probabil cel mai sensibil termic ingredient si este
adadugata in mustul deja racit prin schimbatorul de céldura 8. Temperaturile de
fermentare pentru berile de tip «ale» au 0 marja de doar citeva grade, intre 2 si
6, pentru a asigura o fermentatie sinétoasa si o atenuare perfecti a berii,
drojdiile de tip «ale» fiind active in regimul 16-23 C. Solutia inovativa pentru
produsul de tip Double Dry Hopped IPA sau Double IPA este conectarea
drojdiei in timpul fermentérii de un compus organic, hameiul, pentru cé in urma
reactiei celor doud ingrediente si se poatd beneficia de o reacfie chimici
beneficd evidentierii compugilor aromatici. Acest proces se numeste bio-
transformare.

- un vas extern 10 pentru bio-transformare. Vasul extern 10 pentru bio-
transformare este conectat la vasul de fermentare 9 in care are loc fermentatia
pentru a asigura limitarea sau eliminarea materiei vegetale din produsul final, in
conditiile in care pentru a pastra cat mai bine partea aromatica berea nefiind nici
pasteurizata si nici filtratd. Vasul extern 10 pentru biotransformare va fi echipat
cu fund fals capabil si sustind si si filtreze materia vegetald rimasi la finalul
biotransformarii. Va trebui si fie echipat cu o manta de ricire cu sistem
automatizat de gestiune pentru un control cat mai exact a temperaturii. De
asemenea, va trebui sa fie echipat cu aparat de mésurat aciditatea (PH), cu aparat
de citirea densitdtii, sonda de temperaturi.

- niste senzori de PH 11, de densitate 12 si de temperaturd 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 utilizind un software de gestiune (comandai,

alarmare, transmitere date) astfel ca sistemul si permitd comunicarea prin GSM/
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metode de comunicare wireless, astfel incit sa poati fi transmise alerte si
avertismente si s3 poati fi ficute comenzi, corectii prin intermediul laptopurilor,
telefoanelor inteligente/tabletelor , fara a fi nevoie prezenta fizica in imediata
apropiere a instalatiei.

- dupa incheierea activititii in vasul extern de biotransformare, produsul final
este filtrat de materia vegetala si trimis inapoi in vasul de fermentatie. De aici,
dupa ricire si carbonatare, este trimis cétre imbuteliere (Fig.1).
Biotransformarea definiti ca i "schimbarea proprietifilor chimice produsi de un
bio-organism unui compus" se manifesti ca un element inovativ prin cuplarea
functionald a unui vas extern 10 previzut cu niste senzori de PH 11, de densitate
12 si de temperatura 13 la recipientul de fermentatie 9 si schimbatorul de
cilduri 8. Biotransformarea are aplicatie in procesul de fabricare a berii, bio-
organismul fiind drojdia folositd (Saccharomyces cerevisiae) care
interactioneazi cu peletii de hamei. Prin hidroliza, reactia chimica naturala
dintre elementele, rezultd un nou compus aromatic, mult mai potent si mai stabil
in timp. Biotransformarea se bazeazi pe catalizarea legéturilor glicozidice din
timpul producerii berilor de tip Double Dry Hopped IPA sau Double IPA si este
un proces esential pentru un produs cu poten{i aromaticid maxima. Ea se
manifesta prin desfacerea unui compus non aromatic intre o molecula de
glucoza si un ulei aromatic din hamei (Ex: linalool), obtinandu-se alstfel mai
multi compusi aromatici decét in fermentatia traditionald. Procesul de
biotransformare se intdmpla in timpul fermentatiei primare a berii si este activat
prin addugarea peletilor de hamei. Din cauza legaturilor chimice create, pentru a
evita un produs final cu o améreald foarte mare prin péstrarea in suspensie a
materiei vegetale din hamei, procesul ar trebui realizat luind in calcul urmaétorii
factori:

a). Temperatura trebuie si fie controlata constant si in limita de fermentatie
recomandati pentru tipul drojdiei folosit, de cele mai multe ori 18-21C, cu

exceptii 16-23C.
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b). Fermentatia trebuie si intre pe partea descendenti, aproape de finalul ei.
c). Pentru a asigura o extractie aromatica completa, timpul de contact nu trebuie

sd depéaseasci 24 de ore, dar sd nu fie mai mic de 20 de ore.
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REVENDICARI

1. Instalatie de producere a berii tip Double Dry Hopped IPA constituita
din niste dispozitive de transfer al maltului mécinat, de alimentare cu apa calda,
de brasaj, de filtrare si fierbere a amestecului de malt cu apa, de alimentare cu
hamei, de ricire, de fermentare gi de imbuteliere caracterizati prin aceea ci
pentru a reduce materia vegetald si a pistra in produsul final compusii aromatici
extrasi din hamei integreaza in ansamblul constructiv si functional un vas extern
(10) pentru biotransformare, care este conectat in amonte la un vas de
fermentare (9) in care are loc fermentatia care asigurd hidroliza drojdiei
(Saccharomyces cerevisiae), pe vasul extern (10) de biotransformare fiind
dispuse un senzor al PH-ului (11), un senzor al densititii (12) si un senzor al
temperaturii (13) conectati functional la un tablou general de automatizare (14),
care, prin intermediul unui PLC (15) va supraveghea executia retetelor
programate, datele culese fiind disponibilie pentru comunicatie GSM cu nigte
dispozitive mobile, laptopuri/telefoanelor inteligente/tablete.

2. Instalatie de producere a berii tip Double Dry Hopped IPA conform
revendicirii 1 caracterizatii prin aceea ca vasul extern (10) de biotransformare
este echipat cu fund fals capabil si sustind si sd filtreze materia vegetald ramasa

la finalul biotransformarii i cu o manta de racire.
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