LT 2005 111 A

1o LT 2005111 A

12 PARAISKOS APRASYMAS

(21)  Parai§kos numeris: 2005 111 (51) Int. Cl. (2006): C12C 7/00
C12C 12/00
(22)  Parai$kos padavimo data: 2005 12 22

(41)  Parai$kos paskelbimo data: 2007 06 26

(62) Paraiskos, i8 kurios dokumentas i§skirtas, numeris: —
(86) Tarptautinés parai$kos numeris;: —

(86)  Tarptautings paraiskos padavimo data: —

(85)  Nacionalinio PCT lygio procediiros pradzios data: —
(30) Prioritetas: _—

7 Pareiskeéjas:

Otkrytoje Aktsionernoje Obsé&estvo ,,VENA“, ul. Farforovskaja 1, 193171 Sankt-
Peterburg, RU

(72)  I8radéjas:
Piotr Anatoljevi¢ CERNYSOV, RU
(74) Patentinis patikétinis/atstovas:

Reda ZABOLIENE, Advokatés Redos Zabolienés kontora METIDA, Verslo
centras VERTAS, Gynéjy g. 16, LT-01109 Vilnius, LT

(54) Pavadinimas:

Alaus gamybos badas
(57) Referatas:

l8radimas skirtas aludarystei, bitent, kompleksiniams, auk$to efektyvumo alaus gamybos bddams.
Bddas numato dviejy produkty - nealkoholinio alaus ir pagrindo alaus produkty ir gerimy gamybai - gavimg
vieningame technologiniame procese. Antrajj nurodytg produktg gauna po apdorojimo dializés badu ir iSskyrus
nealkoholinj aly i$ dializato.

Dializata sumai$o su misa, turinCia 25-35 masés % sausyjy medziagy ir susidedancia i§ misos be apyniy
arba maltozés sirupo, arba jy misinio. Prideda mieliy 50-150 min. Igsteliy/1 ml misinio, gaunant paruosta
fermentavimui misg, kurios ekstrahuojamumas yra 14-23 %. Fermentavimg atlieka cilindriniuose-kaginiuose
rezervuaruose 15-25 °C temperatiiroje su paskesniu 8-14dieny nokinimu, gaunant, nugriebus mieles, produkta,
turintj 7-13 tdrio % alkoholio ir pH 4,4-4,7. Po filtravimo gautasis produktas gali biti panaudotas kaip pagrindas
alaus gérimy gamybai, jj sumaisant su jvairiais skoniniais irfarba aromatiniais priedais. Tokiais priedais gali bati
juodyjy serbenty, midko uogy arba citrusiniy vaisiy sultys arba morsai.



ALAUS GAMYBOS BUDAS

ISradimas skirtas aludarystei, konkre€iai — kompleksiniams, auksto

efektyvumo alaus virimo badams.

TECHNIKOS LYGIS

Pasaulingje alaus gamybos pramonéje atsirado naujos kryptys, tokios,
kaip nealkoholinio alaus gamyba, o taip pat gamyba silpny alkoholiniy gérimy
alaus pagrindu, turin€iy vaisiy, kavos, kolos ir pan. skonj ir aromata, kurie
vadinami “Birmiks” arba alaus kokteiliais, salykliniais kokteiliais.

Zinomas alaus virimo technikos lygis pateikia daugybe sprendimu,
susijusiy tiek su nealkoholinio alaus gavimu, tiek su specialaus alaus, turinCio
jvairius skoninius irfarba aromatinius priedus, gavimu, o taip pat skirtus alaus
produkty Zaliavos gavimui.

Yra Zinomi nealkoholinio alaus gamybos biadai. Vienuose i§ jy pateikti
kokie nors ypatingi alaus virimo bidai (GB 2181450 patentas, 1987.04.23),
kituose — specialus pagaminto alaus apdorojimo bidas, skirtas paSalinti i$ jo
alkoholj (RF 2195481 patentas, 2002.12.27).

Siy bady trokumas yra jy sudétingumas ir auk$ta paruosto produkto
savikaina.

Yra Zinomas alaus, kuri galima priskirti specialioms alaus rasims,
gamybos budas, kuriame alaus virimo metu yra naudojami skoniniai-aromatiniai
komponentai. |vairaus pavidalo - sul€iy, susmulkinty uogy, $Sermuk$nio daigy
arba kitokio pavidalo - skoninius-aromatinius komponentus sitloma jterpti jvairiy
alaus gamybos stadijy metu: salyklo paruosimo, virimo, alaus filtracijos metu (RF
2084501 patentas, C12C 7/00, 1997.09.20).

Sio bado trokumas yra tai, kad skoninio-aromatinio komponento
biocheminio apdorojimo ragimo, salyklo paruo$imo stadijy metu keiciasi ne tik jo
savi organoleptiniai rodikliai, bet ir tradiciniai alaus rodikliai.

Zinomi jvairGs jau pagaminto alaus aromatizavimo budai, pavyzdziui, yra
Zinomas maistinis papildas, skirtas ir alaus aromatizavimui, suteikiantis jam,
pavyzdZiui, apelsiny aromato (RF 2157647 patentas, A23L 1/30, 1999.10.20).
Yra Zinomas alaus gamybos bidas, panaudojant citriny aromatine medziagg (RF



336441 patentas, C12C 12/00, 2001.05.07). Zinomas alus, kuriame gali bati
jvairiy Zoleliy, vaisiy komponenty arba ijvairiy skoniniy-aromatiniy medziaguy
komponenty (RF patentiné paraiska 2000114799, C12C 12/00, 2002.06.07).

Tokiy alaus rasiy traikumas yra tai, kad jy savikaina yra labai auksta dél to,
kad i$ pradziy reikia pagaminti du visaver¢ius produktus, o po to juos sumai8yti.

Yra Zinomas pagrindo jvairiy maistiniy kompozicijy gavimui gamybos
badas. Pagal §j badg uZraugia misa, turinCig didelj ekstrakto kiekj. Fermentacijos
metu | terpe periodiSkai arba nepertraukiamai prideda angliavandeniy (cukraus),
kuriy kiekis priklauso nuo jy jsisavinimo naudojamomis mielémis. Misa ruoSiama
i8 salyklo, taiau leidZziama pridéti ryziy ir krakmolo. RGgimui naudojamos jvairios
mielés: alaus, vyno, sake ir kt.

Tokiu blidu gaunamas gana stiprus alus, skirtas paskesniam maistiniy
kompozicijy paruo8imui, pridedant prieskoniy, garstyCiy ir kt. (JAV patentas
4971808, 1990).

Si technologija yra sudétinga ir gremézdiska, vadinasi, labai brangi.

Artimiausias siGlomam iSradimui yra alaus gamybos btdas, apimantis
mentalo paruosimg, jo filtravimg, misos su apyniy produktais virima, alaus
skaidrinimg, Saldyma, brandinima, filtravima, karbonizavima, apdorojimg dialize,
gaunant nealkoholinj aly ir dializatg, pasterizavimg ir iSpilstymg (JAV patentas
4612196, 1986).

Pagal §j bldg alkoholio kiekis gérimuose, gautuose fermentavimo badu,
sumazinamas membraniniais metodais, pavyzdziui, dializés badu, gaunant
mazai alkoholinio turintj gérima.

Vienok, membraninio atskyrimo proceso metu visuomet gaunami du
produktai, Siuo atveju tai yra nealkoholinis alus ir dializatas, kuris nenaudojamas
vélesniame alaus virimo procese, nezidrint | tai, kad turi savyje ne tik

endogeninés kilmés alkoholio, bet ir kity biologiskai vertingy komponenty.

ISRADIMO ESME

Sio i$radimo uzdavinys yra technologijos, kuri racionaliai panaudoja
Salutinj nealkoholinio alaus gamybos produkta, sukirimas, siekiant gauti
pagrindg specialiam alui, ty. alui, turin¢iam skirtingus skoninius ir/arba
aromatinius priedus.



Kaip yra zinoma, alus yra sudétingas biocheminis objektas, kuriame
didzioji ekstraktiniy medziagy dalis yra koloidiniy tirpaly pavidalu. Alaus cheminé
sudéetis yra gana plati ir priklauso nuo alaus rasies. Tai priklauso nuo daugybés
faktoriy ir, batent, nuo to, kokiu badu bus atlikta kiekviena i alaus gamybos
stadijy. Alaus virimo procesas yra labai jautrus visiems technologiniams
veiksmams, ypa¢ — fermentacijos stadijos atlikimui. Pirmiausia, pradinés misos
koncentracija lemia bisimg biocheming sudét| o Sios sudéties formavimas
priklauso didZigja dalimi nuo fermentacijos proceso, mieliy kiekio, temperataros,
o taip pat nuo paskesnio brandinimo, skaidrinimo, saugojimo ir kt.

Pagrindinis alaus sudétyje esantis rigimo produktas yra etilo spiritas,
kurio vandens tirpalas beveik neturi skonio ir todél turi nedaug jtakos alaus
skoniui. Zymiai aktyvesni $iuo at?vilgiu yra aukstesnieji alkoholiai, susidarantys
fermentacijos metu ir vadinami fuzeliais.

Fuzeliy kiekis aluje i§ pradziy didéja kartu su cukraus fermentacijos
procesu. Per pirmagsias 60 normalios fermentacijos valandy abu Sie procesai yra
linijiniai, ir tik galutingje stadijoje fuzeliy kiekio didéjimas vyksta grei€iau, nei
fermentacija. Ir tai yra labai svarbus momentas, apsprendziantis galutinius alaus
kokybés rodiklius (H. bynrakos “Bkyc, apomaT M CTOMKOCTb nuBa”, M.,
UNHTUMALWENPOM, 1962, 3-9 psl.).

Vadinasi, vienu iS§ svarbiausiy procesy, itakojanciy alaus biologine ir
organolepting vertg, yra fermentacija. Be to, fermentacijos temperatlra
pasirenkama pagal tai, kokio Sviesumo alaus pageidaujama, o batent: norint
gauti Sviesesnj aly ir iSskirti daugiausia baltymy, nusédandiy Zzemoje
temperattroje, rekomenduojama rauginti misg Zzemoje temperataroje, t.y. $altuoju
reZimu. Tadiau i8 kitos pusés fermentacijos temperatira veikia fuzeliy
susikaupima. Todél atliekant fermentacijg apatinio rigimo mielémis 25°C
temperattroje buvo gauta fuzeliy maziau, nei 10°C temperatiroje (H. Bynrakos
“Bkyc, apomart u ctorkocTb nusa”, M., UUHTUMULLENPOM, 1962, 3-9 psl.).

Siuo metu aludarystéje plagiai naudojami cilindriniai-kQiginiai rezervuarai,
kuriuose fermentacijos procesas vyksta labai energingai. Tai pazymi Zinomi
pasaulio aludariai. Zinomas belgy vienuolyno Chimay alus gaminamas
cilindriniuose-kaginiuose rezervuaruose, panaudojant nuskaidrinimui
separatorius po $alto iSlaikymo (“Brewers’ guardian”, Nr.4, 1998, 11-17 psl.).



Tokiu bldu, norint gauti produktg su pageidaujamomis savybemis (tiek
pagal cheming sudétj, tiek pagal organoleptinius rodiklius), iSradimo autoriui buvo
svarbu rasti optimalius tiek laiko, tiek temperatlros rezimus, ir, kas yra Zymiai
svarbiau, susieti kiekvieng gamybos procesg tarpusavyje ir su panaudojama
jranga, nes alaus kokybe formuojama kiekviename jo gamybos etape.

Siame i$radime pateikta technologija, skirta ir nealkoholinio alaus, ir
pagrindo alaus gérimy, (specialaus alaus), i$ kurio véliau galima pagaminti platy
asortimentg silpny alkoholiniy gérimy alaus pagrindu, gamybai.

Techninj rezultata sudaro tai, kad pagal $ig technologija sumazinama
pagaminto produkto savikaina, pagrindas, skirtas specialiam alui, pagamintas i$
misos, panaudojant antrinj pagrindinio proceso produktag — dializata, leidZia gauti
galutini produkty, suderinama su bet kokiu skoniniu ir/arba aromatiniu priedu. Be
to, specialiai apdorotas nealkoholinis alus po alkoholio pa$alinimo gyja visus
skoninius ir aromatinius tradicinio (alkoholinio) alaus rodiklius.

Cia reikia atkreipti démes|{ | pareiSkiamos technologijos
nepertraukiamumg, nes nealkoholinio alaus gamybos technologija apima
specialius badus, skirtus i8 anksto nustatyty rodikliy dializato gavimui, o budai,
susije su specialaus alaus pagrindo gavimu, priklauso nuo gaunamo dializato.

Techninis rezultatas pasiekiamas Zemiau pateikta esminiy poZymiy,
apibadinangiy alaus paruo$imo pagal §i iSradimg buda, visuma.

Bldas numato mentalo paruoSima, jo filtravima, misos su apyniy
produktais virimg, skaidrinima, $aldymg, fermentavima, nokinima, S$aldyma,
stabilizavimag, alaus filtravima, karbonizavima, apdorojima dializés budu, gaunant
nealkoholinj aly ir dializata. Gautajj po apdorojimo dializés badu aly pasterizuoja
(kad baty uZtikrintas garantinis jo patvarumo saugojant laikas) ir i$pilsto i tara.
Gautgjj dializatg mai$o su misa, turintia 25-35 masés % sausujy medZiagy ir
susidedancia i§ misos be apyniy arba maltozés sirupo, arba jy misinio. Jei kaip
misa naudojamas misos be apyniy ir maltozés sirupo miginys, geriausia naudoti
ju mi8inj lygiomis dalimis. Prideda mieliy nuo 50 iki 150 min. Igsteliy/1 ml miginio,
geriau — apie 100 min. Iasteliy/1 ml miSinio. Gautosios tokiu badu ir paruostos
fermentavimui misos ekstrahuojamumas yra 14-23 masés %. Fermentuoja prie
15°C-25°C temperatiiros, pageidautina — cilindriniuose rezervuaruose, 8-14
dieny, geriau — 10 dieny. Optimali i$laikymo temperatira yra mazdaug 19°C.
Nugriebus mieles, gauna produkta, turintj 7-13 tario % alkoholio ir pH 4,4-4,7.



Produktg filtruoja, geriausiu atveju — kizelgdriniame filtre. ISfiltruotasis produktas
gali bati panaudotas kaip pagrindas jvairiy alaus gérimy gamybai, pavyzdziui,
tokiy, kaip mazai alkoholio turintys gérimai alaus pagrindu su jvairiais skoniniais
ir/farba aromatiniais priedais, kokteiliai alaus pagrindu, salykliniai kokteiliai.

Silpny alkoholiniy gérimy alaus pagrindu (specialaus alaus) gavimui
gautasis pagrindas alaus produktams gali bati sumaiSytas su skoniniais ir/arba
aromatiniais priedais.

Kaip skoniniai irfarba aromatiniai priedai gali bati panaudotos juodyjy
serbenty, miSko uogy arba citrusiniy vaisiy sultys arba morsai. Tai leidzZia
pagaminti skirtingy radiy aly pagal vieningg technologijg ir maksimaliai taupant
zaliavas, o tai teigiamai sumazina galutinio produkto savikaing.

Sio isradimo budas leidZia i§ nealkoholinio alaus &alutines gamybos
produkto gauti produkta, pasizyminti naujomis vertingomis savybémis. Misos,
skirtos paskesniam jos fermentavimui, sudéties ypatumai leidzia Zymiai taupyti
Zaliavg, sumazZinti savikaing ir gauti aukstos kokybés pagrindg, skirta specialiy
rasiy alaus gamybai.

ISRADIMO REALIZAVIMO VARIANTY PAVYDZIAI

ISradimo esmé paaiSkinama jo jgyvendinimo pavyzdZiais, kurie pateikiami
tik iliustravimo tikslais ir neapriboja i§radimo apimties.

1 pavyzdys

Mentalg paruo$é infuziniais badais, cukravimg atliekant 30 minugiy prie
72°C temperatlros, po to jj ikaitinant per 5 minutes iki 78°C temperatiros
perpylimui | filtravima.

[ misg virimo pradZioje pridéjo kar¢iujy apyniy santykiu 8-10 g o-rigsties/1
hl paruostos misos. Misos su apyniy produktais virimo trukmé 60 minuéiy.
Pradinés misos ekstrahuojamumas - 11+0,5 masés %.

Rauginima atlieka cilindriniuose-kaginiuose rezervuaruose.

| at3aldytg iki 10°C ir aeruotg misa prideda mieliy santykiu 10-20 min.
lasteliu/1 ml misos, paskai€iavus visam rezervuarui.



Fermentavimo temperatiira yra 12°C-15°C.

Alus, prie$ perduodant jj | stabilizavimo rezervuarus, turi bati atSaldytas iki
-1,5°C.

Stabilizavimo parametrai: maZiausiai 24 valandos prie -1,5°C
temperataros.

Alaus filtravimas apima du etapus: per kizelgarini filtrg ir kasetini filtra.

Alkoholio kiekj aluje sumazina dializés badu.

[taisg sudaro paskirstymo blokas, dializés moduliy, garo generatoriaus ir
kolonos blokas, jtaisas neiSardomam jrenginio plovimui.

I$filtruotas ir turintis ne daugiau 5 tlrio % alkoholio alus i8 rezervuary per
paskirstymo blokg perpumpuojamas | modulinj bloka, kuriame jis praeina per
dializés modulius. Alus prateka membranos vidiniu pavirSiumi, dializatas
paduodamas prieSsrove membranos iSorine puse. Alkoholis pereina | dializatg
dél alkoholio koncentracijy aluje ir dializate skirtumo. Dializatas, turintis 5,5 tario
% alkoholio, savaime suteka | bufering talpa.

Alus, turintis ne daugiau 0,5 tario % alkoholio, atSaldomas, prisotinamas
CO, ir perpumpuojamas | rezervuarus. IS rezervuary per pasterizatoriy alus
paduodamas | iSpilstymo linija.

Prie$ iSpilstyma aly pasterizuoja tam, kad uztikrinty 6 ménesiy garantin
saugojimo laikotarpi.

Pasterizavimg atlieka srautu specialiuose Silumokaifiuose. Pasterizuoja
70-75°C temperatiroje 30 sekundziy ir po to atSaldo iki 5-12°C.

ISpilsto ir supakuoja pagal esamus reikalavimus.

Dializata, kurio kiekis siekia 900-1000 hl, i§ buferinés talpos perpumpuoja |
cilindrinj-kugin| rezervuarg. Surinkus visg dializatg | rauginimo rezervuara,
gaunama misa be apyniy, turinti 30 masés % sausujy medziagy 820 hl taryje.
Misos perpumpavimo metu prideda mieliy santykiu 100 min. Igsteliy / 1 misinio
ml (dializatas + misa). Taip gauna 1800-1900 hl paruosto rauginimui tirpalo, kurio
tankis (ekstrahuojamumas) — 16,5 %.

Dializato saugojimo temperatira cilindriniuose-ktginiuose rezervuaruose
— 5°C. Temperatiirinis ermentavimo reZimas — 15-25°C. Trukmé prie 15-25°C
temperatiros - 10 dienu.

Po fermentavimo ir nuémus mieles gauna produkta, turintj 9,5 tario %
alkoholio, pH - 4,4-4,7. 1400-1500 hl produkto filtruoja kizelgariniu filtru ir



perduoda | rezervuarg paskesniam panaudojimui kaip pagrindo alaus gerimy —
specialaus alaus - gamybai. Alkoholio kiekis isfiltruotame produkte siekia 9-9,5
tario %.

Specialaus alaus gavimui naudoja gautaji pagrinda, pridedant | ji 10
maseés % juodujy serbenty arba misko uogy morso. Gauna gérima, turintj 7 tdrio

% alkoholio. Angliarigsties kiekis ne daugiau 0,3 masés %.

2 pavyzdys

Visus procesus atliko analogi$kai procesams, aprasytiems 1 pavyzdyije,
iSskyrus misa specialaus alaus pagrindo paruoSimui. Vietoje misos naudojo
maitozés sirupa.

Specialaus alaus gavimui gautajj pagrindg sumaiSo su 10 masés %
citrusiniy sulciy. Gauna gérima, turint{ 7 % alkoholio, angliartgsties kiekis — ne
maziau 0,5 masés %.

Gautasis gérimas yra suderintas pagal savo skoninius ir aromatinius
rodiklius. Nesijauté, kad gérimas baty dirbtinai atskiestas 3alutiniu alaus gérimu,

kas yra batinga panasiems gérimams.

3 pavyzdys

Visus procesus atliko analogi$kai procesams, aprasytiems 1 pavyzdyje,
iSskyrus misg specialaus alaus pagrindo paruo$imui. Vietoje misos naudojo
lygiomis dalimis sumaiSytus misg be apyniy ir maltozés sirupa.

Specialaus alaus gavimui gautajj pagrindg sumai$o su 10 masés %
citrusiniy suléiy. Gauna gérima, turintj 7 % alkoholio, angliartgsties kiekis — ne
maziau 0,5 masés %.

Gautasis gérimas yra suderintas pagal savo skoninius ir aromatinius
rodiklius. Nesijaute, kad gérimas baty dirbtinai atskiestas $alutiniu alaus gérimu,

kas yra batinga panasSiems gérimams.



ISRADIMO APIBREZTIS

Alaus gamybos bidas, apimantis mentalo paruo$ima, jo filtravima, misos su
apyniy produktais virimg, skaidrinimg, $aldyma, fermentavima, nokinima,
Saldyma, stabilizavimg, alaus filtravimg, karbonizavima, apdorojimg dializés
badu, gaunant nealkoholinj aly ir dializatg, besiskiriantis tuo, kad
gautgjj dializatg maiSo su misa, turinia nuo 25 iki 35 masés % sausyjy
medziagy ir susidedandcia i§ misos be apyniy arba maltozés sirupo, arba jy
misinio, prideda mieliy nuo 50 iki 150 min. Igsteliu/1 ml misos ir dializato
miSinio, gaunant paruostg fermentavimui misa, fermentuoja su paskesniu
nokinimu 15°C-25°C temperatiroje nuo 8 iki 14 dieny, po ko atskiria mieles

ir gautajj produkta, kuris yra pagrindas alaus gérimy gamybai, filtruoja.

Badas pagal 1 punktg, besiskiriantis tuo, kad paruo$tos fermentavimui

misos ekstrahuojamumas yra 14-23 maseés %.

Badas pagal 2 punkta, besiskiriantis tuo, kad gautame produkte yra
nuo 7 iki 13 tario % alkoholio, o gautojo produkto pH yra nuo 4,4 iki 4,7.

Bildas pagal 1, 2 arba 3 punktg, besiskiriantis tuo, kad misa yra misos
be apyniy ir maltozés sirupo misinys lygiomis dalimis.

Bldas pagal 1, 2 arba 3 punktg, besiskiriantis tuo, kad prideda mieliy
mazdaug 100 min. Igsteliy/1 ml misos ir dializato miSinio.

Bldas pagal 1, 2 arba 3 punktg, besiskiriantis tuo, kad fermentavimg

atlieka cilindriniuose-kaginiuose rezervuaruose.

Badas pagal 1, 2 arba 3 punktg, besiskiriantis tuo, kad fermentavimg
su paskesniu nokinimu atlieka 19°C temperatiroje 10 dienu.

Bladas pagal 1, 2 arba 3 punktg, besiskiriantis tuo, kad filtruoja
kizelgdriniu filtru.



10.

11.

Badas pagal 1, 2 arba 3 punkta, besiskiriantis tuo, kad gautaji po

apdorojimo dialize nealkoholinj aly pasterizuoja ir iSpilsto | tara.

Badas pagal 1, 2 arba 3 punktg, besiskiriantis tuo, kad gautajj po
filtravimo produktg sumaiSo su skoniniais ir/arba aromatiniais priedais,

gaunant gérimg alaus pagrindu.

Bladas pagal 10 punktg, besiskiriantis tuo, kad kaip skoninius ir/arba
aromatinius priedus naudoja juodyjy serbenty, miSko uogy arba citrusiniy

vaisiy sultis.
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