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Inventia se refera la industria alimentard, in special la procedee de obtinere a bauturilor nealcoolice pe baza de
componente naturale, si anume la un procedeu de obtinere a bauturii nealcoolice din fructe sau pomusoare cu otet
din vin alb, 1n calitate de conservant natural.

Republica Moldova dispune de un inalt potential de producere a fructelor si strugurilor pentru procesarea industriala.
La consumul in stare proaspata se recolteaza si se exporta cel mult 60% din recolta de fructe, restul este directionata
la prelucrarea industriald [A inceput recoltarea strugurilor din roada 2020, [online], [regasit la data de 2020.07.30],
Gasit Internet <https://moldovafruct.md/a-inceput-recoltarea-strugurilor-din-roada-2020/>]. Tinand cont de faptul ca
piata Republicii Moldova este saturatd cu sucuri si vinuri, iar preturile lor pentru export se diminueaza din an in an
din cauza concurentei inalte cu alti producitori, este oportun ca o parte din fructe si struguri sa fie directionata la
producerea unor produse noi cum sunt otetul si bauturile nealcoolice cu acesta in calitate de conservant natural.
Bauturile nealcoolice sunt, asa dupa cum s-a mentionat si anterior, consumate zilnic de cei mai multi dintre noi. Ele
au o actiune rehidratata, datoritd continutului ridicat de apa. Cele care contin dioxid de carbon si acizi organici
asigurd o aciditate gastrica corespunzatoare. Efectul este binevenit in perioada verii cand, datoritd aportului hidric
mare, aciditatea gastrica are o tendintd marcata de scddere, ceea ce favorizeaza infectiile bacteriene si virale in tubul
digestiv. Consumarea bauturilor racoritoare se numara demult printre ritualurile omului, insa e greu de recomandat
produse din comert din cauza valorilor nutritive ale acestora. Majoritatea au un efect nefast asupra sanatatii [Corbo
M. R., Bevilacqua A., Petruzzi L., Casanova F. P. & Sinigaglia M. Functional beverages: the emerging side of
functional foods: commercial trends, research, and health implications. Comprehensive reviews in food science and
food safety. 2014, 13(6), 1192-1206].

Este cunoscut un procedeu de obtinere a bauturii de otet din fructe de afine, in care bautura este preparatd prin
amestecarea urmatoarelor componente, in parti in greutate: 30-35 otet din fructe de afine, 10-12 xilitol, 3-5 acid
alimentar, 0,3-0,4 esenta, 0,2-0,4 pectina, 0,08-0,1 sorbat de potasiu si restul ap4, totalizdnd 100 de parti. Metoda de
preparare a bauturii de otet din fructe de afine cuprinde urmadtorii pasi: Stoarcerea materiilor prime, efectuarea
sterilizarii la temperaturi ultrainalte, efectuarea fermentatiei alcoolice, efectuarea fermentatiei acetice, filtrarea si
sterilizarea [Error! Reference source not found.].

Dezavantajul procedeului cunoscut consta in utilizarea fructelor sau plantelor mai putin specifice regiunii noastre si
totodata bauturile sunt supuse proceselor cum ar fi sterilizarea, conservarea, ceea ce are ca rezultat un consum
considerabil de energie si duce la reducerea valorii nutritive a produsului.

Mai este cunoscut un procedeu de obtinere a bauturii de otet, care prevede ca in otetul comun sau otetul special, se
adaoga ganoderma lucioasa, radicina de flori de fleece, radacina de ginseng, fructe de goji, migdale, curmale rosii,
usturoi, miere sau zahdar, pe langa ingredientele mentionate mai sus se adaoga si miez de piersice, seminte de crin,
radacind de lemn dulce, coaja de portocala uscata, paducel si mentd, iar otetul constituie 55-65% din greutatea totala
a bauturii. Procesul de fabricare cuprinde in principal etapele de: tratare a materiilor prime, adaugare a apei pentru
umezirea acestora, aburire a materiilor prime, amestecare, zaharificare, fabricare a boabelor fermentate, fermentare
alcoolica, preparare a acetobacteriilor, fermentare acetica, addugare de sare pentru maturare si sterilizarea otetului
[Error! Reference source not found.].

Dezavantajul procedeului cunoscut consta in utilizarea fructelor sau plantelor mai putin specifice regiunii noastre si
totodata bauturile sunt supuse procesului de fermentatie, ceea ce are ca rezultat un consum considerabil de energie si
duce la majorarea costurilor economice.

Este de asemenea cunoscut procedeul de obtinere a bauturii cu otet din mei, in special prin inmuierea ingredientelor
in otet. Compozitia bauturii consta din: 1-5 parti de curmale rosii, 3-7 parti de arahide, 2-5 parti de mogmoane, 3-6
parti de paducel, 1-4 parti de coaja de portocald, 2-5 parti de ghimbir si 90-110 parti de otet de mei [Error!
Reference source not found.].

Dezavantajul procedeului cunoscut consta in utilizarea ingredientelor mai putin specifice regiunii noastre.

Cea mai apropiata solutie este un procedeu de obtinere a bauturii, care include tratarea cu otet. Otetul este adaugat la
un suc proaspat preparat, nepasteurizat sau pulpa de legume, intr-un mediu strict controlat cu azot, iar amestecul este
omogenizat cu adaos de azot. Otetul utilizat este facut din citrice si/sau un fruct din acelasi tip de fructe ca cele
utilizate in sucul sau pulpa de legume la care se adauga otetul.

Bautura este obtinuta prin addugarea de otet la o pulpa obtinuta din fructe intregi ale unei plante sau din legume,
addugand cel putin un zahar si/sau purtator de zahar si o cultura care cuprinde cel putin o bacterie si/sau cel putin o
drojdie la acest amestec si sub furnizarea de caldura este acidulatd si/sau fermentatd, iar bautura finitd este saturata
cu azot si imbuteliata fara acid carbonic [Error! Reference source not found.].

Dezavantajul procedeului cunoscut consta in utilizarea indulcitorilor, acidifiantilor si aditivilor artificiali.

Problema pe care o rezolva inventia consta in ameliorarea valorii nutritive si largirea sortimentului de bauturi
nealcoolice si respectiv largirea cercului de consumatori. Avantajul obtinut de inventie consté in utilizarea fructelor
sau pomusoarelor autohtone fara tratarea termica, astfel bauturile sunt imbogatite cu vitamine asa ca: C, A, K, acid
folic, etc. si substante minerale ca: K, Ca, Mg, P, etc.

Procedeul de preparare a bauturii nealcoolice conform inventiei, inldtura dezavantajele mentionate mai sus prin
aceea ci include ingrediente naturale si specifice Republicii Moldova. In calitate de conservant natural se utilizeaza
otet din vin alb.

Procedeul propus de obtinere a bauturii nealcoolice din fructe sau pomusoare, include spalarea fructelor sau
pomusoarelor si plantelor aromatice, maruntirea fructelor si plantelor aromatice, amestecarea fructelor sau
pomusoarelor cu plantele aromatice si zahar tos, mentinerea timp de 5 ore la temperatura de 2...4+1°C, adaugarea
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otetului din vin alb pasteurizat cu o concentratie de 5% si temperaturd de 50+1°C, omogenizarea, mentinerea in
decurs de 3 zile la temperatura de 2...4+1°C, separarea partii lichide prin filtrare, amestecarea partii solide cu apa,
filtrarea repetatd, amestecarea ambelor parti lichide obtinute si ambalarea intr-un ambalaj steril, totodatd
componentele se iau in urmatorul raport, in % mas.: fructe sau pomusoare 20, zahar tos 20, otet din vin alb 10,
plante aromatice proaspete 0,2 si apa potabila, restul.

Ca rezultat se obtine o bauturd unicd care mentine toate proprietatile organoleptice ale ingredientelor naturale,
precum si toate calitatile nutritionale benefice, lipsita de substante chimice artificiale (coloranti, conservanti,
indulcitori), totodata se largeste sortimentul de bauturi naturale si, respectiv, cercul de consumatori.

Inventia se explicd prin desenul din figura, care prezintd schema tehnologicd generald de preparare a bauturii
nealcoolice propuse.

Exemple de realizare a invenyiei.

Exemplul 1

Pentru obtinerea bauturii nealcoolice din prune cu levantica, fructele si levintica se sorteaza, se spala sub jet de apa,
dupa care prunele se curdtd de saimburi. Prunele si levantica se maruntesc si se amestecad. Se adauga zaharul tos, se
amestecd bine 5-10 min si se mentine timp de 5 ore la temperatura de 2...4+1°C. Apoi se adaoga otetul din vin alb de
5% (pasteurizat la 90+£1°C) cu o temperatura de 50+1°C. Masa Se omogenizeaza 5-10 min si se mentine timp de 3
zile la temperatura de 2...4+1°C. Dupa care partea lichida se separa prin filtrare. In partea solida se adauga apa
potabila si se amesteca bine 5-10 min. Masa se filtreaza repetat, ambele parti lichide se amesteca si se ambaleaza
intr-un ambalaj steril.

Exemplul 2

Pentru obtinerea bauturii din zmeura cu mentd, pomusoarele si menta se sorteaza, se spila sub jet de apa. Menta se
marunteste si se amestecd cu zmeura. Se adduga zaharul tos, se amestecad bine 5-10 min si se mentine timp de 5 ore
la temperatura de 2...4+1°C. Apoi se adaoga otetul din vin alb de 5% (pasteurizat la 90+1°C) cu o temperaturd de
50+1°C. Masa se omogenizeaza 5-10 min si se mentine timp de 3 zile la temperatura de 2...4+£1°C. Dupa care partea
lichida se separd prin filtrare. In partea solida se adauga apa potabili si se amesteca bine 5-10 min. Masa se filtreaza
repetat, ambele parti lichide se amesteca si se ambaleaza intr-un ambalaj steril.



