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(57) Rezumat:
1

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

Procedeul, conform inventiei, include
spalarea  fructelor sau pomusoarelor si
plantelor aromatice, maruntirea fructelor si
plantelor aromatice, amestecarea fructelor sau
pomusoarelor cu plantele aromatice si zahar

2

tos, mentinerea timp de 5 ore la temperatura
de 2...4£1°C, adaugarea otetului din vin alb
pasteurizat cu o concentratiec 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 §i ambalarea intr-un ambalaj
steril.

Revendicari: 1

Figuri: 1



(54) Process for producing a non-alcoholic drink

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, in particular to processes for
producing non-alcoholic drinks based on
natural ingredients, namely to a process for
producing a non-alcoholic drink from fruits or
berries with white wine vinegar as natural
preservative.

The process, according to the
invention, comprises washing of fruits or
berries and aromatic herbs, chopping of fruits
and aromatic herbs, mixing of fruits or berries
with the aromatic herbs and granulated sugar,

2

maintenance for 5 hours at a temperature of
2...4+1°C, addition of pasteurized white wine
vinegar with a concentration of 5% and a
temperature of 50+1°C, homogenization,
maintenance for 3 days at a temperature of
2...4%1°C, separation of the liquid part by
filtration, mixing of the solid part with water,
repeated filtration, mixing of both obtained
liquid parts and packing in sterile packaging.

Claims: 1

Fig.: 1

(54) Cnioco6 mosryyeHnusi 6€3aJIKOr0JbHOI0 HANMUTKA

(57) Pedepar:
1

N3obpeTreHne OTHOCUTCS K IHUINEBOH
NPOMBIIUICHHOCTH, B YaCTHOCTH K crocobam
HOJIy4eHHs1 OE3aJKOTONBHBIX HANUTKOB Ha
OCHOBE€ HaTypaJIbHbIX KOMIIOHCHTOB, 4 UMEHHO
K crnoco0y mojy4eHus 0e3alKorojJbHOro
HanuTKa U3 (PYKTOB HJIM STOJ C YKCYCOM W3
Oeroro BUHA, B KayecTBe IMPHPOIHOTO
KOHCEpPBaHTA.

Cnocob, cormacHo U300peTeHHIo,
BKJIIOYAET MbIThe (QPYKTOB WIH STOI H
apOMaTHBIX TpaB, H3MelbueHUEe (PYKTOB H
apOMAaTHBIX TPaB, CMCEIINBAHHE (PYKTOB HIH
Ar0 C TpaBaMH W CaXapHbIM IECKOM,

2
BBIJCP)KKY B TEUCHHE 5 HacoB IpH
TEeMIIEpaType 2..4+£1°C, nIo0aBIIeHIE

MACTePH30BaHHOTO YKCyca M3 OEJoro BHWHA C
KoHIeHTpanuen 5% u temnepatypoii 50+1°C,
TOMOI'CHU3AllNIO0, BBIACPKKY B TCUCHUC 3
CyTOK Tipu Temmepatype 2...4+1°C, otaenenue
JKUIKOU 4acTu GbUIbTpOBAHKEM,
nepeMelIMBaHie TBEPAOH YacTH C BOJOM,
MOBTOPHOE  (UIbTpOBaHWE,  CMENIMBaHHE
0o0eNX TIONYYEHHBIX OKUIKHX dYacTed W
pacdacoBKy B CTEpPIIILHYIO YITAKOBKY.

1. popmymsr: 1

Qur.: 1
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Descriere:

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

Republica Moldova dispune de un inalt potential de producere a fructelor si strugurilor pentru
procesarea industriald. La consumul in stare proaspitd se recolteazd si se exportd cel mult 60% din
recolta de fructe, restul este directionatd la prelucrarea industriala [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 saturata
cu sucuri §i vinuri, iar preturile lor pentru export se diminueaza din an in an din cauza concurentei inalte
cu alti producatori, 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.

Béuturile 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 asigura o aciditate gastrica corespunzatoare. Efectul este binevenit in perioada
verii cand, datoritd aportului hidric mare, aciditatea gastricd are o tendintd marcatd de scadere, ceea ce
favorizeaza infectiile bacteriene si virale in tubul digestiv. Consumarea bauturilor racoritoare se numara
demult printre ritualurile omului, insd 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 apa,
totalizand 100 de parti. Metoda de preparare a bauturii de otet din fructe de afine cuprinde urmatorii pasi:
stoarcerea materiilor prime, efectuarea sterilizarii la temperaturi ultrainalte, efectuarea fermentatiei
alcoolice, efectuarea fermentatiei acetice, filtrarea si sterilizarea [1].

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 cd in otetul comun sau
otetul special, se adaoga ganoderma lucioasa, radacina de flori de fleece, radacina de ginseng, fructe de
goji, migdale, curmale rosii, usturoi, miere sau zahar, pe langd 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

[2].

Dezavantajul procedeului cunoscut constda in utilizarea fructelor sau plantelor mai putin
specifice regiunii noastre si totodatd 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 constd 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 portocala, 2-5 parti de ghimbir
s1 90-110 parti de otet de mei [3].

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 addugat la un suc proaspit 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 adaugarea de otet la o pulpa obtinuta din fructe intregi ale unei plante
sau din legume, adaugéand cel putin un zahar si/sau purtator de zahar si o culturd care cuprinde cel putin o
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bacterie si/sau cel putin o drojdie la acest amestec si sub furnizarea de cédldurad este acidulatd si/sau
fermentata, iar bautura finitd este saturata cu azot si imbuteliata fara acid carbonic [4].

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

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

Procedeul de preparare a bauturii nealcoolice conform inventiei, Inlaturd dezavantajele
mentionate mai sus prin aceea ca 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 zahdr tos, mentinerea timp de 5 ore la temperatura de
2...4+1°C, adaugarea otetului din vin alb pasteurizat cu o concentratie de 5% si temperatura 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 urmétorul raport, in % mas.: fructe sau
pomusoare 20, zahar tos 20, otet din vin alb 10, plante aromatice proaspete 0,2 si apd potabild, restul.

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

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

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Pentru obtinerea bauturii nealcoolice din prune cu levantica, fructele si levantica se sorteaza, se
spala sub jet de apa, dupa care prunele se curdtd de sdmburi. Prunele si levantica se maruntesc si se
amesteca. Se adauga zaharul tos, se amesteca 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 omogenizeazd 5-10 min si se mentine timp de 3 zile la temperatura de 2...4+1°C. Dupé care
partea lichida se separd prin filtrare. in partea solida se adauga apa potabild si se amestecd bine 5-10 min.
Masa se filtreaza repetat, ambele parti lichide se amestecd si se ambaleaza intr-un ambalaj steril.

Exemplul 2

Pentru obtinerea bauturii din zmeura cu menta, pomusoarele si menta se sorteaza, se spald sub jet
de apd. Menta se marunteste si se amestecd cu zmeura. Se adduga zahdrul tos, se amesteca bine 5-10 min
si se mentine timp de 5 ore la temperatura de 2..4+1°C. Apoi se adaogd otetul din vin alb de 5%
(pasteurizat la 90=1°C) cu o temperatura de 50+1°C. Masa se omogenizeaza 5-10 min i se mentine timp
de 3 zile la temperatura de 2...4+1°C. Dupi care partea lichidd se separa prin filtrare. In partea solida se
adauga apa potabild si se amesteca bine 5-10 min. Masa se filtreaza repetat, ambele parti lichide se
amesteca §i se ambaleaza intr-un ambalaj steril.
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(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a bauturii nealcoolice, care 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, adidugarea
otetului din vin alb pasteurizat cu o concentratic de 5% si temperatura 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.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisiniiu, Republica Moldova
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