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Inventia se referd la industria alimentara, in special la bauturile nealcoolice, si poate fi folositd pentru producerea
bauturilor cu destinatie profilactica.

Este cunoscut cd bauturile obtinute prin fermentare cum ar fi cvasurile se bucurd de un mare succes la consumatorii de
bauturi racoritoare. Ele se deosebesc prin gust proaspat si aroma specifica, indice echilibrat de glucido-aciditate, in plus
ele foarte bine potolesc setea.

Este cunoscutd compozitia pentru prepararea bauturii fermentate, pentru care se foloseste mustul ce include suc de
fructe, zer dezodorizat limpezit in cantitate de 10...30% din volumul de suc si zahar pana la obtinerea continutului de
substante solide in must de 11...16% [1].

Procedeul de obtinere a acestei bauturi include pregatirea mustului, fermentarea cu aplicarea drojdiilor, fermentarea
secundara, maturarea §i tratarea bauturii finite inainte de imbuteliere. Aceastd bautura se caracterizeaza prin proprietati
nutritive mai nalte In comparatie cu sucurile, Intrucit ea contine lactoza, proteine serice, macro- si microelemente de
lapte, vitamine solubile 1n apa. Specificul lactozei constituie hidroliza lenta a ei in intestin, ceea ce reduce procesele de
fermentare, normalizeaza activitatea biologica a microflorei intestinale favorabile, inhiba procesele de putrefactie si de
formare a gazelor. Mai mult decat atat, lactoza cel mai pasiv participa la formarea grasimilor 1n organism, facand astfel
zerul si produsele din el de neinlocuit in alimentatia persoanelor in etate §i persoanelor obeze, precum si a celor cu
regim sedentar de viatd. Proteinele serice contin in compozitia sa aminoacizi indispensabili, ele constituind proteine de
valoare pe care organismul le utilizeaza pentru metabolismul structural, In special pentru sinteza proteinelor ficatului,
formarea hemoglobinei si plasmei sanguine. Particularitatea grasimii lactice a zerului constituie gradul de dispersie mult
mai Inalt decat cel al laptelui, ceea ce influenteaza pozitiv asupra capacitatii de asimilare a ei.

Este cunoscutd de asemenea compozitia de bauturd obtinuta prin fermentare, mustul pentru pregatirea caruia contine
macerat hidric de pesmeti prajiti de secard, faind de orz si de ovaz din boabe germinate uscate si prajite si hamei, zahar
—5000...15000 g, miere — 150...500 g si stafide — 15...150 g calculate de 300 dm3 de bautura [2]. Fermentarea mustului
se efectueaza folosind drojdii timp de 8,5...18 ore cu maturarea ulterioara a bauturii timp de 24 ore la temperatura de cel
mult 100C, dupa care lichidul se separa de la precipitat, se adauga zahar si/sau miere si se imbuteliazd. Folosirea fainii
din boabe germitate si hamei ar fi putut sa intensifice extractia ingredientelor din materia prima utilizatd datorita actiunii
fermentilor lor pectolitice si amilolitice, insd tratarea multipla la temperaturi inalte reduce semnificativ aceste
proprietati.

Urmeaza de mentionat ca dezavantajul bauturilor descrise este concentratia redusd a componentelor biologic active.
Procedeele de obtinere se caracterizeaza prin durabilitate si etapele numeroase: prajirea pesmetilor, germinarea boabelor
de orz si ovaz, uscarea lor, préjirea si macinarea pana la obtinerea fainii, maturarea componentelor mustului cel putin 24
de ore in apa etc. Este necesar de asemenea de relevat ca dezavantaj numarul mare al procedurilor de tratare la
temperaturi Inalte a ingredientelor bauturii, care conduc la desfasurarea proceselor profunde de formare a melanoidinei
si acumularea in produs a oximetilfurfurolului, el fiind o substanta cancerigena. Astfel, procedeele mentionate nu permit
de a le utiliza pentru producerea bauturilor profilactice, iar concentratia redusd a componentelor biologic active si
prezenta oximetilfurfurolului in bauturile obtinute nu permit de a referi la categoria bauturilor profilactice.

In ultimele decenii se practica larg concentratele de bauturi racoritoare. Pe baza lor industrial sau in conditii de casa se
pregatesc bauturi racoritoare printr-o simpla diluare cu apa. Acest procedeu de preparare a bauturilor este foarte simplu,
cu un volum redus de muncd, el nu prevede utilaj tehnologic complicat.

Este cunoscut procedeul de obtinere a concentratului din cereale pentru prepararea bauturilor racoritoare nealcoolice, ce
include hidroliza fermentativa a materiei prime, extractia hidroalcoolicd, introducerea conservantilor — a benzoatului de
sodiu si acidului sorbic, si cencentrarea In vid pand la obtinerea produsului cu continutul fractiei masice a substantelor
solide de 75+2% [3].

Dezavantajul procedeului constd in obtinerea unui produs cu un termen de pastrare relativ mic — cel mult 30 de zile,
prezenta in produs a conservantilor toxici, ceea ce conduce la excluderea lui din componenta produselor profilactice, si
procesul tehnologic In multe etape.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in extinderea sortimentului de bauturi obtinute prin fermentare prin
elaborarea unei noi bauturi profilactice.

Rezultatul consta in obtinerea bauturii cu proprietati profilactice specifice, sporirea continutului de substante biologic
active in bautura si in marirea termenului de pastrare a concentratului.

Compozitia pentru obtinerea bauturii nealcoolice fermentate care contine must constituit din baza hidrica, plante
medicinale, pomusoare, cereale, zahar si maia se deosebeste prin aceea cd in calitate de maia se utilizeaza bacterii
acidolactice, ingredientele se folosesc in raportul urmator, % masa: baza hidrica 65...70; cereale 3...8; plante medicinale
1...2; pomusoare 8...12; zahar 3...8 si bacterii acidolactice 1...5.

in bautura in calitate de baza hidrica se foloseste apd dedurizatd sau zer limpezit, in calitate de cereale se folosesc boabe
de ovaz sau de orz, in calitate de plante medicinale se folosesc radacini de sapte-degete, sau radacini de floarea-soarelui,
sau tuberculi de nap porcesc, sau frunze de sapte-degete si/sau mentd, sau fructe de maces, sau fructe de paducel si/sau
menta, iar 1n calitate de pomusoare se folosesc zmeura, catind-alba sau rachitele.

Procedeu de preparare a bauturii nealcoolice fermentate conform inventiei prevede pregatirea mustului compus din
baza hidrica, cereale, plante medicinale, pomusoare si maia, fermentarea lui, maturarea, separarea lichidului de
precipitat si imbutelierea, caracterizat prin aceea ca mustul se pregateste in baza compozitiei definite in revendicarea 1,
fermentarea se efectueaza timp de 40...48 ore la temperatura de 25..30°C in prezenta bacteriilor acidolactice, iar
maturarea se efectueaza timp de 7...10 zile la temperatura de 2...4°C.

in procedeu plantele medicinale inainte de adiugarea in must se maruntesc pana la marimea ce nu depaseste 1mm.
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Procedeul de preparare a concentratului de bautura nealcoolica fermentata prevede pregatirea mustului compus din baza
hidrica, cereale, zahar si concentrarea termica in vid si imbutelierea, in care mustul se pregateste in baza compozitiei
definite 1n revendicarea 1, se fermenteaza pana la pH 3,5...4,0, sc matureaza, se separa lichidul de precipitat, iar
concentrarea termica in vid se efectueaza pana la continutul substantelor solide de 65%.

in compozitia bauturii profilactice fermentate intrd must de zahar, mustul fiind preparat prin amestecarea a 65...70% de
apa dedurizata sau zer limpezit, 8...10% de ovaz, 1...2% de plante medicamentoase si 8...12% de pomusoare, iar zaharul
se adauga in must in cantitate de 3...8%. In calitate de plante medicamentoase se folosesc fie radacini de sapte-degete,
fie radacini de floarea-soarelui, fie tubercule de nap-porcesc, fie frunze de sapte-degete, si/sau mintd, fie fructe de
mices, fie fructe de paducel. in calitate de pomusoare se folosesc fie zmeura, fie richitele, fie catini-alba. Gruparea
plantelor medicamentoase si pomusoarelor in combinare cu zerul asigurd proprietatile organoleptice (gust si aroma) si
profilactice (actiune tonica generald, de ameliorare a functionarii intestinului, aparatului cardiovascular) ale bauturii.
Procedeul de preparare a bauturii profilactice fermentate prevede extractia hidrica a ingredientelor, pregatirea mustului,
adaugarea de maia, fermentarea mustului, maturarea, separarea lichidului de la precipitat si imbutelierea, mai mult ca
atat, extractia hidricd a ingredientelor se efectueazd odati cu fermentarea, pentru fermentare se folosesc bacterii
acidolactice, fermentarea mustului continud 40...48 de ore la temperatura de 25..30°C, iar maturarea bauturii se
efectueaza timp de 7...10 zile la temperatura de 0...4°C.

in procedeele cunoscute fermentarea se realizeazi cu scopul obtinerii unor indici organoleptici specifici ai bauturii
(acumularea acizilor organici, saturarea cu dioxid de carbon etc.). Combinarea extractiei ingredientelor cu fermentarea
in procedeul propus conduce la intensificarea procesului de extractie si sporirea transformarii substantelor biologic
active in faza lichida la temperaturi relativ joase. in procesul fermentirii cu bacterii acidolactice se formeaza fermenti
ce distrug rapid membranele celulare §i majoreaza viteza transformarii substantelor biologic active din tesutul vegetal in
faza lichida. Utilizarea bacteriilor acidolactice amelioreaza semnificativ complexul de fermenti activi, sporeste
transformarea in faza lichida a proteinelor solubile, optimizeaza potentialul de oxidoreducere al bauturii, prevenind
desfasurarea proceselor nedorite de oxidare. Gustul bauturii este proaspat si fin. Mai mult decat atat, cresterea masei de
bacterii acidolactice in bauturd in procesul fermentarii intensifica proprietatile ei profilactice in cazul disbacteriozelor
datorita saturarii cu acid lactic si cu probioticul indicat. Aplicarea regimurilor elaborate de temperatura si reducerea
pHului datorita acumularii acidului lactic exclude acumularea oximetilfurfurolului in bautura, intrucat viteza procesului
de formare a melanoidina in aceste conditii este foarte mica.

Rezultatele determinarii unor indici ai bauturilor preparate in corespundere cu cea mai apropiatd solutie [2] (1) si cu
solutia revendicata (II, v.: exemplul 1) sunt prezentate in tabel.

Rezultatele sunt obtinute conform metodicilor traditionale.

Tabel
Denumirea indicelui 1 11
Fractia masica a substantelor solide solubile, % | 7,5 | 8,1
Fractia masica a extractului solid, % 8,71 11,3
Fractia masica a glucidelor solubile, % 49 (2,8
Continutul de oximetilfurfurol, mg/dm’ 35 |2

Rezultatele prezentate in tabel demonstreaza ca in cazul continutului apropiat de substante solide solubile in bautura I
prevaleaza zaharurile addugate dupa fermentare, in bautura Il predomina substantele extrase din materia prima folosita.
Continutul de oximetilfurfurol in biutura preparata conform tehnologiei elaborate este nesubstantial, in total 2 mg/dm’,
ceea ce este considerabil mai jos de nivelul acestui indice in produsele folosite in alimentarea dietetica, in special 1n
sucurile sterilizate (depasind 15 mg/dm?).

Evident cd combinarea etapelor procesului tehnologic si realizarea acestuia la temperaturi scazute conduce la
simplificarea procesului tehnologic si la reducerea cheltuielilor de energie pentru realizarea lui.

Procedeul de obtinere a concentratului pentru produsul curativ-profilactic conform prezentei inventii inlaturad
dezavantajele procedeului cunoscut, ce include hidroliza fermentativd a materiei prime, extractia componentelor,
adaugarea conservantului si cconcentrarea in vid, prin aceea cd hidroliza fermentativa, extractia §i adaugarea
conservantului sunt combinate si se efectueaza in cadrul fermentarii cu bacterii acidolactice, drept conservant serveste
acidul lactic, cencentrarea termica in vid se executa pana la obtinerea continutului de substante solide de cel putin 65%,
iar fermentarea mustului cu bacterii acidolactice se realizeaza pana la pHul de 3,5...4,0.

Hidroliza materiei prime vegetale, extractia componentelor §i addugarea conservantului se realizeaza in cadrul
fermentarii cu bacterii acidolactice, In procesul careia se formeaza fermentii hidrolitici, ce distrug celulele vegetale ale
materiei prime si conduc la o extractie majorata a componentelor la temperaturi relativ scazute. Simultan in cadrul
fermentarii cu bacterii acidolactice se acumuleazd acid lactic care este un component de origine naturald, a carui
debitare in organismul omului nu se limiteaza, de altfel ca si continutul lui in produse. Rezultatul disocierii acidului
lactic este formarea mediului acid in produs (pH 3,5...4,0), ceea ce constituie un factor conservant suplimentar si
permite de a majora termenul de pastrare a concentratului pentru bautura pana la trei luni reducand continutul minim de
substante solide in concentrat pana la 65% (in solutia proxima [3] — 73%).

Rezultatul constd in atribuirea bauturii a unor proprietati profilactice specifice, ridicarea continutului de substante
biologic active in bauturd, cresterea termenului de pastrare a concentratului, simplificarea procesului tehnologic si in
reducerea cheltuielilor de energie pentru realizarea lui.

Procedeul se realizeaza in modul urmator. Pentru pregatirea mustului cantitatea necesara cantarita de apa dedurizata sau
zer limpezit se incalzeste pana la temperatura de 25...30°C si se plaseaza intr-un reactor cu manta dotat cu un agitator cu
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turatie mica. In reactorul cu agitatorul functionand se incarcd o cantitate cantarita de zahar. Pomusoarele se cantiresc, se
inspecteazd, se spala si se plaseaza in reactor. Se cantareste cantitatea necesara de ovaz, se inspecteaza, se spala si se
incarcd 1n reactor. Plantele medicinale se inspecteazd, se cantareste cantitatea necesara, se maruntesc si se introduc in
reactor. In mustul incilzit se adaugd maia de bacterii acidolactice si la aceastd temperatura se realizeazi fermentarea
timp de 40...48 ore, conectand periodic agitatorul pentru 30...35 min. Apoi temperatura se scade pana la 20...22°C si
bautura se matureaza timp de 7...10 zile. Lichidul se separa de la precipitat, daca este cazul, el se filtreaza si se
imbuteliaza.

Daca produsul este destinat pregatirii concentratului, fermentarea se realizeaza la valoarea pHului controlata.
Fermentarea se incheie atunci cand se obtine pHul de 3,5...4,0, apoi dupa maturare si filtrare bautura este supusa
concentrarii termice in vid pand la obtinerea continutului minim de substante solide de 64%. Pentru realizarea
procedeului de pregatire a bauturii profilactice fermentate si a concentratului pentru ea se folosesc echipamentul tip
pentru fabricarea bauturilor racoritoare nealcoolice de tipul cvasului si instalatii cu vid de orice tip.

Exemplul 1. Pentru pregitirea bauturii profilactice prin fermentare apa dedurizati in cantitate de 210 dm’ se toarna in
reactor si se incilzeste pana la temperatura de 27°C, se introduce 18 kg de zahdr, 24 kg de pomusoare de citina alba, 30
kg de ovaz, 3 kg de radacini de sapte-degete, 1 kg de mintad si maia de bacterii acidolactice. Fermentarea se realizeaza la
temperatura de 27°C timp de 45 de ore, urmeazd maturarea timp de 10 zile la temperatura de 2°C. Dupa separarea de la
precipitat bautura se transporta la imbuteliere.

Produsul curativ-profilactic finit se foloseste ca remediul cu actiune tonica generala, ce imbunatateste lucrul intestinului
si metabolismul.

Exemplul 2. Pentru pregitirea bauturii profilactice fermentate zerul limpezit in cantitate de 210 dm’ se introduce in
reactor si se incélzeste pana la temperatura de 25°C, se adauga 9 kg de zahar, 36 kg de pomusoare de zmeurd, 25 kg de
orz, 3,5 kg de fructe de paducel si maia de bacterii acidolactice. Fermentarea se realizeaza la temperatura de 250C timp
de 40 de ore, maturarea timp de 7 zile la temperatura de 4°C. Dupi separarea precipitatului bautura este avansati la
imbuteliere.

Produsul curativ-profilactic finit se foloseste ca remediul cu actiune tonica generala, ce reduce colesterolul in serul
sanguin si Tmbunatateste lucrul intestinului i aparatului cardiovascular.

Exemplul 3. Pentru prepararea concentratului pentru bauturd curativ-profilactica fermentatd apa dedurizatd in cantitate
de 210 dm’ se toarna in reactor si se incilzeste pana la temperatura de 27°C, se adaugd 18 kg de zahar, 24 kg de
pomusoare de rachitele, 30 kg de orz, 3 kg de fructe de maces si maia de bacterii acidolactice. Fermentarea se realizeaza
la temperatura de 27°C pana la pHul de 3,8, maturarea se executd timp de 10 zile la temperatura de 4°C. Dupa separarea
precipitatului si filtrare bautura se supune concentrarii termice in vid pana la obtinerea continutului minim de substante
solide in concentratul finit — 65%. Produsul finit reprezintd o masa consistenta de culoare rosu-inchis cu gust dulciu-
acriu. Pentru pregitirea a 100 dm’ de bautura se dilueaza 16,9 kg de concentrat cu api dedurizati pana la volumul
necesar.

Bauturile obtinute conform solutiei revendicate se folosesc cu succes in terapia complexa a bolilor cardiovasculare,
precum si in disbacterioze conditionate de insdsi afectiunea sau de administrarea antibioticelor si altor preparate
medicamentoase.

Bauturile mentionate contin proteine, aminoacizi (izoleucind, leucind, metionind, lizind, valind), glucide (glucoza,
fructoza, lactozd), vitaminele E, PP, vitaminele din grupa B, acizi organici, in special acid lactic, de aceea ele sunt
benefice si eficiente pentru un cerc larg de consumatori.



