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Inventia se refera la industria alimentard, in special la bauturile nealcoolice, si poate fi folositd pentru fabricarea
bauturilor cu destinatie profilactica.

Compozitia pentru obtinerea bauturii nealcoolice fermentate contine must constituit din baza hidrica, plante medicinale
(radacini de sapte-degete sau radacini de floarea-soarelui, sau tuberculi de nap porcesc, sau frunze de sapte-degete
si/sau menta, sau fructe de méces, sau fructe de paducel si/sau menta), pomusoare (zmeura, catina-alba sau rachitele),
cereale (ovaz sau orz), zahar si bacterii acidolactice. Ingredientele compozitiei sunt luate in urmatorul raport, % de
masa: baza hidrica 65...70; cereale 3...8; plante medicinale 1...2; pomusoare 8...12; zahar 3...8 si bacterii acidolactice
1...5.

Procedeul de preparare a bauturii nealcoolice fermentate prevede pregatirea mustului constituit din baza hidrica,
cereale, pomusoare, plante medicinale, zahar si maia, fermentarea lui, maturarea, separarea lichidului de precipitat si
imbutelierea. Fermentarea se efectueaza timp de 40...48 ore la temperatura de25..30°C in prezenta bacteriilor
acidolactice, iar maturarea se efectueaza timp de 7...10 zile la temperatura de 2...4°C.

Procedeul de preparare a concentratului de bautura nealcoolica fermentatd prevede pregétirea mustului constituit din
baza hidrica, cereale, pomusoare, zahar si bacterii acidolactice, fermentarea lui pana la pH 3,5...4,0, maturarea,
separarea lichidului de precipitat, concentrarea termica in vid pand la continutul substantelor solide de 65% si
imbutelierea.

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