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(57) Rezumat:

1 2
Inventia se referd la industria alimentara, si 7,0...10,0, zahdr 6,0...11,5, acid citric
anume la o biuturad nealcoolicd functionald pe 0...1,125 si ap4, restul.
baza de fructe sau pomusoare. Revendiciri: 4
Biutura, conform inventiei, contine, in
Jomas.: fructe sau pomusoare



(54) Functional non-alcoholic beverage based on fruits or berries

(57) Abstract:
1
The invention relates to the food industry,
namely to a functional non-alcoholic beverage
based on fruits or berries.
The beverage, according to the invention,
comprises, in wt.%: fruits or berries 7.0...10.0,

(54) OyHKIIHOHAIBbHBIH 0€3aJIKOT0JIbHBIH

(57) Pedepar:
1
W300peTcHHE OTHOCHTCA K  NHIICBOH
TPOMBINIICHHOCTH, a HUMCHHO K
(OYHKIHOHATLHOMY 0¢3aIKOTOJIEHOMY

HAmmUTKy HA OCHOBC (I)pyKTOB HIIHA ATOA.

2
sugar 6.0...11.5, citric acid 0...1.125 and
water, the rest.
Claims: 4

HAMHUTOK HA OCHOBE (PPYKTOB HJIH SITOA

2
Hamurok, COTJIACHO H300PCTCHUIO,
coaepkur, B Macc.%: (DPYKTBI HIH STOIBI
7,0...10,0, caxap 6,0...11,5, JIUMOHHYIO
xucaoty 0...1, 125 u Boay, ocTampHOE.

I1. popmymer: 4



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 1400 Z 2020.07.31

Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la bauturi nealcoolice functionale pe
baza de fructe sau pomusoare.

Bautura nealcoolici este o biuturd care nu contine alcool.

Biuturile nealcoolice cel mai frecvent se supun gazirii si se consumd in stare rece. in
calitate de bauturi se fabricd, inclusiv, si compoturile pe baza de fructe si pomusoare.

Biuturile functionale sunt mai mult decat bauturile in sensul obignuit, care nu numai ci
potolesc setea si au un gust placut, dar si aduc folos organismului consumatorului. Ele
intruchipeazd conceptul produselor secolului XXI: sinitate, stare generald bund, gust si
comoditate.

In prezent, se utilizeazi diverse metode de preparare a bauturilor — la general ele
constau in prepararca siropului de zahdr si cupajarea diferitor tipuri de materii prime
(sucuri, tincturi, fructe i pomusoare, apd, arome etc.).

Este cunoscut procedeul de fabricare a bauturilor functionale pe bazd de zer, cu
utilizarea extractelor de fructe sdlbatice de cilin si berberis si sucuri de fructe si legume.
Pentru obtinerea adaosului fructele de cilin si berberis se macind, se acopera cu zer de lapte
in raport de 1:20 si se supun extractiei timp de 1,5 ore la temperatura de 40°C si 60°C
respectiv. Apoi extractele se filtreaza si se rdcesc pand la temperatura camerei.

La zerul, fortificat cu cilin si berberis, se adaugi sucurile proaspit pregétite de sfecld si
mere. Prin cupajare se creeazd bauturi cu gust armonios [1].

Neajunsul procedeului dat este un numar mare de ingrediente si durata indelungati de
fabricare a produsului.

Este cunoscut procedeul de obtinere a compotului dintr-un sir de fructe si pomusoare,
care prevede pregitirea componentelor retetei, prdjirea si extractia cafelei cu obtinerea
extractului corespunzitor, decafeinizarca acestuia, pregitirca in baza lui a siropului,
ambalarea fructelor, pomusoarelor si siropului, ermetizarea si pasteurizarea [2].

Neajunsul procedeului dat la fel este complexitatea fabricirii produsului, necesitatea
decafeinizdrii extractului si termenul de pastrare redus al produsului tinta.

Este cunoscut procedeul de fabricare a compotului de mere, care prevede pregitirca
componentelor retetei, pregitirea siropului pe bazd de extract, ambalareca merelor si
siropului, ermetizarea si sterilizarea. Pentru pregitirea siropului cicoarca pregititd se taie,
se usucd intr-un cAmp cu microunde pand la umiditatea reziduald de circa 20% si
temperatura infuntru bucitelelor de cicoare de 80-90°C, timp de 1 ord, apoi cicoarea se
prijeste si se marunteste, maltul de orz pregitit se prijeste, se¢ amesteci cicoarea in raport
de 7:3, amestecul obtinut se supune extractiei cu apd potabild in raportul fazelor de 1:(6-7)
cu reducerea periodicd a presiunii in amestecul supus extractiei pana la fierberea apei, dupa
care extractul se separd si se filtreazd si se pregiteste siropul cu continutul de substante
uscate de 22-29% [3].

Neajunsul procedeului dat este complexitatea si durata exageratd a procesului de
fabricare a produsului.

Este cunoscut procedeul de fabricare a compotului de visine, ce se caracterizeazi prin
aceea cd, dupd ambalarca in borcane fructele se acoperd pe 2-3 min cu apd caldi cu
temperatura de 60°C, repetat se acoperd pe 2-3 min cu apa cu temperatura de 85°C, dupa ce
apa se substituie cu sirop cu temperatura de 98°C, borcanele se inchid, se instaleaza intr-un
suport care asigurd mecanic ermeticitatea borcanclor si se supun dusului cu apa cu
temperatura de 85-90°C timp de 3 min si Incilzirii si racirii treptate fard contrapresiune in
autoclave [4].

Neajunsul procedeului dat este procedeul neindustrial de fabricare a produsului,
introducerea si indepartarea repetatid a apei pentru incdlzire, ceea ce conduce la mirirea
duratei procesului de producere.

Cel mai aproape de inventia propusd este compotul din fructe, pomusoare, revent si
pepene galben, obtinerea ciruia prevede pregitirca componentelor retetei, pregaitirea
siropului de zahdr pe apd, ambalarea fructelor si siropului, ermetizarea si sterilizarea.

La fabricarea compotului pentru 1000 kg de produs finit se utilizeazd 600...1033 kg de
fructe si pomusoare, 95...245 kg de zahir si apd. Concentratia siropului de zahir utilizat in
procesul fabricarii este de 22,0...70,5% [5].
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Continutul de zahir in produsul finit constituie 16...28%, iar masa fructelor si
pomusoarelor — 40...60% [TOCT 816-91 KommoTtel. TeXHHUCCKHE YCIOBHA].

Neajunsul produsului dat este continutul excesiv de inalt al zahdrului, continut mare de
fructe in recipient, ceea ce necesitd prelucrare termicd indelungati la sterilizare si conduce
la o cantitate mare de fructe rasfierte, diminuand astfel valoarea nutritiva a produsului finit.

Consumul de cildurid pentru incilzire pand la temperatura de sterilizare, spre exemplu a
bauturii de caise, intr-un ambalaj de 1000 ml, pentru bautura propusi este de 4,4 ori mai
micd, decat cel conform solutiei proxime.

Inventia propusd permite:

e de a crea o bauturd nealcoolicd functionald, bogatd in antioxidanti, inclusiv
substante fenolice, datoritd prelucrdrii termice moderate si datoritd continutului scizut de
fructe si de zahdr, ceea ce este foarte important pentru crearea bauturilor ricoritoare
naturale, care nu provoaci sctea repetati dupd consumul lor;

e formarca gustului consumatorului pentru produsele alimentatiei sdnitoase si
ulizarea in calitate de profilaxie a diabetului zaharat.

Problema inventiei date este crearca bauturilor functionale cu valoare nutritivd ridicata
in baza ingredientelor naturale de materie prima autohtona.

Inventia solutioncazd problema prin aceea ci se propunc o bduturd nealcoolicd
functionali pe baza de fructe sau pomusoare, care contine, in %mas.:

fructe sau pomugoare 7.0...10,0
zahar 6,0..11,5
acid citric 0...1,125
apa restul.

Totodatd bautura contine fructe sau pomusoare intregi sau fructe tiiate de unul sau mai
multe tipuri i are o fractie masicd de substante uscate solubile in produsul finit de
7..13%.

Utilizarea unei cantitdti mici de fructe permite de a micsora considerabil regimul de
ai materiei prime, asigurand o inaltd valoare nutritiva a produsului finit.

Rezultatele cercetirii continutului substantelor fenolice si activitdtii antioxidante a
bauturilor elaborate sunt prezentate in tabel.

Tabel
NE. Dvenun.yrea Fractia masicd de Subst.an‘;e AOA, mg/g
Yo biuturii pH substante  uscate | fenolice
solubile, % mg/kg

1 De capsune 3,25 10,0 2362 0,051
2 De zmeurid 2.85 11,0 182,5 0,018
3 De piersice 3,05 12,0 128,5 0,018
4 De mure 3,05 8.0 200,2 0,038
5 De afine 2.85 13,0 213,7 0,030
6 De coaciza

neagri 3,05 11,0 319,7 0.055

Dupd cum se vede din datele prezentate, bauturile posedd valoare nutritivd inaltd,
substantele fenolice se afld la nivelul de 128 - 319,7 mg/kg, iar activitatea antioxidantd -
de 0,018-0,055 mg/g. Bauturile posedd gust armonios datoritd combindrii reusite a
zahdrului si acidului, conditionate de continutul nativ al acestora in fructele si pomusoarele
utilizate sau corectirii gustului prin introducerea acidului citric in cazul materiei prime cu
aciditate scazuta.

In produsul propus, datoriti combindrii componentelor, introduse in cantitatile
declarate, se asigura o calitate organoleptica inaltd, o culoare originald nativd, un gust si o
aromi armonioase.

Fabricarca bauturii include pregitirea componentelor retetei, pregitirea siropului cu
continut scizut de zahdr, ambalarca fructelor si siropului, ermetizarca si sterilizarca
crutdtoare.
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Exemplele variantelor de realizare a inventiei sunt prezentate pentru materia primd si
lichidul de acoperire recalculate la 1000 g de produs finit. Ambalarea bauturilor poate fi
efectuatd proportional variantelor propuse in ambalaje cu capacitatea de 0,2-2,0 L. Durata
capacitatea ambalajului constituie 10...25 min.

Exemplul 1

Pomusoarcle de coacdzd neagrd se inspectecazd, se indepdrteazd crengutele si
ciorchinele, se clitesc sub apd curgitoare, se ambaleazi in recipiente pregitite in cantitate
de 70 g, la temperatura de 80°C se acopera cu 930 g de sirop de zahdr cu concentratia de
11,5%, pentru aceasta se¢ amestecd 115 g de zahir cu 1000 ml de apd si se fierbe nu mai
putin de 5 minute, recipientele umplute se inchid si se sterilizeaza pand la sterilitate
industriald la temperatura de 95°C.

Exemplul 2

Pomusoarele de zmeurd se inspecteazi, se indeparteazi pedunculii, se clitesc sub apa
curgitoare, se¢ ambaleaza in recipiente pregatite in cantitate de 100 g, la temperatura de
80°C se acopera cu 900 g de sirop de zahdr cu concentratia de 7%, pentru aceasta s
amestecd 70 g de zahir cu 1000 ml de apa si 1,125 g de acid citric sub forma de solutie cu
concentratia de 50% si se fierbe nu mai putin de 5 minute, recipientele umplute se inchid si
se sterilizeaza pand la sterilitate industriald la temperatura de 95°C.

Exemplul 3

Fructele de piersice se inspecteazd, se spald sub apd curgitoare, se¢ indepirteazi
samburii, se taie uniform in sferturi, felii sau cuburi, se ambaleaza in recipiente pregitite in
cantitate de 100 g, la temperatura de 80°C se acoperd cu 900 g de sirop de zahidr cu
concentratia de 11,5 %, pentru aceasta se amestecd 115 g de zahidr cu 1000 ml de apa si
1,125 g de acid citric sub forma de solutic cu concentratia de 50% si se fierbe nu mai putin
de 5 minute, recipientele umplute se inchid si se sterilizeaza pana la sterilitate industriala la
temperatura de 100°C.

Inventatorii au stabilit posibilitatea credrii bauturilor nealcoolice racoritoare functionale
cu caracteristici prestabilite — continut scizut de zahir si pdstrarea proprictitilor native a
materiei prime. Stiintific este dovedit ¢, producerea unor astfel de bauturi, fabricate fara
utilizarea colorantilor si aromatizatorilor sintetici, ce pdstreazi maximal componentii
biologici activi nativi ai materiei prime (datoritd tratamentului termic de scurtd duratd), cu
continut scdzut de zahdr in comparatie cu produsele traditionale cu continut inalt de zahdr,
echilibrate dupd continutul de zahdr si acizi, contribuie la ameliorarea sdnitdtii populatiei,
corespund cerintelor contemporane a alimentatiei sdnitoase.

In produsul propus, datoritd combinatiei componentelor sale constitutive, introduse in
cantititile declarate, se asigurd proprictiti organoleptice inalte si o valoare nutritiva sporita.

Astfel, produsul propus posedd un gust armonios si aromd placuta de fructe.

Obtinerea bauturilor cu diverse proprietiti gustative va permite de a imbunititi calitatea
produselor finite naturale, de a 1argi sortimentul lor, precum si de a inlocui productia strdinid
cu ingrediente artificiale si sintetice, cu care este inundatd piata de desfacere, cu cea noud,
autohtond, fabricatd in baza materiei prime naturale, cu proprictiti imbunatatite si care
este benefici pentru sdnitate.
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