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(54) Bautura ricoritoare si procedeu de obtinere a acesteia

(57) Rezumat:
1
Inventia se referd la industria alimentara, si

anume la o bautura racoritoare si la procedeul
de obtinere a acesteia.

Bautura rédcoritoare, conform inventiei,
contine, in % mas.: zer de branza de vaci
60...80, apa 10...20, zahar 5...13, piure de
fructe si/sau de legume 3...7, amidon de soriz
0,2...0,4, acid ascorbic 0,005...0,015.

Procedeul de obtinere a bauturii mentionate

include amestecarea amidonului de soriz cu
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15

2
apa 1n raport de 1:30 respectiv, omogenizarea

timp de 10...15 min la presiunea de 17,5 MPa,
adaugarea zerului, restului de apd, zaharului si
piureului, addugarea acidului ascorbic pana la
atingerea pH-ului de 3,8...4,2, pasteurizarea la
temperatura de 78...82°C timp de 5 min si
rdcirea pand la 15...20°C.

Revendiciri: 3



(54)

(57) Abstract:
1
The invention relates to the food industry,

namely to a soft drink and the process for its
production.

The soft drink, according to the invention,
contains, in mass %: cow cheese whey 60...80,
water 10...20, sugar 5...13, fruit and/or
vegetable sauce 3...7, sorize starch 0.2...0.4,
ascorbic acid 0.005...0.015.

The process for producing said drink

comprises mixing of sorize starch with water

(54) IIpoxyaguTeNbHbIA HAIMTOK U

(57) Pegepar:
1
W300peTeHue OTHOCHTCS K IUINEBOH IIPO-

MBIIUJICHHOCTH, 4 HMEHHO K IIPOXJIaHTElhb-
HOMY HAITUTKY H K CIIOCO0Y €T0 ITOIYyYCHHUS.
[IpoX/IaIUTEIBHBIA ~ HAIIUTOK,  COITIACHO
H300pETEHHIO, COMECPIKUT, B Macc.%: CHIBO-
POTKY u3 mojJ KopoBkero TBopora 60...80,
Boxmy 10...20, caxap 5...13, dpyxToBOC W/iTu
OBOIIHOE Iope 3...7, Kpaxmall H3 COpu3a
0,2...0,4,

0,005...0,015.

aCKOPOUHOBYIO KUCIIOTY

Soft drink and process for its production

2
in the ratio of 1:30 respectively, stirring for

10...15 min at the pressure of 17.5 MPa,
addition of the whey, the rest of water, sugar
and sauce, addition of ascorbic acid to the
attainment of pH of 3.8...4.2, pasteurization at
the temperature of 78...82°C for 5 min and
cooling to 15...20°C.

Claims: 3

€1ocod ero moJIy4eHust

10

15

2
Criocod momydeHns yKa3aHHOTO HAaIllUTKa

BKITIOYACT CMECIITHBAHIE KpaxMalia U3 CopHu3a ¢
BOJIOM B cooTHOMmeHuH 1:30 COOTBETCTBEHHO,
nepeMenuBanue B TedeHue 10...15 mMuH npu
masieauu 17,5 MIla, mobaBieHIe CHIBOPOTKH,
OCTaTKa BOIBI, caxapa W ITIOpe, J00aBICHUC
aCKOPOMHOBOHM KHCIOTHI 10 JOCTIoKeHHS pH
3,8...4,2, macrepu3anMIO IIpU TEMIIEpaType
78...82°C B TeueHHE 5 MUH H OXJIAXKICHUE J0
15...20°C.
I1. popmymsr: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la o bauturd racoritoare si la
procedeul de obtinere a acesteia.

Este cunoscutd bautura nealcoolica nefermentatd, unde materia primd de baza o
constituie zerul obtinut la fabricarea branzei proaspete de vaci. Compozitia bauturii
cunoscute include zer obtinut la fabricarea branzei proaspete de vaci 52,6%, apa 37,5%,
zahar 5,0%, stabilizator Hamulsion GDL 0,3%, suc concentrat de fructe si pomusoare
4,6%, acid sorbic 0,01% [1].

Este cunoscut procedeul de fabricare a bauturilor nefermentate pe bazéd de zer, care
prevede addugarea diferitor tipuri de maiele, procesarea zerului inainte de utilizare
(deproteinizare, degresare), addugarea diferitor stabilizatori de origine sinteticd, cu rol
de emulgatori, in cazul fabricarii bauturilor nefermentate. Procedeul include degresarea
si curatarea de fulgii de cazeind prin separarea zerului la temperatura de 30...45°C,
dizolvarea stabilizatorului Hamulsion GDL 1in apd la temperatura de 85°C cu agitare
continua timp de 10...20 min pentru dizolvarea completa. In masa pregitita se adaugi
ingredientele conform retetei, se ajusteaza pH-ul produsului pand la 3,8...3,9 cu acid
sorbic, dupd care se pasteurizeazd la 85...89°C timp de 5...10 min, se rdceste pand la
15...20°C, se ambaleaza in recipiente si se raceste la temperatura de 6...8°C [1].

Dezavantajul procedeului de producere a acestor tipuri de bauturi este cd necesitd
operatiuni tehnologice suplimentare (deproteinizare, degresare), iar odatd aplicate aceste
etape tehnologice pot duce la scaderea valorii biologice a produsului finit.

Problema pe care o rezolvad inventia constd in simplificarea procesului tehnologic si
ameliorarea calitatii produsului prin addugarea amidonului de soriz in calitate de
emulgator si agent de reglare a termenului de valabilitate.

Inventia solutioneazd problema prin aceea cd bautura rdcoritoare contine zer de
branza de vaci, apd, zahdr, piure de fructe si/sau de legume, amidon de soriz, acid
ascorbic in urmatorul raport al componentelor, % mas.:

zer de branza de vaci 60...80

apa 10...20

zahar 5...13

piure de fructe si/sau de legume 3...7

amidon de soriz 0,2...04

acid ascorbic 0,005...0,015.

Bautura include in calitate de piure de fructe si/sau legume piure de mere, pere,
piersici, bostan, morcov sau un amestec din acestea.

Procedeul de obtinere a bauturii racoritoare include amestecarea amidonului de soriz
cu apa in raport de 1:30 respectiv, omogenizarea timp de 10...15 min la presiunea de
17,5 MPa, adaugarea zerului, restului de apd, zaharului i piureului, adaugarea acidului
ascorbic pana la atingerea pH-ului de 3,8...4,2, pasteurizarea la temperatura de
78...82°C timp de 5 min si rdcirea pana la 15...20°C.

Bautura se ambaleaza in recipiente si se pastreaza la temperatura de 2...6°C.

Rezultatul constd in ameliorarea proprietatilor organoleptice ale produsului final,
simplificarea procesului de producere a bauturii racoritoare din zer, stabilizatd cu
amidon de soriz, valorificarea zerului — un subprodus obtinut la fabricarea branzei
proaspete, utilizat frecvent in Republica Moldova ca furaj.

Utilizarea in calitate de produs lactat a zerului obtinut la fabricarea branzei proaspete
de vaci permite de a produce o bauturd lactatd cu un continut minim de grasimi,
destinatd unui grup variat de consumatori. Zerul imbogéteste bautura cu proteine si alte
substante biologic active, ameliorand calitatea bauturii.

Introducerea zaharozei in masa amestecului contribuie la formarea calitatilor
gustative ale bauturii. La acidifiere zaharoza se scindeaza pand la acidul lactic si
substante aromatice, care 1i confera bauturii un gust si 0 aroma specifice.

Addugarea piureului de fructe si/sau legume influenteazd pozitiv calitétile organo-
leptice ale bauturii, $i anume contribuie la formarea gustului si a aromei mai bogate.

Amidonul de soriz formeaza suspensii mai viscoase la temperaturi de 80+2°C decat
alte tipuri de amidon la aceeasi concentratie a gelului, de aceea utilizarea acestuia ca
agent de stabilizare a bauturii permite obtinerea unei consistente ce are un ritm de
digestibilitate mai redus, recomandat in alimentatia dietetica.
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Exemplul 1 Bauturd rdcoritoare

Pentru 100 kg bautura se utilizeaza 300 g amidon de soriz, la care prin omogenizare
se adaugd 70 kg zer, 9 kg zahdr, 5 kg piure de mar, 15 kg apa, 15 g acid ascorbic.

Exemplul 2 Procedeu de obtinere a bauturii rdcoritoare

Separat s¢ pregateste solutia de amidon de soriz cu apd in raport de 1:30. Amestecul
se omogenizeaza timp de 10...15 min la presiunea de 7,5 MPa. Apoi se adaugd
cantitdtile mentionate necesare de zer, restul de apd, zaharul, piureul de fructe si/sau
legume, se ajusteaza pH-ul produsului cu acid ascorbic pand la 4, dupd care se
pasteurizeaza amestecul la 78...82°C timp de 5 min, se rdceste pand la 15...20°C.
Produsul obtinut se ambaleaza in recipiente §i se pastreaza la temperatura de 2...6°C.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Xpomt3zoB A.T., Bacunmun C. B. CrnpaBouHHK TEXHOJIOTa MOJIOYHOI'O IIPOU3-
BojicTBa. Texnonorus u penentypsl. Tom 5. IIpomgykTel H3 00€3KUPEHHOTO
MOJIOKa, ITaXThl X MOJIOUHOH chiBopoTKH. CankT-Ilerepoypr, TUOP, 2004, c.
265-266

(57) Revendicari:

1. Bautura racoritoare care contine zer de branzd de vaci, apd, zahdr, piure de
fructe si/sau de legume, amidon de soriz, acid ascorbic in urmadtorul raport al
componentelor, % mas.:

zer de branza de vaci 60...80

apd 10...20

zahar 5...13

piure de fructe si/sau de legume 3.7

amidon de soriz 0,2...04

acid ascorbic 0,005...0,015.

2. Bautura, conform revendicarii 1, care include in calitate de piure de fructe si/sau
legume piure de mere, pere, piersici, bostan, morcov sau un amestec din acestea.

3. Procedeu de obtinere a bauturii rdcoritoare definite in revendicarea 1 care
include amestecarea amidonului de soriz cu apd in raport de 1:30 respectiv, omo-
genizarea timp de 10...15 min la presiunea de 17,5 MPa, addugarea zerului, restului de
apd, zaharului si piureului, addugarea acidului ascorbic pana la atingerea pH-ului de
3,8...4,2, pasteurizarea la temperatura de 78...82°C timp de 5 min si rdcirea pand la
15...20°C.
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