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(54) Bautura pe baza de produse apicole
(57) Rezumat:
1
Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la o bautwrd pe bazi de produse

apicole. 5
Bautura pe bazd de produse apicole,
conform inventiei, este obtinutd din miere
naturald, polen, pasturd, macerat alcoolic de
propolis si apd, componentele fiind luate in 10

urmatorul raport: miere naturald 250...300 g,

15

2
polen 15...20 g, pasturd 10...15 g, macerat
alcoolic de propolis 3...5 ml si apa 1000 ml.
Rezultatul constd in obtinerea unei bauturi
cu valoare biologicd sporitd si cu proprietati
energizante si tonifiante.
Revendicari: 1




(54) Drink based on beekeeping products

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

namely to a drink based on beekeeping
products.

The drink based on beekeeping products,
according to the invention, is produced from
natural honey, pollen, bee-bread, alcoholic
propolis tincture and water, the components
being taken in the following ratio: natural

honey 250...300 g, pollen 15...20 g, bee-bread

10

15

2
10 ...15 g, alcoholic propolis tincture 3...5 ml

and water 1000 ml.

The result consists in producing a drink
with high biological value and energy and
tonic properties.

Claims: 1

(54) HanuTok HA OCHOBE NPOAYKTOB IMY€JI0BOACTBA

(57) Pedepar:
1
OTHOCHTCA K

Hzobperenue MUTIIEBOH

IIPOMBIIIICHHOCTH, @ MMEHHO K HAIUTKy Ha
OCHOBE IIPOJYKTOB ITYEIIOBOJICTBA.
Hammrox Ha

OCHOBE  IIPOLYKTOB

IMYCIIOBOJACTBA, COIIaCHO H3 O6peTeHI/IIO,

[IONYYEH W3 HATYypaJIbHOTO MeEJa, IBUIBITH,
IIEpTH, CHHPTOBOH HACTOMKH MPOMOIHCAa H
BOJBI, KOMIIOHCHTHI B3STHI B CIETYIOIIEM
COOTHOINICHHUU: MeJT HaTypaibHbli 250...300 1,

melIbIa 15...20 1, mepra 10...15 r, couproBas

10

15

2
HacTolKa mporoinuca 3...5 M u Boga 1000

MII.

Pe3ynbTaT COCTOHT B HOMYUYECHHH HAIUTKA
C IOBLIIICHHON OHOIOIHUECKOH ICHHOCTBIO, ¢
OHEPTETHUECCKHMH )3 TOHU3UPYIOIUMU

CBOMICTBaMH.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la o bauturd pe baza de produse apicole.
Este cunoscutd bautura Hidromel [1], care este obtinutd prin fermentarea mierii amestecate cu
apd, plante aromate si alte ingrediente, componentele fiind luate n urmatorul raport:

miere de albine, g 150...200
fosfat de amoniu, g 04...0,5
acid citric, g 1,0...1,5
hamei, g 0,5...0,8
petale de trandafir uscate, g 0,5...0,8
iris uscat, g 0,2...0,3
apa, ml 1000.

Cea mai apropiatd dupd esenta tehnica este bautura Hidromel [2], obtinutd prin fermentarea
mierii amestecate cu apd si polen, componentele fiind luate in urméatorul raport:

miere de albine, lingurd 4...5
polen, lingura 1
apd platd, ml 500.

Hidromelul este unul dintre cele mai vechi remedii stimulente, de reintinerire, efectele lui
terapeutice fiind cunoscute inca din antichitate la mai multe popoare: romani, daci, greci, persi etc.

Dezavantajul Hidromelului constd in faptul cd, In urma fermentarii zaharurilor invertite care se
contin in mierea poliflord devine o bauturd slabalcoolicd, care are o culoare brund deschisi, cu
nuanta roscatd, cu gust putin dulce si acru si cu aroma specificd plantelor aromate care intrd in
componenta sa. Procesul fermentérii Hidromelului dureaza 3...4 luni, continutul de alcool ajunge la
2%.

Problema tehnica pe care o solutioneazd inventia propusi este obtinerea unei bauturi cu valori
biologice sporite, gust si arome mai pronuntate si efecte energizante si profilactice. Aceste
componente si calitati ale produsului finit fac posibild recomandarea Iui la surmenari, extenuarca
sistemului nervos, sistemului cardiovascular, sistemului imunitar, sistemului digestiv, endocrin si
respirator, rinichilor, ficatului, vezicii urinare, mentinand si ameliorand functiile lor.

Problema s¢ solutioneaza prin aceea cd bautura pe bazd de produse apicole contine miecre
naturald, polen, pastura, macerat alcoolic de propolis si apd, componentele fiind luate in urmétorul
raport:

miere naturald, g 250...300
polen, g 15...20
pasturd, g 10...15
macerat de propolis in alcool etilic de 96%,

in raport, respectiv, de 1:2, ml 3...5
apd, ml 1000.

Astfel se obtine o bauturd pe baza de produse apicole cu valori biologice sporite.

Aceastd bauturd are o insemndtate mare 1n alimentatic datoritd prezentei vitaminelor,
mineralelor, enzimelor, zaharidelor, fructozei, aminoacizilor, macro- §i microelementelor, precum si
altor substante necesare pentru activitatea normald a omului. Produsele apicole care intrd in
compozitia acestei bauturi, la 100 g, contin: zaharuri — 60...65%; glucoza si fructoza — 4...6%,
indicele diastazic prin metoda Gothe — 20...50, proteine — 0,30...0,60%, acizi organici —
0,50...0,25%, saruri minerale — 0,19...0,28%, diversitatea lor este extrem de mare: calciu, sodiu,
fier, magneziu, clor, iod, sulf, fosfor, precum si microelemente: mangan, siliciu, aluminiu, crom,
bor, cupru, litiu, nichel, plumb, zinc, staniu, molibden, bariu, arsen, paladiu, argint, wolfram, staniu,
titan, cantitati mici de vitamine: B6, B12, C, A, D, E, K, B2, PP, H si substante biologic active:
invertaza, diastazd, catalaza, fosfataza si alti fermenti.

Avantajul bauturii constd in aceea ca contine un adaos de pasturd, propolis si polen intr-un raport
cantitativ anumit, care contribuie la obtinerea unei bauturi cu valoare biologicd sporita. Bautura
obtinutd are gust dulce pronuntat, putin acriu, aroma discretd, specifica soiului de miere care intrd in
componenta sa, avand culoarea galbend-deschisd. Datoritd pasturii si aciditdtii sale, aceastd bauturd
are un gust putin acriu, iar propolisul 1i conferd o aroma specificd. Compozitia nu se¢ aduce pand la
stadiul de fermentare, deci se obtine o bauturd nealcoolica.
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Numai in acest raport calitativ §i cantitativ se obtine bautura cu efectul scontat. Combinarea
componentelor in raportul dat face posibila obtinerea unui produs alimentar cu calitati specifice, gust
si aroma originale, cu valori biologice sporite si cu proprietati curative si energizante.

La schimbarea cantitatii unuia din componente nu se obtine rezultatul scontat, deoarece
predomind gustul si aroma componentului, cantitatea cdruia depaseste indicatiile date, totodata are
loc scaderea indicilor organoleptici si a valorilor energetice si calorice.

Combinarea acestor produse apicole in bautura datd formeaza o compozitie din vitamine,
minerale, hormoni §i fermenti naturali care au un efect tonic energizant si profilactic care actioneaza
benefic asupra sistemului imunitar §i metabolic. Aceasta bauturd se prepard numai din miere
naturald, deoarece mierea industriald nu contine toate elementele biologice si chimice necesare in
cazul dat.

Béutura se prepard in felul urmator: intr-un vas de sticla sau de inox la un litru de apa filtrata se
adaugd 300 g de miere de albine naturala, 20 g de polen, 15 g de pasturd, se inchide ermetic si se
pastreazd la temperatura de 18...22°C timp de 1...2 zile, agitand de 7...8 ori pe zi, dupa care se
adaugd 5,0 ml de macerat de propolis in alcool de 96%, in raport de 1:2, se inchide ermetic, nu se
aduce pana la procesul de fermentare.

Pentru prepararea maceratului de propolis in alcool etilic rectificat de 96%, intr-un vas de inox
se toarnd 1litru de alcool, se adaugd 500 g de propolis, agitdndu-1 de 7...8 ori pe zi timp de 15 zile,
se pastreazd la intuneric la temperatura de 18...22°C. Dupd ce se amestecd componentele sus-
mentionate produsul obtinut se filtreazd si se pastreazd la temperatura de 5...7°C intr-un vas
ermetic.

Aceastd bauturd se administreaza Inainte de masd cu 15...20 min, cate 150...200 ml de 3 ori pe
Z1, iar pentru sportivi dupd antrenamente pentru recuperarea fizica se administreaza pand la 500 ml.
Pentru persoanele care fac efort fizic si duc un mod de viatd activ se recomandd pand la un litru pe
zi. Pentru administrarea acestui produs copiilor e mai bine in prealabil de consultat medicul, dar ca
baza se pot folosi urmatoarele doze: copiilor cu varsta de la 2 pana la 5 ani cate 200 ml pe zi inainte
de masa, copiilor cu vérsta intre 5 §i 12 ani cate 300 ml pe zi inainte de masd. Aceastd bauturd se
recomandd a fi administrata timp de 20 zile, dupd care trebuie facutd o pauza de 10 zile. Totodata,
aceastd bauturd se poate administra in aceleasi doze, amestecandu-se cu apd minerald, platd si
diferite sucuri.

Este contraindicat de a folosi aceastd bautura persoanelor care suferd de diabet zaharat §i care au
alergie la produsele apicole (miere, pasturd, propolis, polen).

Datoritd efectului sdu energizant nu se recomandd inainte de somn.

Exemplu de realizare

Exemplul 1

Pentru obtinerea bauturii conform inventiei, la 1000 ml de apd filtratd se adaugd cantitatea
necesard de miere de albine, polen, pasturd si macerat de propolis 1n alcool etilic de 96% in
proportie de 1:2. Bautura are urméatorul raport al componentelor:

miere de albine naturald — 250 g

polen —15¢

pastura — 10 g

macerat alcoolic de propolis — 3,0 ml

apa filtratd — 1000 ml

Bautura nealcoolicd obtinutd posedd un gust placut original §i are o aroma specifica soiului de
miere §i produselor apicole ce intra in componenta sa.

Exemplul 2

Bautura se prepard analogic exemplului 1 i in urmatorul raport al componentelor:

miere de albine naturald — 300 g

polen —20 g

pasturd — 15 g

macerat alcoolic de propolis — 5,0 ml

apa filtrata — 1000 ml.

Bautura obtinutd poseda un gust dulce si putin acriu cu aroma discretd, specificd soiului de miere
care intrd In componenta sa, avand culoarea galbena-deschisa.

Combinarea reusitd a componentelor a facut posibild crearea bauturii care potoleste setea si este
asimilatd mai bine de organismul uman.
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Béautura obtinuta poate fi distribuita pe larg in reteaua comerciala.

Pentru o descriere mai ampla a acestui produs vom analiza fiecare produs apicol care intrd in
componenta sa.

Mierea de albine este consideratd un aliment de mare valoare in hrana oamenilor de toate
varstele, datoritd proprietétilor sale nutritive fiind un produs alimentar valoros cu calitdti gustative,
dietetice si nutritive exceptionale. Mierea mai este numita ,.elixirul sdnatatii si longevitatii”, fiindca
imbunatateste procesele digestive si de asimilare a alimentelor in organismul uman. Dupd valoarea
nutritiva, energeticd si caloricd, mierea ocupd unul din primele locuri in lista produselor alimentare.
Pe langd toate acestea, mierea contine urmatoarele vitamine: B6, B12, C, A, D, E, K si elemente
minerale: Ca, Fe, K etc.

Polenul are o compozitie chimicd complexd, speciala, care il deosebeste de toate celelalte
produse vegetale si 1i conferd un spectru de influentd surprinzator de larg asupra multor afectiuni si
disfunctii ale organismului uman. Proprietdtile principale ale polenului sunt legate de numéarul mare
de elemente nutritive (aminoacizi, vitamine, enzime etc.). Datoritd proprietétilor sale deosebite,
polenul este folosit in alimentatia umand ca medicament natural pentru tratarea unor maladii
specifice, precum si pentru producerea unei game variate de preparate apiterapice.

Pastura este un produs apicol natural, care provine din polenul recoltat de albine si depozitat in
celulele fagurilor. Pastura formata este un produs natural cu proprietdti mai valoroase decat polenul:
pe de o parte datorita unui spectru mai larg de polenuri in proportii variabile, pe de altd parte datorita
unui continut mai ridicat In monozaharide si de vitamina K. Pastura este mai usor asimilatd i are o
aciditate mai crescutd, ceea ce este un factor esential in pédstrarea si mentinerea echilibrului
metabolic. In afara faptului ci dispune de aceleasi proprietiti biologice si terapeutice ca si polenul,
acestea sunt mai accentuate, conducdnd la o crestere a capacitdtii imunitare §i a functionalitatii
organismului, la o ameliorare a gradului de adaptabilitate a organismului si la o diminuare a starii de
oboseald. Efectele terapeutice ale pasturii sunt benefice pentru sistemul imunitar, nervos, respirator,
cardiovascular, digestiv, endocrin, mentindnd si ameliorand functiile lor.

Propolisul este un antibiotic natural cu peste 70 de proprietéti farmacologice dovedite si sute de
indicatii. La ora actuala, pe plan mondial propolisul este utilizat la scard largd in diferite forme de
medicamente, suplimente si bauturi, pentru a Iimbunatati starea de sénitate si pentru a preveni unele
afectiuni inflamatorii, boli cardiace, hepatice, diabetul si chiar unele forme de cancer. Datoritd
proprietatilor sale antibacteriene, antibiotice, cicatrizante, multiplelor actiuni de naturd imunologica,
antiseptica si in mod deosebit terapeuticd, valoarea propolisului este de necontestat. Propolisul se
foloseste pentru vindecarea réanilor i a bolilor cailor respiratorii, ale cavitdtii bucale, afectiunilor
aparatului digestiv, ochilor, bolilor infectioase si pulmonare.
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(57) Revendiciri:
Bauturd pe baza de produse apicole, obtinuta din miere naturald, polen, pésturd, macerat alcoolic
de propolis si apd, componentele fiind luate in urmétorul raport:

miere naturald, g 250...300

polen, g 15...20

pasturd, g 10...15

macerat de propolis in alcool etilic de 96%, in

raport, respectiv, de 1:2, ml 3...5

apd, ml 1000.
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