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Inventia se referd la industria alimentard, in 5 pomusoare de pidure 5...10 kg, sorbat de potasiu
special la o bautura slab alcoolica. 0,2...1,0 kg, dioxid de carbon 0...4 kg si apd restul,

Bautura conform inventiei contine pentru 1000 pand la taria de 1,5.. .4,0% vol.
L produs finit: vin brut tratat rosu sau alb sec sau Rezultatul constd in obtinerea unei bauturi
demisec 50...400 L, suc de mere restabilit 50...150 L, stabile, cu un continut inalt de substante biologic
zahdr tos sau un substituent al zahdrului de origine 10 activesi indici organoleptici majorati.
neglucidicd 30...60 kg, aromatizator de mere sau de Revendiciri: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in particular la o biutura slab alcoolici.

Este cunoscutd bautura slab alcoolicd care contine urmitoarele componente pentru 1000 L
produs finit, luate in raport masic: alcool etilic rafinat 52,0...93,8, edulcorant (recalculat in zahar)
70,0...100,0, aromatizator 0,50...2,00, acid citric 0,50...4,00, agent care provoacd tulburarea
0,05...1,50, conservant 0,1...2,8, dioxid de carbon 1,6...5,3, apa restul, pand la taria de 5,0...9,0%
vol.[1].

Aceasta bauturd se caracterizeazd prin valoare biologicd joasd si continut destul de inalt de
adaosuri alimentare sintetice.

Este cunoscut procedeul de producere a bauturii spumoase care contine miere, fructe sau suc de
fructe, substante nutritive i apd si este preparata prin diluarea mierii cu apd, introducerea substantelor
nutritive si a drojdiilor, fermentatia sub presiunea dioxidului de carbon, addugarea in fructe sau in
sucul de fructe a zahdrului cu fermentatie ulterioard, amestecarea cu solutia de miere fermentatd,
corectarea acidititii bauturii i addugarea in bauturd a concentratului de suc de struguri filtrat [2].

Dezavantajele procedeului cunoscut sunt volumul mare de munca si durata lungd a procesului.

Este cunoscut procedeul de producere a bauturii spumoase care contine vin rosu, un component
de fructe, esentd sau extract de citrice, suc de fructe, zahdr, apad naturald sau gazata si care se obtine
prin cupajarea componentelor mentionate [3].

Ins3 acest procedeu nu este descris complet, ceea ce face dificild producerea biuturii.

In calitate de ceea mai apropiati solutie poate servi biutura care contine: vin brut tratat rosu, alb,
roz sau de muscat sec, miez de fructe sau de pomusoare, zahar, acid citric, dioxid de carbon, apd péana
la tdria de 5...9,0% vol. [4].

Aceasta bauturi are indici organoleptici redusi si un continut inalt de alcool.

Problema pe care o rezolva inventia data este obtinerea unei bauturi stabile cu un continut inalt de
substante biologic active si indici organoleptici majorati, precum si largirea asortimentului de bauturi
slab alcoolice.

Problema data se rezolva prin selectarea ingredientelor bauturii i prin continutul lor in produs.

Esenta inventiei constd in aceea ca bautura contine pentru 1000 L produs finit: vin brut tratat rosu
sau alb sec sau demisec 50...400 L, suc de mere restabilit 50...150 L, zahdr tos sau un substituent al
zahdrului de origine neglucidicd 30...60 kg, aromatizator de mere sau de pomusgoare de padure 5...10
kg, sorbat de potasiu 0,2...1,0 kg, dioxid de carbon 0...4 kg si apd restul, pani la tiria de 1,5...4,0%
vol., totodats, fractia masicd de zahir in produsul finit constituie 55...65 g/dm®, aciditatea titrabild
estede 3...7 g/L.

Vinul rosu sau alb sec sau demisec se introduce in compozitia bauturii ca ingredient ce contine
peste 350 de compusi chimici care reprezinta diferite clase — hidrati de carbon, acizi (tartric, malic,
lactic si succinic), substante azotate, minerale (potasiu, calciu, fosfor, magneziu, fier) etc.

Vinurile, la fel ca §i strugurii, posedd valoare nutritivd dieticd i terapeuticd. Ele contin
microelemente (mangan, bor, iod, rubidiu) care au o mare insemndtate pentru activitatea vitalda a
organismului uman, vitamine (in special din grupa B: riboflavind — B,, piridoxind — Be, tiamind — By,
acizi nicotinic, pantotenic si folic), fermenti (invertazi, catalaza, proteaze, pectazi). in vinur, in
special in cele rosii, se contin si substante care posedd proprietati antibiotice.

Sucul de mere restabilit este unul dintre cele mai folositoare i mai rdspandite sucuri. Utilizind
tehnologiile moderne de producere a sucului de mere, toate partile componente ale marului, solubile
in apd (zahdrul, acizii, aminoacizii, vitaminele din grupa B, o parte considerabild din substantele
minerale, polifenolii) trec practic complet in suc, asigurandu-i o inaltd valoare nutritiva si biologica.

Sucul de mere nu are gust specific pronuntat, culoare §i miros, de aceea el nu denatureaza
culoarea si transparenta bauturii finite, poate s armonizeze cu diversi aromatizatori, introducerea
cdrora asigurd largirea sortimentului de bauturi.

Selectarea ingredientelor a fost determinata si de caracteristicile organoleptice ale produsului
finit. Sucul de mere in combinare cu vinul sec sau demisec rosu sau alb si cu edulcorantul alcituiesc
raportul optim al nuantelor de acru si dulce in gustul produsului. Selectarea raportului de componente
s-a efectuat, de asemenea, tindnd cont de tiria produsului finit.

Raportul cantitativ si calitativ elaborat asigurd obtinerea unei bauturi cu un gust §i o aroma
specifice, care este recomandatd pentru consum in calitate de bduturd tonifiantd si ricoritoare in
perioada caniculard, precum si in regiunile cu radioactivitate inalta.

In procesul experimentelor efectuate s-a constatat ¢ continutul optim de alcool in produsul finit
de 1,5...4% vol. asigurd efectul tonifiant si sporeste numarul de consumatori.
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Produsul dupd fabricare se toarni in butelii PET cu capacitatea de pani la 2,0 dm? si se astupd cu
dopuri din material plastic sau in butelii de sticld cu saturarea ulterioard cu dioxid de carbon sub
presiunea de 350...450 kPa.

Procedeul de obtinere a bauturii consta in urmatoarele:

- se efectueazi inspectia materiei prime;

- se pregitesc componentele: din zahdrul tos cernut §i apd se pregiteste siropul de zahdr cu
fierbere si filtrare ulterioard sau se prepard amestecul de apd cu substituentul zaharului. Sucul de mere
se restabileste din sucul de mar concentrat prin diluare cu apd, care are duritatea de cel mult 0,1
moli/dm® si se filtreazi. Se pregiteste cupajul prin amestecarea componentelor biuturii §i se
incalzeste pand la fierbere. Dupa racirea amestecului se introduc solutia de sorbat de potasiu de 10%
i aromatizatorul.

Rezultatul constd in obtinerea unei bauturi stabile, cu un continut inalt de substante biologic
active si indici organoleptici majorati.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Bautura slab alcoolicd a fost pregititd conform procedeului mentionat din urmatoarele ingrediente
pentru 1000 L produs finit:

vin alb sec, L 400
suc de mere restabilit, L 100
zahdr, kg 50
aromatizator ,,3eneHoe s1610k0”, kg 5
sorbat de potasiu, kg 0,2
dioxid de carbon, kg 4
apa, L restul.
Exemplul 2

Bautura slab alcoolicd a fost pregititd conform procedeului mentionat din urmatoarele ingrediente
pentru 1000 L produs finit:

vin rosu sec, L 50
suc de mere restabilit, L 100
substituent al zaharului Ciclamat, kg 0,4
aromatizator ,JIecHas sroma”, kg 60
sorbat de potasiu, kg 1,0

apa, L restul.
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(57) Revendicare:

Bauturd slab alcoolicd care include vin brut tratat rosu sau alb, component din fructe,
edulcorant, apa si, optional, dioxid de carbon, caracterizatd prin aceea ci in calitate de vin brut
tratat se utilizeaza vin brut tratat rogu sau alb sec sau demisec, in calitate de component din fructe se
utilizeaza suc de mere restabilit, in calitate de edulcorant se utilizeaza zahdr tos sau un substituent al
zahdrului de origine neglucidica, totodatd contine aromatizator de mere sau de pomusoare de padure
si sorbat de potasiu, ingredientele fiind luate in urmatorul raport pentru 1000 L produs finit:

vin brut tratat rogu sau alb sec sau demisec, L 50...400

suc de mere restabilit, L 50...150

edulcorant (recalculat in zahdr), kg 30...60

aromatizator de mere sau de pomusoare de padure, kg 5...10

sorbat de potasiu, kg 02...1,0

dioxid de carbon, kg 0..4

apa, L restul, pana la taria de
1,5...4,0% vol.
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