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Inventia se referd la industria alimentara si
poate fi folositd la fabricarea bauturilor alcoolice
gazificate din miere de albine.

Procedeul de fabricare a bauturii alcoolice gazi-
ficate din miere de albine include pregatirea
solutiei de fermentare prin diluarea mierii cu apa si
adaugarea ingredientelor vegetale, acidularea, fer-
mentarea, filtrarea, indulcirea si gazificarea pro-
dusului obtinut.

Esenta inventiei constd in aceea ca la pregatirea
solutiei de fermentare mierea se dilueaza cu apa la
temperatura nu mai inaltd de 35°C, apoi se adauga
o componentd ce contine zahdr (zahar, sirop de
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zahdr, must concentrat), in calitate de ingrediente
vegetale se folosesc plante melifere §i mirodenii
(floare de tei, iarbd de sovarv, conuri de hamei,
fructe sau seminte de cardamon, fructe sau seminte
de coriandru), iar dupd fermentare se efectueaza
indulcirea cu indulcitori artificiali ce nu contin
zahar.

Rezultatul constd in ameliorarea proprietatilor
organoleptice si tonifiante ale bauturii, in
majorarea termenului de pastrare si stabilitatii ei.

Revendicari: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard si poate fi folosita la fabricarea bauturilor alcoolice
gazificate din miere de albine.

Este cunoscut procedeul de fabricare a bauturii alcoolice gazificate din miere de tip
“MEDOVUHA” (in continuare “bautura”) “Bepesossriit mexn”, care include dizolvarea mierii in suc
de mesteacan, fierberea solutiei primite in decurs de o ord, adaugarea in solutia calda a unei
cantitati de paine neagra si levuri (drojdii), fermentarea ulterioard, decantarea, filtrarea,
imbutelierea in sticle, in care se petrece procesul de postfermentare si imbogitire a bauturii cu
bioxid de carbon [1].

Este de asemenea cunoscut procedeul de fabricare a bauturii din miere “Monacteipckuii Men”,
care prevede dizolvarea mierii in apa si fierberea solutiei in decurs de trei ore, adaugarea conurilor
de hamei si fermentarea solutiei, addugarea ca ingredient a unui macerat din frunze de ceai, filtrarea
si imbutelierea bauturii in sticle cu imbogatirea ei cu bioxid de carbon ca rezultat al procesului de
postfermentare in conditii ermetice [2].

Fabricarea bauturilor cu folosirea mierii de albine permite de a obtine un produs cu inalte
calitati curative, tonifiante si dietetice ca rezultat al continutului bogat in miere de micro- si
macroelemente, fermenti, acizi aminici, fructoza, glucoza etc. Cu toate acestea, folosirea procedeului
de fierbere la dizolvarea mierii aduce la inactivarea fermentilor si a altor substante biologic active,
ce se contin in miere, fapt ce aduce la o scadere considerabild a calitatii bauturii finite.

Cel mai apropiat de inventia propusd este procedeul de fabricare a bauturii din miere
(“HIDROMEL?”), care prevede dizolvarea ei in apa si fierberea solutiei obtinute, fermentarea
solutiei cu adaosul la fermentare a unor cantititi de ingrediente vegetale (coaja de lamaie uscata,
conuri de hamei, ciugoare etc.) in scopul imbogitirii bauturii cu o cantitate suplimentara de
elemente §i imbogatirii gustului ei [3].

Desi imbogatirea artificiala cu elementele adaugate prin folosirea ingredientelor vegetale
amelioreaza calitatile gustative, valoarea bauturii ca produs cu calitati dietetice, tonifiante si
curative riméane diminuata datorita inactivarii fermentilor si a substantelor biologic active ale mierii
in procesul fierberii la dizolvarea in apa. La randul ei, folosirea ingredientelor vegetale
nemeliferice, care nu sunt caracteristice continutului si gustului mierii, denatureaza caracteristicile
organoleptice ale bauturii, limitdnd astfel cererea consumatorilor.

Cercetarile au aratat ca tot continutul de zahar al mierii la fermentare se transforma in alcool, de
aceea, pentru micsorarea pretului de cost al produsului finit este posibil, in functie de calitatea si
soiul mierii, ca o parte din ea (nu mai mult de 45%) si fie inlocuita cu alte componente, ce contin
zahar: sirop din zahdr, suc concentrat etc., iar pentru majorarea termenului de pastrare si a
stabilitatii bauturii indulcirea ei, in caz de necesitate, sa fie efectuata cu indulcitori, care nu contin
zahdr, cu care postfermentarea in conditiile de pastrare a produsului nu se produce.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in imbunitatirea caracteristicilor organoleptice,
ameliorarea calitatilor curative, tonifiante si dietetice prin pastrarea in stare naturala a tuturor
elementelor, ce se contin in miere si prin folosirea ingredientelor vegetale meliferice, reducerea
pretului de cost prin inlocuirea unei parti de miere cu componente, ce contin zahar: sirop din zahar,
suc concentrat etc., mai putin costisitoare, marirea termenului de péstrare si stabilitatii produsului
finit prin folosirea indulcitorilor artificiali, nefermentabili.

Problema se solutioneaza prin aceea ca in procedeul de fabricare a bauturii alcoolice gazificate
din miere de albine, care include pregitirea solutiei de fermentare prin diluarea mierii cu apa si
adaugarea ingredientelor vegetale, acidularea, fermentarea cu levuri, filtrarea, indulcirea si
gazificarea produsului obtinut, la pregitirea solutiei de fermentare mierea se dilueazi cu apd la 0
temperatura nu mai inalta de 35°C, apoi se adaugd o componentd ce contine zahdr, in calitate de
ingrediente vegetale se folosesc plante melifere i mirodenii, iar dupa fermentare se efectueaza
indulcirea prin introducerea indulcitorului artificial ce nu contine zahar.

Totodatd, in calitate de componentd ce contine zahér se utilizeaza zahar, sirop de zahar, must
concentrat, in calitate de plante melifere se utilizeaza floare de tei, iarba de sovarv, iar in calitate de
mirodenii se utilizeazd fructe sau seminte de coriandru, si fructe sau seminte de cardamon, in
urmatorul raport al componentelor (la 1000 dal de bautura, kg):

miere 65...66
sirop de zahar 27,4..275
conuri de hamei 14,5...15,0
floare de tei 51...5,2

iarba de sovarv 74..7,5
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fructe sau seminte de coriandru 8,0...8,1,
sau, in urmatorul raport al componentelor (la 1000 dal de bautura, kg):

miere 65...66

must concentrat 30,0...30,1

floare de tei 51..5.2

fructe sau seminte de coriandru 8,0..8,1

conuri de hamei 14,5...15,0

fructe sau seminte de cardamon 0,43...0,45.

Dizolvarea mierii in apa incalzita la 0 temperatura nu mai inalta de 35°C favorizeaza pastrarea
in stare activa a fermentilor, altor substante biologic active, fapt ce permite mentinerea potentialului
proprietatilor dietetice, tonifiante §i curative ale mierii in produsul finit, iar administrarea la
fermentare a ingredientelor vegetale, in special din cele melifere, in compozitia si cantititile
propuse permite de a intensifica proprietatile mentionate, de a atenua gustul bauturii si de a obtine
diferite partide in functie de calitatea mierii folosite cu aceleasi caracteristici organoleptice.

inlocuirea unei parti de miere cu componente, ce contin zahdr, mai ieftine decat mierea, permite
micsorarea pretului de cost al produsului finit fard scaderea esentiala a calitatii lui, iar indulcirea
bauturii cu indulcitori artificiali, ce nu sunt predispusi la postfermentare in perioada de pastrare,
mareste termenul de pastrare si stabilitatea bauturii imbuteliate.

Procedeul solicitat se realizeaza in modul urmator:

Cantitatile necesare de miere de albine si componente, ce contin zahdr, se dizolva in apa,
incélzitd preventiv pand la temperatura de 25...35°C, solutia obtinuta se fermenteaza cu adaosul
ingredientelor vegetale. Bautura obtinutd se filtreazd la rece, se indulceste cu indulcitori ce nu
contin zahar si se gazifica in procesul efectudrii imbutelierii.

Exemplul 1. La pregatirea solutiei de fermentare pentru obtinerea a 100 dal de bautura in apa
incalzitd pana la temperatura de 35°C au fost dizolvate 66 kg (35 L) de miere si 27,5 kg (35 L) de
sirop din zahar, pentru intensificarea culorii s-a mai adaugat 1 L de caramel din zahar. Solutia
obtinuti a fost acidulatd cu acid citric pani la aciditatea 3 g/dm®si trimisa la fermentare cu adaosul
a 2 dal de levuri de culturd purd dizolvate. Fermentarea s-a produs in decurs de 4 zile la temperaturi
nu mai ridicate de 20°C in prezenta ingredientelor vegetale in urmatoarele cantitati: floare de tei -
0,51 kg, iarba de sovarv - 0,74 kg, fructe de coriandru - 0,6 kg si conuri de hamei - 1,45 kg,
amplasate in sdculete de panza in partea de jos a vasului de fermentare.

Bautura proaspat fermentata a fost sustrasa de pe levuri si indulcita cu 55 g ciclamat de Na, 5 g
de zaharina, racita pana la 2°C si filtrata la aceastd temperatura. Gazarea s-a efectuat in procesul
imbutelierii prin saturarea produsului in instalatie de functionare periodica la temperaturi medii nu
mai ridicate de 5°C.

Exemplul 2. Pentru obtinerea a 100 dal de bautura conform procedeelor tehnologice indicate in
ex. 1, a fost pregatita solutia de fermentare prin dizolvarea in apa incalzita pana la temperatura de
35°C a 66 kg de miere, 30 L de suc concentrat din poami (zaharitatea 630 g/dm®), 1,1 L de caramel
de zahir si sare de lamdie pani la aciditatea totald 3,5 g/dm®. Fermentarea s-a efectuat cu
administrarea in solutie a 2,1 dal de levuri pure in decurs de 5 zile la temperaturi nu mai inalte de
19°C in prezenta ingredientelor vegetale in urmatoarele cantitati: floare de tei - 0,52 kg, iarba de
sovarv - 0,75 kg, fructe de coriandru - 0,81 kg si conuri de hamei - 1,5 kg. indulcirea bauturii s-a
efectuat cu 21 g de aspartam.

Exemplul 3. Pentru pregitirea a 100 dal de bauturd solutia de fermentare, preparatd prin
dizolvarea in apa incalzita pand la temperatura de 32°C a 63 kg de miere, 27 L de suc concentrat de
mere (zaharitatea 700 g/dm®), 1,1 L de caramel din zahir si sare de limaie pani la aciditatea totala
3,5 g/dm® a fost fermentatd cu administrarea a 2,1 dal de levuri de culturd purd dizolvate si in
prezenta urmatoarelor ingrediente vegetale: floare de tei - 0,45 kg, fructe de coriandru - 0,45 kg,
fructe de cardamon - 0,045 kg si conuri de hamei - 1,5 kg in decurs de 5 zile la temperaturi nu mai
ridicate de 20°C. Indulcirea s-a efectuat cu 20 g de aspartam.

Mostrele de bauturi pregitite au fost expuse analizelor organoleptice si controlului stabilitatii,
caracteristicile au fost comparate cu mostrele de control, pregatite conform procedeului cunoscut.
Rezultatele compararilor sunt expuse in tabel.
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Mostra Caracteristica mostrei Termen d.e Balul d?
pastrare, zile | degustatie
Control Culoare gélbuie, tulbure, gust simplu cu nuante de
cvas 16 8,0
Dupd ex. 1 | Culoare galbena-deschisa, gust armonios, proaspt,
cu nuante de flori si miere 45 8,4
Dupd ex. 2 | Culoare aurie, gust de miere silbaticd cu nuante de
flori 45 8,5
Dupa ex. 3 | Culoare aurie-chihlimbar, gust armonios, proaspit,
cu nuante de condimente 45 8,4

Notd. Controlul stabilitatii a fost efectuat in decurs de 45 zile, termenul prevazut de
documentele normative tehnice fiind de 30 zile.
Analiza datelor din tabel a aratat cd in comparatie cu bauturile, produse dupa procedeele

cunoscute, bauturile din miere de albine de tip “MEDOVUHA” produse conform procedeului
propus sunt mai calitative, poseda caracteristici organoleptice mai avansate, pretul de cost de
producere este mai redus, iar termenul de pastrare in stare stabild a produsului imbuteliat s-a

majorat.

(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a bauturii alcoolice gazificate din miere de albine, care include
pregitirea solutiei de fermentare prin diluarea mierii cu apd si adaugarea ingredientelor vegetale,
acidularea, fermentarea cu levuri, filtrarea, indulcirea si gazificarea produsului obtinut, caracterizat
prin aceea ca la pregatirea solutiei de fermentare mierea se dilueaza cu apa la temperatura nu mai
inalta de 35°C, apoi se adauga 0 componenta ce contine zahar, in calitate de ingrediente vegetale se
folosesc plante melifere si mirodenii, iar dupa fermentare se efectueaza indulcirea prin introducerea
indulcitorului artificial ce nu contine zahar.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci in calitate de componenta ce
contine zahdr se utilizeaza sirop de zahdr, in calitate de plante melifere se utilizeaza floare de tei,
iarba de sovarv, iar in calitate de mirodenii se utilizeaza fructe sau seminte de coriandru, in
urmatorul raport al componentelor (la 1000 dal de bautura, kg):

miere 65...66
sirop de zahar 27,4...27,5
conuri de hamei 14,5...15,0
floare de tei 51..52
iarba de sovarv 7,4..7,5

fructe sau seminte de coriandru 8,0...8,1.

3. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca in calitate de componenta ce
contine zahdr se utilizeaza must concentrat, in calitate de plante melifere se foloseste floare de tei si
in calitate de mirodenii se folosesc fructe sau seminte de coriandru si fructe sau seminte de
cardamon, in urmatorul raport al componentelor (la 1000 dal de bautura, kg):

miere 65...66
must concentrat 30,0...30,1
floare de tei 51..52
fructe sau seminte de coriandru 8,0..8,1
conuri de hamei 14,5...15,0
fructe sau seminte de cardamon 0,43...0,45.
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