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1
Inventia se referd la o bautura nealcoolica reven-

dicata in 4 variante.

Bautura, conform inventiei, contine in diferite
raporturi cantitative si calitative urmétoarele compo-
nente: pireuri de morcov, sfecld, dovleac, mere,
tomate, piersici, coacdza neagra, prune, visine,
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2
zmeurd §i de cdtind alba, precum si zer de branza
nelimpezit, zahar, acid citric, sare.
Rezultatul constd in majorarea valorii biologice
si nutritive a bauturii.
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Descriere:

Inventia se referd la o bautura nealcoolica.

Este cunoscutd bautura nealcoolicd care contine, in % de masa: glucide 5...7,5, acizi organici
0,15...0,25, pireu si /sau sucuri de fructe si pomusoare 1...2, zer de branza sau de cascaval demineralizat
3...9, coloranti 0,06...0,08, esenta alimentara 0,03...0,06, extracte si/sau infuzii de materie prima vegetald
0,5...0,8, restul apa [1].

Insd aceastd bauturd contine o cantitate neinsemnata de zer, pireu, multi apa si adaosuri sintetice care
micgoreaza valoarea ei biologica si nutritiva.

Problema pe care o solutioneaza inventia este sporirea valorii nutritive si biologice a bauturii, precum
si majorarea termenului de pastrare a acesteia.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca bautura propusa contine in diferite raporturi cantitative si
calitative urmatoarele componente: pireuri de morcov, sfecld, dovleac, mere, tomate, piersici, coacaza
neagra, prune, visine, zmeura si de catind alba, precum si zer de branza nelimpezit, zahar, acid citric, sare.

Corelatia va fi urmatoarea pentru varianta intdi a bauturii, % mas:

pireu de morcov sau de dovleac, sau de sfecla 17...20
pireu de mere 17
zer de branza nelimpezit 51...54
zahar 11...13
acid citric 0,2...0,3.
Pentru varianta a doua:

pireu de tomate 55...60

zer de branza nelimpezit 35...40

acid citric 0,25...0,3

sare 0,25...0,3.

Pentru varianta a treia:
pireu de piersici sau de coacdzd neagra, sau de prune, sau de visine 10...55
si/sau de zmeura

zer de branza nelimpezit 35...45

zahar 10...15.
Pentru varianta a patra:

pireu de dovleac si/sau pireu de mere 16...35

pireu de citind alba 2

zer de branza nelimpezit 50...53

zahar 13

acid citric 0,2...0,3.

Rezultatul inventiei constd in sporirea valorii nutritive si biologice a bauturii datoritd maririi
continutului de pireu si a termenului de péstrare a acesteia; toate acestea permit obtinerea unui produs
ecologic in baza componentelor naturale.

Pireurile de fructe si legume au un continut sporit de substante biologic active in comparatie cu sucurile
si infuziile. Continutul de pireu in bautura revendicata este marit de 30 ori.

Utilizarea zerului nelimpezit permite Tmbogétirea suplimentara a bauturii cu albumine (continutul lor
constituie 0,3...0,7%) si cu minerale (Ca, K, Mg, Na) de 3,5 ori.

Proportia dintre pireul de fructe si legume este selectatd in asa mod ca gustul zerului sd nu se simta,
bauturile poseda un gust placut, fara nuante particulare.

Bauturile se pregitesc in urmdtorul mod: zerul de branza nelimpezit proaspat se incélzeste si se
filtreaza, se dizolva in el zaharul tos, se introduce pireul de fructe si legume si acizii, amestecul obtinut se
incélzeste, apoi se toarna in ambalaj si se sterilizeaza.

Exemple de realizare a inventiei

Varianta 1

Zerul de branza se incalzeste pand la 95...98 °C, se mentine 0,8...1,2 min, se filtreaza, se dizolva zaharul
tos, se adauga pireul de morcov sau de sfecld, sau de dovleac, pireul de mere si acidul citric, se amestecd, se
incélzeste la temperatura de 80...85 °C, se ambaleazi, se inchide si se sterilizeaza.
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Raportul componentelor fiind de, in % mas.:

pireu de morcov

pireu de mere

zahar

zer de branza nelimpezit
acid citric

Varianta 2

Bautura se fabrica analogic exemplului precedent descris, raportul componentelor fiind de, in % mas.:

pireu de tomate

acid citric

sare

zer de branza nelimpezit

Varianta 3

Bautura se fabrica analogic exemplului 1, raportul componentelor fiind de, in % mas.:

pireu de prune
zer de branza nelimpezit
zahar

Varianta 4
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17
17
11,7
54
0,3.

60
0,3
0,3
39.4.

55
35
10.

Bautura se fabrica analogic exemplului 1, raportul componentelor fiind de, in % mas.:

pireu de dovleac

pireu de catind alba

zer de branza nelimpezit
zahar

acid citric

35

2

50
12,8
0,2.

Bautura propusa nu este gazatd, are miez uniform repartizat, gust acriu-dulciu, natural, bine pronuntat,
corespunzator tipului de fructe sau legume; gustul particular al zerului practic lipseste, culoarea este
aproape de a fructelor din care bautura este preparata.

15 in partea de jos a ambalajului se admite un precipitat alb de albumine din zer.

Nota de degustare 4,6...4,8 (max 5).

Indicii calitatii bauturilor:

20

fractia masica de substante uscate, % 6,5...24,0
aciditatea titrabild (recalculata in acid malic), % 0,39...0,75
albumina, % 0,31...0,72
zahar total, % 3,3..23,0
Vitamine, mg/100 g:
vitamina C 1,2...1,9
B-caroten 0,09...1,54
Componenta minerald, mg/100 g:
fier 1,3...5,9
potasiu 59...85
calciu 40,3...61,1
sodiu 3,9..87,5
magneziu 2,8..4,5.

Bautura se sterilizeaza.
Termenul de pastrare — 1 an.
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(57) Revendicari:

1. Bautura nealcoolica care contine pireu de fructe, zer de branza, glucide si acid organic,
caracterizata prin aceea cé contine suplimentar pireu de morcov sau de sfecld, sau de dovleac, in calitate
de pireu de fructe contine pireu de mere, in calitate de zer de branza contine zer de branza nelimpezit, in
calitate de glucide contine zahar, in calitate de acid organic contine acid citric, componentele fiind luate in
urmatorul raport, % mas.:

pireu de morcov sau de sfecld, sau de dovleac 17...20
pireu de mere 17

zer de branza nelimpezit 51...54
zahar 11...13
acid citric 0,2...0,3.

2. Bautura nealcoolica care contine pireu, zer de branza si acid organic, caracterizati prin aceea
ci suplimentar contine sare, in calitate de pireu contine pireu de tomate, in calitate de zer de branza contine
zer de branza nelimpezit, in calitate de acid organic contine acid citric, componentele fiind luate in
urmatorul raport, % mas.:

pireu de tomate 55...60
zer de branza nelimpezit 35...40
acid citric 0,25...0,30
sare 0,25...0,30.

3. Bautura nealcoolica care contine pireu de fructe si/sau pomusoare, zer de branza si glucide,
caracterizata prin aceea ca in calitate de pireu de fructe si/sau pomusoare contine pireu de piersici sau de
coacdza neagra, sau de prune, sau de visine si/sau de zmeurd, in calitate de zer de branza contine zer de
branza nelimpezit, in calitate de glucide contine zahar, componentele fiind luate in urmatorul raport, %
mas.:

pireu de piersici sau de coacaza neagra, sau de prune,

sau de visine si/sau de zmeura 10...55
zer de branza nelimpezit 35...45
zahar 10...15.

4. Bautura nealcoolica care contine pireu, zer de branza, glucide si acid organic, caracterizata
prin aceea ca in calitate de pireu contine pireu de dovleac si/sau de mere, si de catina alba, in calitate de
zer de branza contine zer de branza nelimpezit, in calitate de glucide contine zahdr, in calitate de acid
organic contine acid citric, componentele fiind luate in urmatorul raport, % mas.:

pireu de dovleac si/sau de mere 16...35
pireu de cdtina alba 2

zer de branza nelimpezit 50...53
zahar 13

acid citric 0,2...0,3.
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