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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a
bauturilor alcoolice si nealcoolice.
Procedeul, conform inventiei, include adminis-
trarea 1n bautura, dupa stabilizarea ei fizico-chimica,
a extractului hidroalcoolic de spirulind in doza de
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2
0,0025...0,0150 g/L substanta uscatd si stabilizarea
microbiologicd ulterioara a produsului finit.
Rezultatul consta in majorarea proprietatilor
curativoprofilactice si tonifiante ale bauturilor.
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Descriere:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a bauturilor alcoolice si nealcoolice.

Este cunoscut procedeul de fabricare a bauturii alcoolice "Aseli" care contine: preparat biologic
din drojdii de bere, macerat de germeni de malt, macerat de papadie, suc de struguri, suc de sfecla etc.
in scopul ameliorarii calitatilor tonifiante si curative ale bauturii. Dezavantajele acestei bauturi sunt:
procesul tehnologic de fabricare complicat, insuficienta curativd a bauturii, precum si calitatile
organoleptice joase ale produsului finit [1].

Mai este cunoscut procedeul de obtinere a bauturii alcoolice cu efect curativ, fabricate in baza
zaharului, acidului citric, caramelei si a solutiei hidroalcoolice, ce contine suplimentar leucoanto-
ciane, catehine, flavonoli, lignind, glucide reducatoare, pectind, aminoacizi liberi, acizi organici,
stearind, glicozida de lignina, acizi fenolcarbonici, fenolaldehida si alchiferulat in proportie strict
delimitatd. Dezavantajele acestei bauturi sunt: procesul tehnologic de fabricare complicat, caracterul
pur chimic al compozitiei si insuficienta curativa a bauturii alcoolice fabricate [2].

Este cunoscut procedeul de fabricare a bauturii curative, care prevede, n scopul stimuldrii
activitatii intelectuale si fizice si micsordrii oboselii In cazul unei activitati sporite, utilizarea
aminoacizilor in cantitate de 2...40 g pentru 1 L de bauturd, a oligozaharidelor 0...750 g/L si a
monozaharidelor 0...50 g/L. Neajunsul acestei bauturi este natura chimicd a adaosurilor numite,
insuficienta curativa si calitatile organoleptice scazute [3].

Este de asemenea cunoscut procedeul de obtinere a bauturii alcoolice curative, care este fabricatd
in baza vinului limpezit din malt, vinului de struguri, sucului concentrat de struguri, maceratului din
ierburi si substantelor aromatice din ierburi. Scopul acestei inventii este actiunea pozitiva a bauturii
asupra activitatii stomacului si vezicii biliare. Neajunsurile acestei bauturi sunt calitatile organoleptice
scazute [4].

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a bauturii nealcoolice "lagodka", care contine zahar, suc
de visina si coacaza, praf de sfecld, ingrediente de nuca si citrice, asparaginat de magneziu, benzoat
de sodiu, acid citric, dioxid de carbon. Aceasta bauturd amelioreaza activitatea sistemului cardio-
vascular. Printre dezavantaje se numara utilizarea conservantilor chimici, perioada scurta de
stabilitate (garantie) si domeniul ingust de actiune [5].

Mai apropiate de inventia solicitatd sunt procedeele de fabricare a bauturilor alcoolice cu
utilizarea extractelor din alge marine cu adaosuri de zaharuri, microelemente si fermentarea pe drojdie
[6 - 8].

Neajunsurile bauturilor alcoolice mentionate sunt compozitia neomogena si instabild a algelor
marine, necesitatea prelucrarii preventive a algelor, proprietatile organoleptice scazute ale bauturilor
alcoolice obtinute si insuficienta proprietatilor curative.

Este de asemenea cunoscut procedeul de fabricare a bauturii naturale cu spirulina care prevede
preparea pastei sau suspensiei de spirulind cu adaosuri de ignama si bulbi de crin, filtrarea, separarea,
amestecarea cu suspensie de cactus, apa si indulcitor si filtrarea finala a bauturii. Din neajunsurile
procedeului de fabricare a acestei bauturi pot fi mentionate componenta complexd a bauturii,
stabilitatea redusa si proprietatile organoleptice joase [9].

in calitate de cea mai apropiata solutie poate servi procedeul de fabricare a vinului de spirulini,
care influenteaza pozitiv asupra longevitatii, si contribuie la tratarea si profilaxia bolilor gastro-
intestinale, a diabetului si cancerului. Procedeul de fabricare a acestei bauturi este bazat pe obtinerea
unui asa-numit "vin" din cereale cu taria alcoolicd de 21...39% vol., iar spirulina este supusa
tratamentului cu ultrasunet pentru obtinerea unui lichid de proteine, la care apoi se adauga solutie de
acid citric, melasa sau sirop de zahar cristalizat, etil acetat, etil caproat, etil lactat si pigment [10].

Neajunsurile acestui procedeu sunt natura chimica a adaosurilor folosite, gradul inalt de alcool si
calitatile organoleptice joase ale bauturii obtinute, care nu corespund cerintelor traditionale pentru
vinuri.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este imbunatatirea proprietatilor curativoprofilac-
tice si tonifiante ale bauturilor.

Inventia solutioneaza problema mentionatd prin aceea cd in bauturd, dupa stabilizarea ei fizico-
chimica, se administreaza extract hidroalcoolic de spirulind, in doza de 0,0025...0,0150 g/L substanta
uscata. Produsul finit se stabilizeaza microbiologic.

in procedeul de fabricare a bauturilor se utilizeaza extract obtinut din biomasa tulpinii ciano-
bacteriei Spirulina platensis CNM CB-02, conform brevetului de inventie MD 545. Procesul de
administrare a extractului hidroalcoolic de spirulind se efectueaza dupa stabilizarea bauturilor contra
diferitor tipuri de tulburari (proteice, metalice, coloidale reversibile si inversibile), inainte de
stabilizarea microbiologica, proces care poate fi efectuat prin diferite metode.
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Pornind de la faptul ca extractul hidroalcoolic de spirulina poseda rezistenta termica (65...80°C),
dozarea lui in vinurile seci, demiseci si demidulci poate fi realizata inainte de procesul de pasteurizare
sau imbuteliere la cald. Pentru alte categorii de vinuri (spumante etc.) care sunt imbuteliate la
temperaturi obignuite, dozarea extractului hidroalcoolic de spirulina se efectueaza inainte de procesul
de filtrare finala (sterild cu utilizarea membranelor sau izobarica la presiune 1nalta).

Extractul hidroalcoolic de spirulind se introduce in bauturi sub forma de solutie hidroalcoolica in
cantitate de 10 g/L substanta uscatd cu tdria alcoolica de 35...55% vol. conform dozelor stabilite.
Utilizarea extractului dat din spirulind intr-un mediu cu continut de alcool etilic permite pastrarea
activitatii principiilor bioactive pe o perioada indelungata (18...24 luni), asigurd stabilitatea micro-
biologica a extractului evitand formarea diferitor tulburari dupa administrarea extractului.

Dozele de extract de spirulina se stabilesc experimental prin metoda de proba pentru diferite tipuri
de bauturi alcoolice: vinuri seci, vinuri demiseci si demidulci, vinuri spumante, vinuri petiante, vinuri
perlante (frizante) sau de bauturi nealcoolice: sucuri de fructe si legume, bauturi pe baza de sucuri si
extracte de fructe si legume. Dozele optime de extract hidroalcoolic de spirulind pentru fiecare tip de
bautura alcoolica sau nealcoolica se stabilesc in baza notei organoleptice a produsului, gradului de
stabilitate si dozei curative stabilite pentru fiecare tip de bauturd [Monografie Farmaceutica temporara
MFT MD 08/0391-09.02].

Rezultatul inventiei constd in majorarea proprietatilor curativoprofilactice si tonifiante ale bautu-
rilor.

Rezultatul se obtine datoritd dozarii extractului de spirulind care poseda proprietdti curative
(citoprotectoare, influenteaza pozitiv asupra imunitdtii celulare si humorale, are actiune hipolipe-
miantd, amelioreaza functia organelor reproductive).

Procedeul de obtinere a bauturilor alcoolice si nealcoolice cu extract de spirulina poate fi realizat
in felul urmator.

Vinul sec se obtine dupa o tehnologie generala care prevede prelucrarea strugurilor, limpezirea
si fermentarea mustului, obtinerea vinului tanar si stabilizarea fizico-chimica a lui. Dupa care vinul
destinat imbutelierii, ce necesita numai stabilizare microbiologicd, este dirijat la dozarea extractului
de spirulind. Dozarea extractului hidroalcoolic de spirulind se efectueaza conform calculului reiesind
din doza optima curativa stabilitd in urma unor investigatii medicale si constituie 0,005...0,010 g/L.
Dupa dozarea extractului din spirulind in vin se efectueaza amestecarea minutioasa timp de 30 min.
Dupa o perioada de odihna de 10 zile, vinul imbogatit cu extractul de spirulind este supus filtrarii
sterile prin membrane cu diametrul porilor de 0,2...0,3 um si transportat la imbuteliere. in cazul
lipsei conditiilor tehnologice de imbuteliere a vinurilor prin metoda sterila la rece, vinul este
imbuteliat la cald la temperatura de 45...55°C.

Exemplul 1. Vinul alb sec "Aligote" in volum de 1000 dal (a.r. 2001) cu indicii fizico-chimici:
alcool — 10,5% vol., zaharuri — 2,0 g/L, aciditate titrabila — 5,8 g/L, aciditate volatila — 0,38 g/L a fost
stabilizat fizico-chimic. Testarea vinului a demonstrat stabilitatea lui si pregitirea de imbuteliere. in
vinul care necesitd doar filtrarea finald a fost dozat extractul hidroalcoolic de spirulind cu taria de
45% vol. si concentratia de 10 g/L substanta uscata in volum de 5 L, din calculul tehnologic de 0,005
g/L. Doza optima de 0,005 g/L de extract hidroalcoolic de spirulind a fost stabilitd reiesind din doza
curativa si din nota organoleptica stabilitd prin metoda de proba in conditii de laborator (au fost
cercetate dozele urmatoare: 0,002, 0,003, 0,005, 0,007, 0,010 g/L). Dupa administrarea extractului
hidroalcoolic de spirulina in vin, cupajul a fost amestecat minutios 30 min cu ajutorul unui malaxor
electric si filtrat printr-un filtru cu placi filtrante, iar ulterior printr-un filtru cu membrane. Dupa 10
zile de odihna, vinul imbogatit cu extract de spirulind a fost transportat la imbuteliere.

Exemplul 2. Vinul rosu sec "Cabernet Sovignion" in volum de 1000 dal (a.r. 2000) cu indicii
fizico-chimici: alcool — 11,4% vol., zaharuri — 2,4 g/L, aciditate titrabila — 5,4 g/L, aciditate volatild —
0,56 g/L a fost stabilizat fizico-chimic. Testarea vinului a demonstrat stabilitatea Iui si pregatirea de
imbuteliere. In vinul care necesitd doar filtrarea finali a fost dozat extractul hidroalcoolic de spirulind
(taria alcoolica de 45% vol.) cu concentratia de 10 g/L substantd uscata in volum de 10 L, din calculul
tehnologic 0,010 g/dm®. Doza optima de extract hidroalcoolic de spirulini a fost stabilita reiesind din
doza curativa si din nota organoleptica stabilita prin metode de proba in conditii de laborator (au fost
cercetate dozele: 0,002, 0,005, 0,010, 0,015 g/L). Dupa administrarea extractului de spirulind vinul a
fost amestecat minutios in decurs de 30 min cu ajutorul unui malaxor electric si filtrat printr-un filtru
cu pléci filtrante, iar ulterior printr-un filtru cu membrane. Dupa 10 zile de odihnd, vinul Imbogatit cu
extract de spirulind a fost transportat la imbuteliere.
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Exemplele 3-10. Conform procedeului revendicat au fost fabricate urmatoarele bauturi alcoolice si

nealcoolice.
Doza de adminis- Taria alcoo'llc'a a . Volumul de extract
. . extractului hid- Perioada de ames- . . .
Denumirea trare a extractului roalcoolic de tecare a cupaiului hidroalcoolic de spi-
bauturii hidroalcoolic de o upajuiu, rulind, L la 1000 dal
irulind, g/L spiruling, min bautura
SP i % vol.
. nu se amesteca, se
3. Vin spumant 0,010 55 dozeaza cu licoare de 10
natural alb -
expeditie
4. Vin spumant nu se amestecd, se
’ 0,0150 50 dozeaza cu licoare de 15
natural rosu ..
expeditie
5 Vin spumant nu se amesteca, se
: p 0,0150 40 dozeazi  direct in 15
clasic alb e
sticla
6. Suc de mere 0,0025 35 30 25
2,5
7. Suc de tomate 0,0025 35 30
8. Bautura
nealcoolica 0,005 35 30 5,0
"Limonada"
9. Bautura
nealcoolica 0,005 35 30 5,0
"Oranj "
10. Bautura
nealcoolica 0,005 35 30 5,0
"Coacaza"

(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a bauturilor alcoolice si nealcoolice cu extract de spirulind care include
administrarea in bautura, dupa stabilizarea ei fizico-chimica, a extractului hidroalcoolic de spirulind in
doza de 0,0025...0,0150 g/L substantd uscata si stabilizarea microbiologica ulterioard a produsului

finit.
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