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PROCEDEU DE OBTINERE A UNOR BAUTURI FERMENTATE PE BAZA DE APA
SI MIERE, CU AJUTORUL GRANULELOR DE KEFIR DE APA

Inventia se referd la obtinerea de noi bauturi fermentate sinbiotice, avand ca substrat de
fermentare solutii de apa si miere de albine, prin fermentare cu ajutorul granulelor de kefir de
apa (numite si granule japoneze, tibiscos).

Obtinerea bauturilor fermentate sinbiotice pe bazi de apa si miere de albine constau, conform
inventiei, din prepararea amestecului de apa si miere, de diferite concentratii (intre 8% si
20%) 1n diferite recipiente (recipiete casnice sau de laborator, vane, tancuri industriale etc.),
apoi addugarea granulelor de kefir de apa adaptate pe mediu de apa si miere (spalate Tnainte
de folosire) si fermentarea substratului in mediu inchis si/sau in mediu deschis, timp de 24-96

h, in functie de concentratia de zaharuri din solutie si de proprietétile organoleptice dorite.

Prezentarea stadiului tehnicii

Inventia se referd la obtinerea de produse probiotice aseméanatoare kefirului din lapte, care pot
fi consumate si de persoanele cu intoleranta la lactoza sau alergie la proteina din lactata. De
asemenea, consta si in folosirea mierii ca substrat nutritiv pentru aceste granule (policulturd
formata din bacterii lactice si drojdii probiotice) si adaptarea acestor granule pe acest tip de
mediu. Produsul poate prezenta beneficii specifice produselor sinbiotice, avand avantajul
faptului ca aceastid cale de administrare a bacteriilor lactice benefice si a prebioticelor
(oligozaharide) nu contine lactozd, mierea fiind un aliment hipoalergenic si are un efect
antimicrobian, deoarece contine o enzima numita oxidaza gluconicd, care catalizeazd glucoza
pentru a forma acid gluconic si peroxid de hidrogen, peroxidul de hidrogen fiind un
antimicrobian puternic.

Din punct de vedere al tehnologiilor clasice, aplicate in momentul de fata, incad nu existd un
echipament industrial care sd produca acest tip de produs.

in mod traditional, casnic, kefirul de apa este produs prin plasarea de granule de kefir de apa
intr-o solutie de 6-12% zaharoza in apd potabila (sau apa minerald necarbonatatd) in care se
adauga fructe uscate (In special) smochine si felii de ldmaie. Dupa 1-6 zile de fermentatie la
temperatura camerei (20-22°C), se obtine o bauturd usor carbonatati, acida, usor dulceaga si
usor alcoolica, tulbure si de culoare galben pai (Gulitz et al, 2013, Laureys si De Vuyst,

2014). Caracteristicile organoleptice depind in mare masurd de temperatura si timpul de

fermentare, in conditiile utilizérii unor granule de kefir provenite din aceeasi culturd-mama.
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Este de mentionat cd pand la ora actuala nu existd un produs comercial obtinut In conditii
industriale, ci doar produse manufacturizate..

Pentru consumatori impactul poate fi major, deoarece se stie ca toti cei intoleranti la lactoza
sau alergici la proteina lactata se feresc sd consume atit produse lactate probiotice cat si
suplimente alimentare probiotice (deoarece, de cele mai multe ori, micoorganismele din

suplimentul alimentar au fost cultivate pe un substrat ce poate contine urme de lapte).

La nivel european si mondial, sunt depuse sau se aplica deja o serie de brevete de inventie
care fac referire la granulele de kefir de apa: CN108056462 (A) 2018-05-22 Kefir ferment
formula beverage containing various oligosaccharides and preparation method of beverage;
MX2016005543 (A) 2017-10-27 Hibiscus flower probiotic beverage and the elaboration
process thereof. CN106852425 (A) 2017-06-16 - Kefir strain fermentation-based production
method of pear juice beverage, CN105942471 (A) 2016-09-21 - Fruit and vegetable
composite drink prepared from Kefir-fermented nut paste and/or grain paste and plant protein
and preparation method of fruit and vegetable composite drink; CN105062929 (A) 2015-11-
18 Water kefir composite flora and manufacturing method of fermented beverage by using
same; CN104286173 (A) 2015-01-21 Kefir drink, raw material composition of kefir drink and
preparation technology of kefir drink. Toate brevetele studiate nu se refera la obtinerea de
produse sinbiotice din apa si miere fermentate cu granule de kefir de apa.

In cadrul etapei de cercetare documentara nu au fost identificate brevete sau cereri de brevet
la nivel national 1n legaturd cu subiectul prezentului document.

Péana in prezent, la nivel casnic, produsele obtinute prin fermentatie cu granule de kefir de apa
se obtin prin inocularea cu granule de kefir de apd, Insd fermentatia nu este controlatd. Daca
existd o contaminare dintr-o altd sursd (apa folositd, ustensile, recipient sau chiar
contaminarea culturii), nu poate fi controlatd decét prin efectuarea mai riguroasa a spalarii si
revitalizarii granulelor de kefir, controlul microbiologic al apei, al ustensilelor si al
recipientului folosit. De asemenea, si acrul care intra in contact cu bautura fermentatd poate fi
o provocare, deoacere trebuie sa fie cat mai aproape de sterilitate. Evolutiile actuale in
domeniul securitatii alimentare si al calitdtii produselor alimentare vor impune, cu
certitudine, In viitorul nu foarte Indepértat utilizarea culturilor starter pentru fermentarea

acestor tipuri de produse.
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Prezentarea problemei tehnice

Inventia prezinta avantaj atit din punct de vedere tehnologic cat si sanogenic: din punct de
vedere tehnologic, fluxul tehnologic este unul simplu, nu extrem de pretentios; iar din punct
de vedere sanogenic actiunea policulturii de bacterii si drojdii probiotice asupra sandtatii
consumatorului este un subiect indelung studiat si demonstrat. In plus, oligozaharidele
natural-existente In mierea de abine conduc la realizarea unui produs nu doar probiotic, ci

sinbiotic.

Inventia se refera la un procedeu prin care se obtin produse noi, cu efect sinbiotic, cu
stabilitate imbunatatiti si cu proprietiti sanogene.

Problema tehnica pe care o rezolvd inventia constd in obtinerea unor produse noi, cu o
stabilitate microbiologicd imbundtdtitd, comparativ cu cele obtinute prin tehnologia
traditionald, clasicd, si cu proprietdti sanogene datorate atdt fermentdrii cu granule de kefir
de apa, cdt caracterului prebiotic al mierii (oligozaharide), conducand astfel la obtinerea
unui produs sinbiotic. Produsele astfel obtinute pot fi bauturi fermentate pe bazd de apa §i
miere, cu diverese arome §i diferite proprietdfi organoleptice, astfel incdt beneficiile aduse de
microorganismele probiotice si de prebioticele din miere sa poatd fi disponibile pentru toate

tipurile de consumatori.

Procedeul de obtinere consta in parcurgerea urmitoarelor etape:

Receptia calitativa si cantitativa

Apa

Apa constituie, in cazul produsului propus, materie prima. Tehnologia poate fi aseménata, din
acest punct de vedere, cu tehnologia fabricarii bauturilor récoritoare pe baza de concentrat de
fructe sau pe baza de arome. in plus, fata de criteriile standard de siguranta alimentara, care
asigurd faptul ca odatd ajuns la consumatorul final, produsul nu ii va cauza neplaceri sau
imbolnaviri. In plus trebuie avut in vedere faptul ci apa va constitui baza substratului unui
bioproces si astfel, trebuie avutd In vedere compozitia acesteia in ceea ce priveste continutul
de micro- si macro- elemente, precum si reziduul sec total.

Astfel, se va avea mai intéi in vedere efectuarea determinarilor impuse de legislatia in vigoare

pentru apa potabild. In cadrul acestor determindri se va verifica nivelul nitratilor si nitritilor

din apd, a continutului de amoniu, a continutului de materie organicid (oxidabilitatea),

continutul de saruri si in special de séruri de calciu si magneziu (duritate totala). Alaturi de
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acestea se va determina pH-ul apei precum si conductivitatea, parametri care au avantajul de a
putea fi determinati rapid, la fiecare sarja de substrat obtinutd, in asa fel Incat sa putem
indeparta orice influenti a calitétii apei asupra bunei dezvoltari a granulelor de kefir de apa.

In functie de calitatea apei utilizate, poate deveni necesara, pe parcursul fluxului tehnologic,
reglarea valorii pH-ului sau addugarea anumitor factori de cregtere.

De mare importanta este de asemenea calitatea microbiologica a apei utilizate. In decursul

studiilor se va folosi apa minerala necarbogazoasa sau apa potabila filtrata.

Mierea

Calitatea mierii addugate ca parte a substratului fermentescibil este de o importanta
covarsitoare pentru obtinerea unui produs finit de buni calitate. In functie de cantitatea de
glucoza, fructozd si zaharoz4, precum si de raportul dintre acestea, procesul fermentativ poate
fi dirijat spre homofermentatii sau heterofermentatii si, de asemenea, se vor obtine cantititi
mai mici sau mai insemnate de compusi de aroma specifici. Importanta este de asemenea si
cantitatea de oligozaharide existente in miere.

Asadar receptia calitativa a mierii va include determinarea zaharului total si a zahdrului direct
reducdtor, precum si a raportului dintre aceste doud tipuri de zahar. Din punct de vedere

calitativ general se va urméri incadrarea in legislatia specifica.

Dozarea ingredientelor substratului.

Ingredientele substratului vor fi apa si mierea de albine. Plecand de la premisa ca valoarea
densitétii apei este egala cu 1, toate dozérile vor fi facute gravimetric.

Aceste doziri, vor fi facute cu mare atentie i rigurozitate, urméarindu-se o precizie a dozarilor
de 1 gram pentru sarjele sub 1000 g si de 10 g pentru sarjele peste 1000g. Cantitatea dozata,
alaturi de caracteristicile materiilor prime si materialelor utilizate precum si a parametrilor de
proces, va fi notata in fisa tehnica de produs, pentru raportiri ulterioare.

Dozarea va avea in vedere obtinerea unor concentratii finale de zahar total in substrat intre 8%
si 20%. Trebuie avut astfel in vedere faptul ca mierea are un continut mare de zaharuri, iar
concentratii mari de miere in substrat vor impiedica dezvoltarea armonioasd a granulelor de
kefir, pe de o parte, datorita unei presiuni osmotice prea mari, care va inhiba sau chiar
distruge anumite microorganisme si pe de alti parte datoritd unor enzime proprii mierii care

se cred a inhiba anumite procese metabolice ce au loc la nivelul granulelor de kefir. Totodata
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trebuie tinut cont i de faptul cd mierea are un continut important de micro- i macroelemente
care prezintd o foarte buna biodisponibilitate si un continut complex de vitamine, fapt care ar
putea ajuta la dezvoltarea granulelor de kefir ca factori de crestere. O diluare prea mare a
mierii va conduce la un substrat sarac in glucide, dar, totodata, sarac in factori de crestere,

ceea ce va determina automat necesitatea imbogatirii substratului cu diferite substante.

Amestecarea

Operatia de amestecare in scopul realizarii substratului este o operatie de mare importanta in
fluxul de realizare a produsului finit. In aceasti operatie se realizeazi omogenizarea mierii si a
diverselor altor ingrediente (daca vor fi considerate necesare) cu apa. Este bine de stiut faptul
cd, In perioada de agitare, trebuie evitatd aerarea abundenta a amestecului, deoarece o
cantitate prea mare de aer poate conduce la debutul unor procese oxidative la nivelul
substratului, procese ce pot reduce sau chiar anula biodisponibilitatea anumitor ingrediente ale
substratului ce au rol de factori de crestere.

Asadar, amestecarea este totodatd o omogenizare a substratului. Pentru o cdt mai buna
omogenizare a mierii cu apa este stiut faptul cd este necesard o temperaturd cat mai ridicata a
amestecului. Nu trebuie insd depdsitd temperatura la care in miere Incepe sid se produca
hidroximetilfurfuralul, o substantd toxicd si care chiar §i in cantitdti mici, este de nedorit in
alimentatia umand. Totodata trebuie avutd in vedere temperatura la care se va realiza operatia
de inoculare, aceastd temperaturd fiind dependentd de temperatura optima de dezvoltare a
microbiotei existente in granula de kefir de apa.

In urma operatiei de amestecare va rezulta cantitatea necesard de substrat, avind ca
ingrediente apa, mierea de albine si eventuali factori de crestere, dacd vor fi considerati

necesari de-a lungul experimentelor preliminare.

Inocularea

Inocularea sau Insdméantarea substratului anterior obtinut se realizeazd, in cazul acestei
variante tehnologice, direct cu granule de kefir. Granulele de kefir spalate si conditionate sunt
introduse in cadrul acestei operatii in substratul format din apa, miere si, dacd va fi considerat

necesar, factori de crestere. Pentru inoculare se vor selectiona granulele bine formate, '\
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suficient de mari, sticloase. Se va evita introducerea pe substrat a granulelor complet mate,
sectionate sau cu aspect filant, nespecific. De asemenea vor fi excluse granulele lipicioase sau
cele care prezintd un miros acetic pregnant.

fn momentul inoculdrii temperatura substratului nu trebuie sa depaseascd 28°C. Substratul
care a fost anterior incalzit trebuie racit pana la aceasta temperaturd. Daca se foloseste apa
rece, substratul se aduce la temperatura minima de 20°C, nainte de adaugarea granulelor de
kefir de apa. Toate aceste operatiuni sunt necesare deoarece socurile termice pot distruge
echilibrul sinbiotic ce are loc in granula de kefir, compromitdnd astfel intregul proces
biochimic ce ar trebui sa aiba loc.

Granulele se adauga de la micd naltime In recipientul in care urmeaza sé aiba loc procesul de

fermentatie sau, in cazul 1n care acest lucru nu este posibil, se introduc in site (preferabil de

material plastic sau textil) si se rdstoarné la fundul recipientului de fermentatie.

Fermentarea

Fermentarea este procesul central al intregului flux tehnologic de a cérui buna desfasurare
depinde obtinerea unui produs de calitate superioard si sigur pentru consum. Procesul de
fermentare va avea loc la o temperatura situatd intre 18°C si 30°C, intervalul de dezvoltare a
granulelor de kefir de apa.

Avéand in vedere faptul cd fermentatul rezultat este considerat un produs sinbiotic, scopul
operatiei de fermentare este dublu.

Pe de o parte ne intereseazd obtinerea unui produs cu un gust i miros placut iar pe de alta
parte, ne intereseazd ca produsul obtinut si contind bacterii vii, care sd colonizeze tractul
digestiv uman si sa aiba efecte benefice asupra stérii de sanétate a organismului gazda, atunci
cand produsul este consumat. Ne intereseazd, de asemenea, prezenta sau absenta unor
substante secretate de catre microbiota componenta a granulelor de kefir (substante precum
fructooligozaharidele) care ar putea fi considerate prebiotice, transformand astfel produsul

Intr-un sinbiotic.
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Filtrarea

Filtrarea este operatia de indepértare a granulelor de kefir din substrat, dupa ce fermentatul
atinge caracteristicile dorite. Oprirea fermentarii se va face in functie de pH-ul fermentatului
sau de aciditatea titrabila a acestuia.

Filtrarea se face pe site, preferabil din material plastic sau textile. Dupa separarea propriu-zisa
de substrat, granulele trebuie sd sufere procese de spalare cu apa curatd sau de conditionare in
mediu bazic sau mediu acid, in aga fel incat sa poata fi refolosite.

Nu se recomandad mentinerea granulelor in afara mediului nutritiv mai mult de 24 de ore.
Pentru depozitari mai indelungate se recomanda refrigerarea acestora in ser fiziologic sau apa
peptonata.

Trebuie totodatd avut In vedere faptul ca granulele de kefir au o foarte mare putere de
adaptare, iar acestea, mutate de pe un mediu nutritiv pe altul, se vor adapta noului mediu,

modificand caracteristicile bioprocesului realizat initial pe mediul urmarit.

Racirea fermentatului

Récirea fermentatului este operatia care, dupa indepartarea granulelor de kefir, are ca scop
oprirea principalelor procese fermentative ce au loc pe substrat. Este de mentionat ca unele
procese vor continua, deoarece microbiota de fermentare nu a fost in totalitate Indepartata prin
operatia de filtrare. Récirea fermentatului va conduce insd la reducerea exponentiald a
proceselor fermentative din produs.

Fiind un produs sinbiotic, nu este de interes folosirea unor tratamente precum filtrarea
sterilizantd sau a unor tratamente termice precum pasteurizarea sau sterilizarea. Astfel de

tratamente ar distruge microbiota probiotica a produsului.

Exemplu
Au fost obtinute granule de kefir de apa din procesul de fermentare a unui substrat dulce cu
granule de kefir de ap4, achizitionate de la o persoana tertd care obtine in gospodarie acest

produs. Pentru a obtine cantitatea necesara de granule de kefir de apa, acestea au fost cultivat
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printr-o serie de prefermentari consecutive, prin backslopping, pana cind a fost recoltata o
cantitate de peste 1300 g granule de kefir de apa in stare umeda.

Obtinerea de biomasa a fost efectuatd intr-un borcan de sticla de 10 L. Granulele de kefir au
fost initiate prin addugarea a 10 g de zahar, 5 g de smochine uscate si 160 ml de apa potabila
pentru 50 g boabe de kefir de apa. Borcanul s-a tinut la temperatura de 21°C. La fiecare 3 zile,
s-a aplicat practica de backslopping, prin care boabele de kefir de apa s-au separat din lichidul
de kefir prin strecurare si apoi recultivate In mediu proaspat in aceleasi conditii ca cele
descrise mai sus.

Masa de kefir de apa obtinutd, a fost spélata si folositd pentru un substrat cu apa si miere
(12% si 14% zahar total in solutia finala).

S-au efectuat masuratori la ty=0, t;=24h, t,=72h. Rezultatele obtinute sunt urmétoarele:

to Solutie miere 12% zahér total Solutie miere 14% zahdr total
SUS 12,075 13,912

Aciditate 0,20 mL. NaOH/100g 0,20 mL. NaOH/100g

pH 3,96 3,93

Tabel 1 — Rezultate obtinute In solutia de miere (0 h)

Solutie miere 12% zahdr total | Solutie miere 14% zahdr total

u fermentata cu granule fermentatd cu granule
SUS 11,455 12,917

Aciditate 0,20 mL. NaOH/100g 0,60 mL. NaOH/100g
pH 3,61 3,63

Tabel 2 — Rezultate obtinute In solutia de miere fermentata cu granule de kefir (24 h)

Solutie miere 12% zahdr total | Solutie miere 14% zahar total

g fermentata cu granule fermentatd cu granule
SUS 11,081 12,337

Aciditate 0,98 mL. NaOH/100g 1,37 mL. NaOH/100g
pH 3,24 3,18

Tabel 3 — Rezultate obtinute in solutia de miere fermentata cu granule de kefir (72 h)

Se poate observa o variatie a substantei uscate solubile in sensul descresterii acestui parametru
odatd cu timpul. Dacd initial se pleacd de la o valoare de 13,912 in cazul substratului cu 14%
zahar total si de 12,075 1n cazul substratului cu 12% zahér total, in cazul utilizérii de inocul,
se va ajunge la valori de substantd uscatd solubild 7,357 (respectiv 6,085), valori mult

inferioare celor Inregistrate in cazul fermentdrii cu granulele de kefir. Acest fapt se poate
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explica printr-o disponibilitate mai mare a microorganismelor libere care intra in contact cu
substratul in cazul utilizdrii de inocul, consumand astfel o cantitate mai mare de zaharuri.

In cazul variatiei de pH se inregistreaza pante de crestere aproape similare, fapt care denota
ca, desi aparent avem de a face cu aceleasi cantitati de acizi, nu se metabolizeaza de la inceput
aceleasi cantitdti de zaharuri. Probabil in concentratii diferite de substrat (concentratii
osmotice diferite), microorganismele isi fac acomodarea la substrat prin sintetizeazd mai multi
acizi organici pentru acidifierea mediului.

La variatia aciditétii celor 4 tipuri de solutii (cu inocul si cu granule In concentratii diferite)
putem observa cd panta se schimba brusc dupa 24 de ore, asta Insemnénd cé in mediu acid,
microorganismele de fermentare metabolizeazd cantitdti mai mari de zaharuri. Pentru
microorganismele care nu sunt imobilizate in exopolizaharid panta este identicd, ceea ce
denotd cd o presiune osmoticd diferitd nu este un impediment pentru adaptarea acestor

microorganisme.

i
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REVENDICARI

Revendicari: 2.

1. Procedeu tehnologic de obtinere a unor produse fermentate sinbiotice, conform
inventiei, caracterizat prin aceea ci, in cadrul procesului fermentativ, substratul, o solutie de
apa si miere de albine (proportie de miere intre 8% si 20%, gravimetric), este fermentat la
temperaturapa ambientald (16-30°C) cu ajutorul granulelor de kefir de apa (in prealabil
adaptate pe acest substrat), intr-o vand/ tanc de fermentare. Cantitatea de granule de kefir
utilizatd in cadrul procedeului tehnologic, conform inventiei, poate varia intre 7,5% si 25%
(gravimetric) din masa de substrat initiala.

2. Produse fermentate sinbiotice, conform revendicérii nr.1, caracterizate prin aceea ca
sunt obtinute dintr-o solutie de apa si miere de albine (proportie de miere intre 8% si 20%,
gravimetric) folositd ca substrat, prin fermentare cu ajutorul granulelor de kefir de apa (in
prealabil adaptate pe acest substrat). Cantitatea de granule de kefir utilizata poate varia intre
7,5% si 25% (gravimetric) din masa de substrat initiala. Bautura obtinutd poate fi cu aroma

proprie, naturald, sau cu adaos de diferite arome naturale (fructe, flori) sau identic naturale.
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