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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o bautura fermentata limpede, slab
alcoolica, si la un procedeu de obtinere a acesteia.
Bautura conform inventiei are un continut de
0,4..0,9 g/100 ml substante proteice solubile,
3,9...4,6 g/100 ml glucide, dintre care 2,8... 3,6 g/100 mi
zaharuri, precumsi1,4...1,7%alcool, cu aspect limpede
cristalin, de culoare galben pai deschis, miros floral si
gust remanent dulce-acrigor. Procedeul conforminven-
fiei constd in amestecarea a 5...7% soia germinata,
4...6% glucoza si pana la 100% apa, tratarea termica a
amestecului rezultat prin cresterea lenta a temperaturii
pana la 90°C, cu aproximativ 1,5°C/min, si mentinere

timp de 1 h, fermentarea mustului Tndulcit racit, care
este filtrat cu drojdia Kluyveromyces marxianus subsp.
marxianus la temperatura de 30°C, timp de 20....24 h,
sau pana la pH-ul 3,8...4, cu intreruperea fermentarii la
temperatura de 4°C, urmata de filtrare, rezultand o
bauturd cu o turbiditate de 0,055...0,165 unitat],
exprimata ca valoarea absorbantei la lungimea de unda
Ade 700 nm.
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DESCRIEREA INVENTIEI Data depozit ......0. 08 2017,

Prezenta inventie se referd la un procedeu de obtinere a unei bauturi fermentate ﬁ;hpezi
slab alcoolice din soia germinat si bautura astfel obtinuti.

Inventia se refer la industria alimentara in general si in special la obtinerea bauturilor
fermentate slab alcoolice.

Soia este o sursd valoroasd de proteine vegetale, dar si de alti compusi cu valoare
biologica ridicatd, cum sunt fitoestrogenii.

Fermentarea §i germinarea sunt cunoscute ca fiind printre cele mai simple $i economice
tehnici de imbunitifire a calitifii nutritive a cerealelor §i leguminoaselor. Cercetérile au
demonstrat ci in timpul germindrii leguminoaselor creste continutul de substante proteice
solubile si fibre, imbunititindu-se de asemenea digestibilitatea proteinelor. Mai mult, s-a
demonstrat ci procesul de germinare conduce la cresterea activitatii antioxidante, a continutului
total de fenoli, a catehinelor, dar §i a continutului de proantocianidine in diverse leguminoase
(Aguilera s.a., 2013).

De asemenea, cresterea valorii nutritive a produselor vegetale poate fi realizati i prin
procesul de fermentare, prin alegerea corectd a tulpinilor de microorganisme responsabile de
realizarea procesului fermentativ (Banu s.a., 2010; Iyer si Tomar, 2009; Sands s.a., 2009).

Desi soia oferd numeroase avantaje din punct de vedere economic i nutritiv, se numara
printre cele opt alimente principale considerate responsabile pentru aproximativ 90% dintre
reactiile alergice. Soia contine mai multe proteine care provoaci rispuns alergen mediat de
imunoglubulinele E (IgE). Diferite studii au confirmat prosibilitatea reducerii imunoreactivitafii
proteinelor din soia prin hidroliza enzimatica a acestora, sub actiunea enzimelor proteolitice de
origine microbind pe parcursul proceselor fermentative. Printre microorganismele capabile sa
asigure reducerea imunoreactivitdfii proteinelor din soia in timpul fermentatiei se numara
bacteriile Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium lactis si Bacillus subtilis, drojdia
Saccharomyces cerevisiae §i mucegaiurile Aspergillus oryzae si Rhizopus oryzae (Frias s.a.,
2008; Song s.a., 2008).

Scopul atins prin inventia revendicati a fost combinarea procesului biotehnologic de
fermentare cu germinarea boabelor de soia, astfel incit si se obtind un produs din soia cu
caracteristici nutrifionale imbunatatite si potential antigenic scizut.

Existd cateva tehnologii brevetate care descriu procedee de obtinere a unor bauturi pe
bazi de soia care implica sau nu un proces de fermentate sau germinare. )

Brevetul US2007/0014909A1 descrie o bauturd acidi care sé co '{/ ’:'

proteine de soia. Inventia se referd la suplimentarea unor bauturi acide, limgeZi
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dioxid de carbon ad#ugat, cu proteine de soia in proportie de 0,5-10%, in care dupa 30 de zile
de depozitare gradul de sedimentare al proteinei s fie mai mic de 3%. pH-ul bauturilor astfel
obtinute se va incadra in domeniul 1- 4,4.

In brevetul US3897570A este descris un procedeu de obtinere a unei bauturi acide din
soia degresatd (reziduurile rdimase in urma procesului de extractie a uleiului de soia), cu
caracteristici organoleptice similare laptelui de soia. Procedeul presupune obfinerea unei
bauturi din soia cu pH mai mic de 6, in care substantele proteice si fie solubile. Procedeul
presupune fierberea in apd a masei de soia degresatd, addugarea ulterioard a unor enzime
proteolitice care sa hidrolizeze proteinele in peptide cu masi moleculard mai mic3, evitindu-se
astfel precipitarea proteinelor la pH acid.

DE102013022189A1 prezintd o metodd pentru producerea unei bauturi similar3 berii,
utilizdnd malf din orz ca materie prim# la care se adaugi o sursd suplimentard de proteine,
preferabil soia sau oricare alte leguminoase, in proportie de maximum 40%, dar de preferat
10%. Procesul tehnologic de obfinere este similar celui pentru obfinerea berii, doar cd in
procesul de fermentare drojdia este inlocuitd cu bacterii probiotice. Procedeul presupune si
adaosul unui indulcitor care si nu poatd fi metabolizat de microorganisme, ca de exemplu
manitol, lactitol, sorbitol. indulcitorul folosit in tehnologie si respectiv cel revendicat este
eritriolul. In functie de preferine, bautura obfinuti poate fi carbonatat.

US6811804B2 propune o bauturd pe bazi de soia §i sucuri de fructe sau legume,
suplimentatd cu vitamine §i minerale. Procedeul presupune omogenizarea ingredientelor -
76,47% ap4, 4,85% proteini din soia, 4,54% suc de portocale (65 Brix), 2,86% suc morcovi (70
Brix), 0,26% pectini, ulei de rapifi, arome §i vitamine, urmati de tratament termic.

KR20160080407A prezintd o biuturd pe bazi din soia germinatd. Inventia revendicati
presupune germinarea boabelor de soia timp de 18 - 24 h la temperaturi de 30 — 35°C. Boabele
germinate sunt apoi mirungite in apd, iar amestecul obtinut este filtrat. Biutura obtinuti
conform procedeului, va avea un continut ridicat de fitoestrogeni.

Fati de tehnologiile existente descrise mai sus, inventia noastrs se individualizeaz prin
faptul ci: mustul supus fermentirii se obfine prin extractia compusilor solubili in special din
boabele de soia germinate, eventual in amestec cu alte leguminoase sau cereale germinate sau
negerminate; boabele de soia, de leguminoase si/sau cereale sunt uscate §i maruntite astfel incét
sd se obfind un amestec omogen de fdind §i grisuri; pentru obtinerea mustului extractia

/’/"“"\
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compugsilor solubili se realizeaz3 in apa in conditiile tratamentului termic y%

fermentarea mustului se utilizeazd inocul de drojdie Kluyveromyces ,{{afxzanus sub$
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marxianus; prin procesare se asigurd reducerea semnificativd a potenfialului antigenic al
proteinelor din fiina de soia.

Inventia noastra se referd la un procedeu de obtinere a unei bauturi fermentate limpezi
slab alcoolice din soia germinatd §i bdutura astfel obfinutd. Produsul propus este simplu de
realizat, confine un numar mic de ingrediente, are calitifi senzoriale plcute, iar procedeul este
pretabil si rentabil pentru unititile de industrie alimentar3.

Inventia revendicatdi, procedeu de obfinere a unei bduturi fermentate limpezi slab
alcoolice din soia germinatd si bautura astfel obtinutd, rezolva problema identificati prin aceea
ci propune:

Un procedeu de obtinere a unei bauturi limpezi slab alcoolice din soia germinati si
bautura astfel obfinuti conform cu Figura 1, prin fermentarea cu ajutorul drojdiei
Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus a mustului indulcit din soia germinati;

O bauturs limpede slab alcoolic3 din soia germinatd, in care pentru obfinerea mustului
s-au utilizat urmatoarele materii prime in diferite rapoarte masice dupa cum urmeazi: fiina din
soia germinatd 5-7%, glucozi 4 - 6%, apd - diferenta pani la 100%;

Un procedeu de obtinere a unei bauturi slab alcoolice din soia germinati, in care faina
de soia germinati utilizatd pentru pregitirea mustului poate fi partial substituiti cu alte fiinuri
din cereale (secard, orz, griu) sau leguminoase, germinate sau negerminate, de preferat
germinate §i/sau uscate, iar procentul de substituire a fiinii de soia germinati nu depaseste 25%;

Un procedeu de obtinere a unei bduturi slab alcoolice din soia germinatd, in care
amestecul obtinut din fdin, glucoz si api este tratat termic, prin cresterea lentd a temperaturii
pana la 90°C, cu aproximativ 1,5°C/min §i mentinere la temperatura de 90°C timp de o or#;

O biuturs limpede slab alcoolic# din soia germinaté, obtinut# prin fermentarea mustului
de soia ricit i filtrat cu ajutorul drojdiei Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus la 30°C
timp de 20 — 24 h, sau pani la sciderea pH-ului mustului la valori cuprinse intre 4 si 3,8 unit3i;

O bauturd limpede slab alcoolicd din soia germinati, care dupd fermentare i filtrare
poate fi suplimentatii cu sucuri/nectaruri/siropuri de fructe in cantititi diferite, dar nu mai mult
de 10% si care poate fi ulterior carbonatati;

O bauturd limpede slab alcoolicid din soia germinati, cu urmatoarele caracteristici
fizico-chimice: substante proteice solubile 0,4 - 0,9 g/100 ml; glucide 3,9 - 4,6 g/100 ml, dintre
care zaharuri 2,8 - 3,6 g/100 ml; alcool 1,4 - 1,7 % vol.

Antigenicitatea reziduald a bauturilor fermentate, determinati prin raportare .c

supusd germindrii §i fermentérii, este cuprinsa intre 0,24% si 1,94%;

3

4



a 2017 00164 20/03/2017

O bauturd limpede slab alcoolicd din soia germinati, care are urmitoarele elemente
specifice de identificare:

Mustul supus fermentirii are la bazid in principal fidind din soia germinatd, iar
fermentatia este realizati cu ajutorul drojdiei Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus;

Culoarea bauturii, exprimata in valori CIELAB, este cuprinsi intre: L* = 92 + 94, a* =
-2 + -3 5i b* = 10 + 16, cand mustul supus fermentirii este obtinut doar din soia, eventual in
amestec cu secari sau malt blond; cand in procesul tehnologic sunt utilizate malfuri brune sau
sucuri/nectaruri/siropuri de fructe valorile CIELAB sunt cuprinse intre: L* = 60+70, a*= 5+12
si b*=40 + 50;

Turbiditatea bauturii, exprimati in valoarea absorbantei la lungimea de undd A=700 nm,
variaz3 intre 0,055 si 0,165 unitati, cind mustul supus fermentérii este obtinut doar din soia,
eventual in amestec cu secari sau malf blond; cand in procesul tehnologic sunt utilizate malturi
brune sau sucuri/nectaruri/siropuri de fructe, turbiditatea este cuprinsa intre 0,200 si 0,250.

Procedeul de obtinere a biuturii presupune solubilizarea glucozei in ap#, dupd care
solutia de glucozi se va turna peste amestecul de fiina de soia germinat si alte malturi/fainuri
si se va omogeniza. Amestecul astfel obtinut, va fi incilzit pe baie de apa sau intr-un schimbétor
de cialdurd (cazan) cu manta §i agitator. Temperatura va fi ridicatd lent, cu aproximativ
1,5°C/min péni la atingerea valorii finale de 90°C, care va fi mentinut3 timp de o ord. Dupi
finalizarea tratamentului termic, mustul de soia va fi ricit pani la temperatura de 30°C si filtrat.
Operatia de filtrare poate preceda ricirea, in functie de utilajul folosit i metoda de filtrare
aleass. In aceastd fazi se vizeazi o limpezire grosierd a mustului prin indepértarea borhotului.
Mustul filtrat va fi apoi transvazat in linuri/tancuri de fermentare §i inoculat cu drojdie -
Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus - conform cu specificatiile companiei
produciétoare. Procesul de fermentare va fi realizat la 30°C. Dupa 20-24 h, cand pH-ul bauturii
a atins valori intre 3,8 si 4 unitafi, procesul de fermentare va fi intrerupt prin sciderea
temperaturii biuturii la 4°C. Pentru indepirtarea precipitatului care sedimenteazi in timpul
fermentarii, biutura va fi filtrata prin placi filtrante, imbuteliati si pastrati la rece. Bautura astfel
obtinutd se incadreazi in clasa produselor alimentare cu termen de valabilitate redus. Aceasta
va putea fi consumati timp de 7 zile de la obtinere, fiind p#strati in recipiente inchise in conditii
de refrigerare la temperatura de 2+4°C.

in urma parcurgerii etapelor procedeului tehnologic va rezulta o bauturd limpglgsﬁlgl\lg‘

alcoolica din soia germinatd, fermentata cu ajutorul drojdiei Kluyveromyces ma b

marxianus, avind urmatoarele caracteristici fizico-chimice: substante proteice s
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2/100 ml; glucide 3,9 - 4,6 g/100 ml, dintre care zaharuri 2,8 - 3,6 g/100 ml; alcool 1,4 - 1,7 %
vol.

Culoarea bauturii, exprimat# in valori CIELAB, va fi cuprinsi intre: L* =92 + 94, a* =
-2 +-3 5i b* = 10 + 16 c4nd este obtinuti din soia, eventual in amestec cu secar# sau malf blond
si L* = 60 + 70, a*= 5 + 12 5i b*= 40 + 50; c4nd in procesul tehnologic sunt utilizate malturi
speciale (ex. malf brun, malt caramel) sau sucuri/nectaruri/siropuri de fructe.

Turbiditatea bauturii, exprimati ca valoarea absorbantei la lungimea de undd A=700 nm,
este intre 0,055 i 0,165 unitafi cAnd procesul tehnologic vizeazi substituirea unei pérti din
materia prima de bazi reprezentati de fdina de soia cu malfuri blonde sau secaré si intre 0,200
si 0,250 cénd in procesul tehnologic sunt utilizate malturi speciale sau sucuri/nectaruri/siropuri
de fructe.

Pontentialul antigenic al b#uturilor din soia obtinute prin fermentarea mustului cu
drojdia Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus timp de 24 h la 30°C a fost determinatd
prin metoda imunoenzimatica ELISA, folosind kitul RIDASCREEN®FAST Soya cu o limiti
de detectie de 0,31 ppm. Antigenicitatea reziduala a bauturilor fermentate s-a determinat prin
raportare la materia prim# de bazi, fiina din soia utilizati pentru procesare prin germinare §i
fermentare, si a fost exprimatd ca procent de alergeni recunoscufi de anticorpii specifici.
Antigenicitatea rezidual3 a bauturilor fermentate pe bazi de soia a variat intre 0,24% si 1,94%.

Din punct de vedere senzorial, produsul obtinut conform inventiei revendicate se
prezinti ca o biuturd limpede-cristalind, de culoare galben pai deschis cdnd este obtinuti din
soia, eventual in amestec cu malfuri blonde sau secari. in functie de alte adaosuri (malturi
speciale sau sucuri/nectaruri/siropuri de fructe) culoarea poate varia de la galben-rosiatic la
ambri. Aroma este placuti de fermentatie lacticd, cu miros floral §i gust remanent dulce-acrigor.

Exemple de realizare a inventiei

Fiabilitatea inventiei este prezentatd prin cinci variante de obtinere a unor biuturi
conform inventiei revendicate, care au fost realizate experimental la nivel de laborator gi sunt
prezentate in cele ce urmeazi. Pentru evidentierea modificarilor aduse de utilizarea fiinii din
soia germinatd in procesul tehnologic de obtinere a biuturii, rezultatele au fost comparate cu
un martor (So) pentru care s-a utilizat drept materie prima soia negerminati. Materiile prime

utilizate pentru obtinerea bauturii sunt prezentate in Tabelul 1.

toastate) au fost méacinate la moara de laborator WZ-2 (Sadkiewicz Ins
Polonia). Glucoza a fost dizolvata in apd preincilziti la 30°C. Fiin

incorporate in siropul de glucozi astfel obtinut. Recipientele au fost aco l‘“, i
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evapordrii §i au fost introduse in baia de apa pentru obtinerea mustului de soia. Temperatura
apei de incilzire a fost crescuti lent, cu aproximativl,5°C/min, de la ~23°C pani la 90°C si
apoi mentinuta la 90°C timp de o ord. In timpul tratamentului termic, amestecurile au fost
agitate la intervale de 15 minute. Dup4 ricirea rapida a amestecurilor rezultate, mustul a fost
separat prin filtrare de borhot folosind un filtru calitativ din tesituri de bumbac. Musturile au
fost apoi inoculate cu drojdie Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus LAF4 (Chr. Hansen)
si au fost supuse fermentirii la temperatura de 30°C timp de 24 h. Dupa fermentare, béuturile
au fost filtrate pe hartie de filtru cu porozitatea de 8-11pum, turnate in butelii de sticla si
depozitate la 4°C.

Tabelul 1. Materiile prime utilizate in procesul tehnologic de obtinere a unor exemple de

bduturd conform inventiei revendicate

20/03/2017

Ingredient Cantitate, g/l

So S S2 Ss Sq Ss
Soia 50 - - - - -
Soia germinat - 50 37,5 45 37,5 37,5
Malt blond - - 12,5 - - -
Mal{ brun - - - 5 - -
Secari toastati - - - - 12,5 -
Soia toastata - - - - - 12,5
Glucoza industriald 40 40 40 40 40 40
Apa 910 910 910 910 910 910
Cultura de drojdie LAF4

Conform specificatiilor din figa tehnica

(Chr. Hansen)

Caracteristici fizico-chimice ale bauturilor obtinute la nivel de laborator sunt prezentate
in Tabelele 2 i 3. Dupa cum poate fi observat analizand rezultatele prezentate in Tabelul 2 si
Tabelul 3, continutul de proteine solubile §i continutul de fenoli totali au rezultat semnificativ
mai mari (p<0,05) pentru variantele de biuturi unde a fost utilizati soia germinati prin

comparatie cu proba martor So pe bazi de soia negerminati.

Tabelul 2. Proprietitile fizico-chimice ale sortimentelor de b3uturd obtinute conform inventiei

revendicate

7
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Aciditate, Proteine Glucide
Produs pH ml acid solubile, | reduc#toare, [:ICOOI Turbiditate
lactic/100 ml | g/100 ml 2/100 ml Yo vol
So 3,92 0,27 0,41+0,03 | 2,76+0,00 1,49+0,03 | 0,08+0,01
Si 4,06 0,20 0,64+0,03 | 2,91+0,06 1,46+£0,00 | 0,06+0,05
S2 3,79 0,29 0,78+0,03 | 3,57+0,05 1,70+£0,01 | 0,17+0,04
S3 3,84 0,29 0,91+0,16 | 2,96+0,04 1,54+0,00 | 0,24+0,05
S4 3,87 0,27 0,62+0,05 | 3,29+0,01 1,64+0,00 | 0,15+0,04
Ss 3,92 0,25 0,63+0,06 | 2,90+0,01 1,52+0,01 | 0,07+0,00

Tabelul 3. Capacitatea antioxidantd, culoarea CIELAB si antigenicitatea rezidual3 ale

sortimentelor de bauturd obtinute conform inventiei revendicate

Fenoli totali, Activitate Culoare CIELAB Antigenicitat
Produs | acid ferulic | antioxidanti, e rezidual3,
mg/100ml | % DPPH L a¥ b* %
80,78 10,36 93,60 -2,19 10,18 0,26
S0 +0,43 +0,33 +0,06 +0,19 +0,77 +0,005
s, 85,95 9,19 92,93 -3,00 14,00 0,24
+0,43 +0,22 +0,13 +0,16 +0,76 +0,004
S, 90,26 4,60 92,68 -2,34 12,34 1,94
+1,29 0,11 +0,10 +0,07 +0,48 +0,028
S5 122,59 7,56 63,66 11,98 47,18 0,88
+1,72 +0,55 +2,11 +1,46 +0,47 +0,008
82,50 10,13 92,38 -2,74 14,51 0,58
. +0,43 +0,88 +0,12 +0,09 +0,67 0,017
S5 91,55 11,45 92,72 -2,98 15,39 1,35
+0,86 +0,33 +0,09 +0,06 +0,38 +0,013

during germination of nonconventional legumes. J Agr Food Chem 61(34);
Banu I, Vasilean I, Aprodu I (2010). Effect of lactic fermentation on antioxi
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REVENDICARI
. Procedeu de obtinere a unei bauturi limpezi slab alcoolice din soia germinati si bautura
astfel obtinutd conform cu figura 1, prin fermentarea cu ajutorul drojdiei Kluyveromyces
marxianus subsp. marxianus a mustului indulcit din soia germinati;

. Bautura limpede slab alcoolicd din soia germinati, obtinutd prin procedeul revendicat
conform punctului 1, in care pentru obtinerea mustului s-au utilizat urmétoarele materii
prime in diferite rapoarte masice dupd cum urmeazi: fiind din soia germinatd 5-7%,
glucozi 4 - 6%, apa - diferenta pani la 100%,;

. Procedeu conform revendicarii de la punctul 1, de obtinere a unei bauturi slab alcoolice din
soia germinati conform revendicirii de la punctul 2, in care féina de soia germinata utilizata
pentru obtinerea mustului poate fi partial substituitd cu alte fiinuri din cereale (secar3, orz,
grau) sau leguminoase, germinate sau negerminate, de preferat germinate gi/sau uscate, iar
procentul de substituire a fainii de soia germinati nu depageste 25%;

. Procedeu conform revendicarii de la punctul 1, de obtinere a unei bauturi slab alcoolice
conform revendicérii de la punctul 2, in care amestecul obtinut din fiind, glucozi si api
este tratat termic, prin cresterea lentd a temperaturii pand la 90°C, cu aproximativ
1,5°C/min si mentinere la temperatura de 90°C timp de o ori;

. Bautura limpede slab alcoolici din soia germinati, conform revendicérii de la punctul 2,
obtinuta prin fermentarea mustului de soia ricit si filtrat cu ajutorul drojdiei Kluyveromyces
marxianus subsp. marxianus la 30°C timp de 20 — 24 h, sau pani la sciderea pH-ului
mustului la valori cuprinse intre 4 si 3,8 unititi;

. Béutura limpede slab alcoolicd din soia germinat, conform revendicérii de la punctul 5,
cu urmitoarele caracteristici fizico-chimice: substante proteice solubile 0,4 - 0,9 g/100 ml;
glucide 3,9 - 4,6 g/100 ml, dintre care zaharuri 2,8 - 3,6 g/100 ml; alcool 1,4 - 1,7 % vol;

. Bauturs limpede slab alcoolicd din soia germinati conform revendicérii de la punctul 5, cu
potential antigenic redus. Antigenicitatea reziduala a biuturilor fermentate, determinaté
prin raportare la fiina din soia supusi germindrii §i fermentarii, este cuprinsi intre 0,24%
si 1,94%;

. Béutura limpede slab alcoolici din soia germinati, conform revendicirii de la punctul 5,
care dupi fermentare si filtrare poate fi suplimentati cu sucuri/nectaruri/siropuri de fructe
in cantitifi diferite, dar nu mai mult de 10% si care poate fi ulterior carbonatats;

. Bauturi limpede slab alcoolici din soia germinati, conform revendicarii de 1

care are urmitoarele elemente specifice de identificare:
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Mustul supus fermentirii are la baza in principal fiini din soia germinati, iar fermentatia
este realizati cu ajutorul drojdiei Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus;

Culoarea bauturii, exprimati in valori CIELAB, este cuprinsd intre: L* = 92 + 94, a* = -2
+ -3 si b* = 10 + 16, cand mustul supus fermentirii este obfinut doar din soia, eventual in
amestec cu secard sau malt blond; cand in procesul tehnologic sunt utilizate malfuri brune sau
sucuri/nectaruri/siropuri de fructe valorile CIELAB sunt cuprinse intre: L* = 6070, a*= 5+12
si b*=40 + 50;

Turbiditatea bauturii, exprimati in valoarea absorbantei la lungimea de undad A=700 nm,
variazd intre 0,055 si 0,165 unitéti, cind mustul supus fermentirii este obtinut doar din soia,

eventual in amestec cu secard sau malt blond; cand in procesul tehnologic sunt utilizate malturi

brune sau sucuri/nectaruri/siropuri de fructe, turbiditatea este cuprinsi intre 0,200 si 0,250.
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Figura 1. Schema bloc a procesului tehnologic general de obtinere a unei bauturi limpezi
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