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Invenţia se referă la un procedeu de obţinere a unei băuturi pe bază de balţ şi suc1

de fructe.
În prezent, accentul se pune pe efectele fiziologice benefice pe care alimentele le pot3

avea asupra organismului, un interes tot mai mare fiind acordat alimentelor funcţionale
(Salanţă şi colab., 2016). Aceste produse, prin compoziţia lor conferă consumatorului o mai5

bună funcţionare a organismului şi un plus de sănătate. Aspectul inovativ constă în valorifi-
carea unei materii prime (malţ) bogate în principii active sub o altă formă decât pentru7

industria berii cât şi din dorinţa de a pune pe piaţă un produs natural care să aibă calităţi
superioare.9

Băuturile carbogazoase sunt preferatele societăţii în care trăim (sec. 21), în fiecare
an consumându-se cantităţi impresionante. Efectele lor negative asupra sănătăţii consu-11

matorilor au fost intens discutate de-a lungul timpului şi evidenţiate în diferite studii: nu deţin
proprietăţi nutritive, favorizează creşterea în greutate, cresc incidenţa la obezitate, dezvoltă13

diabet zaharat, scad densitatea osoasă, favorizează apariţia cariilor dentare, provoacă arsuri
stomacale, conduc la deshidratarea organismului etc. Este mai mult decât necesar o15

alternativă sănătoasă la acestea. Băuturile se disting prin caracteristicile lor principale de alte
alimente, în primul rând sunt lichide consumate în stare lichidă şi, în al doilea rând, ele sunt17

consumate pentru proprietăţile lor fiziologice: capacitatea de a potoli setea, capacitatea
răcoritoare, capacitatea de a destinde şi a stimula consumatorul, valoarea nutritivă şi19

valoarea diuretică.
Malţul este materia primă de bază în biotehnologia berii şi se obţine în special din orz.21

Este unul dintre cele mai sănătoase ingrediente, fiind o sursă naturală de energie, conţine
proteine, aminoacizi, vitamine din complexul B, vitaminele A şi C, sodiu şi magneziu, iar în23

combinaţie cu sucul de fructe, devine o sursă naturală de carbohidraţi, astfel se obţine un
produs de calitate înaltă, răcoritor, hidratant şi nutritiv, adresat tuturor categoriilor de consu-25

matori: copii, elevi, sportivi de performanţă, adulţi şi vârstnici.
În mod tradiţional, producţia de băuturi pe bază de malţ implică utilizarea de27

echipamente şi materii prime similare producţiei de bere, dar fără operaţia de fermentare
(Umelo, 2012). Băuturile pe bază de malţ au dezvoltat o reputaţie de-a lungul secolelor29

pentru valoarea lor nutritivă şi beneficiile aduse sănătăţii (Obuzor şi Ajaezi, 2010).
Băuturile pe bază de malţ au multe beneficii pentru sănătate, cum ar fi protecţia31

împotriva bolilor cardiace coronariene, cancer şi ulcer (Bamforth, 2002). Aceste băuturi sunt
bogate în nutrienţi şi compuşi fenolici, despre care se cunoaşte că acţionează ca antioxidanţi33

(Hosseini et al., 2012). Băuturile din malţ sunt populare în America Latină şi în ţările
musulmane, în schimb în Europa sunt mai puţin cunoscute.35

Procesul de malţificare, implică înmuiere, germinare şi uscare, şi are ca scop
schimbarea boabele de orz în malţ cu conţinut ridicat de enzime şi vitamine (Okonkwo şi37

Ogbuneke, 2011). Malţificarea are ca obiectiv principal biosinteza echipamentului enzimatic
hidrolitic (amilaze, proteinaze, $-glucanaze), necesar pentru descompunerea compuşilor39

macromoleculari din endospermul bobului de orz în compuşi simplii (maltoză, glucoză,
aminoacizi, săruri minerale, vitamine).41

US 2012/0207909 A1, se referă la o metodă de obţinere a unei băuturi non-alcoolice
din malţ, necarbonatată, neaditivată, îmbunătăţită prin utilizarea unui substrat absorbant de43

carbon pentru a reduce efectele senzoriale negative generate de aldehidele formate în urma
procesului de plămădire-zaharificare. Acest brevet respectă metoda clasică de obţinere a45

mustului de bere, respectiv a băuturii pe bază de must de bere, doar că este filtrată prin
echipament specific utilizand în amestec carbon activ în regim inovator, carbon care va47

ramâne ca şi sediment şi nu va ajunge în produsul finit. 



RO 133387 B1

3

Fadare, D.O. Nkpubre, A.O. Oni, A. Falana, M.A. Waheed, O.A. Bamiro 1

(15.09.2010), Energy and exergy analyses of malt drink production in Nigeria, Energy,

vol., 35, paginile 5336-5346, se referă la metode de eficientizare energetică a proceselor 3

de obţinere a unei băuturi non-alcoolice din malţ, necarbonatate. Procesul tehnologic pre-
zentat este bazat pe cel standard, dar include foarte mulţi aditivi precum carbon activ, clorură 5

de calciu, hidroxid, potasiu, coloranţi, aromatizaţi, zahăr şi enzime pentru accelerarea zahari-
ficării şi evitarea formării aldehidelor (tip "-amilază şi protează) pentru a obţine un produs 7

finit cu caracteristici senzoriale acceptate pentru comercializare. Articolul nu specifică în
schimb nici un detaliu în ceea ce priveşte concentraţia aditivilor sau valoarea lor procentuală 9

în procesul tehnologic, timpii la care se adaugă pentru a-şi îndeplini rolul, tipul lor (enzime,
coloranţi, aromatizaţi), astfel că acest articol doar ne indică în general o schemă tehnologică 11

şi procesele, fără detaliile specifice, ce nu poate fi replicată corect de un specialist în
domeniu. Scopul articolului este acela de a prezenta metode de eficientizare a producţiei. 13

WO 2014148214 A1 prezintă tehnologia de a obţine o băutură răcoritoare dintr-un
amestec de suc de fructe cu extract de malţ (unde acesta din urmă nu reprezintă materie 15

primă de bază) ce nu include procesul specific de obţinere a mustului de malţ, caracteristic
berilor. Extractul de malţ este utilizat pe post de aditiv proteic, ce îmbunătăţeşte, împreună 17

cu polifenolii de origine vegetală, capacitatea de spumare. Acest produs este realizat printr-
un proces tehnologic mai simplu, specific băuturilor răcoritoare, fiind obţinut pe bază de suc 19

de fructe, filtrat prin filtre cu kiselgur (echipament nespecific tehnologiei berii) având şi altă
normă de clasificare şi autorizare conform legislaţiei în vigoare. 21

Problema tehnică pe care o rezolvă invenţia constă în obţinerea unei băuturi
nealcolice naturale, care are sub 50% băutură pe bază de malţ ce se bazează pe sucul de 23

fructe pentru a îmbunătăţi calităţile senzoriale şi fizico-chimice, respectiv pentru a acoperi
gustul generat de aldehide prin fierberea şi creşterea conţinutului în polifenoli. 25

Procedeul conform invenţiei presupune obţinerea unei băuturi pe bază de malţ şi suc de
fructe în care se realizeză un must de malţ prin măcinarea malţului blond de tip Pilsen, cu 27

o moară de măcinare cu valţuri, măcinişul rezultat şi constituit din 50% făinuri, 30% grişuri
şi 20% coji fiind amestecat cu apă în raport de 1:3, cu obţinerea unei plămezi care este în 29

continuare supusă procesului de plămădire-zaharificare,  rezultând un must de malţ care se
separă de borhotul de malţ; mustul de malţ rezultat se concentrează şi se sterilizează prin 31

fierbere, malţul concentrat obţinut se omogenizează cu suc de fructe de tip mere, pere şi
struguri în raport de 15:85, 30:70, 45:55, amestecul rezultat se pasteurizează la 72/C, timp 33

de 30 de minute, iar băutura obţinută se răceşte şi se îmbuteliază.
Avantajele aplicării invenţiei constau în: 35

- valorificarea compuşilor bioactivi din malţ într-o băutură funcţională care poate fi
inclus în dieta zilnică a populaţiei; 37

- produsul are o concentraţie semnificativă de compuşi polifenolici şi un aport de
carbohidraţi naturali. 39

Pentru realizarea băuturii a fost utilizat malţ tip Pilsen, malţul blond are o culoare
gălbuie uniformă, asemănătoare cu cea a orzului. Sucurile de fructe (mere, struguri, piersici) 41

au fost obţinute prin presare la rece. Procesul tehnologic propus cuprinde două etape
tehnologice: obţinerea mustului de malţ şi amestecarea acestuia în proporţii diferite cu suc 43

de fructe.
Descrierea procesului de fabricaţie al băuturii. Măcinarea malţului s-a realizat cu o 45

moară de măcinare cu valţuri. Măcinişul obţinut (50% făinuri, 30% grişuri, 20% coji) a fost
amestecat cu apă în raport 1:3 pentru obţinerea unui must concentrat. Plămada obţinută a 47

fost supusă procesului de zaharificare, după o diagramă prezentată în fig. 1. Pentru
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plămădirea-zaharificarea plămezilor a fost aleasă o diagramă prin infuzie care a condus la1

obţinerea unui must cu o zaharificare corespunzătoare. Respectarea temperaturilor necesare
desfăşurării reacţiilor enzimatice s-a realizat cu ajutorul unui controller de proces al cazanului3

de plămadire-zaharificare.
La finalul operaţiei de zaharificare, plămada este transvazată în cazanul de filtrare,5

în vederea separării părţii lichide de partea solidă, respectiv separarea mustului de malţ de
borhotul de malţ. Mustul de malţ este pompat în cazanul de fierbere, pentru concentrarea7

mustului şi sterilizarea lui. Mustul de bere concentrat (14/P), a fost transferat în cazanul
rotapool pentru separarea trubului la cald, după care a fost răcit cu ajutorul unui schimbător9

de căldură cu plăci şi lăsat în repaus pentru separarea trubului la rece. După această etapă
are loc amestecul mustului de malţ în diferite doze (15%, 30%, 45%) cu suc de fructe,11

operaţia de pasteurizare (72/C-30"), răcire şi îmbuteliere. Pentru păstrarea principiilor active,
cât şi datorită faptului că băuturile nu conţin aditivi sintetici, păstrarea se recomandă a se13

face în condiţii de refrigerare (2-4/C).
Băutura obţinută a fost analizată din punct de vedere fizico-chimic şi microbiologic.15

Parametrii fizico-chimici sunt prezentaţi în tabelul 1.
17

Parametrii fizico-chimici pentru băuturi produs finit
Tabelul 119

Nr.
crt.21

23

Cod
probe

Parametri fizico-chimici

Polifenoli
totali

(mg/100 ml)

Activitatea
antioxidantă-DPPH

(% inhibiţie)

Proteine % Vitamina C
mg/100 ml

Conţinut
zahăr

g/100 ml

125 MM 15% 58,64 21,51 0,18 8 12,6

2 MM 30% 53,66 15,32 0,26 10 13,2

327 MM 45% 57,28 10,36 0,36 12 14,7

4 MS 15% 75,73 22,75 0,2 10 15,8

529 MS 30% 66,65 18,26 0,24 12 16,2

6 MS 45% 62,03 15,63 0,51 14 16,6

731 MP 15% 36,45 13,31 0,23 6 13,1

8 MP 30% 43,47 15,21 0,42 7,5 14,0

933 MP 45% 51,05 17,64 0,55 9 14,7

MM-băutură cu malţ (adaos de 15%, 30%, 45%) şi suc de mere; MS- băutură cu malţ (adaos de 15%,
30%, 45%) şi suc de struguri; MP- băutură cu malţ (adaos de 15%, 30%, 45%) şi suc de piersici.35

A fost aplicată metoda orizontală pentru detecţia şi numărarea de37

Enterobacteriaceae, conform standardului ISO 21528-1. Enterobacteriaceae-le sunt
indicatori ai igienei şi indicatori ai contaminării post procesare a alimentelor. Testul pentru39

Enterobateriaceae înlocuieşte testele pentru coliformi care au fost utilizate în mod tradiţional
ca indicatori de igienă şi contaminare după procesare. Metoda presupune însămânţarea41

suspensiei de analizat în agar cu bilă, cristal violet şi glucoză, topit în prealabil şi menţinut
la 44-47/C într-o baie de apă. Timpul scurs între finalul preparării suspensiei iniţiale (sau43

diluţiei 10-1 dacă produsul este lichid) şi momentul în care mediul este turnat în cutiile Petri,
nu trebuie să depăşească 15 min. Inoculul este amestecat cu atenţie cu mediul, este lăsat45
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să se solidifice, aşezând cutiile Petri pe o suprafaţă orizontală, rece. După solidificarea 1

completă, se adaugă un strat superficial de aproximativ 15 ml agar cu bilă, cristal violet şi
glucoză, topit în prealabil şi menţinut la 44-47/C într-o baie de apă, pentru a preveni 3

creşterea invazivă şi pentru a crea condiţii de semi-anaerobioză. Plăcile sunt incubate la
37/C, 24 ± 2 h. Rezultatele au arătat că noile tipuri de băuturi funcţionale sunt în conformitate 5

cu criteriile prevăzute de standard (Regulamentul (CE) 2073/2005 cu o completare prin
Ordinul 27/2011), fiind respectată limita maximă admisă privind numărul total de 7

Enterobacteriaceae, 10 cfu/ml produs.
Determinarea numărului de drojdii şi mucegaiuri s-a făcut prin aplicarea metodei 9

descrise de standardul SR ISO 21527/1. Prin această metodă, numărul de drojdii şi
mucegaiuri se apreciază indirect, pe baza coloniilor generate de celulele acestor micro- 11

organisme prezente în proba de analizat, care se formează când proba sau o diluţie a
acesteia este însămânţată pe un mediu nutritiv gelozat, după termostatare la 25/C timp de 13

72-120 h. Cele nouă probe de băuturi funcţionale sunt în conformitate cu criteriile prevăzute
de standard (Regulamentul (CE) 2073/2005 cu o completare prin Ordinul 27/2011), fiind 15

respectată limita maximă admisă privind numărul total de drojdii şi mucegaiuri de 10 cfu/ml.
17
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Revendicări1

1. Procedeu de obţinere a unei băuturi pe bază de malţ şi suc de fructe, caracterizat3

prin aceea că, presupune obţinerea unei băuturi pe bază de malţ şi suc de fructe în care se
realizeză un must de malţ prin măcinarea malţului blond de tip Pilsen, cu o moară de5

măcinare cu valţuri, măcinişul rezultat şi constituit din 50% făinuri, 30% grişuri şi 20% coji
fiind amestecat cu apă în raport de 1:3, cu obţinerea unei plămezi care este în continuare7

supusă procesului de plămădire-zaharificare,  rezultând un must de malţ care se separă de
borhotul de malţ; ulterior se concentrează mustul de malţ şi se sterilizează prin fierbere,9

malţul concentrat obţinut se omogenizează cu suc de fructe de tip mere, pere şi struguri în
raport de 15:85, 30:70, 45:55, amestecul rezultat se pasteurizează la 72/C, timp de 30 de11

minute, iar băutura obţinută se răceşte şi se îmbuteliază.

2. Procedeu conform revendicării 1, caracterizat prin aceea că, mustul de malţ a13

fost obţinut prin amestecarea macinişului cu apă în raport 1:3 pentru obţinerea unui must
concentrat, astfel extractul este de 79-82%, exprimat în substanţă uscată.15

3. Procedeul conform revendicării 1, caracterizat prin aceea că, băutura pe bază
de malţ şi suc de fructe obţinută prezintă un conţinut de polifenoli totali cuprins între 36,45-17

75,73 mg/100 ml, 0,18-0,55% proteine, 7,5-14 mg/100 ml vitamina C, şi activitatea
antioxidantă-DPPH (% inhibiţie) între 10,36-22,75%.19
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