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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unei
bauturi fermentate pe baza de suc de mere si suc de
ghimbir. Procedeul conform inventiei consta in fermen-
tatia alcoolica a sucului de mere Tn prezenta drojdiilor
de fermentatie selectionate, dupa care se adauga can-
titatea optima de suc de ghimbir si bacteriile acetice, se
continua fermentatia acetica pana la o valoare minima

de 50 g/l acid acetic, rezultand un produs non-alcoolic,
functionalizat prin componente bioactive, cu efect anti-
oxidant si antimicrobian natural.
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METODA DE OBTINERE A UNEI BAUTURI FERMENTATE PE BAZA DE CIDRU DE
MERE SI SUC DE GHIMBIR

DESCRIEREA INVENTIEI

Inventia constd din dezvoltarea unui otet de cidru de mere aromatizat cu suc de ghimbir.
S-a valorificat astfel cidrul de mere, o bauturd alcoolicd, intr-un produs non-alpoolic destinat
dietei zilnice, ca sursd de compusi fenolici §i derivati ai acestora functionalizat prin compusi
bioactivi din ghimbir cu efect antioxidant §i antimicrobian. In acest scop, protocolul de lucru a
constat din fermentatia alcoolicd a sucului de mere in prezenfa sucului de ghimbir urmati de
fermentafia aceticd a acestuia, vizand un dublu efect functional — antioxidant §i antimicrobian
natural.

Bautura functionald non-alcoolicd, prin compozitia complexd in compusi bioactivi va
putea fi recomandati in tratarea si preventia numeroaselor boli care afecteaza varstnicii, dar §i
persoanelor cu cerinte dietetice speciale.

Otetul este utilizat pe scard largd de cétre consumatori in dieta zilnicd cu scopul
aromatizdrii unor preparate culinare, ca agent conservant sau in diferite scopuri terapeutice. Este
demonstrat stiintific faptul ca, prin fermentafia alcoolicd si ulterior prin fermentatia acetica,
profilul nutritional al unei bauturi devine mult mai complex (Mudura si colab., 2018; Budak si
Guzel-Seydim, 2010). O atentie deosebitd se acorda in prezent valorificérii reziduurilor, in cazul
de fatd cidrului de mere necomercializat, care se va transforma prin fermentatie aceticd intr-un
produs cu valoare adiugatd. In acest scop se vor utiliza cidrul de mere s§i rizomi ai plantei
ghimbir (Zingiber officinale Rosc.) in vederea obtinerii unui produs functfionalizat. Ghimbirul
este recunoscut in literatura de specialitate pentru efectul antioxidant, antimicrobian, anti-
inflamator, anticarcinogen, recomandat in tratamentul bolilor cardiovasculare, diabet si afectiuni
ale tractului digestiv (Hasan si colab., 2015; Butt si Sultan, 2011).

Au fost testate 3 variante de produse prezentate in Tabelul 1. Toate variantele de produse
au confinut in refetd diferite proportii de suc de ghimbir. Proba martor (B) a fost lipsitd de suc de

ghimbir. In proportii variabile s-a inlocuit treptat cite o anumiti cantitate din sucul de mere cu
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suc de ghimbir. Variantele de produse sunt urmaétoarele: proba G1 — 0,25% adaos de suc de
ghimbir ; proba G2 — 0,5% adaos de suc de ghimbir ; proba G3 — 0,75% adaos de suc de ghimbir.

Tabelul 1
Variantele de produse testate in vederea stabilirii retetei de fabricatie a otetului de mere cu suc de
ghimbir
Ingredientul utilizat Gl G2 G3
Suc de mere, % 99.75 99,50 99,25
Suc de ghimbir, % 0,25 0,50 0,75

Descrierea procesului tehnologic de obfinere a otetului de cidru de mere aromatizat cu suc de
ghimbir

S-a utilizat suc de mere de concentratie min. 14,4 °Brix, pasteurizat. Drojdia folositd a
fost Saccharomyces cerevisiae EC 1118, ssp. bayanus (Lalvin EC-1118, Lallemand, Canada) cu
o putere de fermentare de pini la 18% vol. alc. Cantitatea de drojdie addugatd a fost de 0,5
g/litru suc de mere, proportia fiind ajustatd in functie de cantitatea de suc de mere supusi
procesului de fermentare, conform specificatiilor tehnice ale drojdiei utilizate. Addugarea
drojdiei a fost precedatd de o activare prealabild in 300 mililitri de suc de mere adus la
temperatura de 30°C. Pe parcursul fermentatiei alcoolice s-a evitat in permanen{d contactul cu
oxigenul si lumina. Fermentatia alcoolicd a sucului de mere s-a desfagurat la temperatura de
20°C1 °C timp de 7 zile. A urmat o perioadd de maturare de 30 de zile la temperatura de 8-9°C.
Acesta a fost transvazat in vase noi in vederea separdrii cidrului format de drojdia reziduald
sedimentati la baza vasului de fermentatie. In vederea corectarii concentratiei alcoolice, s-a
addugat suc de mere in diferite proportii pentru a aduce nivelul alcoolic la valoarea de 5,5% vol.
Corectia de alcool s-a realizat cu suc de mere pasteurizat, avind 14,4°Brix. Dupé efectuarea
corectiei de alcool, s-a addugat sucul de ghimbir (G1, G2, G3). Noile variante obtinute au fost
omogenizate, supuse unui tratament de pasteurizare (70°C timp de 15 minute ), au fost racite, iar
apoi s-au inoculat bacteriile acetice Acefobacter aceti (10® UFC/mL). S-a aplicat procedeul de
fermentatie acetica tip Orleans, cu agitare zilnica, cite 10 minute, la temperatura de 25°C.

Fermentatia aceticd s-a desfasurat pana la min. 50 g/L acid acetic. Produsul finit nu a fost supus
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unui tratament termic, insd in vederea imbunitafirii acceptabilititii produsului de citre
consumator, acesta a fost supus procesului de filtrare. Depozitarea produsului s-a efectuat in
incaperi ferite de razele directe ale soarelui, aerisite, la temperaturi de maxim 25°C. Compozitia

chimica a celor doua sucuri utilizate in fluxul tehnologic de obtinere este prezentat in Tabelul 2.

Tabelul 2

Compozitia chimica a sucului de mere si a sucului de ghimbir

Parametri analizati Suc de mere Suc de ghimbir

Substanta uscata, % 94,8 90,4

Proteine, % 0,1 2,2

Lipide, % 0,1 0,1

Carbohidrati, % 13,5 3,2

Activitate antioxidantd - 275 65,2

DPPH (% inhibitie)

Compusi fenolici totali, 4780,3

mg GAE/100 mL produs 17321

Fluxul tehnologic de obtinere al ofetului de cidru de mere aromatizat cu suc de ghimbir
este documentat in Figura 1.

In urma evaludrii senzoriale a unui panel alcituit din 15 degustatori inifiafi, varianta G2 a
rezultat ca fiind cea preferatd de citre acestia. Astfel, in continuare este prezentatd reteta de

fabricatie a otetului de cidru de mere aromatizat cu suc de ghimbir (Tabelul 3).
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Tabelul 3
Compozitia chimicé a otetului din cidru de mere aromatizat cu suc de ghimbir (varianta G2) si

valoarea nutritiva a acestuia (valori valabile pentru 100 mL produs)

Parametri analizati Otet din cidru de mere aromatizat cu suc de ghimbir
Substanta uscati, g 3,2

Proteine, g 0,1

Carbohidrati, g 2,32

Lipide, g 0,02

Valoare energeticd, kcal/100 mL 25

Determinarea polifenolilor totali si a activitafii antioxidante DPPH, FRAP si ABTS otetul

din cidru de mere aromatizat cu ghimbir (variant G2) este prezentata in Tabelul 4.

Tabelul 4
Activitatea antioxidanti si continutul in polifenoli totali ai produsului rezultat prin raportare la
proba martor (B)
Parametrul analizat B G2
Activitate antioxidanta - DPPH (% inhibitie) 25,74 53,81
Activitate antioxidantd — ABTS (um Trolox / mg) 0,79 0,92
Activitate antioxidantd — FRAP (mmol Fe (I1)/100 g db) 0,58 0,99
Compusi fenolici totali, mg GAE/100 ml produs 220,29 371,25

Avantajele aplicdrii inventiei constau din:
e Valorificarea compusilor bioactivi din cidrul de mere intr-o bauturd non-alcoolicd
destinata tuturor categoriilor de varsté;
e Produsul are o concentratie importanta de compusi polifenolici si o activitate antioxidanta
ridicati;
e Produsul, prin adaosul sucului de ghimbir, are o cantitate ridicatd de antioxidanti naturali,

recunoscuti pentru activitatea lor antimicrobiana.
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METODA DE OBTINERE A UNEI BAUTURI FERMENTATE PE BAZA DE CIDRU DE
MERE $I SUC DE GHIMBIR

REVENDICARI

1. Otet din cidru de mere aromatizat cu suc de ghimbir — reteta de fabricatie: suc de mere
pasteurizat (99,5%: substantd uscatd — 94,8%; proteine 0,1%; lipide 0,1%; carbohidrati 13,5%),
suc de ghimbir (0,5%: substantd uscata 90,4%; proteine 2,2%; lipide 0,1%; carbohidrati 3,2%),
drojdie de fermentatie, bacterii acetice.

2. Otet din cidru de mere aromatizat cu suc de ghimbir — procedeu de obtinere: Suc de mere de
concentratie min. 14,4 °Brix, pasteurizat a fost inoculat cu drojdie de fermentatiet
Saccharomyces cerevisiae EC 1118, ssp. bayanus (Lalvin EC-1118, Lallemand, Canada).
Fermentatia alcoolicd a sucului de mere s-a desfisurat la temperatura de 20°C+1 °C timp de 7
zile. Cidrul de mere obtinut a fost supus unui proces de maturare timp de 30 de zile la
temperatura de 8-9°C. Concentratia alcoolicd a cidrului de mere a fos ajustatd la valoarea de
5,5% vol. prin adaos de suc de mere pasteurizat (14,4°Brix). Dupa efectuarea corectiei de alcool,
s-a addugat sucul de ghimbir (0,5%). Dupd omogenizare, se aplicd un tratament de pasteurizare
(70°C timp de 15 minute ), se riceste, apoi se adaugd bacteriile acetice Acetobacter aceti (10°
UFC/mL). Se aplicd procedeul de fermentatie aceticd tip Orleans cu agitare zilnica, cate 10
minute, la temperatura de 25°C. Fermentatia aceticd se considera incheiatd la un continut de

minim 50 g/L acid acetic.
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METODA DE OBTINERE A UNEI BAUTURI FERMENTATE PE BAZA DE CIDRU DE

MERE $1 SUC DE GHIMBIR
FIGURI/SCHEME
Drojdie de
femfmtagie Suc de mere Suc de ghimbir Bacterii acetice
Fermentatie alcooli,ci"sl
Conditionare
Pasteurizare
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Fermentatie aceticad
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Depozitare

Figura 1
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