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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unei
compozitii de bautura nealcoolica probiotica fermentata
din sorg germinat destinatd consumului pentru toate
categorile de consumatori, inclusiv persoane care
sufera de disbacterioze sau intoleranta la gluten. Pro-
cedeul, conform inventiei, consta inetapele de germi-
nare a semintelor de sorg, uscare si macinarea aces-
tora, pregatire a mustului constituit din faina de sorg
germinat si apa in raport 1:10, omogenizare, hidratare
la temperatura de 50°C, timp de 15...20 min, plamadire/
zaharificare la temperatura de 60...65°C, timp de 2 h,
filtrare grosiera, pasteurizare la temperatura de 90°C

timp de 30 min cu racire la temperatura de 30°C,
inoculare cu microorganisme probiotice
(Saccharomyces boullardii si Lactobacillus casei),
fermentare, Tndulcire/aromatizare, omogenizare, racire
si depozitare la temperatura de 2...4°C, produsul de tip
bauturd nealcoolica avand un continut de 3,5...5,5
9/100 ml glucide, 3...3,5 g/100 ml proteine, fibre si pH
5.5, 2.

Revendicari: 5
Figuri: 1

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinatd de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).
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DESCRIEREA INVENTIEI

Titlul inventiei: BAUTURA NEALCOOLICA PROBIOTICA FERMENTATA DIN SORG
SI PROCEDEUL DE OBTINERE A ACESTEIA

Prezenta inventie se referd la o bautura nealcoolica probiotica fermentata obtinuta din faina
de sorg germinat si procedeul de obtinere a acesteia. Prezenta inventie se referd la industria
alimentara si in special la obtinerea bauturilor nealcoolice fermentate din cereale.

Sorgul (Sorghum bicolor) este una dintre cele mai importante cereale din lume, ocupand
locul cinci in ceea ce priveste productia globala de cereale dupa porumb, grau, orez si orz. Aceasta
cereald apartine familiei Gramineae fiind cultivata pentru prima data in urma cu aproximativ 4000
de ani in Africa de Nord-Est (Rooney si colab., 2000). Cercetarile au raportat ca cerealele integrale
de sorg au beneficii substantiale pentru sinitate, ca urmare a valorii sale nutritive ridicate si a
profilului unic al compusilor polifenolici (Khoddami si colab., 2015, Rao si colab., 2018).
Compozitia chimica si nutritionala a sorgului sunt influentate atat de variatiile conditiilor climatice
din perioada de crestere a culturii cat si de soiurile de sorg, tipul de sol, ingrasdmintele utilizate si
metoda de fertilizare (Ebadi si colab., 2005). Conform USDA (2019), 100g de sorg contine, in
medie, 10,6 g proteine, 72.09 g glucide totale, 6,7 g fibre si 3,46 g lipide si asigurd 1,377 kJ energie.
Compozitia nutritionald ridicatd precum si compozitia neobisnuitd a compusilor polifenolici din
sorg (acizi fenolici, 3-deoxianthianici, flavone, flavanone, taninuri condensate) si nivelul ridicat al
acestora raportat in tarata de sorg (Rao si colab, 2018), fac cu siguranta sorgul o cereala interesanta
pentru producerea de alimente functionale sdndtoase sau ca sursi de compusi biologic activi.

Germinarea reprezintd o tehnicd excelentd de imbundtitire a calitdtii semintelor de sorg.
Din punct de vedere tehnic, germinarea are drept scop sinteza de enzime in cantitate cit mai mare,
micsorarea complexitétii substantelor de rezerva si a celor ce intréd in structura bobului de sorg,
precum si reducerea factorilor cu efect antinutritiv (Banu si colab., 2009).

In timpul germinarii au loc procese de crestere a tesutului embrionar, cu dezvoltarea
subinvelisului dorsal al plumulei (acrospirei) si dezvoltarea in exteriorul bobului a radicelelor,
formarea enzimelor (cele mai importante enzime care se activeaza sau se sintetizeaza la germinare
apartin hidrolazelor: a-amilaza, B-glucanaze, proteaze, fosfataze si B-amilazd) si modificarea
complexitdtii substantelor macromoleculare (sub actiunea enzimelor formate la germinare,
substantele macromoleculare sunt transformate in substante cu greutate moleculard medie si mica).

Transformarile sunt intens influentate de conditiile de germinare (temperatura. umiditate si durata
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germindrii) iar prin reglarea acestor conditii trebuie si se atingd gradul de modificare dorit cu
pierderi minime de substante utile din bob (Banu §i colab., 2009).

Dintre toate tehnicile de procesare a alimentelor, fermentarea este un proces cunoscut de-
a lungul veacurilor pentru imbunatitirea caracteristicilor nutritionale si senzoriale a acestora
(Adebo si colab, 2017). Este cunoscut faptul ca alimentele fermentate prezintd efecte benefice
(terapeutice si functionale) pentru sdnitatea umana datoritd continutului bogat in compusi cu efect
antimicrobian, antioxidant, de scddere a colesterolului, bacterii probiotice cu rol deosebit de
important in echilibrul florei intestinale etc. (Adebo si colab., 2020; Taylor si colab., 2015). In
timpul procesului de fermentare a sorgului au loc o serie de modificdri care conduc la
imbunatatirea caracteristicilor nutritionale, a gustului, a aromei dar si la modificéri structurale.
Prin urmare, fermentarea sorgului conduce la descompunerea proteinelor si a carbohidratilor,
detoxifierea/degradarea contaminantilor, imbunatitirea biodisponibilititii substantelor nutritive,
imbunatitirea caracteristicilor senzoriale, formarea compusilor biologic activi, producerea de acizi
organici, reducerea factorilor anti-nutritivi, prelungirea perioadei de valabilitate (Adebo, 2020).

Efectele benefice ale alimentelor cu adaos de probiotice asupra sandtdtii umane, si in
particular asupra copiilor si a persoanelor cu risc ridicat, sunt intens promovate de specialistii in
domeniul sanatatii. Studiile au raportat ca probioticele joacd un rol important in functiile
imunologice, digestive si respiratorii si pot avea un efect de atenuare a bolilor infectioase la copii.
Prin urmare, probioticele stimuleazi imunitatea, previn sau amelioreaza diareea, bolile
inflamatorii, intoleranta la lactoza, alergiile, cancerul, infectiile tractului respirator si a tractului
urinal, constipatia, infectia cu Helicobacter pylori etc. (Vasudha si Mishra, 2013).

Fermentatia reprezintd un proces in care au loc schimbari chimice ale unui substrat organic,
format din carbohidrati, proteine sau lipide, sub actiunea enzimelor produse de diferite tipuri de
microorganisme. Astfel, schimbdrile semnificative produse sub influenta probioticelor si drojdiilor
influenteaza atat valoarea senzoriala, cit si valoarea nutritiva a produsului, prin producerea unor
noi compusi. Fermentarea duce la sintetizarea unor noi compusi prin metabolizarea carbohidratilor
si proteinelor sau eliberarea compusilor antioxidanti prin schimbirile structurale ce intervin in
urma acestui proces. Carbohidratii sunt utilizati de catre microorganisme ca sursi de energie. Prin
fermentarea acestora se obtin acizi organici cum ar fi acidul lactic sau acidul acetic. Acestia au

rolul de a inhiba dezvoltarea microorganismelor patogene. In tractul gastrointestinal carbohidratii
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lant scurt (Wong et al., 2006). Proteinele sunt utilizate ca sursd de carbon si azot in metabolismul
microbian. Sub actiunea enzimelor sunt produse peptidele cu rol bioactiv. Cele mai importante
sunt peptidele cu proprietdti antibacteriene numite bacteriocine. Ele inhibd dezvoltarea
microorganismelor patogene si ajutd la conservarea produselor alimentare. In organismul uman
actioneaza in sinergism cu probioticele.

Sorgul reprezinta un aliment de baza pentru milioane de oameni saraci din regiunile semi-
aride din Africa, Asia si America Latind si, de asemenea, un aliment important pentru populatia
tarilor cu venituri mici si mijlocii. [n diferite regiuni geografice sorgul este consumat in variate
produse traditionale cum ar fi Kisra (paine fermentatd), Aceda (terci fiert gros), Nasha (terci fluid
fermentat) sau Abreh (bautura fermentatd). Sorgul este folosit si pentru prepararea unor bauturi
lactate fermentate, produse de panificatie si suplimente alimentare (Xiong si colab., 2019). in
ultimii ani, sorgul a starnit interesul persoanelor care sunt interesate de starea de sanatate, a celor
care vor sd adopte un stil de viatd sanitos precum si a persoanelor care suferd de boala celiaca
(sorgul este o cereala fara gluten care poate substitui cerealele bogate in gluten).

Scopul atins prin inventia revendicata l-a reprezentat realizarea, prin combinarea
germindrii semintelor de sorg cu procesul de fermentare cu culturd de drojdie si bacterii lactice, a
unei bauturi nealcoolice functionale probiotice cu caracteristici nutritionale imbunatatite, cu
potentiale efecte benefice in alimentatia umana precum si a persoanelor cu intoleranta la gluten
sau care suferd de disbacterioze.

Se cunosc céateva procedee brevetate care descriu metode de obtinere a unor bauturi
nealcoolice sau alcoolice pe baza de sorg care includ sau nu procese de germinare sau fermentare.

Brevetul CN108936127A prezintd o metodd de obtinere a unei bauturi nealcoolice ce
foloseste ca materie primd seminte de sorg negerminat. Procedeul presupune pregatirea
preliminard a semintelor de sorg, méicinarea acestora, tratament enzimatic, filtrare, amestecare,
omogenizare, sterilizare si depozitare. Bautura astfel obtinutd este indulcita cu sirop de fructoza.

Brevetul JP2006204172A descrie o metoda de obtinere a unei bauturi fermentate similarad
berii din seminte de sorg. Procedeul cuprinde fierberea amestecului de sorg, sirop de zahar, hamei
si apa, racirea acestuia, fermentare cu ajutorul unei drojdii si filtrare pentru indepartare drojdiei si

a proteinelor.

Brevetul CN107549540A prezinta o bautura nealcoolicd pe baza de cereale, legume si suc
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conform inventiei are valoare nutritiva ridicata, este bogata in fibre alimentare avind rol benefic
in prevenirea si controlul unor boli cum ar fi obezitatea, diabetul si hiperlipidemia.

In brevetul RO96916 (B1) este descris un procedeu de obtinere a unei bauturi de tip distilat
prin fermentarea zaharurilor din sucul de sorg zaharat sau de porumb in prezenta tescovinei de
struguri rezultata ca subprodus in procesul de vinificatie. Procedeul utilizat in cadrul inventiei
conduce la obtinerea unei bauturi alcoolice din sorg dar cu aroma specifica distilatelor de vin prin
valorificarea superioara a tescovinei de struguri.

Brevetul RO131984(A2) propune o bautura alcoolicd aromatizata de tip rachiu din sorg
zaharat. Procedeul de obtinere a bauturii constd in realizarea cupajului brut prin amestecarea
distilatului maturat din sorg zaharat cu apa tehnologica, cu arome naturale de vanilie, de portocala,
si de ananas, cu guma arabica si cu derivati naturali de drojdii degradati pe cale termoenzimatica,
urmatd de maturare timp de 3...4 sdptdmani si la final filtrare.

Spre deosebire de tehnologiile descrise mai sus, prezenta inventie se individualizeaza prin
faptul ca: materia prima utilizat la obtinerea bauturii este reprezentatd de fiind din sorg germinat
pe o durata de 35...40 h la intuneric la temperatura de 20°C si umiditate crescuti (85%) (se va evita
utilizarea soiurilor de sorg de tip organisme modificate genetic viabile pentru o singuri generatie);
semintele de sorg germinate sunt uscate la temperatura de 40°C si micinate astfel incat s se obtina
un amestec echilibrat de faina avand particule de granulozitati diferite; procesul tehnologic de
obtinere a bauturii cuprinde atat etapele germinarii semintelor de sorg, cat si etapele de pregatire
a mustului de sorg: omogenizare, hidratare, plamadire/ zaharificare, filtrare grosiera, pasteurizare,
ricire, inoculare, fermentare, indulcire/aromatizare, omogenizare, ricire, ambalare, etichetare;
pentru fermentarea mustului de sorg se utilizeaza un amestec simbiotic de drojdie Saccharomyces
boulardii si bacterii lactice Lactobacillus casei; inocularea mustului de sorg cu culturi probiotice
Lactobacillus casei si Saccharomyces boulardii (1:1) intr-o concentratie initiala de 7 log ufc/ml
pentru ambele culturi. Procesul fermentativ a durat 3...4 ore, intre drojdie si bacteriile lactice
stabilindu-se relatii de simbiozd, bacteriile lactice produc acid lactic, scade pH-ul care devine
optim pentru functionalitatea drojdiilor; drojdiile consuma oxigenul din mediu crednd astfel
conditii pentru functionalitatea bacteriilor lactice. In functie de preferinte sau pentru imbunatatirea

caracteristicilor senzoriale (gust, aroma, culoare) si proprietitilor functionale se pot adiauga in

bautura miere de albine, cicoare bogata in inulind, extracte, sucuri si/sau siropuri de fructe, de
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Inventia de fata se referd la o bduturd nealcoolica probiotica fermentata din sorg germinat

si procedeul de obtinere a acesteia. Problema pe care o rezolvd inventia revendicata este

elaborarea unei bauturi nealcoolice probiotice fermentate din sorg germinat cu valoare nutritiva

ridicata, aglutenicd care este destinatd consumului alimentar pentru toate categoriile de

consumatori, inclusiv persoanele care sufera de disbacterioze din cauze multiple sau de intoleranta

la gluten (boala celiacd). Inventia rezolva problema prin aceea cad propune:

Un procedeu de obtinere a unei bauturi nealcoolice probiotice fermentate din sorg germinat,
conform figurii 1, prin fermentarea mustului de sorg cu ajutorul unui amestec simbiotic de
drojdie Saccharomyces boullardii si bacterii lactice Lactobacillus casei,

O bauturd nealcoolicd probiotica fermentata a cdrei materia prima este reprezentata de faina
din sorg germinat pe o duratd de 35...40 h, la intuneric, umiditate crescutd (85%) si la
temperatura de 20°C; dupa germinare semintele de sorg sunt uscate la temperatura de 40°C si
macinate astfel incét sa se obtina un amestec echilibrat de faina avand particule de granulozitati
diferite;

O bautura nealcoolicad probiotica fermentata la care pentru obtinerea mustului s-au utilizat
faind de sorg germinat si apa in raport 1:10;

Un procedeu de obtinere a unei bauturi nealcoolice probiotice fermentate din sorg germinat, in
care amestecul obtinut din faina din sorg germinat 35...40 h si apd este omogenizat, hidratat la
temperatura de 50°C timp de 15...20 min., apoi are loc plaméadirea/zaharificarea la temperatura
de 60...65°C timp de 2 h, filtrarea grosiera, pasteurizarea la temperatura de 90°C timp de 30
min., ricirea la temperatura de 30°C, inocularea, fermentarea, indulcirea/ aromatizarea,
omogenizarea, racirea, imbutelierea, etichetarea si depozitarea la temperatura de 2...4°C;

O béauturd nealcoolica probioticd fermentatd din sorg germinat obtinutd prin fermentarea
mustului de sorg la temperatura de 30°C cu amestec simbiotic de drojdie Saccharomyces
boullardii si bacterii lactice Lactobacillus casei timp de 3...4 h sau pana la pH 5,1...5,3 cu
intreruperea procesului de fermentare prin racire brusca la temperatura de 2...4°C;

O bauturd nealcoolica probioticd fermentatd din sorg germinat in care inocularea mustului de
sorg cu culturi probiotice Lactobacillus casei si Saccharomyces boulardii (1:1) se realizeaza

la o concentratie initiald de 7 log ufc/ml pentru ambele culturi.

O bautura nealcoolica probiotica din sorg germinat care dupa oprirea procesului de fermentare
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si proprietatilor functionale, cu miere de albine, cicoare bogata in inulina, extracte. sucuri si/sau
siropuri de fructe de preferabil bogate in compusi biologic activi (toate stabilizate
microbiologic);

e O bautura nealcoolica probiotica fermentatd din sorg germinat cu urmatoarele caracteristici
fizico-chimice: glucide 3,5...5 g/100 ml, proteine 3...3,5 g/100 ml, fibre 1,3...1,5 g/100 ml,
lipide 0,7...0,9 g/100 ml, acid lactic 0,1...0,2 g/100 ml s1 pH 5...5,2.

O bauturd nealcoolicad probiotica fermentatd din sorg germinat care are urmatoarele
caracteristici individuale de identificare:

» Semintele de sorg au fost germinate la temperatura de 20°C timp de 35...40 h la intuneric si
umiditate crescuta (85%) si apoi uscate la temperatura de 40°C si mécinate astfel incét sa se
obtind un amestec echilibrat de faina avand particule de granulozitati diferite;

» Mustul supus fermentarii este compus din faind de sorg germinat si apa in raport 1:10 iar
procesul de fermentatie este realizat cu ajutorul unui amestec simbiotic de drojdie
Saccharomyces boullardii si bacterii lactice Lactobacillus caser;

» Procedeul de obtinere a bauturii nealcoolice probiotice fermentate din sorg germinat presupune
omogenizarea amestecului obtinut din faind din sorg germinat 35...40 h si apa in raport 1:10,
hidratarea acestuia la temperatura de 50°C timp de 15...20 min., pldméadirea/zaharificarea la
temperatura de 60...65°C timp de 2 h, filtrare grosiera a mustului de sorg si pasteurizarea la
temperatura de 90°C timp de 30 min. Dupa terminarea pasteurizérii mustului de sorg acesta
este racit la temperatura de 30°C si inoculat, in vederea fermentérii, cu ajutorul unui amestec
simbiotic de drojdie Saccharomyces boullardii si bacterii lactice Lactobacillus casei.
Inocularea mustului de sorg cu microorganismele probiotice Lactobacillus casei si
Saccharomyces boulardii (1:1) se realizeaza la concentratie initiald de 7 log ufc/ml pentru
ambele culturi. Procesul de fermentare va fi realizat timp de 3...4 h sau pana cand pH-ul
bauturii a atins valori cuprinse intre 5,1...5,3 unitati si intrerupt prin scaderea temperaturii la
2...4°C. Dupa terminarea procesului de fermentare, bautura poate fi indulciti/aromatizata cu
diverse adaosuri (cicoare bogatd in inulind, extracte, sucuri si/sau siropuri de fructe de
preferabil bogate in compusi biologic activi, stabilizate microbiologic) omogenizati, racita,
imbuteliata, etichetatd si depozitatd la temperatura de 2...4°C. Bautura obtinutd conform
inventiei se incadreazd in categoria produselor alimentare cu termen de valabilitate redus

putind fi consumata timp de 7 zile de la obtinere.
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Dupa parcurgerea etapelor procesului tehnologic rezulta o bauturd nealcoolicd din sorg
germinat fermentatd cu ajutorul unui amestec simbiotic de drojdie Saccharomyces boullardii si
bacterii lactice Lactobacillus casei avand urmatoarele caracteristici fizico-chimice: glucide
3,5...5,5 g/100 ml, proteine 3...3,5 g/100 ml, fibre 1,3...1,5 g/100 ml, lipide 0,7...0,9 g/100 ml, acid
lactic 0.1...0,2 g/100 ml si pH 5...5.2.

Culoarea bauturii obtinuta conform inventiei, exprimata in valori CIELAB, va avea valori
cuprinse intre: L* = 58 + 60, a* = 10 + 12 si c* = 15 + 17 cand este obtinutd numai din must de
sorg fara adaosuri si: L* =51 + 60, a* = 10 + 16 si c* = 12 + 17 atunci cdnd se folosesc diverse

adaosuri pentru imbunatétirea caracteristicilor senzoriale si functionale.

In ceea ce priveste caracteristicile senzoriale, produsul alimentar obtinut conform inventiei,
se prezintd ca o bautura cu aspect usor tulbure, culoare cafenie, cu substante coloidale in suspensie,
aroma de fermentatie lactica si gust dulce acrisor. In functie de adaosurile folosite pentru
imbunitatirea caracteristicilor senzoriale si functionale, culoarea poate varia de la cafeniu la
visiniu. Se recomanda a se agita inainte de consum.

Exemple concrete de realizare a inventiei

Se prezintd in continuare doud exemple concrete de obtinere a bauturii nealcoolice
probiotice fermentate din sorg germinat. Materiile prime utilizate la obtinerea unor exemple de
bauturd nealcoolica probioticd fermentata din sorg germinat, pentru o cantitate de 30 L produs
finit, sunt prezentate in Tabelul 1.

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

bautura nealcoolica probioticd fermentata din sorg germinat conform inventiei revendicate

Nr. | Materii prime UM. Exemple de bauturd conform inventiei
crt. Si Sz S3
1. Faina de sorg germinat | Kg 3 3 3
2. Apa L 30 30 30
3 Inocul de drojdie log 7 7 7
Saccharomyces ufc/ml
boullardii
4. Inocul de bacterii log 7 7 7
lactice Lactobacillus ufc/ml
casei
5. Sirop de afine L -
6. Extract de coarne L -
7. Miere de albine Kg -

5
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Faina de sorg germinat a fost obtinutd din seminte de sorg germinate la temperatura de
20°C timp de 35...40 h la Intuneric si umiditate crescuta (85%), uscate la temperatura de 40°C si
apoi macinate astfel incét sd se obtinad un amestec echilibrat de particule de granulozitati diferite.
Amestecul dintre faina de sorg germinat si apa in raport 1:10 a fost omogenizat, apoi hidratat prin
cresterea treptatdi a temperaturii pdnd la 50°C si mentinere timp de 20 min.
Plamadirea/zaharificarea mustului de sorg a fost realizata la temperatura de 60°C timp de 2 h
urmata de filtrare grosiera si pasteurizarea acestuia la temperatura de 90°C timp de 30 min. Dupa
pasteurizarea mustului de sorg acesta este récit la temperatura de 30°C si inoculat cu amestec
simbiotic de drojdie Saccharomyces boullardii si bacterii lactice Lactobacillus casei. Inocularea
mustului de sorg a fost realizata cu culturi probiotice de Lactobacillus casei si Saccharomyces
boulardii in raport 1:1. Dupa fermentare bauturile au fost indulcite, omogenizate, ricite,
imbuteliate si depozitate la temperatura de 2...4°C.

Caracteristicile fizico-chimice ale bauturilor obtinute sunt prezentate in Tabelul 2.

Tabelul 2. Caracteristicile fizico-chimice ale unor exemple de bautura nealcoolica

probiotica fermentatd din sorg germinat conform inventiei revendicate

Compozitie > > >
(/100 ml)* (g/100 ml)* (/100 ml)*
Proteine 3,23+£0,23 3,41 +£0,36 3,45+ 0,31
Glucide 3,53+0,01 4,76 £ 0,08 5,23 +0,22
Fibre 1,47+0,11 1,36+ 0,28 1,38+ 0,17
Lipide 0,76 + 0,02 0,85+0,08 0,80 + 0,07
Acid lactic 0,18 0,21 0,23
pH 5,13 5,09 5,11

*Datele sunt prezentate ca valori medii + deviatiile standard pentru determiniri realizate in duplicat.
A fost testata viabilitatea microorganismelor probiotice din bauturile fermentate pe o

perioada de depozitare de 7 zile la temperatura de refrigerare de 2...4°C. in bauturile obtinute,

bacteriile au avut o viabilitate mai mare In comparatie cu cea a drojdiilor, cu valori cuprinse intre

7,26 si 8,25 log ufc/ml. Bacteriile lactice au aratat o stabilitate mai buna datorita capacititii de a

folosi drojdiile ca substrat pentru dezvoltare. Bacteriile lactice produc acid lactic, astfel se produce
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vitamine din grupul B si consuma oxigenul crednd astfel conditii pentru functionalitatea bacteriilor

lactice.
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REVENDICARI
Bautura nealcoolica probioticd fermentata din sorg germinat realizatd conform figurii 1
caracterizati prin aceea ci materia primd este reprezentatd de faina din sorg germinat la
temperatura de 20°C, pe o duratd de 35...40 h la intuneric si umiditate crescutd (85%), uscat la
temperatura de 40°C si micinat astfel incdt sa se obtind un amestec echilibrat de particule de
granulozitati diferite;
Procedeu de obtinere a unei bauturi nealcoolice probiotice fermentate din sorg germinat conform
revendicarii de la punctul 1, caracterizati prin aceea ci amestecul obtinut din faina din sorg
germinat si apa in raport 1:10, este omogenizat, hidratat la temperatura de 50°C timp de 15...20
min., apoi are loc plamadirea/zaharificarea la temperatura de 60...65°C timp de 2 h, filtrarea
grosiera a mustului de sorg, pasteurizarea la temperatura de 90°C timp de 30 min., ricirea la
temperatura de 30°C, inocularea, fermentarea, indulcirea/ aromatizarea, omogenizarea, racirea,
imbutelierea, etichetarea si depozitarea la temperatura de 2...4°C.
Bautura nealcoolica probioticd fermentati din sorg germinat conform revendicarii de la punctul
2, caracterizati prin aceea cd fermentarea mustului de sorg se realizeazi la temperatura de
30°C cu amestec simbiotic de drojdie Saccharomyces boullardii si bacterii lactice Lactobacillus
casei (1:1), intr-o concentratie initiald de minimum 7 log ufc/ml pentru ambele culturi, timp de
3...4 h sau pana la pH $5,1...5,3 cu intreruperea procesului de fermentare prin racire brusca la
temperatura de 2...4°C;
Bautura nealcoolica probiotica fermentata din sorg germinat, obtinutd conform revendicarii de la
punctul 2, caracterizati prin aceea cid, dupad oprirea procesului de fermentare, poate fi
suplimentatd, pentru Imbunititirea caracteristicilor senzoriale (gust, aromd, culoare) si
proprietdtilor functionale, cu miere de albine, cicoare bogata in inulina, extracte, sucuri si/sau
siropuri de fructe de preferabil bogate in compusi biologic activi (toate stabilizate microbiologic);
Bautura nealcoolicéd probioticd fermentata din sorg germinat conform revendicarii de la punctul
1, caracterizatd prin aceea cd prezintd urmitoarele caracteristici fizico-chimice: glucide
3,5...5,5 ¢/100 ml, proteine 3...3,5 g/100 ml, fibre 1,3...1,5 g/100 ml, lipide 0,7...0,9 g/100 ml,
acid lactic 0,1...0,2 g/100 ml si pH 5...5,2 si indici de culoare exprimati in valori CIELAB: L* =

58 +60,a* =10+ 12 si ¢* = 15 + 17 cand bautura este fara adaosuri si: L* =51 = 60, a* =10 +

16 s1ic* =12 + 17 atunci cand se folosesc diverse adaosuri pentru imbunatétirea caracteristicilor

senzoriale si functionale.
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DESENE EXPLICATIVE
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Figura 1. Schema bloc a procesului tehnologic de obtinere a bauturii probiotice termentate din

sorg germinat N
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