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Berzy sulos fermentuotas gérimas, kultivuotas Medusomyces gisevii simbiotine kultiira

ISradimas priskiriamas maisto pramonei ir yra susij¢s su gérimy gamyba. ISradimas
siecjamas su fermentuotais berzy sulos gérimais, kultivuotais Medusomyces gisevii simbiotine
kultiira su Aronia ir/ar Lonicera vaisiy sultimis, kuriais siekiama padidinti gérimy mitybine verte
praturtinant juos proantocianidinais ir mezofilinémis pieno rtig§ties bakterijomis.

Fermentuotas berZy sulos gérimas, sukurtas naudojant simbioting Medusomyces gisevii
kultiira, yra intriguojantis gérimas, kuriame dera natiiralus berzy sulos saldumas su unikaliais
skoniais ir galima fermentacijos nauda sveikatai. Sis gérimas sukurtas i ber#y sulg jvedant
simbioting Medusomyces gisevii kultira, kuria sudaro specifiniai mikroorganizmai ir mielés.

Viena i$ pagrindiniy §io fermentuoto gérimo sudedamyjy daliy yra berzy sula. Berzy sula
yra Zzinoma dél savo gaivaus ir Siek tiek saldaus skonio bei galimy sveikatg stiprinanciy savybiy.
Jame gausu mineraly, vitaminy, antioksidanty ir kity naudingy junginiy.

Priklausomai nuo berZy rii§ies, augimvietés ir klimato salygy, cukry koncentracija suloje
kinta nuo 0,5 iki 2 %, vidutiniSkai apie 1 %. Klevy suloje dominuoja sacharozé, o berzy sulos
cukruje randama apie 42 — 54 % fruktozés ir 45 % gliukozés nuo bendro monosacharidy kiekio.
Taip pat, dalj sudaro sacharozé ir galaktozé (Helfferich, 2003). Priklausomai nuo tekéjimo
trukmés kinta ir monosacharidy koncentracija: pradZioje jy randama 0,9 %, o sulos émimo
pabaigoje gliukozés ir fruktozés tirpale koncentracija padidéja iki 1,3 %, tadiau sulos aktyvus
rugstingumas (pH) sumazéja nuo 6,0 iki 5,6. Kanados mokslininkai Haq ir Adams (1962) berzy
suloje identifikavo septynis angliavandeniy junginius. BerZy suloje taip pat randami organiniy
rigséiy, pavyzdziui: obuoliy, fosforo, gintaro ir citriny. Malonaus, gaivinanc¢io skonio dietinis
gérimas — berzy sula, kaip ir klevy sula, yra vertingas dél mineraliniy drusky jvairovés, vitaminy
C ir B grupés, taniny, flavonoidy, gliukozidy ir kity junginiy kiekio. Sis augalinis tirpalas skatina
medZiagy apykaitg. Tadiau literatiiroje yra mazai informacijos apie fenoliniy junginiy kiekj ir ju
sudétj berzy suloje. Klevy suloje nustatyta keletas minéty junginiy, jy koncentracija gali siekti 0,1
mg L.

Vaisiai, prieskoniniai ir vaistiniai augalai neretai yra naudojami fermentuoty gérimy
skoninéms ir sveikatinimo savybéms pagerinti. Jie jdedami vykdant antring fermentacija, kaip
papildomas substrato pridéjimas mieliy kultiroms. Skirtingos augalinés Zaliavos kaupia
skirtingus antrinius metabolitus ir jy kiekius. Ypatingas démesys skiriamas antocianinams,
antocianidinams ir proantocianidinams, kurie randami raudonos ir mélynos spalvos vaisiuose ir

augaluose. Sie fenoliniai junginiai atsakingi ne tik uZ pigmentacijg, bet ir pasizymi aukstu



antioksidaciniu aktyvumu, apsaugo gérimus nuo oksidacijos ir turi imunomoduliaciniy savybiy
(Sinopoli et al., 2019).

Fermentacijos metu fenoliniai junginiai kartu su sacharidais ir oligosacharidais formuoja
kompleksus, kurie aktyvina mezofiliniy pieno rigsties bakterijy augima, pavyzdziui, L. casei ir
L. plantarum. Biitent pieno rigsties kiekis, pasiekiantis 2—3% fermentuotame produkte, kartu su
terpés pH, veikia kaip konservantas. Tarptautinis standartas CODEX ALIMENTARIUS
reglamentuoja, kad pieno riigities bakterijy skaidius turi biiti ne maZesnis kaip 10’ KSV mL™".

Dviejy mikrobiologiskai skirtingy simbiotiniy kultiry panaudojimas gali padéti

AE

iSkilusiems technologiniams i$§iikiams, vystant nealkoholinius ar Zema alkoholio kiekj turin€ius
medziagy iSlaikymas. Be to, sukurti auk$tos pridétinés vertés gérimai, pasiZymintys
antimikrobinémis savybemis, padeda ilaikyti mikrobiotg balanse ir reguliuoti imunine sistema.
Dél §iy priezas¢iy bitina naudoti fermentuota berzy sula, kultivuota su Medusomyces gisevii
simbiotine kultiira.

Siame iSradime fermentacijos procesas apima simbiotinés Medusomyces gisevii kultiiros
jterpima j berzy sula. Sig kultiirg paprastai sudaro jvairios mikroorganizmy padermés, jskaitant
mieles ir bakterijas, kurios fermentacijos procese veikia kartu simbiotiniu rySiu. Vykstant
fermentacijai, berZy sulos skoniai kei&iasi, todél susidaro unikalus ir sudétingas skonio profilis.
Galutinis produktas gali turéti jvairiy skoniy, jskaitant vaisiy, aStry ir Siek tiek riigSty, su
fermentacijos ypatybiy uZzuominomis. Vienas i$ svarbiausiy $io fermentuoto gérimo aspekty yra
galima jo nauda sveikatai. Fermentacija gali padidinti maistiniy medZiagy biologinj prieinamumg
ir naudingy junginiy gamyba. Fermentacijos procese dalyvaujantys mikroorganizmai gali
prisidéti prie probiotiky, naudingy bakterijy, galinéiy palaikyti Zarnyno sveikata ir bendrg gerove,
kirimo. Be to, fermentacijos procesas padidina biologiskai aktyviy junginiy, tokiy kaip
antioksidantai ir fenoliniai junginiai, kurie Zinomi dél savo galimy sveikatg stiprinan¢iy savybiy,
kiekj.

Vartojant berZy sulos fermentuotg gérima, sukurta naudojant simbioting Medusomyces
gisevii kultiira, gali buti suteikta unikali jutiminé patirtis ir galima nauda sveikatai.

Apskritai, berZy sulos fermentuotas gérimas, sukurtas naudojant simbioting Medusomyces
gisevii Kultura, sitilo jdomy skoniy, natiiralaus saldumo ir galimos naudos sveikatai, gaunamos
tiek i§ berzy sulos, tiek i§ fermentacijos proceso, sintezg. Tai alternatyvus gérimy pasirinkimas
ieSkantiems unikaliy skonio potyriy ir tyrinéjantiems fermentuoty gérimy pasaulj.

Gamybos procese pradinis mitybinés terpés tirpalas, sudarytas i§ Zaliosios ir juodosios

arbaty ir cukraus, papildomas berzy sula (su pH apie 6-7). Galutingje sudétyje Medusomyces



gisevii mitybingje terpéje yra 25-75 % berzy sulos ir apie 5 % Aronia ir/ar Lonicera sul¢iy.
Fermentacijos metu kultivuojant §ig mitybine terpe su Medusomyces gisevii simbiotine kulttira
bendras proantocianidiny kickis padidéja 4-9 kartus, o mezofiliniy pieno rtgsties bakterijy
skaiCius padidéja iki 7 karty. Bendras fenoliniy junginiy kiekis ir deguonies radikalo absorbcijos
geba taip pat padidéja iki 3 karty. Kiti fizikiniai ir cheminiai rodikliai pasikei¢ia nereik§mingai.

Fermentacija vyksta dviem etapais. Vykstant pirminei fermentacijai arbatos ir cukraus
misinyje pridéjus iki 10% koncentruoto motininio Medusomyces gisevii fermentuoto gérimo ir
Medusomyces gisevii simbiotinés kultiros (grybo), vyksta aeroobiné fermentacija. Baltojo
cukraus koncentracija miginyje nevir§ija 10%. Pirmosiomis fermentacijos dienomis mielés skaido
cukry j monosacharidus ir gamina etanolj. Kai yra pakankamai substrato, pradeda dominuoti
Acetobacteria bakterijos, kurios paveréia alkoholio molekules | acto riig§tj ir kitus antrinius
metabolitus. Kai pasiekiamos optimalios skonio savybés, terpés pH nukrenta iki 4,5-4,8, o acto
rigities kiekis siekia 0,10-0,20 mg L. Sia stadija gaunamas pusgaminis, kuris yra paruosiamas
antrinés fermentacijos procesui. Prie§ pradedant antring fermentacija, Medusomyces gisevii
grybas paSalinamas i§ fermentacijos indo.Antriné fermentacija vyksta anaerobiskai ir pradeda
aktyviai veikti mieliy kulttiros. Jos gamina anglies dioksida, kuris suteikia gérimui papildomy
skoniy savybiy ir patiréiy (Leonarski et al., 2022). Siame etape nufiltruotas gérimas yra
praturtinamas, arba ne, Aromnia ir/ar Lonicera vaisiy sultimis. Gautas gérimas, kai Zalia arbata
naudojama kaip substratas, visuotiniu mastu yra vadinamas kombuc¢a. Augantis susidoméjimas
§io gérimo sveikatos savybémis matomas tiek mokslinése duomeny bazése, tick analizuojant
rinkos tendencijas. Web of Science duomeny bazéje nuo 2017 iki 2021 mety moksliniy
publikacijy skai¢ius per metus padidéjo nuo 32 iki 119 (Liu et al., 2022). Tuo tarpu rinkos augimas
nuo 2019 m. kasmet sudaro 20,6%, o prognozuojama, kad 2025 m. pasieks 3,5-5 milijardus JAV
doleriy (Kim and Adhikari, 2020).

LT6375B apraSytas gérimas i§ i8riigy yra skirtas praturtinti gérimus biologiskai vertingy
medZiagy kompleksu, kuris gerina lipidy apykaitg. Jo sudétyje yra kalcio, vitamino Ds ir
prebiotinés skaidulinés maisto medZiagos. Norint pasiekti §j tiksla, j gérima, kuriame yra
natiiralios varskés i8rigos su sumazintu pieno cukraus laktozés kiekiu (nuo 50 iki 99,9 %) arba
be jos visiskai (100 %), arba iSrigy koncentratas, pridedami cukrus arba jo pakaitalai, citriny
rugstis arba kita organiné riigstis, stabilizatorius arba be jo, vanduo, konservantas arba be jo,
natiirallis arba identiski natliraliems skoniy medziagoms arba be juy. Be to, j gérimg pridedamas
biologiskai aktyviy maisto ingredienty kompleksas, kiekiais 100 g produkto: kalcio 0,01-0,2 g,
vitamino D3 0,2-1,0 pg, prebiotinés skaidulinés maisto medZiagos 0,1-6,0 g. Sis metodas yra

pana$us j maisto pramonei skirtg i§radimg ir yra skirtas gérimams. Tac¢iau skirtumas yra tas, kad



misy gérimas yra augalinés kilmés, naudojama §vieZia berzy sula ir Medusomyces gisevii
simbiotiné kultiira, o i§rligy gérimas yra gyvininés kilmés.

LT5427B apraSytas gérimas taip pat priklauso maisto pramonei ir yra susijes su gérimy
gamyba. Jo tikslas yra praturtinti gérimus biologiskai vertingomis augalinés kilmés medZiagomis,
kurios gerina 8irdies ir kraujagysliy darba bei turéjo afrodiziakinj poveikj. | gérima, kuriame yra
vaisiy-darZoviy sul¢iy arba jy koncentratas arba be jo, cukrus arba jo pakaitalai, citriny ragstis
arba kita organiné riigstis, stabilizatorius arba be jo ir vanduo, konservantas arba be jo, natiiraliis
arba identiski natiraliems skoniy medZiagoms arba be jy, papildomai jeina biologiskai aktyvis
afrodiziaky kilmés maisto ingredientai masés procentais 0,001-2,0 %. Be to, | gérima jeina
biologiskai aktyviis stimuliuojantys afrodiziaky kilmeés maisto ingredientai tokiais kiekiais, mg
100 g produkto: Zen$enis 5-30 %, damiana 1-20 %, Ginkgo biloba 1-20 %, Erythroxylum
catuaba 1-20 %, Tribulus terrestris 500—1000 mg, medZio jochimbe Zievés ekstraktas 200-2000
mg. Sis metodas yra panagus j gérimo praturtinima biologiskai vertingomis augalinés kilmeés
Zaliavomis ir turi palankias sveikatai savybes. Tadiau skirtumas yra tas, kad naudojamos
skirtingos augalinés Zaliavos ir jos pasiZymi skirtingu biologiniu aktyvumu.

EP3836800 isradimo tikslas yra nealkoholiniy rauginty darzoviy suléiy gaminimas su
Pichia kluyveri mielémis. ISradimas yra susijes su biidais gauti darZoviy sultis, kurios
fermentuojamos su Pichia kluyveri kultiira. Fermentuotos darZoviy sultys, gautos naudojant §j
metoda, turi geresne skonio charakteristika. I$§radimas taip pat pateikia Pichia kluyveri §tamus,
kurie yra naudingi darZovéms fermentuoti ir gali biiti naudojami gérimy ar kity plataus vartojimo
produkty gavimui.

Pateiktas iSradimas yra panasus j minétgjj tuo, kad rauginto nealkoholinio gérimo gamybai
naudojamas panaSus metodas. Skirtumas yra tas, kad fermentavimui naudojamos skirtingos
bakterijy ir mieliy kultiiros.

CN115161141 isradimas yra susijes su alkoholinio burbulinio gérimo gamyba, kuris yra
fermentuotas su purpurinémis bulvémis kaip pagrindine medZziaga ir turi didelj antocianiny kiekj.
Metodas apima jvairias procesy stadijas, tokias kaip maiSymas, smulkinimas, cukrinimas,
filtravimas, au$inimas, virimas ir fermentacija. Pagal §j metoda gaminamas silpno stiprumo
purpurinis gérimas, kuriame alkoholio koncentracija yra mazesné nei 1,7% tiirio. Gérimas turi
graZia ir tankig puta, taCiau nereikia pridéti jokiy papildomy medZiagy, o violetinés bulvés yra
pagrindinés Zaliavos, tod¢l yra svarbiis indeksai, tokie kaip antocianiny kiekis ir alkoholio
koncentracija. Alkoholio kiekis kontroliuojamas reguliuojant cukrinimo ir fermentacijos
procesus. Gérimas turi gaivy kvapa ir koncentruotg skonj, o vartojant gérima su oru susidaro mazi

ir vienodi burbuliukai. Be to, dél auk$to antocianiny kiekio purpurinése bulvése, gérimas turi gera



antioksidacinj aktyvuma ir yra lengvai pasisavinamas organizmo. Toks gérimas atitinka protingo
ir saikingo gérimo tendencija, leidZiant vartotojams mégautis ne tik skaniu gérimu, bet ir pagerinti
sveikata. Sis metodas papildo alkoholinio burbulinio gérimo gamybos stitj, nes naudoja
purpurines bulves ir turi auk$ta antocianiny kiekj. Sis iSradimas taip pat yra technidkai svarbus
purpuriniy bulviy alkoholiniy gérimy gamybos srityje, nes pateikia aiSky metoda, kaip pasiekti
norima alkoholio koncentracija ir gauti tinkamg skonj bei savybes.

Sis ijradimas skiriasi nuo kity panadiy metody, nes jame naudojama alkoholiné
fermentacija ir kitos rauginimui skirtos kultiiros. Tai reiskia, kad gérimo gamyboje naudojamos
specifinés mieliy kultiiros, kurios yra tinkamos fermentacijai ir tinkamam bulviy skaidymui.
Taigi, nors patente pateiktas metodas turi tam tikry pana$umy, lyginant su kitais metodais,
skirtumas slypi taikomose technologijose, kurios naudojamos alkoholingje fermentacijoje, ir

rauginimo kultirose.
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ISradimo santrauka

Sio isradimo tikslas yra sukurti fermentuots inovatyvy gérimg i§ berzy sulos, naudojant
Medusomyces gisevii simbiotine kultira. Siuo biidu siekiama praturtinti gérimo mitybing verte ir
padidinti jo sveikg poveikj organizmui. Gérimo gamyboje taikomos fermentacijos technologijos,
kurios leidZia gauti didelj kiekj naudingy medZiagy, tokiy kaip proantocianidinai ir mezofilinés
pieno rigsties bakterijos. Be to, norima sukurti gérimg, kuris biity skanus ir patraukius skonio
pojudiui, siekiant, kad Zmonés galéty mégautis jo nauda ir malonumu jj vartodami.

I§radimo tikslui pasiekti naudojama tam tikra pradiné mitybinés terpés sudétis, kurig
sudaro Zaliosios ir juodosios arbatos arbatZoliy ekstraktas kartu su cukrumi, kurio kiekis nevirsija
10 %. Si pradiné mitybiné terpé yra maifoma su berzy sula, kurios pH yra nuo 6 iki 7 ir kiekis
nuo 25 iki 75 %, taip pat papildoma Aronia ir/arba Lonicera vaisiy sultimis, kuriy kiekis sudaro
ne maziau kaip 1,5 %.

Isradimo tikslui pasiekti juodosios ir Zaliosios arbatos arbatZolés santykiu nuo 0,25 iki
0,95 ekstahuojamos vandeniu. Vanduo uZvirinamas siekiant i§vengti biologiniy rizikos veiksniy,
atvésinamas iki 98 °C, istirpinamas cukrus, kurio kiekis yra 5-10 %, tada juodosios ir Zaliosios
arbatos arbatZolés uZpilamos $iuo tirpalu ir ekstrahuojamos maiant 20 min. Po to §i mitybiné
terpé yra atvésinama iki 26 °C, filtruojama ir homogenizuojama su berzy sula, kurios pH yra nuo
6 iki 7 ir kiekis nuo 25 iki 75 %. | $ig mitybine terp¢ inokuliuojama Medusomyces gisevii
simbiotiné kultiira, kurios kiekis mitybinéje terpéje turi biiti nuo 0,08 iki 0,1 %, o fermentacija
vykdoma aerobinémis sglygomis 28,0+0,2°C temperatiiroje. Pirminé fermentacija vyksta 150-
170 valandy. Fermentacijos metu kasdien yra patikrinamas tarpinio produkto pH ir TSM siekiant
uztikrinti produkto kokybe. Acto riigities kiekis fermentuotoje terpéje turi pasiekti 15 mg L., Po
to inokuliantas paSalinamas i$ hidrokoloidinés fermentacijos terpés, pridedama nuo 0,1 iki 5,0 %
Aroniair/ar Lonicera vaisiy sul¢iy ir vykdoma antriné fermentacija 70-75 valandas anaerobinémis
salygomis 28,0+0,2°C temperatiiroje. Po to fermentacijos terpé yra filtruojama, iSpilstoma ir
laikoma tamsoje vésioje patalpoje.

Sio iSradimo pritaikymas yra maisto pramonéje ir jis susijes su fermentuoty gérimy
gamyba. I$radime siekiama sukurti fermentuotg berZy sulos gérima, kultivuota su Medusomyces
gisevii simbiotine kultlira ir praturtintg proantocianidinais bei pieno riigsties bakterijomis, kuriy
kiekis ne maZesnis kaip 10’ KSV mL™".

Sis isradimas susijes su berZy sulos fermentuotu gérimu, kuriame yra ber#y sula, sudaranti

25-99 %, optimaliausiai 75 %, Medusomyces gisevii simbiotine kultiira, kurios kiekis yra nuo



0,08 iki 0,1 %, optimaliausiai 0,1, cukrus, sudarantis 0,1-10 %, ir Aronia bei Lonicera vaisiy
sultys, sudarancios 0,01-5 %, optimaliausiai 4 %.

Fermentuotg berzy sulos gérimg praturtinus 1,5-5 % Aronia ir Lonicera vaisiy sultimis,
proantocianidiny kiekis turéty padidéti 4-9 kartus, pieno riigSties bakterijy kiekis - iki 7 karty,

bendras fenoliniy junginiy kiekis ir antioksidacinis aktyvumas - 3 kartus.



ISRADIMO APIBREZTIS

1. Berzy sulos fermentuoto gérimo kompozicija, kultivuota su Medusomyces gisevii simbiotine kultdra,
besiskiriantituo, kad kompozicija apima (a) aronijy sultis, kuriy kiekis yra nuo 0,001 % iki 50 % (b)
sausmedzio sultis, kuriy kiekis yra nuo 0,001 % iki 50 %, cukry, kurio kiekis nuo 0,001 % iki 15 %, berzy sula,
kurios kiekis nuo 0,001 % iki 99 %, Medusomyces gisevii mitybine terpe, kurios kiekis nuo 0,001 % iki 99 %,
juodaja arbata, kurios kiekis nuo 0,001 % iki 5 %, zaligjg arbatg, kurios kiekis nuo 0,001 % iki 5 %.

2. Kompozicija pagal 1 punkta, be siskiriantituo, kad gérimo pagrindiné matrica yra parinkta i$

medZziy sulos.

3. Kompozicija pagal 1 punktg, be siskiriantituo, kad aronijy sultys parinktos i§ Aronia melanocarpa

rusies augaly.

4. Kompozicija pagal 1 punktg, be siskiriantituo, kad sausmedZio sultys parinktos iS japoninio

sausmedzio Lonicera japonica rasies.

5. Kompozicija pagal 1 punkta, be siskiriantituo, kad pieno rigsties bakterijos parinktos i§ grupés:
gramteigiamy, nesporiniy, nepatogeniniy, fakultatyviy anaeroby, lazdelinés formos arba koky, kuriy dydis

svyruoja nuo 0,1 iki 5 ym.

6. Kompozicija pagal 5 punktg, be sis kiriantituo, kad berzy sulos fermentuotame gérime,
kultivuotame su Medusomyces gisevii simbiotine kultdra, bendras proanticianidy kiekis atitinkamai

padidinamas 4 — 9 kartus.

7. Kompozicijos pagal 1 punkta gamybos bidas, apimantis kultivavimg su Medusomyces gisevii
simbiotine kultlira,be siskiriantistuo, kad gamybos bldas apima (a) temperatirinj rezimg aerobinémis
ir anaerobinémis sglygomis nuo 15 iki 50 °C, (b) aerobinés fermentacijos trukme nuo 3 iki 21 dieny, (c)

anaerobinés fermentacijos trukme nuo 0 iki 7 dieny.

8. Berzy sulos fermentuoto gérimo kompozicijos pagal bet kurj i$ 1-8 punkty panaudojimas gamybai

funkcinio gérimo, skirto praturtinti Zarnyng fenoliniais junginiais ir mezofininémis pieno ragsties bakterijomis.
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