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(54) Pavadinimas: 

Beržų sulos fermentuotas gėrimas, kultivuotas su Medusomyces gisevi simbiotine kultūra 

(57) Referatas: 

Išradimas priskiriamas maisto pramonei ir yra susijęs su gėrimų gamyba. Išradimas siejamas su fermentuotais beržų sulos 
gėrimais, kultivuotais su Medusomyces gisevii simbiotine kultūra su aronijos (Aronia) ir (arba) sausmedžio (Lonicera) vaisių 
sultimis, kuriais siekiama padidinti gėrimų mitybinę vertę, praturtinant juos proantocianidinais ir mezofilinėmis pieno rūgšties 
bakterijomis. Pagal šį fermentuoto gėrimo gamybos būdą Medusomyces gisevii mitybinės terpės tirpalas, kurio sudėtis yra 
žaliosios ir juodosios arbatos santykiu 1:1 ir cukraus ~ 10 % mišinys, keičiamas beržų sula (pH ~7). Beržų sulos fermentuotas 
gėrimas, kultivuotas su Medusomyces gisevii simbiotine kultūra, kur Medusomycss gisevii mitybinė terpė pakeista 25-75 % beržų 
sula ir ~5 % aronijos (Aronia} ir (arba) sausmedžio (Lonicera) vaisių sultimis, bendras proantocianidinų kiekis padidėja iki 4-9 
kartų, mezofilinių pieno rūgšties bakterijų skaičius išauga iki 7 kartų. Bendras fenolinių junginių kiekis ir deguonies radikalo 
absorbcijos geba padidėja iki 3 kartų. Kiti fizikiniai cheminiai rodikliai pasikeičia nereikšmingai. 

 
 

 

















IŠRADIMO APIBRĖŽTIS 

 

1. Beržų sulos fermentuoto gėrimo kompozicija, kultivuota su Medusomyces gisevii simbiotine kultūra, 

b e s i s k i r i a n t i tuo, kad kompozicija apima (a) aronijų sultis, kurių kiekis yra nuo 0,001 % iki 50 % (b) 

sausmedžio sultis, kurių kiekis yra nuo 0,001 % iki 50 %, cukrų, kurio kiekis nuo 0,001 % iki 15 %, beržų sulą, 

kurios kiekis nuo 0,001 % iki 99 %, Medusomyces gisevii mitybinę terpę, kurios kiekis nuo 0,001 % iki 99 %, 

juodąją arbatą, kurios kiekis nuo 0,001 % iki 5 %, žaliąją arbatą, kurios kiekis nuo 0,001 % iki 5 %. 

 

2. Kompozicija pagal 1 punktą, b e s i s k i r i a n t i tuo, kad gėrimo pagrindinė matrica yra parinkta iš 

medžių sulos. 

 

3. Kompozicija pagal 1 punktą, b e s i s k i r i a n t i tuo, kad aronijų sultys parinktos iš Aronia melanocarpa 

rūšies augalų. 

 

4. Kompozicija pagal 1 punktą, b e s i s k i r i a n t i tuo, kad sausmedžio sultys parinktos iš japoninio 

sausmedžio Lonicera japonica rūšies. 

 

5. Kompozicija pagal 1 punktą, b e s i s k i r i a n t i tuo, kad pieno rūgšties bakterijos parinktos iš grupės: 

gramteigiamų, nesporinių, nepatogeninių, fakultatyvių anaerobų, lazdelinės formos arba kokų, kurių dydis 

svyruoja nuo 0,1 iki 5 µm. 

 

6. Kompozicija pagal 5 punktą, b e s i s k i r i a n t i tuo, kad beržų sulos fermentuotame gėrime, 

kultivuotame su Medusomyces gisevii simbiotine kultūra, bendras proanticianidų kiekis atitinkamai 

padidinamas 4 – 9 kartus. 

 

7. Kompozicijos pagal 1 punktą gamybos būdas, apimantis kultivavimą su Medusomyces gisevii 

simbiotine kultūra, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad gamybos būdas apima (a) temperatūrinį režimą aerobinėmis 

ir anaerobinėmis sąlygomis nuo 15 iki 50 °C, (b) aerobinės fermentacijos trukmę nuo 3 iki 21 dienų, (c) 

anaerobinės fermentacijos trukmę nuo 0 iki 7 dienų. 

 

8. Beržų sulos fermentuoto gėrimo kompozicijos pagal bet kurį iš 1-8 punktų panaudojimas gamybai 

funkcinio gėrimo, skirto praturtinti žarnyną fenoliniais junginiais ir mezofininėmis pieno rūgšties bakterijomis. 
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