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1 2
Inventia se refera la industria alimentara, si 5 suc de fructe si/sau pomusoare 60,0...70,0
anume la sucurile naturale cupajate. suc de sorg zaharat 30,0...40,0.
Sucul, conform inventiei, contine suc de fructe Rezultatul inventiei consta in majorarea valorii
si/sau pomusoare si suc de sorg zaharat limpezit in nutritive a sucului.
urmdtorul raport al componentelor, % mas.: Revendicari: 4
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, si anume la sucurile naturale cupajate.

Sunt cunoscute sucuri cupajate din doud sau mai multe sucuri de fructe si/sau pomusoare (limpezite
sau nelimpezite) cu adaos de zahar in cazurile utilizarii sucurilor cu aciditate sporitd, de exemplu de
vigine, corcoduse, struguri, coacaza rosie s.a. [1].

Este cunoscutd compozitia de suc cupajat din mere si struguri, care contine suc de mere (48,4%),
suc de struguri (46,0%) si zaharoza (5,6%) [2].

De asemenea sunt cunoscute compozitiile de sucuri cupajate: de coacaza rosie si mere, care contine
suc de coacaza rosie (80%), suc de mere (15%), zaharoza (5%); de mere si visine, care contine suc de
mere (49%), suc de visine (45%), zaharoza (6%); de mere si maces, care contine suc de mere (60%),
suc de maces (30%), zaharoza (10%) [3].

Neajunsul acestor sucuri cupajate este addugarea zaharozei, asimilarea careia este diferitd fatd de
asimilarea zaharului nativ din sucurile initiale.

Problema pe care o rezolva inventia este ameliorarea calitatii si a valorii nutritive a sucurilor
cupajate concomitent cu largirea sortimentului lor.

Pentru solutionarea problemei date se revendica un suc natural cupajat care contine suc de fructe
si/sau pomusoare si suc de sorg zaharat limpezit in urmatorul raport al componentelor, % mas.:

suc de fructe si/sau pomusoare 60,0...70,0
suc de sorg zaharat 30,0...40,0.

In calitate de suc de fructe si/sau pomusore contine suc de mere si/sau visine, si/sau coacaza rosie.

in calitate de suc de sorg zaharat contine suc obtinut la presarea tulpinilor de sorg maruntite,
separarea sucului, acidularea acestuia cu acid citric pana la pH-ul de 3,9...4,1, incalzirea pana la
temperatura de 95...98°C cu expunere timp de 2...5 min, dupi care sucul se riceste pani la temperatura
de 15...25°C, se trateazd consecutiv cu urmdtorii reagenti: bentonitd, kieselsol, gelatind si carbune
activat cu mentinere in decurs de 20...30 min dupa introducerea fiecarui reagent, se filtreaza si,
optional, se concentreaza.

in calitate de suc de sorg zaharat contine concentrat de suc de sorg zaharat diluat pana la un continut
de substante uscate de 15,0...22,5%.

Rezultatul inventiei este obtinerea sucului natural cupajat, care pe langa componentii dulci, contine
un sir de substante biologic active, macro si microelemente, care sporesc valoarea lui nutritiva.

Pana in prezent sucul de sorg zaharat, din cauza mirosului specific neplacut si nuantelor verzui s-a
utilizat pentru obtinerea bioetanolului, hranei pentru albine, acidului citric.

Procedeul de obtinere a sucului din tulpini de sorg zaharat cu utilizarea materialelor de limpezire
naturale acceptabile in industria alimentara permit purificarea sucului de sorg zaharat de polifenoli,
proteine, mirosul de iarba cu pierderi minimale de glucide (MD 3571 G2 2008.04.30 Procedeu de
obtinere sucului din tulpini de sorg zaharat) si utilizarea acestuia la fabricarea sucurilor cupajate. Sucul
limpezit prin procedeul mentionat posedd valoarea biologica sporita datoritd compozitiei chimice si
prezentei polifenolilor, micro- si macroelementelor, aminoacizilor.

Folosirea sucului de sorg zaharat la fabricarea sucurilor cupajate permite producerea sucurilor fara a
adauga cantitatea de zahar conform retetei, dar cu introducerea glucidelor native ale sorgului zaharat,
care sunt prezentate pe langa zaharoza de glucoza si fructoza.

In tabel sunt prezentate valorile indicilor fizico-chimici ai sucului de sorg zaharat.

N Indicii determinati Valorile indicilor
d/o
1 Continutul de:
substante uscate solubile, % 17,8
glucide, %, inclusiv: 15,7
zaharoza 11,3
glucoza 2,0
fructozi 2,2
aminoacizi, mg/100mL 344,97
substante fenolice, mg/L 690,00
micro i macroelemente, mg/L:
potasiu (K) 1390,00
fier (Fe) 7,40
sodiu (Na) 52,00
calciu (Ca) 522,10
magneziu (Mg) 1127,00
2. Activitatea antioxidantd, mg/g 0,10
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Datele din tabel indicd ca sucul de sorg zaharat limpezit contine amonoacizi, substante fenolice,
microelemente, dintre care functia masica cea mai mare revine potasiului si magneziului.

Conform datelor, actualmente circa 80% din populatia tarilor dezvoltate nu primeste magneziu in
cantitatile necesare. Deficitul de magneziu se acutizeaza in dependentd de varstd. Continutul de
magneziu nu este suficient in ratia alimentara a persoanelor in etate si cu venituri mici.

Magneziul joaca un rol important in organismul uman. Organismul maturilor contine 20...28 g de
magneziu, circa 60% din ele se gaseste in sistemul osos, 40% in muschi si tesuturile moi, 1% - in
lichidul din organism, magneziul participa in multe procese biochimice si fiziologice precum bio-
sinteza, glicogenoliza, transmiterea codului genetic, activarea fermentilor s.a. Magneziul este deosebit
de necesar pentru mentinerea potentialului electric al membranelor tesutului nervos si muscular si
pentru transmiterea impulsurilor prin nodurile de legétura ale acestor tesuturi.

Magneziul este cel mai important mineral pentru cord. Pe 1anga aceasta, activitatea a peste 300 de
fermenti diferiti In organismul uman depinde de magneziu.

Dozele zilnice de magneziu recomandate pentru consum (RDA) pentru persoanele mature constituie
280 mg/zi pentru femei si 350 mg/zi pentru barbati (toti cu varsta de peste 19 ani) (Recommended
Dietary Allowances, National Academy Press, Washington, D.C., 1989, 101 Edition).

Sucul cupajat de mere si visine contine 40 mg/l de magneziu, iar in sucul de sorg zaharat acest
indice atinge 1127 mg/l. Astfel, la adaugarea a 30...40% de suc de sorg zaharat limpezit in sucurile
cupajate, continutul de magneziu poate atinge valorile de 300...400 mg/l ceea ce asigura 20...30% din
doza zilnica recomandata.

Asimilarea magneziului se mareste in prezenta vitaminei A, calciului si fosforului. Continutul inalt
de calciu in sucul alimentar de sorg zaharat, peste 500 mg/1, favorizeaza bioosimilarea magneziului.

Astfel, sucurile cupajate difera prin caracteristici fizico-chimice echilibrate, valoare biologica
sporita in baza compozitiei chimice a sucului de sorg zaharat, prezentei in acesta a polifenolilor, micro-
si macroelementelor cu prevalarea magneziului, calciului si aminoacizilor.

Sucul cupajat poseda, de asemenea, aroma de fructe si gust placut armonizat.

Adaugarea sucului de sorg zaharat in cupaje pentru substituirea zaharului in sucuri cu aciditatea
sporita permite largirea sortimentului acestora.

Sucurile cupajate cu suc de sorg zaharat se fabrica in modul urmator.

Exemplul 1

Suc de mere cu fractia masica de substante uscate de 9,5% in cantitate de 450 kg se amesteca cu suc
de visine cu fractia masica de substante uscate de 11% in cantitate de 150 kg, la care se adauga 400 kg
de suc de sorg zaharat limpezit cu fractia masicé de substante uscate de 15%. Sucul cupajat este supus
dezaerarii, incalzirii, ambalarii in borcane de sticla si sterilizarii.

Exemplul 2

Suc de coacaza rosie cu fractia masicd de substante uscate de 7,0% in cantitate de 550 kg se
amesteca cu suc de mere cu fractia masica de substante uscate de 9,5% 1n cantitate de 150 kg, la care se
adauga 300 kg de suc de sorg zaharat limpezit cu fractia masica de substante uscate de 22,5%. Sucul
cupajat se sterilizeaza in flux la linia de turnare in conditii aseptice, apoi se raceste si se ambaleaza in
pachete.

Exemplul 3

Suc de coacaza rosie cu fractia masicd de substante uscate de 7,0% in cantitate de 650 kg se
amesteca cu 350 kg de suc de sorg zaharat limpezit cu fractia masica de substante uscate de 22,5%.
Sucul cupajat se sterilizeazd in flux la linia de turnare in conditii aseptice, apoi se raceste si se amba-
leaza in pachete.

in toate exemplele limpezirea sucului de sorg zaharat se efectueazi conform procedeului revendicat
in brevetul de inventie MD 3571 G2 2008.04.30 Procedeu de obtinere sucului din tulpini de sorg
zaharat.
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(57) Revendicari:

1. Suc natural cupajat care contine suc de fructe si/sau pomusoare si suc de sorg zaharat limpezit

in urmatorul raport al componentelor, % mas.:
suc de fructe si/sau pomusoare 60,0...70,0
suc de sorg zaharat 30,0...40,0.

2. Suc, conform revendicarii 1, care in calitate de suc de fructe si/sau pomisore contine suc de
mere §i/sau visine, si/sau coacaza rosie.

3. Suc, conform revendicarii 1, care in calitate de suc de sorg zaharat contine suc obtinut la
presarea tulpinilor de sorg maruntite, separarea sucului, acidularea acestuia cu acid citric pana la pH-ul
de 3,9...4,1, incilzirea pana la temperatura de 95...98°C cu expunere timp de 2...5 min, dupd care
sucul se riceste pand la temperatura de 15...25°C, se trateazd consecutiv cu urmitorii reagenti:
bentonita, kieselsol, gelatina si carbune activat cu mentinere in decurs de 20...30 min dupa introducerea
fiecarui reagent, se filtreaza si, optional, se concentreaza.

4. Suc, conform revendicarii 1, care in calitate de suc de sorg zaharat contine concentrat de suc
de sorg zaharat diluat pana la un continut de substante uscate de 15,0...22,5%.
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