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Inventia se refex la industria alimentay in special la procedee de producere a acidulaimalturalsi sucului din
struguri de soiuri hibride (Vitis labrusca).

Tn Republica Moldova sunt plantate suptafenari cu via-de-vie soiuri Vitis labrusca (Lidia, Isabela, Nyah
actualmente nesolicitate in vinifige. Cultivarea lor nu impliclucrari agricole cu tratament fito-sanitar, totAndu-
se astfel materie primmecologic. In anii cu recolt abunderit sau cu sezoriicoros de maturizare se tobcantititi
semnificative de struguri cu aciditate protaih ce necesit procesare industrialfara a implica fermentarea
alcoolica.

Mustul din soiuri hibride albgi rosii se caracterize&@zprin activitate Thalt a enzimelor de oxido-reducere, prezen
proteinelor In concenttiamari, ce se Matura dificil la tratarile tehnologice. Tn legfura cu aceasta, sucul se oxideaz
destul de repede, mustul de soiuri albeatap culoare inchis deja la procesarea strugurilor, iar cetiobt din
soiuri rgsii devine maro 1n rezultatul oxidi substarelor polifenolice sub aitinea ortodifeniloxidazei din must ori
mustuial. Astfel de sucuri cain si proteine macromoleculare, care dificil seifnfi prin procedee tehnologice. Tn
vinificatie acest must necesitonsum semnificativ de materiale auxiliare. Larfentarea alcoolicin produs se
majoreaz continutul de alcool metilic, din aceste cauze Th Melaou se efectueaprocesarea strugurilor de soiuri
hidride.

Atat existemma plantailor semnificative de \i-de-vie de soiuri Vitis labrusca neutilizate n ifizatie, catsi
necesitatea in acidutamaturali pentru industria alimentaimpune drept sarcinde baz diregionarea procesului
tehnologic spre gimerea produselor nealcooligeminimizarea impactului negativ al factorilor namliza;i.

Se cunogte aplicarea strugurilor nematurizda elaborarea unui produs denumit ,verjus” (in fsuc verde”).
Recoltarea are loc in momentul cand struguriiiooRO...25 g/dnd aciditate total (exprimat in H,SQOy) si 30...40
g/dn? glucide. Procedeul de fabricare prevede djikerarecepie, desciorchinarsi zdrobire, sulfitare, limpezire,
centrifugaresi microfiltrare, apoi fie urmedz pasteurizaregi conservarea in cuve sterile, fie congelarea in
containere de 10 hl. Sucultofut cortine in medie 27,7 g/dhylucide, 17,5 g/dfaciditate titrabil, pH=2,6. Acest
produs este folosit in industria alimeritaa surs de aciditate pentru conservagaau ameliorarea caracteristicilor
organoleptice [1].

Neajunsurile acestui procedeu sunt: reécdi struguri cu greutatea boabelor maiaiit medie cu 49% fa de o
recolt la maturitate final, cortinut mic de glucidesi substage fenolice, zdrobirea boabelor cere efort mecanic
considerabil, aciditate prea intéansote erbaceg astringente in gustyl aroma sucului.

De asemenea se custefolosirea fructelor sau a sucului de corgadin conserve de legume ca substituent al
acidului acetic. Tn acest scop se recoliefrmcte ce cofin: 10,8..17,9% substae uscate solubile ce includ
5,5...9,6% glucide, 1,8.3,1% acizi organici, 0,9% pectin0,2% fibre alimentare, 0,5% celutoz

Sucul concentrat gimut din corcodge se caracterizeazrin-un coninut de 67,6% substgn uscate solubile ce
includ: 47,5% glucide, dintre care 26,3% sunt rathere, 6,2% acizi organici, 6 mg-% vitarii si 40 mg-%
catehine [2].

Neajunsurile acestui produs sunt: proces costigleorrecoltare, volum moderat de materie priim sezonul de
producere, procedeu de fabricare cu un consum atajerenergie, caracteristici organoleptice cu tiviatens de
acid malic, garalimitata de produse unde poate fi aplicat ca ules aciditate.

Actualmente se produce suc de struguri conform gatesilor Instrugunii tehnologice, elaboratde asociga
stiintifico-practica ,Nectar”. Fiecare intreprindere de conserve atajuabricarea in dependgrde capacitatea de
procesarsesi tipul utilajului tehnologic, tot mai des trataréarmici in flux a sucului precede ambalarea lui in
recipiente de consum (de exemplu Tetra Pack).

Procesul de fabricare include prelucrarea strugyrdliinerea mustului, limpeziregi separarea lui de sedimente
tartrice, filtrarea, ambalarea in recipiente descom, ermetizarea, pasteurizagga@ondiionarea produsului finit
suc natural de struguri limpezitpasteurizat [3].

Neajunsurile acestui proces sunt: strugurii dersaibride tip Isabella au un cgnut mare de substgnpectinice,
celuloticesi proteinice, ca urmare creeadificultati la obtinerea unui randament nalt la presgireere un consum
mai mare de energig materiale auxiliare; produsul finit care are wmsgdulce prea intens, o ardrputerni@ si
cortinutul de glucide de 18% mai mult in sucul din strugurii matyianu este solicitat pe larg de consumatori.
Problema pe care o rezalprezenta invegie este valorificarea soiurilor Vitis labrusca cikinerea unor produse
nealcoolice: acidulant natural substituent al &mizchimici folosii Tn produse alimentarg suc cu proprieti de
consum optimizate.

Problema este sdionat prin aceea&se propune un procedeu de producere a aciduladialstruguri de soiuri
Vitis labrusca, care include inspectarea, sortarespilarea strugurilor cu un cginut de substge uscate de
10,0...13,9%si aciditatea titrabll de 1,21..2,50%, recalculatin acid tartric, blagarea acestora la temperatura de
45...50°C timp de 2.3 min, desciorchinarea, zdrobirea lyelwr, tratarea mustuielii ginute cu enzime pectolitice
in decurs de 1215 min, presarea, deburbargdiltrarea mustului obinut, ricirea pan la temperatura de.01°C
cu meninere timp de 45.48 ore, filtraregi tratarea termit la temperatura de 8486°C timp de 20 min.

Se mai propune un procedeu de producere a sudnlgitrdiguri de soiuri Vitis labrusca, care includspectarea,
sortareasi spalarea strugurilor cu un cg@nut de substae uscate de 14,018,0% si aciditatea titrabil de
0,7...1,2%, recalculdt in acid tartric, blagarea acestora la temperatura de.&B°C timp de 2.3 min,
desciorchinareai zdrobirea bolglor, tratarea mustuielii ginute cu enzime pectolitice Tn decurs de.15 min,



s 2014 0112 20of 4

presarea, deburbaraa filtrarea mustului obinut, racirea paa la temperatura de.01°C cu metinere timp de
45...48 ore, filtrareai tratarea termit la temperatura de 8486°C timp de 25 min.

Totodah tratarea mustuielii cu enzime pectolitice se efeat in doz de 28..30 mg/dni la temperatura de
45...50°C, iar dup tratarea termit opiional se efectueéizconcentrarea acidulantului gata un coginut de
substarte uscate de 3032%.

Rezultatul invetiei const in aceea & procedeul tehnologic de producere a acidulantgilusucului permite
simplificarea procesului de limpezire, prevede megdee tratare termicmai lejersi este accesibil pentru procesare n
condiii industriale.

Procedeul ofér posibilitatea de a glme un acidulant natural din struguri, ce poategdlicat in variate produse
alimentare ca suisnaturad de aciditategi a sucului din struguri cu valoare nutritiechilibrati, condiionag de
raportul optim dintre acizi organici:glucide:subgta polifenolice, cu simplificarea simultana procesului
tehnologicsi marirea randamentului produsului finit.

Asupra indicilor calitativigi cantitativi ai produsului finit o influgi semnificatid o are atét calitatea materiei
prime, catsi particularititile tehnologice de producere. O diiecde prelucrare a materiei prime preziatilizarea
preparatelor enzimatice care amelioteeficacitatea de procesare a strugurilor.

Avantajele procedeului propus:

Acidulantul din struguri este un produs natwiapoate fi folosit @ sursi de aciditate la fabricarea alimentelor
ecologice—sucuri, piureuri, buturi, conserve etc. Tnlocuind acidufirde origine chimid; are in componea sa
cantititi importante de glucide native (gluépZructoz) si substage polifenolice ce pot ameliora valoarea nuttitiv
a alimentelor.

Sucul ohinut in faza respectivde maturare a strugurilor are un raport echilibzatir/aciditate, indicii
organoleptici— culoare, gust, araimsunt mult mai buni decét la suculiolit din struguri ce au maturare tehnic
Materia prind cultivas conform tehnologiilor agricole ecologice se id&ati drept alternati¥ de valorificare pentru
soiurile de struguri nesolicitate Tn vinifida si se poate procesa industrial la fabricile de coresaflate in zona
principalilor furnizori de struguri.

Strugurii de soiuri Vitis labrusca recditéa faze de coacere timpurie dau randament dergianare in proces de
presare, in raport cu cei de la faza matiizehnice cand substgele pecticesi celulotice fac mai dificd
stoarcerea.

Procesul tehnologic de fabricare a acidulantsitgucului permite simplificarea procesului de limjpe, prevede
regim de pasteurizare mai lejer datorécidititi mai ridicate a produselor ghute si este accesibil pentru
implementare Tn congli industriale.

Indicii fizico-chimici ai strugurilor materie prinse prezirit in tabelul 1.

Tabelul 1.
Denumireiindicilor destingie acidulan | destinaie suc
Substafe uscat solubile, % 10...13,¢ 14...1¢
Aciditate titrabila
(exprimati Tn acid tartric), % 1,21..2,5 0.7..1,1
pH 2,5..3,0 29..31
Glucide, % in suc stors 7,0...13,5 12,0...17,0
Substarte polifenolice, mg/drh
soiuri albe 200...400 400...700
soiuri rosii 500...1200 600...1500
Indice zalir/aciditate 3-11 8-24

Procedeul se realizeain felul urmitor.

Strugurii receponai se inspectedyzsi se sorteay, se spdl cu ap potabik sub presiune, urmeablarsarea timp de
2...3 min cu apfierbinte la temperatura de 78...80°C. Strugueingeti se desciorchine#ézi se zdrobesc, mustuiala
oktinuta se trateaz cu enzime pectolitice la temperatura de 45...50%p de 12...15 min, apoi se preseadustul
oktinut la presare este deburlyafiltrat, urmeaz ricirea paa la temperatura de 0...+1°Cmertinerea la aceast
temperatut 45...48 ore pentru sedimentarea taiftra Pentru separarea cristalelor formate, suratht cu frig se
filtreaza cu filtru Kieselgur.

Tratarea termit se efectuedizla temperatura de 84...86°C, durataiidepinde de tipul materiei prime: 20 min
pentru sucul ofinut din struguri cu aciditate titrahilde 2,0...2,5%i 25 min pentru cel ginut din struguri cu
aciditate de 0,7...2,0%. Comide tratarii termice sunt mai lejere, fiindcsucul are pH cu valori de 2,5...3,0
condiionat de cotinutul de acizi cu efect conservant.

Mustul destinat pentru acidulant este dii@tat la concentrare la temperatura de 5§i°@resiunea de 720+20 mm
Hg, pan la olginerea a 30...32% substaruscate solubile.

Suculsi acidulantul se ambaleain recipiente de stiglsau inox cu destimi alimenta.

La presare randamentul de suc varidatre 50...55%, care poate fiart pam la 60...65% in cazul cand dup
blarsare se efectueazratarea cu enzime pectolitice la temperaturad3€3imp de 15 min pénla presare. Aceast
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combinaie de opergi tehnologice Tnhaintea prasi favorizeaz transformarea protopectinei in pedtisolubif si
destructurarea ei polimegicsucul coginut in vacuolele celulelor este mabu stors sub giinea presiunii aplicate.

Exemplul 1. Acidulant

Strugurii de soiul Noah, Tn cantitate de 50 kg,1€/5% substae uscate solubilgi aciditatea titrabll de 2,3%
recalculai la acid tartric, se recépneaz, se inspectedzsi se sorteay, se spd cu ag potabih, presiunea apei
fiind de 1,3 atm, urmeézblargarea timp de 2 min cu agdierbinte la temperatura de 80°C. Strugurii Bainse
desciorchineaz si se zdrobesc, mustul ghut se trateaz la temperatura de 50°C timp de 12 min cu enzime
pectolitice Enovin in concentia de 30 mg/drhsau alt tip de enzime cu efect similar, apoi ss@az. Acidulantul
obtinut la presare este deburbat, filtrdigit paré la temperatura de 0°€ meninut la aceasttemperatut 45 ore
pentru sedimentarea taditar. Acidulantul tratat cu frig se trece prin filt Kieselgur pentru separarea cristalelor
formate.

Tratarea termit se efectuedzla temperatura de 84°C timp de 20 min, ulteriadal@ntul este dirgonat spre
concentrare la temperatura de 5Gf@resiunea de 730 mm Hg, filia okiinerea a 30% substgnuscate solubile.
Acidulantul concentrat se ambalé&dm recipiente de stiglsau inox cu destiie alimenta.

Indicii organoleptici: acidulantul din struguri deiul Noah cu 10,5% substaruscate solubile e limpede, de culoare
galberi-verzuie, are opalescgirslaki. Gustul este intens acid, astringent, agrealwinarcaracteristicsoiului, slab
exprimati.

Indicii fizico-chimici pentru acidulantul din strug se prezint in tabelul 2.

Tabelul 2
Denumirei indicilor Acidulani concentre
Substate uscati solubile % 30
Glucide % : 23
Glucoz 10,2
Fructoz 9,5
Alte glucide 3,3
Acizi organici %: 6,8
Malic 3,2
Tartric 2,9
Citric 0,2
Alti acizi 0,5
Substare polifenolice, mg/dn® 65(C
Indice zahar/aciditate 34
Exemplul 2. Suc

Strugurii de soiul Isabella, in cantitate de 70 &g,16,2% substa@ uscate solubilgi aciditatea titrabd de 0,95%
recalculai la acid tartric, se rec@pneaz, se inspecteazi se sorteaz se spdl cu af potabik sub presiunea de
1,2 atm, urmedz blarsarea timp de 3 min cu apfierbinte la temperatura de 78°C. Strugurii Bkn se
desciorchineazsi se zdrobesc, mustuialatoluti se trateax 15 min la temperatura de 45°C cu enzime pectelitic
Enovin in concenttge de 28 mg/drhsau alt tip de enzime similare, apoi se prese@acul olginut la presare este
deburbat, filtrat, &cit pari la temperatura de +1°@ merinut la aceagdttemperatut 48 ore pentru sedimentarea
tartrailor. Sucul tratat cu frig se trece printr-un filtKieselgur pentru separarea cristalelor formate.

Tratarea termit se efectuedizla temperatura de 84°C timp de 25 min, sucul skadeaz in recipiente de stiglsau
inox cu destinge alimentai.

Indici organoleptici: sucul din struguri de soishbella cu 16,0% substanuscate solubile este relativ limpede, de
culoare roz-rgie, cu opalescei medie, gust acid-dulce, gout, agreabil, echilibrat, aramplacuta, exprimat,
caracteristig soiului.

Indicii fizico-chimici ai sucului de struguri segxint in tabelul 3.

Tabelul 3
Parameti fizico-chimici Suc de strugur

Substate uscati solubile % 16,C
Aciditate titrabila, expr in ac tartric, % 0,9t

Coninut de glucide g/10(g:
glucoz 7,34
fructozi 7,15
alte glucide 0,39

Continut de acizi organici, g/100 g:

tartric 0,42
malic 0,44
citric 0,04




s 2014 0112 40f4

alti acizi 0,0t
Substare polifenolice, mg/dn: 158(
Continut de substare minerale mg/dn;
potasiu (K) 770
calciu (Ca) 260
sodiu (Na) 240
Indice glucide/aciditate 15,7

Procedeul propus permite procesarea soiurilor debide struguri, nesolicitate in vinificare, cutinbrea unui
acidulant naturai a sucului de Tnaitcalitate.



