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Rubrica VI Documente citate

Documente citate si explicatii:
1. In calitate de cea mai apropiata solutie pentru procedeul de producere a acidulantului
serveste solutia:
Ojeda H., Rigal P., Mikolajczak M., Samson A., Pages B., Schneider R., Archambault G.,
Caille S., Escudier J.L. Raisins verts : de la récolte a la transformation. Application a
I’¢élaboration de verjus. Le Progres Agricole et Viticole, Ne 8, 2007,

din care este cunoscut procedeul de producere a acidulantului din struguri nematurizati. Recoltarea
are loc in momentul cand strugurii contin 20...25 g/dm® aciditate totald (exprimatd in H,SO4) si
30...40 g/dm3 glucide. Procedeul de fabricare prevede operatiile: receptie, desciorchinare si
zdrobire, sulfitare, limpezire, centrifugare si microfiltrare, apoi fie urmeazd pasteurizarea si
conservarea in cuve sterile, fie congelarea in containere de 10 hl. Sucul obtinut confine in medie
27,7 gldm® glucide, 17,5 g/dm® aciditate titrabila, pH=2.6.

Procedeul de producere a acidulantului, conform inventiei, se deosebeste de cea mai
apropiata solutie prin aceea ca prevede utilizarea strugurilor de soiuri Vitis labrusca si include
inspectarea, sortarea si spalarea strugurilor cu un continut de substante uscate de 10,0...13,9% si
aciditatea titrabila de 1,21...2,50%, recalculata in acid tartric, blansarea acestora la temperatura de
45...50°C timp de 2...3 min, desciorchinarea, zdrobirea bobitelor, tratarea mustuielii obtinute cu
enzime pectolitice in decurs de 12...15 min, presarea, deburbarea si filtrarea mustului obtinut,
racirea pand la temperatura de 0...1°C cu mentinere timp de 45...48 ore, filtrarea §i tratarea termica
la temperatura de 84...86°C timp de 20 min.

Prin urmare, procedeul este nou.

Utilizarea strugurilor de soiuri Vitis labrusca in calitate de materie prima pentru producerea
acidulantului nu este cunoscutd din stadiul tehnicii. Totodata, totalitatea elementelor esentiale ale
procedeului, consecutivitatea elementelor de procedeu si regimurile concrete de realizare nu se
regasesc in stadiul tehnicii.

Deci, inventia nu rezulta in mod direct din acesta, prezinta un avantaj tehnici si practic, prin
urmare implica o activitate inventiva.
Procedeul este susceptibil de aplicare in industria alimentara.
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2. In calitate de cea mai apropiati solutie pentru procedeul de producere a sucului serveste
solutia: COOpHHUK TEXHOJOTHYECKUX HHCTPYKIUH 10 TPOU3BOJCTBY KOHCEPBOB. TOM 2,
Mockaa, [Tumesas npomsiniuiennocts, BHUMUKOII, 1992,

din care este cunoscut procedeul de fabricare a sucului de struguri, care include prelucrarea
strugurilor, obtinerea mustului, limpezirea si separarea lui de sedimente tartrice, filtrarea, ambalarea
in recipiente de consum, ermetizarea, pasteurizarea si conditionarea produsului finit, in calitate de
materie prima utilizdndu-se struguri de soiuri Vitis labrusca maturati.

Procedeul de producere a sucului, conform inventiei, se deosebeste de cea mai apropiata
solutie prin aceea cd include inspectarea, sortarea si spalarea strugurilor cu un continut de substante
uscate de 14,0...18,0% si aciditatea titrabila de 0,7...1,2%, recalculata in acid tartric, blansarea
acestora la temperatura de 45...50°C timp de 2...3 min, desciorchinarea si zdrobirea bobitelor,
tratarea mustuielii obtinute cu enzime pectolitice in decurs de 12...15 min, presarea, deburbarea si
filtrarea mustului obtinut, racirea pana la temperatura de 0...1°C cu mentinere timp de 45...48 ore,
filtrarea si tratarea termica la temperatura de 84...86°C timp de 25 min.

Prin urmare, procedeul este nou.

Totalitatea elementelor esentiale ale procedeului, consecutivitatea elementelor de procedeu si
regimurile concrete de realizare nu se regasesc in stadiul tehnicii.

Deci, inventia nu rezultd in mod direct din acesta, prezintd un avantaj tehnici si practic, prin
urmare implica o activitate inventiva.

Procedeul este susceptibil de aplicare in industria alimentara.

Rezultatul tehnic al grupului de inventii constad in aceea ca procedeele permit simplificarea
procesului de limpezire, prevad un regim de tratare termica mai lejer si sunt accesibile pentru
procesare in conditii industriale.

Ofera posibilitatea de a obtine un acidulant natural din struguri, ce poate fi aplicat in variate
produse alimentare ca sursd naturala de aciditate, si a sucului din struguri cu valoare nutritiva
echilibratd, condifionatd de raportul optim dintre acizi organici:glucide:substante polifenolice, cu
simplificarea simultana a procesului tehnologic si marirea randamentului produsului finit.

Avantajele procedeelor propuse:

Acidulantul din struguri este un produs natural si poate fi folosit ca sursd de aciditate la
fabricarea alimentelor ecologice —sucuri, piureuri, bauturi, conserve etc., inlocuind acidulantii de
origine chimicd; are Tn componenta sa cantitati importante de glucide native (glucoza, fructoza) si
substante polifenolice ce pot ameliora valoarea nutritiva a alimentelor.

Sucul obtinut in faza respectivi de maturare a strugurilor are un raport echilibrat
zahdr/aciditate, indicii organoleptici — culoare, gust, aromd, sunt mult mai buni decat la sucul
obtinut din struguri ce au maturare tehnica.

Materia prima cultivata conform tehnologiilor agricole ecologice se identifica drept alternativa
de valorificare pentru soiurile de struguri nesolicitate in vinificatie si se poate procesa industrial la
fabricile de conserve aflate in zona principalilor furnizori de struguri.

Strugurii de soiuri Vitis labrusca recoltati la faze de coacere timpurie dau randament de suc
mai mare In proces de presare, in raport cu cei de la faza maturizarii tehnice cand substantele pectice
si celulozice fac mai dificila stoarcerea.

Procesul tehnologic de fabricare a acidulantului si sucului permite simplificarea procesului de
limpezire, prevede regim de pasteurizare mai lejer datoritd aciditatii mai ridicate a produselor
obtinute si este accesibil pentru implementare in conditii industriale.




