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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la producerea sucurilor.

Este cunoscut nectarul de piersic si mere, care contine pireu de piersic si mere si sirop de zahar (1).

Nectarul indicat poseda calitati gustative si organoleptice inferioare.

Cel mai apropiat dupa esenta tehnica si rezultatul obtinut (prototip) este nectarul din piersic cu sirop de zahdr, care contine 55%
de pireu de piersic si 45% de zahar (2).

Nectarul din componentele indicate dupa consistentd este mai dens, decdt sucurile cu miez, posedd calitdti organoleptice
insuficiente.

Sarcina tehnica a inventiei date este obtinerea sucului cu miez, cu calitati organoleptice imbunatatite, atribuindu-i produsului
gust si aroma de miere §i citrusi.

Pentru realizarea acestei sarcini in sucul cu miez, care contine pireu de piersic si sirop de zahar, se adauga suc de pepene verde si
acid slab (citric sau tartric) in urmatorul raport al componentelor, in % de masa:

Pireu de piersic 30-35
Suc de pepene verde 15-20
Acid citric sau tartric 0,3-0,5
Sirop de zahar restul.

Sucurile cu miez au o apreciere mai mare decat cele limpezite datoritd continutului tuturor componentelor din fructe, inclusiv al
celor insolubile, adaugand zaharoza (sirop).

Pentru producerea sucului cu miez se intrebuinteaza pireul de piersic obtinut conform Instructiunii tehnologice de producere
“Fructe si pomusoare naturale, pireu”, aprobate la 23.07.1990 de VNICTIplodprom.

De rand cu fructele, culturile bostanoase au o valoare alimentara importantd datoritd continutului inalt de zaharuri, calitatilor
gustative bune si capacitatii de asimilare.

Pentru producerea sucului de piersic si pepene verde cu miez se intrebuinteaza sucul de pepene verde, conform “Instructiunii
tehnologice de producere a sucului de pepene verde si pireu-semifabricat”, aprobate la 20.08.92 de Combinatul de producere din
Cricova.

Se prepara separat siropul de concentratie cerutd, pentru care intr-un cazan cu pereti dubli se toarnd apa, in cantitate necesara
pentru obtinerea siropului de concentratie prestabilita, si se incdlzeste pana la fierbere. Se adaugd acid citric sau tartric, apoi se
incarca zahdr tos, cernut printr-un ciur utilat cu perceptor de magnet, se fierbe pana la dizolvarea deplind a zaharului, dupa ce se
filtreaza prin tesatura sau ciur de capron.

Adaugarea in pireul de piersic si siropul de zahar a sucului de pepene verde si a acidului slab (citric sau tartric) 1i atribuie sucului
cu miez calitati noi care difera de sucurile de piersic si pepene verde.

In suc apare gust original si aromd cu nuante de miere si citrusi. Combinarea calitativa si cantitativi a componentelor propuse
atribuie sucului cu miez gust de miere, aroma specificd si placuta de fructe de citrusi. Anume aceastd componenta cantitativa si
calitativa conditioneaza aparitia nuantelor de miere si citrusi la gust si aroma.

Numai printr-un anumit raport cantitativ si calitativ al componentelor se obtine acest efect.

Schimbarea cantitatii unuia din componente nu contribuie la realizarea sarcinii tehnice, deoarece predomind gustul si aroma
componentului, cantitatea caruia depaseste indicatia in reteta, ceea ce duce la inrautatirea calitatilor organoleptice.

Sucul solicitat cu miez de piersic si pepene verde difera de prototip prin componenta in care intra addugator sucul de pepene
verde si acidul slab (citric sau tartric) intr-un anumit raport cantitativ, ceea ce contribuie la obtinerea unui efectul imprevizibil, se
obtine suc cu miez cu nuante de miere si citrusi la gust si aroma. Prin urmare, caracterele care deosebesc solutionarea tehnica
solicitatd de prototip sunt esentiale si suficiente pentru realizarea sarcinii tehnice.

Exemple de executare concreta.

Exemplul 1.

Pentru prepaparea sucului cu miez pireul de piersic si sucul de pepene verde se toarna intr-un colector cu malaxor conform
retetei, se adauga cantitatea necesard de sirop de zahar. Cupajul se amestecd, se incalzeste pana la 80°C, se ambaleaza in borcane de
sticld cu capacitatea de cel mult 3dm*(31), se inchid ermetic cu capace licuite de metal, se sterilizeazi in autoclave.

Componenta sucului cu miez de piersic si pepene verde in urmatorul raport al componentelor, in % de masa:

Pireu de piersic

Suc de pepene verde 15
Acid citric 0,3
Sirop de zahar restul.

Sucul cu miez preparat poseda o aroma placuta de citrusi si de miere.
Exemplul 2. Sucul cu miez de piersic si pepene verde se prepara analogic sucului cu miez din exemplul in urmatorul raport al
componentelor, in % de masa:

Pireu de piersic 35
Suc de pepene verde 20
Acid citric 0,5
Sirop de zahar restul.

Sucul cu miez preparat poseda o aroma placuta de citrusi si gust de miere.

Pentru cupaj se intrebuinteaza pireu de piersic cu continut de substante solide de 10 - 14%, suc de pepene verde cu continut de
substante solide de 5 - 10%, sirop de zahar cu continut de substante solide de 19 - 23%.

Sucul obtinut cu miez de piersic si pepene verde se caracterizeaza prin indici organoleptici inalti, gust si aroma de miere si citrusi
placuta armonioasa.
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Gradul de mentiune la degustarea sucului cu miez de piersic si pepene verde este de 5 puncte (conform sistemului indicilor
gustativi de 5 puncte).

Sucul ce miez propus, cu gust si aroma caracteristica numai pentru el, este un produs pretios nutritiv, dietetic, asimilator.

Aceastd componenta si calitatile produsului finit pot fi folosite la tratarea bolilor ficatului, rinichilor, aterosclerozei, actioneaza
benefic asupra digestiei, contribuie la formarea hemoglobinei si mentine balanta acido-alcalina in organism.

Sucul cu miez de piersic si pepene verde poate fi pe larg folosit in reteaua comerciala.

La Combinatul de producere din Cricova au fost produse 500 tuburi de suc cu miez de piersic si pepene verde.



