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Descriere:

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

Este cunoscut nectarul de prune cu sirop de zahar, care contine 70% de pureu de prune si 30% de sirop de zahar. [1]

Nectarul cunoscut este un component cu nuante de prune la gust si aromd, nu are valoare biologicd suficienta si calitati
organoleptice suficiente.

Cel mai apropiat conform esentei tehnice si rezultatului obtinut (prototip) este nectarul de prune si caise, care contine 30% de
pureu de prune, 20% de pureu de caise si 50% de sirop de zahar. [2]

Insa sucul cu miez, preparat conform retetei indicate nu poseda calititi organoleptice suficiente, deoarece in gustul si aroma lui
predomina tendinta de fructe.

Sarcina tehnicd a inventiei date este crearea sucului cu miez cu calitati organoleptice imbunatatite, atribuindu-i produsului
nuante de corcoduse si banane la gust si aroma.

Solutionarea acestei probleme se realizeaza prin aceea ca in sucul cu miez, care contine pireu de prune si sirop de zahdr, se
adauga pireu de bostan si acid citric sau tartric in urmatorul raport al componentelor, in % de masa:

Pireu de prune 32-38,
Pireu de bostan 21-27,
Acid citric sau tartric 0,3-0,5,
Sirop de zahar restul.

Sucurile cu miez sunt un produs alimentar important, deoarece asigura organismul uman cu un ansamblu de substante fiziologic
active - vitamine, macro- i microelemente, polifenoli etc., necesare pentru activitatea vitald normald a omului.

Valoarea sucurilor cu miez este mult mai mare decat a celor limpezite, datorita continutului tuturor componentelor din fructe,
inclusiv a celor insolubile, si addugérii saharozei (siropului). Sucurile cu miez contin majoritatea substantelor nutritive din continutul
produsului initial.

Valoarea alimentara si dietetica a prunelor se apreciaza in mod general in functie de componenta chimicd. Masa principala a
substantelor uscate in prune este prezentata atat de substantele solubile in apa (zaharul, acizii organici, substantele tanante, formele
solubile de pectind, substantele minerale si azotice), cat si de cele insolubile (celuloza, protopectina etc.). Masa principalda a
substantelor uscate o alcdtuiesc hidratii de carbon. Zaharurile prezinta partea principala a hidratilor de carbon. Continutul zaharului
variaza in limitele 5,0-21,0%, alcdtuind in medie 11,0%. Zaharul predominant in miezul prunelor este glucoza.

Un component important in componenta chimica a prunei, care determina calitatile ei tehnologice, sunt substantele pectine, care
alcatuiesc in medie 0,73%.

Acizii organici in prune sunt prezentati in mod general de acizii malic si citric; s-a depistat prezenta acidului tartric.

Componenta minerald a prunelor este reprezentata prin urmétoarele componente, (in mg%): potasiu - 193, calciu - 25, magneziu
- 15, sodiu - 1,5, fosfor - 24, fier - 1,9. Substantele minerale ale prunei alcatuiesc in medie 0,50% din substantele uscate ale miezului.

Continutul substantelor azotice variazi de la 0,25 pana la 0,81%. In prune s-au depistat 15 aminoacizi. Substantele tanante, care
atribuie prunei un gust vascos si astringent, poseda activitatea vitaminei P. Continutul mediu de substante tanante este de 67 mg%.

In fructul prunei s-au depistat diferite vitamine: vitamina C - 45 mg%, carotina - 0,10 mg%, vitamina B, (tiamina) - 0,05 mg%,
vitamina B, (riboflavina) - 0,04 mg%, vitamina PP (acidul nicotinic) - 0,45 mg%, glicozidele flavinolice (vitamina P) pana la 100
mg.

Datorita continutului de potasiu, pruna contribuie la eliminarea din organism a apei si a clorurii de sodiu.
tratarea bolilor ce tin de dereglarile in permeabilitatea vaselor capilare, precum si la bolile hipertonice, tuberculoza, pneumonie,
reumatism.

Pentru prepararea sucului cu miez de prune si bostan se foloseste pireul de prune, obtinut in conformitate cu “Instructiunea
tehnologica de producere “Fructe si pomusoare naturale pireu”, aprobata la 23.07.90 de VNICTIplodprom.

Rodul de bostanoase, de rand cu fructele, are o mare importantd alimentara datoritd continutului inalt de zahar, calitatilor bune
gustative si capacitatii de asimilare.

Bostanul contine o cantitate considerabild de substante nutritive: 13% zahar, 16% amidon, peste 25% de albumina.

in continutul zaharurilor, de regula, sunt prezente toate 3 forme raspandite: glucoza, fructoza si zaharozi. Rodul copt contine cel
mai putin glucoza (0,3%), mai mult fructoza (0,5-4,2%) si cel mai mult - zaharoza (pana la 10%).

Zona bostanului este bogata in potasiu si fosfor: K,0 - 55,4%; P,0s - 14,6%; CO, - 14,1%; SO; - 4,0%; CaO - 3,2%; Na,O -
2,6%; MgO - 2,5%; Fe,0; - 1,1%; Al,05 - 1,1,%; SiO, (solubil) - 0,6%; Cl - 0,4%; SiO, (insolubil) - 1,0%.

Din vitamine in rodul bostanului o importanti mai mare o are carotina. in soiurile lui larg raspandite se contin 0-5 mg la 100g. in
afard de carotinoizi in 100 g de miez de bostan se contine (in mg): 2,5-5 vitamina C; 0,02 vitamina B (anevrind); 0,08 vitamina B,
(riboflavina); 0,6 vitamina PP (acid nicotinic); 0,5-0,9 - tiamina.

Bostanul contine, de asemenea, fermenti, care au functii specifice. In particular, printre ei sunt acei care transforma albumina in
pectan solubil, ceea ce este foarte important pentru oamenii cu rinichii bolnavi. Printre acizi predomina acidul citric si malic, care
alcatuiesc 50% din cantitatea totala.

Calitatile dietetice ale bostanului fac posibila recomandarea lui la bolile rinichilor, ficatului, vezicii urinare, la catar si ulcer la
stomac, la ateroscleroza.

Pentru prepararea sucului cu miez de prune si bostan se foloseste pireu de bostan conform “Instructiunii tehnologice TIIORM
803.010-92 de producere a pireului - semifabricat din bostan”, aprobate la 01.10.92 de Combinatul de producere din Cricova.

Prepararea siropului de zahar se efectueaza in modul urmator: intr-un cazan cu peretii dubli se toarna apa in cantitatea necesara
pentru obtinerea siropului. Se adauga acid citric sau tartric, dupa ce se incarca zahar tos, trecut printr-un ciur utilat cu un perceptor
magnetic, se aduce pana la fierbere si dizolvare definitiva, dupa ce se filtreaza siropul prin tesaturd sau ciur de capron.

Adaugarea pireului de bostan si acidului citric sau tartric la pireul de prune si siropul de zahar atribuie sucului cu miez calitati
noi, se obtine un gust imprevizibil original si necaracteristic pentru componentele introduse, si aroma cu nuante de corcoduse si
banane.
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Combinarea optimala a componentelor, fiecare avand gustul si aroma sa, face posibild obtinerea unui produs nou alimentar, care
poseda gust si aroma originala, care satisface gusturile consumatorilor.

Anume aceastd componenta calitativa si cantitativd a sucului dat conditioneaza aparitia nuantelor de corcoduse si banane la gust
si aroma. Nerespectarea componentei procentuale a sucului cu miez propus duce la intrautdtirea calitatilor organoleptice si
consistentei sucului, ceea ce nu contribuie la atingerea rezultatului tehnic.

Sucul cu miez de prune si bostan solicitat difera de prototip prin componenta in care intra pireu de bostan si acid citric sau tartric
intr-un raport cantitativ anumit, ceea ce contribuie la obtinerea unui efect imprevizibil - se obtine suc cu miez cu gust si aroma de
corcoduse si banane.

Prin urmare, indicii care deosebesc solutionarea tehnica solicitata de prototip sunt esentiali si suficienti pentru atingerea
rezultatului tehnic.

Exemple de realizare conctreta.

Exemplul nr.1. Pentru prepararea sucului cu miez pireul de prune si bostan se incarcd intr-un colector cu amestecator conform
retetei, se adauga cantitatea necesara de sirop de zahir cu acid citric. Cupajul se amestecd, se incilzeste pani la 80°C, se ambaleazi in
borcane de sticl cu capacitatea de cel mult 3 dm?® (31), se inchid cu capace metalice licuite, se sterilizeaza in autoclave.

Componenta sucului cu miez, in urmatorul raport al componentelor, in % de masa:

Pireu de prune 32,
Pireu de bostan 27,
Acid citric 0,5,
Sirop de zahar restul.

Sucul cu miez obtinut poseda gust original si placut si aroma cu nuante de corcoduse si banane.
Exemplul nr.2. Sucul cu miez se prepara analogic pregitirii sucului cu miez conform exemplului nr.1 in urmatorul raport al
componentelor, in % de masa:

Pireu de prune 38,
Pireu de bostan 21,
Acid citric 0,3,
Sirop de zahar restul.

Sucul cu miez obtinut poseda gust si aroma originala si placuta de corcoduse si banane.
Exemplul nr.3. Sucul cu miez se prepara analogic pregétirii sucurilor cu miez conform exemplelor 1 si 2, in care se aplica acid
tartric in urmatorul raport al componentelor, in % de masa:

Pireu de prune 32,
Pireu de bostan 27,
Acid tartric 0,5,
Sirop de zahar restul.

Sucul cu miez obtinut poseda gust si aroma originald si placuta cu nuante de corcoduse si banane.
Exemplul nr. 4. Sucul cu miez se prepara analogic pregatirii sucurilor cu miez conform exemplelor 1, 2 si 3, in care se aplicd acid
tartric in urmatorul raport al componentelor, in % de masa:

Pireu de prune 38,
Pireu de bostan 21,
Acid tartric 43,
Sirop de zahar restul.

Sucul cu miez obtinut poseda gust si aroma originald si placuta cu nuante de corcoduse si banane.

Pentru cupaj se foloseste pireul de prune cu continutul substantelor solide de 12-16%, pireul de bostan cu continutul substantelor
solide de 5-8%, siropul de zahar cu continutul substantelor solide de 17-22%.

Sucul cu miez de prune si bostan obtinut prin combinarea optimald a componentelor, fiecare fiind bogat in vitamine si substante
biologic active, are un gust original si aromd cu nuante de corcoduse si banane, are valoare biologica sporita, ceea ce face posibild
imbunatatirea calitatilor organoleptice tonifiante ale produsului finit. Punctul de degustare a sucului cu miez de prune si bostan este 5
(sistemul de apreciere a indicilor gustativi este de 5 puncte). In componenta Iui intrd componente bogate in macro- si microelemente,
substante pectine si tanante, zaharuri, acizi organici, de aceea sucul de prune si bostan poate fi folosit atat pentru profilaxie, cat si
pentru tratarea multor boli.

El poate fi folosit la tratarea bolilor ce tin de dereglarile in permeabilitatea vaselor capilare, precum si la boala hipertonica,
tuberculoza, pneumonie, reumatism, podagra, bolile rinichilor, ficatului, vezicii urinare, ulcer, ateroscleroza.

In reteaua comerciald sucul cu miez de prune si bostan, de asemenea, poate fi utilizat pe larg.

La Combinatul de producere din Cricova au fost produse 500 tuburi de suc de prune si bostan.



