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Descriere:

Inventia se refera la industria bauturilor nealcoolice, in special la producerea bauturilor nealcoolice din materie prima vegetala.

Este cunoscutd bautura nealcoolica, care contine suc de portocale (natural sau regenerat din concentrat), suc de mere (natural
regenerat din concentrat) si sirop de zahar [1]. Reteta bauturii include, % de masa: suc de portocale (10% substante uscate (SU)) -
46%, suc de mere (9% SU) - 27%, sirop de zahar (18% SU) - 27%.

in conditiile Republicii Moldova, unde este in cantitati mari materie prima de mere, ieftind in comparatie cu materia primi de
portocale si este necesara asigurarea realizarii bauturii pentru consumul populatiei la locul producerii, bautura sus-numita are un sir
de neajunsuri, principalele fiind: pretul de cost inalt, constituit din costul inalt al sucului de portocale importat si al resurselor
energetice, folosite pentru efectuarea proceselor cu consum mare de energie, cum sunt procesele termice de incdlzire si sterilizare,
diminuarea indicilor organoleptici, din cauza temperaturilor inalte de sterilizare.

Avand sarcina perfectiondrii proprietatilor organoleptice si micsorarii pretului de cost, bautura propusd contine suc de mere,
concentrat de portocale si sirop de zahar, avand urmatorul raport al componentelor, in procente de masa:

Suc de mere 40,0-70,0

Concentrat de portocale 3,0-4,0

Sirop de zahar restul.

Bautura se prepara pe baza compozitiei, obtinute prin amestecarea sucului de mere cu siropul de zahdr si introducerea in amestec
a concentratului sucului de portocale.

Exemplul 1. Pentru a prepara 1000 kg de bautura sunt necesare 500 kg de suc de mere natural steril cu 10% substante uscate. In
sucul ricit se adaugi concentratul de portocale (65% SU) in cantitate de 30 kg si sirop de zahir (60% SU) in cantitate de 50 kg. in
amestecul obtinut se adauga 420 kg de apa potabila si se amestecd minutios.

Exemplul 2. Pentru producerea a 1000 kg bautura se folosesc 700 kg de suc de mere natural (10% SU). In sucul de mere se
adauga 7 kg de sirop de zahar (60% SU) si 253 kg de apa. Amestecul obtinut se trateaza prin filtrare sterilizanté la temperatura de cel
mult 55°C. In amestec, dupi ricire, se adaugi 40 kg de concentrat de portocale (65% SU) si se amestecd minutios.

Exemplul 3. Pentru producerea a 1000 kg de bautura se folosesc 400 kg de suc de mere (10% SU) proaspat preparat si separat de
suspensii. In sucul de mere se adauga 60 kg de sirop de zahir (60% SU). Amestecul obtinut se sterilizeaza, se riceste si se adaugi in
el 35 kg de concentrat de portocale (65% SU) si 505 kg de apa gazoasa.

Indicii organoleptici ai bauturii sunt urmatorii: gust, culoare si consistenta armonioase, care corespund bauturii de portocale cu
ton de mere.



