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Inventia se refera la industria alimentara, si anume la un procedeu de extragere a sucului din plante de sorg zaharat.

Este cunoscut procedeul de extragere a sucului din plante, care prevede, faramitarea pand la 3...6 cm, zdrobirea,
extragerea zahdrului cu apa la temperatura de 75°C, separarea zemii de difuziune si presarea masei. Avand in vedere ca
materia prima are un continut de zahar de 6...11 %, in rezultatul difuziei se obtine zeama de difuziune cu 5...10 %
substante uscate, adica 3...7 % de zahar.

Procedeul asigura extragerea sucului in volum de 75...80 %, insa din cauza cantitatii mici de zaharuri, zeama de
difuziune necesita concentrare de 3...5 ori ceea ce mareste esential costul de extragere a sucului din plante de sorg
zaharat.[1]

Solutia cea mai apropiatd de procedeul propus este procedeul care prevede, fairamitarea plantelor pana la 3...6 cm,
presarea la prese speciale, separarea sucului extras.[2]

Procedeul are un sir de dezavantaje: inainte de presare necesitd folosirea lucrului manual, calitatea joasa a sucului
obtinut din cauza continutului de glicozida cianogend si miros de iarbd verde, necesita prese speciale ce limiteaza
procesul de prelucrare a plantelor de sorg zaharat si obtinerea sucului.

Problema pe care o solutioneazd procedeul, constd in intensificarea procedeului de extragere a sucului din plante de
sorg zaharat, simplificarea procesului tehnologic, ameliorarea calitétilor organoleptice ale sucului.

Procedeu de extragere a sucului din plante de sorg zaharat rezolva problema prin aceea ca prevede colectarea plantelor
in faza de lapte-ceara, faramitarea lor pana la dimensiuni de 6...10 cm si presarea caracterizat prin aceea ca masa de
plante fardmitate se marunteste suplimentar pana la 0,3...1,0 cm, se amesteca cu tescovind nefermentata de struguri sau
de mere 1n raport de (70...80):(20...30) si se omogenizeaza.

Rezultatul consta in intensificarea procesului de extractie a sucului din plante de sorg zaharat, micsorarea presiunii de
presare si ameliorarea calitatilor organoleptice ale sucului.

Adaosul tescovinei de struguri sau de mere in masa de plante fardmitate micsoreazd de 2...3 ori forta de presare,
schimband componenta mase de presare si intensificind procesul de extragere a sucului, apare efectul de alunecare a
masei 1n timpul presarii. Tescovina nefermentatd de struguri sau de mere serveste ca drenaj pentru scurgerea eficienta a
sucului din masa de plante. Maruntirea masei de plante pana la 0,3...1,0 cm asigura formarea unui amestec omogen cu
tescovina nefermentatd de struguri sau mere, mareste suprafata de extragere a sucului, asigura eficacitatea presarii.
Adausul tescovinei nefermentate in raport mai mic de 20:80 la masa maruntita de plante nu asigurd formarea unui
amestec omogen si extragerea eficientd a sucului, iar adausul in raport mai mare de 30:70 nu majoreaza randamentul de
extragere a sucului si duce le folosirea neeficienta a tescovinei nefermentate de struguri sau de mere.

Adausul tescovinei nefermentate de struguri sau mere modificd mediul amestecului, majoreaza aciditatea, ce duce la
dezintegrarea gliucozidei cianogene si ameliorarea calitatii sucului, schimba continutul de zaharuri.

Procedeul se efectueaza in felul urmator: plantele de sorg zaharat sunt colectate in faza de lapte-ceara, fardmitate pana
la dimensiuni de 6...10 cm, se maruntesc suplimentar pana la 0,3...1,0 cm, se amesteca cu tescovina nefermentata de
struguri sau de mere in raport de (70...80):(20...30), se omogenizeaza apoi se preseaza.

Avantajul procesului constd in asigurarea randamentului inalt de extragere a sucului, micsorarea fortei de presare,
ameliorarea calitatii sucului prin dezintegrarea gliucozidei cianogene si disparitia gustului de iarba verde capatand
gustul si mirosul de struguri sau de mere.

Exemplu 1.

Plantele de sorg zaharat in faza de lapte-ceard cu un continut de substante uscate solubile 12,5 %, zaharuri 10,2%, acid
cianhidric 3,8 mg/kg, aciditatea titrabila 2,3 g/dm’, au fost colectate cu combina, firimitate pana la dimensiunile 6...10
cm. Masa faramitatd a fost supusd maruntirii suplimentare pana la 0,3...1,0 cm, amestecatd cu tescovind nefermentata
de struguri in raport de 80:20, omogenizata si supusa presarii in flux continuu la presa de mere la presiunea de 4,5 MPa.
Sucul obtinut are urmatorii indici: substante uscate solubile 14,8 %, zaharuri 12,3 %, aciditatea titrabila 4,5 g/dm3 , acid
cianhidric - lipsa, miros placut de struguri.

Exemplu 2.

Plantele de sorg zaharat in faza de lapte-ceara cu un continut de substante uscate solubile 11,6 %, zaharuri 9,2%, acid
cianhidric 5,8 mg/kg, aciditatea titrabila 1,7 g/dm’, au fost colectate cu combina, firimitate pana la dimensiunile 6...10
cm. Masa faramitata a fost supusd maruntirii suplimentare la dezintegratorul Dis- 2 pana la dimensiunile 0,3...1,0 cm,
amestecatd cu tescovind nefermentatd de mere in raport de 70:30, omogenizata si supusa presarii in flux continuu la
presa VPNDIA 5 la presiunea de 4,0 MPa. Sucul obtinut are urmatoarele caracteristici: substante uscate solubile 12,8
%, zaharuri 10,5 %, aciditatea titrabila 5,2 g/dm”, acid cianhidric - urme, miros plicut de mere.

Rezultatul consta in intensificarea procesului de extractie a sucului din plante de sorg zaharat, micsorarea presiunii de
presare si ameliorarea calitatilor organoleptice ale sucului.



