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 Invenţia se referă la industria alimentară, şi 
anume la un procedeu de obţinere a sucului din 
tulpini de sorg zaharat. 

Procedeul, conform invenţiei, include presarea 
tulpinilor de sorg mărunţite preventiv, separarea 
sucului, acidularea acestuia cu acid citric până la  
pH-ul de 3,9…4,1,  încălzirea până la temperatura 
de 95…98oC cu expunere timp de 2…5 min, 

răcirea până la temperatura de 15…25oC, după care 
sucul se tratează consecutiv cu următorii reagenţi: 
bentonită, kieselsol, gelatină şi cărbune activat cu 
menţinere în decurs de 20…30 min după intro-
ducerea fiecărui reagent, se filtrează şi se con-
centrează. 
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Descriere:  
  Invenţia se referă la industria alimentară, şi anume la un procedeu de obţinere a sucului din 

tulpini de sorg zaharat. 
Este cunoscut procedeul de limpezire a sucului  de sorg, in care sucul de sorg se tratează cu 

hidroxid de calciu până la valorile pH 9,0…9,8, apoi soluţia se încălzeşte cu separarea ulterioară a 5 
sedimentului, se efectuează tratarea cu soluţie de hidroxid de calciu şi se filtrează. Pentru decolo-
rarea sucului se introduce hidrogenosulfit de sodiu [1]. 

Neajunsurile acestui procedeu sunt efectuarea limpezirii cu hidroxid de calciu la valori inalte ale 
pH, precum şi decolorarea sucului cu hidrogenosulfit de sodiu, care duc la curăţirea profundă a 
extractului şi eliminarea vitaminelor solubile în apă, proteinelor şi substanţelor pectinice. 10 

De asemenea este cunoscut procedeul de obţinere a sucului din tulpini de sorg zaharat, care 
prevede mărunţirea tulpinilor, extragerea sucului din tulpinile mărunţite  prin presare. Sucul obţinut 
se separă şi se concentrează până la fracţia masică a substanţelor  uscate de 20…25% la temperatura 
de 60…65°C pentru diluarea amidonului conţinut în suc şi termocoagularea substanţelor coloidale. 
In sucul concentrat se introduce acidul fosforic până la atingerea valorii pH 4,6…4,8 pentru 15 
coagularea definitivă a substanţelor coloidale. În continuare sucul se prelucrează cu fermenţi pentru 
zaharificarea amidonului, se adaugă soluţie alcalină, se încălzeşte pentru dezactivarea fermenţilor, 
se filtrează, se concentrează  şi se răceşte [2]. 

Neajunsurile acestui procedeu sunt: utilizarea reagenţilor chimici, limpezirea profundă a 
sucului, ce duce la micşorarea proprietăţilor dietetice ale produsului, precum şi multiplicitatea 20 
operaţiilor tehnologice. 

Problema pe care o soluţionează prezenta invenţie este îmbunătăţirea calităţii, ca urmare a 
utilizării materialelor naturale de limpezire concomitent cu simplificarea procedeului de obţinere a 
sucului din tulpini de sorg zaharat. 

Procedeul, conform invenţiei, include presarea tulpinilor de sorg mărunţite preventiv, separarea 25 
sucului, acidularea acestuia cu acid citric până la pH-ul de 3,9…4,1,  încălzirea până la temperatura 
de 95…98oC cu expunere timp de 2…5 min, răcirea până la temperatura de 15…25oC, după care 
sucul se tratează consecutiv cu următorii reagenţi: bentonită, kieselsol, gelatină şi cărbune activat cu 
menţinere în decurs de 20…30 min după introducerea fiecărui reagent, se filtrează şi se concen-
trează.  30 

Totodată,  tratarea se efectuează cu suspensie  de bentonită de 5%  din calculul  2,0…3,0 kg de 
bentonită, soluţie de gelatină de 1% din calculul 0,1…0,5 kg de gelatină, soluţie de kieselsol de 
15% în cantitate de 9,0…10,0 L şi cărbune activat în cantitate de 1,0…2,0 kg, la 1000 L suc, 
filtrarea se efectuează printr-un filtru cu vid cu strat filtrant de perlit sau kieselgur, iar concentrarea 
se efectuează până la un conţinut de substanţe uscate de 70…72%. 35 

Rezultatul invenţiei este obţinerea sucului de sorg zaharat ce conţine, pe lângă componentele 
dulci, un şir de substanţe hidrosolubile, care sporesc valoarea nutritivă a acestuia, precum şi 
simplificarea procedeului de obţinere. 

Avantajul procedeului este utilizarea reagenţilor de limpezire naturali, care se aplică în industria 
alimentară şi permit înlăturarea unor polifenoli ce înrăutăţesc culoarea sucului, a proteinelor care 40 
creează dificultăţi la limpezire şi filtrare, şi a mirosului specific cu pierderi minimale de glucide. 

S-a stabilit consecutivitatea introducerii reagenţilor, cantitatea acestora, care permit păstrarea în 
suc a unui şir de substanţe biologice, ce sporesc valoarea nutritivă a acestuia. 

Datele investigaţiilor efectuate referitor la sucul de sorg zaharat nelimpezit şi cel limpezit 
demonstrează că procedeul revendicat permite obţinerea sucului  de sorg zaharat cu un conţinut 45 
considerabil de substanţe biologic active, macro- şi microelemente native valoroase pentru orga-
nismul uman. 
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În tabel sunt prezentate valorile indicilor sucului obţinut prin procedeul propus. 
 

Nr. Indicii determinaţi Suc de sorg zaharat 
1 Conţinutul de: nelimpezit limpezit 
 - aminoacizi, mg/100 mL 399,7 344,97 
 - substanţe fenolice, mg/L 830,0 690,0 
 - micro- şi macroelemente, mg/L:   
 - potasiu (K) 3163,5 1390,0 
 - fier (Fe) 7,60 7,50 
 - sodiu (Na) 54,6 52,0 
 - calciu (Ca) 999,0 552,1 
 - magneziu (Mg) 1165,5 1127,0 

2 Activitatea antioxidantă, mg/g 0,17 0,10 
 
Exemplul 1 5 
Sucul de sorg zaharat obţinut prin presare se acidulează cu soluţie de acid citric de 50% până la 

pH 3,9, se încălzeşte până la temperatura de 95°C, se menţine timp de 5 min şi se răceşte până la 
15°C. La sucul obţinut, netransparent, de culoare galben-verzuie se adaugă bentonită sub formă de 
suspensie de 5%, din calculul 2,5 kg de bentonită uscată la 1000 L de suc, se amestecă minuţios, se 
expune timp de 20 min, apoi se adaugă soluţia de kieselsol de 15%, în cantitate de 9 L la 1000 L de 10 
suc, se amestecă şi se expune timp de 20 min, se adaugă soluţie de  gelatină de 1%,  din calculul 
0,18 kg de gelatină uscată la 1000 L de suc şi se expune timp de 30 min, se introduce cărbune 
activat în cantitate de 1,5 kg  la 1000 L de suc şi se amestecă continuu timp de 20 min. Sucul se 
filtrează la filtrul cu vid cu strat filtrant din kieselgur şi perlit. Sucul limpezit se concentrează până 
la conţinutul de substanţe uscate de 70%. 15 

Exemplul 2    
Sucul de sorg zaharat obţinut prin presare se acidulează cu soluţie de acid citric de 50% până la 

pH 4,1, se încălzeşte până la temperatura de 98°C, se menţine timp de 3 min şi se răceşte până la 
20°C. La sucul obţinut, netransparent, de culoare galben-verzuie se adaugă bentonită sub formă de 
suspensie de 5%, din calculul 2,8 kg de bentonită uscată la 1000 L de suc, se amestecă minuţios, se 20 
expune timp de 30 min, apoi se adaugă soluţia de kieselsol de 15%, în cantitate de 10 L la 1000 L 
de suc, se amestecă şi se expune timp de 30 min, se adaugă soluţie de  gelatină de 1%, din calculul 
0,2 kg de gelatină uscată la 1000 L de suc şi se expune timp de 30 min, se introduce cărbune activat 
în cantitate de 2,0 kg  la 1000 L de suc şi se amestecă continuu timp de 30 min. Sucul se filtrează la 
filtrul cu vid cu strat filtrant din kieselgur şi perlit. Sucul limpezit se concentrează până la conţinutul 25 
de substanţe uscate de 72%. 

Degustarea sucului limpezit neconcentrat şi concentrat a demonstrat transparenţa sucului 
obţinut, culoarea galbenă deschisă şi lipsa mirosului specific.  

          
     30 
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(57) Revendicări:  

 1. Procedeu de obţinere a sucului din tulpini de sorg zaharat care include presarea tulpinilor 
de sorg mărunţite preventiv, separarea sucului, acidularea acestuia, încălzirea, filtrarea şi con-5 
centrarea, caracterizat prin aceea că acidularea sucului se efectuează cu acid citric până la  pH-ul 
de 3,9…4,1, încălzirea se efectuează până la temperatura de 95…98oC cu expunere timp de 2…5 
min, după care sucul se răceşte până la temperatura de 15…25oC şi se tratează consecutiv cu 
următorii reagenţi: bentonită, kieselsol, gelatină şi cărbune activat cu menţinere în decurs de 20…30 
min după introducerea fiecărui reagent. 10 

2. Procedeu conform revendicării 1, caracterizat prin aceea că tratarea se efectuează cu 
suspensie  de bentonită de 5% din calculul  2,0…3,0 kg de bentonită, soluţie de gelatină de 1% din 
calculul 0,1…0,5 kg de gelatină, soluţie de kieselsol de 15% în cantitate de 9,0…10,0 L  şi cărbune 
activat in cantitate de 1,0…2,0 kg,  la 1000 L suc. 

3. Procedeu conform revendicării 1, caracterizat prin aceea că filtrarea se efectuează 15 
printr-un filtru cu vid cu strat filtrant de perlit sau kieselgur. 

4. Procedeu conform revendicării 1, caracterizat prin aceea că concentrarea se efectuează 
până la un conţinut de substanţe uscate de 70…72%. 
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