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Inventia se refera la industria alimentara, si anume la un procedeu de obtinere a acidifiantului de cupaj din struguri si
mere.

Procedeul, conform inventiei, include inspectarea, sortarca si spalarea strugurilor, desciorchinarea, zdrobirea
bobitelor, tratarea mustuielii obtinute cu enzime pectolitice timp de 30...45 min, presarea mustuielii, deburbarea si
filtrarea mustului obtinut, cupajarea cu acidifiant din mere in proportie de 45...60%, omogenizarea si tratarea termica
la temperatura de 70...72°C timp de 20...25 min.

Pentru obtinerea acidifiantului se utilizeaza struguri cu un continut de substante uscate hidrosolubile de 10,0...13,9%
si aciditatea titrabila de 1,5...2,8% si mere cu un continut de substante uscate hidrosolubile de 10,0...11,9% si aciditatea
titrabila de 1,7...3,0%.
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