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Inventia se referd la industria alimentara, si anume la fabricarea sucurilor de fructe.

Este cunoscut procedeul de obtinere a sucului cupajat de mere si maces [1], care prevede presarea merelor
maruntite, presarea macesului tratat termic, cupajarea sucurilor cu adaos de sirop de zaharoza.

Dezavantajul procedeului constd in faptul ca obtinerea sucului de méces prin presare aduce la un randament
redus si formarea unui volum mare de deseuri de cca 50% din masa initiala a méacesului.

Mai aproape de procedeul propus este obtinerea sucului de maces pentru cupajare [2]. Procedeul include
urmatoarele operatii tehnologice: spalarea macesului, zdrobirea, eliminarea semintelor, extragerea sucului cu apd
fierbinte, separarea sucului extras, tratarea cu enzime pectolitice, centrifugarea, cupajarea sucului extras cu suc de mere
si sirop de zaharoza.

Dezavantajul procedeului constd in faptul ca pierderile de suc cu deseuri sunt majorate. Sucul extras are
viscozitate ridicatd si aduce la formarea sedimentului in sucul cupajat din cauza ca sucul finit este nelimpezit. Obtinerea
sucului cupajat se realizeaza cu utilizarea macesului proaspat, insd sursele de aprovizionare sunt limitate, ceea ce
provoaca intreruperea ciclului tehnologic.

Problema pe care o rezolva inventia este majorarea randamentului si obtinerea sucului cupajat de mere i maces
limpezit.

Problema se solutioneaza prin aceea ca macesul se spald, se zdrobeste, se extrage sucul cu apa fierbinte, sucul
extras se separd, se trateaza cu enzime pectolitice, se centrifugheaza, se cupajeaza cu suc de mere si se introduce sirop
de zaharoza, extragerea sucului se efectueaza din maces deshidratat (uscat) cu apa distilata la temperatura de 65...70°C
prin tratarea masei obtinute cu ultrasunet de frecventa joasa de (25...40)0° kHz si densitatea de (3,0...5,0)00° W/m’,
dupa cupajarea sucului extras din maces cu sucul de mere cupajul se limpezeste prin filtrare inainte de introducerea
siropului de zaharoza.

Utilizarea macesului deshidratat (uscat) pentru obtinerea sucului solicitat da posibilitate de a organiza producerea
in flux continuu prin aprovizionarea prealabild cu maces in volumul necesar.

Extragerea sucului din maces cu apa distilatd, cu duritatea mica, exclude formarea sarurilor de pectat de calciu si
pectat de magneziu, care sunt responsabile de formarea viscozitatii ridicate a sucului extras. Prin urmare, se accelercaza
viteza extractiei compusilor chimici din peretele celular al macesului.

Prin tratarea masei de maces zdrobit cu apa distilatd cu ultrasunet se obtine reducerea timpului de extractie si
majorarea randamentului sucului extras.

Principiul de limpezire a sucului cupajat constd in faptul ca prin amestecarea sucului de mere cu pH 3,4...3,8 si
sucului extras din maces cu pH 4,8...5,3 se formeaza combinatii complexe de substante pectice, polifenolice, care se
elimina ulterior prin filtrare.

Rezultatul inventiei consta in extractia deplind a sucului din maces si obtinerea sucului cupajat limpezit.

Sucul cupajat de mere si de maces se obtine in modul urmator.

Exemplul 1. 70 kg de maces deshidratat (uscat) se spald, se zdrobesc si se amesteca intr-un recipient cu apa
distilata fierbinte cu temperatura de 65...70°C, in raportul masa zdrobitd: apa distilata de 1:4. Amestecul de trateaza
periodic cu ultrasunet cu frecventa de 25 010° kHz si densitatea de 5,0 010 W/m’, timp de 5 min. Dupa formarea
sucului extras cu continut de substante uscate solubile de 10...11%, sucul se separa prin centrifugare. Volumul sucului
extras de 205 kg se trateazi cu enzime pectolitice (Pectofoetidin D100 si A100) timp de 2 ore la temperatura de
40...45°C. Sucul depectinizat se centrifugheaza si se cupajeaza cu suc de mere in raport 1:1; 202 kg suc de mere si 202
kg suc de maces. Cupajul se incélzeste la temperatura de 50...60°C, se filtreaza prin filtru presé cu placi si se adaugd 8
kg sirop de zaharoza (dupa retetd). Randamentul sucului cupajat este de 412 kg cu continut de substante uscate solubile
de 12,0%.

Exemplul 2. 150 kg de maces uscat se spald, se zdrobesc si se trateaza cum a fost prezentat in exemplul 1. Sucul
extras de maces 540 kg se cupajeaza cu 540 kg suc de mere, se incilzeste si se filtreaza. In cupajul filtrat se adaugi 17
kg sirop de zaharoza (dupa retetd). Randamentul sucului cupajat de mere si de maces este de 1097 kg.

Randamentul sucului extras din maces se majoreaza cu 4,7...6,5% fatd de produsul obtinut prin procedeul
cunoscut.

Sucul solicitat manifestd proprietati organoleptice excelente: sucul cupajat este limpezit, se caracterizeaza prin
miros armonizat, gust de mere si maces dulce-acriu, culoare galbena-cafenie. La degustare sucul a obtinut nota 5,0 (notd
maxima).

Sucul cupajat de mere si maces contine 50...54 mg/100 g acid ascorbic (vitamina C); 0,25...0,30 mg/100 g de [3-
caroten; 0,05...0,06 mg/100 g de vitamind P. Continutul de substante uscate totale este de 12,0...14,0%. Procedeul
elaborat asigura obtinerea sucului imbogétit cu vitamina C.

Utilizarea macesului deshidratat pentru fabricarea sucului solicitat permite organizarea rationald a ciclului
tehnologic 1n regim continuu.
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