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(54) Procedee de obţinere a acidifiantului din mere 

     
(57) Rezumat:Rezuma t 

1                                                                                        2 
Invenţia se referă la industria alimentară, şi 

anume la procedee de obţinere a acidifiantului 
din mere in forme naturală şi concentrată. 

Procedeul de obţinere a acidifiantului din 
mere, conform invenţiei, include recepţia 
merelor cu un conţinut de substanţe uscate de 
10,013,9% şi aciditatea titrabilă, recalculată 
in acid malic, de 1,73,0%, spălarea, 
zdrobirea acestora, încălzirea mustuielii 
obţinute până la 4550°C, tratarea cu enzime 

pectolitice şi amilolitice în decurs de 25...30 
min, presarea, deburbarea, limpezirea, filtrarea 
mustului obţinut şi tratarea termică la 
temperatura de 60°C timp de 20 min. In 
varianta obţinerii acidifiantului concentrat 
după tratarea termică se efectuează 
concentrarea la temperatura de 50°C şi 
presiunea de 0,95 bar până la un conţinut de 
substanţe hidrosolubile de 55°Brix. 

Revendicări: 4 
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(54) Processes for producing an acidifier from apples 

     
(57) Abstract: 

1                                                                                        2 
The invention relates to the food industry, 

namely to processes for producing a natural 
and concentrated acidifier from apples. 

The process for producing an acidifier from 
apples, according to the invention, comprises 
the reception of apples with a content of dry 
substances of 10.013.9% and a titratable 
acidity, recalculated in terms of malic acid, of 
1.73.0%, washing, crushing thereof, heating 
the resulting pulp to 4550C, treatment with 

pectolytic and amylolytic enzymes for 2530 
min, pressing, settling, clarification, filtration 
of the obtained must and heat treatment at a 
temperature of 60C for 20 min. In a variant 
for the preparation of the concentrated acidifier 
after thermal treatment is carried out the 
concentration at a temperature of 50C and 
pressure of 0.95 bar to a content of water-
soluble substances of 55Brix. 

Claims: 4 
 

 
 
(54) Способы получения подкислителя из яблок 

     
(57) Реферат: 

1                                                                                        2 
Изобретение относится к пищевой 

промышленности, а именно к способам 
получения  натурального и 
концентрированного подкислителя из 
яблок. 

Способ получения подкислителя из 
яблок, согласно изобретению, включает 
прием яблок с содержанием сухих веществ 
10,0...13,9% и титруемой кислотностью, в 
пересчете на яблочную кислоту, 1,7...3,0%, 
их мойку, дробление, нагревание 
полученной мезги до 45...50°C, обработку 
пектолитическими и амилолитическими 

ферментами в течение 25...30 мин, 
прессование, отстаивание, осветление, 
фильтрацию полученного сусла и 
термическую обработку при температуре 
60°C в течение 20 мин. В варианте 
получения концентрированного под-
кислителя после термической обработки 
проводится концентрирование при 
температуре 50°C и давлении 0,95 бар до 
содержания водорастворимых веществ 
55°Brix. 

П. формулы: 4 
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Descriere:Descriere 
 

Invenţia se referă la industria alimentară şi anume la procedee de obţinere a acidifiantului din 
mere, în forme naturală şi concentrată. 5 

Republica Moldova posedă peste 70 mii ha cu plantaţii cultivate cu 20 soiuri de mere, cele mai 
cunoscute fiind Golden, Gala, Red Chief, Idared, Jonagold. Producţia anuală totală este de cca 400 
mii tone, dintre care 50% se exportă în stare proaspătă, 26% se direcţionează la procesare 
industrială pentru fabricarea sucului concentrat şi 24% se comercializează pe piaţa locală. Merele 
sunt al treilea produs cu valoare înaltă din sectorul agrar după valoarea încasărilor, fiind un produs 10 
strategic pentru zona de nord a republicii, unde se află cele mai mari plantaţii. 

Însă, gospodăriile agricole întâmpină şi dificultăţi: pe piaţa Federaţiei Ruse sunt restricţii la 
exportul merelor în stare proaspătă, iar cotele de export a pieţei Uniunii Europene sunt insuficiente  
comercializării producţiei autohtone. O problemă stringentă pentru întreprinderile de procesare din 
Republica Moldova este cea a stocării în volume enorme a sucului concentrat de mere, iar 15 
vânzările sunt sub aşteptări din cauza costurilor înalte de producere, comparativ cu costurile 
întreprinderilor de procesare din China, care plasează pe piaţa europeană suc concentrat din mere 
la preţuri mai mici.   

Alt aspect este că la faza timpurie de maturare a merelor, în anii cu umiditate insuficientă a 
solului, în plantaţii se înlătură cca 2530% din roada preconizată, cantitate ce nu se valorifică în 20 
scop alimentar, ci este transformată în masă verde ca fertilizant. În acelaşi timp majoritatea 
conservelor din legume şi fructe sunt fabricate cu utilizarea acizilor citrici şi acetici, de 
provenienţă chimică sau în urma producerii de către microorganisme selecţionate, fapt ce nu este 
pe plac multor consumatori.  

Volumele semnificative de mere în faza timpurie de maturare, ce se obţin la reglarea sarcinii 25 
recoltei, cât şi necesitatea în acidifianţi naturali pentru producerea conservelor şi a băuturilor 
răcoritoare, impune drept sarcină de bază a procedeului propus  obţinerea unor produse din mere, 
cu conţinut semnificativ de acizi organici naturali şi alte substanţe nutritive valoroase. 

Este cunoscută folosirea fructelor sau a sucului de corcoduşe în conserve cu legume ca 
substituent al acidului acetic. Cu acest scop se recoltează fructe ce posedă un conţinut de 30 
10,817,9% substanţe uscate hidrosolubile, formate din 5,59,6% glucide, 1,83,1% acizi 
organici; 0,9% pectină, 0,2% fibre alimentare, 0,5% celuloză. Sucul concentrat din corcoduşe 
posedă un conţinut de 67,6% substanţe uscate hidrosolubile ce includ: 47,5% glucide, 6,2% acizi 
organici, 6 mg - % vitamină C şi 40 mg - % catehine [1]. 

Neajunsurile acestui produs: proces costisitor de recoltare, volum moderat de materie primă în 35 
sezonul de producere, procedeu de fabricare cu consum majorat de energie, caracteristici 
organoleptice cu nuanţă intensă de acid malic, gamă limitată de produse unde poate fi utilizat ca 
sursă de aciditate. 

Actualmente la fabricile de conserve, se produc din mere suc natural, suc concentrat şi nectare 
cupajate. Sucul natural din mere, de stoarcere directă, este fabricat preponderent conform 40 
Instrucţiunii tehnologice elaborate de Asociaţia Unională ştiinţifică şi de producere a industriei de 
conserve, cu unele îmbunătăţiri după caz în dependenţă de dotarea cu utilaj tehnologic modern.  
(Instrucţiune tehnologică de producere a sucului de mere natural, limpezit şi pasteurizat. Asociaţia 
Unională de cercetare şi producere a industriei de conserve, 27.04.1990). 

Sucul concentrat din mere este produs conform Instrucţiunii tehnologice elaborate de Institutul 45 
de Tehnologii Alimentare (ITA). Procesul de fabricare include prelucrarea primară a merelor, 
obţinerea mustuielii, deburbarea şi limpezirea lui, filtrarea, pasteurizarea şi a) ambalarea in 
recipiente de consum pachete Tetra Pak, şi b) concentrarea până la un conţinut de substanţe 
hidrosolubile de 70Brix, şi turnare în cisterne. (Instrucţiuni tehnologice de producere a sucurilor 
concentrate din fructe şi pomuşoare. Chişinău, Institutul de Tehnologii Alimemtare, 29 iunie 50 
1994). 

Neajunsurile acestui proces: nu este prevăzută procesarea merelor în fază timpurie de maturare, 
nu s-a elaborat un regim mai lejer de pasteurizare pentru mustuiala obţinută cu un pH mai jos de 
3,0 şi concentrarea până la un conţinut de substanţe hidrosolubile de 70Brix diminuează calitatea 
indicilor senzoriali şi a valorii nutritive.    55 

Problema pe care o rezolvă prezenta invenţie este valorificarea merelor în faza timpurie de 
maturare cu obţinerea acidifiantului din mere, în forme naturală şi concentrată: acidulant natural 
substituent al acizilor chimici folosiţi în produse alimentare şi suc cu proprietăţi de consum 
optimizate.  
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Problema este soluţionată prin aceea că se propune un procedeu de obţinere a acidifiantului din 
mere, care include recepţia merelor cu un conţinut de substanţe uscate de 10,013,9% şi 
aciditatea titrabilă, recalculată în acid malic, de 1,73,0%, spălarea, zdrobirea acestora, încălzirea 
mustuielii obţinute până la 4550°C, tratarea cu enzime pectolitice şi amilolitice în decurs de 
25...30 min, presarea, deburbarea, limpezirea, filtrarea mustului obţinut şi tratarea termică până la 5 
temperatura de 60°C timp de 20 min. În varianta obţinerii acidifiantului concentrat după tratarea 
termică are loc concentrarea la temperatura de 50°C şi presiunea de 0,95 bar până la un conţinut de 
substanţe hidrosolubile de 55°Brix. 

Totodată tratarea mustuielii cu enzime pectolitice şi amilolitice se efectuează în doze de 
28,030,0 mg/kg şi de 10,0 mg/kg respectiv, iar limpezirea se efectuează cu silicagel şi gelatină 10 
timp de 30 min. 

Rezultatul tehnic al invenţiei constă în aceea că este un procedeu tehnologic de obţinere a 
acidifiantului din mere, în forme naturală şi concentrată, care prevede regimul de tratare termică 
mai lejer şi este accesibil pentru implementare în condiţii industriale. 

Procedeul oferă posibilitatea de a obţine acidifiant din mere, în forme naturală şi concentrată, 15 
ce pot fi utilizate in variate produse alimentare ca sursă naturală de aciditate, valoarea nutritivă 
este condiţionată de un raport optim dintre acizi organici:glucide:substanţe polifenolice. 

Indicii calitativi şi cantitativi ai produsului finit depind atât de calitatea materiei prime, cât şi de 
particularităţile tehnologice de producere. Un aspect important la prelucrarea merelor este 
utilizarea preparatelor enzimatice ce ameliorează randamentul în mustuiala obţinută la presare şi 20 
limpezire. 

 
Avantajele procedeului propus:  
1) Acidifiantul din mere este un produs natural şi are în componenţa sa acizi organici, 

glucide şi substanţe polifenolice, se armonizează bine cu legumele şi fructele în reţeta conservelor. 25 
2) Poate fi utilizat ca sursă de aciditate la fabricarea sucurilor, băuturilor, conservelor, etc. 

substituind acidifianţii de origine chimică şi ameliorează valoarea nutritivă a alimentelor.  
3) Materia primă constituie merele aflate în faza timpurie de maturare, cultivate conform 

tehnologiilor agricole intensive sau superintensive, fiind astfel identificată direcţia de valorificare a 
acesteia în industria alimentară.   30 

4) Procesul tehnologic de obţinere prevede regim de pasteurizare lejer datorită acidităţii 
înalte a acidifiantului din mere şi este accesibil pentru implementare în condiţii industriale. 

5) Intreprinderile de procesare se află în apropiere de furnizorii materiei prime. 
Tabelul 1 

Caracteristica indicilor fizico-chimici pentru mere materie primă 35 
Denumirea indicilor Valori pentru mere materie primă 

Substanţe uscate hidrosolubile, % 10,0...13,9 
Aciditate titrabilă (exprimată în acid malic), % 1,7...3,0 
pH 2,5...3,0 
Substanţe polifenolice, mg/dm3 200,0...500,0 

 
Procedeul de obţinere se descrie, după cum urmează: 
Merele recepţionate cu un conţinut de substanţe uscate de 10,0...13,9% şi aciditatea titrabilă, 

recalculată în acid malic, de 1,7...3,0%, se inspectează, spală cu apă potabilă sub presiune şi se 
zdrobesc, urmează încălzirea mustuielii obţinute până la 45...50°C şi menţinerea la această 40 
temperatură pentru tratarea cu preparate enzimatice pectolitice în doze de 28...30 mg/kg şi 
amilotice in doze de 10 mg/kg, timp de 25...30 min. 

Mustuiala tratată enzimatic se presează, mustul obţinut este deburbat, în care limpezirea se 
efectuează cu silicagel şi gelatină timp de 30 min şi urmează filtrarea mustului obţinut. Regimul de 
tratare termică se efectuează la temperatura de 60°C timp de 20 min, este lejer datorită valorilor 45 
pH 2,53,0 condiţionat de cantitatea semnificativă de acizi organici.  

Pentru a obţine acidifiantul concentrat din mere, mustul pasteurizat este direcţionat la 
concentrarea prin evaporare la temperatura de 50°C şi presiunea de 0,95 bar, până la un conţinut 
de substanţe hidrosolubile de 55°Brix, apoi se răceşte până la temperatura de 1820°C.  

La presare randamentul obţinerii mustuelii variază între 33...45%, care poate fi mărit până la 50 
50...55% în cazul tratării enzimatice a mustuielii obţinute cu preparate ce posedă acţiune 
pectolitică combinată cu cea amilolitică şi încălzirea mustuielii până la 45...50°C, timp de 30 min, 
până la presare. Această combinaţie favorizează transformarea protopectinei în pectină solubilă şi 
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destructurarea ei polimerică, de asemenea scindarea macromoleculelor de amidon, sucul conţinut 
în vacuolele celulelor este stors mai uşor sub acţiunea presiunii aplicate. 

 
Exemplul 1. Acidifiant natural din mere  
Merele de soiul Revena în cantitate de 10 kg, cu un conţinut de substanţe uscate hidrosolubile 5 

11,2% şi aciditate titrabilă recalculată la acid malic, 3,0%, au fost recepţionate, inspectate şi 
sortate. A fost efectuată spălarea cu apă potabilă sub presiunea de 1,2 bar şi prin zdrobire s-a 
obţinut mustuială. Mustuiala obţinută s-a încălzit până la temperatura de 50°C şi s-a tratat la 
această temperatură cu preparate enzimatice pectolitice în doză de 30 mg/kg şi amilolitice în doză 
de 10mg/kg, timp de 25 min. Mustuiala tratată enzimatic s-a presat, apoi s-a deburbat şi limpezit 10 
cu preparate Klar-Sol Super 0,5 ml/dm3 şi Erbigel 0,1 ml/dm3 timp de 30 min.  Regimul de tratare 
termică s-a efectuat la temperatura de 60°C timp de 20 min.  

Indici organoleptici: acidifiantul din mere soiul Revena cu un conţinut de substanţe uscate 
hidrosolubile de 11,0% este un lichid limpede, de culoare galbenă aurie cu opalescenţă slabă. 
Gustul este intens acid şi plăcut, uşor dulce cu o aroma plăcută, specifică mărului verde. 15 

Indicii fizico-chimici pentru acidifiantul natural din mere se prezintă în tabelul 2.  
Tabelul 2 

Caracteristica indicilor fizico-chimici a acidifiantului natural din mere 
Denumirea indicilor Acidifiant natural 

Substanţe uscate solubile, % 11,0 
Glucide, % : 7,0 
Acizi organici, % : 3,0 
Substanţe polifenolice (IPT), mg/dm3  350 
Indice zahăr/aciditate 2,33 
 

Exemplul 2. Acidifiant concentrat din mere   20 
Merele de soiul Coredem în cantitate de 10 kg, cu un conţinut de substanţe uscate hidrosolubile 

12,5% şi aciditate titrabilă recalculată la acid malic, 2,5%, au fost recepţionate, inspectate şi 
sortate. A fost efectuată spălarea cu apă potabilă sub presiune de 1,5 bar şi prin zdrobire s-a obţinut 
mustuială. Mustuiala obţinută s-a încălzit pănă la temperatura de 50°C şi s-a tratat la această 
temperatură cu preparate enzimatice pectolitic în doză de 28 mg/kg şi amilolitice în doză de 10 25 
mg/kg, timp de 30 min. Mustuiala tratată enzimatic s-a presat, apoi s-a deburbat şi limpezit cu 
preparate Klar-Sol Super 0,4 ml/dm3 şi Erbigel 0,1 ml/dm3 timp de 30 min. Regimul de tratare 
termică s-a efectuat la temperatura de 60°C timp de 20 min şi concentrarea in evaporator la 
temperatura de 50°C, şi presiunea de 0,95 bar până la un conţinut de substanţe hidrosolubile de 
55°Brix. 30 

Indici organoleptici: acidifiantul concentrat din mere cu un conţinut de substanţe hidrosolubile 
de 55°Brix este un lichid limpede, vâscos şi opac, de culoare maro deshisă. Gustul şi aroma sunt 
caracteristice soiului de mere Coredem. 

Indicii fizico-chimici a acidifiantului concentrat din mere se prezintă în tabelul 3. 
Tabelul 3  35 

Caracteristica indicilor fizicochimici a acidifiantului concentrat din mere 
Parametri fizico-chimici Acidifiant concentrat din mere 

Substanţe uscate solubile, °Brix 55,0 
Conţinut de acizi organici, % 11,0 
Conţinut de glucide, %  40,0 
Indice polifenoli totali, mg/dm3 acidifiant: 1500,0 
Indice glucide/acizi organici 3,6 

Procedeele propuse permit procesarea merelor in faza timpurie de maturare, nesolicitate 
anterior în industria alimentară, cu obţinerea acidifiantului din mere, în forme naturală şi 
concentrată.  
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(57) Revendicări:Revendic ări 
 

1 Procedeu de obţinere a acidifiantului natural din mere, care include recepţia merelor cu un 
conţinut de substanţe uscate de 10,013,9% şi aciditatea titrabilă, recalculată în acid malic, de 
1,73,0%, spălarea, zdrobirea acestora, încălzirea mustuielii obţinute până la 4550°C, tratarea 
cu enzime pectolitice şi amilolitice în decurs de 25...30 min, presarea, deburbarea, limpezirea, 
filtrarea mustului obţinut şi tratarea termică la temperatura de 60°C timp de 20 min. 

2. Procedeu de obţinere a acidifiantului concentrat din mere, care include recepţia merelor cu 
un conţinut de substanţe uscate de 10,013,9% şi aciditatea titrabilă, recalculată în acid malic, de 
1,73,0%, spălarea, zdrobirea acestora, încălzirea mustuielii obţinute până la 4550°C, tratarea 
cu enzime pectolitice şi amilolitice în decurs de 25...30 min, presarea, deburbarea, limpezirea, 
filtrarea mustului obţinut, tratarea termică la temperatura de 60°C timp de 20 min şi concentrarea 
la temperatura de 50°C şi presiunea de 0,95 bar până la un conţinut de substanţe hidrosolubile de 
55°Brix. 

3. Procedeu, conform revendicărilor 1 şi 2, în care tratarea mustuielii cu enzime pectolitice şi 
amilolitice se efectuează în doze de 28,030,0 mg/kg şi de 10,0 mg/kg respectiv. 

4. Procedeu, conform revendicărilor 1-3, în care limpezirea se efectuează cu silicagel şi 
gelatină timp de 30 min.  
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