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(57) Rezumat:

1

Inventia se refera 1la industria
alimentard, si anume la un procedeu de
obtinere a acidifiantului de cupaj din struguri si
mere.

Procedeul, conform inventiei, include
inspectarea, sortarea 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

2

45...60%, omogenizarea §i 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%.

Revendicari: 2



(54) Process for producing blended acidifier from grapes and apples

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, namely to a process for producing
blended acidifier from grapes and apples.

The process, according to the
invention, comprises inspection, sorting and
washing of grapes, destemming, crushing of
berries, treatment of the resulting pulp with
pectolytic enzymes for 30...45 min, pressing
of the pulp, settling and filtration of the
resulting must, blending with apple acidifier in
a ratio of 45...60%, homogenization and

2
thermal treatment at a temperature of
70...72°C for 20...25 min.

For the production of the acidifier are
used grapes with a content of water-soluble dry
substances of 10.0...13.9% and a titratable
acidity of 1.5...2.8% and apples with a content
of  water-soluble dry substances  of
10.0...11.9% and a titratable acidity of
1.7...3.0%.

Claims: 2

(54) Crioco6 mostyyeHus KyNasKHOTO MOAKUCINTENSl U3 BUHOTPaa U s10JI0K

(57) Pedepar:

H300peTeHre OTHOCHUTCS K THIICBOM
MPOMBIIUICHHOCTH, @ HMEHHO K CHoco0y
MONYyYEeHHUsT KYHNAaXXHOrO TMOJKHCIUTENS W3
BUHOTpaja u sI0JIOK.

Criocob,  cormacHO  M300pETEHHIO,
BKJIFOYACT  WHCMEKIUIO,  COPTHPOBKY H
NPOMBIBKY  BHHOIPaja, TIpeOHEOTACNeHHE,
IpobsieHne  sros, 00paboOTKy —IMOTY4YEeHHOH
ME3TH  MEKTOJMTHYCCKUMHU (DepMEeHTaMH B
teuenne 30...45 MMH, TpeccOBaHHME ME3TH,
OTCTaWBaHWe W (UIBTPALMIO TMOTYYSHHOTO
cycnma,  KymakHpoBaHHe € sIOJIOYHBIM
MoAKUCAUTEEM B cooTHomeHnun 45...60%,
TOMOTE€HHM3ALMI0 M TEPMHUYECKYI0 00paboTKy

2
npu Ttemmneparype 70...72°C B TeueHue
20...25 muH.

Jns  1poM3BOACTBA  MOJKHCITUTEIS
HCTIONB3YeTCS BHHOTPaa C  COJEpIKaHHEM
BOJIOPACTBOPHUMBIX CYXUX BEIIECTB
10,0...13,9% wu THUTpyeMO# KHCIOTHOCTBIO
15..2,8% wu s0moku ¢ comepikaHHEM
BOJIOPACTBOPHUMBIX CYXUX BEIIICCTB
10,0...11,9% wu THTpyeMOi KHUCIOTHOCTBIO
1,7...3,0%.

I1. popmymsr: 2
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Descriere:

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

Este cunoscut procedeul de producere a acidifiantului din struguri de soiuri Vitis labrusca
destinat acidifierii bauturilor, sucurilor, conservelor din legume si fructe [1].

Un neajuns al acestui procedeu este mentinerea acidifiantului filtrat la temperaturi de 0...1°C
pe durata a 24...48 ore, pentru sedimentarea cristalelor de saruri tartrice si separarea lor, operatie
necesara asigurarii calitatii senzoriale a produsului finit (limpiditate si lipsa cristalelor). Aceasta etapa
a procesului tehnologic cere consum de energie si implica costuri semnificative.

Problema solutionata de prezenta inventie este obtinerea unui acidifiant din struguri i mere,
ce permite stabilizarea tartrica a produsului finit fard tratare cu frig si in acelasi rand, ameliorarea
indicilor senzoriali.

Procedeul, conform inventiei, include inspectarea, sortarea si spdlarea strugurilor cu un
continut de substante uscate hidrosolubile de 10,0...13,9% si aciditatea titrabila, recalculatd in acid
malic, de 1,5...2,8%, desciorchinarea, zdrobirea bobitelor, tratarea mustuielii obtinute cu enzime
pectolitice in cantitate de 2,8...3,0 g/100 kg la temperatura de 45...50°C, cu mentinere timp de 30...45
min, presarea mustuielii, deburbarea si filtrarea mustului obtinut, cupajarea mustului cu acidifiant din
mere in proportie de 45...60%, omogenizarea §i tratarea termica la temperatura de 70...72°C timp de
20...25 min, totodata acidifiantul din mere este obtinut prin procedeul dezvaluit in sursa de informatie
de brevet MD 1286 Y 2018.10.31.

Rezultatul tehnic al inventiei constd in obtinerea unui acidifiant din struguri si mere cu
stabilitate tartrica sporitd printr-un procedeu usor de implementat, precum si in reducerea costurilor
de fabricare, datorita regimului moderat de tratare termica.

Acidifiantul obtinut conform acestui procedeu, poate fi aplicat intr-un sortiment mai mare de
produse comparativ cu acidifiantul din struguri, deoarece acidifiantul din mere introdus contribuie la
ameliorarea gustului, aromei si armonizeaza cu diverse legume si fructe preconizate conservarii.

Indicii de calitate ai produsului finit depind de calitatea materiei prime si de particularitatile
tehnologice de obtinere a acidifiantului. Un aspect important este utilizarea preparatelor enzimatice
care amelioreaza randamentul obtinerii sucului la presare si limpezire.

Materia primd constituie struguri si mere timpurii (vezi tabelul), cultivate conform
tehnologiilor agricole ecologice.

Acidifiantul din struguri i mere prezinta un produs natural si serveste in calitate de sursa de
aciditate la fabricarea alimentelor ecologice - sucuri, pireuri, bauturi, conserve etc., substituind
acidifiantii chimici (acizii acetic, citric, lactic, fumaric, etc.).

Acidifiantul contine cantitati importante de glucide native (glucoza, fructoza) si substante
fenolice ce amelioreaza valoarea nutritiva a alimentelor.

Procesul tehnologic de fabricare este optimizat prin excluderea tratarii cu frig si diminuarea
sarcinii termice a regimului de pasteurizare datorita valorilor mari de aciditate.

Costurile de producere conform procedeului propus prezintd avantaj economic vadit.

Tabel
Indicii fizico-chimici ai strugurilor si merelor materie prima.

Denumirea indicilor struguri mere
Substante uscate solubile, % 10,0...13,9 10,0...11,9
Aciditate titrabild (exprimata in acid malic), % 15...2,8 1,7..30
pH 2,5...3,0 2,3...2,8
Glucide, % in suc stors 7,0...13,5 6,8...11,2
Substante fenolice, mg/dm®:
soiuri albe 200... 400 200...500
soiuri rosii 500...1200

Procedeul se realizeaza in felul urmator.

Strugurii receptionati se inspecteaza si se sorteaza, se spald cu apa potabild sub presiune, apoi
se desciorchineaza si bobitele se zdrobesc, mustuiala obtinuta se trateaza cu enzime pectolitice in doze
de 2,8-3,0 g/100 kg la temperatura de 45...50°C timp de 30...45 min, apoi se preseazd. Mustul este
deburbat si filtrat, apoi cupajat cu acidifiant din mere in proportic de 45...60% si omogenizat.
Tratarea termica se efectueaza la temperatura de 70...72°C pe durata a 20...25 min. Conditiile tratarii
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termice sunt moderate, fiindca sucul are pH-ul de 2,4...2,9, datoritd continutului 1nalt de acizi organici
nativi, care manifesta efect conservant (acizii malic si tartric preponderent).

Acidifiantul se ambaleaza in recipiente de sticla sau inox cu destinatie alimentara.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Strugurii in cantitate de 100 kg cu 10,2 % substante uscate hidrosolubile si aciditatea titrabila
de 2,7% recalculatd in acid malic, se receptioneaza, se inspecteaza si se sorteazd, se spald cu apa
potabila, presiunea apei fiind de 1,5 bar, apoi se desciorchineaza si bobitele se zdrobesc. Mustuiala
obtinuta se trateaza cu enzime pectolitice in doza de 3,0 g/100 kg la temperatura de 50°C timp de 30
min, apoi se preseazd. Mustul este deburbat si filtrat, apoi cupajat cu acidifiant din mere in proportie
de 45% si omogenizat. Tratarea termica se efectueaza la temperatura de 70°C pe durata a 20 min.
Acidifiantul de cupaj se ambaleaza in recipiente de sticla sau inox cu destinatie alimentara.

Exemplul 2

Strugurii in cantitate de 100 kg cu 13,8% substante uscate hidrosolubile si aciditatea titrabila de
1,5% recalculata in acid malic, se receptioneaza, se inspecteaza si se sorteaza, se spala cu apa potabila,
presiunea apei fiind de 2,0 atm, apoi se desciorchineaza si bobitele se zdrobesc. Mustuiala obtinuta se
trateaza cu enzime pectolitice in doza de 2,8 g/100 kg la temperatura de 45°C timp de 40 min, apoi se
preseaza. Mustul este deburbat si filtrat, apoi cupajat cu acidifiant din mere 1in proportie de 60% si
omogenizat. Tratarea termica se efectueaza la temperatura de 72°C pe durata a 25 min. Acidifiantul de
cupaj se ambaleaza in recipiente de sticla sau inox cu destinatie alimentara.

Indici organoleptici: acidifiantul de cupaj din struguri si mere este limpede, de culoare galben-
verzuie, are opalescentd slaba. Gustul este intens acid, astringent, agreabil; aroma este placutd, cu
nuante de prospetime.

Procedeul propus permite procesarea merelor si strugurilor in faza timpurie de maturare, astfel
se obtine un acidifiant natural cu indici de calitate ameliorati.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. MD 913 Y 2015.06.30

(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a acidifiantului de cupaj din struguri si mere, care include inspectarea,
sortarea si spalarea strugurilor cu un continut de substante uscate hidrosolubile de 10,0...13,9% si
aciditatea titrabild, recalculatd in acid malic, de 1,5...2,8%, desciorchinarea, zdrobirea bobitelor,
tratarea mustuielii obtinute cu enzime pectolitice timp de 30...45 min, presarea acesteia, deburbarea si
filtrarea mustului obtinut, cupajarea mustului cu acidifiant din mere in proportie de 45...60%,
omogenizarea §i tratarea termica la temperatura de 70...72°C timp de 20...25 min, totodata acidifiantul
din mere este obtinut printr-un procedeu care include receptia merelor cu un continut de substante
uscate hidrosolubile de 10,0...11,9% si aciditatea titrabila, recalculata in acid malic, de 1,7...3,0%,
spalarea, zdrobirea acestora, tratarea mustuielii obtinute cu enzime pectolitice si amilolitice in decurs
de 25...30 min, presarea acesteia, deburbarea, limpezirea, filtrarea mustului obtinut si tratarea termica
la temperatura de 60°C timp de 20 min.

2. Procedeu, conform revendicérii 1, in care tratarea mustuielii de struguri cu enzime
pectolitice se efectueaza in doza de 2,8...3,0 g/100 kg la temperatura de 45...50°C.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova
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