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REZUMAT 

 

Lozan Andrei. ”Optimizarea tehnologiei de fabricare a sucului  de mere limpezit și 

limpezit concentrat”. Teza de master la Specialitatea Calitatea și Securitatea Produselor Alimentare, 

Universitatea Tehnică a Moldovei, Chișinău, 2017. 

Teza de mater conține 6 capitole ce abordează aprofundat studiul de cercetare a sucurilor. 

Sucurile de mere conţin apă (88- 92%) și substanțe cu valoare nutritivă și dietetică,  în cea mai mare 

parte glucide, vitamine, antioxidanți şi săruri minerale a materiei prime. Merele ce urmează a fi 

procesate trebuie să aibă calități organoleptice specifice, să fie curate, în faza de maturare biologică, 

lipsite de dăunători și boli, să prezinte toți indicii fizico-chimici ce determină calitatea. Fructele trec 

trec prin toate etapele tehnologice: recepție, spălare, inspectare, zdrobire, încălzire, tratare cu enzime, 

prima presare, difuzie, a doua presare. Apoi pentru fabricarea sucului obținut prin stoarcere directă, are 

loc ultrafiltrare, pasteurizare, răcire, dozare, ambalare, depozitare. Pentru obținerea concentratului 

sucul va parcurge etapele următoare: ultrafiltrare, concentrare și captare a aromelor, depozitare, 

reconstituire, dozare, ambalare, depozitare.    

Obiectivele acestei lucrări sunt: 

-  de a determina factorii ce influențează calitatea și inofensivitatea sucurilor; 

-  de a studia cele mai avansate tehnologii de fabricare a sucurilor; 

-  de a determina cele mai performante, eficiente și rentabile mașini și aparate de prelucrare; 

-  de a elabora o schemă bloc pentru fabricarea sucurilor limpezite și limpezite concentrate. 

În concluzie, pentru a obține sucuri de mere limpezite și limpezite concentrate calitative și 

sigure: 

- Este nevoie de materie primă de calitate înaltă (fabricile doar o prelucrează).  

- Tehnologie avansată cu mașini eficiente și performante. 

- Elaborarea planului de control și de evitare a riscurilor. 

 

Cuvinte cheie: suc concentrat, mere, suc limpezit, calitate, securitate, tehnologie, prese, enzime, 

stoarcere directă.   

 

 

 



SUMMARY 

 

Lozan Andrei. ” Optimization of fabrication technology of clarified and clarified 

concentrate apple juice”. Master Thesis at  the Master Program ”Quality and Safety of Food 

Products”, Technical University of Moldova, Chișinău, 2017  

Master thesis contains 6 chapters covering the juices depth research study. Apple juice 

containing water (88- 92%) and substances with nutritional value and dietetics, mostly carbohydrates, 

vitamins, antioxidants and minerals feedstock. Apples to be processed must have specific organoleptic 

qualities, be clean, at the biological maturation phase, free from pests and diseases, to present all 

physico-chemical clues that determine quality. The fruits go through all the technological steps: 

reception, washing, inspection, crushing, heating, treatment with enzymes, the first pressing, diffusion, 

second pressing. For the production of juice obtained by direct  squeezing occurs: ultrafiltration, 

pasteurization, cooling, dosage, packaging, storage. To obtain juice reconstituted from concentrate the 

following steps are: ultrafiltration, concentration and aroma capture, storage, reconstitution, dosage, 

packaging, storage. 

The objectives of this thesis are: 

- To determine factors that influence the quality and safety of juices; 

- To study the most advanced technologies of juice fabrication; 

- To determine the most efficient, effective and cost-effective processing machinery; 

- To develop a block-scheme for production of clarified and clarified concentrated juice. 

In conclusion, to obtain qualitative and safe clarified and clarified apple juice concentrate it 

requires: 

- High quality raw material (factories only process it); 

- Advanced technology with efficient, modern machines; 

- To develop and work after HACCP plan. 

 

 

Key-words: concentrated juice, apples, clarified juice, quality, safety, technology, press, 

enzymes, direct spin. 
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INTRODUCERE 

 

Desfăşurarea normală a activităţilor vitale ale organismului uman (respiraţie, creştere, activitate 

musculară, termoreglare, activitate circulatorie, reproducere, etc.) cere un permanent consum de 

vitamine, substanţe energetice, elemente minerale, precum şi aportul în glucide, proteine şi lipide. 

Sucurile reprezintă un produs alimentar important, după cum în rând cu fructele și legumele proaspete 

asigură organismului uman un șir de substanțe active esențiale: vitamine, macro- și microelemente, 

polifenoli și mulți alții. 

Ca și produs alimentar, sucurile de mere au o actiune antiinfecţioasă şi antimicrobiană fiind 

recomandate persoanelor ce suferă de diverse boli ale pielii; au efect antitoxic prin protecţia asupra: 

ficatului, rinichilor. Substanţele minerale (Ca, K) au un efect alcalinizant neutralizând acidul clorhidric 

din mucoasa stomacală, fiind indicate în combaterea hiperacidităţii în cazul bolilor digestive. 

Consumul de sucuri în lumea întreagă permanent se mărește. Aceasta se explică atât prin 

conținutul valoros alimentar și călitățile organoleptice, atât și prin rentabilitatea de producere. 

Tehnologiile avansate a proceselor fabricării sucurilor se datorează invențiilor din știință și tehnică în 

industria alimentară. Aplicarea aceastora în liniile tehnologice mecanizate și automatizate oferă 

posibilitatea construirii fabricilor mari, care asigură prelucrarea rapidă a cantitățiilor mari de fructe și 

legume cu minimum de implicare a forței de muncă. Cultura merelor este în deplină dezvoltare în 

Republica Moldova, datorită investițiilor statului, a tehnologiilor avansate care măresc producția și 

calitatea recoltei și a pieței mari de export. Fructele moldovenești sunt comercializate pe piața rusească, 

cât și pe cea europeană, arabă, chineză. În 2016 s-au produs aproximativ 600 000 tone de mere. 

Acestea au fost valorificate în stare proaspătă, dar și utilizate ca materie primă în industria sucurilor. 

Dar odată cu semnarea Republicii Moldova a Tratatului de Asociere cu Uniunea Europeană în 

iunie 2014, cu trecerea la standardele internaționale și cu implicarea treptată în Piața Comună 

Europeană la producere nu contează atât de mult cantitatea, cât calitatea. Dar a obține suc limpezit și 

suc limpezit concentrat calitativ și inofensiv pentru consumator este o muncă mare, datorită multor 

reacții enzimatice, fermentative și de descompunere care au loc în produs. 

Obiectivele acestei lucrări sunt: 

-  determinarea factorilor ce influențează calitatea și inofensivitatea sucurilor; 

-  studierea tehnologiilor  avansate de fabricare a sucurilor limpezite; 

-  selectarea mașinilor și echipamentelor performante utilizate la fabricarea sucurilor de mere; 



-  elaborarea  schemei- bloc pe operațiuni la  fabricarea sucurilor limpezite și limpezite 

concentrate. 

Motivația alegerii acestei teme este pentru că la etapa de licență am studiat horticultura și în 

continuare doream să fiu speciast și în prelucrarea și valorificarea tehnică a recoltei. La teza de licență 

am abordat ”Metodele de tratare chimică la reglarea recoltei la mere”. Așa că tema ”merele” mi-au 

trezit interes. În plus activez la o afacere de familie la care se cultivă și se păstrează în camere 

frigorifice mere. Fructele ce nu corespund cerințelor de păstrare (mai mărunte, puțin lovite) sunt 

comercializate la fabricarea sucurilor. Dar în perspectivă se planifică deschiderea unei mici fabrici de 

sucuri naturale.   

Ca material utilizate am utilizat: cărți de specialitate, articole, legi și hotărâri de govern, 

standarde internaționale și naționale, documente de brevet și informația de pe internet (site-urile 

producătorilor de mașini și utilaje de fabricare a sucurilor, cărți publicate online, informație generală). 

Ce ține de partea practică am vizitat fabrici de fabricare a sucurilor (S.A. ”Orhei-Vit”, S.A. ”Alfa-

Nistru”, S.R.L.”Nerdica”) și am efectuat analize de laborator în incinta Universității Tehnice a 

Moldovei.    

Lucrarea este compusă din șase capitole: patru teoretice și două practice.  

Primul capitol include studiul bibliografic asupra fabricării sucurilor. Pentru calitatea produsului 

finit avem nevoie de materie primă de calitate, am studiat indicii fizico-chimici ai merelor ce urmează a 

fi tratate. Apoi  am analizat cele mai avansate tehnologii de fabricare a sucurilor, mașinile și aparele 

utilizate produse de firmele (Bucher Industries, Flottweg, B&P Engineering, Goodnature Products, 

Amos etc.). În perioada de sezon sucul se concentreză (70% masa uscată) ca semifabricat pentru 

reconstituirea ulterioară, am selectat metodele de concentrare. Dintre toate metodele am ales pe cele 

mai productive și eficiente, ținând cont de orice detaliu. Pentru că detaliile remarcă sucul calitativ, 

pentru că se folosesc cantități enorme de mere și apă care sunt resurse epuizabile. 

În capitolul doi am studiat tipurile de enzime și probleme ce apar la presare și limpezire datorită 

substanțelor colidale (amidon, pectină, celuloză, proteine), în patru – metodele de limpezire a sucurilor. 

Capitolul patru clasifică factorii ce determină calitatea și securitatea sucurilor și modul de determinare 

a indicilor fizico-chimici caracteristici a materiei prime, a semifabricatului și a produsului finit – sucul 

propriu zis. 

La capitolul cinci am reprezentat două scheme- bloc de fabricare a sucurilor limpezite obținute 

prin stoarcere directă și limpezite reconstituite din suc concentrat, elaborate de către mine. Acestea sunt 

practice și argumentate științific în urma cercetărilor. În șase – tipurile de ambalaje utilizate. 
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