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Tema tezei de master ,,Ameliorarea calitatii in tehnologia de fabricare a sucului concentrat
de mere limpezit”. Lucrarea a fost elaboratd in cadrul unei intreprinderi din orasul Soroca,
Republica Moldova. Teza de master este expusa pe 80 de pagini, contine 21 figuri, 1 diagrama, 18
tabele si 44 surse bibliografice.

In teza de master au fost studiate starea actuald la intreprindere, analiza activititii de
producere si tehnologiile avansate de fabricare a sucului concentrat de mere limpezit.

De asemenea, s-a studiat procesul tehnologic al sucului de mere concentrat, materia prima,
materialele auxiliare.

In baza cercetirilor efectuate se recomandi o analiza suplimentara pentru sucul concentrat
pentru a imbunatati calitatea.

Se recomandd controlul riguros asupra procesului tehnologic pentru a imbunatati calitatea

produsului finit.

Scopul principal:

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse urmatoarele obiective: ,,Ameliorarea calitatii
in tehnologia de fabricare a sucului concentrat de mere limpezit”.

1. Analizarea sucului concentrat de mere limpezit;

2. Determinarea si selectarea indicilor de calitate a sucului concentrat;

3. Monitorizarea procesului tehnologic in scopul imbunatatirii calitatii sucului concentrat.

Teza contine urmatoarele capitole:

Capitolul 1: Tehnica si tehnologia de fabricare a sucului concentrat .

Capitolul 2: Metode de analiza si descrierea procesului tehnologic.

Capitolul 3: Rezultate si discutii .

Concluzii

Bibliografie

Anexe

SUMMARY



The theme of the master thesis ,,Improving guality of the technology of producing of
concentrated clarified apple juice”. The paper was developed within a company in the city of
Soroca, Republic of Moldova. The master's thesis is exposed on 80 pages, contains 21 figures, 1
diagram, 18 tables and 44 bibliographic sources.

In the master thesis were studied the current state of the enterprise, the analysis of the
production activity and the advanced technologies of manufacturing clarified apple juice.

Also, the technological process of concentrated apple juice, raw material, auxiliary materials
was studied.

Based on the researches conducted, an additional analysis is recommended for the
concentrated juice to improve the quality .

Rigorous control over the technological process is recommended to improve the quality of
the finished product.

The main goal:

To achieve this goal, the following objectives were proposed: ,,Improving guality of the
technology of producing of concentrated clarified apple juice”.

1. Analysis of clarified apple juice;

2. Determination and selection of quality indexes of concentrated juice;

3. Monitoring the technological process in order to improve the quality of concentrated

juice.

The thesis contains the following chapters:

Chapter 1: Concentrated juice manufacturing technology and technology.
Chapter 2: Methods of analysis and description of the technological process.
Chapter 3: Results and Discussions.

Conclusions
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Annexes



CUPRINS

INTRODUCGERE ...t anes 5
1. TEHNICA SI TEHNOLOGIA DE FABRICARE A SUCULUI CONCENTRAT ..... Omm6ka!

3akajKa He onpeseiieHa.

1.1. Caracteristica materiei prime. Soiuri de mere, compozitia chimica, continutul de amidon si substante

PECLICE. neeeeieieeeieie ettt ettt sttt sttt et et se et esne e e senneennens OwunbKa! 3aKknagKa He onpegeneHa.

1.2. Tehnologii avansate de obtinere a sucului concentrat limpezit. Schema clasica si moderna de

FADFICAIE... e OwunbKa! 3aKknagKa He onpegeneHa.

1.2.1. Studierea proceselor de extragere a sucului concentrat de mere. ......... Owwubkal 3aknaaka He
onpepeneHa.

1.2.2. Metodele de limpezire a sucului concentrat de mere..... Owmn6bKa! 3aknagka He onpegeneHa.

1.3. Tehnica de prelucrare a merelor la obtinerea sucului concentrat.Owmn6bka! 3aknagka He onpeaeneHa.

1.3.1. Linia de prelucrare preventiva a merelor............cocenue. OwunbkKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.
1.3.2. Presar€a MErelor ......ccvvvvveeiceeeiieieeeeceee e OwwnbKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.
1.3.3. Statiile de CONCENLIare .......ccceervervierrieenienieeieeeeeeeeeen OwwnbKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.
1.3.4. Metodologia de obtinere a substantelor aromate............ OwwubkKa! 3aknagka He onpeaeneHa.
1.4. Pastrarea sucului concentrat. Ambalaje utilizate la fabricarea sucului............. OwwnbkKa! 3aknagka He
onpegeneHa.
1.5. Aspecte microbiologice a sucului de mere. ........cccoeveeevreereennene. Owunbka! 3aknagKa He onpegeneHa.
1.6. PrinCipiile HACCP ..o Owwubka! 3aknagka He onpegeneHa.

2. METODE DE ANALIZA SI DESCRIEREA PROCESULUI TEHNOLOGIC ........ Omnb6ka!

3akyajKa He OnpesesieHa.

2.1. Metode de analiza ce asigura calitatea produsului finit.............. OwwubkKa! 3aknagka He onpeaeneHa.
2.2. Analiza microbiolOICa ......c.eevverrieeriiiiiieie et OwunbKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.
2.2.1. Determinarea drojdiilor si mucegaiurilor ...........cc..c...... OwwubkKa! 3aknapka He onpeaeneHa.

2.3. Metode de analiza ce asigura siguranta sucului concentrat de mere, limpezit. . Owmnbka! 3aknagka He

onpegeneHa.
3. REZULTATE SIDISCUTII............ccooooiiiiiiiiiiiine Ommbxka! 3aknanka He OIpeesIeHa.
3.1. Sectia de sucuri. Prelucrarea merelor..........ccceceeevceneinieninennienns Owun6Ka! 3aknagKa He onpeaeneHa.
3.2. Sortimentul de produse al companiei ........ccccoeceeeeerereereeneeeenne. OwwubkKa! 3aknagKa He onpegeneHa.
3.3. Pricipalii furnizori de materie prima ..........ccceceveeveneeneenereenne. OwwubKa! 3aknagka He onpeaeneHa.

3.4. Calitatea si inofensivitatea sucului concentrat de mere.............. Owun6Ka! 3aknagKa He onpeaeneHa.



INTRODUCERE

In vederea dezvoltrii stiintei si a industriei in special apar noi metode de fabricare a
sucurilor si a nectarurilor, care servesc drept metode de economisire a costurilor financiare, deci a
cheltuelilor, si reduc cantitatea deseurilor neprelucrate. Unele din aceste metode sunt cele de
concentrare a sucurilor extrase din fructe si legume, care in ultimul timp devin mult mai solicitate in
comparatie cu metodele clasice.

Sucurile concentrate de fructe sunt sucuri obtinute prin metode obisnuite care, apoi, au fost
concentrate pana ce continutul in substanta uscata al produsului finit ii poate asigura conservarea.
Sucurile concentrate se pot utiliza atat pentru prepararea sucurilor pentru bauturi racoritoare cat si la
fabricarea altor produse alimentare. In principiu pot fi conservate prin concentrare toate sucurile de
fructe si se poate considera ca, incepand cu 0 concentratie de 60 % zahar (65 - 70 % substanta uscata
refractometrica), sucul poate fi conservat.

Se pot concentra numai sucurile limpezi ce au fost supuse si unui tratament enzimatic de
depectinizare, inliturindu-se astfel posibilitatea gelificarii produsului concentrat. in cazul sucului de
struguri trebuie sa se faca si detartrizarea. Pentru sucul de mere se indica folosirea unei materii
prime care are cel putin 10 % zahar, o aciditate medie si un continut in tanin cat mai scazut.

In ultimul timp exista tendinta combinarii tehnologiei de conservare prin concentrare cu alte
forme de conservare chimica, deoarece scade consumul de energie si se imbunatateste calitatea
produsului. In acest caz, concentrarea se realizeazi pana la 40 - 45° refractometrice iar sucurile
rezultate se numesc sucuri semiconcentrate, la care degradarile la prelucrare sunt mult diminuate.

Concentrarea sucului se realizeaza in instalatii de concentrare sub vid, la temperatura
scazutd, in vederea pastrarii in proportii cat mai mari a principiilor alimentare si a aromelor din suc.
In vederea obtinerii unor produse de calitate superioara se folosesc aparate de concentrare sub vid,
cu functionare continua si temperaturi de fierbere scazute (48°C), cu triplu efect. Sucurile de fructe

obtinute se ambaleaza in recipiente din sticla sau din metal. Nu se recomanda folosirea butoaielor



din lemn, deoarece acestea nu prezinta etanseitate suficientd; concentratul fiind higroscopic,
absoarbe apa din atmosfera, creand zone locale diluate care sunt expuse alterarii microbiologice.

Fructele si legumele sunt o sursa de vitamine, minerale, polifenoli si carbohidrati, ce
contribuie la reglarea functiilor corpului. Atunci cand alegem sucurile naturale 100%, putem fi
siguri ca nu contin aditivi artificiali, zahar, sirop sau alti indulcitori, conservanti, coloranti sau alte
ingrediente care imbunatatesc gustul, culoarea sau consistenta. Sucurile sunt produse in intregime
naturale, facute exclusiv din fructe si legume sanatoase, coapte, proaspete sau conservate. Sunt
obtinute prin presarea sucului din pulpa sau prin frecare mecanica. Fructele si legumele folosite in
producerea sucurilor sunt spalate, sortate si directionate spre presare.

Sucurile sunt obtinute prin extractia sucului celular din fructe prin presare sau difuzie. in
general, sucurile obtinute prin difuzie in contracurent a masei de fructe zdrobite au 0 aroma mai
slaba, dar un continut mai ridicat de pectine si de polifenoli (gust astrigent). Randamentul in suc este
mai mare la extractia prin difuzie, decat la cea prin presare. Sucurile pot fi fara pulpa (limpezite sau
nelimpezite) si cu pulpa (nectaruri). Atunci cand sucurile se obtin dintr-un singur fruct, ele se
numesc naturale, iar cand rezulta din amestecarea a doua sau trei sucuri se numesc sucuri cupajate.
Sucurile din care se elimina o parte din apa prin concentrare sau congelare se numesc concentrate.

Sucul de mere este bogat in vitamina A, By, B, C, acid folic, fier, magneziu, fosfor, mangan,
cupru, sodiu si potasiu. Consumul regulat de suc de mere scade colesterolul, regleaza tensiunea
arteriald, previne ateroscleroza, intareste sistemul imunitar, detoxifica tubul digestiv si previne
sangerarile gingivale.

Productia de sucuri din fructe cunoaste 0 mare dezvoltare in toate tarile, ca urmare a cresterii
consensului bazat pe valoarea nutritionala si terapeutica pe care acestea o au. Sucurile naturale ca
bauturi tin sa le inlocuiasca pe cele realizate cu extractia sau esente sintetice. Pe 0 scara mai redusa
se obtin si sucuri de legume care se consuma ca atare, sau cupajate cu sucuri de fructe.

Deci, conservarea produselor alimentare constituie 0 veriga importanta in asigurarea calitatii
acestora. Modalitatile prin care se realizeaza acest deziderat cuprind o gama larga de tehnici de
conservare, clasificate in doua grupe : metode termice si atermice.

Conservarea (produselor alimentare) in vederea fie a prelungirii duratei de valabilitate, fie
pentru modificarea caracteristicilor senzoriale a aparut inca din cele mai vechi timpuri. Astfel,
concentrarea sucurilor reprezintd garantarea conservabilitatii acestuia, ceia ce il prezinta drept
semifabricat ce urmeaza a fi prelucrat preventiv pentru a fi bun de consum.

Scopul lucrarii: Ameliorarea calitatii in tehnologia de fabricare a sucului concentrat de mere

limpezit.



Obiectivile lucrarii:
1. Studiul materiei prime si tehnologiilor de prelucrare a merelor, metodelor de extragere,
limpezire si concentrare a sucului de mere;
2. Studierea soiurilor de mere, care se utilizeaza la obtinerea concentratului de mere;
3. Analiza metodelor de limpezire a sucului de mere;
4. Studiul tehnologiilor de fabricare a sucului de mere si analiza calitatii materiei prime;
semifabricatelor si productiei finite in fluxul tehnologic de producere a sucului concentrat;
5. Efectuarea incercdrilor fizico-chimice si microbiologice la fabricarea sucului;
6. Studierea conditiilor de pastrare a sucului concentrat de mere limpezit;
7. Elaborarea planului HACCP la fabricarea sucului concentrat de mere limpezit.
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