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Tema tezei de master „Ameliorarea calității în tehnologia de fabricare a sucului concentrat 

de mere limpezit”. Lucrarea a fost elaborată în cadrul unei întreprinderi din orașul Soroca, 

Republica Moldova. Teza de master este expusă pe 80 de  pagini, conține 21 figuri, 1 diagramă, 18 

tabele și 44 surse bibliografice. 

În teza de master au fost studiate starea actuală la întreprindere, analiza activității de 

producere și tehnologiile avansate de fabricare a sucului concentrat de mere limpezit. 

De asemenea, s-a studiat procesul tehnologic al sucului de mere concentrat, materia primă, 

materialele auxiliare.  

În baza cercetărilor efectuate se recomandă o analiză suplimentară pentru sucul concentrat 

pentru a îmbunătăți calitatea. 

Se recomandă controlul riguros asupra procesului tehnologic pentru a îmbunătăți calitatea 

produsului finit. 

 

Scopul principal:  

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse următoarele obiective: „Ameliorarea calității 

în tehnologia de fabricare a sucului concentrat de mere limpezit”. 

1. Analizarea sucului  concentrat de mere limpezit; 

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

3. Monitorizarea procesului tehnologic în scopul îmbunătățirii calității sucului concentrat. 

Teza conţine următoarele capitole: 

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

Capitolul 2: Metode de analiză și descrierea procesului tehnologic. 

Capitolul 3: Rezultate și discuții . 

Concluzii 
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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 

Bibliography 
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CUPRINS 
 

INTRODUCERE ............................................................................................................................... 5 

1. TEHNICA ȘI TEHNOLOGIA DE FABRICARE A SUCULUI CONCENTRAT ..... Ошибка! 

Закладка не определена. 

1.1. Caracteristica materiei prime. Soiuri de mere, compoziția chimică, conținutul de amidon și substanțe 

pectice. ................................................................................................ Ошибка! Закладка не определена. 

1.2. Tehnologii avansate de obținere a sucului concentrat limpezit. Schema clasică și modernă de 

fabricare............................................................................................... Ошибка! Закладка не определена. 

1.2.1. Studierea proceselor de extragere a sucului concentrat de mere. ......... Ошибка! Закладка не 

определена. 

1.2.2. Metodele de limpezire a sucului concentrat de mere..... Ошибка! Закладка не определена. 

1.3. Tehnica de prelucrare a merelor la obținerea sucului concentrat.Ошибка! Закладка не определена. 

1.3.1. Linia de prelucrare preventivă a merelor ....................... Ошибка! Закладка не определена. 

1.3.2. Presarea merelor ............................................................ Ошибка! Закладка не определена. 

1.3.3. Stațiile de concentrare ................................................... Ошибка! Закладка не определена. 

1.3.4. Metodologia de obținere a substanțelor aromate ........... Ошибка! Закладка не определена. 

1.4. Păstrarea sucului concentrat. Ambalaje utilizate la fabricarea  sucului ............. Ошибка! Закладка не 

определена. 

1.5. Aspecte microbiologice a sucului de mere. ................................ Ошибка! Закладка не определена. 

1.6. Principiile HACCP ..................................................................... Ошибка! Закладка не определена. 

2. METODE DE ANALIZĂ ȘI DESCRIEREA PROCESULUI TEHNOLOGIC ........ Ошибка! 

Закладка не определена. 

2.1. Metode de analiză ce asigură calitatea produsului finit .............. Ошибка! Закладка не определена. 

2.2. Analiza microbiologică .............................................................. Ошибка! Закладка не определена. 

2.2.1. Determinarea drojdiilor și mucegaiurilor ...................... Ошибка! Закладка не определена. 

2.3. Metode de analiză ce asigură siguranța sucului concentrat de mere, limpezit. . Ошибка! Закладка не 

определена. 

3. REZULTATE ȘI DISCUȚII .................................................. Ошибка! Закладка не определена. 

3.1. Secția de sucuri. Prelucrarea merelor ......................................... Ошибка! Закладка не определена. 

3.2. Sortimentul de produse al companiei ......................................... Ошибка! Закладка не определена. 

3.3. Pricipalii furnizori de materie primă .......................................... Ошибка! Закладка не определена. 

3.4. Calitatea și inofensivitatea sucului concentrat de mere .............. Ошибка! Закладка не определена. 



 

CONCLUZII ............................................................................... Ошибка! Закладка не определена. 

Bibliografie ......................................................................................................................................... 7 

ANEXE……………………………………………………………………………………………81 

 

 

 

INTRODUCERE 

În vederea dezvoltării științei și a industriei în special apar noi metode de fabricare a 

sucurilor și a nectarurilor, care servesc drept metode de economisire a costurilor financiare, deci a 

cheltuelilor, și reduc cantitatea deșeurilor neprelucrate. Unele din aceste metode sunt cele de 

concentrare a sucurilor extrase din fructe și legume, care în ultimul timp devin mult mai solicitate în 

comparație cu metodele clasice.  

Sucurile concentrate de fructe sunt sucuri obținute prin metode obișnuite care, apoi, au fost 

concentrate până ce conținutul în substanța uscată al produsului finit îi poate asigura conservarea. 

Sucurile concentrate se pot utiliza atât pentru prepararea sucurilor pentru băuturi răcoritoare cât și la 

fabricarea altor produse alimentare. În principiu pot fi conservate prin concentrare toate sucurile de 

fructe și se poate considera că, începând cu o concentrație de 60 % zahar (65 - 70 % substanța uscată 

refractometrică), sucul poate fi conservat. 

Se pot concentra numai sucurile limpezi ce au fost supuse și unui tratament enzimatic de 

depectinizare, înlăturându-se astfel posibilitatea gelificării produsului concentrat. În cazul sucului de 

struguri trebuie să se facă și detartrizarea. Pentru sucul de mere se indică folosirea unei materii 

prime care are cel puțin 10 % zahăr, o aciditate medie și un conținut în tanin cât mai scăzut. 

În ultimul timp există tendința combinării tehnologiei de conservare prin concentrare cu alte 

forme de conservare chimică, deoarece scade consumul de energie și se îmbunătățește calitatea 

produsului. În acest caz, concentrarea se realizează până la 40 - 45° refractometrice iar sucurile 

rezultate se numesc sucuri semiconcentrate, la care degradările la prelucrare sunt mult diminuate. 

Concentrarea sucului se realizează în instalații de concentrare sub vid, la temperatură 

scăzută, în vederea păstrării în proporții cât mai mari a principiilor alimentare și a aromelor din suc. 

În vederea obținerii unor produse de calitate superioară se folosesc aparate de concentrare sub vid, 

cu funcționare continuă și temperaturi de fierbere scăzute (48°C), cu triplu efect. Sucurile de fructe 

obținute se ambalează în recipiente din sticlă sau din metal. Nu se recomandă folosirea butoaielor 



 

din lemn, deoarece acestea nu prezintă etanșeitate suficientă; concentratul fiind higroscopic, 

absoarbe apă din atmosferă, creând zone locale diluate care sunt expuse alterării microbiologice. 

Fructele şi legumele sunt o sursă de vitamine, minerale, polifenoli şi carbohidraţi, ce 

contribuie la reglarea funcţiilor corpului. Atunci când alegem sucurile naturale 100%, putem fi 

siguri că nu conţin aditivi artificiali, zahăr, sirop sau alţi îndulcitori, conservanţi, coloranţi sau alte 

ingrediente care îmbunătăţesc gustul, culoarea sau consistenţa. Sucurile sunt produse în întregime 

naturale, făcute exclusiv din fructe şi legume sănătoase, coapte, proaspete sau conservate. Sunt 

obţinute prin presarea sucului din pulpă sau prin frecare mecanică. Fructele şi legumele folosite în 

producerea sucurilor sunt spălate, sortate şi direcţionate spre presare. 

Sucurile sunt obținute prin extracția sucului celular din fructe prin presare sau difuzie. În 

general, sucurile obținute prin difuzie în contracurent a masei de fructe zdrobite au o aroma mai 

slabă, dar un conținut mai ridicat de pectine și de polifenoli (gust astrigent). Randamentul în suc este 

mai mare la extracția prin difuzie, decat la cea prin presare. Sucurile pot fi fără pulpă (limpezite sau 

nelimpezite) și cu pulpă (nectaruri). Atunci când sucurile se obțin dintr-un singur fruct, ele se 

numesc naturale, iar când rezultă din amestecarea a două sau trei sucuri se numesc sucuri cupajate. 

Sucurile din care se elimină o parte din apa prin concentrare sau congelare se numesc concentrate.  

Sucul de mere este bogat în vitamina A, B1, B6, C, acid folic, fier, magneziu, fosfor, mangan, 

cupru, sodiu și potasiu. Consumul regulat de suc de mere scade colesterolul, reglează tensiunea 

arterială, previne ateroscleroza, întărește sistemul imunitar, detoxifică tubul digestiv și previne 

sângerările gingivale. 

Producția de sucuri din fructe cunoaște o mare dezvoltare în toate țările, ca urmare a creșterii 

consensului bazat pe valoarea nutrițională și terapeutică pe care acestea o au. Sucurile naturale ca 

băuturi țin să le înlocuiască pe cele realizate cu extracția sau esențe sintetice. Pe o scară mai redusă 

se obțin și sucuri de legume care se consumă ca atare, sau cupajate cu sucuri de fructe.  

Deci, conservarea produselor alimentare constituie o verigă importantă în asigurarea calităţii 

acestora. Modalităţile prin care se realizează acest deziderat cuprind o gamă largă de tehnici de 

conservare, clasificate în două grupe : metode termice şi atermice.  

Conservarea (produselor alimentare) în vederea fie a prelungirii duratei de valabilitate, fie 

pentru modificarea caracteristicilor senzoriale a apărut încă din cele mai vechi timpuri. Astfel, 

concentrarea sucurilor reprezintă garantarea conservabilității acestuia, ceia ce îl prezintă drept 

semifabricat ce urmează a fi prelucrat preventiv pentru a fi bun de consum.  

Scopul lucrării: Ameliorarea calității în tehnologia de fabricare a sucului concentrat de mere 

limpezit. 



 

Obiectivile lucrării: 

1. Studiul materiei prime și tehnologiilor de prelucrare a merelor, metodelor de extragere, 

limpezire și concentrare a sucului de mere; 

2. Studierea soiurilor de mere, care se utilizează la obținerea concentratului de mere; 

3. Analiza metodelor de limpezire  a sucului de mere; 

4. Studiul tehnologiilor de fabricare a sucului de mere și analiza calității materiei prime; 

semifabricatelor și producției finite în fluxul tehnologic de producere a sucului concentrat; 

5. Efectuarea încercărilor fizico-chimice și microbiologice la fabricarea sucului; 

6. Studierea condițiilor de păstrare a sucului concentrat de mere limpezit; 

7. Elaborarea planului HACCP la fabricarea sucului concentrat de mere limpezit. 
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