A.8.7. Procedeu de obtinere al acidifiantului din mere
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Inventia se referd la industria alimentara si in special la procedeul de obtinere a
acidifiantului din mere, in forme nativa si concentrata.

Procedeul, conform inventiei, include prelucrarea primard a merelor, zdrobire,
incdlzire pina la temperatura de 50°C si tratarea cu enzime pectolitice+amilotice timp de 1
ord, presare, deburbare, limpezire si filtrare, tratare termica la 60°C timp de 20 min., ambalare
si ermetizare, Tn varianta producerii acidifiantului concentrat dupa tratarea termica are loc
concentrarea pina la 55°BriX, apoi ambalare si ermetizare, urmate de pastuerizare si racire.

Rezultatul inventiei este un procedeu tehnologic de producere a acidifiantului de mere
care permite marirea randamentului de must stors, prevede regim de tratare termica mai lejer
datorita aciditatii Tnalte si este accesibil pentru implementare in conditii industriale.

Acidifiantul de mere in formele nativa si concentrata poate fi aplicat in variate produse
alimentare ca sursd naturala de aciditate, poseda caracteristici organoleptice bune si valoare
nutritiva echilibrata, condifionatd de raportul optim dintre acizi organici:glucide:substante
polifenolice.
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