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(57) Rezumat:

Inventia se referd la industria alimentard, si
anume la fabricarea sucurilor din legume.

Procedeul de obtinere a sucului cu miez de
morcov si dovleac include obtinerea pulpelor de
morcov si dovleac, finisarea si cupajarea lor,
addugarea la cupajul obtinut a siropului de zahdr,
omogenizarea,  imbutelierea,  astuparea i
sterilizarea sucului obtinut. Pand la cupajare
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pulpele obtinute se dezaereazd sub vid, iar
cupajarea §i addugarea siropului de zahdr se
efectueazi astfel incat produsul finit sd contind, %
mas.: miez de morcov 14...15, miez de dovleac
12...13 i zahar 7...8.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea sucului
cupajat stabil cu un continut constant de miez.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, i anume la fabricarea sucurilor din legume.

Sunt cunoscute mai multe compozitii monocomponente si policomponente ale sucurilor cu miez, care
se obtin din una sau mai multe specii de legume. Procedeul de bazi al obtinerii sucurilor cu miez este
cupajarea pulpei de legume cu sirop de zahdr si alte condimente [1].

Dezavantajul procedeului constd in faptul cd retetele sucurilor previd utilizarea numai a masei pulpei
de legume pentru cupajare, ceea ce duce la formarea compozitiei sucurilor cu un continut de miez variabil.
Prin urmare, in unele cazuri sucurile cu miez contin miezul in exces, in alte cazuri continutul de miez este
redus, ceea ce provoacd stabilitatea redusa a sucurilor si pierderea calititii produsului finit.

Mai aproape de procedeul solicitat este obtinerea sucului din pulpd de morcov, pulpa de dovleac,
zaharoza si sare de bucdtirie in urmétorul raport (%): pulpa de morcov 45,6; pulpa de dovleac 49,0; zahar
5,0; sare de bucatarie 0,4. Procedeul de obtinere include obtinerea pulpei de morcovi si dovleac, finisarea
si cupajarea lor, addugarea de sirop de zahdr, omogenizarea, imbutelierea, astuparea si sterilizarea sucului
obtinut [2].

Dezavantajul procedeului constd in faptul cd produsul finit este cu viscozitate foarte ridicatd si nu
poate fi caracterizat ca bauturd de tip “suc cu miez”. Pulpa obtinutd este puternic aeratd, ceea ce duce la
oxidarea compusilor carotenici si reducerea valorii nutritive. Sucul contine pulpa de morcov, pulpd de
dovleac, insd nu este determinat continutul de miez in pulpa, unul dintre cei mai importanti indici, deci nu
se obtine suc cu miez de calitate constantd.

Problema pe care o rezolva inventia este a elabora un procedeu de obtinere a sucului cu continut
constant de miez, ameliorarea calitdtii sucului de morcov si dovleac cu miez.

Esenta inventiei constd in aceea ci procedeul de obtinere a sucului cu miez de morcov si dovleac
include obtinerea pulpelor de morcov si dovleac, finigarea si cupajarea lor, addugarea la cupajul obtinut a
siropului de zahir, omogenizarea, imbutelierea, astuparea si sterilizarea sucului obtinut. Pand la cupajare
pulpele obtinute se dezaereaza sub vid, iar cupajarea si addugarea siropului de zahir se efectueaza astfel
incét produsul finit sd contind, % mas.: miez de morcovi 14...15, miez de dovleac 12...13 si zahar 7...8.

Corectarea continutului de miez in produsul finit asigurd stabilitatea sucului prin aceea cd raportul
intre fractiunea lichidd si fractiunea solidi (miez) a sucului devine constant. In aceste conditii
concentratia de substante pectice, hemicelulozi, celulozi in suc aduce la formarea viscozitatii constante si
prin acest fenomen sucul cu miez se stabilizeazd. Dispar efectele negative legate de formarea
sedimentului de miez sau repartizarea sucului in fractiunea lichida si fractiunea solida.

Procedeul de obtinere a sucului cu miez de morcov i dovleac include urmitoarele operatii: obtinerea
pulpelor de morcov si dovleac, finisarea lor. Dupa finisare se determind continutul de miez in pulpa de
morcovi si in pulpa de dovleac. Pulpele de legume se dezaereazd sub vid si in functie de continutul de
miez se efectueaza cupajarea, la sucul cupajat se adaugd siropul de zahir, apoi sucul cu miez cupajat se
trateaza in conformitate cu procedeul tehnologic.

Exemplul 1. Calculul necesar pentru a obtine 1000 kg de suc cu miez de legume cu continutul de miez
de morcov 14,0%, miez de pulpa de dovleac 12,0% si zahdr de 7,0%, in cazul in care pentru cupajare se
foloseste pulpa de morcov cu 40,0% de miez si pulpa de dovleac cu 30,0% de miez.

Din datele initiale rezultd ca 1000 kg de suc contin 140 kg de miez de morcov (14,0%); 120 kg de
miez de dovleac (12,0%) si 70 kg de zahar (7,0%).

Masa pulpei de morcov pentru cupajare, care contine 140 kg de miez, este:

P, =2=x100=42x100 =350 kg -

Masa pulpei de dovleac pentru cupajare, care contine 140 kg de miez, este:
P,=+-x100 = % x100 = 400 kg -

unde: Py, - masa pulpei de morcov, kg;

Pg - masa pulpei de dovleac, kg;

my, - continutul de miez in pulpa de morcov, %;

mgq - continutul de miez in pulpa de dovleac, %;

Sm - masa miezului de morcov, kg;

Sq - masa miezului de dovleac in suc (produsul finit), kg.

Comporzitia sucului de 1000 kg contine 350 kg pulpd de morcov, 400 kg pulpa de dovleac si 250 kg
sirop de zahdr: 1000 - (350+400) = 250 kg.

Siropul se prepard in modul urmator: se dizolva 70 kg de zahir in 180 kg de apa potabild si se obtin
250 kg de sirop de zahdr (25% din masa sucului de 1000 kg). Concentratia siropului este 70 x 100/250 =
28,0%.
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Asadar, 1000 kg de suc cu miez din legume contine:

350 kg pulpa de morcov, care contine 14,0% de miez de morcov in suc;

400 kg pulpa de dovleac, care contine 12,0% de miez de dovleac in suc;

250 kg de sirop de zahir cu concentratia 28,0%.

Exemplul 2. Calculul necesar pentru a obtine 1000 kg de suc cu miez de legume care contine 15,0%
miez de pulpd de morcov, 13,0% miez de pulpa de dovleac si zahar de 8,0%, in cazul in care pentru
cupajare se foloseste pulpd de morcov cu 38,0% de miez si pulpd de dovleac cu 35,0% de miez.

Calculul compozitiei se efectueazd analogic exemplului 1.

Masa pulpei de morcov pentru cupajare, care contine 140 kg de miez, este:

P, = 2=x100 = 42x100 = 394,7 kg

m

Masa pulpei de dovleac pentru cupajare, care contine 140 kg de miez, este:
P,=+-x100=42x100 = 3714 kg

unde: Py, - masa pulpei de morcov, kg;

Pq4 - masa pulpei de dovleac, kg;

my, - continutul de miez in pulpa de morcov, %;

mgq - continutul de miez in pulpa de dovleac, %;

S - masa miezului de morcov, kg;

Sq - masa miezului de dovleac in suc (produsul finit), kg.

Masa siropului de zahér: 1000-(394,7+371,4) = 2339 kg.

Concentratia siropului este 80 x 100/233,9 = 34,2%.

Asadar, 1000 kg de suc cu miez din legume contine:

394,7 kg pulpa de morcov, in suc;

372,4 kg pulpa de dovleac, care contine 13,0% de miez de dovleac in suc;

233,9 kg de sirop de zahdr cu concentratia 34,2%.

Rezultatul constd in aceea ci prin procedeul propus se obtine suc cupajat stabil cu un continut
constant de miez. Utilizarea legumelor in ciclul tehnologic este rationald.

Prin procedeul de dezacrare a pulpei de legume dupd finisare se amelioreazd valoarea nutritiva, in
special continutul de substante carotenice, care constituie 3,1...3,5 mg/100 g Continutul de fibre
alimentare (pectind, hemocelulozd, celuloza) este stabil si variaza in limitele 26...28% din masa totala a
sucului.

Mostrele de suc prezentate la degustare au obtinut nota maxima: 5,0.

Procedeul propus permite obtinerea sucului stabil cu miez de morcov si dovleac cu utilizarea
diferitelor tipuri de utilaj tehnologic pentru prelucrarea materiei prime vegetale.
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(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a sucului cu miez de morcov si dovleac, care include obtinerea pulpelor de
morcov si dovleac, finisarea si cupajarea lor, addugarea la cupajul obtinut a siropului de zahar,
omogenizarea, imbutelierea, astuparea si sterilizarea sucului obtinut, caracterizat prin aceea ¢ pana la
cupajare pulpele se dezaereaza sub vid, iar cupajarea si addugarea siropului de zahdr se efectuecazi
astfel incat produsul finit sa contind, % mas.: miez de morcov 14...15, miez de dovleac 12...13 si
zahar 7...8.
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