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(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la procedee de producere a
acidulantului si sucului din struguri de soiuri
Vitis labrusca.

Procedeul de producere a acidulantului sau
a sucului, conform inventiei, include blansarea
strugurilor la temperatura de 78...80°C timp de
2...3 min, desciorchinarea, zdrobirea bobitelor,
tratarea mustuielii  obtinute cu enzime
pectolitice in decurs de 12...15 min, presarea,
deburbarea si filtrarea mustului obtinut, racirea
pand la temperatura de 0...1°C cu mentinere

2
timp de 45...48 ore, filtrarea si tratarea termica
la temperatura de 84...86°C timp de 20...25
min. Totodatd, pentru producerea acidulantului
se utilizeaza struguri cu un continut de
substante uscate de 10,0...13,9% si aciditatea
titrabila de 1,21...2,50%, iar pentru producerea
sucului - struguri cu un continut de substante
uscate de 14,0...18,0% si aciditatea titrabild de
0,7...1,2%.
Revendicari: 4



(54) Processes for producing acidifier and juice from Vitis labrusca grape

varieties

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
in particular to processes for producing
acidifier and juice from Vitis labrusca grape
varieties.

Process for producing acidifier and juice,
according to the invention, comprises
blanching of grapes at a temperature of
78...80°C for 2...3 min, destemming, crushing
of berries, treatment of the squash with
pectolytic enzymes for 12...15 min, pressing,
settling and filtration of the resulting must,
cooling to a temperature of 0...1°C with

2
maintenance for 45...48 hours, filtration and
thermal treatment at a temperature of
84...86°C for 20...25 min. At the same time,
for production of acidifier are used grapes with
the content of dry substances of 10.0...13.9%
and the titratable acidity of 1.21...2.50%, and
for production of juice — grapes with the
content of dry substances of 4.0...18.0% and
the titratable acidity of 0.7...1.2%.
Claims: 4

(54) Cnoco0b1 NpOU3BOACTBA MOAKHUCIUTEIA U COKA M3 BUHOTPaga copros Vitis

labrusca

(57) Pegepar:
1

W300pereHne OTHOCHTCS K IHINEBOH
IIPOMBINUICHHOCTH, @ HMEHHO K CIIocodam
IIPOU3BOJICTBA IOAKHUCINTEIS W COKa W3
BUHOIpaja copToB Vitis labrusca.

Crroco0 TpOU3BOICTBA ITOJKUCITUTENS FIIH
COKa, COITIaCHO W300pETEHMIO, BKIIIOUACT
OMaHIUPOBKY BHHOTpajJa IIPH TEMIIEPAType
78...80°C B TCUCHHE 2.3 MHH,
IpeOHEOT/IeTICHNE, JipoOIieHre ATOJT,
00paboTKy MTOTYYeHHOH Me3TH
IEKTOMUTHICCKUMH (DEPMEHTAMH B TCUCHHE
12...15 wMuH, TpeccoBaHWE, OTCTAUBAHHE H
(IIBTpaIuo ITOIYyIEHHOTO cycna,

2
oxnaxjeHue o Ttemueparypel 0...1°C ¢
BBIICpKKOH B Teuenue 45...48 dacos,
bmwipTpamuio M TEpMOOOpPabOTKY  IIpH
Temrrepatype 84...86°C B Teuenume 20...25
MuH. [lpm  osTOM, I8  IPOU3BOJICTBA
TMOJKUCITUTEI  HUCHOIB3YeTCS BHHOIPAL C
comepskanueM cyxux BemecTB 10,0...13,9% u
TUTpyeMoi kucioTHOCThIO 1,21...2,50%, a
JUIS  TPOU3BOACTBA COKa - BHHOTPAT ¢
comepskanueM cyxux BerecTB 14,0...18,0% u
TUTPYEMOH Kuc1oTHOCTRIO 0,7...1,2%.
I1. popmymsr: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in special la procedee de producere a
acidulantului natural si sucului din struguri de soiuri hibride (Vitis labrusca).

In Republica Moldova sunt plantate suprafete mari cu vitd-de-vie soiuri Vitis labrusca
(Lidia, Isabela, Noah), actualmente nesolicitate in vinificatie. Cultivarea lor nu implica
lucrari agricole cu tratament fito-sanitar, obtinandu-se astfel materie prima ecologica. In anii
cu recoltd abundenta sau cu sezon rdacoros de maturizare se obtin cantititi semnificative de
struguri cu aciditate pronuntatd ce necesita procesare industriald fard a implica fermentarea
alcoolica.

Mustul din soiuri hibride albe si rosii se caracterizeazd prin activitate inaltd a enzimelor
de oxido-reducere, prezenta proteinelor in concentrati mari, ce se Inlaturd dificil la tratérile
tehnologice. In legiturd cu aceasta, sucul se oxideaza destul de repede, mustul de soiuri albe
capdtd o culoare Inchisd deja la procesarea strugurilor, iar cel obtinut din soiuri rosii devine
maro 1n rezultatul oxidarii substantelor polifenolice sub actiunea ortodifeniloxidazei din must
ori mustuiald. Astfel de sucuri contin §i proteine macromoleculare, care dificil se inldturd prin
procedee tehnologice. In vinificatie acest must necesitd consum semnificativ de materiale
auxiliare. La fermentarea alcoolicd in produs se majoreazd continutul de alcool metilic, din
aceste cauze In Moldova nu se efectueaza procesarea strugurilor de soiuri hidride.

Atat existenta plantatiilor semnificative de vitd-de-vie de soiuri Vitis labrusca neutilizate
in vinificatie, cat si necesitatea In acidulanti naturali pentru industria alimentard impune drept
sarcind de baza directionarea procesului tehnologic spre obtinerea produselor nealcoolice si
minimizarea impactului negativ al factorilor nominalizati.

Se cunoaste aplicarea strugurilor nematurizati la elaborarea unui produs denumit ,,verjus”
(in fr. ,suc verde”). Recoltarea are loc in momentul cand strugurii contin 20...25 g/dm’
aciditate totald (exprimati in H,SO,) si 30...40 g/dm’ glucide. Procedeul de fabricare
prevede operatiile: receptie, desciorchinare si zdrobire, sulfitare, limpezire, centrifugare si
microfiltrare, apoi fie urmeaza pasteurizarea si conservarea in cuve sterile, fie congelarea in
containere de 10 hl. Sucul obtinut contine in medie 27,7 g/dm’ glucide, 17,5 g/dm’ aciditate
titrabild, pH=2,6. Acest produs este folosit in industria alimentard ca sursd de aciditate pentru
conservarea si/sau ameliorarea caracteristicilor organoleptice [1].

Neajunsurile acestui procedeu sunt: recoltd de struguri cu greutatea boabelor mai mica in
medie cu 49% fatd de o recoltd la maturitate finald, continut mic de glucide si substante
fenolice, zdrobirea boabelor cere efort mecanic considerabil, aciditate prea intensd, note
erbacee si astringente in gustul si aroma sucului.

De asemenea se cunoaste folosirea fructelor sau a sucului de corcoduse in conserve de
legume ca substituent al acidului acetic. In acest scop se recolteaza fructe ce contin:
10,8...17,9% substante uscate solubile ce includ 5,5...9,6% glucide, 1,8...3,1% acizi
organici, 0,9% pectind, 0,2% fibre alimentare, 0,5% celuloza.

Sucul concentrat obtinut din corcoduse se caracterizeazd prin-un continut de  67,6%
substante uscate solubile ce includ: 47,5% glucide, dintre care 26,3% sunt reducétoare, 6,2%
acizi organici, 6 mg-% vitamind C si 40 mg-% catehine [2].

Neajunsurile acestui produs sunt: proces costisitor de recoltare, volum moderat de materie
primd in sezonul de producere, procedeu de fabricare cu un consum majorat de energie,
caracteristici organoleptice cu nuantd intensd de acid malic, gamd limitatd de produse unde
poate fi aplicat ca sursa de aciditate.

Actualmente se produce suc de struguri conform prevederilor Instructiunii tehnologice,
elaboratd de asociatia stiintifico-practicd ,,Nectar”. Fiecare intreprindere de conserve a ajustat
fabricarea 1n dependentd de capacitatea de procesare si tipul utilajului tehnologic, tot mai des
tratarea termicd in flux a sucului precede ambalarea lui in recipiente de consum (de exemplu
Tetra Pack).

Procesul de fabricare include prelucrarea strugurilor, obtinerea mustului, limpezirea si
separarea lui de sedimente tartrice, filtrarea, ambalarea in recipiente de consum, ermetizarea,
pasteurizarea si conditionarea produsului finit — suc natural de struguri limpezit §i pasteurizat
[31.

Neajunsurile acestui proces sunt: strugurii de soiuri hibride tip Isabella au un continut
mare de substante pectinice, celulotice si proteinice, ca urmare creeaza dificultdti la obtinerea
unui randament inalt la presare si cere un consum mai mare de energie i materiale auxiliare;



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 913 Z 2016.01.31

4

produsul finit care are un gust dulce prea intens, o aroma puternica §i continutul de glucide de
18% si mai mult in sucul din strugurii maturati, nu este solicitat pe larg de consumatori.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este valorificarea soiurilor Vitis labrusca cu
obtinerea unor produse nealcoolice: acidulant natural substituent al acizilor chimici folositi in
produse alimentare §i suc cu proprietati de consum optimizate.

Problema este solutionatd prin aceea ca se propune un procedeu de producere a
acidulantului din struguri de soiuri Vitis labrusca, care include inspectarea, sortarea si
spélarea strugurilor cu un continut de substante uscate de 10,0...13,9% si aciditatea titrabild
de 1,21...2,50%, recalculatd in acid tartric, blangsarea acestora la temperatura de 45...50°C
timp de 2...3 min, desciorchinarea, zdrobirea bobitelor, tratarea mustuielii obtinute cu
enzime pectolitice in decurs de 12...15 min, presarca, deburbarea si filtrarea mustului
obtinut, ricirea pand la temperatura de 0...1°C cu mentinere timp de 45...48 ore, filtrarea si
tratarea termicd la temperatura de 84...86°C timp de 20 min.

Se mai propune un procedeu de producere a sucului din struguri de soiuri Vitis labrusca,
care include inspectarea, sortarea si spalarea strugurilor cu un continut de substante uscate de
14,0...18,0% si aciditatea titrabild de 0,7...1,2%, recalculatd in acid tartric, blangarea
acestora la temperatura de 45...50°C timp de 2...3 min, desciorchinarea si zdrobirea
bobitelor, tratarea mustuielii obtinute cu enzime pectolitice In decurs de 12...15 min,
presarea, deburbarea si filtrarea mustului obtinut, racirea pand la temperatura de 0...1°C cu
mentinere timp de 45...48 ore, filtrarea si tratarea termica la temperatura de 84...86°C timp
de 25 min.

Totodatd tratarea mustuielii cu enzime pectolitice se efectueaza In dozd de 28...30
mg/dm’ la temperatura de 45...50°C, iar dupa tratarea termicd optional se efectueaza
concentrarea acidulantului pana la un continut de substante uscate de 30...32%.

Rezultatul inventiei consta in aceea cd procedeul tehnologic de producere a acidulantului
si sucului permite simplificarea procesului de limpezire, prevede regim de tratare termica
mai lejer si este accesibil pentru procesare in conditii industriale.

Procedeul oferda posibilitatea de a obtine un acidulant natural din struguri, ce poate fi
aplicat in variate produse alimentare ca sursa naturala de aciditate, si a sucului din struguri cu
valoare nutritivd  echilibratid, conditionatdi de raportul optim dintre acizi
organici:glucide:substante polifenolice, cu simplificarea simultand a procesului tehnologic si
marirea randamentului produsului finit.

Asupra indicilor calitativi si cantitativi ai produsului finit o influentd semnificativa o are
atat calitatea materiei prime, cat si particularitatile tehnologice de producere. O directie de
prelucrare a materiei prime prezintd utilizarea preparatelor enzimatice care amelioreazd
eficacitatea de procesare a strugurilor.

Acidulantul din struguri este un produs natural si poate fi folosit ¢d sursd de aciditate la
fabricarea alimentelor ecologice —sucuri, piureuri, bauturi, conserve etc. Inlocuind
acidulantii de origine chimicd; are in componenta sa cantitdti importante de glucide native
(glucoza, fructozd) si substante polifenolice ce pot ameliora valoarea nutritiva a alimentelor.

Sucul obtinut in faza respectivd de maturare a strugurilor are un raport echilibrat
zahar/aciditate, indicii organoleptici — culoare, gust, aroma, sunt mult mai buni decét la
sucul obtinut din struguri ce au maturare tehnica.

Materia primd cultivatd conform tehnologiilor agricole ecologice se identificd drept
alternativd de valorificare pentru soiurile de struguri nesolicitate in vinificatie si se poate
procesa industrial la fabricile de conserve aflate in zona principalilor furnizori de struguri.

Strugurii de soturi Vitis labrusca recoltati la faze de coacere timpurie dau randament de
suc mai mare in proces de presare, in raport cu cei de la faza maturizarii tehnice cand
substantele pectice si celulotice fac mai dificild stoarcerea.

Procesul tehnologic de fabricare a acidulantului si sucului permite simplificarea
procesului de limpezire, prevede regim de pasteurizare mai lejer datoritd aciditatii mai
ridicate a produselor obtinute i este accesibil pentru implementare in conditii industriale.
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Indicii fizico-chimici ai strugurilor materie prima se prezintd in tabelul 1.

Tabelul 1.
Denumirea indicilor destinatie destinatie suc
acidulant
Substante uscate solubile, % 10...13,9 14...18
Aciditate titrabild 1,21...2,5 0,7...1,1
(exprimatd 1n acid tartric), %
pH 2,5..3,0 2,9..3,1
Glucide, % in suc stors 7,0...13,5 12,0...17,0
Substante polifenolice, mg/dm’:
soiuri albe 200...400 400...700
soiuri rogii 500...1200 600...1500
Indice zahar/aciditate 3-11 8-24

Procedeul se realizeaza in felul urmator.

Strugurii receptionati se inspecteaza si se sorteazd, se spald cu apd potabilad sub presiune,
urmeaza blansarea timp de 2...3 min cu apd fierbinte la temperatura de 78...80°C. Strugurii
blansati se desciorchineazd si se zdrobesc, mustuiala obtinutd se trateazi cu enzime
pectolitice la temperatura de 45...50°C timp de 12...15 min, apoi se preseaza. Mustul obtinut
la presare este deburbat si filtrat, urmeazad ridcirea pand la temperatura de 0...+1°C si
mentinerea la aceastd temperaturd 45..48 ore pentru sedimentarea tartratilor. Pentru
separarea cristalelor formate, sucul tratat cu frig se filtreaza cu filtru Kieselgur.

Tratarea termicd se efectucaza la temperatura de 84...86°C, durata insd depinde de tipul
materiei prime: 20 min pentru sucul obtinut din struguri cu aciditate titrabild de 2,0...2,5% si
25 min pentru cel obtinut din struguri cu aciditate de 0,7...2,0%. Conditiile tratdrii termice
sunt mai lejere, fiindcd sucul are pH cu valori de 2,5...3,0 conditionat de continutul de acizi
cu efect conservant.

Mustul destinat pentru acidulant este directionat la concentrare la temperatura de 50°C si
presiunea de 720+20 mm Hg, pana la obtinerea a 30...32% substante uscate solubile.

Sucul si acidulantul se ambaleaza in recipiente de sticld sau inox cu destinatie alimentara.

La presare randamentul de suc variaza intre 50...55%, care poate fi marit pana la 60...65%
in cazul cand dupd blansare se efectuecazd tratarea cu enzime pectolitice la temperatura de
50°C timp de 15 min pana la presare. Aceastd combinatie de operatii tehnologice inaintea
presdrii favorizeaza transformarea protopectinei in pectind solubild si destructurarea ei
polimericd, sucul continut in vacuolele celulelor este mai usor stors sub actiunea presiunii
aplicate.

Exemplul 1. Acidulant

Strugurii de soiul Noah, in cantitate de 50 kg, cu 10,5% substante uscate solubile si
aciditatea titrabild de 2,3% recalculatd la acid tartric, se receptioneazd, se inspecteazi si se
sorteazd, se spald cu apd potabild, presiunea apei fiind de 1,3 atm, urmeaza blansarea timp de
2 min cu apd fierbinte la temperatura de 80°C. Strugurii blansati se desciorchineaza si se
zdrobesc, mustul obtinut se trateazd la temperatura de 50°C timp de 12 min cu enzime
pectolitice Enovin in concentratie de 30 mg/dm’ sau alt tip de enzime cu efect similar, apoi
se preseaza. Acidulantul obtinut la presare este deburbat, filtrat, racit pand la temperatura de
0°C si mentinut la aceasta temperaturd 45 ore pentru sedimentarea tartratilor. Acidulantul
tratat cu frig se trece prin filtru Kieselgur pentru separarea cristalelor formate.

Tratarea termica se efectueaza la temperatura de 84°C timp de 20 min, ulterior acidulantul
este directionat spre concentrare la temperatura de 50°C si presiunea de 730 mm Hg, pana la
obtinerea a 30% substante uscate solubile. Acidulantul concentrat se ambaleaza in recipiente
de sticld sau inox cu destinatie alimentara.

Indicii organoleptici: acidulantul din struguri de soiul Noah cu 10,5% substante uscate
solubile e limpede, de culoare galbend-verzuie, are opalescentd slabad. Gustul este intens acid,
astringent, agreabil, aroma caracteristica soiului, slab exprimata.



5

10

15

20

MD 913 Z 2016.01.31

6

Indicii fizico-chimici pentru acidulantul din struguri se prezintd in tabelul 2.

Tabelul 2

Denumirea indicilor Acidulant concentrat
Substante uscate solubile, % 30

Glucide, % : 23

Glucoza 10,2

Fructoza 9,5

Alte glucide 3,3

Acizi organici, % : 6,8

Malic 3,2

Tartric 2,9

Citric 0,2

Alti acizi 0,5

Substante polifenolice, mg/dm’ 650

Indice zahar/aciditate 3,4

Exemplul 2. Suc

Strugurii de soiul Isabella, in cantitate de 70 kg, cu 16,2% substante uscate solubile si
aciditatea titrabild de 0,95% recalculatd la acid tartric, se receptioneazd, se inspecteaza si se
sorteaza, se spala cu apa potabild sub presiunea de 1,2 atm, urmeaza blansarea timp de 3 min
cu apd fierbinte la temperatura de 78°C. Strugurii blansati se desciorchineaza si se zdrobesc,
mustuiala obtinuta se trateaza 15 min la temperatura de 45°C cu enzime pectolitice Enovin in
concentratie de 28 mg/dm’ sau alt tip de enzime similare, apoi se preseazi. Sucul obtinut la
presare este deburbat, filtrat, racit pand la temperatura de +1°C si mentinut la aceastd
temperatura 48 ore pentru sedimentarea tartratilor. Sucul tratat cu frig se trece printr-un filtru
Kieselgur pentru separarea cristalelor formate.

Tratarea termicd se efectueazd la temperatura de 84°C timp de 25 min, sucul se
ambaleaza In recipiente de sticla sau inox cu destinatie alimentara.

Indici organoleptici: sucul din struguri de soiul Isabella cu 16,0% substante uscate
solubile este relativ limpede, de culoare roz-rosie, cu opalescentd medie, gust acid-dulce,
placut, agreabil, echilibrat, aroma placutd, exprimata, caracteristica soiului.

Indicii fizico-chimici ai sucului de struguri se prezintd in tabelul 3.

Tabelul 3
Parametri fizico-chimici Suc de struguri
Substante uscate solubile, % 16,0
Aciditate titrabild, expr. in ac. tartric, % 0,95
Continut de glucide, g/100 g:
glucoza 7,34
fructoza 7,15
alte glucide 0,39
Continut de acizi organici, g/100 g:
tartric 0,42
malic 0,44
citric 0,04
alti acizi 0,05
Substante polifenolice, mg/dm’: 1580
Continut de substante minerale, mg/dm’:
potasiu (K) 770
calciu (Ca) 260
sodiu (Na) 240
Indice glucide/aciditate 15,7

Procedeul propus permite procesarea soiurilor hibride de struguri, nesolicitate in
vinificare, cu obtinerea unui acidulant natural si a sucului de inalta calitate.
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(57) Revendiciri:

1. Procedeu de producere a acidulantului din struguri de soiuri Vitis labrusca, care include
inspectarea, sortarea si spalarea strugurilor cu un continut de substante uscate de
10,0...13,9% si aciditatea titrabild de 1,21...2,50%, recalculatd 1n acid tartric, blangarea
acestora la temperatura de 78...80°C timp de 2...3 min, desciorchinarea, zdrobirea bobitelor,
tratarea mustuielii obtinute cu enzime pectolitice in decurs de 12...15 min, presarea,
deburbarea si filtrarea mustului obtinut, racirea pand la temperatura de 0...1°C cu mentinere
timp de 45...48 ore, filtrarea i tratarea termica la temperatura de 84...86°C timp de 20 min.

2. Procedeu de producere a sucului din struguri de soiuri Vitis labrusca, care include
inspectarea, sortarea §i spalarea strugurilor cu un continut de substante uscate de
14,0...18,0% si aciditatea titrabild de 0,7...1,2%, recalculatd in acid tartric, blansarea
acestora la temperatura de 78...80°C timp de 2...3 min, desciorchinarea si zdrobirea
bobitelor, tratarea mustuielii obtinute cu enzime pectolitice in decurs de 12...15 min,
presarea, deburbarea i filtrarea mustului obtinut, racirea pand la temperatura de 0...1°C cu
mentinere timp de 45...48 ore, filtrarea, tratarea termica la temperatura de 84...86°C timp de
25 min.

3. Procedeu, conform revendicarilor 1 si 2, in care tratarea mustuielii cu enzime
pectolitice se efectueaza in doza de 28...30 mg/dm’ la temperatura de 45...50°C.

4. Procedeu, conform revendicérii 1, in care dupd tratarea termicd optional se efectueaza
concentrarea acidulantului pana la un continut de substante uscate de 30...32%.
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