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9 SUC DE MORCOV CUPAJAT CU SUC DE CATINA ALBA SI
PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTUIA

(57) Rezumat: Inventia se refera la un suc de mor-
cov cupajat cu suc de catina si la procedeul de
obtinere a acestuia. Sucul de morcov, conform
inventiei, se obtine prin maruntirea sub forma de
taitei a morcovilor, tratarea enzimatica si stabiliza-
rea acestora, dupd care, prin presare, se obtine

sucul brut, care se limpezeste enzimatic si prin
cleire, se amesteca cu suc de cétind alba si se
conserva cu zahar pana la 70...74°R, obtin&dndu-se
sucul concentrat, din care se prepara suc plat sau
carbogazos.
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RO 119430 B1

Inventia de fata se refera la un suc de morcov (Daucus carota) cupajat cu suc de citina
alba (Hyppophae rhamnoides) si la procedeul de obtinere a acestuia.

Se cunoaste sucul de morcov obtinut prin extractia centrifugal3 a carotelor maruntite,
care se consumad ca atare, imediat dupa preparare, in timp pierzandu-se o serie de principii ac-
tive deosebit de labile si care ii scad valoarea sanogenetica si durata de pastrare.

Sucurile cupajate din morcov si alte specii sunt fie conservate cu benzoat sau sorbat
de sodiu sau potasiu, fie pasteurizate st ambalate aseptic; acestea de pe urma se consuma
imediat sau dupa deschiderea ambalajului se pastreazi la temperaturi de refrigerare.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in aceea c3, in vederea prepararii
unui produs stabilizat natural, fara conservanti chimici si cu o durati mai mare de pastrare, s-a
pus la punct un procedeu de obtinere a unui suc ecologic.

Sucul conform inventiei consta in aceea ¢ are un aspect opalescent, adesea cu pulpa
fina, culoare portocalie intens3, gust dulce-acrisor, substanta uscata 10...1 5°R, zaharuri totale
8...13%, aciditate totals 0,8...1,0 acid malic, raport zahar/aciditate 8/0,8:1 3/1, continut de vita-
mina C de 70...100 mg/100, B-caroten de 5...20 mg/100, substante proteice 0,3...0,7%, sub-
stante pectice 0,1...0,3, substante tanante 0,15...0,20%, substante minerale 1,37...2,43%.

Procedeul conform inventiei constd in aceea ci morcovii dupa receptie, sortare si
spalare se maruntesc sub forma de taitei, se trateaza cu solutie apoasa acidulata péana la
obtinerea unui pH de 5,0...6,0, se trateazi in continuare cu un preparat de enzime proteolitice
in proportie de 0,3...0,35, timp de 3...4 h, la temperatura de 18...20°C sau 6...8 h latemperatura
de 16°C, dupa care, prin presare, se obtine sucul brut sau primar, care se limpezeste enzimatic
$i prin cleiere, si se cupajeaza cu suc de citing alba in raportde 1:1, addugandu-se zahar pana
la realizarea concentratiei de 70...75 stabilita refractometric, i se considera incheiats operatia
de concentrare-conservare cu zahar, cand produsul contine 68...74°R, obtinandu-se sucul
concentrat din care se prepara sucul plat sau carbogazos.

Avantajele produsului si procedeului realizat conform inventiei se refera la urmatoarele:

- valorificd optim atat economic, cat $i sanogenetic doua dintre sucurile cele mai
valoroase cu o compatibilitate organoleptica si structurald deplina, intre care actioneaza un
sinergism favorabil ambelor componente;

- $-a ales un procedeu tehnologic care sa asigure extractia optima a sucului vacuolar
din celulele de morcov, in scopul cresterii randamentului in suc dintr-o materie prima nu prea
suculenta;

- Sucul preparat este bine stabilizat, avand imunitate ridicat3 si duratd de pastrare
maxima (1...2 ani), stabilitatea si buna conservabilitate a produsului conform inventiei fiind
asigurate nu de consevantii chimici, ci de cei ecologici, prin sacharoosmoanabiozi;

- calitatile organoleptice si valoarea biologica si sanogeneticd superioare fac din
produsul conform inventiei un produs etalon de sanatate, vigoare, savoare si intinerire.

Cunoscandu-se compozitia chimica complexa a sucului viu (crud) “de aur” al morcovului,
precum silipsa lui de imunitate naturala din cauza unor carente, s-a elaborat, conform inventiei,
un procedeu si o reteta de stabilizare si innobilare a acestuia, prin cupajare cu un suc complet,
stabil si biostimulator, respectiv, sucul de catina alba.

Conservarea ecologica, far3 conservanti chimici si fara consum de energie, se face prin
sacharoosmoanabioza, ceea ce mareste durata de pastrare a concentratului pénala1...2 ani
de la preparare.

Cupajarea realizata conform inventiei corecteaza carentele sanogenetice ale suculuide
morcov - in principal aciditatea si continutul de vitamina C - cu ajutorul sucului natural de catina
alba - "ginsengul romanesc" - renumit prin excedentul de acizi Grganici, vitamina C, compusi
polifenolici si antioxidanti (tocoferoli, acid 1-ascorbic, carotenoide, bioflavonoide etc).
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Din cupajarea propriu-zisa, conform inventiei, au castigat ambele componente: unul co-
rectandu-si aciditatea si aroma, iar celalalt catifelandu-si savoarea si gustul, prin
compatibilitatea desavarsita cu sucul de morcov ameliorat senzorial.

Se prezinta in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Sucul din fructele de cétina alba se obtine prin procedee cunoscute in domeniu, de
exemplu, din RO76783.

Sucul de morcov se obtine dupa procedeul propus care consta in urmatoarele.

Morcovul sortat in sensul alegerii celor de dimensiuni mai mici (sub 10 cm) avand
culoarea cat mai portocolie spre roscat este spalat in jeturi de apa potabila pentru indepartarea
impuritatilor minerale (nisip, pietre), a corpurilor straine etc., dupa care se marunteste/zdro-
beste, iar tocatura colectata in rezervoare sau bazine este supusa unei extractii optime a
sucului vacuolar, prin tratarea cu 25% solutie apoasa acidulata cu suc de catina alba conform,
pana la obtinerea unui pH de 5...6, in care se adauga un preparat de enzime pectolitice
(Aspergol, Panzym etc.), in proportie de 0,3...0,35%.

Extractia enzimatica dureaza 3...4 h la temperaturi de 18...20°C si 6...8 h, sub 16°C;
urmeaza presarea tocaturii in prese hidraulice, in pachete din care rezulta un suc de morcov
primar ce se colecteaza in butoaie sau rezervoare inoxidabile.

Cupajarea sucului de morcov obtinut primar se face cu sucul de catina alba, dupa
verificarea aciditatii totale a acestora (g acid malic/100 g).

Combinarea celor doua sucuri componente se face intr-un vas duplex cu manta de in-
célzire, prevazut cu sistem de agitare in interior $i confectionat din otel inoxidabil, alimentar.

Concentrarea sucului se face dupa stabilirea proportiei cupajului (in general 1:1),
adaugéandu-se zahar pana la realizarea concentratiei de 70...75% (stabilita refractometric); se
porneste agitatorul pana la dizolvarea totala a zaharului.

in perioadele reci (toamna tarziu), cand dizolvarea zaharului este de durati se pro-
cedeaza la incalzirea continutului prin mantaua in care circula abur de 1...2 at.

Se probeaza daca dizolvarea zaharului este totald, se verifica concentratia si, cand
produsul contine in jur de 68...70°R, se considera incheiatd operatia de concentrare-con-
servare.

Concentratul sacharoosmoanabiozat se descarca din vasul duplex pe la un orificiu de
golire prevazut cu sita filtrantd pentru retinerea impuritatilor din sucuri, zahar etc.

Concentratul din suc de morcov cupajat cu suc de catina alba se ambaleaza in vase de
sticla, butoaie de lemn sau rezervoare din plastic si se depoziteaza in spatii adecvate, raco-
roase, aerisite, umbrite.

Din acest concentrat corectat organoleptic si bine armonizat se prepara sucuri naturale
plate sau carbo-gazoase.

Durata de pastrare a concentratului conform inventiei este de 1...2 ani de la preparare
si pastrare in conditiile corespunzatoare mentionate.

Sucurile naturale, preparate din concentratele conform inventiei, se remarca prin bogatia
de principii active sanogenetice, intre care vitaminele C, P, B-caroten, B1, B2, B3, B5,B 6,
B12, K, E, in doze optime, acizi organici, bioflavonoide, derivati polifenolici, monoglucide:
fructoza, glucoza, aminoacizi esentiali aproape in totalitate (doze mai reduse de metionina),
saruri minerale (Ca, Mg, K, P, Fe, S, ClI, |, Mn).

Actiunea fitoterapeuticad a sucului cupajat de morcov si catina alba, conferita de
biocomponentele mentionate, este multipla, avand si calitati de: tonic revitalizant, antianemic,
antistres, imunostimulator (rezistenta la boli), digestiv, depurativ, cicatrizant, antidepresiv,
antioxidant puternic cu spectru larg, tonic retinian, vasodilatator coronarian, antitumoral etc.

Principalele caracteristici ale sucului biostimulator din morcov si catina alba, conform
Inventiei, sunt redate in tabelul care urmeaza.
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Calitatea sucului natural cupajat de morcov si cating alba

CARACTERISTICI

- Organoleptice:
Aspect ... opalescent,adesea cu pulpa fina
Culoare ........... ... ... . . portocaliu intens
Gust ... placut,dulce-acrigor
Aroma ... specifica, nobila

- Fizico-chimice:
Substanta uscatd solubild, "R ............. .. ... ... .. ... 10 -15
Zaharuritotale % ........... ... ... L 8-13
Aciditate totala % acidmalic ................. ... .. ... .. .. 0,8-1,0
Raport armonic (zahar : aciditate) ............... .. ... . . .. 8/0,8 : 13/1
Vitamina C, mg/100 . ............ ... ... ... . ... . . . ... 70-100
B-caroten, mg/100 ............... ... ... .. 5-20
Substante proteice % . ............. o 0,3-0,7
Substante pectice % . ........... .o 0,1-0,3
Substantetanante % ................. ... ... ... ... 0,15-0,20
Substante minerale % .................. ... . ... ... .. 1,37-2,43

Revendicari

1. Suc de morcov cupajat cu suc de catina alba, caracterizat prin aceea ca are un
aspect opalescent, adesea cu pulpa find, culoare portocalie intensa, gust dulce-acrisor,
substanta uscata 10...15°R, zaharuri totale 8...13%, aciditate totala 0,8...1,0 acid malic, raport
zahar/aciditate 8/0,8:13/1, continut de vitamina C de 70...100 mg/100, B-caroten de 5...20
mg/100, substante proteice 0,3...0,7%, substante pectice 0,1...0,3, substante tanante
0,15...0,20%, substante minerale 1,37...2,43%.

2. Procedeu de obtinere a sucului de morcov cupajat cu suc de catini alba, definit la
revendicarea 1, caracterizat prin aceea ci morcovii dupé receptie, sortare si spilare se
maruntesc sub forma de taitei, se trateaza cu solutie apoasa acidulata pana la obtinerea unui
pHde 5,0...6,0, se trateaza in continuare cu un preparat de emzime proteolitice in proportie de
0,3...0,35, timp de 3...4 h, latemperatura de 18...20°C sau 6...8 h la temperatura de 16°C, dupa
care, prin presare se obtine sucul brut sau primar, care se limpezeste enzimatic si prin cleiere,
$i se cupajeaza cu suc de catina alba in raport de 1:1, addugandu-se zahar pana la realizarea
concentratiei de 70...75 stabiliti refractometric, si se considerd incheiatd operatia de con-
centrare-conservare cu zahar, cand produsul contine 68...74°R, obtindndu-se sucul concentrat
din care se prepara sucul plat sau carbogazos.
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