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(54) Procedee de obtinere a acidifiantului din mere

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria alimentara, si
anume la procedee de obtinere a acidifiantului
din mere in forme naturald si concentrata.

Procedeul de obtinere a acidifiantului din
mere, conform inventiei, include receptia
merelor cu un continut de substante uscate de
10,0...13,9% si aciditatea titrabila, recalculata
m acid malic, de 1,7...3,0%, spélarea,
zdrobirea acestora, 1incdlzirea mustuielii
obtinute pand la 45...50°C, tratarea cu enzime

2
pectolitice si amilolitice in decurs de 25...30
min, presarea, deburbarea, limpezirea, filtrarea
mustului  obtinut i tratarea termicd la
temperatura de 60°C timp de 20 min. In
varianta obtinerii acidifiantului concentrat
dupd tratarea termicd se  efectucazd
concentrarea la temperatura de 50°C si
presiunea de 0,95 bar pand la un continut de
substante hidrosolubile de 55°Brix.
Revendicari: 4



(54) Processes for producing an acidifier from apples

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to processes for producing a natural
and concentrated acidifier from apples.

The process for producing an acidifier from
apples, according to the invention, comprises
the reception of apples with a content of dry
substances of 10.0...13.9% and a titratable
acidity, recalculated in terms of malic acid, of
1.7...3.0%, washing, crushing thereof, heating
the resulting pulp to 45...50°C, treatment with

2
pectolytic and amylolytic enzymes for 25...30
min, pressing, settling, clarification, filtration
of the obtained must and heat treatment at a
temperature of 60°C for 20 min. In a variant
for the preparation of the concentrated acidifier
after thermal treatment is carried out the
concentration at a temperature of 50°C and
pressure of 0.95 bar to a content of water-

soluble substances of 55°Brix.
Claims: 4

(54) Cnoco0b1 mMoJTIy4eHnsl NOAKUCIAUTENS U3 A0J0K

(57) Pedepar:
1

WzobpereHre OTHOCHTCSA K IHIEBOH
IIPOMBINTUICHHOCTH, 4 HMEHHO K CII0co0aMm
HOTYYCHHSA HaTypaJIbHOTO u
KOHIICHTPUPOBAHHOTO  IOJAKHCIHTENS U3
SOITOK.

Croco0d TOmydeHHs TOJKUCIHTENI U3
S0IIOK, COMNIACHO H300PETCHHUIO, BKIIIOUACT
IpueM OJIOK C COIEPIKAHHUEM CYXHX BEIICCTB
10,0...13,9% u TUTpyeMOH KHCIOTHOCTBHIO, B
mepecueTe Ha S0I0uHyr0 Kucmory, 1,7...3,0%,
nx MOHKY, Jipo0IieHNE, HarpeBaHue
nmomydeHHOH Mes3ru jo 45..50°C, odpabdotky
MEKTOMUTHICCKIMI M aMIJIOIUTHICCKUMHU

2
¢epMenTamur B Teuenwme  25..30  wmH,
IIPECCOBAaHUE,  OTCTAUBAaHUE,  OCBETICHHUE,
(bHIBTpaIHio TOTY4EHHOTIO cycnma H
TEPMHUECKYIO 00pabOTKy IpH TeMIeparype
60°C B Teuenue 20 MuH. B Bapuanre
TOTyYEeHUA KOHIICHTPUPOBAaHHOI'O TOJI-
KHCITUTENS IIOCIE TEPMUYECKOH 00padoTKH
IIPOBOUTCS KOHIIEHTPHUPOBAHHUE Ipu
Temrepatype 50°C u masmenuu 0,95 6ap 1o
COJEP:KAHUSA  BOAOPACTBOPHMBIX  BEIECTB
55°Brix.
I1. popmymsr: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard si anume la procedee de obtinere a acidifiantului din
mere, in forme naturala i concentrata.

Republica Moldova posedd peste 70 mii ha cu plantatii cultivate cu 20 soiuri de mere, cele mai
cunoscute fiind Golden, Gala, Red Chief, Idared, Jonagold. Productia anuald totald este de cca 400
mii tone, dintre care 50% se exportd in stare proaspitd, 26% se directioneazd la procesare
industriald pentru fabricarea sucului concentrat si 24% se comercializeaza pe piata locald. Merele
sunt al treilea produs cu valoare 1naltd din sectorul agrar dupd valoarea incasarilor, fiind un produs
strategic pentru zona de nord a republicii, unde s¢ afld cele mai mari plantatii.

Insa, gospodariile agricole intAmpina si dificultati: pe piata Federatiei Ruse sunt restrictii la
exportul merelor in stare proaspétd, iar cotele de export a pietei Uniunii Europene sunt insuficiente
comercializarii productiei autohtone. O problema stringenta pentru intreprinderile de procesare din
Republica Moldova este cea a stocdrii in volume enorme a sucului concentrat de mere, iar
vanzarile sunt sub asteptiri din cauza costurilor inalte de producere, comparativ cu costurile
intreprinderilor de procesare din China, care plaseazi pe piafa europeand suc concentrat din mere
la preturi mai mici.

Alt aspect este ca la faza timpurie de maturare a merelor, n anii cu umiditate insuficientd a
solului, 1n plantatii se inlaturd cca 25...30% din roada preconizatd, cantitate ce nu se valorifica in
scop alimentar, ci este transformatd in masi verde ca fertilizant. In acelasi timp majoritatea
conservelor din legume si fructe sunt fabricate cu utilizarea acizilor citrici §i acetici, de
provenientd chimica sau in urma producerii de catre microorganisme selectionate, fapt ce nu este
pe plac multor consumatori.

Volumele semnificative de mere in faza timpurie de maturare, ce se obtin la reglarea sarcinii
recoltei, cat §i necesitatea in acidifianti naturali pentru producerea conservelor si a bauturilor
racoritoare, impune drept sarcind de bazd a procedeului propus — obtinerea unor produse din mere,
cu continut semnificativ de acizi organici naturali si alte substante nutritive valoroase.

Este cunoscutd folosirea fructelor sau a sucului de corcoduse in conserve cu legume ca
substituent al acidului acetic. Cu acest scop se recolteaza fructe ce posedd un continut de
10,8...17,9% substante uscate hidrosolubile, formate din 5,5...9,6% glucide, 1,8...3,1% acizi
organici; 0,9% pectind, 0,2% fibre alimentare, 0,5% celulozad. Sucul concentrat din corcoduse
posedd un continut de 67,6% substante uscate hidrosolubile ce includ: 47,5% glucide, 6,2% acizi
organici, 6 mg - % vitamina C i1 40 mg - % catehine [1].

Neajunsurile acestui produs: proces costisitor de recoltare, volum moderat de materie prima in
sezonul de producere, procedeu de fabricare cu consum majorat de energie, caracteristici
organoleptice cu nuantd intensd de acid malic, gama limitata de produse unde poate fi utilizat ca
sursd de aciditate.

Actualmente la fabricile de conserve, se produc din mere suc natural, suc concentrat §i nectare
cupajate. Sucul natural din mere, de stoarcere directd, este fabricat preponderent conform
Instructiunii tehnologice ¢laborate de Asociatia Unionald stiintificd si de producere a industriei de
conserve, cu unele Imbundtatiri dupd caz in dependentd de dotarea cu utilaj tehnologic modern.
(Instructiune tehnologicd de producere a sucului de mere natural, limpezit i pasteurizat. Asociatia
Unionala de cercetare si producere a industriei de conserve, 27.04.1990).

Sucul concentrat din mere este produs conform Instructiunii tehnologice elaborate de Institutul
de Tehnologii Alimentare (ITA). Procesul de fabricare include prelucrarea primard a merelor,
obtinerea mustuielii, deburbarca si limpezirea lui, filtrarea, pasteurizarea si a) ambalarea in
recipiente de consum pachete Tetra Pak, si b) concentrarea pand la un continut de substante
hidrosolubile de 70°Brix, si turnare in cisterne. (Instructiuni tehnologice de producere a sucurilor
concentrate din fructe si pomusoare. Chisindu, Institutul de Tehnologii Alimemtare, 29 iunie
1994).

Neajunsurile acestui proces: nu este prevazuta procesarea merelor in faza timpurie de maturare,
nu s-a elaborat un regim mai lejer de pasteurizare pentru mustuiala obtinutd cu un pH mai jos de
3,0 si concentrarea pand la un continut de substante hidrosolubile de 70°Brix diminucaza calitatea
indicilor senzoriali si a valorii nutritive.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este valorificarea merelor in faza timpurie de
maturare cu obtinerea acidifiantului din mere, in forme naturald i concentratd: acidulant natural
substituent al acizilor chimici folositi in produse alimentare si suc cu proprietdfi de consum
optimizate.
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Problema este solutionatd prin aceea cé se propune un procedeu de obtinere a acidifiantului din
mere, care include receptia merclor cu un continut de substante uscate de 10,0...13,9% si
aciditatea titrabila, recalculatd in acid malic, de 1,7...3,0%, spélarca, zdrobirea acestora, incdlzirea
mustuielii obtinute pana la 45...50°C, tratarea cu enzime pectolitice si amilolitice in decurs de
25...30 min, presarea, deburbarea, limpezirea, filtrarea mustului obfinut si tratarea termicd pand la
temperatura de 60°C timp de 20 min. In varianta obtinerii acidifiantului concentrat dupa tratarea
termicd are loc concentrarea la temperatura de 50°C si presiunea de 0,95 bar pand la un continut de
substante hidrosolubile de 55°Brix.

Totodatd tratarea mustuielii cu enzime pectolitice §i amilolitice se efectueazad in doze de
28,0...30,0 mg/kg si de 10,0 mg/kg respectiv, iar limpezirea se efectueaza cu silicagel si gelatind
timp de 30 min.

Rezultatul tehnic al inventiei constd in aceea cd este un procedeu tehnologic de obtinere a
acidifiantului din mere, in forme naturala si concentratd, care prevede regimul de tratare termica
mai lejer si este accesibil pentru implementare in conditii industriale.

Procedeul oferd posibilitatea de a obtine acidifiant din mere, in forme naturald si concentrata,
ce pot fi utilizate in variate produse alimentare ca sursa naturald de aciditate, valoarea nutritiva
este conditionatd de un raport optim dintre acizi organici:glucide:substante polifenolice.

Indicii calitativi §i cantitativi ai produsului finit depind atat de calitatea materiei prime, cat si de
particularitdtile tehnologice de producere. Un aspect important la prelucrarea merelor este
utilizarea preparatelor enzimatice ce amelioreazd randamentul in mustuiala obtinutd la presare si
limpezire.

Avantajele procedeului propus:

1)  Acidifiantul din mere este un produs natural §i are in componenta sa acizi organici,
glucide si substante polifenolice, s¢ armonizeaza bine cu legumele si fructele in reteta conservelor.

2) Poate fi utilizat ca sursd de aciditate la fabricarea sucurilor, bauturilor, conservelor, etc.
substituind acidifiantii de origine chimica si amelioreazd valoarea nutritivd a alimentelor.

3) Materia primd constituie merele aflate in faza timpurie de maturare, cultivate conform
tehnologiilor agricole intensive sau superintensive, fiind astfel identificatd directia de valorificare a
acesteia 1n industria alimentara.

4)  Procesul tehnologic de obtinere prevede regim de pasteurizare lejer datoritd aciditatii
nalte a acidifiantului din mere i este accesibil pentru implementare in conditii industriale.

5) Intreprinderile de procesare se afld in apropiere de furnizorii materiei prime.

Tabelul 1
Caracteristica indicilor fizico-chimici pentru mere materie primé
Denumirea indicilor Valori pentru mere materie primd
Substante uscate hidrosolubile, % 10,0...13,9
Aciditate titrabild (exprimatd in acid malic), % 1,7..3,0
pH 2,5..3,0
Substante polifenolice, mg/dm? 200,0...500,0

Procedeul de obtinere se descrie, dupd cum urmeaza:

Merele receptionate cu un continut de substante uscate de 10,0...13,9% si aciditatea titrabila,
recalculata in acid malic, de 1,7...3,0%, se inspecteaza, spald cu apd potabild sub presiune si se
zdrobesc, urmeaza Incdlzirea mustuiclii obtinute pand la 45...50°C si mentinerca la aceasta
temperaturd pentru tratarea cu preparate enzimatice pectolitice in doze de 28..30 mg/kg si
amilotice in doze de 10 mg/kg, timp de 25...30 min.

Mustuiala tratatd enzimatic se preseaza, mustul obtinut este deburbat, in care limpezirea se
efectueazi cu silicagel si gelatind timp de 30 min si urmeaza filtrarea mustului obtinut. Regimul de
tratare termicd se efectueazd la temperatura de 60°C timp de 20 min, este lejer datorita valorilor
pH 2,5...3,0 conditionat de cantitatea semnificativa de acizi organici.

Pentru a obtine acidifiantul concentrat din mere, mustul pasteurizat este directionat la
concentrarea prin evaporare la temperatura de 50°C si presiunea de 0,95 bar, pana la un continut
de substante hidrosolubile de 55°Brix, apoi se riceste pana la temperatura de 18...20°C.

La presare randamentul obtinerii mustuelii variazd intre 33...45%, care poate fi marit pana la
50...55% 1in cazul tratirii enzimatice a mustuiclii obfinute cu preparate ce posedd actiune
pectoliticd combinatd cu cea amiloliticd si incdlzirea mustuielii pand la 45...50°C, timp de 30 min,
pana la presare. Aceastd combinatie favorizeaza transformarea protopectinei in pectind solubild si
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destructurarea ¢i polimericd, de asemenea scindarea macromoleculelor de amidon, sucul continut
in vacuolele celulelor este stors mai usor sub actiunea presiunii aplicate.

Exemplul 1. Acidifiant natural din mere

Merele de soiul Revena in cantitate de 10 kg, cu un continut de substante uscate hidrosolubile
11,2% si aciditate titrabila recalculatd la acid malic, 3,0%, au fost receptionate, inspectate si
sortate. A fost efectuatd spdlarea cu apd potabild sub presiunea de 1,2 bar si prin zdrobire s-a
obtinut mustuiald. Mustuiala obtinutd s-a incdlzit pand la temperatura de 50°C si s-a tratat la
aceastd temperaturd cu preparate enzimatice pectolitice in dozd de 30 mg/kg si amilolitice in doza
de 10mg/kg, timp de 25 min. Mustuiala tratatd enzimatic s-a presat, apoi s-a deburbat si limpezit
cu preparate Klar-Sol Super 0,5 ml/dm?® si Erbigel 0,1 ml/dm?® timp de 30 min. Regimul de tratare
termica s-a efectuat la temperatura de 60°C timp de 20 min.

Indici organoleptici: acidifiantul din mere soiul Revena cu un continut de substanfe uscate
hidrosolubile de 11,0% este un lichid limpede, de culoare galbend aurie cu opalescentd slaba.
Gustul este intens acid si placut, usor dulce cu o aroma placutd, specificd marului verde.

Indicii fizico-chimici pentru acidifiantul natural din mere se prezintd in tabelul 2.

Tabelul 2
Caracteristica indicilor fizico-chimici a acidifiantului natural din mere
Denumirea indicilor Acidifiant natural
Substante uscate solubile, % 11,0
Glucide, % : 7,0
Acizi organici, % : 3,0
Substante polifenolice (IPT), mg/dm’ 350
Indice zahar/aciditate 2,33

Exemplul 2. Acidifiant concentrat din mere

Merele de soiul Coredem 1n cantitate de 10 kg, cu un continut de substante uscate hidrosolubile
12,5% si aciditate titrabila recalculatd la acid malic, 2,5%, au fost receptionate, inspectate si
sortate. A fost efectuatd spalarea cu apa potabild sub presiune de 1,5 bar si prin zdrobire s-a obtinut
mustuiald. Mustuiala obtinuta s-a incélzit pana la temperatura de 50°C si s-a tratat la aceasta
temperaturd cu preparate enzimatice pectolitic in doza de 28 mg/kg si amilolitice in dozad de 10
mg/kg, timp de 30 min. Mustuiala tratatid enzimatic s-a presat, apoi s-a deburbat si limpezit cu
preparate Klar-Sol Super 0,4 ml/dm® si Erbigel 0,1 ml/dm® timp de 30 min. Regimul de tratare
termica s-a efectuat la temperatura de 60°C timp de 20 min §i concentrarea in evaporator la
temperatura de 50°C, si presiunea de 0,95 bar pand la un continut de substante hidrosolubile de
55°Brix.

Indici organoleptici: acidifiantul concentrat din mere cu un continut de substante hidrosolubile
de 55°Brix este un lichid limpede, vascos si opac, de culoare maro deshisa. Gustul si aroma sunt
caracteristice sorului de mere Coredem.

Indicii fizico-chimici a acidifiantului concentrat din mere s¢ prezintd in tabelul 3.

Tabelul 3
Caracteristica indicilor fizico—chimici a acidifiantului concentrat din mere
Parametri fizico-chimici Acidifiant concentrat din mere
Substante uscate solubile, °Brix 55,0
Continut d¢ acizi organici, % 11,0
Continut de glucide, % 40,0
Indice polifenoli totali, mg/dm’ acidifiant: 1500,0
Indice glucide/acizi organici 3,6

Procedeele propuse permit procesarea merelor in faza timpurie de maturare, nesolicitate
anterior in industria alimentard, cu obtinerea acidifiantului din mere, in forme naturald si
concentrata.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Tposu 3. A., bouenko XK. H., IOpuenko H. B, Kopacrunesa H. H., Jlprukuna JI. B. Anbya -
IICHHOE YHHUBEPCATLHOS CHIPHE IS IPOU3BOACTBA PAa3sHOOOPA3HBIX KOHCEPBOB. KpacHomapckuit
HUW xpanerus u mepepadOTKH CeITBCKOXO3IHCTBCHHOW MPOAYKITHH, JOCTIDKCHHE HAYKH H
texaukn ATTK, 2002, Ne 3, p. 28-30

(57) Revendicari:

1 Procedeu de obtinere a acidifiantului natural din mere, care include receptia merelor cu un
continut de substante uscate de 10,0...13,9% si aciditatea titrabild, recalculatd in acid malic, de
1,7...3,0%, spalarca, zdrobirea acestora, incdlzirea mustuielii obtinute pand la 45...50°C, tratarea
cu enzime pectolitice si amilolitice In decurs de 25...30 min, presarea, deburbarea, limpezirea,
filtrarea mustului obtinut si tratarea termica la temperatura de 60°C timp de 20 min.

2. Procedeu de obtinere a acidifiantului concentrat din mere, care include receptia merelor cu
un continut de substante uscate de 10,0...13,9% si aciditatea titrabild, recalculatd in acid malic, de
1,7...3,0%, spalarca, zdrobirea acestora, incdlzirea mustuielii obtinute pand la 45...50°C, tratarea
cu enzime pectolitice §i amilolitice In decurs de 25...30 min, presarea, deburbarea, limpezirea,
filtrarea mustului obtinut, tratarea termica la temperatura de 60°C timp de 20 min si concentrarea
la temperatura de 50°C si presiunea de 0,95 bar pana la un continut de substante hidrosolubile de
55°Brix.

3. Procedeu, conform revendicarilor 1 si 2, in care tratarea mustuielii cu enzime pectolitice si
amilolitice se efectueaza in doze de 28,0...30,0 mg/kg si de 10,0 mg/kg respectiv.

4. Procedeu, conform revendicarilor 1-3, in care limpezirea se efectueazd cu silicagel si
gelatind timp de 30 min.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuali
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinfdu, Republica Moldova
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