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ADNOTARE

GOLUBI Roman: ,Valorificarea strugurilor nematurati la obtinerea compozitiilor
nutritive”, teza de doctor in stiinte tehnice, Chisinau, 2019.

Structura tezei: teza de doctor consta din introducere, 4 capitole, concluzii si recomandari,
lista lucrarilor citate, anexe. Lucrarea contine (text de baza) 101 pagini, 41 tabele, 50 figuri, 10
anexe. Bibliografia cuprinde 144 de referinte. Rezultatele obtinute sunt publicate in 21 lucrari
stiintifice.

Cuvinte-cheie: struguri nematurati, acizi organici, glucide, rasina de schimb ionic,
stabilizare tartrica, acidifianti obtinuti din struguri, sucuri, compozifii nutritive.

Domeniul de studiu: 253.01 — Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala
(Produse horticole).

Scopul tezei este cercetarea strugurilor nematurati cu aplicarea procedeelor moderne de
procesare a acestora, pentru a obtine compozitii nutritive pe baza matricilor din fructe si legume.

Obiectivele lucrarii: studiul proceselor biochimice in struguri cu stabilirea perioadelor de
recoltare pentru obtinerea mostrelor de acidifianti si sucuri; cercetarea teoretica si practica a
procedeelor ce permit marirea randamentului de must, asigura stabilizarea tartrica si
identificarea tipurilor de conserve pentru substituirea acizilor acetic si citric cu acidifianti din
struguri, elaborarea proceselor tehnologice de obtinere a acidifiantilor, sucurilor din struguri si a
compozitiilor nutritive (legume si fructe conservate, sucuri) cu aplicarea acestora.

Noutatea si originalitatea stiintifica. Pentru prima data in Republica Moldova s-au stabilit
parametrii strugurilor nematurati pentru obtinerea acidifiantilor si sucurilor, ulterior In aceste
produse s-a determinat raportul molar dintre acizi organici, glucide, substante fenolice si
substante minerale. S-a argumentat stiintific avantajul substituirii prin acidifiantii din struguri a
acizilor acetic si citric in compozitii nutritive pe baza matricilor din legume si fructe.

Problema stiintifica solutionata consta in elaborarea s§i argumentarea stiinfifica a
procesului tehnologic de obtinere a produselor noi din struguri (acidifiant si suc) unde au fost
aplicate procedee inovative (pasteurizare cu sarcind termicd diminuata si stabilizare tartrica cu
ragina de schimb ionic), care a avut ca efect valorificarea strugurilor nematurati de soiuri Vitis
labrusca si cele intraspecifice autohtone; produsele obtinute au contribuit la ameliorarea calitatii
compozitiilor nutritive pe baza de matrici din legume si fructe.

Semnificatia teoretica. S-au obfinut rezultate stiintifice ce demonstreaza posibilitatea
implementarii in procesul de obtinere al acidifiantilor si sucului de struguri a procedeelor de
stabilizare tartrica cu rasina de schimb ionic si a unui regim lejer de pasteurizare, respectiv aceste
produse pot fi utilizate ca sursa nativa de acizi organici si glucide in compozitii nutritive.

Valoarea aplicativa a lucririi consta in elaborarea procesului tehnologic de prelucrare a
strugurilor nematurati de soiuri Vitis labrusca si intraspecifice de selectie autohtond, cu
obtinerea acidifiantilor si sucurilor destinate credrii compozitiilor nutritive din fructe si legume.

Implementarea rezultatelor stiintifice: Rezultatele cercetarilor au fost aprobate la diferite
conferinte, simpozioane nationale si internationale. Principiile de baza sunt incluse in
instructiunea tehnologica de producere a acidulantului natural si sucului din struguri de soiuri
Vitis labrusca. S-a propus tehnologii de producere a acidifiantilor din struguri la Fabrica de
Conserve din Calarasi si la Fabrica de conserve ,,Orhei-Vit” S.A. din or. Orhei.



AHHOTALIUA

I'OJIYBb Poman: «lcnonp30BaHuEe HE3pEOro BUHOTpaaa JUlsl MOJIYYEHHs IMHIIEBBIX
KOMIIO3UIMII», IUcCcepTallysl Ha COMCKaHHe YUeHOH CTeleHHu oK. TeXH. Hayk, Kummunes, 2019.

Crpykrypa nuccepraumu: Jluccepraiusi COCTOUT U3 BBEJICHUS, UEThIPEX IJ1aB, BHIBOJIOB U
pPEKOMEH/IalluK, CIHCKA LMTUPYEeMOH JHTeparypsl, mpuioxeHuil. Pabora coxepxut 101
ctpanun Tekcta, 41 Tabmuu, 50 pucynka, 10 npunoxenuit. Crincok nurepatypsl BKimodaet 144
ncrovHuka. [loydeHHbie pe3ynbTaThl OMyOIMKOBaHbI B 21 Hay4HBIX padoT.

KutoueBble ci1oBa: BHHOIpAJ, OPraHUYECKUE KHUCIOTHI, caxapa, HOHOOOMEHHas cMoJa,
BUHHOKaMEHHast CTaOWIM3anus, TOAKUCIUTENN U3 BUHOTPAJla, COKH, IMUIIEBbIE KOMIIO3HUIINH.

Obaacts uccaenopanus. 253.01 — TexHONOrHS NUILEBBIX NMPOIYKTOB PACTUTEIBHOTO
npoucxoxaenus (I110100BoIIHAS TPOTYKIIHS).

Leap padoThl: HcciaeIOBaHUE HE3PEIOr0 BUHOTPAAa C HCIOIb30BAHHEM COBPEMEHHBIX
CHOCO0OB HMX TepepadOTKH, AJS TONXYYEHHUS NHIIEBBIX KOMITO3UIMKA HAa OCHOBE MAaTpUIl U3
oBoOLIEH U PPYKTOB.

3agauu uccjeqOBAHMIA: M3ydYeHHEe OMOXMMHUYECKHUX IMPOIIECCOB, YCTAHOBIIEHUE MEepHOjIa
cOopa BUHOTpaja AJis IPOU3BOJICTBA OE3ATKOTOIBHBIX MTPOYKTOB, MOJYUY€HHUE ONMBITHBIX MapTHiA
NOJIKUCIIUTENIEH H COKOB, WCCIEIOBAaHWE M TPHUMEHEHHE COBPEMEHHBIX CHOCOOOB B
MIPOU3BOJICTBE 0€3aJIKOTOJILHOW MPOAYKIIMM U3 BUHOTpaaa, pa3padoTka crocoda crabuin3aiun
BUHHOTO KaMHs, MOAOOp BHAAa KOHCEPBOB JI 3aMEIICHUS YKCYCHOW M JIMMOHHOW KHCIIOT
HATYpaJIbHBIMH BHHOTPAIHBIMU TOAKHCIUTENIAMU, pPa3padoTKa TEXHOJOTUN MPOU3BOACTBA
HOJKHCIIUTENEH, COKOB, KOHCEPBOB U3 ()PYKTOB U OBOIIECH C MOJIKUCIUTEIEM.

Hayuynass HoBM3HA M OpHUIMHAJBLHOCTBL. BriepBeie B MomnaoBe OblIM MOTy4YEHBI
0e3aJIKOrONIbHbIE MPOIYKTHI M3 He3peraoro BuHOrpama coprtoB Vitis labrusca, nayuno Obutu
000CHOBaHbI ONTHUMaJIbHbIE COOTHOLIEHUSI OCHOBHBIX TUTATENIbHBIX BEIIECTB B UX COCTaBE.

Pemiennasi HayyHasi mpo0JieMa COCTOMT B pa3pabOTKeE W HayyHOM OOOCHOBaHUU
TEXHOJIOTUYECKOTO TpoIlecca IMOJyYeHHs] HOBBIX TPOAYKTOB W3 HE3pENoro BHHOTPala
(MOAKHUCIUTENb M COK), C TNPUMEHEHHEM HWHHOBAaTHBHBIX CIIOCOOOB (TMacrepusanus ¢
HNOHMXEHHBIM TepMHUYECKUM 3(p(PeKToM M cTaOmiIn3anus BUHHOTO KaMHS C IMOMOIUIbI0 HOHHO-
0OMEHHOM CMOJIBI), UTO MPHUBEIIO K UCIIOJIL30BAHUIO HE3pEIoro BUHorpaaa copros Vitis labrusca
U MECTHBIX MEXBHJIOBBIX; IIOJYUYEHHBIE IMPOIYKTHI CIOCOOCTBOBAIM YIIYUIICHHIO KauecTBa
MUILEBbIX KOMITO3UIMHA HA OCHOBE MAaTPHUIL U3 OBOIIEH U (PPYKTOB.

Teopernueckass 3HauMMOCTb. [loyueHBl HaydHblEe pPe3yJibTaThl JAEMOHCTPHPYIOIIUE
BO3MOXXHOCTh BHEJPEHHUs] B MpOIecCe MONYYEHUs BUHOTPAJHBIX MOIAKUCITUTENCH U COKOB —
CTa0WIN3allid BUHHOTO KaMHS MOHHO-OOMEHHOW CMOJIOW W TACTEpPH3AIlMH C IMTOHMKEHHBIM
TepMUYeCKUM 3()(HEKTOM, COOTBETCTBEHHO HCIIONB30BaHUE ITHX MPOAYKTOB W3 BHUHOTPA/IA B
Ka4eCcTBE HaTypaJIbHOTO HCTOYHHUKA OPTaHUYECKUX KUCIOT U CaXapoB B MHUILEBBIX KOMITO3UIIMAX.

IIpakTHyeckasi 3HAYMMOCTb COCTOMT B pa3pabOTKe TEXHOJOTHYECKOTO Ipoliecca
nepepaboTku BuHOrpaga coprtoB Vitis labrusca m MeCTHBIX MEKBHIOBBIX, C IOJyYECHHEM
MIOJIKUCIIATENIEH W COKOB JIJISl COCTABJICHHS MTUIIIEBBIX KOMITO3UIIMIA U3 TUIOJIOB M (DPYKTOB.

BHeapeHue Hay4YHBIX pe3yJabTaToB. Pe3ynbTaThl MccieqoBaHUs ObUTM YTBEPXKJIECHBI Ha
Pa3IMYHBIX CHMIIO3UyMaX, HALMOHAJBHBIX M MEXIYHAapOAHBIX KoHpepeHuusx. OCHOBHbIE
MPUHLIMIIB BKJIIOYEHBl B TEXHOJOTHMYECKYI0 HHCTPYKLHIO IO MPOU3BOJCTBY BHHOIPAIHOIO
MOJIKMIATENSS U coka u3 coproB Vitis labrusca. beumn mpemiokeHbl TEXHOJIOTHH IOTYyYCHHS
BUHOTIPAIHOTO MOJKHUCIUTENS Il KOHCEpBHBIX 3aBojoB B Koamspambs u AO «Opxei-But» B
Opreese.



ANNOTATION

GOLUBI Roman: ,Recovery of immature grapes in obtainment of nutritional
compositions”, Doctoral thesis in technical sciences, Chisinau, 2019.

Thesis structure: the thesis consists of Introduction, four Chapters, Conclusions and
Recommendations, Bibliography, Annexes; contains 101 basic text pages, 41 Tables, 50 Figures,
10 Annexes and 144 References. The obtained results are published in 21 scientific works.

Key words: immature grapes, organic acids, carbohydrates, ion exchange resin, tartar
stabilization, acidifiers from grapes, juices, nutritional compositions.

Field of science: 253.01 - Technology of vegetable origin food products (Horticultural
products).

Research goal: The research of immature grape with modern processes application for
obtention of nutritiv compositions, based on fruit and vegetables matrices.

Research objectives: the study of the biochemical processes, determination of the grape
harvesting period for the non-alcoholic products obtaining, the production of the experimental
batch of acidifiers and juices, the research and the application of modern processes for the non-
alcoholic grape products obtaining, the elaboration of the procedure for avoiding tartar
sediments, identification of types of canned for acetic and citric acid substitution with natural
grapes acidifiers, the technologies developing for the production of grape acidifiers and juices,
fruit and vegetable canned with their application.

Scientific novelty and originality: For the first time in Republic of Moldova parameters
immature grapes were established for acidifiers and juices obtaining, further these products were
determinate molar ratio between organic acids, carbohydrates, phenolic and mineral substances.
Advantage of acetic and citric acids substitution to grape acidifiers in nutritive composition
based on fruit and vegetables matrices was argumented scientifically.

The main scientific problem solved: elaboration and scientific argumentation a
technology process of new grapes products obtaining (acidifier and juice) with applied
innovative methods (pasteurization with reduced thermal effect and tartaric stabilization), which
going to immature grapes recovery of Vitis labrusca and intraspecific autochthonous varieties;
obtained products going to improving quality of nutritious compositions based on fruits and
vegetables matrices.

Theoretical value: Obtained scientific results showed opportunities of tartaric stabilization
and mild pasteurization methods implementation in acidifiers and juices obtaining process,
further these products can be used like sourse of organic acids and carbohydrates in nutritious
compositions.

Applicative value: Elaboration of processing immature grapes of Vitis labrusca and
intraspecific autochthonous varieties technology process and obtaining acidifiers and juices for
nutritious compositions from fruits and vegetables creation.

Implementation of scientific results: Research results have been approved at various
national and international conferences and symposiums. The basic principles are included in the
technological instruction for the production of natural acidulant and juice from Vitis labrusca
varieties. The technologies for the production of grape acidifiers had been proposed to the
Factory in Calarasi and the "Orhei-Vit" S.A. in Orhei.



LISTA ABREVIERILOR

ISPHTA - Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare, R. Moldova
DTA — Directia ,,Tehnologii Alimentare” din cadrul ISPHTA

INRA — Institutul National de Cercetari Agronomice, Franta

g/dm?® — gram per decimetru cub
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L (1) - litru
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h —ora
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V —volt

pH — logaritmul invers al valorii concentratiei ionilor de hidrogen in solutie
°Brix — continutul de substante uscate hidrosolubile (S.U.) in produs

A.T. — aciditatea titrabild exprimata prin continut de acid tartric, g/dm3

T —timp

t — temperatura

R — cantitatea rasinii de schimb ionic folosita la tratarea sucului

max. — valoare maxima

min. — valoare minima, cind preceda valorile unor parametri stabiliti sau determinati



INTRODUCERE

Actualitatea si importanta tezei

Strugurii prezinta interes economic strategic pentru Republicii Moldova deoarece sunt
solicitati in stare proaspatd, la fel servesc materie prima pentru vinificatie — una din ramurile
principale Tn industria prelucratoare. Exportul de vin si struguri de masa aduce venituri
considerabile in bugetul companiilor din sectorul vitivinicol, de ordinul a sute de milioane lei
[1]. Tn anii 2010-2015 suprafetele plantate cu vii pe rod erau 130 mii ha, productia de struguri pe
republica fiind in crestere de la 248,7 mii tone in anul 2010 pina la 380,0 mii tone in anul 2015,
cu pret de cumparare de la furnizor 2890-4181 lei/tona in sezon de recolta [2].

Conform Notei informative a Ministerului Agriculturii si Industriei Alimentare al RM din
data de 14.08.2015 suprafata plantatiilor viticole pe rod a soiurilor de masa se estimeaza la 12,2
mii ha, din ele cca. 3,2 mii fiind Vitis labrusca [3]. De mentionat ca in anul 2011 suprafata cu vii
de aceste soiuri era de 3 ori mai mare — 9,8 mii ha, productia de struguri obtinuta a fost de 50 mii
tone, din care 20,0 mii tone s-au procesat industrial [4]. Tendinta de diminuare a acestor
suprafete se datoreaza Regulamentului CE 1493 [5] ce prevede interdictia de plasare pe piata
europeand a vinurilor, obtinute si din struguri de soiuri Vitis labrusca (Isabella, Lidia). Cauzele
sunt urmatoarele: aceste vinuri ar manifesta efect toxic pentru organismul uman din cauza
cantitatilor mai mari de metanol si a diglicozidelor; se expun la oxidare intensiva cu formare de
peroxizi si alte substante oxidative. Alt factor important in acest context este si restrictia de
export pe piata Federatiei Ruse a vinurilor de masa, fabricate din soiurile respective.

Prin urmare, identificarea directiilor de valorificare a soiurilor de struguri Vitis labrusca ce
prevad obtinerea unor alimente noi, fara implicarea fermentarii alcoolice, poate rezolva pozitiv
dilema agricultorilor de a cultiva sau nu aceste soiuri pe viitor [4, 6].

Traditional, la fabricile de conserve din RM, in calitate de aliment non-alcoolic, se
producea suc de struguri conform Instructiunii tehnologice, elaborata in anul 1990 de asociatia
stiintifico-practica ,,Nectar” [7]. Procesul tehnologic, insa, intimpina dificultdti: la maturare
tehnica strugurii de soiuri hibride tip Isabella au continut mare de substante pectice, celulozice si
proteice in miez, astfel la presare se consuma mai multd energie si materiale auxiliare [8].
Produsul finit, cu continut de 180g/dm3 si mai mult de glucide, are gust dulce prea intens si
aroma puternica, fapt ce a conditionat cerere modesta a consumatorilor.

In prezent multi producitori din Europa, SUA, Federatia Rusa, sunt interesati sa utilizeze in
bauturi racoritoare, sucuri §i conServe — surse de acizi organici de provenienta naturald, cu scopul

de a fabrica produse ecologice si cu o valoare nutritiva inalta [9, 10, 11, 12].
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Este cunoscut un proiect implementat la Unitatea experimentala Pech Pouge din cadrul
INRA (Franta) unde s-au cercetat 5 soiuri europene de struguri, din care s-au fabricat mostre de
“verjus” (suc verde), destinat acidifierii bauturilor [10, 11].

Se stie ca la fabricarea conservelor din fructe si legume, in calitate de acidifianti se
folosesc acizii organici acetic, citric, lactic, fumaric de provenientd chimica, fapt ce nu este
agreat de consumatorii care solicitd produse ecologice. Conform bazei de date a Biroului
National de Statistica [13, 14, 15] Tn anii 2010-2012 productia de legume conservate a scazut de
la 29,9mii tone la 24,3mii tone, iar cea a fructelor procesate si conservate de la 8,0mii tone la
4,7mii tone [16]. Aceasta situatie se explica prin greutatile intimpinate de producatori privind
reorientarea pietei de desfacere spre Uniunea Europeand, SUA, Canada, China, costurile mari de
producere din cauza preturilor la sursele de energie (gaz, energie electrica, motorind), dar si a
faptului ca nu s-a elaborat sortimente de produse noi, ecologice, cu valoare nutritivd optimizata
ce ar corespunde cerintelor consumatorilor [17].

Astfel, pentru Republica Moldova devine oportund posibilitatea de a obtine produse
nealcoolice din struguri, cum sunt acidifiantii si sucurile cu aciditate moderata, datorita unor
avantaje vadite:

1) Materia prima pentru acidifianti, cultivata conform tehnologiilor agricole ecologice [18],
poate fi recoltata cu 30 zile inainte de maturarea tehnica a strugurilor, in timpul reglarii
incarcaturii pe butuc [19], fapt care este prevazut de Recomandarile actuale al Oficiului National
al Viei si Vinului [20].

2) Acidifiantii din struguri sunt produse naturale si pot fi folositi ca sursd de aciditate la
fabricarea alimentelor ecologice — sucuri, pireuri, bauturi, conserve, etc. inlocuind acidifiantii
monocomponenti si cei de origine chimica;

3) Sucul cu aciditate moderata, obtinut din struguri recoltati cu 14 zile inainte de maturarea
tehnica a strugurilor, are raport echilibrat zahar/aciditate, indicii organoleptici (culoare, gust,

aroma) sint mult mai optimi decét la sucul obtinut din struguri ce au atins maturarea tehnica.
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Scopul si obiectivele tezei

Scopul tezei este cercetarea strugurilor nematurati cu aplicarea procedeelor moderne de

procesare a acestora, pentru a obtine compozitii nutritive pe baza matricilor din fructe i legume.

Pentru realizarea scopului propus s-au stabilit 7 obiective :

1. Studiul proceselor biochimice in diferite faze ale perioadei de maturare a strugurilor, de
metabolizare ai acizilor organici, glucidelor, substantelor polifenolice, substantelor minerale.

2. Stabilirea perioadei optime de recolta a unor soiuri de struguri autohtone si Vitis
labrusca pentru fabricarea unui sortiment de produse non-alcoolice.

3. Cercetarea si aplicarea procedeclor moderne la fabricarea produselor non-alcoolice din
struguri, In vederea majorarii randamentului la producere, ameliorarii calitatii produselor finite
si a diminudrii costurilor de producere.

4. Producerea loturilor experimentale de acidifianti si sucuri conform unei scheme
tehnologice modernizate de fabricare a sucurilor din struguri.

5. Elaborarea unui procedeu de prevenire a formarii sedimentelor tartrice in acidifianti si
suc de struguri, cu aplicarea unui modelul matematic.

6. Identificarea tipurilor de conserve din legume si fructe unde se propune substituirea
acizilor acetic si citric de provenienta chimica, a zaharului si eventual a sarii de uz alimentar prin
acidifianti naturali din struguri, ce poseda in componenta lor nutrienti nativi.

7. Elaborarea proceselor tehnologice de obtinere a acidifiantilor si sucurilor din struguri
nematurati, ulterior crearea compozitiilor nutritive din legume si fructe cu aplicarea acestora.

Noutatea si originalitatea stiintifica. Pentru prima data in Republica Moldova s-au stabilit
parametrii strugurilor nematurati pentru obtinerea acidifiantilor si sucurilor, ulterior in aceste
produse s-a determinat raportul molar dintre acizi organici, glucide, substante fenolice si
substante minerale. S-a argumentat stiintific avantajul substituirii prin acidifiantii din struguri a
acizilor acetic i citric in compozitii nutritive pe baza matricilor din legume si fructe.

Problema stiintifici solutionata constd in elaborarea §i argumentarea stiintificd a
procesului tehnologic de obtinere a produselor noi din struguri (acidifiant si suc), unde au fost
aplicate procedee inovative (pasteurizare cu sarcina termicd diminuatd si stabilizare tartricd cu
ragind de schimb ionic), care a avut ca efect valorificarea strugurilor nematurati de soiuri Vitis
labrusca si cele intraspecfice autohtone; respectiv produsele obtinute au contribuit la

ameliorarea calitatii compozitiilor nutritive pe baza de matrici din legume si fructe.
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Semnificatia teoretica. S-au obfinut rezultate stiintifice ce demonstreaza posibilitatea
implementarii Tn procesul de obtinere al acidifiantilor si sucului de struguri a procedeelor de
stabilizare tartrica cu rasina de schimb ionic si a unui regim lejer de pasteurizare, respectiv aceste
produse pot fi utilizate ca sursa nativa de acizi organici si glucide in compozitii nutritive.

Valoarea aplicativa a lucrarii consta in elaborarea procesului tehnologic de prelucrare a
strugurilor nematurati de soiuri Vitis labrusca si intraspecifice de selectie autohtond, Ccu
obtinerea acidifiantilor si sucurilor destinate credrii compozitiilor nutritive din fructe si legume.

Aprobarea rezultatelor

Rezultatele principale ale tezei s-au comunicat la mese rotunde, expozitii, conferinte si
simpozioane stiintifice nationale si internationale din tard si peste hotare : Conferinta
Internationala ,,Modern Technologies in the Food Industry” organizata la Universitatea Tehnica
a Moldovei, Chisinau, anii 2012, 2014, 2016; Conferinta Stiintifica Internationala a doctoranzilor
,»Tendinte contemporane ale dezvoltarii stiingei: viziuni ale tinerilor cercetatori”, Universitatea
Academiei de Stiinte a Moldovei, Chisinau, 2014; Masa rotunda ,,Tehnologii inovative de
prelucrare a materiilor prime agricole” in cadrul Expozitiei Internationale ,,Food and Drinks”,
2014, Moldexpo; Simpozionul International ,,Euro-Aliment”, Galati, 2015; Masa rotunda
,»Tehnologii in procesarea materiei prime agroalimentare”, Expozitia Internationala Specializata
,Food & Drinks”, 2016, MoldExpo; Expozitia Internationalda Ideas, Inventions and New
Products iIENA 2016, Nurenberg; Masa rotunda ,,Tehnologii in procesarea materiei prime
agroalimentare”, Expozitia Internationald Specializata ,,Food & Drinks”, 2017; Salonul Inovarii
si Cercetarii UGAL INVENT-2017 si Expozitia Internationald de inventii INFOINVENT 2017,
Conferinta stiintifico-practica internationald ,,Dezvoltarea inovativa, colaborativa, incluziva a
cooperativelor: teorie, practicd, perspective”, Universitatea Cooperatist-Comerciala din
Moldova, 2018; Simpozionul Stiintific International , Horticultura modernd - realizari si
perspective”, Universitatea Agrarda de Stat din Moldova, 2018; Colloque Francophone
interdisciplinaire ,,Sécurité alimentaire, nutrition et agriculture durable”, Université Technique

de Moldova, 2018.

Sumarul compartimentelor tezei

Teza de doctor se expune pe 101 pagini de text dactilografiat, include 41 tabele, 50 figuri,
10 anexe si este structuratda in 4 capitole, primul reprezinta analiza bibliografica ce se refera la
actualitatea problemelor cuprinse in tema tezei, al doilea descrie succint materialele si metodele

de analiza, in capitolele trei si patru se prezinta rezultatele cercetarilor efectuate si analiza lor.
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Cuvinte-cheie: struguri nematurati, acizi organici, glucide, rasina de schimb ionic,
stabilizare tartrica, acidifianti din struguri, sucuri, compozitii nutritive.

Introducerea cuprinde actualitatea si importanta tezei, scopul si obiectivele formulate,
noutatea si originalitatea stiintificd, problema stiintificd solutionatd, valoarea teoretica si
aplicativa a lucrarii.

Capitolul 1 — Metabolismul unor compusi biochimici ai strugurilor si tehnologii de
fabricare a produselor non-alcoolice. Se descrie detaliat metabolismul acizilor organici,
glucidelor si a compusilor fenolici, procedeele traditionale si moderne de producere si stabilizare
tartrica a sucurilor, valoarea nutritiva a sucului de struguri si activitatile biologice ai polifenolilor
acestuia.

Capitolul 2 — Materiale si metode de cercetare. Sunt specificate materiile prime si
auxiliare pentru obtinerea mostrelor, aparate si instalatii utilizate; sunt indicate metodele
standardizate de determinare in suc a indicilor de calitate si metode originale aplicate.

Capitolul 3 — Evolutia indicilor de calitate pe durata maturarii strugurilor si
aplicarea unor procedee tehnologice moderne la procesarea acestora cuprinde evolutia
continutului de substante hidrosolubile, acizi organici, glucide, substante fenolice, subtante
minerale, in procesul de coacere pe butuc a acestora; se prezinta procedeele aplicate pentru
optimizarea procesului de obtinere ai acidifiantului si sucului de struguri nematurati.

In capitolul 4 — Fabricarea produselor non-alcoolice din struguri si studiul de
fezabilitate a acestora este descris procesul tehnologic optimizat de producere a acidifiantului si
a sucului de struguri cu aciditate moderata, sint evaluati indicii de calitate a acestora. Se prezinta
procesul tehnologic de obtinere a compozitiilor nutritive cu matrici din legume/fructe si
acidifiant de struguri. Capitolul se finalizeaza cu studiul de fezabilitate al fabricarii produselor
non-alcoolice din struguri si legumelor consevate.

Teza se incheie cu concluzii generale si recomandiri.
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1. METABOLISMUL UNOR COMPUSI BIOCHIMICI Al STRUGURILOR SI
TEHNOLOGII DE FABRICARE A PRODUSELOR NON-ALCOOLICE TN BAZA
ACESTORA

B. Coombe si colegii au propus o schema generalizata a fazelor de crestere cu indicarea
hormonilor si compusilor organici formati in struguri [21].

Prima faza incepe de la inflorire si dureaza cca 60 zile, in are loc cresterea masei bobitelor
datorita diviziunii si expansiunii celulelor [22], compusii dominanti in sucul vacuolelor sint
acizii tartric si malic, se acumuleaza de asemenea acizii hidroXicinamici si taninuri. A doua faza
este latentd, nu se observa o crestere semnificativa, de fapt ia sfirsit perioada erbacee a fructului.
Faza a treia, de maturare, dureaza aproximativ 45 zile si bobitele anterior mici, verzi, tari cu
aciditate inalta si putin zahar devin mai mari, elastice, transparente, mai putin acide, obtin aroma
si culoare, urmare a proceselor biochimice intense: diminuarea cantitatii de acizi malic si tartric,
acumularea intensda continutului de glucoza si fructoza, fluxul apei si substantelor minerale,
sinteze ale substantelor polifenolice si aromatice, solubilizarea substantelor pectice [23]. Initial
acumularea zaharurilor in boabe este lenta si are loc prin catabolizarea amidonului din ramuri,
depus ca substantd de rezerva. Treptat, acumularea glucidelor sporeste datoritd procesului de
fotosinteza [24]. Swanson si Elshishiny afirma ca prin proces de fotosinteza in frunze se
formeaza glucoza si fructoza, care se transforma ulterior in zaharoza, principalul zahar folosit

pentru transport pind la struguri, unde este hidrolizata de invertaza in glucoza si fructoza.

1.1. Metabolismul acizilor organici majoritari pe durata maturarii

Bacele strugurilor vitei de vie incep sa acumuleze intensiv acizi organici in faza cresterii si
dezvoltarii strugurilor, ei au un rol important in procesele biochimice de sinteza a grupurilor de
substante responsabile de gust, culoare si aromd. De asemenea, acizii organici asigurd conditii
prielnice pentru formarea fibrelor de hemiceluloza, celuloza si a protopectinei, compusi care
confera bobitelor structura rigida si compactd. Dominanti sint acizii tartric si malic, ponderea lor
cantitativa este de cca 90% din totalul de acizi identificati Th struguri, acestia fiind urmatorii :
citric, cinamic, fumaric, galic, gliceric, glutaric, ascorbic, formic, piruvic, oxalic, succinic . a.
[25]. Sursa de sinteza constituie glucidele formate in frunze si transportate spre vacuole, unde au
loc procesele anabolice complexe [26]. Din moment ce strugurii ajung la pirg, continutul de acizi
organici incepe sd diminueze $i aceastd tendintd se mentine pind la maturare sau chiar
supramaturare, in dependenta de conditiile pedo-climatice, specie cultivata, sarcina de recoltd pe
butuc, etc. Parametrul de monitorizare a cantitafii totale a acestora in sucul bacelor, este

aciditatea titrabild, exprimata de obicei prin concentratia acidului tartric sau sulfuric, in g/dm?.

15



1.1.1. Acidul tartric

Strugurii vitei de vie sunt bace ce acumuleaza cantitati sSemnificative de acid tartric. Acesta
este sintetizat intensiv in perioada cresterii erbacee, in special forma L(+). La parg concentratia
acestuia atinge 8-11g/dm?® si la maturarea deplina scade pana la 3-8 g/dm?® must, de mentionat ca
doar 0,6-0,8 g/dm?® se giseste in stare libera si imprima gustul de ,,lastar verde” [24].

Strugurii verzi formeaza cantitati mari acid tartric chiar la inceputul dezvoltarii lor, n
aceastd perioada activitatea mecanismului de sintezd este paralela celei de sinteza a acidului
malic. Intensitatea formarii acestuia diminueaza rapid in perioada dezvoltarii strugurelui si
devine zero la inceputul coacerii (parg), respectiv devine incetinita si formarea acidului malic.
Este remarcabil faptul ca formarea acidui tartric are loc si in bace, deoarece se credea pina in anii
1970 ca acest acid era sintetizat doar In frunze, apoi transportat spre struguri. Frunzele tinere
sintetizeaza acid tartric pind ajung la marimea lor definitiva, deci in frunze ca si in struguri el
este format numai in faza de crestere. Si in radacini s-a gasit, dar aici nu este sintetizat ci
transportat de la frunze, de asemenea s-a observat si transport in sens invers — de la radacini spre
frunze, fara nici o transformare [23].

In timpul maturdrii strugurilor, continutul de acid tartric scade cu 35-40% pe baza
procesului intens de respiratie in bace, are loc si dilutia prin afluxul continuu a apei din sol.
Continutul de acid tartric 1n struguri depinde de soiurile de vitd de vie si apoi de factorii climatici
[24, 27]. S-a demonstrat ca sinteza acidului tartric nu are legatura cu cea a acidului malic, acidul
tartric este sintetizat din glucoza printr-un mecanism complex [28]. Totusi, a fost identificat
mecanismul de transformare a acidului tartric in acid malic, insd acesta are loc doar in timpul
fermentarii alcoolice Tn vinuri §i nu in timpul cresterii sau maturarii bacelor.

Cercetatorii francezi E. Peynod si J. Ribereau-Gayon au folosit metoda de introducere a
atomului de carbon **C in molecula de glucoza in pozitia atomilor C-1 si C-6 si au observat ca in
moleculele acidului tartric atomul C-1era radioactiv, astfel au presupus ca molecula initiala de
glucoza la anumita etapa a mecanismului de sinteza este tdiata intre atomii de carbon C-4 si C-5
[23]. Cercetatorii americani H. Vickery si J. Palmers au presupus ca acidul tartric se obtine din
glucoza pe baza faptului ca atomii de carbon C-2 si C-3 din molecula glucozei au aceeasi
configuratie sterica ca si atomii de carbon din interiorul moleculei de acid tartric [29].

S-a presupus ca procesul de sinteza trebuie sa fie legat direct cu ciclul pentozelor, care este
activ in organele tinere ale vitei de vie. Cercetatorul japonez Okamoto a prezentat un studiu ce
descrie sinteza acidului tartric din glucoza prin intermediul acidului gluconic, ca produs derivat

sub forma fosforilata a glucozei, si constitue un precursor pentru acidul ceto-5-gluconic.
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Din acid ceto-5-gluconic prin rupturd intre atomii de carbon C-4 si C-5 se obtine aldehida
acidului tartric si glico-aldehida, iar aldehida acidului tartric este redusa pana la acid tartric [23].
K. Saito si Z. Kasai au demonstrat ca acidul L-ascorbic este un bun precursor pentru acidul
tartric Tn boabele de struguri utilizind tehnici cu atom marcat de carbon **C [30], Stafford si
Loewus, utilizind aceeasi metodad, au demonstrat cd acidul tartric se poate obtine din acid
ascorbic, care respectiv se obtine din glucoza [28]. Saito si Loewus au prezentat un studiu
privind acumularea acidului tartric in strugurii Vitis labrusca, soiul Delaware, care se obtine in
faza diurna prin intermediul acidului ascorbic ca produs intermediar al bioconversiei D-glucozei.
Tn 1999 Loewus a propus un mecanism de formare a acidului tartric din acid ascorbic care
contine etape cu prezenta L-idonat si acid ceto-5-gluconic [31].

Sinteza acidului tartric in struguri este un mecanism complex de reactii biochimice grupate
in 3 procese: a) fotosinteza cu formarea glucozei; b) transformarea glucozei in acid ascorbic

(Figura A 1.1.); c) formarea acidului tartric din acid ascorbic (Figura A. 1.2.).

1.1.2. Acidul malic

Acidul malic se formeaza in perioada de crestere erbacee a strugurilor cind bilanful
energetic al fotosintezei la vita de vie este pozitiv [24]. Spre deosebire de acidul tartric,
continutul de acid malic variazd mult n timpul cresterii si maturarii boabelor, se acumuleaza in
cantitati mari in celulele mezocarpului la sfirsitul primei faze de crestere, atingind valoarea
maxima la pirg. Atit frunzele cit si strugurii verzi sunt capabili sa-l formeze [23]. Fotosinteza in
strugurii verzi este responsabild pentru acumularea aproximativ a 50% din acizi organici. Mai
multe cercetari indica B-carboxilarea acidului fosfoenolpiruvic fiind cea mai importanta cale de
formare. Enzima ce catalizeaza ireversibil aceasta reactie este fosfoenolpiruvat carboxilaza si se
obtine acid oxaloacetic, redus apoi in acid malic de enzima malat dehidrogenaza [21, 26, 32, 33].

Acidul malic este un produs intermediar in ciclul Krebs si in consecintd are un rol
important in producerea energiei Tn must. Strugurii asimileaza CO, din aer prin mecanismul Cs,
in faza de intuneric a fotosintezei frunzele si strugurii verzi fixeaza CO, prin ciclul Calvin cu
formare de aldehida glicerica 3-fosfat Tn cloroplaste. Aldehida glicerica 3-fosfat (trioza-fosfat)
este transportata in citoplasma si transformata de enzimele aldolaze in hexoza (fructoza-difosfat).
O parte majoritara din hexoze, adica glucoza si fructoza, sunt utilizate la sinteza zaharozei, care
este transportata si distribuitd in plantd. Zaharoza poate fi convertitd la acid malic in faza
cresterii erbacee sau depozitata in vacuolele celulelor bacelor in perioada maturarii. Conversia

zaharozei Tn acid malic are loc prin o0 modificare a glicolizei si a ciclului Krebs [23].
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S-a demonstrat formarea acidului malic prin intermediul acidului oxaloacetic. Introducerea
YCO;, n strugurii verzi manifesta radioactivitate, atit in compozitia acidului malic cit si aspartic.
Formarea acidului oxaloacetic a fost confirmata prin analiza acizilor cetonici dupa introducerea
acidului piruvic marcat, efectuati de Ribereau-Gayon. Acest mecanism este activ in strugurii
verzi, dar are loc si in frunze, totusi in frunze asimilarea CO; are loc prin fotosinteza
preponderent. Alt experiment a previzut in faza de Tntuneric expunerea la **CO, a frunzelor si
strugurilor verzi, in ambele cazuri s-a demonstrat ca acidul malic format contine 90% din
radioactivitatea constituentilor extrasi. In aceste conditii fotosinteza nu are loc, deci acidul malic
se formeaza numai prin fixarea CO, n acid fosfoenolpiruvic. Strugurii copti nu incorporeaza
%C0O, in nici un component studiat mai sus, doar fh antociane sau tanine poate fi gasitd o
radioactivitate nesemnificativa. Introducerea glucozei cu *C in frunze si struguri verzi, ulterior
depistarea radioactivitdfii Tn acid malic, demonstreazd cd in prima etapd glucoza este
metabolizata prin glicoliza pina la acid fosfoenolpiruvic. lar in etapa a doua acidul fosfoenol-
piruvic este transformat n acid malic prin carboxilare [26].

Continutul de acizi organici diminueaza la Inceputul coacerii §i este asociatd cu inducerea
brusca a oxidarii acidului malic, simultan are loc si acumularea de zaharuri. S-a constatat ca
acidul malic singur poate fi transformat in glucoza si fructoza, sau utilizat ca sursa de carbon si
energie pentru respiratic. Se considera ca enzima NADP-malica are rolul cheie in cataliza
transformarii acidului malic prin decarboxilarea oxidativa in acid piruvic si CO; [27, 34].

Alta cale este difuzia acidului malic in mitocondrie si degradarea lui sub actiunea malat-
dehidrogenazei in acid oxaloacetic sau, alternativ, oxidarea lui sub actiunea enzimei NAD-
malica in acid piruvic. Se admite ca izoformele malat-dehidrogenazei in citoplasma si
mitocondrie participa la sinteza acidului malic si respectiv la catabolismul lui in dependenta
modificarilor metabolice ale cresterii si coacerii strugurelui [21, 35]. Introducerea acidului malic
marcat cu *C in strugurii copti au ardtat transformarea lui in glucozi, in urma depistarii
importantd practica in timpul coacerii fiindca diminueaza aciditatea. Prin urmare, continutul
acidului malic scade prin respiratie si prin transformare in glucoza la reactiile inverse procesului
de glicoliza [23]. Kliewer si Lakso au studiat influenta temperaturii asupra fosfoenolpiruvat
carboxilazei si a enzimei malice, astfel activitatea enzimei malice creste cu marirea temperaturii
pind la 46°C, avind stabilitate termica inaltd. In contrast, fosfoenolpiruvat carboxilaza are
activitate optima la temperatura aproximativ 38°C si rapid se inactiveaza la valori mai mici.
Diferite activitati, in dependentd de temperatura, ale acestor enzime au fost implicate in reglarea

cantitatilor de acid malic in bacele strugurilor, cu valoare maxima de acumulare intre 20...25°C.
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Concomitent, acumularea potasiului in bace contribuie la formarea sarurilor acizilor tartric
si malic, astfel influenteaza reducerea aciditatii totale [36]. Acidul malic poate fi sintetizat in
frunze si struguri din acidul citric. Complexul de reactii biochimice de formare a acidului malic
din acid fosfoenolpiruvic are loc pe baza a 3 procese: a) prin intermediul acidului oxaloacetic, b)

direct sub actiunea enzimei malice (Figura A. 1.3.); ¢) din acid citric.

1.1.3. Acidul citric

Acidul citric se gaseste in cantitati mici in frunze si struguri, dar se afla in cantitati mai
mari 1n radacini. S-a presupus ca se formeaza mai mult in aceste organe, apoi transportat spre
partile aeriene, unde este oxidat in acid malic prin reactiile ciclului Krebs. Aceastd acumulare
depinde de activitatea enzimei izocitrat dehidrogenazei care regleaza reactia de dehidrogenare a
acidului izocitric, ce se gaseste in proportie de 1/10 din cantitatea totala a acidului citric.

Experientele cu atomi de carbon marcati **C au confirmat acumularea acidului citric n
radacini: introducerea bicarbonatului de potasiu in radacinile plantei vitei-de-vie si expunerea
frunzelor la 1*CO, au demonstrat ci se formeaza acid citric cu **C preponderent in radacini [23].

Acidul citric 1n radacini poate fi format prin doud mecanisme complementare :

1. Fixarea CO; provenit din sol (prin intermediul carbonatilor) pe acid fosfo-enol-piruvic,
dupa mecanismul precedent descris, cu formare de acid malic, apoi oxidat in acid citric
conform reactiilor ciclului Krebs.

2. Migrarea glucidelor din frunze spre radacini si oxidarea glucozei in acid citric conform

reactiilor glicolizei si ciclului Krebs. Migrarea este descrisa in rezultatele lui Bouard [37].

1.2. Metabolismul principalelor glucide pe durata coacerii strugurilor
1.2.1. Glucoza si Fructoza
Dominante in struguri, glucoza si fructoza se formeaza in procesul fotosintezei in frunze,
conform a 3 etape de reactii biochimice [23], respectiv si din acizi organici [38] (figuri 1.1-1.2):
1. Fotoliza apei sub actiunea energiei solare (treapta de acumulare a energiei)
2H,0 —> 2H"+20H NADP"+2H — NADPH +H"
+2¢ -2¢€ NADP" capteazi atomi H' ce posedi energie
2H H,0+% 0, NADP"-enzima nicotinamid-dinucleotidfosfat
2. Fosforilare - treapta de acumulare a energiei: n ADP +n H;PO, —aATP
sumar avem ADP + NADP" + H,0 + HsPO; —ATP + NADPH + H™ + %20,
ADP - acid adenozindifosfat, ATP - acid adenozintrifosfat

3. Fixare si reducere CO; - ciclu de reactii pina la formarea glucozei, a vedea Figura A. 1.1.
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Figura 1.1. Formarea glucozei n struguri prin metabolizarea acidului tartric [30]

NAD* NADH+H* HsPO, H,0, CO, CHO
COOH \ 4 COOH \ 4 COOH 15 reactii reversibile H-C-OH
r; OH #.. |C -0 #.. C-O- de transformare HO {;.' H
] > > H-C-OH
CH2 CH2 CH2 - |
| | acid acid 2-fosfo- |1 Sens invers L
COOH COOH al glicolizei CH.OH
acid malic acid oxaloacetic enolpiruvic b hcozs

Figura 1.2. Formarea glucozei in struguri prin metabolizarea acidului malic [31, 34]
1.2.2. Raportul dintre glucoza si fructoza pe durata maturirii strugurilor

W. Kliewer a determinat variatia cantitatilor de glucide pe durata celor 3 etape de crestere a
strugurilor si a stabilit ca glucoza este zaharul dominant la etapa erbacee. Concentratia de
zaharuri este mica la aceasta etapa, raportul dintre glucoza si fructoza fiind de 5:1. Pe parcursul
procesului de fotosinteza se formeaza zaharoza, care, transportatd de la frunze spre boabe, se
acumuleaza si respectiv este supusd hidrolizei in glucoza si fructoza [39]. La aceastd etapa
raportul de glucoza si fructoza atinge valori de 1,5:1. Acumularea masiva a acestor doud glucide
in mezocarpul vacuolelor celuleor din pulpa boabelor are loc dupa parg, cand strugurii incep a-si
schimba culoarea si adauga in greutate in ritm mai intens. La aceasta etapa, fluxul de apa din

radacini spre struguri creste, reactiile biochimice se intensifica si boabele incep sa se matureze.
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Continutul total de zahdr urca de la valori de 110-120g/dm® pind la 220-250g/dm? la
coacere deplina, in dependentd de compozitia chimica a solului, unghiul de expunere a pantei la
lumina solara, suma temperaturilor active, incarcatura recoltei pe butuc, etc. Mai multi
cercetatori [23, 24, 26, 27, 40, 36, 41] au stabilit ca pe durata coacerii, Tn sucul boabelor de
struguri indiferent de soi cultivat, raportul dintre glucoza si fructoza variaza de la 1:1 la parg pina
la 0,6:1 la maturare tehnica, fapt confirmat si de cercetarile efectuate la ISPHTA pe durata anilor
2011-2014, a vedea tabelul 1.1.

Tabelul 1.1. Glucide dominante in sucul de struguri soi Isabella [42, 43]

Anul Data recoltarii Glucide, g/100g suc de struguri
recoltei strugurilor Glucoza | Fructoza | Raport G/F |Continutul total glucide
23.08 5,05 4,98 1,01 10,03
27.08 6,11 6,28 0,97 12,39
2011 01.09 7,00 7,30 0,95 14,30
07.09 7,62 7,47 1,02 15,59
11.09 7,78 7,75 1,00 15,53
09.08 3,74 4,68 0,80 8,42
21.08 6,72 8,58 0,78 15,32
2012 28.08 6,75 9,15 0,73 15,90
06.09 7,53 12,59 0,60 20,12
18.09 8,12 13,26 0,61 21,38
07.08 5,33 5,16 1,04 10,78
15.08 7,52 7,24 1,03 15,39
2013 23.08 8,89 9,10 0,97 18,17
30.08 9,32 9,86 0,94 19,46
06.09 9,17 10,35 0,88 19,82
17.08 4,05 3,89 1,04 8,05
21.08 5,10 4,77 1,07 9,92
2014 25.08 5,83 5,75 1,01 11,60
30.08 6,64 6,58 1,00 13,25
04.09 7,27 7,40 0,98 14,74

1.3. Compusii fenolici in struguri
Conform cercetarilor in strugurii vitei de vie au fost determinate 2 categorii mari de
compusi fenolici [24, 26, 27, 44, 45, 46]:

a) neflavonici incolori cu nucleu simplu Cg ce se formeaza la toate soiurile albe si rosii :
- acizi fenolici, fenoli volatili, antocianidine, taninuri catechinice, microfenoli

b) flavonici colorati cu nucleu Cg-C3-Cg (nucleu flavilium) ce se formeaza la soiurile rosii :
- flavone, flavonoli, antociani.

Ei se acumuleaza in partile solide ale strugurilor si in pielitele boabelor. Cantitativ acestia

variaza 1n limitele prezentate in tabelul 1.2.
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Tabelul 1.2. Compusi fenolici plasati pe categorii ce se contin in suc de struguri [24]

Compusi fenolici n suc de soiuri albe, mg/dm® | n suc de soiuri rosii, mg/dm’
Antociani 0 20-500

Taninuri catechinice 100-400 1500-5000

Acizi hidroxicinamici 50-200 50-200

Acizi hidroxibenzoici 1-5 50-100

Total compusi fenolici 182-642 1067-5873

Pierre Ribereau-Gayon a stabilit 2 cdi principale de sinteza a compusilor fenolici:
a) formare din glucoza, prin intermediul eritroza-4 fosfat, in ciclul pentozelor;
b) calea acidului shikimic, ce serveste precursor pentru acizii cinamici (figura 1.3.).

Aceste doua mecanisme intervin in formarea compusilor flavonici, (Figura A. 1.4.).

HO /) HO ® OH C
Cth 4 cH T T i T, G
O'i e, &.O—" [~ PN
H
HOEC/C 5 HO—C/ — Q\A/ N
I : H(L g
Chalcone

3 acides acétiques Acide p-coumarique

A Carbones provenant des carboxyles de I'acide acétique
® » » méthyles « " "
2 “ L de l'acide p-coumarique

Figura 1.3. Sinteza unei calcone, precusor pentru compusii flavonici [44]

Prin structura moleculara foarte complexa, compusii fenolici poseda proprietati chimice de
oxidare, condensare, polimerizare si precipitare. Acesti compusi fixeaza oxigenul care patrunde
in must si manifesta activitate antioXidanta, ce este superioara vitaminelor C si E, stabilita prin

studiu efectuat de cercetatorii Vinson J. A. si Hontz Barbara in 1995.

1.3.1. Antociani si tanine pe durata coacerii strugurilor

Antocianii la vita de vie sunt localizati preponderent in pielifa boabelor si anume in
vacuolele celulelor, tot aici sunt prezenti acizii fenolici si flavonolii. La faza timpurie de coacere,
acesti pigmenti incep sa se formeze In ritm intens, simultan cu gradientul de concentratie a
glucidelor din interiorul boabelor. Celulele miezului aflate aproape de pielitda sunt mai bogate n
antociani, decit cele apropiate de seminte (Amrani-Joutei si Glories, 1995). Cercetdrile efectuate
au aratat ca in pielita bacelor de struguri au fost identificate 3 tipuri de tanine :

a) tanine localizate in vacuole, ce formeaza clustere dense in celule spre epiderm si
granulari difuze in celulele interne ale mezocarpului;

b) tanine ce Inconjurd compact membrana fosfolipidica;

C) tanine integrate in peretele pectin-celuloza.
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De la parg si spre maturarea deplina a strugurilor, definita prin indicele glucoacidometric,
continutul de compusi fenolici in pielita creste intensiv. La soiurile rosii, antocianii sunt
responsabili de aparitia unei culori mai inchise [46], care se acumuleaza si ating valoarca

maxima cind raportul glucide/acizi organici obtine cele mai mari valori, (figura 1.4.)

Concentratia compusilor fenolici 1 Continut de antociani
Tanine din
wnte —
s 1
Tanine
Antociani
Parg Maturare deplind * Timp  Parg Maturare deplina Timp
Figura 1.4. Cresterea concentratiilor Figura 1.5. Variatia acumularii antocianilor in pielita
de antociani si tanine in pielitd si seminte bacelor pe durata maturarii strugurilor [44]
pe durata maturarii strugurilor [44] 1- varianta ideala pentru a obtine vin de calitate

2- coacere tirzie, vinul nu va avea culoare intensa
3- coacere prea tirzie, vinul nu va fi de calitate Tnalta

4- coacere timpurie, nu se recomanda de a obtine vin

Concentratia taninelor din pielita creste cu acelasi ritm cu cel al antocianilor (figura 1.5.)
P. Ribereau-Gayon a publicat in 1970 un studiu cu referinta la acumularea cantitativa a

antocianilor si taninelor, cercetarea fiind efectuata pe 3 soiuri de struguri, a vedea tabelul 1.3.

Tabelul 1.3. Acumularea antocianilor si taninelor Tn pielitd si seminte, la trei date de recolta

ale etapei de maturare, pentru 3 soiuri de struguri [44]

Soi Etapa Antociani, Tanine din pielitd, | Tanine din seminte,
de struguri | de maturare mg/dm?® gl/dm® gldm®
Merlot Parg 310 1,55 3,75
Maturarea timpurie 881 2,40 2,18
Maturarea deplina 784 2,14 1,54
Cabernet Parg 350 2,10 1,95
Sauvignon Maturarea timpurie 822 2,10 1,00
Maturarea deplina 950 2,05 1,00
Cabernet Parg 291 1,66 2,75
Franc Maturarea timpurie 665 2,00 2,60
Maturarea deplina 122 1,85 2,10
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Strugurii verzi au pielitd cu concentratii mici de antociani si tanine relativ simple care nu
si-au pierdut reactivitatea lor, semintele au continut inalt de tanine slab-polimerizate. Cind
strugurii sunt la maturare deplina, in pielita se afla concentratii mari de antociani si tanine relaiv
inactive, semintele au cantitate mica de tanine polimerizate, ce pot reactiona doar cu proteinele.

Maturarea tehnologica a strugurilor (se stabiliste cind indicele glucoacidometric are
valoarea maxima), aromatica (Cind potential buchetului de arome cel mai intens) si respectiv
maturarea fenolica sunt variabile independente care trebuie luate in calcul pentru determinarea
momentului optim de recolta a strugurilor, destinati procesarii [47, 48].

Maturarea fenolica a strugurilor nu semnificd atingerea concentratiilor maxime la toate
substantele din aceasta grupa, dar este momentul cind structura si capacitatea lor de a fi extrase
din struguri pot favoriza obtinerea unui suc de inalta calitate.

Teoretic, strugurii cu continut inalt de antociani, la procesarea lor pot reda mustului o
culoare mai intensd, dar nu intotdeauna este asa. Ei au potential de extractie variabil ce depinde
de conditiile de coacere si soi. La obtinerea mustului, extractia antocianilor depinde de etapa
maturdrii strugurilor aflati pe butuc, ce influenteaza deteriorarea celulelor din pielita.

Toate celelalte conditii fiind egale, cind strugurii sunt perfect maturati sau usor
supramaturati, continutul de antociani in must este mai inalt, comparativ cu prioritatea care ar fi

fost la maturitatea tehnica, desi continutul acestor pigmenti tinde sd diminueze in struguri.

1.3.2. Substante aromatice

Aromele primare varietale se acumuleaza in pielitele boabelor de struguri prin procese de
metabolism ale vitei de vie, ca produsi secundari si sunt influentate de parametrii genetici ai
soiurilor. Acumularea are loc in celulele hipodermei atit la soiurile aromate, cit si nearomate.
Buchetul aromelor la struguri este o conditie tehnologica esentiald pentru a obtine must de
calitate [24]. Aromele din struguri se considera arome primare, fiindca la fermentarea alcoolica
si pe durata maturarii vinurilor se formeaza alte arome, considerate secundare si tertiare, care
definesc buchetul final al vinului (Tirdea, Cotea, Ribereau-Gayon s.a.). Exista un efect de areal
viticol care permite soiului sd se exprime mai mult sau mai putin caracterul aromat al sucului.
Sinteza aromelor primare varietale, incepe nca din perioada de formare a bacelor si continud in
timpul coacerii strugurilor. Aromele se distrug la supramaturare drept consecintd a intensificarii

proceselor enzimatice de tip oxidativ din bacele strugurilor [24].
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La formarea aromelor, participd mai multe categorii de compusi chimici: terpeni si
sesquiterpeni, norisoprenoide, pirazine, compusi azolici si fenoli volatili. Cu referintd la nota
aromatica pe care o poseda sucul de struguri, Se cunosc trei categorii de arome varietale :

a) Florale cu nuante odorante de salcim, liliac, trandafir, muscate, violete, dar si de miere
de albine. Se formeazd in strugurii soiurilor aromate: Muscat Ottonel, Muscat Frontignan,
Busuioaca de Bohotin s. a., mai putin in strugurii soiurilor nearomate. Compusii chimici care
participa la formarea aromelor florale sunt terpenii si sesqui-terpenii.

b) Vegetale cu nuante odorante si gust erbaceu, intilnite la unele soiuri nearomate, dar
potential aromatice cum sunt Sauvignon blanc, Cabernet Sauvignon, Gewurtztraminer, Riesling.
Compusii chimici care alcatuiesc aceste arome sunt pirazinele cu suport de taninuri (2-metoxy-3-
izobutilpirazina) hexanolii si hexanalii care se formeaza in etapa prefermentativa.

c) Foxate, specifice hibrizilor americani proveniti din specia Vitis labrusca (tip Isabella)
[49, 50, 51, 52], compusii responsabili sunt metil-, etil-antranilatii [53, 54], aminoacetofenona
[55] si furaneolul [56] (figura 1.6.).

O O O 0 O
= -~ P S _,,f-
NH, NH, NH,
a-Aminc-acetophenone Methyl anthranilate Ethyl anthranilate
HO 0 —0 B
O [0
Furaneol 4-Methoxy-2,5-dimethyl-3-furanone

Figura 1.6. Compusi varietali specifici pentru strugurii de soiuri Vitis labrusca [45]

25



1.4. Tehnologii de fabricare a produselor non-alcoolice din struguri
Produsele non-alcoolice din struguri cele mai cunoscute sunt sucurile naturale, nectarele,
stafidele si compoturile. In continuare se prezinta procedeele de fabricare ale sucului natural din

struguri si a unui produs obtinut din struguri verzi ,,suc verde” (in franceza numit ,,verjus’).

1.4.1. Procedeu traditional de fabricare a sucului natural din struguri

La multe fabrici de conserve din Republica Moldova pina in anii 2007-2011 era aplicat in
producere un procedeu de fabricare a sucului de struguri natural, limpezit si pasteurizat conform
Instructiunii tehnologice, elaborate si aprobate de Asociatia de cercetare si producere ,,Nectar” al
Institutului de cercetari in Industria Alimentara in 1990 [7].

Materie prima solicitata: a) struguri proaspeti recoltati manual; b) must proaspat stors,
filtrat si limpezit; ¢) sucuri semifabricate din struguri. Procedeul prevede urmatoarle operatii:

Receptie. La procesare se acceptd struguri proaspeti cu continut de substante uscate
hidrosolubile minim 14°Brix si aciditate titrabila de la 2g/L pina la 10 g/L. Se transporta in lazi
de lemn/plastic, cu masa maxima de 12 kg, sau in containere tip ,,bene”, cu grosimea stratului
max. 50 cm. Mustul si sucul semifabricat racit la 4°C se transporta in cisterne, fabricate din
oteluri inox cu destinatie alimentara, la receptie acestea se descarca cu ajutorul pompelor.

Pdstrare. Strugurii se plaseaza 6 ore in depozite bine aerisite sau pina la 3 zile in camere
frigorifice la temperatura de 0,5°C, sucul semifabricat se pastreaza la 2-4°C de la 3 pina la 6 luni.

Sortare. Lazile cu struguri se descarca in buncar cu mecanism rotativ, iar containerele tip
,bene” de platforme basculante, de aici materia prima se directioneaza la sortare intr-un strat pe
transportor cu banda rulanta, unde muncitorii elimina bace neconforme si corpuri straine.

Spalare. Strugurii sunt spalati in masini cu ventilator, Tntr-un singur strat pe transportor cu
jet de apa avind presiunea de 2 bar si temperatura de 18-22°C, consumul fiind 1 dm3/kg. Apa de
pe struguri este indepartata cu flux de aer orientat de sus in jos cu presiunea de 1,3 atm.

Desciorchinare-zdrobire. De pe ciorchini bacele sunt separate si zdrobite, mustuiala
acumulata in vana, se transfera in scurgator, unde se separa 50-60% must (ravac).

Presare. Mustuiala, separata de ravac, se Tncarca in presa pneumatica si Se supune presarii
Se obtin fractia I-a, apoi a Il-a fractie. Fractiile III si IV se recomanda a fi directionate la
vinificare. Normele de obtinere a sucurilor din soiuri de struguri tip Isabella prevad din 1000 kg
materie prima sa fie obtinut 510 kg must, 280 kg suc ce reprezinta suma de fractii II si 111, 3%

pierderi, iar suma deseurilor si pierderilor sa nu depaseasca 49%.
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Deburbare. Sucul stors si cel obtinut de la presd se supun separdrii grosiere pentru
eliminarea fractiilor de ciorchini, bace nestrivite, particule mari de miez. Se realizata in flux la
trecerea prin site cu diametrul orificiilor de 0,8-1,3mm 1Tn separatoare de particule grosiere.
Pentru eliminarea particulelor mici de pulpa, aflate in suspensie, sucul se separa prin site cu
diametrul orificiilor 0,5-0,8mm.

Limpezire. Activitatea optimd a preparatelor pectolitice se manifestd in limitele de
temperatura 45-50°C, de aceea la intreprinderi pentru procesarea strugurilor [57], mustuiala
obtinuta la desciorchinare-zdrobire este incalzita [58], apoi transferata in tanc de fermentare
enzimaticd. Limpezirea artificiald a sucului semifabricat este efectuatd inainte de pastrare sau
dupa, daca nu a avut loc o autolimpezire sau nu a fost suficienta. Pentru limpezire se folosesc
urmatoarele combinatii de produse: a) preparat enzimatic i gelatind, b) preparat enzimatic si
bentonitd, ¢) gelatina si bentonita, d) preparat enzimatic, €) bentonita si gelatina, f) bentonita.

Sunt folosite preparate enzimatice pentru limpezirea sucului de struguri care poseda
activitate pectolitica si proteolitica. Gelatina se adauga sub forma de solutie, pregatitd in
prealabil, si timp de 2-3 ore aceasta asigurd limpezirea necesard, cantitatea administratd sucului
este de pina la 0,2 kg/t. Bentonita este folositd in doze ce nu depasesc 5 g/dm® sub forma de
suspensie apoasa cu concentratia de 15-20 g/dm?, sedimentarea dureaza 20-30 ore.

Cupajare. Pentru imbunatatirea calitatilor aromatice si gustative, sucurile cu aroma slab
exprimatd sau cu continut mic de substante uscate solubile, sau cu aciditate mai mare 1,2 % se
recomanda de fi cupajate cu suc ce poseda aroma si gust bine exprimate, continut Thalt de
substante uscate si aciditate titrabila scazuta.

Filtrare. Procesul este efectuat la temperaturi de 35-40°C la filtre-prese cu presiuni de la
29 pind la 147 kPa, dotate cu carton de filtrare sau la filtre cu tambur dotate cu strat de Kieselgur
(diatomita). Marirea presiunii in instalatia de filtru-presa indica ca e necesar de a schimba
plastina de carton.

Stabilizarea tartrica. Este efectuatd prin mai multe metode [59, 60]: tratarea cu frig,
electrodializa si prin introducerea acidului metatartric (a vedea subcapitolul 1.5.)

Introducerea acidului ascorbic. Solutia de 5% acid ascorbic se adauga in suc pina se
obtine concentratia de 1g/dm®, se amesteca intens timp de 5-7 min. si se verifica organoleptic.

Pasteurizare. Regimurile de pasteurizare a sucului de struguri in pasteurizatoare in flux
continuu, respectiv Tn autoclave, sunt prezentate in tabelele A. 2.1. si A. 2.2., regimurile pentru
sucul cu acid ascorbic sunt aceleasi ca pentru sucurile fara adaosul acestui acid.

Ambalarea prin ermetizare. Se admite ambalarea sucului fierbinte la temperatura de

65+5°C in borcane de sticld cu capacitatea 3 dm® sau Tn Tetra Pack la temperatura de 98+2°C.

27



Ermetizarea borcanelor se executd la masina automatizata. Sucul de struguri natural
destinat consumului direct este turnat preponderent in pachete Tetra Pack cu volum de 1dm?® sau
2dm?, Dupa pasteurizare in autoclava, borcanele se spald, se clatesc, se usuca, se supun
controlului vizual, se eticheteaza si se ambaleaza in cutii de carton ondulat.

Pastrare. Sucul ambalat in borcane sau in pachete Tetra Pack se pastreaza in depozit pe
durata a 12 luni, la temperatura cu valori de 18-22°C si umiditatea relativa a aerului pina la 75%.

Conservarea sucului de struguri in conditii aseptice [7, 46]. Liniile de conservare aseptica
includ instalatii de sterilizare si racire, conducte cu armatura si dispozitive de umplere in
rezervoare, dotate cu filtre speciale. Inainte de utilizare instalatia, conductele, dispozitivele si
rezervoarele sunt spalate, verificate la ermeticitate si sterilizate. Sucul filtrat este pompat in
schimbator de caldurd recuperativ cu placi, compus din 3 sectii: a) de incalzire pind la
temperatura de pasteurizare, b) de mentinere la temperaturi ridicate pe durata prevazuta de
regimul de pasteurizare aplicat, ¢) de ricire pina la temperatura ambianta. Tn sectia de mentinere
la temperaturi ridicate are loc pasteurizarea sucului de struguri conform regimului urmator:

40s-20s—-30s
20°C —92°C - 25°C

unde 40 — durata incalzirii in toate prima sectie a pasteurizatorului, de la 20°C la 92°C;

20 — durata mentinerii la temperatura de pasteurizare 92°C;
25 — durata racirii de la temperatura de 92°C pina la 25°C in a treia sectie a aparatului.
Regimul elaborat de inginerul C. P. Lemarinier prevede deja conditii de sterilizare:

255—-20s—30s 1,5 bar
20°C —110°C — 25°C

Pastrarea are loc in spatii cu temperatura nu mai jos de -2 °C. Daca pe parcursul pastrarii se
depisteaza semne ca incepe fermentarea, rapid se repeta sterilizarea sau se directioneaza la
prelucrare ulterioara in dependenta de rezultatele analizelor fizico-chimice.

Dezavanejele acestui procedeu sint urmatoarele : a) nu s-a studiat posibilitatea de
prelucrare industriald a strugurilor nematurati culesi la reglarea sarcinii de recoltd pe butuc; b)
nu prevede administrarea preparatelor cu activitate pectolitica inaintea operatiei de presare,
tratarea enzimatica este efectuatd doar pentru limpezire, nu si pentru marirea randamentului in
must la presare; c) se propune folosirea bentonitei, insa limpezirea in acest caz are o duratd
indelungatda — 20...30 ore, fapt ce extinde durata procesului de producere; d) regimul de
pasteurizare trebuie revizuit la tratarea termica a acidifiantilor, ce poseda mediu pH cu valori mai

joase decit sucul de struguri, caz pentru care s-ar putea de diminuat sarcina termica.
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Un aspect tehnologic important al strugurilor de soiuri hibride Vitis labrusca prezinta
continutul mare de 0,7-1,0% substante pectice. Se Ccunoaste ca miezul bacelor acestor struguri
contine substante pectice cu grad Tnalt de esterificare, reprezentate sub forma de acid
poligalacturonic in cantitate de 0,52% si respectiv acid galacturonic anhidru — 0,20% [61].
Pectinele ingreuneaza procesul de presare a mustuielii si provoaca turbiditate Tn sucul presat

[62]. In acest context, este binevenita folosirea unor preparate cu eficient inalta de limpezire.

1.4.2. Procedeu de obtinere a unui produs non-alcoolic din struguri verzi (fr. ,,verjus”)

Diminuarea consumului de vin pe piata europeanda a impus inifierea unor studii de
diversificare a produselor obtinute din struguri, alternative producerii vinului [63].

Cercetatorii de la Unitatea Experimentald Pech Rouge a Institutului National de Cercetari
in Agronomie (INRA, Franta) au elaborat un produs non-alcoolic, numit ,,verjus”, obtinut din
strugurii verzi, recoltati la inceputul pargului. La aceasta faza bacele obtin o structura mai moale,
ating aproximativ 50% din greutatea finala si s-a determinat inceperea acumularii glucidelor;
continutul de antociani, 1nsd, este nesemnificativ, efect ce explica culoarea verde-gédlbuie a
majoritatii bacelor, recoltate mecanizat cu combina (figura 1.7).

Randamentul la hectar a strugurilor verzi materiei prima pentru ,, verjus ™ este de 2 ori mai
mic decit recolta la maturarea deplina, destinatd procesdrii pentru vin. Totusi cantitatea
strugurilor verzi materie prima poate fi reglatd prin incarcérea butucilor cu muguri de rod la faza

taierii coardelor, c¢ind se planifica a dirija viitoarea recolta pentru producerea sucului verde.

Figura 1.7. Bace din struguri verzi utilizate Figura 1.8. Must obtinut la presarea

ca materie prima pentru ,,verjus” [63] bacelor din struguri verzi [63]
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Procesul tehnologic de obtinere include urmatoarele etape:

Receptie. Materia prima servesc soiuri de struguri cu valori ale aciditatii totale
20...25g/dm* (exprimatd in g/dm® H,SO4) si continut de zaharuri 30...40g/dm®. Recoltarea se
efectueaza mecanizat cu combine performante Pellenc Automotrice 3100, fapt ce favorizeaza
obtinerea boabelor intregi (figura 1.7).

Zdrobire. Se efectueaza in masina dotata cu cilindri din material polimeric, ce permite ca
bacele tari nestrivite sa nu elimine suc la presare.

Presare. Mustuiala (figura 1.8) este supusa presarii conform unui program ce prevede
ridicarea rapida a presiunii cu mentinere la valori inalte a acesteia pe durate lungi. in dependenta
de soi si caracteristicile strugurilor, randamentele in must variaza intre 64 si 75 litri/100 kg
struguri cu continut de burba de la 6 pana la 10%.

Sulfitare. Mustul obtinut este tratat cu concentratia de 0,1g/hl SO,.

Limpezire. Se adauga bentonitd cu concentratii de la 50 pina la 100g/hl, urmata de
centrifugare si microfiltrare tangentiald (diametru porilor cartugelor fiind de 0,3 pum).

Conservare. Pentru o perioada scurtda de 2 saptamani, sucul filtrat este racit pana la
temperatura de 2°C in recipiente aseptice; pentru termen mai mare de pastrare, sucul este
pasteurizat la temperatura de 70°C timp de 30 sec.; a treia varianta prevede congelarea in
containere de 10 hl.

Parametrii fizico-chimici determinati in mostre de ,,verjus”, obtinute in 2006 la unitatea
experimentala Pech Rouge din cadrul INRA, Franta, se prezinta in tabelul 1.4,

Tabelul 1.4. Parametrii fizico-chimici ai mostrelor experimentale de ,,verjus” [63]

Soiuri si IPT, pH | AT., |Glucide, | SO, total| Acid | Acid | Turbiditate,
cupaje de soiuri mg/dm?® g/dm®| g/dm® | mg/dm® | malic, |tartric,] U.N.T.
H,SO, g/dm® | g/dm?®

Syrah 48 259 | 17,3 22,0 1 150 | 75 16,3
Syrah 48 260 | 17,3 21,7 1 15,0 7,5 15,3
Marselan/Merlot/Grenache 48 2,67 | 16,4 26,0 1 13,9 8 8,2
Merlot 24 250 | 16,9 35,0 1 146 | 7,6 99,5
Grenache 43 2,67 | 16,9 35,0 1 13,3 9 10,3
Cinsault/Carignan 41 2,60 | 19,8 26,5 1 11,7 | 9,7 10,5
Media 42 2,61 | 17,43 27,7 1 13,92 | 8,22 26,68

,Verjus” obtinut din soiuri albe de struguri are culoare verde-galben pal, cel din soiuri rosii
are culoare maro; gustul este intens acid, cu nuantd de miere; aromele sunt cele primare
caracteristice soiurilor de struguri, de asemenea s-a determinat caracterul vegetal asociat cu
fructe nematurate si ardei verde, iar la Merlot s-a depistat nuanta erbacee intensa.

Dezavantajul procedeului este prezenta nuantei erbacee Tn gust si aroma produsului, fapt

ce limiteaza sortimentul de produse unde ar putea fi introdus ca sursa naturala de aciditate.
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1.4 3. Procedee tehnologice de stabilizare tartrica a sucului din struguri

Stabilizarea tartrica a sucului de struguri cu utilizarea ultrardacitorului

Sucul proaspat stors este racit in schimbatoare de caldura tubulare cu solutii de sare, pina la
temperatura de 0+1°C, apoi pind la temperatura aproape de cea crioscopica (-2£1°C) in
ultraracitor. Sucul racit se transfera in rezervoare cu camasa dubla. Se mentine 36-48 ore la
temperatura -2£1°C pentru precipitarea tartratilor si limpezire. Pentru eliminarea cristalelor
tartrice si a particulelor in suspensie, mustul racit este decantat si directionat la filtrare.

Procedeu de stabilizare tartrica propus de firma Westfalia-Separator [64]

Récirea care provoaca sedimentarea sarurilor tartrice prin procedee clasice necesitd consum
mare de energie si timp, de asemenea implica si cost impunator in procesul de productie. Firma
Westfalia-Separator propune o tehnologie care reduce reactia de formare a cristalelor pina la 2
ore si separarea lor sub actiunea fortei centrifuge. La prima etapd, sucul este racit pind la
temperatura de stabilizare 0+1°C. Urmeaza introducerea centrelor de cristalizare (cristale de
tartrati obtinute anterior) 1n suc, care este turnat in rezervoare termoizolate, dotate cu agitatoare.

La un regim stabilit de functionare, aceste agitatoare creaza turbulenta ce asigura Starea de
suspenzie a tartratilor pe toata durata de reactie pind la separare. Dupd o perioada necesara de
mentinere (faza de stabilizare) cristalele de tartrati se separa in hidrociclon si respectiv in
separator de limpezire. Capacitatea de stabilizare a sucului este de la 1000 pina la 45000 litri/ora.

Stabilizarea tartrica a sucului de struguri prin electrodializa [65, 66, 7]

Sucul limpezit se transfera in instalatia dotata cu blocuri pentru electrodializa. Fiecare bloc
contine camere de lucru si camere intermediare pentru apa de clatire. Presiunea sucului si
respectiv a apei in instalatie trebuie sa fie egale — nu mai mult de 0,3 Mpa. Regimul de lucru e
prezentat in tabelul 1.5.

Tabelul 1.5. Regimul de lucru al instalatiei de electrodializa pentru stabilizarea tartrica

a sucului de struguri [7]

Concentratie masica a potasiului Productivitatea instalatiei de Tensiune, V
in suc de struguri, mg/dm? electrodializa, tone/h
de la 1000 pina la 1200 dela3 pinala 6 120+10
de la 6 pina la 8 160+10
de la 1200 pina la 1500 dela 3 pinala 6 160+10
de la 6 pina la 8 170+10
de la 1500 pina la 1800 dela3 pinala6 170+10
de la 6 pina la 8 180+10

Nota: Concentratia maxima de potasiu (K*) Tn sucul tratat trebuie si fie de 800-900 mg/dm®.

Stabilizarea tartrica a sucului de struguri prin introducerea acidului metatartric [7]

31



Sucul limpezit este ricit pina la 30-35°C si supus filtrarii duble. In sucul filtrat se introduce
acid metatartric Tn cantitate de 0,5-0,6 g/dm?®. In prealabil se pregateste solutie concentratd de
acid metatartric cu concentratie 250-300 g/dm3 in suc limpezit, care apoi este adaugata in
rezervor pentru a fi amestecata cu tot sucul, destinat ambalarii. Amestecarea dureaza 5-6 min,
apoi sucul se Incalzeste pina la 60-70°C si se ambaleaza. Turnare fierbinte cu acid metatartric nu

se admite. Pastrarea trebuie efectuata in intervalul de temperaturi de 15+£5°C.

1.5. Acidifianti utilizati la fabricarea produselor alimentare

Alimentele necesitd un echilibru gustativ optim pentru a fi acceptate spre consum. Pentru
imprimarea gustului de acru sau pentru a mari valoarea aciditatii conform cerintelor de calitate,
se folosesc substante denumite ,,acidifianti”. De asemenea ei pot avea si impact functional asupra
ameliorarii compozitiei, texturii, efect conservant sau antioxidant.

Cei mai utilizati acidifianti sunt: acidul acetic (E 260), acidul lactic (E 270), acidul malic
(E 296), acidul citric (E 330), acidul tartric (E 334).

Acidul acetic (ofet) se obtine pe cale naturald prin fermentare acetica, ce succede pe cea
alcoolica, a sucurilor de fructe, a mustului de struguri, a solutiilor de zaharoza sau glucoza, de
asemenea poate fi obtinut si prin sinteza. Se foloseste la producerea conservelor din legume si
fructe, bauturi. Are efect acidifiant, conservant si posedd actiune antimicrobiand prin scaderea
valorii mediului pH n produs.

Acidul lactic se foloseste ca acidifiant pentru corectarea aciditatii in vinuri si must, pentru a
mari durata de conservare a legumelor murate (impiedicd dezvoltarea bacteriilor de putrefactie).
Se aplicd in nectare in concentratie de 5g/dm?; iar in brinzeturi, paste proaspete, jeleuri, gemuri,
pireuri In cantitate prevazuta de reteta procesului tehnologic (quantum satis — q.s.). Are actiune
acidifianta si conservanta, fapt pentru care utilizarea lui in industria alimentara este o necesitate.

Acidul citric este cel mai des folosit acidifiant in industria alimentard. Se aplica la
producerea brinzeturilor pentru imbunatatirea gustului, in vinificatie pentru corectarea aciditatii.
Este utilizat in gama vasta pentru bauturi racoritoare, sucuri din legume si fructe. Se admite n
nectare 5g/dm?®, Tn sucuri de fructe 3g/dm?, in gemuri, jeleuri, marmelade — q..

Acidul tartric — se utilizeaza ca acidifiant in sucuri de fructe, gemuri si jeleuri. In alimente
actioneaza sinergic cu antioxidantii. Se admite in gem si jeleu, marmelade, paste, pireuri de
fructe, conserve din legume si fructe — cit prevad retetele din instructiuni tehnologice (qg.s.).
Poate fi addugat in must pentru corectarea aciditatii totale in doze maxime de 1,5 g/dm®.

Acidul malic este utilizat ca acidifiant in sucuri de fructe in cantitate de 3g/dm?; respectiv

in gemuri, jeleuri, pireuri, in conserve din legume si fructe conform instructiunilor tehnologice.
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Instructiunile tehnologice de fabricare a legumelor marinate [67] prevad folosirea otetului,
pentru asigurarea suficientd a mediului de conservare in sinergie cu atribuirea gustului de acru.
Aceste produse se prepara din 50-60% legume, 40-50% saramura (tab. 1.6), aciditatea titrabila a
acestora are valori cu limitele de 0,5-0,7% (slab acide) si 0,7-0,9 % (acide). Saramura este
pregatitd din apa, zahar, sare si solutie concentratd de 80% otet. Castravetii conservati si
Dovleceii conservati, Se prepara cu saramura din solutii de 80% acid acetic si 40% acid lactic,
pentru a asigura in produs valori de aciditate de 0,6-0,7%. Totusi, tehnologia de fabricare a
legumelor conservate prevad folosirea preponderent a acidului citric, deoarece are gust mai
moale comparativ cu otetul si armonizeaza mai bine cu matricile din legume. Acidul citric este

folosit si la producerea conservelor din fructe: compoturi, pireuri si dulceturi [68] (tabelul 1.7).

Tabel 1.6. Consumul materiilor prime si auxiliare la producerea a 1000 kg legume marinate [132]

Denumirea | Legume | Sara- Reteta la 1000 kg Ret. la 100 kg saramurd | A.T. | pH sol.
conservelor murd | Otet 80% | Sare | Zahar| Otet 80% | Sare | Zahar | % | saram.
Tomate 500 | 410 60 |176|208| 146 |429]| 507 |99 |22-
marinate 1,4 3,0
Ardei dulel eh | 400 | 75 |180| 20 | 1,88 |450| 500 |13 |27
marinati 18 |29
Gogosari | oo | 350 | 75 |150| 20 | 214 |228| 572 |14 |28-
marinati 2,0 29

Tabel 1.7. Consumul materiilor prime si auxiliare la producerea a 1000 kg fructe conservate [68]

Denumirea conservelor | Fructe | Sirop | Reteta la 1000 kg produs | la 100 kg sirop

Zahar Acid citric Zahar |  Acid citric
Dulceata din nuci verzi 895 | 1852 | 741,0 1,000 40,0 0,1
Compot din cirege 500 500 | 125,0 0,500 25,0 0,1
Pireu din piersici 1050 - 30,0 0,200 - -

Dezavantajul acestor retete consta in faptul ca aciditatea este formata doar pe baza unui
acid, maximum doi. Acidul acetic conferd produsului gust cu caracter intepator, drept consecinta
pe piatd solicitarea conservelor cu utilizarea lui este micad comparativ cu cele unde se foloseste
acizii citric si lactic; consumul acestor conserve trebuie sa fie moderat, deoarece otetul in
concentratie mare poate produce arsuri asupra mucoasei gastrice. Acidul citric de asemenea
provoaca iritatii gastrice, cind se consuma frecvent conserve cu utilizarea lui.

Alt dezavantaj vadit a legumelor conservate consta in valorile de 0,5-0,7% aciditate, unii

consumatorii considera ca aceste produse sunt prea acide pentru a le folosi in alimentatie.
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1.6. Valoarea biologica a sucului de struguri.

Din punct de vedere fiziologic sucul de struguri este inclus in categoria bauturilor nutritive.
Poseda valoare nutritivd determinatd de continutul glucidelor, acizilor organici, substantelor
polifenolice, substantelor minerale, vitaminelor si altor compusi [69, 70], a vedea tabelul A.3.1.

Proteinele sunt reprezentate prin 18 aminoacizi, dintre care 8 esentiali, se contin in cantitati
mici, dar in sortiment mare. impreuni cu glucide si acizi participd la formarea gustului placut.

Continutul mare de monoglucide ca glucoza si fructoza, aflate aproape in parti egale,
furnizeaza o cantitate importanti de energie, necesard activitatii vitale ale organismului [18]. Tn
mediu cantitatea totald de glucide variazi de la 145 g/dm? pina la 149 g/dm®.

Acizii organici tartric, malic si mai putin citric determina gustul caracteristic al strugurilor,
el creazd senzatia gustativa de proaspat, racoros, au efect de improspatare. Continutul de acizi
are valoare medie de 6,0 g/dm®.

Vitamina C participa in procese de oxido-reducere unde are rol de catalizator intermediar.
Influenteaza pozitiv metabolismul glucidelor si cel al proteinelor, imbunatateste capacitatea de
lucru si rezistenta la infectii. Vitamina B; influenteaza pozitiv activitatea sistemului nervos,
vitamina B, — metabolismul azotos si mineral.

Potasiul intrd In componenta celulelor tesutului muscular, echilibreaza presiunea arteriala.
Calciul regleaza activitatea tesutului muscular, diminueaza iritarea sistemului nervos. Magnesiul
mentine activitatea vitala a organismului, asigura coeziunea moleculelor proteice.

Sucul poseda capacitati antioxidante inalte [71, 72, 73, 74] (a vedea tabelul A. 3.2.) si
reduce stresul oxidativ in serul sanguin. Malvidin-3-glucozida manifesta cea mai inalta
capacitate antioxidanta dintre antociani [75, 76]. Soobratee si colegii au aratat ca compusii cu
activitate antioxidanta 1inalta sunt si dimerii procianidinei, flavanolii, flavonolii, acizii
hidrocinamici, acizii fenolici simpli si resveratrolul [63, 77, 78, 79, 80]. Qian si colegii au
demonstrat ca grupele o-difenoxil ai resveratrolului poseda activitate antioxidantd maxima in
comparatie cu alti compusi [81, 82, 83, 84].

Compusii fenolici amelioreaza semnificativ nivelul lipidelor in plasma sanguina: consumul
a 100 ml/zi de suc rosu din struguri timp de 14 zile au marit concentratia colesterolului-
standardizat-tocoferol si capacitatea antioxidantd a plasmei, dar a diminuat LDL [85]. Nivelul
plasmei de HDL si apolipoproteina A-l de asemenea au crescut.

Sucul rosu de struguri reduce considerabil proteina 1 chemoatractantd a monocitei din
plasma, un factor inflamator responsabil de maladii cardiovasculare, dupd 3 saptamini de

consum [86].
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1.7. Concluzii la capitolul 1
Din cercetarea si analiza surselor bibliografice selectate din literatura de specialitate cu
referinta la tema tezei s-a facut Cateva constatari:

1. Tn Zona Codru a Republicii Moldova cultivarea strugurilor de soiuri Vitis labrusca are
pentru viticultori impact economic §i social negativ — suprafata viilor cu aceste soiuri in aa.
2011-2015 s-a diminuat de 3 ori, deoarece nu sunt solicitate in vinificare pe scara larga.

2. Procesele metabolice necesita cercetare detaliata la etapele maturarii strugurilor pentru
determinarea cantitativa a acizilor organici, glucidelor, substantelor polifenolice si celor
minerale; rezultatele obtinute vor constitui argument stiintific pentru stabilirea perioadei de
recoltare a strugurilor nematurati, preconizati la obtinerea unor produse non-alcoolice.

3. Procedeul traditional de fabricare a sucului natural din struguri nu prevede administrarea
enzimelor pectolitice Tnaintea presarii, tratarea enzimatica este destinatd doar limpezirii, iar
procesul de pasteurizare nu are regim adaptat pentru suc cu valori pH de 2,8-3,2. Sucul
obtinut din struguri la maturarea tehnica este prea corpolent, are gust dulce accentuat si
aroma puternica, solicitarea acestuia fiind modesta pe piata.

4. Procedeul de obtinere a ,,sucului verde” din struguri nematurati (fr ,,verjus”) are ca efect
secundar prezenta nuantei erbacee in gustul si aroma produsului finit.

5. Stabilizarea tartrica a sucului se efectueaza prin ultraracire; racire, cristalizare indusa si
separare; electrodializa. Dar, aceste procedee sunt costisitoare si necesita mult echipament
tehnologic, prin urmare se cere elaborarea unui procedeu alternativ si economic avantajos.

6. Instructiunile tehnologice de fabricare a conservelor din fructe si legume, folosite
actualmente de catre intreprinderile Republicii Moldova, prevad folosirea acizilor acetic,
citric, sau combinatia celor acetic si lactic. Fiind de origine chimica, acesti acizi nu sunt
agreati de consumatorii ce solicitd produse ecologice, respectiv este oportuna substituirea
acestora cu surse native de aciditate.

7. Sucul de struguri poseda valoare biologica semnificativa pentru sandtatea corpului uman,
prin urmare produsele non-alcoolice obtinute din struguri la etape timpurii ale maturarii, de
asemenea, pot contine substante cu valoare biologicd insemnati. In acest sens, trebuie
precautata posibilitatea de elaborare a unor compozitii nutritive pe baza de fructe si legume

in care sa fie introduse produse non-alcoolice din struguri nematurati.
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Problema de cercetare, stabilitd din analiza situatiei actuale in sectorul agro-alimentar,
consta in elaborarea procesului tehnologic de obtinere a produselor non-alcoolice, din soiuri de
struguri Vitis labrusca si cele intraspecifice de selectie autohtona, cu aplicarea procedeelor
optimizate de tratare termica si stabilizare tartrica, pentru asigurarea unei valori nutritive optime
a produselor preconizate, cu costuri avantajoase a proceselor de fabricare.

Directiile de solutionare a problemei sint :

1. Determinarea calitativa si cantitativd a dinamicii principalilor compusi biochimici in
struguri pe durata coacerii, incepind de la parg si pana la maturarea tehnica;

2. Stabilirea perioadei optime de recolta a strugurilor pentru obtinerea unor produse non-
alcoolice, 1n baza raportului cantitativ al compusilor biochimici determinati;

3. Elaborarea procedeelor tehnologice pentru majorarea randamentului in must, diminuarea
sarcinii termice la pasteurizarea unui suc de struguri cu valori pH mai mici decit ai sucului
natural si optimizarea stabilizarii tartrice conform unui model matematic;

4. Crearea produselor non-alcoolice (acidifiant si suc cu aciditate moderatd) din struguri de
soiuri Vitis labrusca conform unei scheme tehnologice modernizate, respectiv intocmirea
unui Brevet de inventie pentru protejarea conceptului propus;

5. Crearea sortimentului de compozitii nutritive (conserve din fructe si legume, sucuri
multicompozitionale) unde se propune substituirea acizilor acetic si citric de provenienta
chimicd, a zaharului si eventual a sarii de uz alimentar prin acidifianti naturali din struguri,

ce poseda surse naturale de acizi, glucide, substante polifenolice, etc.
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2. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE

Cercetarile privind produsele din struguri nematurati si compozitiile nutritive in baza lor,
au fost efectuate Tn laboratorul Verificarea calitatii produselor alimentare al Institutului
Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare in cooperare cu Directia Viticultura

si Vinificatie, si de asemenea cu Departamentul Chimie al Universitatii de Stat din Moldova.

2.1. Materiale si aparate

2.1.1. Materii prime si auxiliare folosite la obtinerea mostrelor destinate cercetarii

Tn calitate de materie prima pentru compozitii nutritive non-alcoolice s-a selectat struguri
soiuri de masa Vitis labrusca (Isabella, Noah) si soiuri tehnice intraspecifice de selectie
autohtona (Riton, Legenda, Muscat de Ialoveni si Negru de laloveni) [87]. S-a convenit
elaborarea tehnologiilor de valorificare industriala a acestor struguri in cadrul Proiectelor
institutionale 11.817.04.32 A ,,Tehnologii inovationale de prelucrare a materiei prime agricole de
origine vegetald si animaliera” si 15.817.05.03 A ,,Dezvoltarea tehnologiilor de procesare a
materiei prime agroalimentare indigene in asigurarea calitdtii si sigurantei alimentelor”.

Isabella, Lidia, Noah sunt hibrizi producatori directi originari din America de Nord obtinuti
la incrucisarea speciilor labrusca si vinifera [88, 89]. Fiind rezistente la filoxera si ierni geroase,
au inceput a fi cultivate in majoritatea podgoriilor de la noi, ca soiuri de masi tardive. In anul
1984, suprafata viilor cu soiuri Isabella si Lidia era de cca 21 mii ha, spre anii 2010-2011 s-a
diminuat pana la 9,0-9,8 mii ha si actualmente au ramas aproximativ 2,8-3 mii ha (2015) [3].

Isabella. Strugurii sunt de dimensiuni mijlocii, cilindrici sau semicilindrici, greutatea
medie este de 110-115g. Bobita e sferica sau usor ovala, de culoare albastra inchisa dupa parg.
Miezul la maturitate deplina e mucilaginos, suculent, dulce, cu aroma specifica de fragi. Sucul ce
se obtine e de culoare roz rubinie. De la dezmugurire si pana la coacere tehnica sunt necesare
160-165 zile, suma temperaturilor active fiind de 2900-3000°C. Recolta la hectar Tn anii
favorabili ajunge la 10-12 tone, concentratia zaharului acumulat variaza in limite de 18-21% si
aciditate titrabild de 7-8 g/dm?® [89].

Noah. Strugurii sunt de marime medie, aproape cilindrici, deseori cu o aripd, greutatea
medie e de 110-120g. Bobita e sferica, de culoare verde-galbuie, la coacerea deplina se desprinde
usor de pe ciorchine. Miezul mucilaginos are gust dulce, e suculent si are o aroma bine
exprimata de fragi. Sunt necesare 150-155 zile de la dezmugurire pana la maturare deplina, suma
temperaturilor active este de 2900-3000°C. Zahar acumuleaza in cantitate cu valori cuprinse intre
limite de 17-20%, iar aciditatea titrabild are valori de 7-9 g/dm? [89].
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Riton. Strugurii sunt de marime medie, conici, mediu indesati sau indesati, greutatea medie
fiind de 220g. Bobita e ovald, de culoare galben-aurie, cu pruind de nuantd deschisa. Miezul e
suculent cu gust neutru armonios. Durata perioadei vegetative de la dezmugurire pina la
maturarea deplina (a 2-a decada a lunii septembrie) este de 140-145 zile, suma temperaturilor
active este de 2700°C. Acumuleazad zahar in cantitate cu valori cuprinse intre 18,5-20%,
aciditatea titrabild atinge valori de 9-10 g/dm®.

Legenda. Strugurii sunt de marime medie, cilindro-conici, mediu indesati, greutatea medie
fiind de 200-300g. Bobita e ovala, de culoare roz-deschisa, de marime medie. Miezul e suculent
cu gust plin, armonios. Durata perioadei vegetative de la dezmugurire pina la maturitatea deplina
(1 decada a lunii septembrie) este de 118-125 zile, suma temperaturilor active este de 2500°C.
Acumuleaza zahdr in cantitate cu valori cuprinse intre 18-20%, aciditatea titrabild atinge valori
de 8-9 g/dm®.

Muscat de laloveni. Strugurii sunt de marime medie, conici, mediu indesati, greutatea
medie este de 240g. Bobita e sferica, de culoare albd. Miezul e suculent cu aroma find de
Muscat. Durata perioadei vegetative de la dezmugurire pina la maturitatea deplind (sfirsitul lunii
septembrie) este de 150 zile, suma temperaturilor active este de 2800-2900°C. Acumuleaza zahar
in cantitate cu valori cuprinse Tntre 18-21%, aciditatea titrabil atinge valori de 8-10 g/dm®.

Negru de laloveni. Strugurii sunt de marime medie, cilindrici, mediu indesati, greutatea
medie fiind de 145-150g. Bobita e ovald, de culoare neagra, maruntd ca marime Miezul e
suculent, sucul e incolor, cu gust armonios. Durata perioadei vegetative de la dezmugurire pina
la maturitatea deplina (mijlocul lunii septembrie) este de 150 zile, suma temperaturilor active
este de 2700°C. Acumuleaza zahar in cantitate cu valori cuprinse intre 18,5-20%, aciditatea
titrabild atinge valori de 9-10 g/dm®,

Materii auxiliare au servit preparate pectolitice Enovin Color (Agrovin, Spania) [90],
Erbigel+KlarSolSuper (Erbsloeh, Germania) [91, 92, 93] si rasini de schimb ionic Amberlite
IRA-410, Amberlite IRA-67, AV-17, AN-31, Purolite A-400 [94]. Pentru ambalarea mostrelor
de acidifiant si suc de struguri s-au utilizat borcane de sticla cu volum de 560 cm® si 380 cm®,
respectiv capace Twist-off. La producerea in conditii de laborator a lotului de conserve, s-a
achizitionat legume si fructe, s-a folosit condimente, zahar, sare, acizii acetic si citric, acidifiant
elaborat in cadrul prezentei lucrari [95], respectiv borcane si capace pentru ambalarea

conservelor.
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2.1.2. Aparate si instalatii pentru incercari de laborator

Recoltarea strugurilor materie prima s-a efectuat, tinind cont de valoarea continutului de
substante hidrosolubile direct pe teren, determinata cu refractometru electronic de buzunar
ATAGO PAL-3 (Japonia) si in laborator conform metodei standardizate [96].

Acizii organici si glucidele in mostre de acidifianti si sucuri de struguri s-au determinat
calitativ si cantitativ la instalatia Agilent Chem Station 1100 de cromatografiere lichida de inalta
performanta.

Continutul de substante polifenolice (Indice Folin-Ciocalteu) s-a determinat la
spectrofotometru UV-VIS SPEKOL 1500 asistat de program WinAspect instalat pe calculator,
iar continutul de minerale s-a determinat la spectrofotometru cu absorbtie/emisie atomica IL 357.

Modelul matematic de stabilizare tartrica a sucului de struguri s-a elaborat Tn baza planului

centrat compozitional rotabil cu ajutorul programului Microsoft Office Excel 2007.

2.2. Metode de analiza

Metodele de determinare a indicilor de calitate a mostrelor obtinute se prezinta in tabelul 2.1

Tabel 2.1. Metode de analiza aplicate in cadrul tezei

Nr.| Denumirea Principiul metodei Calculul rezultatelor Sursa
crt.| metodei
1 2 3 4 5

Metode standardizate, incluse in Anexa Reglementarii Tehnice Nr. 708

1. | Determinarea Zaharurile sint determinate RFi = suprafata i/Ci [97]
direct Tn suc de struguri
prin  metoda cromatografiei

zaharurilor in suc unde suprafata i — suprafata

de struguri lichide de “nalts picului produsului prezent Tn
MA-MD-AS performantd (HPLC) cu | solufia de calibrare,
311-03-SUCRES detector refractometric. Ci — cantitatta de produs

prezent in solutia de calibrare,
Ce = suprafata e/Rfi

unde suprafata e — suprafata

picului produsului prezent in

esantion; rezultatele sunt in g/l.
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Continuarea tabelului 2.1.

Determinarea Acizii organici din suc de RFi = suprafata i/Ci [97]
acizilor organici | struguri se separa pe faza | unde suprafata i — suprafata
n suc de struguri | stationara formata din siliciu | picului produsului prezent Tn
MA-MD-AS grefat cu octil; se detecteaza | solutia de referinga,
313-04-ACIORG | prin spectrofotometrie  de Ce = suprafata e/RFi
absorbtie 1n ultraviolet. | unde suprafata e — suprafata
Dozarea  acizilor  este | picului produsului prezent in
efectuata in raport la un | esantion,
etalon extern analizat n | Concentratiile sunt exprimate in
aceleasi conditii. g/l pentru acizii tartric si malic,
de tinut cont de dilutiile facute.
Determinarea Masurarea  diferentei de | Se realizeaza cel putin doua | [97]
aciditatii ionice potential intre doi electrozi | determinari  pentru  aceeasi
(pH) n suc de imersati Tn suc. Un electrod | proba. Media aritmetica a doud
struguri are un potential in functie | determinari este considerata
MA-MD-AS de valoarea pH in lichid, | rezultatul final.
313-15-pH celilalt are un potential fix, | pH-ul sucului ori acidifiantului
cunoscut si constitue un | concentrat rectificat (30 °Brix)
electrod de referinta. este exprimat cu doud zecimale
Determinarea Sodiul se determina prin Concentratia de sodiu, [97]
sodiului Tn suc de | fotometrie cu flacara direct | exprimata in mg/l, vafi: C x F
struguri in sucul diluat nu mai putin | unde F - factorul de diluare
MA-MD-AS de 10 ori. Repetabilitatea r = 1,4 mg/l
322-03-SODIUM Reproductubilitatea
R =4,7+0,08xX,
unde, X; - concentratia sodiului
in proba, mg/l.
Determinarea Continutul de potasiu se | Concentratia de potasiu, [97]

potasiului Tn suc
de struguri
MA-MD-AS
322-02-POTAS

determina prin fotometrie cu
flacara direct in sucul diluat

n proportie de 1:10.

exprimata in mg/l, va fi: C X F |,
unde, F - factorul de diluare
Repetabilitatea r = 17 mg/I
Reproductubilitatea R = 66 mg/I
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Continuarea tabelului 2.1.

Determinarea Calciul se determinad direct | Concentratia de calciu, [97]
calciului in suc n suc, diluat corespunzator, | exprimata in mg/l va fi: 20 x C
de struguri prin spectrofotometrie de | Repetabilitatea r = 4,0 mg/I
MA-MD-AS absorbtic atomica, dupa confinut > 60 mg/l
322-04-CALCIU adaugarea  unei  solutii | Reproductibilitatea (R)
tampon speciala. R =0,114xXx; - 05

unde, Xi - concentratia de

calciu in proba, mg/l.
Determinarea Reactivul Folin-Ciocalteu, | Rezultatul este exprimat sub | [97]

indicelui Folin-
Ciocalteu
MA-MD-AS
2-10 INDFOL

format din amestec de acizi
fosfowolframic si  fosfo-
molibdenic se reduce la un
amestec de oxizi de wolfram
si de molibden, oxidand
fenolii din sucul de struguri.
Solutia obtine 0 culoare
albastra, cu maximum de
absorbtie la 750 nm, si este
proportionald cu cantitatea

de compusi fenolici din suc.

forma unui indice, obtinut prin
Inmultirea absorbtiei cu 100
pentru sucurile rosii diluate 1:5
(sau cu factorul corespunzator
pentru alte dilutii) si cu 20
pentru sucurile albe. Pentru
sucul concentrat, absorbtia se

inmulteste cu 16.

Metode de analizi a indicilor fizico-chimici, altele decit cele incluse in RT 708

Determinarea
aciditatii titrabile
in suc de struguri
conform

SM SR ISO
750:2014

Metoda este bazata pe
titrarea sucului de struguri
cu solutie de hidroxid de
sodiu NaOH cu concentratia
molara de O,lmoli/dm3 n
prezenta indicatorului

fenolftaleina.

Aciditatea titrabila recalculata
la acidul predominant, in %,
este calculata dupa formula:
X=(V-C-M/m)x(Vo/V1)*0,1
unde V — volumul de titrant
hidroxid  de
consumat la titrare, cm?;

C -

solutie sodiu,

concentratia molarda a

de NaOH,

mol/dm*; m — masa probei, g;

solutiei titrant
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Continuarea tabelului 2.1.

9 | Determinarea Activitatea antioxidantd se | ACtivitatea  antioxidanta — Se
activitatii determina Tn baza metodei | exprima in cantitate echivalenta
antioxidante, spectrofotometrice de | de quercetina mg/dm>suc, Cechiy :
conform metodei | masurare a continutului de | Cechiv=(Asuc/Aq) X Cq , Unde:
cu utilizarea antioxidanti, in diapazon de | Cq— cantitatea quercetinei;
analizatorului 0,2-0,4 mg/dm3 querceting, | Agc — absorbanta mostrei de suc;
[[Bet fy3a-01-AA | substanta de referinta Aq — absorbanta quercetinei

Metode de analiza microbiologica
10.| Determinarea Numarul de drojdii si ufc/ml=2C/((n1+0,1n,) x d)
drojdiilor si mucegaiuri se apreciaza | unde: XC — suma coloniilor
mucegaiurilor, indirect, pe baza coloniilor | numarate in toate cutiile retinute;
conform de celule a acestor micro- | Ny — numarul de cutii refinute
GOST organisme prezente in proba | dintr-o dilutie; ny, — numarul de
10444.12-88 dupa termostatarea la 25°C | cutii  refinute  din  dilutia
timp de 72 ore. succesiva, d — factorul de dilutie
Metode de analiza senzoriala

11.| Aprecierea Se face evaluarea fiecarei Pmp = Pmnp * fo
calitatii caracteristici organoleptice | unde Pmy,, — punctajul mediu
senzoriale in baza | prin comparare cu scari de | neponderat (media aritmetica a
scarii de punctaj, | punctaj de 0...5 puncte si | rezultatelor); f, — factorul de
conform obtinerea punctajului mediu | pondere (arata cu cit participa o
ISO 6658:2005 al grupului de degustatori caractertistica  senzoriala la

calitatea totala senzoriala a
produsului
Prelucrarea statistica a datelor experimentale
12.| Media aritmetica — ¥ =2"i=1 yi)/n
unde n — numarul de repetari;
y; — variabila, y - valoarea medie

13.| Dispersia de — §* = ("i=a(yi - )/ (n-1)
selectie S :ﬁ

14.| Eroarea probabila — Ay = t,. 1,a20,05*8/(\/ﬁ)

a valorii masurate

tn-7.0=0,05 — COeficient Student
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2.3. Metode de cercetari tehnologice

2.3.1. Metoda de obtinere a mostrelor de acidifiant si suc din struguri nematurati

Strugurii de soiuri Vitis labrusca si intraspecifice de selectie autohtond, pe durata
maturarii, s-au receptionat cite 10 kg de fiecare soi. In conditii de laborator, din strugurii
receptionati S-a obtinut mostre de acidifiant si suc cu aciditate moderata, conform procedeului ce
a inclus operatiile: sortare-inspectare; spalare cu apa potabild; blansare 3 min. cu apa fierbinte la
temperatura de 80°C; desciorchinare manuala; zdrobire in mixer de bucatarie; tratarea mustuielii
cu 30mg/dm? preparat pectolitic, la temperatura de 50°C timp de 30 min.; stoarcere must la presa
cu ghivent; limpezire cu preparate Erbigel 15 ml/dm® + KlarSolSuper 45 ml/dm?; filtrare; tratare
termica la temperatura de 85°C timp de 25 min.; ambalare in recipiente de sticla cu volum de
380 cm®si 580 cm® §i ermetizare cu capace Twist off. Citeva mostre de acidifiant s-a concentrat
in evaporator rotational la temperatura 50°C si presiunea de 0,92 bar pina la obtinerea a 30°Brix.

Dupa 6 luni de pastrare la 18-20°C Tn mostre s-au format sedimente tartrice cristaline.

2.3.2. Metoda de determinare a timpului letal al mucegaiului Aspergillus versicolor

Mostre de acidifiant cu valorile pH=2,8...3,0 obtinute din struguri nematurati de soiuri
Isabella si Noah, s-a sterilizat la temperatura de 100°C timp de 15 min. Apoi, in recipiente cu
acidifiant sterilizat, s-a introdus testul cu mucegai A. versicolor in concentratie de 100 celule/g
produs si s-a agitat pentru omogenizarea celulelor in tot volumul. Tntr-o baie cu apa, s-a introdus
capilare cu acidifiant inoculat cu test de mucegai si s-a efectuat pasteurizarea la urmatoarele
valori de temperatura : 60°C, 65°C, 70°C, 75°C, 80°C, 85°C si 90°C. Valorile timpului letal la
toate temperaturile indicate, s-a stabilit experimental prin determinarea lipsei dezvoltarii
mucegaiului A. versicolor, pe medii nutritive insdmintate cu mostre de acidifiant inoculat cu
acest microorganism. S-au intocmit curbele de distrugere termica in coordonate Tt — t si
respectiv In tjec — t, s-a calculat coefientul k in ecuatia liniara In et = - kt + const si s-a stabilit
constanta Z = 1/k — numarul de grade °C cu care trebuie sa creasca temperatura pentru reducerea

timpului letal de 2,71 ori. S-a calculat urmatorii parametri [98] ai regimurilor de pasteurizare:
Ka = 1/(€ exp((80-t)/Z) — coeficienti de recalculare a efectului real la orice temperatura t°C;

Asr) = U X Ka — efectul letal teoretic (valoarea de pasterurizare), unde U — timpul letal, min;

Asr = A1 (Kar+ Kaz2+ ... Kan) —efectul letal real, recalculat, al regimului de pasteurizare.
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2.3.3. Metode de stabilizare tartrica a acidifiantilor si sucurilor din struguri nematurati

In conditii de laborator, s-a folosit 2 metode de stabilizare tartrici a mostrelor de acidifiant
si suc din struguri : a) tratare cu frig si b) tratare cu rasini de schimb ionic.

Tratarea cu frig a prevazut racirea mostrelor de produse din struguri (acidifianti si sucuri)
pind la temperatura cu valori de 0°C...+1°C si mentinere la aceasta temperaturad timp de 48 ore.
Separarea sedimentelor tartrice de partea lichida a mostrelor s-a facut la rece, prin decantare.

Tratarea cu rasini de schimb ionic s-a efectuat cu utilizarea a 5 tipuri de rasini anionice:
Amberlite IRA-410 [41], Amberlite IRA-67 [99], AV-17 [100], AN-31 [100], Purolite A-400
[101]. Eficienta maximald a avut rasina Purolite A-400, anionit puternic bazic, cu matricea
polistiren-divinilbenzen si grupe functionale de amoniu cuaternar, cu o capacitate de operare
ridicata. Acesta s-a folosit pentru diminuarea formarii de sediment tartric conform unui model
matematic de planificare a experientului (a vedea subcapitolul 2.3.4) unde temperatura a avut
valoarea constantd 30°C si s-au ales 2 parametri variabili : concentratia de rasina si durata de
tratare. Factorul de raspuns s-a stabilit masa cristalelor formate la 0°C Tnh mostrele tratate initial

cu rasina Purolite A-400. Masa cristalelor tartrice s-a determinat la balanta analitica.

2.3.4. Metoda de modelare matematica in baza planului central compus rotabil

Pentru determinarea valorilor parametrilor unui proces este necesar de stabilit influenta si
interdependenta factorilor de intrare, obiectiv realizabil prin crearea unui model matematic.

Pentru experimentele planificate, factorilor de influenta s-a atribuit cate douad nivele de
variatie: un nivel superior Xs, si un nivel inferior, Xjrr. Aceste doua nivele se aleg la distanta
egala fata de nivelul central Xp al factorului de influenta, numit si nivel de baza sau nivel zero.

Nivelul zero exprima valoarea factorilor de influenta in jurul carora s-a efectuat modelarea
experimentald. Intervalul limitat de valorile inferioare si superioare ale factorilor de influenta
defineste domeniul experimental. Toti factorii de influentd pot lua valori in acest interval de
variatie ales [102].

La tratarea sucului de struguri nematurati cu rasina de schimb ionic, s-a stabilit domeniile
de variatii pentru parametri si s-a elaborat matricea initiala unde prin X;, X, s-au codificat
parametrii variabili ai procesului : concentratia de rasina si durata de tratare. S-au notat
valorile minime, de centru si maxime care s-au utilizat, a vedea tabelul 2.2. La obtinerea
modelului matematic de ordinul doi, s-a utilizat proiectarea factoriala a experimentelor, fiind

aplicat planul central compus.
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Tabelul 2.2. Matricea de atribuire a valorilor factorilor de influenta Th modelul matematic

Factor de intrare in modelul matematic Codificare | Min. (-) | Centru | Max. (+)
Cantitatea rasinii de schimb ionic, g/dm® suc X1 5 10 15
Durata tratarii sucului cu rasina, min. Xz 5 10 15

La alcatuirea modelului matematic sub forma unui polinom de gradul doi, numarul
nivelurilor factorilor nu poate fi limitat la doi. In acest sens, s-a creat un model 2X cu anumite

puncte ale spatiului factorial. [103, 104]. Rezulta astfel:

N =N:+ N, +Np (2.1)
unde: N - numarul total al determinarilor; N¢ - numarul determinarilor de pe “sfera”;
N, - numarul de puncte “stea“; No - numarul de puncte in centru.

Planificarea experimentului central compus prevede completarea matricei de baza 2, cu
un numar de experiente (N, = 2K, pentru 2 factori de intrare a = J2 ), in timp ce ceilalti factori

se afla la nivelul de baza, si cu Ny experiente n centrul experimentului.
In aceste conditii numarul total de experiente este:
N =2+2k+ Ng (2.2)
S-a convenit de luat in calitate de model matricea central rotabila.

Initial, s-au calculat coordonatele naturale ale centrului planului (nivelul zero x°) si

intervalele de variatie Ax; cu ajutorul relatiilor 2.3 si 2.4:

x) = | (2.3)

' 2
o =2 (24)
Codificarea factorilor s-a efectuat conform formulei 2.5:
0
X, — X:
X. = ! ! 25
T A (2.5)
X —x?
AX, = ! (2.6)
a
~15-10 5-10 ] - 15-10 20-30 )
X1: =+1, ——=-1; Xo: =+1, =-1,;
5 5 5 10

Pentru complerea matricii cu experientele de la nr.9 pana la nr.13 este nevoie de calculul
punctelor stea (+a si -a), ce se inmultesc la coeficientul +1,414 si -1,414, conform formulei 2.6.

X X, —10

. -10
Cantitatea raginii: +a: 1,414 = “”5 X, = 17g/dm?; -a: —1,414= , X_, = 3g/dm?;

-10 x_, —10

Durata de tratare: +a: 1,414 = XWS , X,, =17 min.; -a:-1414= , X, =3 min.
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Experientele 5-8 se efectueaza conform valorilor punctelor stea pentru fiecare factor de

influenta si combinatia lor, cu valorile nivelului zero ale celorlalti factori. Valorile naturale ale
factorilor de intrare in punctele +1 si -1 se determini din relatia x° + Ax; . Valorile astfel obtinute
s-au folosit la efectuarea experientelor. Matricea cu valori atribuite factorilor de intrare si

numarul de experiente planificate se prezinta in tabelul 2.3.

Tabelul 2.3. Matricea cu factori codificati pentru experiment ai planului compus rotabil

Nr.| Cantitatea Durata tratarii, | X0 | x1 x2 | x1*x2 | (x1)° | (x2)° | y1 [ y2 |y
exp. rasinii, g/dm® | minute
1| x1 min 5| x2 min 5/ 1 -1 -1 1 1 1
2 | xI1max |15 | x2 min 5| 1 1 -1 -1 1 1
3 | x1I min 5 | X2 max 5] 1 -1 1 -1 1 1
4 | xImax | 15 | x2 max 15| 1 1 1 1 1 1
5(xl-a 3| x20 10| 1 (-1,414 0 0 2 0
6 | xI +a 17 | x20 10| 11414 0 0 2 0
7(x10 10 | X2 -a 3| 1 0]-1,414 0 0 2
8|x10 10 | X2 +a 17 1 0| 1,414 0 0 2
9|x10 10 | x20 10| 1 0 0 0 0 0
10| x10 10 | x20 10| 1 0 0 0 0 0
11 | x10 10 | x20 10| 1 0 0 0 0 0
12 | x10 10 | x20 10| 1 0 0 0 0 0
13 | x10 10 | x20 10 1 0 0 0 0 0

Pentru fiecare experienta se obtine o valoare masurata a factorului de raspuns y (masa
cristalelor tartrice formate dupa tratarea cu frig a mostrelor de suc). Aceste date se utilizeaza

pentru calculul coeficientilor de regresie a modelului matematic, conform formulelor 2.7-2.10:

n L koo
by = 50'2 Yn =% sziuz Yy (2.7)
u=1 i=1 u=l
b =5izxiu Yy (2.8)
bij = é‘ijzxiu “Xiu Yo (2.9)

bii = é}i'zxiuz “Yn _di"zzxiuz “Yu —5..2 Yu (2.10)

Tabelul 2.4. Valorile coeficientilor 0 pentru calculul coeficientilor de regresie a planului rotabil
do o di Jij Sii Sii. Sii_
0,20000 0,10000 0,12500 0,25000 0,12500 0,01875 0,10000

Deoarece se efectueaza codificarea factorilor, ecuatia de regresie va avea forma:

y =+ bX + Dby X, + D b x? (2.11)
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Conform formulelor 2.12-2.14, s-a calculat dispersiile la periferii S;% si in centrul planului S,

n _
S/ :Z(yj -y, (2.12)
J=nl B
Séz :Z;,(ym' _ij)2 (2.13)
=
S, =S7-5; (2.14)
Valorile pentru gradele de libertate m s-a calculat conform formulelor 2.15-2.17 :
mp=n-1 (2.15)
m;=ng—1 (2.16)
M3 =m; —m; (2.17)
unde:  n-—numarul total de experiente, Ng — numarul de experiente in centrul planului.

Veridicitatea datelor experimentale s-a determinat in baza criteriului Fisher, calculat
conform formulei 2.18 :

S, /m,

calculat — 2
S, /m,

F (2.18)

modelul matematic este veridic daca este respectata conditia Feaicutat < Frapelar

2.4. Concluzii la capitolul 2.

In baza informatiilor prezentate cu referintd la materialele si metodele utilizate la

cercetarea produselor non-alcoolice din struguri, s-a constatat urmatoarele:

1. Materii prime au servit strugurii de soiuri Vitis labrusca si soiuri tehnice de selectie
autohtona, fructe si legume achizitionate in retele de comert. Materii auxiliare au servit
preparate pectolitice, rasini de schimb ionic si recipiente pentru ambalare.

2. Metoda de determinare a timpului letal al mucegaiului Aspergillus versicolor a stat la baza
elaborarii regimului de pasteurizare mai lejer pentru acidifianti din struguri cu pH=2,8-3,0.

3. Modelul matematic pentru stabilizarea tartrica a sucului din struguri nematurati, cu rasina
de schimb ionic, s-a elaborat Tn baza unui plan central compus rotabil.

4. Indicii fizico-chimici s-au determinat conform metodelor standardizate, prevazute de RT
Nr. 708 ,,Metode de analiza in domeniul fabricarii vinurilor” si SM SR ISO 750:2014, cei
sensoriali conform 1SO 6658:2005, respectiv cei microbiologici conform GOST 10444.12.
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3. EVOLUTIA COMPUSILOR BIOCHIMICI Al STRUGURILOR PE DURATA
MATURARII ST APLICAREA UNOR PROCEDEE TEHNOLOGICE MODERNE
LA PROCESAREA ACESTORA

3.1. Evolutia indicilor fizico-chimici pe durata maturarii strugurilor

Procedeul de obtinere a sucului din struguri verzi (fr. ,,verjus”), elaborat de cercetatorii
francezi, prevede ca materia prima sd contind 30-40 g/dm® glucide si s posede 20-25 g/dm?
aciditate titrabila (exprimatda in H,SOy), ceea ce corespunde unui continut de substante uscate
hidrosolubile Tn struguri cu valori aproximative de 4,5...5,0°Brix. Concomitent, in aceastd faza,
persistd in sucul bacelor nuanta intensa de lastar verde, ceea ce prezintd un dezavantaj pentru un
produs preconizat a fi adaugat in bauturi sau alte alimente.

Fiind luate Tn considerare aspectele caracteristice pentru ,,verjus”, studiul evolutiei
compusilor biochimici pe durata maturarii a prevazut prelevarea mostrelor de struguri cu
continut de substante hidrosolubile mai mare de 4,5...5,0°Brix. S-a Tnaintat ipoteza ca strugurii
cu valori cuprinse intre 10...14°Brix ar fi potriviti pentru obtinerea unui produs cu continut inalt
de acizi organici (acidifiant) si nu ar avea substante ce confera nuanta de lastar verde in gust si
aroma, iar strugurii cu valori de la 14°Brix si pina la 18°Brix pot fi procesati pentru suc.

S-a decis pentru experiente colectarea strugurilor de soi Vitis labrusca, deoarece a fost
pusa sarcina obtinerii unor produse non-alcoolice, in faza cind materia prima nu atinge maturarea
tehnica si respectiv continutul de diglicozide nu depaseste valorile limitd de 10 mg/dmg.

Pe durata anilor 2010-2015 in strugurii de aceste soiuri, s-a determinat variatia urmatorilor
indici fizico-chimici: substante uscate hidrosolubile, aciditate titrabila, glucide, acizi organici,
continut total de substante fenolice, continutul de metil-antranilat, substante minerale. Valorile

determinate ale acestor indici in mostre de suc, se prezinta in tabelele A.4.1.—4.4.

3.1.1. Continutul de substante hidrosolubile, glucide si aciditatea titrabila in struguri

Strugurii la inceputul observarilor, ce corespunde fazei de parg, poseda substante uscate
hidrosolubile cu valori de 9...11°Brix, apoi continutul acestora creste pina la 14,8...15,5°Brix
timp de 7-8 zile la soiul Noah si respectiv 12-14 zile la soiul Isabella. Aceastd perioada
corespunde cresterii continutului total de glucide de la valori de 63,4...77,0g/dm® pina la valori
de 128,3...142,59/dm3. La maturarea tehnica, strugurii de soi Noah si Isabella au acumulat
substante uscate hidrosolubile cu valori cuprinse intre 18,4...19,8°Brix, valoarea maxima a fost
23,5°Brix (soiul Noah, 2010). Continutul total de glucide la aceasta faza are valori de
170,2...189,65g/dm>.
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La parg valorile aciditatii titrabile in sucul bacelor de struguri, exprimate in acid tartric, se
situeaza intre 20,5...25,2 g/dm3. Dupa 7-8 zile, valorile scad pinad la 15,4...19,0 g/dm3, jar la
maturarea tehnicd, aciditatea titrabila ajunge la valori de 5,0...9,8 g/dm®. In anii 2010 si 2013
tendinta de scadere a aciditatii titrabile Tn strugurii de soi Noah a fost mai pronuntata, relativ
moderatd in anii 2012 si 2014, iar in 2011 a avut valori de descrestere cu ritm liniar. La soiul
Isabella ritmurile de diminuare a aciditatii titrabile sunt mai intense, cele mai semnificative
tendinte fiind observate in anii 2010 si 2012 cand la 1/3 din perioada de maturare acizii organici
scad cu 60-70% din cantitate, in anii 2013 si 2014 descresterca a fost moderata. Acest fenomen
se explica prin faptul ca in struguri au loc procese de respiratie, transformarea acizilor organici
in glucide si se sintetizeaza grupuri de substante fenolice.

Tn baza valorilor determinate a continutului total de glucide si a aciditatii titrabile Tn sucul
bacelor strugurilor pe durata maturarii in lunile august-septembrie 2013, s-a calculat indicele
glucoacidometric [105, 106] si s-a indicat pe figurile 3.1 si 3.2, conventional fiind delimitate

fazele pentru culesul strugurilor la fabricarea produselor non-alcoolice preconizate.

220 50.00
200 - 45.00
180 - e —* 40.00

160 - e 35.00
140 - / 30.00
120 - /

25.00

Indice glucoacidometric, unitati

Concentratia substantelor in struguri, g/dm3

100 -
20.
80 - 0.00
60 - 15.00
40 - 10.00
20 | e — 5.00
+ -
0 . . . = 0.00
2 10 18 26 34
Durata perioadei de maturare a strugurilor incepand de la pirg, zile
——Glucide —8— Aciditate titrabila Indice glucoacidometric

Figura 3.1. Evolutia indicelui glucoacidometric in sucul bacelor de struguri la soiul Noah

S-a stabilit ca atit timp cat valorile indicelui glucoacidometric nu depasesc limita de 10
unitdfi, se recomanda directionarea strugurilor la producerea acidifiantului, cand valorile lui se
situeaza 1n limite de la 10 pana la 20 unitati, Se propune procesarea strugurilor recoltati pentru

producerea sucului.
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Figura 3.2. Evolutia indicelui glucoacidometric in sucul bacelor de struguri la soiul Isabella

Rezultatele privind continutul de substante uscate hidrosolubile, cantitatea de glucide,
valorile aciditatii titrabile si a indicelui glucoacidometric, au demonstrat cd pentru obfinerea
acidifiantilor materie prima strugurii trebuie sa contina substante uscate hidrosolubile cu valori
de la 10°Brix pani la 14°Brix; n faza datd acestia acumuleazi glucide 70-125g/dm?®, poseda
aciditate titrabila de la 12g/dm?® pana la 25 g/dm? (exprimati in acid tartric), se acumuleaza 200-
320mg/dm? substante polifenolice la soiuri albe si 500-700mg/dm? la soiuri rosii.

Pentru obtinerea sucului, strugurii pot fi recoltati cand continutul de substante uscate
hidrosolubile au valori de la 14°Brix péana la 18°Brix si aciditatea titrabila are valori intre 7-
12g/dm®, la aceastd etapd de maturare continutul de glucide este de 127-175g/dm®, substante
polifenolice sunt in concentratie de 350-600mg/dm?® la soiuri albe si 750-1800mg/dm? la soiuri
rosii, se sesizeaza aroma specifica a soiului si se formeaza gustul echilibrat, plin si placut [107].

n baza acestui studiu complex s-a intocmit Brevetul de inventie de scurti durata MD 913 Z

[95] si prezentat la expozitii internationale de inventii [108, 109, 110].
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3.1.2. Continutul de acizi organici dominanti in struguri

La inceputul perioadei de coacere bacele strugurilor de soi Noah si Isabella poseda continut

inalt de acizi organici, predominanti fiind malic si tartric. La parg se atesta valori de 9,35-

13,0g/dm?® a concentratiei de acid malic in struguri de soi Noah si valori de 8,5-12,9g/dm?® in

struguri de soi Isabella. Pe durata maturarii se observa diminuearea cantitatii de acid malic, cele

mai semnificative ritmuri de scadere au fost de 3,3-3,5 ori la soiul Noah si de 3,6-3,8 ori la soiul

Isabella in anii 2012-2013 (a vedea figurile 3.3. si 3.4.). La 8-10 zile dupa parg, cantitatea de

acid malic Tn struguri de soi Noah are valori de 5,50-8,50g/dm? si 5,00-6,55g/dm® in cei de soi

Isabella; la maturarea tehnica cantitatea de acid malic are valori de 2,85-4,65g/dm?® in strugurii

de soi Noah si de 2,20-4,38g/dm3 n strugurii de soi Isabella.

Concentratia acidului malic

14.00
., 12,00
£
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Figura 3.3. Variatia acidului malic pe durata coacerii in strugurii de soi Isabella
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Figura 3.4. Variatia acidului malic pe durata coacerii Tn strugurii de soi Noah
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Referitor la acidul tartric, datele obtinute in cadrul cercetarii arata la inceputul perioadei de

coacere ca acesta se contine in cantitati de 8,27-10,65g/dm? in strugurii de soi Noah si in cantitati

de 7,51-8,79 g/dm? in strugurii de soi Isabella. Similar acidului malic si acidul tartric diminueaza

n cantitate pe durata de maturizare. S-au observat ritmuri intense de scadere in anii 2010 si 2013

de 2,2-3 ori in strugurii de soi Noah si respectiv in strugurii de soi Isabella de 2,6-3,15 ori (a

vedea figurile 3.5. si 3.6.). Cand se ajunge la maturarea timpurie (8-10 zile dupa parg) se observa

cantitati de 5,33-6,25g/dm® in strugurii Noah si 4,30-6,21g/dm® n cei Isabella, la maturarea

tehnica acidul tartric are valori de 2,93-6,18g/dm?® la soi Noah si 2,65-4,81g/dm? la soiul Isabella.

12.00

10.00

Concentratia acidului tartric in
struguri, g/dm3
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Figura 3.5. Variatia acidului tartric pe durata coacerii in strugurii de soi Isabella
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Figura 3.6. Variatia acidului tartric pe durata coacerii in strugurii de soi Noah
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Conform figurilor 3.3. — 3.6. se poate observa diminuarile acizilor malic si tartric cu ritm
de scadere mai pronuntat in I jumatate a perioadei de coacere si mai lent in a II-a jumatate. S-a
constatat ca strugurii contin valori medii de 5,50-13,00g/dm? acid malic si 5,20-10,65g/dm? acid
tartric in perioada de recoltare pentru obtinerea acidifiantilor, in cea de recoltare pentru obtinerea
sucului (de maturare timpurie pani la maturare tehnicd) strugurii poseda 2,25-5,00g/dm? acid
malic si 2,65-5,00 g/dm? acid tartric.

Recent, Soyer si colegii sai [25] au determinat profilul acizilor organici n 11 soiuri albe
cultivate in conditiile specifice Turciei si au stabilit ca strugurii la maturare deplind contin
cantitati reduse de acizi citric, malic si tartric. Mentionam ca concentratiile de acid tartric,
prezentate Tn studiul respectiv, se situeaza intre 6,61-10,12g/dm?, iar cele de acid malic intre
1,43-3,40g/dm?>. Echipa lui Sabir [64] a cercetat 5 soiuri, inclusiv si Isabella; au determinat ca
strugurii de soi Isabella, cultivati in Turcia, contin la prima faza acizi tartric 11,5g/drn3 si acid
malic 12,3g/dm?®, la parg 8,0g9/dm® si 9,7g/dm?® iar la coacere timpurie 6,4g/dm?® respectiv
4,3g/dm°. Rezultatele acestora difera de cele obtinute de cercetitorii de la ISPHTA, deoarece n
conditiile Republicii Moldova soiul Isabella contine cantititi mai mari a acestor acizi [43], una

din cauze principale constituie valorile mai mici ai sumelor de temperaturi active.

3.1.3. Continutul de glucide majoritare in struguri

Datele experimentale obtinute la analiza mostrelor de suc din struguri, culesi la diferite
etape de coacere, demonstreaza ca continutul de substante uscate hidrosolubile este preponderent
reprezentat de glucide [42], dominante fiind glucoza si fructoza (a vedea figurile 3.7. — 3.10.).
Raportul cantitativ al acestor 2 hexoze pe durata maturarii este practic 1:1, doar ca la parg si la
maturarea timpurie (10 zile de la parg) in strugurii de soiuri Vitis labrusca glucoza se contine
mai mult decat fructoza, cu cca 5,0-7,0 g/dmg, iar dupa 20 zile de maturare, fructoza incepe sa
depaseasca glucoza. Aceasta depasire cantitativa a fructozei in raport cu glucoza este sesizata de
aparitia nuantei de miere in gustul sucului de struguri, fapt conditionat de puterea de indulcire a
fructozei de 2,2 ori mai mare decit a glucozei si strugurii par a fi mult mai dulci decit 3-4 zile
precedente. Acest moment trebuie de corelat si cu determinarea cantitatii totale de glucide in
struguri (reprezinta practic suma dintre glucoza si frcutoza), operatie realizatda expres cu
refractometru, pentru a stabili pina la ce etapa strugurii trebuie ldsati pe butuc, ca indicele
glucoacidometric sa nu depaseasca valori de 25-26 unitati; sucul cu valori mai mari ai acestui
indice este prea dulce, nu poseda un echilibru armonios dulce-acrisor si devine mai putin solicitat

spre consum in stare nativa.
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Figura 3.7. Variatia glucozei pe durata coacerii in strugurii de soi Isabella
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Figura 3.8. Variatia glucozei pe durata coacerii in strugurii de soi Noah

La parg strugurii de soi Noah contin glucoza in cantitate de 36,2-51,8g/dm?, respectiv
strugurii de soi Isabella contin 37,4-53,3g/dm®. Pe parcurs cantitatea glucozei creste si la
maturarea timpurie (10 zile dupa parg) se observa valori de 47,0-65,0g/dm®. S-au Tnregistrat
acumulari de 2,0-2,33 ori in anii 2010-2012 la ambele soiuri (figurile 3.7. si 3.8). Valorile
maxime ale concentratiilor glucozei in struguri au fost de 100,5-101,0g/dm* spre finalul

perioadei de maturare al sezonului de recoltare a anului 2010 (30 zile).
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Figura 3.9. Variatia fructozei pe durata coacerii in strugurii de soi Isabella
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Figura 3.10. Variatia fructozei pe durata coacerii in strugurii de soi Noah

Cantitatile de fructoza la Inceputul coacerii variaza intre 46,1-68,7g/dm? n strugurii de soi
Noah si respectiv 38,9-51,6g/dm? la soiul Isabella. La maturarea timpurie se acumuleaza cantitati
de 60,0-88,0g/dm* in ambele soiuri, iar la maturea tehnicd concentratiile sunt aproximativ
identice ca cele ale glucozei la nivel de 100,0-102,0g/dm®. Datele obtinute aratid ritmuri de
crestere in anii 2010-2011 de 1,8-2,2 ori in strugurii de soi Noah si Tn anii 2010, 2012 de 2,4-2,7
ori in strugurii de soi Isabella (figurile 3.9. si 3.10.). Concentratii maxime de fructoza au fost
determinate in anul 2012 cu valori de 105,3 g/dm? in strugurii de soi Noah si 125,9g/dm?® in

strugurii de soi Isabella.
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Fig. 3.11. Corelatia concentratiilor acizilor organici si glucidelor pe durata maturarii strugurilor

S-a constatat scaderea Concentratiilor de acizi organici malic si tartric [11, 112] in acelasi
timp cu acumularea glucozei si fructozei (figura 3.11), fapt stabilit si de catre P. J. Hardy si W.
Mark Kliewer in strugurii de soi Thompson Seedless [87]. Pe parcursul a 30 zile acidul malic
scade cu cca 7g/dm?®, acidul tartric cu cca 4,5g/dm?, iar suma glucozei si a fructozei creste cu
100g/dm®. n aceasta perioada se pot forma din acizi organici cel mult 10g/dm?® glucide, ceea ce
constituie 10% din cantitatea acumulata, restul 90% glucide se formeaza prin mecanismul
biochimic de fotosinteza. Acizii malic si tartric scad cantitativ si pe baza consumului acestora la

procese de respiratie, iar o mica cantitate participa la sinteza substantelor fenolice si aromatice.

3.1.4. Continutul de substante fenolice

Rezultatele obtinute in cadrul cercetdrilor efectuate privind dinamica profilului
substantelor fenolice sunt prezentate pe figurile 3.12 si 3.13. Constataim o majorare a acestora la
ambele soiuri Noah (alb) si Isabella (rosu), evident ultimul contine 0 cantitate mai mare,

deoarece fiind un soi rosu acumuleaza un continut semnificativ de antociani [113, 114, 115, 81].
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Figura 3.12. Dinamica de acumulare a substantelor fenolice in struguri de soi Isabella

La inceputul observarilor, ce corespunde cu faza pargului, soiul Isabella contine in medie
720-750mg/dm3 substante fenolice, fapt stabilit pentru anii 2010, 2013 si 2014; in anul 2012 s-a
atestat un continut mai ridicat la aceasta etapa si anume 840mg/dm? spre deosebire de anul 2011
cand s-a determinat o cantitate mai mica de 600mg/dm®. Pe durata maturérii ritmul de acumulare
este intens pana se formeaza in jur de 1500-1550mg/dm3, ulterior ritmul devine moderat si se
acumuleazd la maturare tehnicd de la 154Omg/dm3 cum s-a observat in 2013, pina la 1680-
1735mg/dm?® fapt stabilit in anii 2010 si 2012. Cel mai mult s-au format substante fenolice la

soiul Isabella in anul 2014, cu valoare maxima de 1680mg/dm®.
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Figura 3.13. Dinamica de acumulare a substantelor fenolice in struguri de soi Noah
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La parg soiul Noah contine in medie 345-365mg/dm?®, valabil pentru anii 2010, 2011 si
2014, in anul 2012 acest indice avea valoare de 392mg/dm?®, iar in 2013 avea doar 290mg/dm®.

La coacere ritmul de acumulare a substantelor fenolice la soiul alb Noah se intensifica, insa
mai lent in comparatie cu soiul rosu Isabella, si cantitatea lor a avut valori de 525-555mg/dm?, in
anii 2012 si 2014 s-a atestat cantititi mai mari, cu valori de 655-656mg/dm°.

Un indice specific al bacelor strugurilor Isabella, Noah si Lidia este antranilatul de metil
[54], ce imprima nuanta de fragi de padure, in buchetul aromatic al soiurilor Vitis labrusca [53].

Prin metoda cromatografiei cu faza gazoasa, s-a determinat etapele formarii cantitative a

antranilatului de metil pe durata cresterii si coacerii strugurilor (a vedea figura 3.14.).
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Figura 3.14. Dinamica de acumulare a metil-antranilatului in soiuri de struguri

Initial acest compus aromatic are valori apropiate de zero, cind concentratiile glucidelor au
valori de 0...25g/dm®. Apoi toate cele 3 soiuri cercetate — Isabella, Lidia, Noah — acumuleaza
intens metil-antranilat pina in momentul atingerii concentratiei de 90g/dm? glucide, cind valorile
corelate a acestuia sint de 2,55 mg/dm? la Noah, 2,65mg/dm? la Isabella si 2,15mg/dm® la Lidia.

Pe perioada acumularii zaharurilor de la 90g/dm3 pina la 16Og/dm3 concentratiile de metil-
antranilat cresc lent doar la soiurile Noah si Isabella pina la valori de 2,65 mg/dm?, respectiv
2,85 mg/dm?, iar la soiul Lidia concentratia rimine aceeasi. La soiul Isabella acest indice

sensorial specific se formeaza ceva mai mult, comparativ cu Noah si Lidia.
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Pe durata a 3 ani s-a determinat concentratiile resveratrolilor in sucul bacelor de struguri a

varietatilor Isabella, Lidia, Noah pe durata cresterii si maturarii timpurii (a vedea figura 3.15).
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Figura 3.15. Dinamica de acumulare a sumei resveratrolilor in sucul bacelor varietatilor Vitis labrusca

Cel mai intens ritm de formare a resveratrolilor s-a stabilit la soiul Isabella, concentratia
acestor compusi polifenolici bioactivi creste de la 2,5 mg/dm® pina la 6 mg/dm®, in perioada
acumularii glucidelor de la 40g/dm3 pina la 9Og/dm3. Ulterior ritmul devine mai lent si
concentratia resveratrolilor atinge valoarea de 7mg/dm®, in momentul cand zaharurile din
struguri sint Tn cantitate de 160g/dm®. La soiul Lidia formarea resveratrolilor are ritm moderat
liniar, cind concentratia acestora creste de la 2 mg/dm3 pina la 5 mg/dm3 pe toatd perioada
acumularii glucidelor de la 4Og/dm3 pina la 160g/dm3. Soiul alb Noah contine cantitdfi mai mici
de resveratroli, comparativ cu soiurile rosii Isabella si Lidia, initial concentratia are valoarea de
1,5 mg/dm?, apoi ritmul de acumulare are intensitate medie pina cind se formeaza 2,5 mg/dm?,
ca spre final sd devina lent si concentratia sa fie de 3 mg/dm3.

S-a demonstrat, ci la etapa cind concentratia glucidelor are valori de 80-100 g/dm? n sucul
bacelor, se atinge o concentratie optimala in resveratroli si antranilat de metil, deci este asigurat
gradul sporit de calitate pentru produsele preconizate a fi obtinute din struguri - acidifiant.
Aceste rezultate indica si termenul rezonabil al recoltarii strugurilor (verzi, nematurati complet)

cu 1 luna inaintea culesului traditional.
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3.1.5. Continutul de substante minerale
S-a considerat necesar studiul mineralelor precum potasiu, sodiu si calciu in struguri pe
durata coacerii atat in aspect de evaluare a valorii nutritive a produselor ce pot fi obtinute din

struguri, cat si in aspect tehnologic — pentru a determina cum influenteaza stabilitatea tartrica.
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Figura 3.16. Dinamica de acumulare a potasiului in struguri de soi Isabella
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Figura 3.17. Dinamica de acumulare a potasiului Tn struguri de soi Noah

Datele prezentate pe figurile 3.16.-3.17 ilustreaza dinamica continutului de potasiu ce se
contine in sucul bobitelor pe durata maturarii: la parg concentratia acestuia are valori de 810-
830mg/dm®, apoi pe parcursul a 20-25 zile cantitatea acumulata atinge valori de 1090-
1130mg/dm?, fapt datorat fluxului de apa cu sarurile mineralele din sol; aceasti perioada
coincide cu sinteza intensa a glucidelor. La maturare tehnica cand strugurii poseda 18-22°Brix
substante uscate hidrosolubile, potasiul in suc de struguri are valori de 1120-1140mg/dm®.

Aceste valori sunt mai mari de 800mg/dm? si pot contribui la sedimentarea tartratului de potasiu.
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Figura 3.18. Dinamica de acumulare a sodiului in struguri de soi Isabella
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Figura 3.19. Dinamica de acumulare a sodiului in struguri de soi Noah

Analiza datelor prezentate pe figurile 3.18-3.19 arata ca strugurii rosii acumuleaza sodiu
aproximativ de 1,5 ori mai mult decat cei albi, fapt stabilit pe toatd durata de maturare a acestora.
strugurii de soi Noah la parg contin in medie 84 mg/dm?, iar cei de soi Isabella 105 mg/dm?; la
coacere timpurie soiul Noah are continut de sodiu de la 90 pana la 100 mg/dm?, iar soiu Isabella
acumuleaza mai mult, avand valori de la 130 pana la 145 mg/dm®. Spre final sodiu n strugurii
Noah are concentratii de 123-125 mg/dm3, in strugurii Isabella concentratiile acestuia au valori
de 158-160 mg/dm?®. La soiul Isabella s-a determinat cantitatea maxima de sodiu 172 mg/dm?n
anul 2010. Valorile determinate de sodiu sunt suficiente pentru formarea sarii Seignette (tartratul

neutru de sodiu si potasiu) ce va sedimenta in sinergie cu tartratul de potasiu Tn sucul de struguri.
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Figura 3.21. Dinamica de acumulare a calciului in struguri de soi Noah

S-a constatat ca calciul se contine aproximativ in aceleasi cantitati atat in strugurii de soi
Noah (figura 3.21) cat si in cei de soi Isabella, cu deosebire ca in soiul rosu este un pic mai mult
(figura 3.20). La inceputul maturdrii strugurii albi posedd calciu 91-96mg/dm?, iar cei rosii in
mediu 94-97mg/dm?. La mijlocul perioadei de coacere, Noah acumuleaza valori cuprinse intre
116-127mg/dm?, respectiv Isabella valori intre 117-130 mg/dm?. La atingerea maturirii tehnice,
cind strugurii contin in jur de 180-185g/dm? zahir, continutul de calciu in struguri are valori de

140-143mg/dm? 1a soiul Noah si valori de 153-155mg/dm? la soiul Isabella.
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Concentratiile substantelor minerale — potasiu, sodiu si calciu in mostrele sucurilor din
struguri sunt suficiente pentru formarea sedimentelor tartrice la tratarea cu frig [116, 117, 118]
sau pe durata pastrarii. Acidul tartric reactioneaza cu potasiu si se formeaza tartratul acid de
potasiu care incepe sa precipite la temperaturi mai mici de 0-1°C, fenomen ce are loc cind
concentratia potasiului in suc este mai mare de 800mg/dm®. Reactia acestui acid cu calciul da
nastere la sarea neutra tartratul de calciu, care sedimenteaza in conditii de mediu pH cu valori
mai mari de 3,0-3,4 [119, 120, 121, 69], aceasta are loc ca efect al diminuarii concentratici de

acizi Tn tot volumul produsului cind sedimenteaza sarurile acidului tartric cu ionii de Na*si K*.

3.2. Procedee aplicate pentru modernizarea procesului de fabricare a sucului din struguri
3.2.1. Tratarea mustuielii cu preparate pectolitice inaintea operatiei de presare
In conditii de laborator, s-a efectuat tratare termica a mustuileii Tn vas inox timp de 30 min.
la temperatura de 50°C, cu scopul solubilizarii partiale a substantelor pectice. Volumul de
mustuiala s-a Tmpartit in trei. Primul a fost supus presarii si s-a inregistrat randamentul obtinut de
suc de struguri. Al doilea volum s-a tratat timp de 30 min. cu preparat enzimatic Enovin [122] si
al treilea volum cu preparate enzimatice KlarSolSuper+Erbigel [123, 92], ambele cu activitate
pectolitica; apoi s-a presat si s-a inregistrat randamentul obtinut de suc, a vedea tab. 3.1.

Tabel 3.1. Randamentul de suc presat la pretratare termica si enzimatica

Materie | Data Randament la presare, % din masa materiei prime, dupa:
prima recoltei tratare termica tratare termica tratare termica
50°C/30 min. 50°C/30 min.+ preparat | 50°C/30 min. + preparat
enzimatic Enovin Color | KlarSolSuper si Erbigel
10 kg 09.08 33,240,2 42,3+0,3 47,5+0,2
str_uguri 21.08 54,4+0,4 58,2+0,4 62,8+0,4
SOl 28.08 53,24+0,3 57,5+0,4 60,8+0,5
Noah 06.09 50,5405 56,7405 60,7+0,4
18.09 48,1+0,4 54,4+0,4 58,4+0,5
10 kg 09.08 34,1+0,2 45,240,3 50,2+0,4
struguri | 21.08 54,5+0,3 58,5+0,4 62,7+0,5
SOl 28.08 54,2+0,5 58,3+0,5 64,3+0,5
Isabella o6 09 52,504 57,604 61,6104
18.09 51,3+0,4 55,8+0,5 60,8+0,4

Datele prezentate in tabelul 3.1. arata ca tratarea cu preparat enzimatic Enovin Color
mareste randamentul de must la presare cu 11-12% la producerea acidifiantului si cu 4-6% la
producerea sucului din struguri, iar amestecul de preparate KlarSolSuper+Erbigel mareste
randamentul in must cu 14-15%. De perspectiva ar fi si aplicarea gazului neutru pentru pastrarea

aromei si evitarea contactului cu oxigen al substantelor fenolice [124].
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Enovin Color include si enzime pentru extractia culorii (reprezentatd in special de
continutul de antociani), fapt confirmat prin determinarea activitatii antioxidante, masuratd in
mostre de acidifianti, sucuri i vinuri din struguri. Rezultatele obtinute demonstreaza ca sucul de
struguri Isabella tratat cu preparat Enovin Color inaintea presarii, poseda activitate antioxidanta
cu valoare de 0,361mg/g suc tratat, valoare ce depaseste dublu cea de 0,177mg/g suc, exprimat

prin activitatea antioxidanta a quercetinei, a sucului din aceeasi recolta, dar netratat enzimatic.

3.2.2. Aplicarea experimentald a microundelor pentru marirea randamentului la presare
Similar procedeului de extractie a sucurilor de fructe, adaptat de Aurelie Cendre la INRA
(Franta) [103], am incercat sd aplicam tratarea cu microunde a mustuielii obtinute cu scopul
maririi randamentului de suc de struguri la presare. S-a folosit un cuptor cu microunde, ce
poseda urmatorii parametri : frecventa 2450MHz si puterea de 800W. Durata tratarii a fost de 4
minute. Rezultatele obtinute la efectuarea acestui experiment se prezinta in tabelul 3.2.

Tabel 3.2. Randamentul de suc presat la pretratare cu microunde si enzime

Materie | Data Randament la presare, % din masa materiei prime
prima recoltei tratare cu microunde tratare cu microunde y=2450 MHz
y=2450 MHz + preparat cu enzime pectolitice
10 kg 09.08 34,8+0,2 43,64+0,3
struguri 21.08 54,1+0,4 58,44+0,5
SOl 28.08 53,440,5 58,2+0,5
Noah 06.09 51,3+0,4 57,9404
18.09 50,740,3 57,740,4
10 kg 09.08 35,3+0,3 45,4+0,3
struguri 21.08 54,7+0,5 58,8+0,5
SOl 28.08 54,4+0,4 58,3+0,5
Isabella ™o 0g 52,140,3 57,5404
18.09 51,6+0,4 56,9+0,5

Tn cazul tratirii termice clasice ce prevede incilzire pini la temperatura de 50°C a bacelor
zdrobite si mentinere pe durata de 30 minute — aportul caloric este considerabil, Tn acest timp au
loc reactii de oxidare enzimatica a substantelor fenolice. Tratarea cu microunde timp de 4 minute
la frecventa 2450MHz, favorizeaza o incalzire rapida a partii lichide, denatureaza majoritatea
enzimelor responsabile de oxidarea substantelor fenolice, se pastreaza mai bine aromele primare
caracteristice. La presare se obtin aproximativ aceleasi cantitati de suc; si in acest caz tratarea cu
preparat enzimatic Enovin mareste randamentul de must la presare cu 9-10% pentru acidifiant si
cu 4-5% pentru sucul din struguri., doar ca durata tratarii cu microunde in raport cu cea clasica,

este mai scurtd cu 5-7 minute.
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3.2.3. Diminuarea sarcinii termice la pasteurizarea acidifiantului din struguri nematurati
Valorile inalte ale aciditatii titrabile si cele moderate a glucidelor in mostrele de acidifiant
prezinta oportunitatea de optimizare a regimului tratarii termice [125] in vederea diminuarii
consumului de energie si pastrarii unei valori nutrifionale mai inalte. Dat fiind faptul ca
acidifiantii sunt obtinuti din struguri nematurati, valorile pH au valori de 2,5-3,2 unitati.

S-a elaborat 0 matrice a parametrilor variabili a procesului de pasteurizare: temperatura si
durata. Valorile temperaturii de pasteurizare cresc de la 60°C pina la 70°C cu cite 5°C, respectiv
valorile duratei cresc de la 15 minute pina la 30 minute de asemenea cu cite 5 unitati.

Tn baza ei s-a pasteurizat mostre de acidifiant de struguri din soiuri Isabella si Noah. La
pastrare s-a determinat in care din ele a aparut dezvoltare microbiana (a vedea tabelul 3.3).

Tabelul 3.3. Indici microbiologici ai mostrelor de acidifianti pasteurizati la diferite regimuri

Regim de Indici microbiologici

Nr | SU, pasteurizare Bacterii | Microorganisme I~ _
dlo| % pH Tempe- | durata, MMAFA, coliforme, | patogene, incl. Drojdii, | Mucegaiuri,

ratura,°C| minute UFC/ml UFC/ml | Salmonella Tn 25¢ UFC/ml UFC/ml
11111128 60 15 n/d n/d n/d n/d 5
21111 |28 60 18 n/d n/d n/d n/d n/d
31111 |28 60 20 n/d n/d n/d n/d n/d
411111238 60 25 n/d n/d n/d n/d n/d
5111,1 |28 60 30 n/d n/d n/d n/d n/d
612,030 65 15 n/d n/d n/d n/d 3
71120 | 3,0 65 18 n/d n/d n/d n/d n/d
8| 12,0 | 3,0 65 20 n/d n/d n/d n/d n/d
91120 (3,0 65 25 n/d n/d n/d n/d n/d
10| 12,0 | 3,0 65 30 n/d n/d n/d n/d n/d
11| 12,7 | 3,2 70 15 n/d n/d n/d n/d 2
12| 12,7 | 3,2 70 18 n/d n/d n/d n/d n/d
13] 12,7 | 3,2 70 20 n/d n/d n/d n/d n/d
14| 12,7 | 3,2 70 25 n/d n/d n/d n/d n/d
15| 12,7 | 3,2 70 30 n/d n/d n/d n/d n/d

Nota: (n/d) — nu s-a depistat dezvoltarea microorganismelor, produsul este stabil microbiologic;
UFC — unitati formatoare de colonii a microorganismelor.

Rezultatele obtinute arata ca regimurile de pasteurizare a acidifiantului obtinut din struguri
nematurati, ce prevad temperaturi de 60°C, 65°C si 70°C, cu durata de 15 min., nu sint suficiente
pentru a opri dezvoltarea microorganismelor, fiind depistata colonii de mucegai gen Aspergillus
versicolor (a vedea tabelul 3.3.). Regimurile de pasteurizare ale acidifiantului, ce prevad durate
de 18 min. si 20 min. la aceleasi temperaturi de 60°C, 65°C si 70°C, deja sint suficiente pentru ca
produsul sa fie stabil microbiologic. Regimurile stabile si instabile de pasteurizare au stat la baza
elaborarii experimentului de determinare a efectului letal pentru mucegaiul Aspergillus

versicolor (A.versicolor) Tn mostre de acidifiant din struguri (a vedea figurile 3.28-3.29).
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Capilare cu mostre de acidifiant sterilizat s-au Tnsamintat cu cultura de mucegai 10°cel/ml,
apoi intr-o baie cu apa s-a pasteurizat la temperaturi a caror valori incep de la 60°C marind cu 5
unitati pina la valoarea de 90°C (a vedea tabelul 3.4). Aspectul probelor de acidifiant pe medii

nutritive destinate dezvoltaii mucegaiurilor, Se prezinta grafic pe figurile 3.22 si 3.27.

Tabel 3.4. Valorile timpului letal al A. versicolor in dependenta de temperatura de tratare
a mostrelor de acidifiant din struguri

Temperatura, °C 60 65 70 75 80 85 90
Timpul letal, minute 18 17 16 15 14 13,5 12,5
In Timpului letal, unit.| 2,890 2,833 2,770 2,708 2,639 2,600 2,526

Figua 3.22. Aspectul probei de acidifiant
pasteurizat 18 min. la 60°C, pe mediu nutritiv
destinat dezvoltarii mucegaiurilor

FigJEi3.23. Aspectul probei de acidifiant
pasteurizat 17 min. la 65°C, pe mediu nutritiv
destinat dezvoltarii mucegaiurilor

D v
Figura 3.24. Aspectul probei de acidifiant
pasteurizat 16 min. la 70°C, pe mediu nutritiv
destinat dezvoltarii mucegaiurilor

Figura 3.25. Aspectul probei de acidifiant
pasteurizat 15 min. la 75°C, pe mediu nutritiv
destinat dezvoltarii mucegaiurilor

Figura 3.27. Aspectul probei de acidifiant
pasteurizat 13,5 min. la 85°C, pe mediu
nutritiv destinat dezvoltarii mucegaiurilor

Figura 3.26. Aspectul probei de acidifiant
pasteurizat 14 min. la 80°C, pe mediu nutritiv
destinat dezvoltarii mucegaiurilor
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Se observa dependente liniare la relatiile functionale intre valorile timpului letal si ale
temperaturii. Dreptele Tn coordonate Tieta — t si respectiv In Tiera — t descriu procesul distrugerii
termice a mucegaiului Aspergillus versicolor, si se vede cu certitudine termorezistenta inalta a
acestuia chiar si la valori pH de 2,8...3,0.

Cu ajutorul softului Advanced Grapher s-a determinat ecuatia liniara de pe figura 3.29 si
aceasta are forma In(tjeta) = -0,012t+3,614, prin urmare coeficientul k = 0,012 si constanta de
termorezistenta va obtine valoarea Z = 1/0,012 = 83,33 ce reprezinta numarul de °C cu care
trebuie marita temperatura pentru reducerea timpului letal de 2,71 ori. Luindu-se Tn considerare
temperatura etalon de pasteurizare 80°C, s-a determinat coeficientii de recalcul ai efectului real

de pasteurizare la diferite temperaturi:
Kago = 1/(€ exp((80-60)/83,33) = 1/(€ exp(20/83,33) = 1/(€ exp(0,24)) = 1/1,27 = 0,7874
Kags = 1/(€ exp((80-65)/83,33) = 1/(€ exp(15/83,33) = 1/(€ exp(0,18)) = 1/1,20 = 0,8333
Ka 70 = 1/(€ exp((80-70)/83,33) = 1/(€ exp(10/83,33) = 1/(€ exp(0,12)) = 1/1,13 = 0,8849
Ka7s = 1/(€ exp((80-75)/83,33) = 1/(€ exp( 5 /83,33) = 1/(€ exp(0,06)) = 1/1,06 = 0,9433
Kago = 1/(€ exp((80-80)/83,33) = 1/(€ exp( 0 /83,33) = 1/(€ exp(0,00)) = 1/1 =1,0000
Se stie ca la temperatura 80°C timpul letal U=14 min., respectiv efectul letal teoretic va fi :
As=UX Kag =14 x 1 =14 min.
S-a efectuat pasteurizarea acidifiantului din struguri nematurati in 2 variante de regimuri:
1) la temperatura de 80°C timp de 10 min. si 2) la temperatura de 60°C timp de 20 min. Pentru
fiecare regim aparte s-a calculat efectul letal real (valoarea de pasterurizare reald) cu At=1 min. :
Asgo = At X (Kaso + Kaes+ Kazo+ Ka7zs + 10 X Kago + Ka7s+ Kazo+ Kass + Kaeo) =
=1IXx(2xKago +2XKags+2XKa7o0t2XKazs +10 X Kagg) =2 X (Kaso + Kags+
+Kazo+ Ka7s) + 10 X Kago =2 x (0,7874 + 0,8333 + 0,8849 + 0,9433) + 10 x 1 =
=2x3,4489 + 10 = 6,8978 + 10 = 16,8978 min ~ 17 minute > 14 minute
Aseo = At X 20 X Kago =1 x 20 x 0,7874 = 15,75 min. ~ 15 min. 45 sec. > 14 min.
Ariile suprafetelor celor 2 regimuri de pasteurizare se prezinta pe figurile 3.30 si 3.31.
Ambele valori ale efectului real depasesc valoarea efectului teoretic 14 min.; totusi, se
considera optimal regimul 2 de pasteurizare, deoarece temperatura de tratare 60°C timp de 20
min. nu implica modificari fizico-chimice profunde in produs, comparativ cu regimul ce prevede

temperaturd de tratare 80°C timp de 17 min. Regimul 2 are rezerva de 8% efect letal fata de

efectul teoretic si este suficient de stabil microbiologic, a vedea fig. 3.22.
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Figura 3.30. Evolutia temperaturii acidifiantului din struguri in timpul pasteurizarii
la temperatura cu valoarea maxima de 80°C, conform variantei 1
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Figura 3.31. Evolutia temperaturii acidifiantului din struguri in timpul pasteurizarii
la temperatura cu valoarea maxima de 60°C, conform variantei 2

Astfel, s-a confirmat ipoteza ca acidifiantul din struguri ce poseda valori de pH cuprinse
intre 2,8-3,2 si un continut de substante uscate hidrosolubile 10-14°Brix, poate fi tratat conform
unui regim de pasteurizare mai lejer. Tn baza argumentelor aduse, s-a propus un procedeu

optimizat de tratare termica al acidifiantului la temperatura de 60°C pe o durata de 20 min.
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3.2.4. Procedeu de stabilizare tartrica al sucului de struguri cu rasini de schimb ionic

S-a elaborat procedeul de tratare a sucului cu rasina Purolite A-400, similar separarii pe

rasina a acizilor carboxilici [126], Tn baza unui plan central compus rotabil (a vedea tabelul 3.5).

Pentru obtinerea rezultatelor parametrului de iesire masa cristalelor tartrice formate, s-a efectuat

13 experiente, fiecare in 2 repetari, unde parametrii de intrare cantitatea rasinii si durata de

tratare au avut valori maxime, minime si de centru. Media raspunsului y a constituit media celor

doua experimente paralele y1 si y2, ce reprezinta masele cintarite de cristale tartrice formate Tn

suc pe durata mentinerii la temperaturi scazute cu valori de 0...+1°C.

Tabel 3.6. Plan central compus rotabil de planificare a experimentului la tratarea sucului cu rasind ionica

C rasind, g/dm® | Duratat, min [x0| x1 x2 [ x1*x2 | (x1)? | x2)* | y1 y2 y

Zlmin |5 Z2min |5 1] -1 ERE! 1 1 2,880[ 2,900| 2,890
Zlmax |15 [Z2min |5 1] 1 R 1 1 2,100| 2,080| 2,090
Zlmin |5 Z2 max | 15 1] -1 1 |1 1 1 0,900| 0,920| 0,910
Zlmax |15 [Z2max | 15 1] 1 1 |1 1 1 0,080/ 0,060 0,070
Z1 -a 3 Z20 10 11-1414| 0 |0 2 0 2,330| 2,320| 2,325
Zl+o |17 |z20 10 1]1414 0 |o 2 0 0,225| 0,235| 0,230
Z10 10 |22 -a 3 1] 0 |-1414]0 0 2 2,880[ 2,920| 2,900
Z10 10 |[7Z2+4a |17 1] o 1,414 | 0 0 2 0,110| 0,120| 0,115
Z10 10 (220 10 1] 0 0 |o 0 0 0,940| 0,920| 0,930
Z10 10 (220 10 1]0 0 0 0 0 0,930/ 0,910| 0,920
Z10 10 [z20 10 1]0 0 0 0 0 0,915| 0,935| 0,925
Z10 10 [z20 10 1]0 0 0 0 0 0,900| 0,920| 0,910
Z10 10 (220 10 1]0 0 0 0 0 0,940[ 0,910| 0,925

Pentru calculul coeficientilor de regresie b a fost intocmitd matricea cu factorii y - Xij si S-a

folosit formulele 2.7-2.10, rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelele 3.7 si 3.8.

Tabelul 3.7. Matricea factorilor y - x;j a planului central compus rotabil al experientelor

Exp.| R, |, Vi Ys y 6 VX0 | VX1 | V%o | V%12 | Y*(X0) | YF(X2)
g/L |min.
1| 5| 528802900 | 2,890 | 0,000200 | 2,890 | 2,890 | -2,890 | 2,890 | 2,890 | 2,890
2| 15| 52,100 | 2,080 | 2,090 | 0,000200 | 2,090 | 2,090 | -2,090 | -2,090 | 2,090 | 2,090
3| 5 150,900 | 0,920 | 0,010 | 0,000200 |0,910| -0,910 | 0,910 | -0,910 | 0,010 | 0010
4| 15| 15| 0,080 | 0,060 | 0,070 | 0,000200 |0,070| 0,070 | 0,070 | 0,070 | 0,070 | 0,070
5| 3102330 | 2,320 | 2,325 | 0,000050 | 2,325 | 3,288 | 0,000 | 0,000 | 4,650 | 0,000
6| 17| 10| 0,225 | 0,235 | 0,230 | 0,000050 | 0,230 | 0,325 | 0,000 | 0,000 | 0,460 | 0,000
71 10| 32,880 | 2,920 | 2,900 | 0,000800 |2,900 | 0,000 | 4,101 | 0,000 | 0,000 | 5800
8| 10| 17| 0,110 | 0,120 | 0,115 | 0,000050 |0,115| 0,000 | 0,163 | 0,000 | 0,000 | 0,230
9| 10| 10 | 0,040 | 0,920 | 0,930 | 0,000200 |0,930| 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000
10| 10| 10| 0,930 | 0,010 | 0,020 | 0,000200 | 0,020 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000
11| 10| 10| 0,015 | 0,035 | 0,025 | 0,000200 | 0,025 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000
12| 10| 10| 0,900 | 0,020 | 0,910 | 0,000200 | 0,010 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000
13| 10| 100,940 ] 0,010 | 0,025 | 0,000450 | 0,025 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000
R - Cantitatea | 7 - durata procesulul | ooy |16 140| -4,602 | -7,938 | -0,040 | 11,070 | 11,990
rasinii ionice | de tratare cu risind
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Tabelul 3.8. Coeficientii de regresie ai ecuatiei de ordinul 2 al planului central compus rotabil

bo by b, b, b1 b2,
0,9220 | -0,5753 | -0,9922 | -0,0100 | -0,0227 0,1096

Coeficientii by » si byy au valori nesemnificative si pot fi omisi, ulterior ecuatia de regresie a
procesului de tratare cu rasina de schimb ionic a sucului de struguri, obtine urmatoareca forma
conform formulei 2.11: y=0,9220 - 0,5753 : x; — 0,9922 - X, + 0,1096 - X5,

Dupa decodificare si transformare in factorii reali, ecuatia de regresie obtine forma unei
functii polinomiale de gradul 2, ce contine 2 factori variabili :

M =f(R;T)=4,6500 - 0,0930*R - 0,2824*T + 0,044*1?

unde M — masa cristalelor tartrice formate in sucul de struguri racit pina la 0...+1°C, g;

R — cantitatea de rasina folosita la tratare, g/dm®; T — durata tratarii cu rasind, min.

Dispersiile la periferii si in centrul planului s-au calculat conform formulelor 2.12-2.14, iar
gradele de libertate m conform formulelor 2.15-2.17, datele obtinute se prezinta in tabelul 3.9 :

Tabelul 3.9. Dispersiile calculate la periferiile si centrul planului central compus rotabil

S° = 2(yi- v)? | Si° = Z(Yoi- Vo)’ | S3=S:1°-S,” n my No my m3
0,001750 0,000230 0,001520 13 12 5 4 8
0,001520 /8

Criteriul Fisher s-a calculat conform formulei 2.18: F_, ju = ————— =
0,000230 /4

Pentru a constata veridicitatea ipotezei ca caracterul modelului elaborat este adecvat, s-a

3,30

determinat conform formulelor 2.15-2.17 numarul gradelor de libertate ms (pentru dispersia

calculatd conform relatiei 2.13). Tn dependentd de gradele de libertate si de nivelul de

incertitudine q ales a fi 0,05, s-a gasit valoarea tabelara a criteriului Fisher F_, (q;m,;m,);
valorile obtinute au fost urmatoarele: mz=8 ; m,=4 ; q=0,05 ; F,,(0,05;8;4) = 3,63

Deoarece a fost stabilitd conditia 3,30 < 3,63, respectiv Fcajcular< F, (0,05;8;4) rezulta

abelar
ca ecuatia de regresie este veridica, respectiv si modelul matematic elaborat ih baza planului
central compus rotabil este unul veridic.

Tn baza ecuatiei de regresie M = f (R; T) = 4,6500 - 0,0930*R - 0,2824*T + 0,044*1% s-a
calculat valorile masei de cristale tartrice in dependenta de valorile cantitatii rasinii de schimb
ionic si a duratei tratarii. Drept consecinta, s-a determinat la ce valori ale factorilor de variatie
mentionati, in sucul de struguri nu se formeaza cristale tartrice, adica functia de raspuns are
valori egale cu ,,0”. Cu ajutorul softului MS Excel 2007 s-a elaborat modelul matematic sub

forma de suprafata, a vedea figura 3.32.
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Durata procesului Cantitatea rasinii de schimb ionic
de tratare cu rasina 20 Purolite A 400, folosita la
Purolite A 400, min tratarea sucului de struguri, g/dm3

Figura 3.32. Reprezentarea grafica a modelului matematic de diminuare a formarii cristalelor
tartrice Tn suc de struguri tratat cu rasina de schimb ionic

Conform valorilor ecuatiilor modelului matematic aplicat si reprezentarii grafice obtinute
n baza acestuia, s-a determinat parametrii optimi la asigurarea stabilitatii tartrice a sucului de
struguri: cantitatea de rasind Purolite A-400 are efect de diminuare a formarii sedimentelor
cristaline tartrice cind doza acesteia are valoare mai mare de 10g raportati la 1dm? suc si durata
minima a tratarii este de 12 min. Nu s-au format sedimente cristaline tartrice Tn sucul de struguri
cind rasina Purolite A-400 de schimb ionic s-a aplicat in cantitati de 16-18g/dm® si durata de
timp a tratdrii a avut valori cuprinse intre 15-16 min.

Procedeul de stabilizare a acidifiantului si sucului de struguri cu rasind de schimb ionic
poate fi explicat stiintific in baza rezultatelor obtinute la analiza cantitativa prin metoda HPLC.
Acestea arata o scadere cu cca 20% a cantitatii de acid tartric in acidifiant de soi Isabella de la
valori de 7,7-8,0g/dm?® pina la valori de 6,0-6,1g/dm®, fiindca acidul tartric a fost adsorbit pe
suprafata sferelor rasinii de schimb ionic; iar cantitatea de acid malic cu valoarea de 10,9g/dm®
(scaderea acestuia a fost doar cu cca 6%) a avut efect tampon si nu s-au creat conditii favorabile
pentru sedimentarea tartratului acid de potasiu, tartratului neutru de sodiu-potasiu si al tartratului

de calciu.
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3.3. Concluzii la capitolul 3.
S-au cercetat compusii biochimici ai strugurilor de soiuri Vitis labrusca (Noah si Isabella)

pe durata maturarii si s-a ncercat citeva procedee de optimizare la procesare a acestora :

1.

S-a stabilit ca pentru obtinerea acidifiantului, strugurii materie prima trebuie sa posede
urmatorii indici de calitate: substante uscate hidrosolubile 10-14°Brix, acizi organici 12,0-
25,0g/dm?, glucide 70-135g/dm°®, continut total de substante fenolice 200-400mg/dm?
(soiuri albe) si 500-1200mg/dm?® (soiuri rosii). Respectiv, pentru suc cu aciditate moderata
strugurii materie prima trebuie sa posede substante uscate hidrosolubile 14-18°Brix, acizi
organici 7,0-12,0g/dm®, glucide 120-170g/dm?®, continut total de substante fenolice 500-
1200mg/dm? (soiuri albe) si 600-1500mg/dm? (Soiuri rosii).

La presarea mustuielii din struguri destinati producerii acidifiantului, randamentul de must
creste cu 11-12% si cu 4-6% pentru cei destinati producerii sucului, avantaj asigurat prin
aplicarea preparatului cu enzime pectolitice. Tratarea cu acest preparat favorizeaza si
extractia substantelor fenolice in suc, fapt confirmat prin valoarea activitatii antioxidante
echivalenta cu 0,361 mg/g quercetina a sucului tratat; ce constituie o valoare dubla in raport
cu cea a sucului de struguri netratat cu preparat enzimatic.

Aplicarea microundelor cu frecventa 2450MHz, la tratarea mustuielii timp de 4 minute,
favorizeaza o incalzire rapida a fazei lichide si contribuie la pastrarea aromei de soi a
sucului; totodata se reduce durata de presare cu 5-7 min. in comparatie cu cea clasica care
dureaza 20-25 min.

Acidifiantii de struguri cu valori pH cuprinse intre 2,8-3,2 unitdti si continut de substante
uscate hidrosolubile de 10-14°Brix pot fi tratati termic conform unor regimuri mai lejere,
fapt ce s-a confirmat prin aplicarea unui proces optimizat de pasteurizare la temperatura de
60°C pe durata a 20 minute.

La coacere timpurie strugurii de soiuri Noah si Isabella contin 1090-1130mg/dm? potasiu,
130-145mg/dm? sodiu, 116-127mg/dm?® calciu, iar la maturare tehnica au valori de 1120-
1140 mg/dm?® potasiu, 158-160mg/dm® sodiu si 140-155mg/dm® calciu. Tn asemenea
cantitti, aceste substante minerale formeaza saruri tartrice care precipitd pe durata pastrarii
sau la temperaturi joase cu valori de 0...+1°C. Tn baza unui model matematic s-a elaborat
un procedeu de stabilizare tartrica a sucului de struguri cu rasina de schimb ionic Purolite
A-400. Cantitatea administrata de rasind a avut valori de 16-18g la 1dm?® suc de struguri,

iar durata de timp pentru interactiunea acesteia cu produsul a fost de 15-16 minute.
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4. ELABORAREA TEHNOLOGIEI DE OBTINERE A PRODUSELOR NON-
ALCOOLICE DIN STRUGURI SI STUDIUL DE FEZABILITATE AL ACESTORA

4.1. Procesul tehnologic optimizat de obtinere al acidifiantului si sucului din struguri

In baza rezultatelor experimentale si a incercarilor tehnologice efectuate s-a elaborat,
conditii de laborator, un proces tehnologic optimizat de obtinere a acidifiantului si sucului din
struguri nematurati. Acest proces a inclus urmatoarele operatii, conform schemei figurii 4.1:

S-a receptiont pentru obtinerea acidifiantului strugurii nematurati de soiuri Vitis labrusca
(Lidia, Isabella, Noah) si de soiuri intraspecifice de selectie autohtona (Riton, Legenda, Muscat
de laloveni, Negru de laloveni), cu continut de substante uscate hidrosolubile de la 10°Brix pana
la 14,0°Brix (dupa refractometru) si aciditate titrabild de la 12,0g/dm*® pana la 25,0g/dm?,
exprimata Tn acid tartric. Pentru obtinerea sucului S-a receptionat strugurii nematurati de soiuri
mentionate mai SUS, cu continut de substante uscate hidrosolubile de la 14°Brix pana la 18°Brix
(dupa refractometru) si aciditate titrabild cu valori de la 0,7-1,2g/dm?, exprimata in acid tartric.
Transportarea strugurilor s-a facut in 1azi de plastic, intr-un singur strat, cu masa max. de 12 kg.
Durata de la culesul de pe vita de vie si pana la procesare a constituit 2 ore.

Strugurii s-au spalat cu apa potabila in recipiente din inox cu partea inferioara perforata, la
presiunea de 2 bar si temperatura cuprinsa intre 18-20°C, consumul fiind de 1 dm® apa la 1kg
materie prima. Apa de pe struguri s-a indepartat prin zvintare timp de 15 min. Sortarea
strugurilor se efectuat manual, fiind eliminate bacele si strugurii neconformi. Desciorchinarea
strugurilor s-a Tndeplinit manual, iar zdrobirea s-a efectuat Tn blender electric pana s-a obtinut
mustuiald cu toate bacele dezintegrate. Mustuiala s-a incélzit pina la temperatura de 50°C timp
de 10 min. in vas de inox. Tratarea enzimatica s-a efectuat cu preparat pectolitic Enovin Color in
doze de 28-30 mg/dm?® mustuiala, la temperatura de 45-50°C, pe o durati de 30 min.

Presarea mustuielii s-a facut in conditii de laborator la presa cu ghivent, mustul de la presa
s-a trecut prin 2 site, prima cu dimensiuni & 2,0mm si a doua & 0,4mm. Limpezirea mustului s-a
efectuat cu preparat combinat avind doze de 5,0ml Klarsol Super si 1,0ml Erbigel pentru 10 litri
must, durata de limpezire a constituit 30 min. Stabilizarea tartrica a acidifiantului, respectiv a
sucului de struguri, s-a efectuat prin 3 procedee : a) tratare cu frig, b) tratare cu rasina de schimb
ionic. Tratarea cu frig a prevazut racire n frigider pina la temperatura de 0£1°C si mentinerea la
aceastd temperatura timp de 48 ore, urmata de separarea cristalelor tartrice prin decantare.
Tratarea cu rasina de schimb ionic a prevazut aplicarea in must a rasinii Purolite A-400 Tn doze
de 18-20g/dm® must timp 15-16min. Filtrarea s-a indeplinit la trecerea mustului prin pinza din

material filtrant.
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Pasteurizarea acidifiantului din struguri a prevazut regim de tratare termica in recipient din
inox, la temperatura de 60°C timp de 20min.; sucul de struguri a avut regim de tratare termica la
temperatura de 85°C timp de 25min. Ambalarea acidifiantului si sucului din struguri s-a facut
prin turnare fierbinte in recipiente din sticla cu volum de 380ml si 560ml, urmatd imediat de
ermetizare cu capace Twist off. Concentrarea acidifiantului din struguri nematurati s-a efectuat
in evaporator rotational pana la 30°Brix (dupa refractometru), la temperatura 50°C si presiunea
de 0,95 bar. Acidifiantul concentrat din struguri, s-a tratat termic in recipiente de sticla la
temperatura de 80°C timp de 10 min. si imediat s-a ermetizat. Pastrarea acidifiantului si sucului
din struguri nematurati, ambalati in recipiente din sticla, a durat 24 luni, la temperatura ambianta
cu valori cuprinse ntre 18-20°C si umiditatea relativa a aerului ce nu a depasit 75%.

Particularitatile procesului tehnologic sunt urmatoarele:

e S-au stabilit parametrii strugurilor materie prima pentru obtinerea acidifiantului : continut
de substante uscate hidrosolubile de la 10,0°Brix pana la 14,0°Brix (dupa refractometru) si
aciditate titrabila de la 12,0g/dm® pana la 25,0g/dm?, exprimati in acid tartric; respectiv si
parametrii strugurilor materie prima pentru obtinerea sucului: continut de substante uscate
hidrosolubile de la 14°Brix pana la 18°Brix (dupa refractometru) si aciditate titrabila cu
valori de la 0,7-1,2g/dm®, exprimata in acid tartric. Acestia au fost determinati in baza
cercetarii evolutiei compusilor biochimici (acizi organici, glucide, substante fenolice,
substante aromatice) pe durata a 30 zile de maturare, incepand de la péarg.

e A fost aplicat un procedeu nou de stabilizare tartrica al acidifiantului si sucului din struguri
nematurati ce a prevazut tratarea cu rasina de schimb ionic Purolite A-400 Tn doze de 18-
20g/dm? timp 15-16 min. Procedeul dat consti in sciderea cu cca 20% a cantitatii de acid
tartric in suc pe contul adsorbtiei acestuia pe suprafata sferelor rasinii, si sinergia efectului
tampon al acidul malic, factori ce impiedica sedimentarea tartratului acid de potasiu,
tartratului de sodiu-potasiu si al tartratului de calciu. Elaborarea procedeului s-a bazat pe
crearea unui model matematic, avind factorii de influenta cantitatea aplicatd a rasinii de
schimb ionic si durata de interactiune a acesteia cu acidul tartric al sucului de struguri.

e Regimul de pasteurizare al acidifiantului de struguri nematurati a prevazut tratare termica
timp de 20min. la temperatura de 60°C si este mai lejer si mai econom, comparativ cu cel
al sucului ce a prevazut tratare termica timp de 25min. la temperatura de 85°C. Acidifiantul
a fost tratat conform regimului nou elaborat, deoarece cantitatea de 70-135g/dm? glucide
este moderatd, iar continutul de 12,0-25,0g/dm® acizi organici creaza un mediu pH cu

valori de 2,5...3,2 ce asigura efect de conservare suficient.
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Receptia strugurilor
p/u acidifiant SU=10,0...14,0%, A.T.= 1,20...2,50%
p/u suc SU=14,0...18,0%, A.T.=0,70...1,20%

v

Pastrarea strugurilor Tmax =4 h

v

Spalarea strugurilor P,p; = 2 bar, 1 dm?®/kg

v

Sortare-inspectare

v

Desciorchinare

A 4

Ciorchine

v

Zdrobire struguri

v

Incalzirea mustuielii pina la t = 50°C

v

Preparat enzimatic Tratarea enzimatica a mustuielii, T = 30 min.
Doza preparatului pectolitic 20-30mg/dm®

Enovin Color

v

Scurgerea si presarea mustuielii
T] acidifiant — 4245% y T] sucam. — 5558%

A\ 4

Tescovina

v

Deburbarea mustului
I'sita & 2,0 mm, 11 sita & 0,4 mm

Burba

A 4

v

Enzime pentru Limpezirea mustului, T = 30 min.
5,0 ml Klarsol Super + 1,0 ml Erbigel /10 dm?®

limpezire

v

Ragina Stabilizarea tartrica a mustului
de sch_imb ionic [®|  Purolite A-400 18-20g/dm?®, t = 15-16 min.
Purolite A 400 sau mentinere T = 48 ore lat=0...1°C

v

Filtrare

v

pentru suc :

Pasteurizarea mustului
pentru acidifiant : t = 60°C si t = 20 min.

t =85°C si t =25 min.

v

v

Ambalare prin turnare fierbinte Tn borcane
si ermetizarea cu capace Twist off
a sucului cu aciditate moderata

t=50°C, P = 0,95 bar.

Concentrarea acidifiantului pana la 30°Brix

v

A 4

Ambalare prin turnare fierbinte in borcane
si ermetizarea acidifiantului concentrat

v

Pastrarea produselor din struguri
t = 18-20°C, t = 24 luni, Umax = 75%

Pasteurizarea acidifiantului concentrat

t=80°C, t =10 min.

Fig. 4.1 Schema tehnologica de obtinere a acidifiantului si sucului din struguri nematurati
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4.2. Evaluarea indicilor de calitate a mostrelor de acidifianti si sucuri de struguri
4.2.1. Analiza idicilor organoleptici ai mostrelor de acidifiant si suc de struguri nematurati

Mostrele de acidifiant si suc de struguri s-au analizat senzorial pentru identificarea aplicarii
acestora in compozitii nutritive. S-a apreciat conform parametrilor specifici produsului ,,verjus”
obtinut de echipa cercetatorilor ai INRA (Franta), unitatea experimentala Pech Rouge [10].

Analiza sensoriald a mostrelor de acidifiant si suc, obtinute din struguri nematurati de
soiuri Vitis labrusca, a fost efectuatd de echipa degustatorilor ai Directiei ,,Tehnologii
Alimentare” ai ISPHTA si a stabilit urmatoarele:

Acidifiantul de soi Noah are caracteristici specifice pentru produs obtinut din struguri
nematurizati: nuanta de soi se sesizeaza insa buchetul aromelor Incd nu este format, este prezent
caracterul vegetal, dar nu atat de pronuntat; nuanta de miere nu este sesizata, fiindca caracterul
acid este cel care predomind. Caracterul dulce face produsul sa aiba gust moale si placut. Se
simte astringenta, iar caracterul amar lipseste. Acidifiantul de soi Noah se recomanda pentru
utilizare in conserve cu matrici din legume.

Acidifiantul din struguri soi Isabella are nuanta de soi exprimata moderat, cu note tipice a
fructelor de padure. Caracterul vegetal este sesizabil, dar nu este pronuntat. Nuanta de miere este
prezenta, aciditatea se armonizeaza bine cu caracterul dulce. Se simte si o astringenta, care
contribuie la gustul complet, caracteristic produselor obtinute din struguri. Caracter amar nu este.
Acidifiantul de soi Isabella se recomanda a fi folosit in conserve cu matrici din fructe.

Indicii organoleptici ai mostrelor de acidifiant au fos apreciati cu puncte de la 0 pind la 5 si

datele obtinute au fost incluse in diagrame, a vedea figurile 4.2-4.3.

nuanta de soi nuanta de soi

amar caracter vegetal amar caracter vegetal

astringent nuanta de miere | | astringent nuanta de miere

dulce acid dulce acid

Figura 4.2. Diagrama indicilor organoleptici Figura 4.3. Diagrama indicilor organoleptici
ai acidifiantului din struguri de soi Noah ai acidifiantului din struguri de soi Isabella
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Sucurile din struguri nematurati de soiuri Noah si Isabella posedd nuante de soi
caracteristice, pentru Noah — aroma fragilor de padure si florale, pentru Isabella — aroma
fructelor de padure cu nuante moderate; sesizate fara a fi in exces precum sucurile din struguri
recoltati la maturare deplind. Domina caracterul dulce, se simte bine nuanta de miere. Aciditatea
este moderata, in acest caz echilibrul dulce-acid este optimal, gustul este bine format, acrisor-
dulce, placut si agreabil. Astringenta este mai putin intensa. Spre deosebire de acidifiant, sucul
poate fi consumat direct sau poate fi cupajat cu alte sucuri de fructe si legume.

Sucurile din struguri nematurati de soiuri Vitis labrusca se recomanda la fabricarea
bauturilor racoritoare, nectarelor, piureurilor de fructe.

Indicii organoleptici ai mostrelor de suc au fos apreciati cu puncte de la 0 pina la 5,
conform acelorasi criterii similare acidifiantilor, respectiv datele obtinute au fost incluse n

diagrame, a vedea figurile 4.4-4.9.

nuanta de soi nuanta de soi
amar caracter vegetal amar ° caracter vegetal
astringent nuanta de miere astringent nuanta de miere
dulce Acid dulce acid
Figura 4.4. Diagrama indicilor organoleptici Figura 4.5. Diagrama indicilor organoleptici

ai sucului din struguri nematurati de soi Noah ai sucului din struguri nematurati de soi Isabella

Analiza sensoriala s-a efectuat si pentru mostre de sucuri, obtinute din struguri nematurati

de soiuri tehnice intraspecifice de selectie autohtona, si s-a stabilit urmatoarele caracteristici :

a)  Sucul de soi Riton e limpede, de culoare verzuie-galbena, cu opalescenta medie. Gust acid-
dulce, placut, agreabil, echilibrat. Aroma placuta, caracteristica soiului Riton (figura 4.8).

b)  Sucul de soi Legenda e limpede, de culoare verzuie-galbena, cu opalescentd medie. Gust cu
nuanta acidd, in slab neexprimat. Aroma placuta, exprimata slab (figura 4.9).

€)  Sucul de soi Muscat de Ialoveni e limpede, de culoare roza deschisa, cu opalescenta medie.
Gust acid, slab exprimat. Aroma placuta, caracteristica soiurilor tip Muscat (figura 4.10).

d)  Sucul de soi Negru de Ialoveni e limpede, de culoare rosietica cu opalescenta medie. Gust

acid si neexprimat. Aroma Slab exprimata (figura 4.11).
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nuanta de soi nuanta de soi
5 5

/ \ caracter vegetal

amar caracter vegetal amar
’ 2
astringent nuanta de miere astringent \\ / nuanta de miere

dulce acid dulce acid
Figura 4.6. Diagrama indicilor organoleptici Figura 4.7. Diagrama indicilor organoleptici
ai sucului din struguri de soi Riton ai sucului din struguri de soi Legenda

nuanta de soi
5

amar caracter vegetal

nuanta de miere

Figura 4.8. Diagrama indicilor organoleptici Figura 4.9. Diagrama indicilor organoleptici
ai sucului din struguri de soi Muscat de laloveni ai sucului din struguri de soi Negru de laloveni

4.2.2. Analiza indicilor fizico-chimici a mostrelor de acidifiant si suc de struguri nematurati

Datele din tabelele 4.1. si 4.2. demonstreaza ca glucidele dominante in acidifiantii si
sucurile din struguri sint glucoza si fructoza, ce se gasesc practic in aceleasi proportii. Acizii
organici semnificativi sint malic, tartric si citric. Concentratia totald a zaharurilor in acidifianti
variaza in limitele 112,3-125,5 g/dm?, in sucuri variaza in limitele 144,0-162.0 g/dm®. Continutul
total de acizi organici in acidifianti are valori cuprinse intre 14,80g/dm®-19,15g/dm? respectiv in
sucuri valorile sint cuprinse ntre 10,59g/dm?*-17,50g/dm?®. Substantele polifenolice se afla
preponderent in produsele soiurilor rosii de struguri (674mg/dm>-675mg/dm? in acidifianti si
1100mg/dm®-1600mg/dm® in sucuri), comparativ cu cele albe (290mg/dm®-360mg/dm?® n
acidifianti si 592mg/dm®-635mg/dm? in sucuri). Strugurii de soi Isabella la maturarea timpurie

acumuleaza sucifiente substante fenolice ca acestea sa posede valoare biologica relevanta.
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Tabelul 4.1. Continutul de acizi organici, glucide si substante fenolice in acidifianti din struguri

Soi de struguri Glucide, g/100g suc Acizi organici, g/dm°® suc [*IFC, [Kmolar
materie prima Glucoza| Fructoza| Total | Malic | Tartric| Citric | Total | mg/L | G/A
Noah 5,86 498 |11,23| 935| 8,89 | 0,83(19,15| 290 | 2,44
Isabella 6,10 6,20 | 12,39| 7,05 | 6,27 | 1,48|1592 | 674 | 3,24
Riton 6,05 6,25 |1255| 7,15| 6,40 | 1,29 15,00 | 360 | 3,48
Legenda 4,88 6,47 |1150| 7,10 | 6,82 | 1,08 15,20 | 330 | 3,16
Muscat de laloveni | 5,09 6,55 |12,00| 795| 690 | 0,85(16,00 | 352 | 3,12
Negru de laloveni 5,11 6,48 |12,11| 7,27 | 6,31 | 0,92|14,80| 675 | 3,41

Tabelul 4.2. Continutul de acizi organici, glucide si substante fenolice in sucuri de struguri

Soi de struguri Glucide, g/100g suc Acizi organici, g/dm® suc [*IFC, [Kmolar
materie prima Glucoza [Fructozi | Total |Malic | Tartric| Citric | Total | mg/L | G/A.
Noah 6,98 7,72 |1520 | 7,56 | 8,30 | 0,49 |17,50| 592 | 3,62
Isabella 6,75 8,15 [15,90 | 3,24 | 5,44 | 0,35 |10,59| 1100 | 6,26
Riton 8,10 7,95 |16,20 | 4,25 | 6,50 | 0,37 |11,40| 610 | 5,92
Legenda 7,56 7,21 |15,10 | 4,65 | 7,89 | 0,45 |13,50| 620 | 4,66
Muscat de laloveni | 7,00 7,10 |14,40 | 6,25 | 7,36 | 0,49 |14,50| 635 | 4,20
Negru de laloveni 7,04 7,75 |1520 | 6,16 | 6,52 | 0,32 |13,40| 1600 | 4,68

*Nota: IFC — indice Folin-Ciocalteu, exprima continutul total de substante fenolice

Kmolar G/A este raportul molar calculat dintre cantitatea de glucide (exprimatd prin
concentratia molara a glucozei) si cea de acizi organici (exprimatd prin concentratia molara a
acidului tartric), avind in vedere ca masa molara echivalenta a glucozei este 180g/mol, iar masa
molard echivalenta a acidului tartric — 75g/mol. Acidifiantii de struguri poseda un raport molar
glucide/acizi organici cu valori ce variaza de la 2,44:1 pina la 3,48:1, iar sucurile de struguri
poseda un raport molar glucide/acizi cu valori cuprinse intre limitele 3,62:1 si 6,26:1.

Ulterior, au fost efectuate calcule pentru determinarea raportului molar dintre mai mulgi
compusi biochimici prezenti in acidifianti si sucuri din struguri, continutul carora s-a exprimat in
concentratii molare ale echivalentilor acestora. Rezultatele sunt expuse in tabelul 4.3.

Concentratiile molare ale echivalentilor compusilor biochimici in produsele din struguri,
au fost recalculate la 1 mol de acizi organici (exprimat prin masa molard echivalentd a acidului
tartric) si au fost obginute urmatoarele raporturi molare aproximative :

Raport molar dintre compusii biochimici si substante minerale in acidifianti din struguri

glucide : acizi organici : substante fenolice : potasiu :  sodiu : calciu
3,000 moli : 1,000 mol : 0,013 moli  : 0,105 moli : 0,018 moli : 0,012 moli

Raport molar dintre compusii biochimici i substante minerale in sucuri din struguri

glucide : acizi organici : substante fenolice : potasiu : sodiu : calciu
4,700 moli : 1,000 mol : 0,022moli  : 0,133 moli : 0,022 moli : 0,166 moli
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Tabelul 4.3. Raportul molar al echivalentilor compusilor biochimici in produsele din struguri

Soi de struguri, Continutul compusilor biochimici, g/dm® | Substante minerale, g/dm’

din care s-au obtinut |  Glucide, Acizi Substante K Na Ca

mostre de acidifiant total organici fenolice

Noah 1123 19,15 0,290 0,910 0,090 0,106
Isabella 1239 15,92 0,674 0,900 0,115 0,109
Echivalentii compusilor biochimici si masele molare ale acestora, g/mol

glucoza Acid tartric | Acid galic K Na Ca

180 75 170 39 23 40

Concentratii molare ai compusilor biochimici, moli/dm

Noah 0,624 0,255 0,002 0,023 0,004 0,003
Isabella 0,688 0,212 0,004 0,023 0,005 0,003
media 0,656 0,232 0,003 0,023 0,004 0,003
Soi de struguri, Continutul compusilor biochimici, g/dm® | Substante minerale, g/dm’

din care s-au obtinut Glucide, Acizi Substante K Na Ca

mostre de suc total organici fenolice

Noah 152,0 17,50 0,592 0,970 0,093 0,113
Isabella 159,0 10,59 1,100 0,960 0,124 0,120
Riton 162,0 11,40 0,610 1,020 0,100 0,115
Legenda 151,0 13,50 0,620 0,955 0,091 0,110
Muscat de laloveni 1440 14,50 0,635 0,890 0,088 0,109
Negru de laloveni 152,0 13,40 1,600 0,985 0,095 0,117
Echivalentii compusilor biochimici si masele molare ale acestora, g/mol

glucoza Acid tartric | Acid galic K Na Ca

180 75 170 39 23 40

Concentratii molare ai compusilor biochimici, moli/dm

Noah 0,844 0,233 0,003 0,025 0,004 0,003
Isabella 0,883 0,141 0,006 0,024 0,005 0,003
Riton 0,900 0,152 0,003 0,026 0,004 0,003
Legenda 0,838 0,180 0,003 0,024 0,004 0,003
Muscat de laloveni 0,800 0,193 0,003 0,022 0,004 0,003
Negru de laloveni 0,844 0,178 0,009 0,025 0,004 0,003
media 0,8515 0,179 0,004 0,024 0,004 0,003

Acidifiantul de struguri are gust intens acid si suficient de astringent cind raportul molar
glucide : acizi : substante fenolice este de 3 : 1 : 0,013; respectiv, sucul de struguri poseda gust
acid moderat si astringenta slaba cind raportul molar glucide : acizi : substante fenolice este de
4,7 - 1:0,022. Aici trebuie de concretizat ca valoarea 0,022 a substantelor fenolice este datorata
preponderent cantitatilor mari de antociani in sucul strugurilor de soiuri rosii Isabella si Negru de
Ialoveni, iar astringenta sucurilor este slaba deoarece cantitativ in sucuri taninuri sunt in
concentratie mai mica decat in acidifianti. Raporturile molare sunt necesare la elaborarea

compozitiilor nutritive din matrici de legume si fructe cu aplicarea acidifiantilor si sucurilor.
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4.2.3. Activitatea antioxidanta a mostrelor de suc si acidifiant din struguri nematurati

S-au cercetat activitatea antioxidanta a mostrelor de acidulant si suc de struguri, in raport
CuU activitatea antioxidanta a quercetinei. Pentru comparatic s-au analizat si mostre de vin rosu de
soiuri Isabella si Cabernet-Sauvignon. Rezultatele sunt prezentate n tabelul 4.4.

Tabel 4.4. Activitate antioxidanta a produselor din struguri

Nr. Denumirea mostrelor Activitate antioxidanta, exprimata in
mg quercetina/g suc de struguri
Acidifianti
1 | din struguri de soi Noah 0,045+0,002
2 | din struguri de soi Isabella 0,091+0,003
Sucuri
3 | din struguri de soi Isabella 0,177+0,004
4 | din struguri de soi Isabella 0,361+0,005*
Vinuri
5 | din struguri de soi Isabella, 0,140+0,004
6 | din struguri de soi Cabernet-Sauvignon 0,150+0,004

*

- sucul a fost obtinut cu folosirea preparatului enzimatic Enovin cu activitate pectolitica

Datele din tabel arata valori de activitate antioxidantd a acidifiantilor din struguri de soi
Noah de 2 ori mai mica decét cea a acidifiantilor din struguri de soi Isabella, acestia respectiv au
valori cu 40-60% mai mici decat vinurile rosii din struguri de soi Isabella si Cabernet-Sauvignon.
Sucul din struguri de soi Isabella are activitate antioxidativda mai mare cu 0,037 unitati decat
vinul obtinut din acelasi soi, iar folosirea preparatului enzimatic Enovin Color favorizeaza
extractia substantelor colorante Th must cu marirea de 2,50ri a activitatii antioxidante; se observa

un impact semnificativ pentru valoarea biologica a produsului.

4.3. Compozitii nutritive cu matrici din legume/fructe si acidifiant de struguri

Cantitatea insemnata de acizi organici nativi continuta in acidifiantii din struguri, in special
malic §i tartric, constituie oportunitatea de a-i utiliza drept sursa de aciditate la fabricarea
conservelor. Avantajul acidifiantilor din struguri consta in faptul ca acizii din compozitia lui sunt
naturali si se afld in raport optim pentru a Intocmi recepturi optimizate a legumelor conservate
inlocuindu-i pe cei sintetici; alt avantaj important este ca zaharul nativ si sdrurile minerale pot
substitui integral sau partial zaharul si sarea. Acidifiantul concentrat de struguri posedd 5% acizi
organici nativi — tartric, malic si citric; de asemenea 25% glucide native — glucoza si fructoza.
Este un produs ecologic, fara aditivi sintetici.

S-a elaborat un sortiment de conserve cu acidifianti din struguri, ca oportunitate de creare a

produselor solicitate de consumatori ce prefera alimente fara adaos de aditivi de origine chimica.
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S-au elaborat céteva variante de legume si fructe conservate cu acidifianti din struguri
[127, 128]. Dulceata de nuci verzi, compotul de cirese si pireul de piersici, toate cu adaos de
acidifiant din struguri, poseda indici senzoriali armonizati, in aroma sint prezente nuantele
fructelor de padure. In comparatie cu reteta traditionala a legumelor marinate ce prevede zahar,
sare si acid acetic, legumele conservate cu acidifiant din struguri au gust moale, placut, armonios

si aroma include nuanta placuta a fragilor de padure.

4.3.1. Dulceata de nuci verzi

Procesul tehnologic de obtinere a inclus urmatoarele etape : S-a achizitionat nuci verzi
aflate in faza timpurie de coacere, cu miezul neformat si lipsa structurii tari. Diametrul
transversal al nucilor a fost de 20...35 mm. max. Transportarea nucilor verzi s-a facut in lazi din
plastic cu capacitatea 12 kg, pastrarea in lazi la frigider a fost de 24 ore la temperatura de 4-6°C.
Nucile s-au sortat manual, fiind indepartate impuritati si fructele cu defecte mecanice. Decojirea
nucilor se face prin fierbere timp de 5 min. in recipiente cu solutiec de 3% NaOH. Urmele de
solutie alcalina si coaja a nucilor s-a Indeparteaza prin spalare cu apa rece.

Fructele spalate s-au mentinut in recipiente inox cu apa rece, schimbul acesteia s-a facut la
fiecare 6 ore, pana apa a devenit practic incolora si nucile au obtinut culoare galbena deschisa.
Durata acestei operatii a fost cca 24 ore. Nucile au urmat tratare 12 ore cu solutic de 10%
Ca(OH),, densitatea acesteia fiind de 1,060 g/cm?. Tn acest timp nucile au obtinut culoare violetd
inchisd si consistentd tare, dupa care S-au clatit pana apa a devenit incolora. Nucile clatite s-au
tratat cu apa fierbinte la temperatura de 100°C pe durata a 20-30 min., apoi s-au racit cu apa pana
la temperatura de 30°C.

Siropul pentru dulceata de nuci verzi cu acidifiant de struguri s-a preparat in vas din otel
inox, unde s-a adaugat apa si acidifiant de struguri, s-a adus pana la fierbere si apoi s-a introdus
cantitatea de zahar. Siropul s-a fiert pana la dizolvarea completd a zaharului. Reteta pentru 1 kg
sirop de 40% glucide a prevazut : 0,1 kg acidifiant de struguri concentrat de 30%; 0,37 kg zahar
s1 0,53 kg apa potabila.

Dulceata de nuci verzi s-a fiert in vase din otel inox, proces efectuat in 3 etape cu durate de
20 min. fiecare, alternate cu 2 raciri consecutive timp de 30 min. Fructele racite dupa blansare s-
au introdus cu siropul aflat la temperatura de 80°C, in recipientul pentru fierbere, unde s-a lasat
30 min. pentru absorbtia siropului cu concentratia initiala de 40% glucide. Durata primei etape
de fierbere a fost 20 min., urmata de I-a racire, timp de 30 min. A doua fierbere a derulat cca 20
min. pand la concentratia de 65% glucide in sirop, urmata de a Il-a racire (30 min). A treia

fierbere s-a facut pana s-a obtinut in sirop concentratia de 75% glucide.
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Dulceata dupa a Ill-a fierbere avand temperatura de 60°C s-a ambalat in borcane de sticla
cu volum de 650 cm® si s-a ermetizat manual cu capace Twist-off. Regimul de sterilizare pentru
dulceata de nuci verzi cu acidifiant de struguri a prevazut tratare timp de 15min. la temperatura
de 100°C in borcane de 650 cm®. Borcanele cu dulceatd s-au pastrat 24 luni la temperatura cu
valori de 18-20°C, iar umiditatea relativa a aerului nu a depasit 75%.

Particularitatea procedeului de obtinere a dulcetii din nuci verzi cu acidifiant din struguri
consta in substituirea acidului citric (conform instructiunii tehnologice uzuale se adauga 5g/kg
sirop) prin acidifiant de struguri concentrat (adagat in cantitate de 0,1kg/kg sirop, a carui
aciditate este echivalenta cu cantitatea de 59 acid citritc). Avantajul este aplicarea sursei naturale

de aciditate si ameliorarea indicilor sensoriali.

4.3.2. Compot de cirese

Procesul tehnologic de obtinere a fost etapele urmatoare : S-au receptionat cirese Cu
continut de substante uscate hidrosolubile de 14%, transportarea s-a facut in lazi de plastic cu
capacitatea 12 kg, iar pastrarea la temperatura ambianta de 20°C nu a depasit 2 ore. Spalarea s-a
facut in recipiente perforate cu apa rece sub presiune de 1,5bar, apoi manual s-au Tndepartat
coditele si s-a sortat.

Siropul pentru compot s-a preparat in vas din otel inox unde s-a adauga acidifiant de
struguri si apd, solutia s-a adus pana la fierbere, apoi s-a introdus zahar; s-a fiert pana la
dizolvarea completd a zaharului. Reteta pentru 1kg sirop de 30% glucide, a prevazut: 0,2kg
acidifiant de struguri concentrat de 30%; 0,25kg zahar; 0,55kg apa.

Ciresele s-au dozat Tn borcane de sticla cu capacitatea de 580cm® n cantitate de 50%
raportata la masa neta a compotului. Turnarea siropului in borcane s-a facut la temperatura 65°C,
cantitatea acestuia a fost de 50% raportata la masa neta a compotului. Borcanele s-au ermetizat
manual cu capace Twist-off.

Regimul de sterilizare pentru compot din cirese cu acidifiant de struguri a prevazut 10min.
tratare la temperatura de 100°C in borcane de 580cm?, urmate de racire. Borcanele cu compot s-
au pastrat 12 luni, la temperatura de 18-20°C si umiditatea relativa a aerului ce nu a depasit 75%.
Compotul contine 22% glucide si 0,5% aciditate titrabila, exprimata in acid tartric.

Procedeul de producere a compotului de cirese se caracterizeaza prin faptul cd s-a
optimizat reteta de pregatire a siropului prin substituirea completd a acidului citric si 1/6 din
cantitatea de zahar cu acidifiant concentrat din struguri, ce poseda acizi organici si glucide de

origine naturald. Aroma a fost imbogatita cu nuante placute a pomusoarelor de padure.
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4.3.3. Piure de piersic

Procesul tehnologic de obtinere a inclus etapele descrise mai jos: S-a achizitionat piersici
continut de substante uscate hidrosolubile 11%, fiind transportati in 1azi de lemn, cu capacitatea
8Kkg; iar pastrarea fructelor a durat 24 ore la temperatura 4-6 °C in frigider. A urmat spalarea cu
apa potabild, clatirea si sortarea manuala, fiind indepartate resturi de frunze si impuritati.
Separarea samburilor s-a executat manual. Omogenizarea s-a efectuat in blender, apoi masa de
fructe s-a incalzit in vas inox pina la temperatura de 80-85°C pentru a fi amestecat ulterior cu
acidifiant concentrat de struguri.

Reteta pentru 1kg piure de piersici a prevazut 0,97kg piure si 0,03kg acidifiant de struguri
concentrat de 30%. Piureul s-a turrnat in borcane de 650 cm? si s-a ermetizat manual cu capace
Twist-off. Regimul de sterilizare pentru piure din piersici a prevazut 15min. tratare la
temperatura de 100°C, urmata de racire. Pireul de piersici cu acidifiant de struguri s-a pastrat 24
luni la temperatura de 18-20°C, cu umiditatea relativa a aerului la valori mai mici de 75%.
Continutul de substante uscate hidrosolubile in piure este de 11% si aciditatea titrabila are
valoarea de 0,2%.

Procedeul de producere a pireului de piersici se caracterizeaza prin faptul ca in reteta s-a
substituit complet acidul citric si zaharul cu acidifiant concentrat din struguri. Aroma a fost

imbogatita cu nuante placute de zmeura si fragi de padure.

4.3.4. Legume conservate cu acidifiant de struguri nematurati

Procesul tehnologic de obtinere s-a elaborat in baza urmatoarelor etape: S-a receptionat
tomate rosii, ardei dulci de culoare verde, alba, galbena si rosie; cu aspect curat, in stare
proaspata, uniformi dupa faza de coacere, fara urme de maladii. Tomatele si ardeii S-au
transportat in 1dzi de lemn si s-au pastrat 24 ore n frigider cu temperatura de 4-6°C. Ardeii au
fost separati de cotoare cu case seminale prin taiere. Spalarea tometelor si ardeilor pregatiti S-a
facut manual, apoi s-a clatit.

Solutia pentru conservarea legumelor s-a preparat din acidifiant de struguri in forma sa
nativa, prin diluare cu apa potabila pana s-a obtinut valoarea de 0,6-0,8% aciditate titrabila si
continut de 5-7% glucide, apoi s-a incalzit pana la temperatura de 60°C si s-a adaugat sare de
bucatarie, amestecarea a durat pina la dizolvarea completa a sarii.

Reteta la 1lkg solutie a prevazut 0,50 kg acidifiant natural din struguri, 0,01 kg sare si
0,50kg apa potabila. Solutia pentru conservare a avut valori de 0,6-0,8% aciditate titrabila,
pentru ca produsul finit sa posede 0,3-0,4% aciditate. Frunzele de telind si marar s-au sortat si s-
au spalat pe site. Radacinile si tulpinile de telina s-au spalat, curatat si s-au plasat pe tave grilate.
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Tn borcane de tip 111-82-720 s-au plasat telina si mararul, apoi legumele In cantitate de

360-380g ce constituie 50% din masa netd. Solutia de conservare s-a turrnat de asemenea in

cantitate de 50% din masa neta a produsului finit, avind temperatura de 60°C. Borcanele umplute

cu legume si solutia de conservare s-au ermetizat cu capace Twist-off. Regimul de sterilizare

pentru tomate conservate, respectiv ardei dulci conservati a prevazut 7 min. tratare la

temperatura de 100°C, urmate de 20 min racire. Pastrarea legumelor conservate a avut loc pe

durata a 24 luni, la temperatura de 18-20°C, cu umiditatea relativa a aerului ce nu a depasit 75%.

Procedeul de producere a legumelor conservate se caracterizeaza prin faptul ca s-a

optimizat reteta de pregatire a solutiei de conservare prin substituirea completa a acidului acetic

si @ zaharului cu acidifiant din struguri, ce poseda acizi organici si glucide de origine naturala, iar

cantitatea sarii a fost diminuata de 2 ori. Aciditatea titrabila a produselor a fost micgorata pina la

valori de 0,3-0,4%, comparativ cu valoarea stabilita traditional de 0,5%, acest fapt a ameliorat

gustul dulce-acrisor, devenind mai moale, apreciat ca un avantaj vadit de Comisia de degustare.

Tabel 4.5. Caracteristica organoleptica a compozitiilor nutritive cu matrici din legume/fructe

si acidifiant din struguri nematurati

Denumirea Indici organoleptici Nota
compozitiei Aspect exterior Culoarea Aroma Gustul organoleptica
nutritive
fructe de nuci, nucile sint caramelad si | dulce-acrisor,
Dulceata cu dimensiuni negre, iar nuci verzi, cu nuanta
din nuci verzi | 2-3 cm, siropul este cu nuanta intensa de 4,5
sirop limpede maro-deschis | de fragi de | caramela,
padure placut
fructe de cirese | caracteristica | de cirese dulce,
Compot cu diametru cireselor rosii | exprimata putin acid,
din cirese de 1-1,2 cm, fierte, sirop moderat, placut, 4,6
sirop limpede roz-zmeuriu | nuante fragi | echilibrat
de padure
Piure pulpa de piersici | galbena-oranj | de piersici si | dulce-
de piersici omogenizata cu nuante fragi de acrisor, 4,7
roze padure echilibrat
tomate integre, tomate rosii, | de tomate acrisor-sarat,

Tomate se observa fisuri | iar saramura | conservate | cu nuanta de
conservate ale pielitei, are culoare si marar, telina, moale, 49
saramura este slab roza nuante fragi | placut,

limpede de padure armonizat
felii integre felii de ardei | de ardei dulci| acrisor-sarat,
Ardei dulci de ardei dulce, dulce rosii si | conservati, | cu nuanta
conservati saramura este galben-verzui, | telina, marar, | usoara de 4,9
limpede saramurd roza | nuante fragi | dulce, placut,
de padure armonizat
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4.3.5. Sucuri multicompozitionale cu produse non-alcoolice din struguri

S-au achizitionat legume pentru obtinerea sucurilor multicompozitionale. Acestea s-au
spalat, curatat de coaja si supuse stoarcerii Tn combina-storcator de bucatarie marca Scarlett. S-a
calculat randamentul in suc, s-a determinat continutul de substante uscate hidrosolubile si

aciditatea titrabild, exprimata in acid malic. Rezultatele se prezinta in tabelul 4.6.

Tabelul 4.6. Parametrii legumelor selectate pentru sucuri multicompozitionale

Materie Indici tehnologici Indici fizico-chimici

prima Coaja, % |Srot presat, % | Suc stors, %| SU, % A.T.,% |Caroteni, mg-%
Morcov 15,154+0,3| 45,99+0,4 | 38,86+0,3 | 7,50+0,06 | 0,14+0,01 | 89,10+0,05
Sfecla rosie |24,93+0,4| 31,93+0,3 | 43,14+0,4 | 9,40+0,07 | 0,15+0,01 0,06+0,01
Tomate - 12,78+0,2 | 87,22+0,5 | 5,00+0,04 | 0,30+0,02 1,20+0,02
Ardei dulci - 27,45+0,3 | 72,55+0,5 | 6,70+0,05 | 0,10+0,01 1,00+0,02

Continutul de substante uscate hidrosolubile in morcov, sfecla rosie, tomate, ardei dulci,
sunt reprezentate preponderent de glucide, si un continut redus de acizi organici, fapt ce ofera
oportunitatea credrii In baza lor a citeva variante de sucuri multicompozitionale, unde pot fi
inclusi acidifianti naturali din struguri sau mere, ori sucuri din struguri sau mere.

Continutul ridicat de caroteni in suc de morcov in valoare de 89,1mg/100g si de polifenoli
in sucul de sfecla in valoare de 73,0mg/100g (determinat dupa metoda Folin-Ciocalteu), denota
ca aceste materii sunt potrivite la producerea bauturilor cu valoare nutritiva optimizata.

Ca sursa de aciditate pentru elaborarea sucurilor multicompozitionale s-a selectat citeva
mostre de sucuri si acidifianti obtinuti din struguri, respectiv mere, si s-a determinat parametrii
fizico-chimici — continutul de substante uscate hidrosolubile si aciditatea titrabila, exprimata in
acid malic. Rezultatele se prezinta in tabelul 4.7.

Tabelul 4.7. Parametrii fizico-chimici ai acidifiantilor si sucurilor din struguri si mere

Denumirea Continut de Aciditate titrabila, | Continut de |Subst. fenolice,
mostrelor selectate substante uscate, % exp. ih ac. malic, % | vit. C, mg-% mg/dm®
Acidifiant de struguri 11,1+0,1 0,88+0,02 1,00£0,01 220+3
Acidifiant de struguri 31,0+0,5 5,50+0,05 2,00£0,02 650+4
concentrat

Suc de struguri 16,3+0,2 0,80+0,02 1,00+0,01 1880+5

Suc de mere 13,7+0,2 0,48+0,02 2,50+0,02 475+4

Mostrele de suc bicomponent din morcov si acidifiant de struguri s-a analizat organoleptic
si s-a stabilit ca sucul cu 0,3% aciditate posedd nuanta intensd de morcov, putin mai acid
comparativ cu sucul natural de morcov; iar cel cu 0,4% are nuanta echilibratd de morcov, gust

moale, acrisor, are o senzatie placutd de bautura racoritoare.
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Mostrele de suc bicomponent din sfecld rosie si acidifiant de struguri s-au analizat
organoleptic si s-a stabilit ca sucul cu 0,3% aciditate poseda aciditate moderata, este mai acid
comparativ cu sucul natural de sfecla rosie si are in gust nuanta de sarat; iar cel cu 0,4% aciditate
are nuanta acida intensa, ce nu ofera bauturii un echilibru optim acrisor-dulce.

Luind in considerare aprecierea senzoriald a mostrelor analizate s-a decis de a substitui in
reteta cu 0,3% aciditate - acidifiantul de struguri cu suc de struguri soi Isabella. Mostra de suc
obtinutd are raport optim dulce-acrisor in gust, aroma placuta de struguri si sfecla, nuanta de
sdrat nu se sesizeaza.

S-a elaborat o receta ce include suc de morcov si component cu 2,49% aciditate, format din
acidifiant concentrat de struguri si suc de mere. Acest sistem este creat in raport de 87% suc de
morcov si 13% component cu aciditate intensa, format din acidifiant concentrat de struguri si suc
de mere. Mostrele de suc obtinute s-au analizat organoleptic.

Sucul cu raport 87/13 poseda gust acrisor-dulce, moale, racoros, similar bauturii limonada.
Cel cu raport 88/12 poseda gust echilibrat acrisor-dulce, moale, placut, exprimat; sucul cu raport
89/11 poseda gust moale, insd neexprimat, fad.

Pentru sucul multicompozitional pe baza de suc de sfecla rosie, suc de struguri si de mere,
s-a creat mai intii cupajul din 40% suc de struguri soi Isabella si 60% suc de mere. Aciditatea
cupajului are valoarea de 0,61%, exprimata in acid malic. Acesta s-a cupajt cu sucul de sfecla
rosie in 2 variante : 67/33 si 50/50. Varianta I a acestui cupaj are valoarea aciditatii 0,30%, iar
varianta a ll-a respectiv 0,38%. Cel mai reusit s-a dovedit a fi sucul obtinut conform variantei a
doua : are gust dulce acrisor, echilibrat, moale, placut, cu aroma de sfecla si fragi de padure.

S-a ncercat citeva variante de cupajare a sucului multicompozitional pe baza de suc de
tomate, suc de ardei si suc de struguri acestui suc multicompozitional; in prima etapa s-a calculat
raportul dintre sucul de struguri si cel de ardei dulci, care posedd gust si aroma mai intensa, ca
apoi sa fie ajustat continutul de suc de tomate ce poate fi adaugat. S-a luat pentru amestec
bicomponent - suc de ardei cu 0,1% aciditate si 6,7% substante uscate hidrosolubile, respectiv
suc de struguri Isabella cu 0,8% aciditate si 16,3% substante uscate hidrosolubile. Sucul format
din 30% ardei dulci si 70% suc de struguri soi Isabella are nuanta prea intensa de dulce si aroma
de fragi, de aceea s-a decis de a substitui o parte din suc de struguri cu suc de tomate. S-a propus
2 variante a raportului sucului, format din 3 componente : a) suc de tomate 35%, suc de struguri
35% si ardei dulci 30%, b) suc de tomate 30%, suc de struguri 30% si ardei dulci 40%. Sucul cel
mai reusit s-a dovedit a fi cel obtinut conform variantei II, are gust dulce acrisor, cu nuanta

usoara de tomate, echilibrat, moale, placut, cu aroma de ardei si fragi de padure.
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S-a decis incercarea a 3 variante de cupajare a sucului multicompozitional pe baza de suc
de ardei, suc de mere si suc de struguri, luindu-se Tn considerare ca sucul de mere armonizeaza
cu cel de ardei dulci. Pentru acest scop s-a calculat 2 sisteme tricomponente ale variantelor de
cupajare : a) suc de ardei dulci 30%, suc de mere 35%, suc de struguri Noah 35%, b) suc de ardei
dulci 40%, suc de mere 30%, suc de struguri Noah 30%. Sucul cel mai reusit s-a dovedit a fi cel
obtinut conform variantei II : are gust dulce acrisor, cu nuanta de ardei si mere, echilibrat, moale,
placut, cu aroma fina de ardei si fragi de padure.

Sucurile multicompozitionale obtinute s-au analizat pentru determinarea indicilor fizico-
chimici si aprecierea valorii nutritive, a vedea tabelul 4.8

Tabelul 4.8. Indicii fizico-chimici ai sucurilor multicompozitionale cu reteta optimizata

Sucuri Substante | Aciditate | Glucide, | Vit. C, | Licopen, | Caroteni, | IFC*,
compuse din | uscate, % | titrabild,% % mg/100g | mg/100g | mg/100g |mg/dm®
ztfflj’éi;fsle 11,2+0,2 | 0,40+0,02 | 10,1+0,2 | 6,00+0,03 - 0,03+0,01 | 855+5
morcov

struguri 9,1+0,1 | 0,50+0,03 | 7,4+0,1 | 4,70%0,02 - 97,0+0,07| 68%2
mere

tomate

struguri 9,0£0,1 | 0,40£0,02 | 7,0+0,1 | 52,0+0,05| 3,24+0,05 | 3,45+0,04 | 564+3
ardei

ardei

struguri 10,8+0,2 | 0,40%0,03 |10,0+0,2 | 45,0+£0,04 - 3,12+0,03| 7054
mere

*Nota: IFC — continutul total de substante fenolice

Rezultatele prezentate in tabel arata ca sucurile multicompozitionale corespund cerintelor
stipulate [129, 130, 131, 67], acestea poseda continut de substante uscate hidrosolubile n
limitele 9,0-11,0%, aciditate titrabila cu valori de 0,4-0,5% exprimate in acid malic, si un vast
complex de substante nutritive valoroase : 1) sucul din sfecla, struguri si mere contine 6 mg/100g
vit. C si 855mg/dm3 substante fenolice; 2) sucul din morcov, struguri si mere contine 4,7
mg/100g vit. C si 97mg/100g caroteni; 3) sucul din tomate, struguri si ardei contine 52 mg/100g
vit. C, 3,24 mg/100g licopen, 3,45 mg/100g caroteni si 564 mg/dm?® substante fenolice; 4) sucul
din ardei, struguri, mere contine 45 mg/100g vit. C, 3,12 mg/100g caroteni si 705 mg/dm®
substante fenolice. Indicii organoleptici sunt optimi pentru variantele alese de cupajare, fapt
confirmat la sedintele de degustare a sucurilor.

Valorile determinate ale vitaminei C, licopenului, carotenilor si ale substantelor fenolice,
demonstreaza ca sucurile multicompozitionale elaborate cu acidifianti si sucuri din struguri
nematurati poseda valoare biologicd insemnata si acestea pot fi incluse in categoria produselor
destinate alimentatiei sanatoase, pentru nutritia sportivilor si regimuri alimentare de detoxifiere.
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Acidifiant natural

Suc natural din struguri

Dulceata din nuci verzi

Compot din cirese

Piureu de piersici

Produse noi din struguri nematurati

Conserve din fructe cu acidifiant din struguri

—

Ardei dulci
conservati

Tomate conservate

Compozitia:
morcov, mere, acidifiant
de struguri soi Noah

Compozitia:
sfecla rosie, suc de
struguri soi Isabella

Compozitia:
tomate, ardei, suc de
struguri soi Isabella

Compozitia:
ardei, mere, suc de
struguri soiNoah

Conserve din legume cu acidifiant
din struguri nematurati

Sucuri multicompozitionale produse pe baza de legume si fructe cu acidifianti si sucuri
din struguri nematurati

Figura 4.10. Produse noi din struguri nematurati (acidifiant, suc) si compozitii nutritive obtinute cu aplicarea acestora
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4. 4. Studiu de fezabilitate al fabricarii produselor non-alcoolice din struguri
si a compozitiilor nutritive cu utilizarea acestora

Estimarea economica privind costurile de recoltare, transport si procesare a strugurilor
pentru obtinerea acidifiantilor s-a efectuat conform unui studiu de fezabilitate, apropiat celui
folosit la intreprinderi de producere a conservelor din legume si fructe [133]. S-a utilizat
informatii oficiale plasate pe site-ul Ministerului Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului
(MADRM) si cel al Biroului National de Statistica (BNS).

Procedeul de producere a acidifiantului din struguri [95] prevede in calitate de materie
prima struguri ce poseda substante uscate hidrosolubile cu valori in limitele 10,0%...13,9% si
aciditate titrabila in limitele 1,21%...2,5%, exprimate in acid tartric. Recoltarea incepe cu 30 zile
inainte de atingerea maturizarii tehnice a strugurilor si dureazd aproximativ 14 zile.

Recoltarea manuald a strugurilor verzi se realizeaza de catre muncitorii agricoli care culeg
Tn medie 500 kg/zi fiecare, costul unei zile/muncitor fiind de 200 lei (la pretul anului 2017)

Pentru 1 tona struguri recoltarea va costa 2*200lei = 400 lei.

Transportul strugurilor materie prima de la producator spre intreprinderea de procesare, s-a
calculat conform Normelor de consum de combustibil si lubrifianti in transport auto [134].

Un camion dotat cu remorca tur transportd 15 tone struguri (9 tone in camion si 6 tone in
remorcd), si consuma 33,6 litri motorind pentru distanta de 100 km, iar retur fiind fara marfa,
consuma numai 27,7 litri motorind. Pretul motorinei la sezon de recolta pentru anul 2017 era de
15,43 lei/litru. Costul de transport al camionului dotat cu remorca, estimat la 1 tond struguri
materie prima se prezinta in tabelul 4.9.

Tabelul 4.9. Costul de transport a strugurilor materie prima

Denumirea costurilor Norma de consum a |Pretul motorinei,|  Valoarea
motorinei, litri/1200km lei/litru costurilor, lei

Combustibil pentru transportul strugurilor - 33,6 15,43 518,5

materie prima, tur

Combustibil pentru deplasarea 21,7 15,43 4274

spre punct de recoltare, retur

Tariful de muncd a soferului tur-retur, 2,50 250,0

Lei/tona*km

Total transport pentru 15 tone struguri 11959

Transport/tona struguri 79,7

La receptia strugurilor materie prima pentru procesarea industriala, costul de achizitie
pentru 1 tona ar fi: cost de recoltare/tona + cost de transport/tona + cost auxiliar (amortizare)

in valoare numerica acesta are forma Cost de achizitie/fona = 400 + 79,2 + 20,8 = 500 lei
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Perioada de recoltare a strugurilor materie prima, inclusiv si cea de procesare se stabileste

14 zile. Acidifiantii de struguri se preconizeaza a fi obtinuti la linia tehnologica cu capacitatea de

procesare 20 tone struguri/ora, ce include echipamente [135-144], a caror parametri de consum a

resurelor energetice se prezinta in tabelul 4.10.

Tabelul 4.10. Utilajul tehnologic necesar fabricarii acidifiantilor si sucurilor din struguri

Denumirea aparatelor si recipientelor Consum de resurse energetice | Pret de
Apa, |Energie electrica| Abur, | achizitie,
m*/h KW*h tone | lei
Masina de spalat struguri Bucher Unipektin | 4,0 12,0 400000
Transportor pentru inspectare Fabbri Inox 4,0 50000
Desciorchinator-zdrobitor Fabbri Inox 4,0 550000
Pasteurizator-racitor Alfa Laval 12 tone/h 3,0 40,0 1,0 700000
Tanc pentru tratare cu enzime Fabbri Inox 3,0 350000
Presa pneumatica Willmes 20,0 650000
Separator-centrifugd Westfalia Separator 45,0 500000
Tanc pentru limpezire Fabbri Inox 3,0 350000
Separator pentru limpezire, 45,0 400000
marca Westfalia Separator
Pasteurizator-racitor Alfa Laval 12 tone/h 3,0 40,0 1,0 700000
Instalatie de racire Westfalia Separator 3,0 40,0 600000
Separator de cristale Westfalia Separator 45,0 400000
Instalatie de ultrafiltrare cu membrane 80,0 1200000
ceramice
Instalatie de concentrare Bucher Unipektin 5,0 50,0 1,2 6400000
Instalatie de ambalare in pachete Tetra Pack 30,0 1,0 5700000
Rezervor pentru produs finit (5 unitéti) - 1200000
Pompe pentru deservirea liniei (5 unit.) 5,0*5 850000
Totalul valorii utilajului tehnologic 21000000

S-a efectuat calculul economic al costului total direct ce include costurile materiilor prime,

auxiliare i energetice, manoperei pentru fabricarea acidifiantului natural (a vedea tabelul 4.11) a

acidifiantului concentrat din struguri (a vedea tabelul 4.12) si a sucului natural din struguri

(a vedea tabelul 4.13.) Preturile respective sunt intocmite la nivelul preturilor datei de 1.08.2017.
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Tabelul 4.11. Costul estimativ al resurselor materiale si energetice pentru fabricarea

acidifiantului natural din struguri

Tipul de resurse Unit. de |Pret unitar,| 1 tona produs finit Costul
masuri lei Norma de consum lei %

Struguri — materie prima tone 500,0 2,300 1150,0 | 65,09
Enzime pectolitice kg 1000,0 0,030 30,0 1,70
Gelatina kg 300,0 0,200 60,0 3,40
Apa potabila m° 12,0 2,600 31,2 1,76
Energie electrica KW*h 1,92 23,00 442 2,50
Agent termic (abur) tone 500,0 0,200 100,0 5,65
Manopera om*ore 333,0 0,9 306,0 | 17,30
Materiale de igienizare kg 100,0 0,450 45,0 2,54
Total cost direct estimativ, lei/tona 1766,8

Tabelul 4.12. Costul estimativ al resurselor materiale si energetice pentru fabricarea

acidifiantului concentrat din struguri

Tipul de resurse Unit. de [Pret unitar,| 1 tona produs finit Costul
masuri lei Norma de consum lei %

Struguri — materie prima tone 500,0 5,750 2875,0 | 64,12
Enzime pectolitice kg 1000,0 0,075 75,0 1,67
Gelatind kg 300,0 0,500 150,0 3,34
Apa potabila m® 12,0 6,500 78,0 1,74
Energie electrica KW=*h 1,92 73,00 140,2 3,12
Agent termic (abur) tone 500,0 0,600 300,0 6,69
Manopera om*ore 333,0 2,3 765,0 | 17,06
Materiale de igienizare kg 100,0 1,000 100,0 2,23
Total cost direct estimativ, lei/tona 4483,8

Analiza rezultatelor indicate in tabelul 4.9., obtinute la totalul de resurse, si luind Tn

consideratie pretul unitar si norma de consum, ne indica un total a costului direct estimativ in
suma de 1766,8 lei per tond de acidifiant natural din struguri. Ponderea semnificativd a acestui
cost este reprezentat de costul materiei prime (struguri) — 65,09%, apoi urmeaza ponderile
manoperei — 17,3%, respectiv a agentului termic (abur) — 5,65%.

Analiza rezultatelor indicate in tabelul 4.10., obtinute la totalul de resurse similare pentru
producerea acidifiantului natural, respectiv luind in consideratie preful unitar si norma de
consum, ne indicd un total a costului direct estimativ in suma de 4483,8 lei per tona de acidifiant
concentrat din struguri. Normele de consum a resurselor materiale si energetice la producerea
acidifiantului concentrat sunt mai mari de cca 2,5 ori, deoarece continutul de substante uscate
hidrosolubile se concentreaza de 2,5 ori, pina la valoarea de 30 %. Norma de agent termic (abur)

este de 3 ori mai mare, fiindcd este inclus si consumul de energie termicd la concentrarea

acidifiantului. Profilul costurilor in procente este similar celui fabricarii acidifiantului natural.
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Tabelul 4.13. Costul estimativ al resurselor materiale si energetice pentru fabricarea

sucului natural din struguri

Tipul de resurse Unit. de |Pret unitar,| 1 tona produs finit Costul
masuri lei Norma de consum lei %

Struguri — materie prima tone 2500,0 1,800 4500,0 | 70,31
Enzime pectolitice kg 1000,0 0,050 50,0 0,78
Gelatina kg 200,0 0,100 20,0 0,31
Pachete Tetra Pack, cu volumde 1 L. 15 1000 1500,0 | 33,33
Apa potabild m’ 12,0 1,330 16,0 | 025
Energie electrica KW*h 1,92 35,00 67,2 1,05
Agent termic (abur) tone 500,0 0,200 100,0 1,56
Manopera om*ore 335,0 0,350 117,3 1,83
Materiale de igienizare kg 100,0 0,295 29,5 0,46
Total cost direct estimativ, lei/tona 6400,0

Analiza rezultatelor indicate in tabelul 4.13., obtinute la totalul de resurse, cu includerea

pretului unitar si normei de consum, ne indicd un total a costului direct estimativ a sucului

natural de struguri, In suma de 6400 lei per tond. Ponderea semnificativa a acestui cost este

reprezentata, in temei, de costul materiei prime (struguri), care alcatuieste cca 70%; urmat de

costul pachetelor Tetra Pack in proportie de 33,33%, fara acestea, costul direct ar fi 4900 lei/tona

S-a apreciat prin aproximatie valoarea cladirii sectiei de producere si a depozitului pentru

produsul finit care atinge cifra de cca. 9 milioane lei, cu durata de amortizare 20 ani.

Linia de procesare include utilaj modern, valoarea totala a caruia se estimeaza la suma de

cca 21 milioane lei (a vedea tabelul 4.10.), cu durata de amortizare 20 ani.

Prin urmare, se estimeaza valoarea amortizarii fondurilor fixe pentru fiecare an :

Uzura cladirii sectiei de producere = 9000000 lei / 20 ani = 450000 lei/an
= 21000000 lei / 20 ani = 1050000 lei/an
= 1500000 lei/an

Uzura utilajului tehnologic

Totalul amortizarii pentru cladire si utilaj

1/3 din uzura anuala se atribuie obtinerii acidifiantilor, respectiv 1/3 producerii sucurilor

naturale din struguri, iar restul 1/3 fabricarii vinurilor brute — materie prima pentru diferite tipuri

de produse vinicole: vinuri seci, vinuri aromatizate, vinuri tari si distilate.

Valoarea uzurii cladirii si utilajului tehnologic ce va fi inclusd in costul indirect la procesul

de obtinere a acidifiantilor, se calculeaza 1/3 din amortizarea anuala, obtinem :

Amortizarea la producerea acidifiantilor (cladiri+utilaj)/an = 1500000:3 = 500000 lei/an.

Amortizarea la producerea sucurilor

(cladiri+utilaj)/an = 1500000:3 = 500000 lei/an.

94



Conform procesului de fabricare elaborat, s-a stabilit ca din 20 tone de struguri nematurati
se obtin 8,7 tone acidifiant natural cu continut de 12,0°BriX; daca acesta se concentreaza pana la
continut de 30,0°Brix, atunci din aceeasi cantitate de 20 tone, se obtin 3,48 tone acidifiant
concentrat; respectiv din 20 tone struguri se pot obtine 11 tone de suc cu aciditate moderata, a
carui continut de substante uscate hidosolubile poate varia de la 14,0°Brix pana la 18,0°Brix.
Volumul anual de producere preconizat va fi :

1) acidifiant natural : 8,7 tone/h * 5 h/schimb * 1 schimb/zi * 14 zile/an = 609 tone

sau acidifiant concentrat : 3,48 tone/h * 5 h/schimb * 1 schimb/zi * 14 zile/an = 243,6 tone

2) suc natural : 11 tone/h * 5h/schimb * 1 schimb/zi * 14 zile/an = 770 tone
Costul total indirect s-a calculat ca suma a costurilor uzurii cladirii sectiei de producere si
utilajului tehnologic, a salariilor angajatilor administratiei si celor auxiliari, a cheltuielilor

administrative (a vedea tabelul 4.14).

Tabelul 4.14. Structura costurilor indirecte la fabricarea acidifiantilor si sucurilor din struguri

Tipul de cheltuieli indirecte Acidifiant | Acidifiant |Suc natural
natural | concentrat
Amortizarea cladirii si echipamentului tehnologic, lei | 500000 500000 500000
Salariul angajatilor din administratie pe 1 luna, lei 16000 16000 16000
Salariul angajatilor auxiliari pe 1 luna, lei 9000 9000 9000
Cheltuieli administrative si alte cheltuieli, lei 5000 5000 5000
Total cost indirect pe sezon, lei 530000 530000 530000
Volum preconizat de fabricare, tone 609 243,6 770
Total cost indirect estimativ, lei/tona 870,3 2175,7 688,3

Fiind calculate costurile totale directe si indirecte per tona produs finit, s-a estimat costurile
totale de fabricare a produselor preconizate, s-a inclus rentabilitatea cu valori de 10-12% si s-a

stabilit care sunt preturile de comercializare a acidifiantilor natural si concentrat (tabelul 4.15.).

Tabelul 4.15. Estimarea costurilor si preturilor pentru acidifiantii si sucurile din struguri

Nr. | Denumirea Produse preconizate spre fabricare

d/o | indicilor economici Acidifiant natural | Acidifiant concentrat Suc natural
1. | Cost direct, lei/tona 1766,8 4483,8 6400,0

2. | Cost indirect, lei/tona 870,3 2175,7 688,3

3. | Cost total, lei/tona 2637,1 6658,7 7088,3

4. | Rentabilitate, lei/tona 362,9 (12%) 841,2 (11,2%) 911,7 (10,7%)
5. | Pret total, lei/tona 3000,0 7500,0 8000,0

Costurile de producere a acidifiantilor si sucurilor din struguri, sint accesibile

intreprinderilor de procesare a strugurilor si pot fi utile la intocmirea unui plan de afaceri.
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S-a efectuat si calculul economic al costurilor de producere pentru legume conservate cu

acidifianti din struguri, comparativ costurilor de producere a legumelor marinate [132] (a vedea

tabelele 4.16-4.19). Preturile respective sunt intocmite la nivelul celor de la data de 1.08.2017.

Tabelul 4.16. Costul estimativ al resurselor materiale si energetice pentru fabricarea

tomatelor marinate

Tipul de resurse Unit. de |Pret unitar,| 1 tona produs finit Costul
masura lei Reteta lei %

Tomate — materie prima kg 5,00 520,0 2600,0 | 32,70
Zahar kg 12,00 20,4 245,0 3,08
Sare kg 2,00 20,4 410 | 0,51
Acid acetic, solutie de 80% kg 50,00 51 255,0 3,20
Condimente, verdeturi kg 30,00 2,2 66,0 0,83
Borcane 111-82-720 unitati 2,20 1400,0 2800,0 | 35,22
Capace 111-82 unitati 0,50 1400,0 700,0 8,80
Cutii de carton unitati 3,00 116,0 348,0 | 4,37
Apa potabila m® 12,00 8,72 105,0 1,32
Energie electrica KW=*h 2,00 25,0 50,0 0,63
Agent termic (abur) tone 500,00 0,47 2350 | 2,95
Manopera om*ore | 682,50 0,7 478,0 6,01
Materiale de igienizare kg 100,00 0,27 27,0 0,33
Total cost direct estimativ, lei/tona 7950,0

Tabelul 4.17. Costul estimativ al resurselor materiale si energetice pentru fabricarea

tomatelor conservate cu acidifiant natural din struguri

Tipul de resurse Unit. de [Pret unitar,| 1 tona produs finit Costul
masura lei Reteta lei %

Tomate — materie prima kg 5,00 520,0 2600,0 | 33,16
Acidifiant natural din struguri kg 1,767 250,4 4420 5,63
Sare kg 2,00 10,0 20,0 | 0,25
Condimente, verdeturi kg 30,00 1,5 45,0 | 0,57
Borcane 111-82-720 unitati 2,20 1400,0 2800,0 | 35,71
Capace 111-82 unitati 0,50 1400,0 700,0 | 8,92
Cutii de carton unitati 3,00 116,0 348,0 4,43
Apa potabila m’ 12,00 9,0 108,0 | 1,37
Energie electrica KW*h 2,00 25,0 50,0 0,63
Agent termic (abur) tone 500,00 0,44 220,0 | 2,80
Manopera om*ore | 682,50 0,7 478,0 6,09
Materiale de igienizare kg 100,00 0,29 29,0 0,36
Total cost direct estimativ, lei/tona 7840,0
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Tabelul 4.18. Costul estimativ al resurselor materiale si energetice pentru fabricarea

ardeilor dulci marinati

Tipul de resurse Unit. de |Pret unitar,| 1 tona produs finit Costul
masura lei Reteta lei %

Ardei dulci — materie prima kg 9,00 540,0 4860,0 | 47,60
Zahar kg 12,00 20,4 245,0 2,39
Sare kg 2,00 20,4 41,0 0,40
Acid acetic, solutie de 80% kg 50,00 51 255,0 2,49
Condimente, verdeturi kg 30,00 2,2 66,0 0,64
Borcane 111-82-720 unitati 2,20 1400,0 2800,0 | 27,42
Capace 111-82 unitati 0,50 1400,0 700,0 6,85
Cutii de carton unitati 3,00 116,0 348,0 3,40
Apa potabila m® 12,00 8,72 105,0 1,03
Energie electrica KW*h 2,00 25,0 50,0 0,48
Agent termic (abur) tone 500,00 0,47 2350 | 2,30
Manopera om*ore | 682,50 0,7 478,0 4,68
Materiale de igienizare kg 100,00 0,27 27,0 | 0,26
Total cost direct estimativ, lei/tona 10210,0

Tabelul 4.19. Costul estimativ al resurselor materiale si energetice pentru fabricarea

Ardeilor dulci conservati cu acidifiant natural din struguri

Tipul de resurse Unit. de [Pret unitar,| 1 tona produs finit Costul
masura lei Reteta lei %

Tomate — materie prima kg 9,00 540,0 4860,0 | 48,11
Acidifiant natural din struguri kg 1,767 250,4 4420 4,37
Sare kg 2,00 10,0 20,0 | 0,20
Condimente, verdeturi kg 30,00 15 450 | 0,44
Borcane 111-82-720 unitati 2,20 1400,0 2800,0 | 27,72
Capace 111-82 unitati 0,50 1400,0 700,0 6,93
Cutii de carton unitati 3,00 116,0 348,0 3,44
Apa potabila m’ 12,00 9,0 108,0 1,07
Energie electrica KW*h 2,00 25,0 50,0 0,49
Agent termic (abur) tone 500,00 0,44 2200 | 2,17
Manopera om*ore | 682,50 0,7 478,0 4,73
Materiale de igienizare kg 100,00 0,29 29,0 0,28
Total cost direct estimativ, lei/tona 10100,0

Analiza rezultatelor indicate Tn tabelele 4.16-4.19., ne indica costurile directe estimative de
fabricare cu valori de : a) 7950 lei/tona la tomate marinate; b) 7840 lei/tona la tomate conservate
cu acidifiant natural din struguri; ¢) 10210 lei/tona ardei dulci marinati; d) 10100 lei/tona la ardei

dulci conservate cu acidifiant natural din struguri.
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Ponderile semnificative ale costurilor pentru conservele din tomate sunt, practic, la acelasi
nivel : materia prima (tomate) — cca 33%; borcanele si capacele cca 44%; manopera — cca 6%;
agentul termic (abur) — 2,8...2,95%. Ponderea acidifiantului si a sarii in reteta optimizata are
valoare de 5,88% si este mai mica decit ponderea sumara de 6,79% a zaharului, sarii si acidului
acetic in reteta clasica. Direfenta de cost direct a celor 2 tehnologii de fabricare este 110 lei/tona.

Ponderile semnificative ale costurilor pentru conservele din ardei sunt, practic, similare :
materia primd (ardei dulci) — cca 48%; borcanele si capacele cca 34%; manopera — cca 4,7%;
agentul termic (abur) — 2,17...2,30%. Ponderea acidifiantului si a sarii in reteta optimizata la
tomate are valoare de 5,88% si este mai mica decit ponderea sumara de 8,80% a zaharului, sarii
si acidului acetic 1n reteta clasica. Ponderea acidifiantului si a sarii in reteta optimizata la ardei
dulcila are valoarea de 4,57% si este mai micd comparativ cu ponderea sumara a zaharului, sarii
si acidului acetic in reteta marinatei.

Direfenta de cost direct a celor 2 tehnologii de fabricare este 110 lei/tona si se explica prin
economia ce apare la substitutia cu acidifiant din struguri a zaharului si acidului acetic (-48 lei);
micsorarea cantitatii de sare (-21 lei) si de condimente/verdeturi (-21 lei); mai putin consum de
abur la prepararea solutiei de conservare cu 36 kg/0,5 tone solutie (-15 lei), etc.

Prin aproximatie S-a apreciat valoarea de cca. 3 milioane lei a cladirii sectiei de producere
a legumelor conservate si a depozitului pentru pastrarea acestora, cu durata de amortizare 20 ani.

Linia de producere include utilaj modern, valoarea totala a caruia se estimeaza la suma de

cca 10 milioane lei cu durata de amortizare 10 ani.

Prin urmare, se estimeaza valoarea amortizarii fondurilor fixe pentru fiecare an :
Uzura cladirii sectiei de producere = 3000000 lei / 20 ani = 150000 lei/an
Uzura utilajului tehnologic = 10000000 lei / 10 ani = 1000000 lei/an

Totalul amortizdrii pentru clidire §i utilaj = 1150000 lei/an

Volumul preconizat anual de producere a legumelor conservate va fi :

1) tomate : 10 tone/schimb * 2 schimburi/zi * 25 zile//una * 2 luni/an = 1000 tone
2) ardei dulci : 10 tone/schimb * 1 schimb/zi * 26 zile/luna * llund/an = 260 tone
Total volum preconizat 1260 tone

Costul total indirect s-a calculat in baza : uzurii cladirii sectiei de producere si utilajului
tehnologic, a salariilor angajatilor administratiei si auxiliari, a cheltuielilor administrative (a
vedea tabelul 4.20).
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Tabelul 4.20. Structura costurilor indirecte la fabricarea legumelor conservate

Tipul de cheltuieli indirecte Valoarea costurilor
Amortizarea cladirii si echipamentului tehnologic, lei 1150000
Salariul angajatilor din administratie pe 2 luni, lei 64000
Salariul angajatilor auxiliari pe 2 luni, lei 34000
Cheltuieli administrative si alte cheltuieli, lei 12000

Total cost indirect pe sezon, lei 1260000
Volum preconizat de fabricare, tone 1260

Total cost indirect estimativ, lei/tona 1000,0

S-au estimat costurile totale de fabricare, s-a propus rentabilitatea cu valori de 18-20% si s-

a stabilit care pot fi preturile de comercializare a legumelor conservate cu acidifiant din struguri,

comparativ cu preturile legumelor marinate (tabelul 4.21.).

Tabelul 4.21. Estimarea costurilor si preturilor legumelor conservate

Nr. | Denumirea Produse preconizate spre fabricare
d/o | indicilor economici Tomate Tomate Ardeli Ardei
marinate conservate * marinati conservati *
1. | Cost direct, lei/tona 7950 7840 10210 10100
2. | Cost indirect, lei/tona 1000 1000 1000 1000
3. | Cost total, lei/tona 8950 8840 11210 11100
4. | Rentabilitate, lei/tona 2050 2160 2790 2900
(18,16%) (19,63%) (19,93%) (20,71%)
5. | Pret total, lei/tona 11000 11000 14000 14000

* - tipuri de legume conservate cu acidifianti din struguri nematurati.

Estimativ, s-a propus stabilirea valorilor egale pentru preturile de vinzare ale legumelor
conservate conform refetei tradifionale (zahar, acid acetic, sare alimentara, verdeturi) si ale
legumelor conservate conform retetei noi (acidifiant de struguri nematurati, /2 din cantitatea de
sare, verdeturi). Dat fiind faptul, ca costurile directe de fabricare ale tipurilor de legume
conservate cu acidifiant de struguri nematurati, sint mai mici cu cca 110lei/tond in raport cu cele
conservate in baza retetei traditionale, rezultatele calculelor prezentate in tabelul de sinteza 4.21.
arata ca rentabilitatea legumelor conservate cu acidifianti din struguri este mai mare cu 0,78% -

1,47%. Costurile indirecte au fost stabilite la nivel de 1000lei/tona.
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4.5. Concluzii la capitolul 4.

S-au elaborat procesul tehnologic optimizat de obtinere a acidifiantului natural si sucului
cu aciditate moderata — produse non-alcoolice noi din struguri de soiuri Vitis labrusca, care
s-a brevetat si prezentat la 4 expozitii internationale de inventii.

S-a efectuat analiza indicilor organoleptici si fizico-Chimici ai mostrelor de acidifianti si
sucuri din struguri nematurati, s-a identificat directiile de aplicare a acestora. Cu acidifianti
din struguri s-a substituit zaharul si acidul acetic Tn conserve de legume; iar Th conserve din
fructe s-a inlocuit acidul citric si partial zaharul. Sucurile din struguri cu aciditate moderata
s-a aplicat in sucurile multicompozitionale cu matrici din legume si fructe.

S-au elaborat compozitii nutritive formate din matrici cu fructe/legume si acidifiant de
struguri : dulceata de nuci verzi, compot de cirese, piure de piersici, tomate conservate si
ardei dulci conservati. Valoarea lor nutritiva a fost ameliorata prin continutul nativ de acizi
organici, glucide, substante polifenolice si minerale din struguri.

S-a constatat ca ajustarea sarcinii de struguri pe butucii de vie, conform cerintelor pentru
obtinerea strugurilor marfa de calitate, are drept consecinta acumularea a cca 90 mii tone
struguri nematurati ce se pot valorifica prin procesare industriala cu obtinerea acidifiantilor
si sucurilor, care pot fi aplicati la producera conservelor si a bauturilor.

Preturile de 3000 lei/tona pentru acidifiantul natural, 7500 lei/tona a acidifiantului
concentrat si 8000 lei/tona pentru sucul natural, s-au estimat conform nivelului actual al
cheltuielilor pentru recoltarea i transportarea materiei prime, a procesarii la unitati
industriale dotate cu utilaj modern, a consumului de resurse materiale si energetice.
Rentabilitatea economica a fabricarii legumelor conservate cu acidifianti din struguri este
mai mare cu 0,78%-1,47% sau cu 110 lei/tona de produs finit, comparativ cu rentabilitatea

economica a fabricarii legumelor conservate cu acid acetic si zahar.
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CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI
A fost cercetata teoretic si experimental evolutia principalilor compusi biochimici (acizi
organici, glucide, substante fenolice) pe durata maturarii strugurilor [42, 43].
S-au identificat tipurile de produse non-alcoolice ce pot fi obtinute din struguri nematurati
(acidifiant si suc) si ce procedee tehnologice pot fi aplicate pentru asigurarea calitatii
acestora : tratarea enzimatica cu preparat pectolitic pentru randament sporit de must,
stabilizarea tartricd cu rasind de schimb ionic, pasteurizarea conform unui regim lejer de
temperatura [128].
Perioada optimd de recoltare a strugurilor nematurati pentru obtinerea acidifiantului
constituie faza cind acestia acumuleaza 10,0-14,0°Brix substante uscate hidrosolubile si
12,0-25,Og/dm3 aciditate titrabila, iar pentru obtinerea sucului — cind strugurii au 14,0-
18,0°Brix substante uscate hidrosolubile si 7,0-12,0g/dm3 aciditate titrabila [107].
Preparatele enzimatice cu activitate pectolitica si de extractie a culorii favorizeaza cresterea
randamentului la presare de la 5% pind la 12% si dubleaza capacitatea antioxidanta pina la
valoarea de 361 mg quercetind/ dm? suc obtinut din struguri rosii (Isabella).
Acidifiantii de struguri pot fi tratati termic la temperatura de 60°C pe o duratd de 20 min.,
datorita valorilor pH de 2,8...3,2 si 10%...14% continut de substante uscate hidrosolubile.
Aplicarea rasinei de schimb ionic Purolite A-400 a manifestat evitarea depunerilor
cristaline in sucuri de struguri in doza de 16-18g/dm® pe durata de expunere 15-16 min,
fapt stabilit prin aplicarea modelului matematic elaborat [128].
S-a elaborat schema optimizata de obtinere a acidifiantilor naturali si sucurilor din struguri
nematurati, respectiv a compozitiilor nutritive cu matrici din fructe/legume si acidifianti de
struguri: conserve si sucuri multicompozitionale [95, 127].
In baza cercetarilor efectuate si documentatiei tehnice elaborate se recomandi:
Pentru fabrici de conserve — elaborarea procedeelor de fabricare a acidifiantului si sucului
din struguri nematurati, respectiv crearea de noi produse reteta carora sa fie substituifi
acizii organici acetic, citric si partial zaharul cu acidifianti de struguri nematurati, ce contin
acizi nativi si glucide, compusi fenolici cu valoare biologica vadit superioara.
Pentru companii de producere a bauturilor racoritoare — elaborarea unor sortimente de
bauturi cu folosirea acidifiantului si sucului de struguri, deoarece poate fi ameliorata
valoarea nutritiva si biologica a produselor, de asemenea pot fi armonizati si indicii
organoleptici — gust si aroma.
Pentru cercetari ulterioare — crearea unor acidifianti din mere, respectiv acidifianti

cupajati din mere-struguri si largirea sortimentului de alimente cu aplicarea acestora.
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ANEXA 1
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Figura A. 1.1. Conversia glucozei in acid ascorbic
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ANEXA 2

Tabelul A. 2.1. Regimuri de pasteurizare a sucului de struguri in instalatii de pasteurizare-racire

cu functionare in flux continuu

Tip ambalaj T. de turnare, °C Regim de pasteurizare
Cutie de metal 60 Pasteurizare prin stropire cu apa la temperatura 85°C
Ne 20, 25 timp de 19 min. Racire timp de 7 min: 4 min in aer i 3
min cu apa rece de 16-22°C. Viteza de deplasare a benzii
transportorului instalatiei trebuie sa fie 0,33 m/min.
sticle tip 60 Durata de trecere prin aparat 49 min la temperaturi ale
X-KII-500 aerului 90-95-95-95-70-40-20°C n zone consecutive.

Borcan de sticla

Nu mai mica

Pasteurizare in aparat cu functionare continud, cu imersie

1-58-250 de 85 a recipientelor 1n apa cu temperatura 85+2°C timp de 26
min. Racire 9 min: 6 min cu aer la temperatura 18-28°C
apoi 3 min. cu apa la temperatura 20-30 min

Cutii de metal 60 Pasteurizare in aparat cu functionare continua al liniei

No 13 »EBdinstvo” la temperatura aburului 90°C timp de 20 min,
racire treptatd cu apa la temperatura de 20°C timp de 30
min. Viteza bandei transportorului 0,37 m/min, pH al
produsului nu mai mare de 3,8.

Borcane 1-82-3000 70 Pasteurizare in aparat cu functionare continud A-2 KIIO:
suflare cu aer fierbinte la temperatura 98°C timp de 20
min, racire cu aer apoi cu apa timp de 40 min la viteza
bandei transportorului 0,65 m/min.

Sticle 0,33 dm® 70 Pasteurizare in aparat cu functionare continua Ia
temperatura apei 90°C, ricire treptatd cu apa rece avind
temperaturi de 70-40-20°C, viteza bandei 0,8 m/min.

Tabelul A. 2.2. Regimuri de pasteurizare a sucului de struguri in autoclave
Tip ambalaj [T de pasteurizare, °C| Durate faze, min. | Presiune in autoclav, Mpa si kgf/cm®
[-58-250 90+1 15-15-15 0,15-0,2 1,5-2
1-82-500 85+1 10-25-20 0,1 1,0
1-82-1000 85+1 10-30-20 0,1 1,0
1-82-2000 85+1 10-35-20 0,1 1,0
1-82-3000 85+1 20-40-20 0,1 1,0
c/m Ne 13 90+1 15-20-20 0,1 1,0
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ANEXA 3

Tabelul A. 3.1. Valoarea nutritiva a sucului de struguri limpezit

Suc din amestec de soiuri Suc de marca

Continut, g/100g produs:
Apa 83,9 83,6
Proteine 0,5 0,4
Mono- si diglucide 14,5 14,9
Acizi organici 0,6 0,6
Cenusa 0,5 0,5
Continut minerale, mg/100g

Na 26 26

K 255 255

Ca 30 30

Mg 17 17

P 22 22

Fe 0,6 0,6
Continut vitamine mg/100g

B 0,02 0,02

B, 0,01 0,01

PP 0,10 0,10

C 1,0 1,0

Tabelul A. 3.2. Capacitati antioxidante ale extractelor din diferite parti ale strugurilor
Sursa TEAC FRAP DPPH ORAC
Seminte 16,8-92 mmol 42,2 mmol TE/g
TE/gy

Seminte degresate

36,3 mol TE/100g

21,6 mol TE/100g

Pielita

12,8 umol TE/g

15,7-113,3 mmol

36,4 mmol TE/g

TE/100g
Suc de struguri 25mmol TE/L | 32mmol Fe”/L | 15 mmol TE/L
Vin 1l 8,8 umol TE/g 22,9-26,7 pmol
TE/g

Vin 2

3,098 mg TE/L

70,7% inhibare

10,7 umol TE/L
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ANEXA 4

Tabelul A. 4.1. Indici fizico-chimici a mostrelor de suc din struguri nematurati de soi Noah

Anul recoltei Data Substante uscate Aciditatea titrabila, Continut total de
strugurilor | recoltei | hidrosolubile,®Brix [expr. in acid tartric, g/dm*| glucide, g/dm?®
17.08 12,940,2 25,240,6 98,5+0,2
25.08 16,140,4 18,440,5 137,7+0,4
2010 02.09 19,440,3 13,310,5 177,0+0,3
07.09 21,840,2 15,740,3 198,2+0,2
12.09 23,510,5 9,840,2 220,9+0,5
23.08 9,0510,3 21,7406 63,4+0,3
27.08 11,540,4 19,640,6 91,140,4
2011 01.09 13,70,3 16,740,5 115,2+0,3
07.09 16,240,3 13,640,4 144,310,3
11.09 18,4405 10,840,3 169,0+0,5
09.08 12,840,2 23,7405 100,0+0,2
15.08 15,1+0,4 19,840,5 127,840,4
2012 21.08 16,9+0,1 16,5+0,4 149,240,2
28.09 18,740,3 13,310,3 169,5+0,3
06.09 20,4+0,4 10,440,2 190,1+0,4
07.08 13,340,2 24,0+0,5 104,9+0,2
15.08 15,540,3 19,040,4 131,840,3
2013 23.08 17,040,4 15,240,4 150,9+0,4
30.08 18,440,3 12,140,3 168,7+0,3
06.09 19,540,5 09,3+0,2 182,540,5
17.08 11,540,3 21,9405 90,0+0,3
21.08 13,240,3 18,440,4 109,8+0,3
2014 25.08 14,840,2 15,440,4 128,3+0,2
30.08 15,9+0,3 12,340,3 142,640,3
04.09 16,6+0,4 10,240,2 151,040,4
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Tabelul A. 4.2. Indici fizico-chimici a mostrelor de suc din struguri soi Isabella

Anul recoltei Data Substante uscate Aciditatea titrabila, Continut total de
strugurilor recoltei hidrosolubile,°Brix |expr. Tn acid tartric, g/dm®| glucide, g/dm?®
17.08 11,740,3 24,5+0,6 88,0+0,3
25.08 13,240,2 13,7+0,5 113,6+0,2
2010 02.09 15,640,3 8,3%0,5 142,5+0,3
07.09 18,7+0,4 6,5+0,4 177,4+0,4
12.09 20,5+0,5 5,4+0,3 196,8+0,5
23.08 11,8+0,2 24,140,5 90,0+0,2
27.08 13,940,2 18,5+0,4 116,740,2
2011 01.09 15,140,4 14,8+0,4 131,9+0,4
07.09 16,040,3 11,640,3 144,640,3
11.09 16,640,5 9,740,3 152,5+0,5
09.08 10,540,3 23,7+0,6 77,0403
15.08 13,4+0,2 15,4+0,5 114,840,2
2012 21.08 15,940,2 9,6+0,4 145,5+0,2
28.09 18,1+0,4 6,8+0,3 170,2+0,4
06.09 19,8+0,4 5,040,3 189,6+0,4
07.08 12,7+0,3 19,840,5 103,8+0,3
15.08 14,940,3 14,7405 130,7+0,3
2013 23.08 16,6+0,4 11,040,4 151,2+0,4
30.08 18,040,5 8,040,4 168,4+0,5
06.09 19,240,4 6,040,3 182,5+0,4
17.08 10,140,2 20,5+0,5 77,240,2
21.08 11,640,4 16,9+0,4 95,5+0,4
2014 25.08 13,040,3 14,140,4 112,1+0,3
30.08 14,440,3 11,4+0,3 129,040,3
04.09 15,6+0,4 9,640,3 142,8+0,4
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Tabelul A.4.3. Acizi organici, glucide si substante polifenolice in produse de struguri Noah

Anul Data Glucide, g/100g suc Acizi organici, g/dm® suc IFC*,
recoltei | recoltei | Glucozad | Fructozd | Total | Malic | Tartric | Citric| Total | mg/L
17.08 5,18 582 |11,15| 12,17 9,34 | 0,025| 24,55| 365
25.08 6,49 6,61 |13,42| 9,75 7,42 0,124 | 20,32| 537
2010 02.09 8,54 8,76 |17,38| 7,74 5,38 0,284 | 15,83| 690
12.09 10,05 10,53 |20,92| 6,85 4,62 0,272 | 13,17 820
22.09 12,12 12,68 |24,85| 6,51 4,23 0,263 | 11,46 855
23.08 4,44 4,61 9,05 9,51 8,27 2,32 | 21,76] 350
27.08 5,52 5,73 |11,25| 8,64 7,48 1,96 | 19,62 411
2011 01.09 6,86 716 |14,02| 7,52 6,34 1,42 | 16,90, 469
07.09 8,95 9,24 |18,19| 5,29 566 | 0,85 | 12,88/ 500
11.09 9,84 10,1 |19,94| 4,19 5,37 0,63 | 10,79| 525
09.08 4,67 6,87 |11,54| 13,01 | 10,65 | 0,92 | 27,60/ 378
21.08 5,98 9,22 |1520| 7,56 830 | 0,49 | 17,35 592
2012 28.08 6,93 10,37 (17,30 | 4,76 7,83 0,45 | 13,74| 684
06.09 7,11 10,53 |17,64| 3,67 6,18 | 0,36 | 10,80 790
18.09 8,03 12,25 |20,28| 2,30 458 | 036 | 7,52 | 846
07.08. 5,86 498 |11,23| 9,35 8,89 0,83 | 19,15| 290
15.08. 6,91 7,05 |1411| 642 6,16 0,57 | 13,22| 340
2013 23.08. 8,06 7,89 |16,34| 4,31 445 | 0,30 | 9,08 | 460
30.08. 8,57 8,64 |17,47| 3,25 3,38 0,25 | 6,97 | 510
06.09. 8,95 9,00 |18,09| 2,84 293 | 0,23 | 6,05| 530
17.08 3,62 3,10 6,80 10,75 | 8,52 | 0,74 |21,90| 345
21.08 4,94 4,58 9,69 | 9,22 8,10 0,55 [18,72| 537
2014 25.08 5,75 5,64 11,50 7,71 7,36 0,34 15,44 | 590
30.08 6,69 6,80 | 13,57| 5,84 580 | 0,28 |12,39| 620
04.09 6,88 7,55 14,90 4,65 4,93 0,22 [10,20| 655

*Nota: IFC — indice Folin-Ciocalteu ce exprima continutul total de substante fenolice
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Tabelul A.4.4. Acizi organici, glucide si substante polifenolice in produse de struguri Isabella

Anul Data Glucide, g/100g suc Acizi organici, g/dm® suc *IFC,

recoltei recoltei | Glucoza | Fructozd | Total | Malic | Tartric | Citric | Total | mg/L

17.08 4,32 4,50 8,82 | 129 7,82 0,13 | 24,50 750
25.08 5,12 542 10,74 | 7,60 6,44 0,17 |16,20| 1040
2010 02.09 7,05 7,85 |14,11 | 5,10 4,71 0,23 |10,78| 1375
12.09 8,80 9,21 |17,85 | 4,45 3,91 0,24 | 8,65 | 1550
22.09 10,10 10,20 (20,63 | 2,22 2,92 0,25 | 5,84 | 1680

23.08 5,05 498 10,08 | 8,50 7,71 1,87 |19,67| 600
27.08 6,11 6,28 (12,39 | 7,05 6,27 1,48 |1592| 674
2011 01.09 7,00 7,30 14,30 | 5,23 4,31 1,04 |11,23| 821
07.09 7,62 7,47 15,59 | 3,65 3,82 0,87 | 9,16 | 1050
11.09 7,78 7,75 15,53 | 3,42 3,64 0,79 | 8,35 | 1100

09.08 3,74 4,68 8,42 | 8,73 7,51 0,85 |18,44| 840
21.08 6,72 8,58 15,32 | 3,68 5,92 0,39 |11,21| 1420
2012 28.08 6,75 9,15 |15,90 | 3,24 5,44 0,35 [ 10,59 1535
06.09 7,53 12,59 (20,12 | 2,75 4,81 0,32 | 8,18 | 1660
18.09 8,12 13,26 (21,38 | 2,32 4,64 0,30 | 7,64 | 1735

07.08 5,33 516 10,78 | 9,22 8,35 0,49 |18,07| 580
15.08 7,52 7,24 (1539 | 6,43 5,29 0,42 12,16 | 720
2013 23.08 8,89 9,10 [18,17 | 4,15 4,76 0,38 | 9,21 | 950
30.08 9,32 9,86 19,46 | 2,73 3,10 0,24 | 6,15 | 1390

06.09 9,17 10,35 [19,82 | 2,41 2,65 0,20 | 534 | 1540

17.08 4,05 3,89 8,05 | 11,03 8,79 0,47 [20,30| 750
21.08 5,10 4,77 9,92 | 8,45 7,00 0,39 |16,55| 1120
2014 25.08 5,83 575 |11,60| 7,36 6,14 0,32 |14,12| 1480
30.08 6,64 6,58 |13,25| 5,59 5,38 0,27 |11,60 | 1590
04.09 1,27 7,40 | 14,74 | 4,38 4,67 0,21 | 9,48 | 1880

*Nota: IFC — indice Folin-Ciocalteu ce exprima continutul total de substante fenolice

121



ANEXA 5
Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare
Directia ,,Tehnologii alimentare” :

APROB |
Director General ISPHTA

Dr. hab. Constantin Dadu

din 077 5= Aks fore 2017

Proces-verbal
de fabricare a lotului experimental de acidifianti §i sucuri cu aciditate moderata din struguri

La obtinerea mostrelor au participat: Golubi R., Arnaut S., Rabotnicova L., Crucirescu D.

In sezonul anului 2017 s-a obtinut in conditii de laborator mostre de acidifianti i sucuri cu
aciditate moderatd din struguri de soiuri Vitis labrusca si intraspecifice autohtone, in incinta
laboratorului Verificarea calititii produselor alimentare al ISPHTA. Materii prime au servit
strugurii recoltati de pe lotul Centrului de Excelenta in Viticultura si Vinificatie din Chigindu i
cel al Directiei de Viticulturad si Vinificatie al ISPHTA. Mostrele obtinute s-au incercat pentru
determinarea indicilor fizico-chimici, rezultatele se prezinta in tabelele A. 6.1 si A 6.2.

Tabelul A.6.1. Acizi organici, glucide si substante polifenolice in acidifianti din struguri

Soi de struguri Glucide, g/100g suc Acizi organici, @m’ suc *1EC,
materie prima Glucozi| Fructoza| Total | Malic | Tartric| Citric | Total mg/dm3
Noah 5,86 498 |11,23]| 9,35 | 8,89 | 0,83 |19,15 290
Isabella 6,10 6,20 [1239| 7,05 | 6,27 | 1,48 [15,92 674
Riton 6,05 6,25 |12,55| 7,15 | 6,40 | 1,29 [15,00 360
Legenda 4,88 6,47 |11,50| 7,10 | 6,82 | 1,08 |15,20 330
Muscat de Ialoveni 5,09 6,55 [12,00| 7,95| 6,90 | 0,85 (16,00 352
Negru de Ialoveni 5,11 6,48 |12,11| 7,27 | 6,31 | 0,92 14,80 675

Tabelul A.6.2. Acizi organici, glucide si substante polifenolice in sucuri de struguri

Soi de struguri Glucide, g/100g suc Acizi organici, g/dm’ suc *IFC,

materie prima Glucoza [Fructozi | Total |Malic | Tartric| Citric | Total | mg/dm’
Noah 6,98 772 1520 | 7,56 | 830 | 0,49 [17.,50] 592
Isabella 6,75 8,15 [1590 | 3,24 | 544 | 0,35 [10,59 1100
Riton 8,10 7,95 (16,20 | 425 | 6,50 | 0,37 |11,40{ 610
Legenda 7,56 721 15,10 | 465 | 7,89 | 0,45 [13,50] 620
Muscat de Ialoveni | 7,00 7,10 |14,40 | 6,25 | 7,36 | 0,49 |14,50] 635
Negru de laloveni 7,04 7,75 15,20 | 6,16 | 6,52 | 0,32 |13,40] 1600

*Noti: IFC — indice Folin-Ciocalteu ce exprima continutul total de substante fenolice

Sef laborator C
Verificarea calitatii produselor alimentare /2—7 . lorga Eugen
Chisinau " 12 septembrie 2017
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ANEXA 6

Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare
Directia ,,Tehnologii alimentare”
APROB
Director General ISPHTA
Dr. hynstamin Dadu

din,, 222 jareea 2018

EXTRAS
din proces-verbal nr.3
al sedintei comisiei de degustare
din 20 septembrie 2017
Au participat:
Reprezentantii Directiei “Tehnologii Alimentare” din cadrul Institutullui Stiinifico-Practic
de Horticultura si Tehnologii Alimentare:

Torga Eugen - seful laboratorului Verificarea calitéfii produselor alimentare,
presedintele comisiei;

Caragia Vavil Sleagun Galina
Chiseleova Maria Terentieva Galina
Iusan Larisa Achimova Tatiana
Linda Ludmila Golubi Roman

Prezentarea lucrdrii:

1. Deschiderea sedintei de degustare a fost sustinutd de seful laboratorului de Verificarea
calitatii produselor alimentare dr. in chimie lorga Eugen.

2. Cuvint pentru prezentare a mostrelor experimentale de acidifiani i sucuri din struguri
nematurati, 1 s-a oferit doctorandului Golubi Roman care a prezentat sortimentul de
produse supuse degustarii.

Scopul degustirii:
Aprecierea indicilor senzoriali ai mostrelor de acidifianti si sucuri din struguri nematurati,

elaborati in cadrul tezei de doctor “Valorificarea strugurilor nematurati la obtinerea compozitiilor
nutritive”.

Obiectul degustdrii:
1. Acidifianti din struguri nematurati de soiuri Vitis labrusca

2. Sucuri din struguri nematurati de soiuri Vitis labrusca si intraspecifice autohtone

fn sezonul anului 2017 s-a obtinut in conditii de laborator mostre de acidifianti si sucuri cu
aciditate moderatd din struguri de soiuri Vitis labrusca si intraspecifice autohtone, in incinta
laboratorului Verificarea calititii produselor alimentare al ISPHTA.

Materii prime au servit strugurii recoltati de pe lotul Centrului de Excelentd in Viticulturd
si Vinificatie din Chiginau si cel al Directiei de Viticultura si Vinificatie al ISPHTA.
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Rezultatele degustdrii:
Acidifiantul de soi Noah are caracteristici specifice pentru produs obtinut din struguri

nematurati: nuanta de soi se sesizeaza insd buchetul aromelor inca nu este format, este prezent
caracterul vegetal, dar nu atit de pronuntat; nuanta de miere nu este sesizatd, fiindcd caracterul
acid este cel care predomind, Caracterul dulce face produsul s aibd gust moale si placut. Se
simte astringenta, iar caracterul amar lipseste.

Acidifiantul din struguri soi Isabella are nuanta de soi exprimatd moderat, cu note tipice a
fructelor de padure. Caracterul vegetal este sesizabil, dar nu este pronuntat. Nuanfa de miere este
prezentd, aciditatea se armonizeaza bine cu caracterul dulce. Se simte §i o astringentd, care
contribuie la gustul complet, caracteristic produselor obtinute din struguri. Caracter amar nu este.

Sucurile din struguri nematurati de soiuri Noah si Isabella posedd nuante de soi
caracteristice, pentru Noah — aroma fragilor de padure si florale, pentru Isabella — aroma
fructelor de padure cu note moderat foxate; sesizate fara a fi in exces, precum in cazul strugurilor
la maturitate deplini. Domina caracterul dulce, se simte bine nuanta de miere. Aciditatea este
moderati, in asa fel raportul zahar/aciditate se prezintd a fi optim, gustul este bine format,
acrisor-dulce, plicut si agreabil. Astringenta este mai putin intensd. Spre deosebire de acidulant,
sucul poate fi consumat direct sau in cupaje cu alte sucuri de fructe i legume.

Sucurile din struguri nematurizati de soiuri Vitis Labrusca se recomandi la fabricarea
bauturilor ricoritoare, nectarelor, piureurilor de fructe.

Sucul de soi Riton e limpede, de culoare verzuie-galbend, cu opalescentd medie. Gust acid-
dulce, plicut, agreabil, mai echilibrat. Aroma placutd, caracteristica soiului Riton.

Sucul de soi Legenda e limpede, de culoare verzuie-galbend, cu opalescentd medie. Gust
cu nuanti acida, in slab neexprimat. Aroma pldcutd, exprimata slab.

Sucul de soi Muscat de Ialoveni e limpede, de culoare roza deschisa, cu opalescentd medie.
Gust acid, slab exprimat. Aroma placutd, caracteristica soiurilor tip Muscat.

Sucul de soi Negru de Ialoveni e limpede, de culoare rogieticd cu opalescentd medie. Gust
acid si neexprimat. Aroma slab exprimata.

Tabelul 1. Aprecierea indicilor organoleptici ai mostrelor acidifianti din struguri nematurati

Soi de struguri nuanta | caracter | nuanta | acid | dulce| astringent | amar
materie prima de soi | vegetal | de miere
Noah 4,0 2,0 2,0 4,0 3,0 2,0 1,0
Isabella 4,0 2,0 2,0 4.5 3,0 2:5 1

Tabelul 2. Aprecierea indicilor organoleptici ai mostrelor de sucuri din struguri nematurafi

Soi de struguri nuanta | caracter | nuanta | acid | dulce| astringent | amar
materie primd desoi | vegetal | de miere

Noah 4,5 1,0 25 3.5 4,2 1,4 0,8
Isabella 4,2 1,0 2,7 A 4,5 2,7 0,6
Riton 4,0 1,0 3,0 4,0 4,4 3,0 0,5
Legenda 3,0 2,0 2,0 4,0 2,0 2,0 1,0
Muscat de Ialoveni 4,2 1,0 3,0 4,0 3,0 2,0 1,0
Negru de Ialoveni 3,0 3,0 2,0 4,0 2,0 2,0 1,5

Presedintele comisiei,
sef laborator Verificarea calitatii produselor alimentare —/Z::Z;\ Torga Eugen

~J

Chisindu septembrie 2017
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Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare
Directia ,,Tehnologii alimentare”

APROB
Director General ISPHTA

Dr. %onstantin Dadu
F e

diﬁ I L sersenatse 2018

EXTRAS
din proces-verbal nr.5
al sedintei comisiei de degustare
din 31 octombrie 2017

Au participat:
Reprezentantii Directiei “Tehnologii Alimentare” din cadrul Institutullui Stiintifico-Practic

de Horticultura si Tehnologii Alimentare:

Torga Eugen - seful laboratorului Verificarea calitétii produselor alimentare,
presedintele comisiei;

Caragia Vavil Achimova Tatiana
Iusan Larisa Golubi Roman
Linda Ludmila Sleagun Galina
Prezentarea lucrarii:

Deschiderea sedintei de degustare a fost sustinutd de seful laboratorului Verificarea
calititii produselor alimentare dr. in chimie lorga Eugen.

Cuvint pentru prezentarea mostrelor experimentale de conserve cu matrici din legume si
fructe in care s-a introdus acidifianti din struguri nematurati, i s-a oferit doctorandului
Golubi Roman care a prezentat sortimentul de produse supuse degustarii.

Scopul degustarii:
Aprecierea indicilor senzoriali ai mostrelor de conserve cu matrici din legume i fructe in

care s-a introdus acidifianti din struguri nematurati, elaborati in cadrul tezei de doctor
“Valorificarea strugurilor nematurati la obtinerea compozitiilor nutritive”.

ARSI

Obiectul degustarii:
Dulceata din nuci verzi
Compot din cirese
Pireu de piersici
Tomate conservate
Ardei dulci conservati

in sezonul anului 2017 s-a obtinut in conditii de laborator mostre de conserve din legume

si fructe, in reteta cérora s-a inclus acidifianti din struguri de soiuri Vitis labrusca.

Materii prime pentru producerea conservelor au servit nuci verzi, cirese, piersici, tomate,

ardei dulci si verdeturi, procurate in refeua de comerf a municipiului Chisinau.

Rezultatele degustirii se prezintd in tabelul 1:

125



Tabel 1. Caracteristica organolepticd a compozitiilor nutritive cu matrici din legume/fructe
si acidifiant din struguri nematurati

Denumirea Indici organoleptici Nota
compozitiei Aspect exterior Culoarea Aroma Gustul organoleptica
nutritive
fructe de nuci, nucile sint carameld si | dulce-acrisor,
Dulceata cu dimensiuni negre, iar nuci verzi, | cunuanta
din nuci verzi | 2-3 cm, siropul este cu nuanta de | intensa de 4,5
sirop limpede maro-deschis | fragi de caramela,
padure placut
fructe de cirese | caracteristicd | de cirese dulce,
Compot cu diametru cireselor rosii | exprimata putin acid,
din cirege de 1-1,2 cm, fierte, sirop moderat, placut, 4,6
sirop limpede roz-zmeuriu | nuante fragi | echilibrat
de padure
Pireu pulpi de piersici | galbend-oranj | de piersici si | dulce-
de piersici omogenizata cu nuante fragi de acrisor, 4,7
roze padure echilibrat
tomate integre, tomate rogii, | de tomate acrigor-sarat,

Tomate se observi fisuri | iar saramura | conservate | cu nuantd de
conservate ale pielitei, are culoare si marar, telind, moale, 4.9
saramura este slab roza nuante fragi | placut,

limpede de padure armonizat
felii integre felii de ardei | de ardei dulci| acrigor-sarat,
Ardei dulci de ardei dulce, dulce rosii §i | conservati, | cunuanta
conservati saramura este galben-verzui, | telind, marar, | usoard de 4,9
limpede saramurd roza | nuante fragi | dulce, placut,
de padure armonizat

Concluzii:

Toate mostrele de conserve expuse la degustare se acceptd pentru a fi propuse la
implementare in producere, cu unele mici ajustiri. Mostrele de conserve din legume si fructe cu
adaos de acidifianti din struguri au fost apreciate cu note inalte, s-a remarcat ci refetele au fost
bine intocmite si pot fi diversificate in continuare intr-un sortiment mai vast. Membrii comisiei
de degustare au fost de acord c# aceasta directie de utilizare a acidifiantilor este de perspectiva
pentru intreprinderile de conserve din Republica Moldova

Presedintele comisiei, o

sef laborator Verificarea calitétii produselor alimentare ‘/€~? Iorga Eugen
Chisindu 3T octombrie 2017
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ANEXA 7

APROB.
Director General al ISPHTA

dr. hab. in stiinte agricole
DADU Constantin

o I prrmedrs o) 2018

RAPORT DE INCERCARI
din 20 februarie 2018
eliberat de laboratorul “Tehnologia produselor alimentare”

Denumirea mostrelor: Acidifianti din struguri nematurati

Solicitant: Laboratorul verificarea calitatii produselor alimentare

Data inregistririi mostrelor: 12.02.2018

Data incheierii incercérilor: 20.02.2018

Scopul cercetarilor: Determinarea indicilor microbiologici in mostre de acidifianti,

ce au fost supuse la diferite regimuri de pasteurizare

Rezultatele incercirilor:

S-a determinat ci mostrele de acidifianti din struguri, pasteurizate la temperaturi de 60-70°C
timp de 18-30 min. sunt stabile microbiologic; mostrele pasteurizate la temperaturi de 60-70°C timg
de 15 min. sunt instabile microbiologic, fiind depistate colonii de mucegai (a vedea Tabelul 1).

Tabelul 1. Stabilitatea microbiologicd a mostrelor de acidifianti pasteurizati la diferite regimuri

Regim de Indici microbiologici
Nr | SU, pasteurizare Bacterii | Microorganisme e =l
dlo| % pH Tempe- | durata, %I\SSFA;’ coliforme, | patogene, incl. Drojdii, Mucegaluln,
ratura,°C| min. ML | UFC/ml  |Salmonella in 25 g UFC/mlf  UFC/m
| 5 ) 60 15 n/d n/d n/d n/d 5
21N 28 60 18 n/d n/d n/d n/d n/d
111500228 60 20 n/d n/d n/d n/d n/d
4| L1 258 60 25 n/d n/d n/d n/d n/d
5110 | 2.8 60 30 n/d n/d n/d n/d n/d
6 |2:051:3:0 65 15 n/d n/d n/d n/d 3
7.1112:0.]:3:0 65 18 n/d n/d n/d n/d n/d
8| 12,0 3,0 65 20 n/d n/d n/d n/d n/d
91 12,0 | 3,0 65 25 n/d n/d n/d n/d n/d
10{ 12,0 | 3,0 65 30 n/d n/d n/d n/d n/d
L2782 70 15 n/d n/d n/d n/d 2
1215127 | 3.2 70 18 n/d n/d n/d n/d n/d
131 E12578] 582 70 20 n/d n/d n/d n/d n/d
14 512,7|:3,2 70 25 n/d n/d n/d n/d n/d
15{12.7.1:3.2 70 30 n/d n/d n/d n/d n/d

Notd: n/d —nu s-a depistat dezvoltarea microorganismelor, produsul este stabil microbiologic;
UFC — unititi formatoare de colonii a microorganismelor.

Sef laborator ,, CARAGIA Vavil
Tehnologia produselor alimentare é[ Lpty

Microbiolog /117) VICEROVA Larisa
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ANEXA 8

Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura i Tehnologii Alimentare

Directia ,,Tehnologii alimentare”

Proces-verbal
de fabricare a lotului experimental de acidifianti si sucuri cu aciditate moderata din struguri

APROB .

Director General ISPHTA
Dr. hab. Constantin Dadu

e

din 27 5= Adeiu fork 2017

La obtinerea mostrelor au participat: Golubi R., Arnaut S., Rabotnicova L., Crucirescu D.

in sezonul anului 2017 s-a obtinut in conditii de laborator mostre de acidifianti i sucuri cu

aciditate moderatid din struguri de soiuri Vitis labrusca si intraspecifice autohtone, in incinta
laboratorului Verificarea calititii produselor alimentare al ISPHTA. Materii prime au servit
strugurii recoltati de pe lotul Centrului de Excelenta in Viticultura si Vinificatie din Chiginau si
cel al Directiei de Viticultura si Vinificatie al ISPHTA. Mostrele obtinute s-au incercat pentru
determinarea indicilor fizico-chimici, rezultatele se prezinta in tabelele A. 6.1 si A 6.2.

Tabelul A.6.1. Acizi organici, glucide §i substante polifenolice in acidifianti din struguri

Soi de struguri Glucide, g/100g suc Acizi organici, g/dm’ suc IR,
materie prima Glucoza| Fructoza| Total | Malic | Tartric| Citric | Total mg/dm3
Noah 5,86 498 |11,23| 9,35| 889 | 0,83 (19,15 290
Isabella 6,10 6,20 |12,39| 7,05 | 6,27 | 1,48 15,92 674
Riton 6,05 6,25 |12,55| 7,15 | 6,40 | 1,29 15,00 360
Legenda 4,88 6,47 |11,50( 7,10 | 6,82 | 1,08 |15,20 330
Muscat de Ialoveni | 5,09 6,55 [12,00( 795| 6,90 | 0,85]16,00 352
Negru de Ialoveni 5,11 6,48 |12,11| 7,27 | 6,31 | 0,92 |14,80 675

Tabelul A.6.2. Acizi organici, glucide si substante polifenolice in sucuri de struguri
Soi de struguri Glucide, g/100g suc Acizi organici, g/dm’ suc *TEC,
materie prima Glucoza [Fructoza | Total |Malic | Tartric| Citric | Total | mg/dm’
Noah 6,98 7,72 (1520 | 7,56 | 8,30 | 0,49 [17,50] 592
Isabella 6,75 8,15 [1590 | 324 | 544 | 0,35 |10,59| 1100
Riton 8,10 7,95 (16,20 | 425 | 6,50 | 0,37 |11,40] 610
Legenda 7,56 7,21 [15,10 | 4,65 | 7.89 | 0,45 |13,50] 620
Muscat de Ialoveni | 7,00 7,10 |14,40 | 6,25 | 7,36 | 0,49 |14,50] 635
Negru de Ialoveni 7,04 7,75 |15,20 | 6,16 | 6,52 | 0,32 |13,40] 1600

*Nota: IFC — indice Folin-Ciocalteu ce exprima continutul total de substante fenolice

Sef laborator

Verificarea calititii produselor alimentare

Chisindu

H,<z§i

Iorga Eugen

12 septembrie 2017
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ANEXA 9

INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC DE HORTICULTURA
SI TEHNOLOGII ALIMENTARE

INSTRUCTIUNE TEHNOLOGICA

DE PRODUCERE A ACIDULANTULUI NATURAL

SI SUCULUI DIN STRUGURI VITIS LABRUSCA

PROIECT

Elaborat:

Laboratorul verificarea calitatii
produselor alimentare

Sef de laborator dr. in chimie
E. lorga
2014

Cercetator stiintific
R. Golubi
2014

Chisinau 2014
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Prezenta instructiune se referd la producerea acidulantului natural si sucului, destinati
folosirii in industria alimentara, obtinuti din struguri de soiuri hibride Vitis Labrusca (Noah,
Isabella, Lidia, etc.) si include receptia strugurilor, desciorchinare si zdrobire, incalzire mustuiala
pina la 70°C, aplicarea enzimelor pectolitice, presare, separare prin centrifugare, tratare
complexd cu enzime si bentonitd, filtrare tangentiald, tratare cu rasind schimbdatoare de ioni,
filtrare cu diatomitd (Kieselgur), tratare termicd la 85°C timp de 20-25 min, concentrarea

acidulantului pina la 30°Brix, ambalare, ermetizare si pastrare.

1. Caracteristica acidulantului natural si sucului din struguri

Acidulantul din struguri reprezinta un suc cu continut semnificativ de acizi organici native,
obtinut la presare, stabilizat contra precipitarii tartrice, tratat termic si concentrate.

Indicii organoleptici ai acidulantului trebuie sa corespunda urmatoarelor cerinte:

Aspect exterior — lichid dens, netransparent, sub forma de sirop, de culoare bruna deschisa
(fabricat din struguri de soiuri albe) sau bruna inchisa-rosietica (fabricat din struguri de soiuri
rosii).

Solubilitatea in apa — completa, fara depunerea sedimentului dupa 2 ore de diluare.

Gust — intens acid, astringent, agreabil (apreciere efectuatd cu acidulant diluat pinad la
continut de 10-11% substante uscate solubile)

Aroma — slab exprimata, caracteristica soiului de struguri

Indicii fizico-chimici trebuie sa fie conform parametrilor din tabelul 1.

Tabelul 1. Indicii fizico-chimici ai acidulantului natural din struguri

Denumirea indicilor Acidulant concentrat
Substante uscate solubile, % 30,0
Glucide, % :

Glucoza 11,2 - 13,0
Fructoza 10,5-12,8
Alte glucide 05- 0,7
Total 22,5-26,5
Acizi organici, % :

Malic 1,7-35
Tartric 16-3,1
Citric 0,1-0,2
Alti acizi 0,2-0,6
Total 36-74
Substante polifenolice (IPT), mg/dm® 650 - 1100

130



Sucul din struguri reprezintd un suc obtinut la presare, limpezit, stabilizat contra
precipitarii tartrice, tratat termic si ambalat in recipiente pentru consum.

Indicii organoleptici ai sucului de struguri trebuie sa corespundd urmatoarelor
caracteristici:

Aspect exterior — lichid limpede, de culoare galben-pai pentru cel obtinut din soiuri albe de
struguri si roz-rosie pentru cel obtinut din soiuri rosii de struguri.

Gust — acrisor-dulce, placut, echilibrat.

Aroma — placutd, bine exprimata, specific soiului de struguri.

Indicii fizico-chimici trebuie sa fie conform parametrilor, indicati in tabelul 2.

Tabelul 2. Indicii fizico-chimici ai sucului de struguri

Parametri fizico-chimici Suc de struguri
Substante uscate solubile, % 14,0 - 18,0
Aciditate titrabila, expr. in ac. tartric, % 0,7-1,2
Continut de glucide, g/100g suc :

glucoza 6,7-8,4
fructoza 6,6 - 8,3
alte glucide 0,3-0,5
Continut de acizi organici, g/100g suc :

tartric 0,30 - 0,55
malic 0,32-0,52
citric 0,03-0,05
alti acizi 0,05-0,08
Indice polifenoli totali, mg/dm®suc : 1200 - 1900
Continut de substante minerale, mg/dm3 X

potasiu (K) 770
calciu (Ca) 260
sodiu (Na) 240
Indice glucide/aciditate 12-25

2. Caracteristicile si cerintele tehnologice pentru materia prima

Materie prima consituie strugurii de soiuri hibride Vitis Labrusca aflati in faza de coacere
timpurie, perioada de recolti incepe cu 2-3 saptimini pini la atingerea maturitatii tehnice. In
dependenta de parametrii organoleptici si fizico-chimici determinati Se ia decizie ce cantitate va

fi directionata la obtinerea acidulantului si ulterior ce cantitate va fi propusa la fabricarea sucului.
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Pentru obtinerea acidulantului natural strugurii se recolteaza cind se acumuleaza 10-14%
substante uscate hidrosolubile si aciditatea titrabila are valori cuprinse intre 1,2-2,5%

Pentru producerea sucului strugurii se culeg la acumularea substantelor uscate solubile 14-
18% si aciditatea titrabild, recalculata la acid tartric, cu valori cuprinse intre 0,7-1,2%.

Cerintele pentru materia prima destinata fabricarii, sint prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3. Indicii fizico-chimici ai stugurilor materie prima

Denumirea indicilor destinatie acidulant destinatie suc
Substante uscate solubile, % 10-14 14 -18
Aciditate titrabila 1,2-25 0,7-1,2
(exprimata 1n acid tartric), %

pH 2,5-3,0 2,9-31
Glucide, g/100g suc stors 7,0-135 12,0-17,0
Substante polifenolice (IPT), g/dm?®:

soiuri albe 200 - 400 400 - 700
soiuri rosii 500 - 1200 600 - 1500
Indice zahar/aciditate 4-12 12-25

Se recolteaza struguri sandtosi, fara urme de atac al insectelor sau microorganismelor, fara
impuritdfi vegetale sau minerale, netratati cu produse fitosanitare pe durata a 45 zile pina la
cules.

Strugurii se ambaleaza si se transporta la procesare in lazi de lemn sau plastic cu destinatie
alimentara, cu capacitatea maxima de 14 kg, asezati in strat de 20 cm inaltime. Durata pastrarii
pe suprafata de stocaj — cel mult 12 ore, in frigider la temperatura de 4-6°C — cel mult 48 ore.

Directionarea spre prelucrare va fi stabilitd in dependenta de ordinea furnizarii materiei

prime si gradul de maturitate a strugurilor.

3. Metode de incercare a materiei prime si produselor finite

Prelevarea mostrelor de struguri pentru stabilirea inceputului recoltei se face Tn 10-12
locuri luind 2-3 struguri, in asa fel sa cuprinda toatd suprafata terenului alternind pozitiile mai
insorite cu cele umbrite ale plantelor vitei de vie.

Cu ajutorul unui storcator manual se obtine din bobite suc, care se divizeaza in 2 volume:
in primul se determind continutul de substante uscate solubile, iar in al doilea — aciditatea

titrabild, exprimata in acid tartric.
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Acesti doi parametri se determind si la receptia materiei prime in sediul unitatii de
producere, pentru a lua decizia admiterii la procesare. La aceasta etapa, din sucul destinat pentru
incercari se iau si volume pentru calcul al indicelui de polifenoli totali si pH.

Aspectul exterior al strugurilor materic prima si lipsa atacului insectelor sau
microorganismelor, respectiv lipsa impuritatilor vegetale si minerale, se apreciaza vizual atit in
cimp in timpul recoltarii cit si la receptie inaintea directiondrii la prelucrare.

Tn produse finite acidulant si suc de struguri se determina continutul de substante uscate
solubile, aciditatea titrabild, indice de polifenoli totali. De asemenea se efectueaza determinari
ale parametrilor ce formeaza valoarea nutritiva a produselor respective: continutul de glucide,
acizi organici, substante polifenolice, minerale.

In continuare se indica metodele de incercari pentru parametrii fizico-chimici:

GOST 28562. Metoda refractometrica de determinare a substantelor hidrosolubile.

GOST 25555.0-82. Metoda de determinare a aciditatii titrabile.

Methode générale OIV. Metodda de dozare a acizilor organici din suc de struguri prin

cromatografie lichida de inalta performanta (HPLC)

Résolution Oeno 23/2003.Metoda de dozare a glucidelor din suc de struguri prin cromatografie

lichida de inalta performanta (HPLC).

Résolution Oeno 18/2003. Metoda de determinare a calciului, potasiului, magneziului, sodiului

prin spectrofotometrie de absorbtie atomica.
Reglementare Tehnica Nr. 708 din 20.09.2011. Metode de analizd in domeniul fabricarii

vinurilor. Indice Folin-Ciocalteu (Metoda de determinare a continutului total de substante

polifenolice prin spectrofotometrie UV-VIS)
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4. Procesul tehnologic de producere

Procesul tehnologic de fabricare a acidulantului natural si sucului din struguri de soiuri

Vitis labrusca include urmatoarele etape:

1. Receptia strugurilor materie prima
2. Spalarea strugurilor
3. Inspectarea strugurilor pe transportor cu banda
4. Desciorchinarea-zdrobirea strugurilor
5. Incalzirea mustuielii obtinute
6. Tratarea enzimatica cu preparat pectolitic
7. Presarea mustuielii fermentate pectolitic
8. Deburbarea mustului prin centrifugare
9. Limpezirea mustului cu gelatind
10. Filtrarea mustului
11. Pasteurizarea mustului
12. Stabilizarea tartrica a mustului
13. Filtrarea mustului prin filtru cu Kieselgur
14a. Concentrarea mustului cu proprietati de acidifiant
14b. Ambalarea sucului de struguri in pachete TetraPak

15. Pastrarea acidifiantului concentrat si a sucului din struguri
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Descrierea procesului tehnologic

Receptia materiei prime. Pentru producerea acidifiantului sunt admisi struguri de soiuri
din genul Vitis Labrusca (Lidia, Isabella, Noah) si de soiuri noi selectie autohtond (Riton,
Legenda, Luminita, Viorica, Alb de Suruceni), recoltati nematurizati la etapa de parga si mai
tarziu, sanatosi, fara semne de alterare, cu continut de substante uscate hidrosolubile de la 10%
pana la 13,9% (dupa refractometru) si aciditate titrabila de la 1,21% péna la 2,5 %, exprimata in
acid tartric.

Pentru producerea sucului se propun struguri de soiuri mentionate mai sus, de asemenea
soiuri clasice (Feteasca alba, Feteasca Neagra, Rara Neagrd), europene albe (Aligote, Sauvignon,
Chardonnay, Riesling de Rhin, Feteasca Alba), respectiv europene rosii (Cabernet, Merlot, Pinot
Noir), recoltati la coacere timpurie, sanatosi, fara semne de alterare, cu continut de substante
uscate hidrosolubile de la 14% pana la 18% (dupa refractometru) si aciditate titrabila cu valori de
la 0,7 péna la 1,2 %, exprimata in acid tartric.

Sunt receptionati strugurii amplasati intr-un singur strat in lazi de plastic, curate, admise
pentru contact cu produse alimentare, cu masa nu mai mare de 12 kg. Se admite ca strugurii sa
fie adusi din plantatie in containere tip ,,bene”, fabricate din oteluri inox, aprobate pentru contact
cu produse alimentare de Ministerul Sdnatatii. Grosimea stratului de struguri In container nu
trebuie sd depaseascd 50 cm si nu se admite indesare fortata.

Strugurii trebuie directionati la prelucrare industriala nu mai tarziu de 4 ore din moment ce
au fost culesi de pe vita de vie si transportati in lazi de plastic sau din momentul culesului in
cazul transportdrii In containere.

Se receptioneaza struguri dupa cantitate si calitate. Cantitatea se determind prin cantarire,
calitatea se determind conform cerintelor parametrilor tehnici normati. Materia prima ce nu
corespunde cerintelor stabilite la producere nu este admisa.

Spalare. Descarcarea lazilor cu struguri este efectuata la descércator mecanizat de lazi,
containerele tip ,,bene” sunt descarcate de platforme basculante, astfel materia prima este
receptionatd in buncar. Strugurii sunt spalati in instalatii de marca Fenco sau Bucher Unipektin
fntr-un singur strat pe transportor cu jet de apd potabild, consumul fiind de 1 dm?® la 1kg materie
prima, iar presiunea trebuie sa fie de 2 bar si temperatura intre 18-20°C.

Dupa spalare apa de pe struguri este inlaturata cu flux de aer orientat de sus in jos, creat de
ventilatoare axiale, presiunea fiind 1,3 bar. Apa in vana masinii de spalat trebuie schimbata pe

masura acumularii impuritatilor, dar nu mai rar la fiecare 4 ore.
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Inspectare. Strugurii spalati se directioneaza intr-un singur strat pe transportor Fabbri Inox
cu banda rulantd, unde are loc inspectarea manuald si eliminarea boabelor ori Strugurilor
neconformi, alterati, corpuri straine. Viteza deplasarii bandei este de cca. 0,15 m/s.

Desciorchinare-zdrobire. Se recomanda de a obtine mustuiala la desciorchinator-
zdrobitor cu ax orizontal, masa de boabe zdrobita este acumulata in vana. Pot fi folosite cele de
marca Perra, Fabbri Inox, Bucher Vaslin, Fenco, Vello etc.

incilzire. Mustuiala obtinuti este incilzitd pind la temperatura de 50°C timp de 10 min. n
schimbator de caldura tubular, sunt recomandate instalatiile propuse de companiile Fabbri Inox,
Bucher Unipektin, Alfa Laval, Technofood si a.

Tratarea enzimatici cu preparate pectolitice. Mustuiala incalzita este transferatda in
rezervor dotat cu pereti termoizolatori pentru a asigura temperatura de 45-50°C si supusa tratarii
enzimatice pectolitice pe o duratd de 30 min. pentru scindarea hidrolitica a substantelor pectice,
in asa fel poate fi majorat cu 11-12% randamentul Tn must la presare. Pot fi folosite preparate cu
activitate pectolitica Enovin Color, Rapidase Thermoflash sau Rapidase Clear in cantitate de 2-3
2/100 kg mustuiala de struguri.

Presare. Masa zdrobita si tratatd cu preparate pectolitice, este incarcata in presa si supusa
presarii, se obtin fractia I, apoi a Il-a fractie. Amestecul acestor 2 fractii constituie mustul
necesar pentru producerea acidifiantului de struguri. Se recomanda folosirea presei-tanc
pneumatice inchise ermetic Perra, Willmess, Europress, cu sistem de extragere centrala a sucului
din profile de sita sau canale flexibile. Astfel se realizeaza presarea din pozitia de umplere fara
rotatie, se evitd reactiile de oxidare si procesul este mult mai econom in comparatie cu alte tipuri
de prese pneumatice.

Deburbare. Mustul obtinut de la presa se separa prin centrifugare de particule grosiere, ce
se gasesc 1n lichid in forma de suspensie. Operatia este realizata in flux la trecerea prin discuri
piramidale coaxiale Tn separatoare tip GEA Westfalia Separator ecoplus sau Alfa Laval.

Limpezirea mustului. Mustul proaspat deburbat este transferat in rezervoare pentru
limpezire; in dependenta de concentratia coloizilor, impuritatilor, etc., se folosesc urmatoarele
materiale: gelatina, bentonitd sau preparate combinate destinate pentru limpezirea mustului de
struguri. Rezervorul-fermentor unde are loc limpezirea trebuie sa fie dotat cu agitator, stutere
pentru alimentare si evacuare a produsului, de introducere a preparatului enzimatic, de evacuare
a sedimentului format, de reglare a temperaturii in interior.

In practica sunt folosite preparate enzimatice pentru limpezirea sucului de struguri care

poseda activitate pectolitica, B-glucozidica si proteolitica, sau numai cu activitate pectolitica.
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Cantitatea 1 kg de gelatina se amesteca cu apa in raport 1:5 si se amesteca intens, apoi se
lasd pe 20 min. pentru umflare. Gelatina umflatd se amesteca in raport 1:4 cu must incalzit la
temperatura de 40°C si suspensia datd se introduce imediat in rezervor pentru a demara
limpezirea.

Bentonita este folositd in doze ce nu depasesc 5 g/dm® sub forma de suspensie apoasd cu
concentratia de 15-20 g/dm°. Pentru a pregati 100 kg suspensie se ia 20 kg bentonita si se adauga
80 litri de apa fierbinte.

Filtrarea mustului. Mustul decantat de pe sediment din rezervor se pompeaza la instalatie
de microfiltrare pentru eliminarea particulelor fine aflate in suspensie. Operatia se realizeaza
instalatii produse de firmele Sartorius si Alfa Laval.

Pasteurizare. Regimul de tratare termica a mustului destinat fabricarii acidifiantului de
struguri prevede tratare termica Tn pasteurizatoare cu flux continuu marca Alfa Laval la
temperatura de 60°C timp de 25 minute. Conditiile tratarii termice sunt mai lejere, fiindca sucul
are mediu pH cu valori de 2,5...3,2 datorita caruia efectul conservant a acizilor organici nativi
din produs este amplificat (sporit). Regimul de tratare termica a mustului destinat fabricarii
sucului de struguri prevede tratare termica la temperatura de 85°C timp de 25 minute.

Detartrarea mustului de struguri. Acest proces deseori este realizat prin mai multe
procedee : tratare cu frig, contact cu rasini schimbatoare de ioni, electrodializa, osmoza reversa.

Tratarea cu frig include racirea mustului pind la temperatura de 0+1°C in schimbator de
caldura cu placi si transfer In rezervoare cu pereti dubli pentru mentinerea produsului la aceasta
temperaturd. in acest rezervor se introduc cristale tartrice obtinute anterior si are loc formarea
cristalelor tartrice in tot volumul produsului, proces ce dureaza 2-3 ore. Mustul cu cristale
tartrice nou-formate este trecut prin hidrociclon, apoi separator de limpezire unde se separa
cristalele tartrice. Mustul detartrat se pompeaza In rezervor intermediar pentru operatiile
ulterioare, iar cristalele se acumuleaza n recipient de stocare, de unde se refolosesc ca centre de
cristalizare. Procedeul se efectueaza la instalatia elaborata de compania germana GEA Westfalia
Separator.

Tratarea cu rasini schimbatori de ioni prevede trecerea mustului prin coloane umplute cu
strat poros unde au loc reactii de substitutie dintre speciile chimice a rasinii cu cele ale mustului.
Rasina anionica Purolite A-400 aplicata in cantitate de 18-209/dm3 must pe durata de contact 15-
16 min. asigura detartrare suficientd. Conteaza ca rasinile folosite sa fie acceptate pentru contact
cu lichide cu destinatie alimentard. Acest procedeu poate fi aplicat la instalatia de rasini

schimbatoare de ioni produsa de compania Bucher Unipektin.
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Ultrafiltrare. Aceasta operatie asigura limpezirea definitiva a acidifiantului de struguri.
Procesul este efectuat la temperaturi de 35-40°C la instalatii de ultrafiltrare dotate cu cartuse
cilindrice ce includ strat de Kieselgur ori zeolit, sau dotate cu membrane din ceramica ori din
polimeri. Asemenea echipament produc firmele Westfalia Separator, Alfa Laval, Fenco.

Concentrare. Acidifiantul de struguri ultrafiltrat este transferat in instalatie de evaporare
Bucher Unipektin sau Fenco, unde se supune concentrarii pana la continut de 30-32% substante
uscate hidrosolubile (dupa refractometru). Cand se folosesc douda unitati de concentrare,
temperatura in prima se stabileste 75°C si in a doua 45°C, in cazul folosirii doar a unei unitati
temperatura va fi nu mai mare de 50°C si presiunea de 720+20 mm coloana de mercur.

Ambalare si ermetizare. Ambalarea sucului de struguri poate fi indeplinita cu succes la
linia Tetra Pak A3/Flex. Ea include aparat pentru formarea ambalajului cu volum de 0,5 sau 1
dm?, unde are loc tratarea lui sanitard cu aer fierbinte sau jet cu peroxid de hidrogen; dozator
automat pentru suc, cuplat cu segment de tratare termica si aparat de ermetizare..

Sucul de struguri Tnainte de turnare este tratat termic la temperatura de 98°C timp de 20
sec. conform regimului de pasteurizare pentru conservare aseptica, imediat ambalat sub vid in
pachete Tetra Pak si ermetizat cu capace din material polimeric.

Pastrare. Acidifiantul concentrat este pompat in rezervor inox destinat conservarii
aseptice, unde se pastreaza pe duratd de 10-12 luni, la temperatura ambianta cu valori cuprinse
intre 0-20°C.

Sucul de struguri ambalat in pachete Tetra Pak cu volum de 0,5 sau 1 dm? se pastreaza in
depozit pentru produs finit la temperatura ambiantd cu valori cuprinse intre 18-20°C si

umiditatea relativa a aerului ce nu depaseste 75%.
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