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Incd din antichitate marul a constituit o componenti a hranei zilnice. Cu 22 de varietati
cunoscute, oferta era nsa extrem de redusd, in comparatie cu zilele noastre, caind avem la
dispozitie peste 1100 de soiuri.

In medicina naturii, marul a ocupat dintotdeauna un loc aparte. Chiar daca cel mai adesea
este considerat doar un simplu aliment, are proprietdfi curative anticipate incd din timpuri
stravechi.

Merele in stare proaspata sunt consumate din placere datorita gustului, aromei si
aspectului atragator. Dintre cele peste 11 tipuri de produse mai importante ce se pot obtine in
prezent prin prelucrarea merelor (in principal gemuri, marmelade, compoturi, sucuri, nectaruri,
concentrate, deshidratate, cidru, rachiuri, calvados si otet de mere), sucurile si nectarurile de
mere au in mod deosebit o actiune beneficd asupra organismului, prin valoarea lor alimentara,
dietetica si terapeutica.

Sucul de mere este produsul fermentescibil, dar nefermentat, obtinut din fructe sanatoase
si coapte, proaspete sau refrigerate, prezentand culoare, aroma si gust specific de mar (OMAPDR
nr.768/2003).

Sucul de mere concentrat este produsul obtinut din suc de mere, prin indepartarea fizica
a unei cantititi din continutul de apa. In cazul in care produsul este destinat consumului direct,
cantitatea de apd indepartatd este de cel putin 50%. Sucul de mere concentrat este un lichid
vascos, limpede, fara gust sau miros de caramel, de culoarea sau consistenta mierii de albine, cu

un continut de substantd uscatd de cca. 65 °Bx. Ulterior, din acesta, prin operatia de diluare cu



apa, se va obtine sucul de mere. Aceste calitati trebuie garantate minim 6 luni. Sucurile
concentrate care au defecte (aspect tulbure, gelificat sau caramelizat) nu se pot folosi la
prepararea sucurilor de mere, intrucat le pot transmite produsului final. (OMAPDR nr.768/2003)

Prin concentrarea sucurilor se Inregistreaza in mod evident costuri scazute de manipulare
si transport. Totodata, prin concentrare se inregistreaza si o diminuare a activitatii apei, ceea ce
duce la cresterea stabilitdtii microbiologice si extinderea duratei de pastrare in condifii
determinate. Asa numitele ,,commercially sterile juices concentrates” sucuri concentrate sterile
sunt chiar destinate comercializarii (dilutable juices). De asemenea, acestea pot fi pastrate/stocate
si folosite ca materie prima pentru o prelucrare ulterioara. (Taylor, 2007)

Sucul de fructe din concentrat este produsul obtinut prin addugarea in sucul concentrat
de fructe a unei ape echivalente celei extrase din acel suc in timpul concentrarii §i prin
reconstituirea aromelor, iar daca este cazul, a pulpei indepartate din suc, dar recuperate in timpul
procesului de producere a sucului respectiv (concentratul ,,cloudy”). Apa adaugata trebuie sa
prezinte caracteristici corespunzatoare din punct de vedere chimic, microbiologic si organoleptic
conform reglementarilor in vigoare, pentru a se garanta calitatile esentiale ale sucului. Nu se mai
admite adaugarea de zahar, dar nici folosirea mentiunii ,,fara zahar adaugat” (OMAPDR
nr.768/2003).

Componentele retetei (apa dedurizata si concentrate) sunt amestecate, diluate, dizolvate,
cupajate si omogenizate. Urmeaza filtrarea dupa circa 24-48 ore de repaus, apoi pasteurizarea, ca
faza obligatorie n cazul bauturilor racoritoare cu un termen de garantie mai mare.

Daca, in timpul pasteurizarii microorganismele sunt distruse, iar procesarea si ambalarea
sucurilor se efectueaza steril, aceste sucuri se pot pastra perioade de peste 14 zile la temperaturi
de 4...5 °C, iar pana la 14 zile se pot pastra chiar si la temperatura mediului ambiant, dac
acesatd temperaturd nu depaseste 25 °C (http://www.cablurisi).

Nectarul de mere este produsul fermentescibil, dar nefermentat, obtinut prin adaos de
apa si zaharuri si/sau miere la sucul de mere proaspat, sucul de mere concentrat sau sucul de
mere deshidratat, la piureul de mere sau la un amestec al acestor produse. Adaosul de zaharuri
si/sau miere se permite doar in cantitati de 20% din masa totald a produsului finit. (OMAPDR
nr.768/2003)

Peste tot in lume cererea de sucuri si nectaruri obginute din fructe este in continua

crestere, motiv pentru care programele de cercetare n acest domeniu au luat amploare.



Procedeele moderne de producere a bauturilor racoritoare fac posibila obtinerea unui
volum mare sau foarte mare de produs finit, mai ales prin prepararea acestuia pe baza unuia sau
mai multor concentrate.

Si in tara noastra consumul de bauturi nealcoolice a devenit unul din cel mai activ
segment si totodatd profitabil al comertului cu bauturi, ludnd 1n considerare obiceiurile
consumatorilor, diversitatea sortimentald si nu in ultimul rand ritmul sustinut de dezvoltare al
acestui sector.

Europa de est inregistreaza de asemenea o crestere substantiald a consumului anual pe
cap de locuitor.

Cresterea zonald depinde de nivelul de trai, dar cumparatorii potentiali sunt atrasi de
ambalaj, continut si noutate. Desi marii competitori sunt cunoscuti, se observa sporirea
numarului de producatori si diversificarea sortimentului.

Atat timp cat industria se poate adapta la piatd si se poate schimba permanent, ea trebuie
sd Inteleagd si sa cunoscd nevoile (si ele in schimbare) ale consumatorilor. Consumatorii ar
trebui pastrati cAt mai atenti spre oferta inovatoare. in aceste conditii, cresterea inregistratd in
ultimii ani poate fi sustinuta si chiar Tmbunatétita (Roethenbaugh, 2005).

Teza este structuratd in doud mari parti: Stadiul cunoasterii si Contributii proprii.

Partea I cuprinde doua capitole.

In capitolul T s-a prezentat stadiul actual al cercetarilor privind materia primi pentru
sucurile de mere si importanta sucului de mere. Materia prima - merele, au un rol deosebit in
alimentatia omului, datd fiind multitudinea de efecte benefice asupra organismului, mai ales prin
aportul insemnat in fibre. Datoritda celorlalte componente, precum acizii organici si glucidele,
marul are o valoare dietetica, neputand lipsi din hrana zilnica.

In stare proaspata, fructele de mar se pot consuma in tot timpul anului, datorita existentei
unei varietdfi mari de soiuri care ajung la maturitatea de consum inca din luna iunie (timpurii) si

Sucul de mere, obtinut dupd o tehnologie specifica, din mere proaspete, pastreaza
componentele materiei prime, in mare parte. Doar aportul de fibre lipseste, ceea ce determina pe
nutriionisti sa afirme ca este un produs partial denaturat.

Importanta economica a sucului de mere, atat pe plan national cat si mondial, este data si

de consumul mare inregistrat.



Pentru industrializare se folosesc fructe care nu prezinta calitate satisfacatoare pentru a fi
livrata pe piatd cu destinatia consumului proaspat. Marul, fiind o specie pomicold de maxima
importanta ca productie, rezultd ca si oferta de fructe pentru industrializare, inclusiv pentru
producerea de sucuri, este pe masura.

Exista soiuri de mar care au fost create special pentru a constitui materie prima pentru
industrializare. Aceste soiuri prezintd, de regula, o productivitate ridicata si insugiri caracteristice
(continut ridicat in glucide, epicarp subtire etc).

La ICCP Pitesti a fost inifiat un program de cercetare prin care s-au facut observatii si s-
au inregistrat date privind fenologia, productivitatea, caracteristicile de fruct, s-a evaluat
pretabilitatea la prelucrarea sub forma de suc la 20 de genotipuri de mar (Jalea si colab.,1990)

in capitolul II, intitulat ,,Stadiul actual al cercetarilor privind tehnologiile folosite in
obtinerea sucului de mere” s-a prezentat fluxul tehnologic de obtinere a sucului de mar, atat
variantele cunoscute la nivel national cat si internagional, precum si fluxul tehnologic din cadrul
SC Agrana Juice SRL Vaslui, de unde au fost prelevate si analizate probe.

Partea a II-a cuprinde capitolele III, IV, V si VL.

In capitolul IIT s-a prezentat cadrul organizatoric si institutional in care s-a efectuat
cercetarile, respectiv SC Agrana Juice SRL Vaslui si laboratoarele de analize a disciplinelor
Tehnologia produselor horticole si Oenologie, din cadrul Universitatii de Stiinte Agricole si
Medicinad Veterinara ,,Jon Ionescu de la Brad” Iasi.

Obiectivele studiului, descrise in capitolul IV, sunt urmatoarele:

Studiul provenientei materiei prime — analiza furnizorilor si a preturilor de achizitie.

Studiul principalilor indicatori calitativi la merele materie primad pentru obtinerea sucului
de mere.

Determinari calitative pe flux tehnologic —tocaturd enzimatd/neenzimata, tescovina, suc
primar, suc decantat.

Determinarea calitatii produsului finit —suc concentrat si compararea produsului firmei
SC Agrana Juice SRL cu alte produse existente pe piata.

Identificarea componentelor produsului secundar —aroma, obtinut la SC Agrana Juice
SRL Vaslui.

Calculul costului de productie si identificarea metodelor de optimizare a procesului

tehnologic in scopul eficientizarii activitatii.



Materialul analizat a fost constituit din materia prima (mere) si probe prelevate de pe
fluxul tehnologic de obtinere a sucului de mere.

Astfel, au fost analizate: tocatura neenzimata, tocatura enzimata, tescovina neepuizata,
tescovina epuizatd (borhot), sucul primar, sucul decantat si sucul concentrat. In plus, a fost
analizat si extractul de aroma, ca produs secundar.

Metodele de lucru utilizate au fost:

- Analiza senzoriald a sucului de mere, a concentratului de mar si a aromei de mere;

- Aprecierea continutului in amidon, prin proba cu iod;

- Determinarea continutului in acid ascorbic prin metoda titrimetrica cu 2,6 diclorfenolindofenol;
- Determinarea activitatii catalazei;

- Determinarea conginutului in cenusa si a alcalinitatii acesteia;

- Determinarea aciditatii titrabile;

- Determinarea substantei uscate solubile prin metoda refractometrica;

- Analiza cromatografica prin metoda CIE Lab-76;

- Analiza cromatografica si spectometrica cu ajutorul sistemului ITEX;

- Interpretarea statistica a rezultatelor cu ajutorul Testului Fischer

Principalele concluzii desprinse din capitolul V au fost:

Studiul ofera date privind conditiile optime de obtinere a concentratului si aromei de mar
in cadrul SC Agrana Juice SRL Vaslui.

Materia prima de baza utilizatd de SC Agrana Juice SRL Vaslui sunt merele proaspete,
pentru industrie, Tn principal soiurile mai raspandite in cultura ca Golden delicious, Starkrimson
si Jonathan.

Din anul 2009 se constata o schimbare a politicii de pret de achizitie a materiei prime, cu
o adaptate la cerere si ofertd, deci o buna pozitionare in mediul de afaceri.

Coreland valorile substantei uscate solubile, cu cele ale aciditatii titrabile si a glucidelor
reducatoare, observam ca firma a solicitat o materie prima cu un continut in substanta uscata
solubild cat mai important si cu un continut in acid malic relativ mic. Merele, in totalitatea lor au
fost recoltate in faza finald a maturarii, fara a fi intrate in faza de declin fiziologic.

Aciditatea titrabila, exprimata in g acid malic/100 g produs prezinta pe fluxul tehnologic

un trend descendent pana in etapa producerii sucului primar, dupa care trendul este ascendent.



Substanta uscata solubila prezinta un trend descendent pe fluxul tehnologic, pana in etapa
de obtinere a sucului decantat. Ulterior, datoritd evaporarii unui continut mare de apa in cele
patru trepte de concentrare, cantitatea de substantd uscata solubilad creste considerabil, pana la
valoarea doritd. Actiunea antioxidantd a catalazei scade pe masura Tnaintarii procesului
tehnologic de obtinerea sucului de mere datoritd contactului cu oxigenul si a temperaturilor
aplicate. Prin prelucrare, acidul ascorbic practic a disparut, cantitatile inregistrate la sucul
concentrat fiind de sub 0,3 mg/100 g produs.

Analiza organoleptica si determindrile fizico-chimice realizate comparativ la cele 14
sortimente de suc suc de mere achizitionate de pe piata romaneasca si internationald ne ofera o
marja de incredere in momentul alegerii si consumului de suc si nectar de mere.

Conform analizelor efectuate, firma SC Agrana Juice SRL din Vaslui obtine un produs
sigur — concentratul de mar sigur din punct de vedere a inocuitatii alimentului, de buna calitate,
astfel incat sa indeplineasca cerintele si asteptarile consumatorului.

Analiza calitativa prin cromatografie de gaze cuplate la spectometru de masa a variantelor
de concentrat de aroma a permis identificarea a 110 -135 compusi de aroma, in functie de
metoda utilizatd. Cei mai numerosi si importan{i compusi in ceea ce priveste eliberarea aromelor,
de nuantare sau particulare identificati la variantele studiate sunt din clasa esterilor (63),
alcoolilor (27) si a aldehidelor (15).

Notele caracteristice de aroma pentru variantele analizate au fost notele fructat, verde si
verde fructat. Optimizarea procesului tehnologic este posibila prin cresterea randamentului si a

productivitatii.



