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REZUMAT 

 

Cuvinte cheie: calitate, concentrare, suc de mere. 

Încă din antichitate mărul a constituit o componentă a hranei zilnice. Cu 22 de varietăţi 

cunoscute, oferta era însă extrem de redusă, în comparaţie cu zilele noastre, când avem la 

dispoziţie peste 1100 de soiuri.  

În medicina naturii, mărul a ocupat dintotdeauna un loc aparte. Chiar dacă cel mai adesea 

este considerat doar un simplu aliment, are proprietăţi curative anticipate încă din timpuri 

străvechi.  

Merele în stare proaspătă sunt consumate din plăcere datorită gustului, aromei şi 

aspectului atrăgător. Dintre cele peste 11 tipuri de produse mai importante ce se pot obţine în 

prezent prin prelucrarea merelor (în principal gemuri, marmelade, compoturi, sucuri, nectaruri, 

concentrate, deshidratate, cidru, rachiuri, calvados şi oţet de mere), sucurile şi nectarurile de 

mere au în mod deosebit o acţiune benefică asupra organismului, prin valoarea lor alimentară, 

dietetică şi terapeutică. 

Sucul de mere este produsul fermentescibil, dar nefermentat, obţinut din fructe sãnãtoase 

şi coapte, proaspete sau refrigerate, prezentând culoare, aromã şi gust specific de mãr (OMAPDR 

nr.768/2003). 

Sucul de mere concentrat este produsul obţinut din suc de mere, prin îndepãrtarea fizicã 

a unei cantitãţi din conţinutul de apă. În cazul în care produsul este destinat consumului direct, 

cantitatea de apă îndepãrtatã este de cel puţin 50%. Sucul de mere concentrat este un lichid 

vâscos, limpede, fără gust sau miros de caramel, de culoarea sau consistenţa mierii de albine, cu 

un conţinut de substanţă uscată de cca. 65 oBx. Ulterior, din acesta, prin operaţia de diluare cu 



apă, se va obţine sucul de mere. Aceste calităţi trebuie garantate minim 6 luni. Sucurile 

concentrate care au defecte (aspect tulbure, gelificat sau caramelizat) nu se pot folosi la 

prepararea sucurilor de mere, întrucât le pot transmite produsului final. (OMAPDR nr.768/2003) 

Prin concentrarea sucurilor se înregistreazã în mod evident costuri scãzute de manipulare 

şi transport. Totodatã, prin concentrare se înregistreazã şi o diminuare a activitãţii apei, ceea ce 

duce la creşterea stabilitãţii microbiologice şi extinderea duratei de pãstrare în condiţii 

determinate. Aşa numitele „commercially sterile juices concentrates” sucuri concentrate sterile 

sunt chiar destinate comercializãrii (dilutable juices). De asemenea, acestea pot fi păstrate/stocate 

şi folosite ca materie primă pentru o prelucrare ulterioară. (Taylor, 2007) 

Sucul de fructe din concentrat este produsul obţinut prin adãugarea în sucul concentrat 

de fructe a unei ape echivalente celei extrase din acel suc în timpul concentrãrii şi prin 

reconstituirea aromelor, iar dacã este cazul, a pulpei îndepãrtate din suc, dar recuperate în timpul 

procesului de producere a sucului respectiv (concentratul „cloudy”). Apa adaugatã trebuie sã 

prezinte caracteristici corespunzatoare din punct de vedere chimic, microbiologic şi organoleptic 

conform reglementãrilor în vigoare, pentru a se garanta calitãţile esenţiale ale sucului. Nu se mai 

admite adăugarea de zahăr, dar nici folosirea menţiunii „fără zahăr adăugat” (OMAPDR 

nr.768/2003). 

Componentele reţetei (apă dedurizată şi concentrate) sunt amestecate, diluate, dizolvate, 

cupajate şi omogenizate. Urmează filtrarea după circa 24-48 ore de repaus, apoi pasteurizarea, ca 

fază obligatorie în cazul băuturilor răcoritoare cu un termen de garanţie mai mare.  

Dacă, în timpul pasteurizării microorganismele sunt distruse, iar procesarea și ambalarea 

sucurilor se efectuează steril, aceste sucuri se pot păstra perioade de peste 14 zile la temperaturi 

de 4…5 0C, iar până la 14 zile se pot păstra chiar și la temperatura mediului ambiant, dacă 

acesată temperatură nu depășește 25 0C (http://www.cablurisi). 

 Nectarul de mere este produsul fermentescibil, dar nefermentat, obţinut prin adaos de 

apã şi zaharuri şi/sau miere la sucul de mere proaspãt, sucul de mere concentrat sau sucul de 

mere deshidratat, la piureul de mere sau la un amestec al acestor produse. Adaosul de zaharuri 

şi/sau miere se permite doar în cantitãţi de 20% din masa totalã a produsului finit. (OMAPDR 

nr.768/2003) 

Peste tot în lume cererea de sucuri şi nectaruri obţinute din fructe este în continuã 

creștere, motiv pentru care programele de cercetare în acest domeniu au luat amploare.  



Procedeele moderne de producere a băuturilor răcoritoare fac posibilă obținerea unui 

volum mare sau foarte mare de produs finit, mai ales prin prepararea acestuia pe baza unuia sau 

mai multor concentrate.  

Şi în ţara noastrã consumul de băuturi nealcoolice a devenit unul din cel mai activ 

segment şi totodatã profitabil al comerţului cu băuturi, luând în considerare obiceiurile 

consumatorilor, diversitatea sortimentalã şi nu în ultimul rând ritmul susţinut de dezvoltare al 

acestui sector.  

Europa de est înregistreazã de asemenea o creştere substanţialã a consumului anual pe 

cap de locuitor. 

 Creşterea zonalã depinde de nivelul de trai, dar cumpãrãtorii potenţiali sunt atraşi de 

ambalaj, conţinut şi noutate. Deşi marii competitori sunt cunoscuţi, se observã sporirea 

numãrului de producãtori şi diversificarea sortimentului. 

Atât timp cât industria se poate adapta la piaţă şi se poate schimba permanent, ea trebuie 

să înţeleagă şi să cunoscă nevoile (şi ele în schimbare) ale consumatorilor. Consumatorii ar 

trebui păstraţi cât mai atenţi spre oferta inovatoare. În aceste condiţii, creşterea înregistrată în 

ultimii ani poate fi susţinută şi chiar îmbunătăţită (Roethenbaugh, 2005). 

Teza este structurată în două mari părţi: Stadiul cunoaşterii şi Contribuţii proprii. 

Partea I cuprinde două capitole. 

În capitolul I s-a prezentat stadiul actual al cercetarilor privind materia primă pentru 

sucurile de mere şi importanţa sucului de mere. Materia primă - merele, au un rol deosebit în 

alimentaţia omului, dată fiind multitudinea de efecte benefice asupra organismului, mai ales prin 

aportul însemnat în fibre. Datorită celorlalte componente, precum acizii organici şi glucidele, 

mărul are o valoare dietetică, neputând lipsi din hrana zilnică.  

În stare proaspătă, fructele de măr se pot consuma în tot timpul anului, datorită existenţei 

unei varietăţi mari de soiuri care ajung la maturitatea de consum încă din luna iunie (timpurii) şi 

până în octombrie (tardive), iar pe de altă parte posibilităţii păstrării frigorifice timp de 6-8 luni.  

Sucul de mere, obţinut după o tehnologie specifică, din mere proaspete, păstrează 

componentele materiei prime, în mare parte. Doar aportul de fibre lipseşte, ceea ce determină pe 

nutriţionişti să afirme că este un produs parţial denaturat. 

Importanţa economică a sucului de mere, atât pe plan naţional cât şi mondial, este dată și 

de consumul mare înregistrat. 



Pentru industrializare se folosesc fructe care nu prezintă calitate satisfăcătoare pentru a fi 

livrată pe piaţă cu destinaţia consumului proaspãt. Mărul, fiind o specie pomicolă de maximă 

importanţă ca producţie, rezultă că şi oferta de fructe pentru industrializare, inclusiv pentru 

producerea de sucuri, este pe măsură.  

Există soiuri de măr care au fost create special pentru a constitui materie primă pentru 

industrializare. Aceste soiuri prezintă, de regulă, o productivitate ridicată şi însuşiri caracteristice 

(conţinut ridicat în glucide, epicarp subţire etc).  

La ICCP Pitesti a fost iniţiat un program de cercetare prin care s-au facut observaţii şi s-

au înregistrat date privind fenologia, productivitatea, caracteristicile de fruct, s-a evaluat 

pretabilitatea la prelucrarea sub forma de suc la 20 de genotipuri de mãr (Jalea şi colab.,1990) 

În capitolul II, intitulat „Stadiul actual al cercetarilor privind tehnologiile folosite în 

obţinerea sucului de mere” s-a prezentat fluxul tehnologic de obţinere a sucului de măr, atât 

variantele cunoscute la nivel naţional cât şi internaţional, precum şi fluxul tehnologic din cadrul 

SC Agrana Juice SRL Vaslui, de unde au fost prelevate şi analizate probe.  

Partea a II-a cuprinde capitolele III, IV, V şi VI. 

În capitolul III s-a prezentat cadrul organizatoric şi instituţional în care s-a efectuat 

cercetările, respectiv SC Agrana Juice SRL Vaslui şi laboratoarele de analize a disciplinelor 

Tehnologia produselor horticole şi Oenologie, din cadrul Universităţii de Ştiinţe Agricole şi 

Medicină Veterinară „Ion Ionescu de la Brad” Iaşi. 

Obiectivele studiului, descrise în capitolul IV, sunt următoarele:  

Studiul provenienţei materiei prime – analiza furnizorilor şi a preţurilor de achiziţie. 

Studiul principalilor indicatori calitativi la merele materie primă pentru obţinerea sucului 

de mere. 

Determinãri calitative pe flux tehnologic –tocãturã enzimatã/neenzimatã, tescovinã, suc 

primar, suc decantat. 

Determinarea calităţii produsului finit –suc concentrat şi compararea produsului firmei 

SC Agrana Juice SRL cu alte produse existente pe piaţă. 

Identificarea componentelor produsului secundar –aroma, obţinut la SC Agrana Juice 

SRL Vaslui. 

Calculul costului de producţie şi identificarea metodelor de optimizare a procesului 

tehnologic în scopul eficientizãrii activitãţii. 



Materialul analizat a fost constituit din materia primă (mere) şi probe prelevate de pe 

fluxul tehnologic de obţinere a sucului de mere.  

Astfel, au fost analizate: tocatura neenzimatã, tocãtura enzimatã, tescovina neepuizatã, 

tescovina epuizatã (borhot), sucul primar, sucul decantat şi sucul concentrat. În plus, a fost 

analizat şi extractul de aromă, ca produs secundar. 

Metodele de lucru utilizate au fost: 

- Analiza senzorială a sucului de mere, a concentratului de mãr şi a aromei de mere; 

- Aprecierea conţinutului în amidon, prin proba cu iod; 

- Determinarea conţinutului în acid ascorbic prin metoda titrimetrică cu 2,6 diclorfenolindofenol; 

- Determinarea activităţii catalazei; 

- Determinarea conţinutului în cenuşă şi a alcalinităţii acesteia; 

- Determinarea acidităţii titrabile;  

- Determinarea substanţei uscate solubile prin metoda refractometrică;  

- Analiza cromatografică prin metoda CIE Lab-76;  

- Analiza cromatografică şi spectometrică  cu ajutorul sistemului  ITEX; 

- Interpretarea statistică a rezultatelor cu ajutorul Testului Fischer 

 Principalele concluzii desprinse din capitolul V au fost: 

Studiul oferă date privind condiţiile optime de obţinere a concentratului şi aromei de măr 

în cadrul SC Agrana Juice SRL Vaslui. 

Materia primă de bază utilizată de SC Agrana Juice SRL Vaslui sunt merele proaspete, 

pentru industrie, în principal soiurile mai răspândite în cultură ca Golden delicious, Starkrimson 

şi Jonathan. 

Din anul 2009 se constată o schimbare a politicii de preţ de achiziţie a materiei prime, cu 

o adaptate la cerere şi ofertă, deci o bună poziţionare în mediul de afaceri. 

Corelând valorile substanţei uscate solubile, cu cele ale acidităţii titrabile şi a glucidelor 

reducătoare, observăm că firma a solicitat o materie primă cu un conţinut în substanţă uscată 

solubilă cât mai important şi cu un conţinut în acid malic relativ mic. Merele, în totalitatea lor au 

fost recoltate în faza finală a maturării, fără a fi intrate în faza de declin fiziologic. 

Aciditatea titrabilă, exprimată în g acid malic/100 g produs prezintă pe fluxul tehnologic 

un trend descendent pânã în etapa producerii sucului primar, dupã care trendul este ascendent. 



Substanţa uscată solubilă prezintă un trend descendent pe fluxul tehnologic, până în etapa 

de obţinere a sucului decantat. Ulterior, datorită evaporării unui conţinut mare de apă în cele 

patru trepte de concentrare, cantitatea de substanţă uscată solubilă creşte considerabil, până la 

valoarea dorită. Acţiunea antioxidantă a catalazei scade pe măsura înaintării procesului 

tehnologic de obţinerea sucului de mere datorită contactului cu oxigenul şi a temperaturilor 

aplicate. Prin prelucrare, acidul ascorbic practic a dispărut, cantităţile înregistrate la sucul 

concentrat fiind de sub 0,3 mg/100 g produs.  

Analiza organoleptică şi determinările fizico-chimice realizate comparativ la cele 14 

sortimente de suc suc de mere achiziţionate de pe piaţa românească şi internaţională ne oferă o 

marjă de încredere în momentul alegerii şi consumului de suc şi nectar de mere. 

Conform analizelor efectuate, firma SC Agrana Juice SRL din Vaslui obţine un produs 

sigur – concentratul de măr sigur din punct de vedere a inocuităţii alimentului, de bună calitate, 

astfel încât să îndeplinească cerinţele şi aşteptările consumatorului. 

Analiza calitativă prin cromatografie de gaze cuplate la spectometru de masă a variantelor 

de concentrat de aromă a permis identificarea a 110 -135 compuşi de aromă, în funcţie de 

metoda utilizată. Cei mai numeroşi şi importanţi compuşi în ceea ce priveşte eliberarea aromelor, 

de nuanţare sau particulare identificaţi la variantele studiate sunt din clasa esterilor (63), 

alcoolilor (27) şi a aldehidelor (15).  

Notele caracteristice de aromă pentru variantele analizate au fost notele fructat, verde şi 

verde fructat. Optimizarea procesului tehnologic este posibilă prin creşterea randamentului şi a 

productivităţii. 

 


