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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la producerea sucurilor, bauturilor.

Este cunoscut nectarul din struguri care contine 50% de poama si 50% sirop de zahar. ali

Un neajuns al nectarului este orientarea pronuntatd de struguri la gust si aromd, care diminueaza calitatile organoleptice si de
consum ale bauturii indicate.

Este cunoscut, de asemenea, nectarul de prune si sirop de zahar. a2i

Totusi, dupd consistentd nectarul este mai apropiat de sucul cu miez, decat de bautura. in afari de aceasta, in gustul si aroma
nectarului indicat predomina orientarea de fructe, ceea ce scade calitatile lui organoleptice.

Mai apropiata dupa esenta tehnica si rezultatul obtinut (prototip) este bautura nealcoolicd pe baza sucului de struguri si macies,
care contine suc de struguri, extract de macies, zahar, extract de ierburi, acid citric, acid fosforic, octacetilceluloza, otet, esentd de
migdala, apa. a31

Bautura indicatd este policomponentd. Prezenta acidului fosforic, octacetilcelulozei, otetului nu actioneaza intotdeauna pozitiv
asupra organismului uman si afard de aceasta diminueaza calitatile organoleptice.

Sarcina tehnica a inventiei date este obtinerea bauturii cu indici organoleptici imbunatatiti, atribuindu-i gust si aroma de miere si
ananas.

Pentru atingerea acestei sarcini, bautura nealcoolicd care contine suc de struguri, sirop de zahar, acid citric contine adaugator
pireu de bostan, avand urmatorul raport de componente, in procente de masa:

Suc de struguri 23-27

Pireu de bostan 13-17
Acid citric 0,2-0,4
Sirop de zahar restul.

Bauturile nealcoolice nu potolesc numai setea, dar au o insemnatate mare alimentara biologicd, datoritd prezentei vitaminelor,
zaharurilor, aminoacizilor, macro- si microelementelor si a altor substante necesare pentru activitatea normala a omului.

Strugurii contin pana la 30% zaharuri (glucoza, fructoza si in cantitati nu mari zaharoza), de la 0,5 pana la 1,4% acizi organici
(tartric, malic si a.), 0,15-0,9% albumine, 0,3-1,0% pectine, 0,3-0,05% substante minerale - caliu, fosfor, fier si a., vitamine la 100 g
substantd bruta corespunde A (carotind) 0,02-0,12 g, B, (tiamind, anevrina) - 0,25-1,25 mg, in mici cantititi B¢ (adermina), P
(citrind).

Sucul de struguri este folositor la extenuarea sistemului nervos, ateroscleroza, la surmenari, se recomanda la bolile sistemului
cardio-vascular, hipertonie si alte cazuri.

Pentru producerea bauturii de struguri si bostan se intrebuinteaza sucul de struguri fabricat conform “Instructiunii tehnologice de
producere a sucului de struguri natural, limpezit, pasteurizat” aprobate de A.S.P. “Nectar” 1a 29.03.90.

De rand cu fructele, culturile bostanoase au o mare importanta alimentara, datorita continutului inalt de zaharuri, calitatilor inalte
gustative, asimilarii.

in miezul de bostan masa principald a substantelor solide o alcituiesc hidratii de carbon, cantitatea cirora variaza de la 5,6 pana
la 27%. Hidratii de carbon predomina in bostan prin zaharoza si amidon.

Din vitamine in bostan o mare importantd o are carotina. Soiurile larg rispandite contin 5 mg pani la 100 g. in afard de
carotinoizi, 100 g de miez contin 2,5-5 vitamina C; 0,02 vitamind B, (riboflavina) (anevrind), 0,08 vitamind B, (riboflavind); 0,6
vitamind PP (acid nicotinic); 0,5-0,9 tiamina.

Este divers continutul mineral al bostanului: K,O - 55,4%, P,Os - 14,6%; CO, - 14,1%; SO; -4,0%; CaO - 3,2%; Na,O - 2,6%;
MgO -2,5%; Fe,05 - 1,1%; ALLO; - 1,1%; SiO, (insolubil) - 1,0%; SiO; (solubil) - 0,6%; C1 - 0,4%.

Bostanul contine, de asemenea, fermenti care au functii specifice.

Preferentiali sunt fermentii care transforma albumina in pepton solubil, ceea ce are o mare importantd pentru oamenii cu rinichi
bolnavi.

Intre acizi predomini cel citric si malic, care alcituiesc 50% din cantitate. Calititile dietetice ale bostanului fac posibila
recomandarea lui la bolile rinichilor, ficatului, vezicii urinare, la catar si ulcer gastric, ateroscleroza.

Pentru producerea bauturii din struguri si bostan se intrebuiteazd pireu de bostan conform “Instructiunii tehnologice
TI10PM803.010.92 de producere a pireului - semifabricat din bostan” aprobare la 01.10.92 de Combinatul de producere din Cricova.

Pregatirea siropului de zahar se efectuaza in modul urmator: in cazanul cu pereti dubli se toarna apa in cantitate necesara pentru
obtinera siropului de concentratie anumita si se incdlzeste pana la fierbere. Se adauga acid citric, se toarna zahar-tos trecut printr-un
ciur utilat cu perceptor magnetic, se fierbe pana la dizolvarea deplind a zaharului, dupa ce se filtreaza prin ciur cu tesdturd sau
capron.

Adaosul la sucul de struguri, siropul de zahar, acidul citric al pireului de bostan atribuie bauturii nealcoolice calitati noi, isi
asuma gust si aroma originale necaracteristice componentelor introduse, cu nuante de miere si ananas.

Combinarea calitativa si cantitativd a componentelor propuse atribuie bauturii gust de miere, aroma placuta specifica ananasului.

Anume aceastd combinare calitativa si cantitativa conditioneaza aparitia nuantelor de miere si ananas.

Combinarea optimald a componentelor, pentru fiecare fiind caracteristic gustul sau, aroma, face posibila obtinerea unui produs
alimentar cu noi calitati, cu gust i aroma originale.

Numai intr-un raport anumit calitativ si cantitativ se atinge acest efect.

Schimbul cantitatii unuia din componente nu contribuie la rezolvarea sarcinii tehnice, deoarece predomina gustul si aroma
componentului, cantitatea caruia depaseste indicatiile in reteta, ceea ce duce la scaderea indicilor organoleptici.

Bautura din struguri si bostan solicitatd difera de prototip prin adaosul pireului de bostan intr-un raport cantitativ anumit, care
contribuie la obtinerea bauturii cu gust si aroma de miere i ananas. Prin urmare, indicii care deosebesc solutionarea tehnica declarata
de prototip sunt esentiali si suficienti pentru solutionarea sarcinii tehnice.

Exemple de rezolvare.
Exemplul 1.
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Pentru obtinerea bauturii sucul de struguri si pireul de bostan se incarca in colectorul cu agitator conform retetei, se adauga
cantitatea necesara de sirop de zahar. Cupajul se amesteci, se incilzeste pani la 80°C, se ambaleaza in borcane, se inchide ermetic, se
sterilizeaza in autoclave.

Continutul bauturii, in urmatorul raport al componentelor, in % de masa:

Suc de struguri 23

Pireu de bostan 17
Acid citric 0,4
Sirop de zahar restul.

Bautura obtinutd poseda gust placut original si aroma de miere si ananas.

Exemplul 2.
Bautura se prepara analogic bauturii din exemplul nr.1 in urmatorul raport al componentelor, % de masa:
Suc de struguri 27

Pireu de bostan 13
Acid citric 0,2
Sirop de zahar restul.

Bautura obtinutd poseda gust si aroma placuta de miere si ananas.

Pentru cupaj se intrebuinteaza sucul struguri cu continutul substantelor solide de 5-8%, sirop de zahar cu continutul substantelor
solide de 12-18%.

Punctul de degustare a bauturii propuse este de 5 (sistemul indicilor gustativi de 5 puncte).

Combinarea reusitd a componentelor a facut posibila crearea bauturii care potoleste setea, nu supraincarcd organismul cu
substante de balast.

Aceastd componenta si calitati ale produsului finit fac posibild recomandarea lui la surmenari, extenuarea sistemului nervos,
hipertonie, bolile sistemului cardio-vascular, rinichilor, ficatului, vezicii urinare.

Bautura nealcoolica cu gust si aroma de miere si ananas poate fi intrebuintata pe larg in reteaua comerciala.

Lotul experimental al bauturii propuse a fost fabricat la Combinatul de producere din Cricova.



