PROIECTAREA UNEI FABRICI DE SUC
DE FRUCTE $I LEGUME

Paul George GASMAN

DESIGNING A FRUITS AND VEGETABLES JUICE FACTORY

The paper presents the importance of apples, carrots, beetroot and
benefits that they have on the human body and treatment for which diseases
are indicated to be used. It also shows the technology of obtaining fruit and
vegetable juice, with flow diagram indicating operations performed in order to
obtain the finished product.

And finally the conclusions drawn are stated.
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1. Notiuni introductive

Datorita fibrelor pe care le contine marul, acestea ajuta la
reducerea colesterolului si la prevenirea unor boli cancerigene.
Potasiul, alt element continut al acestui fruct, este un element important
in reglarea tensiunii arteriale, iar substantele nutritive antioxidante pe
care le contine reduc riscurile aparitiei cancerului de colon si ficat. De
asemenea, consumul regulat de mere prezinta un risc mai scazut de
imbolnavire de cancer la plamani.

Merele pot fi servite ca atare, coapte, sub forma de compot,
jeleu sau sos. Sucul de mere are un efect antioxidant mai scazut daca
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este inlaturatd coaja, deoarece substantele care au acest efect se
gasesc mai ales Tn coaja fructului.

Morcovul contribuie, Tn mod semnificativ, la apararea
organismului in fata agentilor externi. Are cinci calitati care-lI fac de-a
dreptul pretios: cicatrizant, gastric, antianemic, diuretic, depurativ.

Sunt cunoscute beneficiile morcovului pentru intarirea vederii si
in general, ajuta la Tnsanatosirea ochiului. Bronsitele cronice si astmul
pot fi combatute prin consumul regulat de morcov. Morcovi au
capacitati care lupta impotriva vasodilatari, precum si efecte pozitive Tn
diabet.

Morcovul este un bun detoxifiant activ, prevenind chiar si
imbatranirea prematura, cat si aparitia ridurilor. Proprietétile cu
adevarat majore ale morcovului sunt asupra aparatului digestiv,
combatand gastritele, ulcerele, hemoragiile gastro-intestinale.

Produsul principal obtinut din morcovul de gradina este sucul
de morcov, care este usor de preparat si placut pentru consumat.
Terapiile cu morcov sunt la fel de benefice ca si sucul obtinut din
acesta.

Sfecla rosie are un continut ridicat de fibre, acid folic mai
contine magneziu, vitamina C si potasiu. Culoarea aprinsd este
datoratéd antioxidantiilor numiti betacianini, care ajutd la prevenirea
tensiunii arteriale marite si protejeaza vasele de sange. Frunzele de
sfecla rosie sunt bogate in vitamina K si antioxidantul beta-caroten.

Consumul de sfecla rosie contribuie util la combaterea starilor
de oboseala, in perioadele de suprasolicitare intelectuala si fizica, dar
si in perioadele de convalescenta. De asemenea, sucul de sfecla rosie
combate numeroase afectiuni precum amigdalita, alcoolismul, bronsita,
constipatia, hemoroizii, ocluziile intestinale, reface flora intestinala,
ajuta la eliminarea pietrelor din colecist, tuberculozei, paradontozei si
este un bun luptator impotriva racelii si a gripei.

Sucul de sfecla, precum si sfecla cruda consumata in salate,
sunt considerate printre cele mai bune alimente care previn bolile
cancerigene. Datoritd numeroaselor sale substante cu efecte
antioxidante, sfecla rosie este foarte indicatd pentru prevenirea
leucemiei, a cancerului pulmonar, colo-rectal, gastric.

Consumul de suc de fructe si legume. In tarile UE, consumul
de suc este de 13,4 litri/persoana/an. Astfel, media europeana a
consumului de suc se afla in jurul valorii de 1,1 litri de suc pe luna, o
cantitate mult mai mica decat cea recomandata de experti: 200 ml de
suc pe zi. in schimb, un roman consuma in medie 1 litru de suc natural
pe an [9].
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Sucul de fructe si legume este indicat sa se consume deoarece
aduce o multitudine de beneficii asupra organismului uman. Un consum
regulat de suc de fructe si legume poate sa tina bolile la distanta dar
este benefic si in tratarea unor boli.

Pe langa aceste beneficii pe care le aduce, sucul de fructe si
legume mai are o calitate si anume de a potoli setea.

Sucul de fructe si legume care se urmareste sa se obtina este
de o calitatea superioara fata de cele existente pe piata deoarece se
dispune de o linie de fabricatie moderna si o tehnologie de executie
bine pusa la punct, iar fructele si legumele din care se produce sucul
sunt atent selectionate si provenienta acestora este de calitate bio,
fructele utilizate fiind de calitatea Il si lll.

2. Tehnologia de fabricare

In procesul de obtinere a sucului de fructe si legume se va
folosi drept materie prima: mere, morcovi si sfecla rogie. Randamentul
in cazul obtinerii sucului din mere este in medie de 75 de litri suc la 100
kg mere, iar in cazul morcovilor la 100 kg se obtine 45 litri suc si in
cazul sfeclei rosii din 100 kg se obtine 50 litri suc. Productia fabricii va fi
de 10000 litri de suc pe zi.

Fructele, la sosirea in fabrica se trec printr-un stadiu atent de
selectionare, separare a impuritatilor, a eventualelor corpuri straine si a
fructelor necorespunzatoare. Concomitent cu procesul de selectionare
se realizeaza spalarea fructelor pentru a asigura calitatea produsului
final [2].

Fructele spalate si selectionate, trebuie desdmburate, Thainte
de tratamentul de maruntire al acestora. Conform ultimelor tehnologii
maruntirea fructelor precum si toate operatiile ulterioare, se face in
atmosfera de abur saturat, in special pentru a opri contactul cu oxigenul
prezent in aer, care este principala cauza a oxidarii imediate a bucatilor
de fructe. in aceasta faza este adaugat acidul ascorbic (vitamina C) diluat
in cantitati controlate Th apa, pentru a reduce pierderile caracteristicilor
fructului prin oxidare sau ca urmare a tratamentelor termice impuse de
procesul tehnologic [2].

Fructele transformate in fragmente mici, trec printr-un stadiu de
incalzire rapida in atmosfera de abur saturat, avand ca efect secundar
hidratarea fructelor.

In principal se urmareste prin acest proces o detasare facild a
cojilor si a pielitelor fructului de pulpa si pregatind terenul pentru
extragerea piureului de fruct [1].
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Fig.1 Schema tehnologica de fabricare a sucurilor cu pulpa [2]

Urmeaza cea mai importanta faza a procesului tehnologic:
extragerea propriu zisa a piureului de fruct si separarea totala a
semintelor, casei seminale, a eventualelor parii cu defecte ale fructului, a
resturilor de coaja si pielite. Conform ultimelor tehnologii aceasta faza
este realizata de un echipament numit separator centrifugal dublu corp
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ce asigura eficienta si calitate la extragerea piureului de fruct, superioara
fata de tehnologiile vechi ce realizau extragerea prin presare [1].

Cupajarea se executa pentru obtinerea prin amestecarea
sucurilor de legume cu cele de fructe, pentru imbunatatirea gustului
avand in vedere ca sucurile de legume nu au calitafi senzoriale
suficient de placute [1].

in timpul omogenizari, temperatura sucului trebuie sa fie
cuprinsa intre 65-70 °C, presiunea de 8-10 MPa si masa maruntita
trebuie sa contina particule mai mici de 50 ym. La omogenizare are loc
indepartarea mai profunda a impuritatilor.

Dupa omogenizare sucul este adus pana la presiunea de 100
de atmosfere si apoi trece prin operatia de dezaerare [1].

Dezaerarea se efectueaza prin pastrarea la maxim a
substantelor energetice si biologic active, in special vitamina C si
vitamina A. Dezaerarea are loc la temperatura de 45-50 °C si presiunea
de 0,015-0,035 MPa [3].

Tratarea termica este absolut necesara la ambalarea in
recipiente mici, deoarece asigura o temperatura initiala relativ ridicata a
produsului Thainte de sterilizare si usureaza astfel termopenetratia.

Imbutelierea se face cu ajutorul unui utilaj de imbuteliat.
Ambalajele pot fi din carton, sticla, doze de aluminiu sau pet-uri. Pot
avea diferite forme si volume: 250 ml, 500 ml, 1 L sau maimari—2 L, 3
L si tetra pack.

Sucul de mere imbuteliat in pungi rezistente, este ambalat in
cutii de carton, de unde se poate doza timp de 30 zile de la deschidere,
sau 1 an de la imbuteliere [3].

Sterilizarea reprezinta tratamentul termic aplicat produselor
ambalate si inchise ermetic, care impiedica alterarea microbiologica si
le asigura stabilitatea in timp.

Prin sterilizare, sunt distruse formele vegetative ale
microorganismelor si partial sporii acestora. Sterilizarea termica trebuie
sa asigure conservabilitatea produselor, mentinerea calitatii si valorii
nutritive [3].

Dupa sterilizare, se face conditionarea recipientelor prin
expunerea in cadrul unor operatii tehnologice care le asigura aspectul
comercial si anume: spalarea si uscarea recipientelor, verificarea
aspectului exterior, protejarea suprafefei exterioare, paletizarea,
etichetarea, paletizarea ambalajelor in vederea transportului.

Depozitarea se face in spatii inchise curate, uscate, bine
aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de 18-20 °C si umiditate relativa
a aerului de maxim 80 % [3].
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3. Concluzii

m Sucul de fructe si legume este utilizat pe scara larga datorita
beneficiilor pe care le aduce organismului uman. Joaca un rol de o
deosebita importanta in alimentatia omului deoarece are o valoare
nutritiva relativ mare, poseda gust si aroma placuta, amelioreaza pofta
si favorizeaza asimilarea hranei, actioneaza favorabil asupra
schimbului de substante din organism. Sucul de fructe si legume
reprezintd o importantd sursad de energie care asigurd desfasurarea
normald a activitatii zilnice si mentinerea starii de sanatate.

m Proiectarea fabricii se face pe fonduri europene accesand
masura 4.2a. Prin aceasta masura se va acoperi 50 % din cheltuielile
eligibile, suma maxima care se poate accesa este de 1.100.000 euro
[4]. Pentru infiintarea fabricii este necesar un capital in valoare de
800.000 euro.

m Datoritéd beneficiilor pe care le aduce sucul de fructe si
legume, a recomandarilor privind consumul acestuia si datorita faptului
ca se poate accesa masura 4.2a este foarte profitabild infiintarea unei
fabrici pentru obtinerea sucului de fructe si legume.
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