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isay PROCEDEU DE DESHIDRATARE A UNOR PRODUSE VEGETALE

(57) Rezumat: Inventia se referd la un
procedeu de deshidratare a unor produse
intregi si/sau bucati de produse cum ar fi
legume, fructe, flori, cereale, seminte etc.
Procedeul de deshidratare a produselor
vegetale, conform inventiei, consta in aceea
cd, intr-o prima etapa, produsele ce urmeaza
a fi deshidratate sunt spalate, intr-o0 a doua
etapd, optionald, produsele sunt maruntite
diferentiat, intr-o a treia etapa, produsele sunt
supuse unui curent de aer cald, la presiune
atmosfericd si avand o temperaturd de

40...60°C, pana la obtinerea unor produse
avand o umiditate (diferentiatd) de 3...12%, n
ultima etapa realizandu-se, optional, o alta
maruntire diferentiatd a produsului des-
hidratat. Procedeul de deshidratare, conform
inventiei, prezintd urmatoarele avantaje: nu
modificd semnificativ compozitia produsului
deshidratat, se pastreaza calitatile orga-
no-leptice ale acestuia, consumul de energie,
iar costurile sunt reduse.

Revendicari: 5

| 0T ATRY 0BT O R OO R

| RO RO A RO




RO 112464 B1

Prezenta inventie se refera la un
procedeu de deshidratare a unor produse
vegetale intregi si/sau bucdti ale acestor
produse, cum ar fi legume, fructe, flori
etc.

interesul pentru produsele vegetale,
deshidratate, este determinat (FR
2656502), in primul rand, de durata
mare de conservare a acestora; intr-
adevar, se stie ca este de dorit sa fie
stocate produse vegetale, care sa
pastreze, pe cat posibil, calitdtile nutritive
si organoleptice ale produselor proaspete,
aceste produse trebuind sa aibd un volum
redus, sa aibd o duratd mare de
conservare si - implicit - sa fie la dispozitia
consumatorului tot timpul anului. Aceste
cerinte sunt cu atat mai importante, de
exemplu, pentru navigatorii care doresc,
in ciuda izolarii lor, s& aiba o iegiena
alimentara egala sau echivalenta celei pe
care ar avea-o in cazul in care ar fi pe
uscat. Dar si alte categorii ale populatiei
sunt, de asemenea, interesate iIn a
dispune de produse deshidratate, deoarece
acestea se pot consuma fie ca atare, fie
se pot prepara rapid si usor.

Pentru deshidratarea produselor
alimentare - si in particular a produselor
vegetale, ca de exemplu legume, fructe,
flori etc. - al caror continut in materie
uscata atinge valori ridicate (si in orice caz
suficient pentru conservarea acestora) sunt
cunoscute numeroase procedee;
sistematizdnd, aceste procedee pot fi
grupate in:

-incalzire la presiune atmosferica,
de exemplu, intr-un cuptor tunel, prin
circulatia de aer cald; deoarece procedeul
ce urmeaza a fi descris in inventie este
de acest tip, asupra acestui tip vormn reveni;

- liofilizare, respectiv sublimare la
temperatura joasd, sub vid. Acest
procedeu de deshidratare prezinta
urmatoarele dezavantaje:

- necesita investitii considerabile,

- implica un consum de energie, ridicat,
- durata de uscare este mare (de regula
de circa 20 h),

- extractie prin solventi, care prezinta
urmatoarele dezavantaje:

- produsul final prezintd o rehi-
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dratare mediocra,

- prezenta solventilor poate modifica
calitatile organoleptice.

- procedee cunoscute sub denu-
mirea de “autovaporizare” (in engleza
“flashing” sau “puffing”), care prezinta
urmatoarele dezavantaje:

- viteza de rehidratare lenta si diferita de
la un produs la altul,

- maodificarea structurii si aspectului,
datorita temperaturilor ridicate si a
caderilor bruste de presiune, implicate de
proces;

- congelare lenta si profundd urmata de
0 1ncalzire rapida, de reguld, la o
temperatura superioara valorii de 70°C,
si in acest caz:

- sunt necesare instalatii complexe,

- temperatura ridicatd maodifica structura,
aspectul si compozitia chimica ale
produsului final.

Revenind la primul procedeu de
deshidratare citat, respectiv la cel care
implica o incalzire a produsului la presiunea
atmosfericd, se cunoaste o solutie (FR
1338351), in care, dupa maruntirea
produsului in bucati de circa 6 mm
grosime, se realizeazd deshidratarea
propriu-zisg, intr-un curent de aer cald,
pana la obtinerea unei umiditati de 16 ...
30%. Prin aplicarea acestui procedeu,
produsul final are tendinta de a se decolora
si 1si madifica gustu,l datorita eliminarii
esterilor.

In alta varianta (FR 2627666),
produsul este mai intdi incalzit la 50 ...
B60°C - prin contactul cu un gaz a carui
temperatura este de 100 ... 120°C - apai,
intr-o a doua etapa, temperatura gazului
descreste la 85°C si apoi la 40°C pana
cand produsul uscat are umiditatea
cuprinsa intre 3 si 10%. Acest procedeu
amelioreaza gustul produsului final, dar
datorita temperaturilor ridicate din proces,
maodificd continutul chimic al produsului
final, s&racindu-l in unele componente. In
plus, dupa cum rezulta din descriere, acest
ultim procedeu este destinat exclusiv
deshidratarii merelor si nu a unor categorii
largi de produse vegetale.

Inventia Tsi propune obtinerea unei
game largi de produse vegetale, deshidra
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tate, care sa pdastreze cat mai bine
compozitia chimica si valoarea energetica
a produselor proaspete din care provin.

Procedeul de deshidratare a unor
produse vegetale, conform inventiei,
inlaturd dezavantajele mentionate, prin
aceea c,a intr-o prima etapa, produsele
ce urmeaza a fi deshidratate sunt spalate,
intr-o0 a doua etapa, optionald, produsele
sunt maruntite diferentiat, intr-o a treia
etapa produsele sunt supuse unui curent
de aer cald, la presiune atmosferica si
avand o temperatura de 40 ... 60°C, pana
la obtinerea unor produse avand o
umiditate (diferentiatd) de 3 ... 12%, n
ultima etapa realizandu-se, optional, o alta
maruntire diferentiatd a produsului
deshidratat.

Procedeul de deshidratare, conform
inventiel, prezinta urmatoarele avantaje:
- nu madificd semnificativ compozitia
produsului deshidratat,

- se pastreaza calitatile organoleptice ale
acestuia,

- consumul de energie si costurile sunt
reduse.

Procedeul de deshidratare a
produselor vegetale, conform inventiei,
implicd urmatoarele etape:

Mai intai- produsele sunt spalate
cu un jet de apa, la temperatura ambianta
(20 ... 50°C}- pentru inldturarea impuri-
tatilor. Dupa aceasta, optional, pentru
dezinfectare si/sauindlbire, produsele sunt
trecute printr-o atmosfera de SO,; ca
variantd, produsele spalate pot fi suflate
cu un jet de SO,.

Asa cum se arata, procedeul de
deshidratare se poate aplica unei largi
categorii de produse vegetale. Daca este
vorba de radacinoase (morcovi, cartofi,
telind, sfecla, etc) de fructe (pere, mere,
caise, piersici, prune, etc.) dar si de alte
legume (ardei gras, ciuperci, etc.), anterior
deshidratarii propriu-zise, produsele sunt
maruntite (tocate) in bucati avand grosimi
de 3 ... 5 mm. Aceste produse maruntite,
dar si altele - cum ar fi de exemplu cele
de la care se folosesc frunze, petale, etc. -
care nu sunt maruntite in prealabil, sunt
supuse unui proces de uscare, la presiune
atmosferica, intr-un curent de aer cald
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avand temperatura de 40 60°C;
produsele sunt mentinute in aceasta faza
pana sunt aduse la o umiditate (diferentiata
dupa natura acestora) de 3 ... 12%. In
exemplele care vor urma vom prezenta
criterile dupa care este diferentiata
valoarea umiditatii,

Pentru o deshidratare uniforma si
pentru reducerea duratei acestei etape,
stratul de produse nu va depasi 10 ... 15
mm, iar in incinta de uscare se va asigura
un curent de aer.

Pentru produsele de la care au fost
deshidratate frunze, petale etc (si care nu
au fost maruntite inainte de uscare)
urmeaza o etapd de maruntite, pana se
obtine un produs (uscat) cu dimensiuni de
sub 1 mm.

Produsele astfel aobtinute sunt
ambalate in pungi etanse, iar pentru
marirea duratei de conservare se poate
introduce in plic un gaz (in sine cunoscut)
din categoria celor care inhiba dezvoltarea
bacteriilor, microorganismelor etc.

In cele ce urmeaza, se prezinta
patru exemple de aplicare a procedeului;
asa cum se va vedea, vom insista exclusiv
asupra etapei de deshidratare propriu-zisa
(de uscare) si a rezultatelor obtinute.

Exemplul 1. Au fost uscate pro-
duse vegetale (leustean, patrunjel, marar,
telind, varza,) de la care au fost recoltate
frunzele. Temperatura de uscare a fost
de 40 ... 60°C, iar produsele au fost
deshidratate péna la a avea o umiditate
de 3 ... 7%. )

In tabelul 1, sunt prezentate
comparativ compozitile produselor inainte
si dupa deshidratare. Bineinteles ca, in
afara produselor din tabel, procedeul se
poate aplica si altor plante cum ar fi
spanacul, plante aromate etc.

Exemplul 2. Au fost deshidratate
produse vegetale din categoria rada-
cinoaselor (morcaov, cartof, telind, sfecla
rotie}, dupd ce in prealabil au fost
maruntite. Temperatura de uscare a fost
de 40 ... 60°C, iar produsele au fost
deshidratate pana la a avea o umiditate
de 4 ... 10%.

In tabelul 2, sunt prezentate
comparativ compozitile produselor inainte
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si dupa deshidratare. Bineinteles ca, in
afara produselor din tabel procedeul se
poate aplica si altor plante cum ar fi sfecla
alba, ceapa etc.

B

Temperatura de uscare a fost de 40 ...
B60°C, iar produsele au fost deshidratate
pana la a avea o umiditate de 5 ... 12%.

In tabelul 4, sunt prezentate

Exemplul 3. Au fost deshidratate 5  ocmparativ compozitile produselor inainte
furctele unor produse (pere, caise, piersici, si dupa deshidratare. (Subliniem c&, in
prune), dupa ce in prealabil au fost tabel, pentru ciuperci apare umiditatea de
maruntite. Temperatura de uscare a fost circa 15% din considerente legate de
de 40 ... B0°C, iar produsele au fost durata deshidratarii; la o umiditate de 12%
deshidratate pana la a avea o umiditate 10 modificarile de compozitie nu au fost
de 6 ... 12%. semnificative]).

In tabelul 3, sunt prezentate Bineinteles ca, n afara produselor
comparativ compazitile produselor inainte din tabel, procedeul se poate aplica si altor
si dupa deshidratate. Bineinteles ca, in produse vegetale, cum ar fi mazare verde,
afara produselor din tabel, procedeul se 15 bame, porumb (in faza de lapte-ceard)
poate aplica si altora cum ar fi mere, gutui si/sau porumb matur, etc.
etc. Este de la sine inteles ca, respec-

Exemplul 4. Au fost deshidratate tand principiile inventiei, pat fi deshidratate
si alte produse vegetale (grau germinat, si produse intregi; In acest caz insa, durata
fasole verde, ardei gras, ciuperci), dupd 20 procesului se mareste.
ce in prealabil au fost maruntite.

Tabelul 1
STUDIU COMPARATIV

asupra compozitiei chimice, raportate la substante uscate (calculatd la produse fara
umiditate] pentru produse proaspete-produse deshidratate

Nr.crt. Produs Umiditate Proteine Lipide Glucide Celuloze Valoarea energeticd
% raportate raportate raportate raportate raportatd la s.u,
la s.u% la s.u.% las.u % la s.u.%
kcal/100 g kd/100 g
1 Leustean 9.8 8.9 4.1 58 18,5 286.4 1215,7
Leustean 3.84 7.66 3.81 56,56 18,28 277,03 - 1176.15
deshidratat
2 Patrunjel 88 23.33 6.8 56.66 12.1 358.8 1525,17
Patrunjel
deshidratat 7.2 11.08 4,98 48,96 11.89 276,31 1171,24
3 Marar 68 5.0 3.76 60,31 15,68 242.4 1028,7
Marar
deshidratat 6,58 4,95 3.18 49,69 15,44 231,2 981,55
4 Telina (frunze)
92,5 8.7 8,16 4,02 8,84 19,2 81,8
Telina (frunze)
deshidratata
511 9,17 1,80 51.83 11,72 248.5 1057.1
s} Varza alba S}2) 0,6 8,17 4,75 2,2 21,7 92,5
Varza alba
deshidratata 8,27 6,25 8,94 50,6 22,9 232.2 958.,6
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Tabelul 2
Nr.crt. Produs Umiditate Proteine Lipide Glucide Celuloze Valoarea energetica
% raportate raportate raportate raportate raportata la s.u,
las.u% la s.u% la s.u. % las.u%
kcal/100 g kd/100 g
6 Morcovi 87.2 7.81 1,56 68.41 10,93 294,32 1253.05
Morcovi
deshidratati 5,22 5,94 1,50 61,09 10,86 266,35 1133.92
7 Cartofi 78,9 9,48 0,47 88,15 2,51 372.7 1688,95
Cartofi
deshidratati 6,35 8,08 0.38 83,6 2,41 353 1804,96
8 Telind
(radacini) 88 1.1 8,09 8,5 1,38 37.1 158,91
Telind
(radacini) 6,66 7.68 8,68 63.8 10,08 276.8 1176.,2
deshidratate
9 Sfecld rosie 90 1.12 8,08 8.01 0,73 35,2 150,2
Sfecla rosie
deshidratata 9,68 9,57 8,32 64,8 6.4 284.,5 1212.8
Tabelul 3
Nr.crt Produs Umiditate Proteine Lipide Glucide Celuloze Valoarea energetica
% raportate rapartate raportate raportate raportata la s.u,
la s.u.% la s.u% la s.u. % las.u%
kcal/100 g kd/100 g
10 Pere 82 3.33 2,77 78.9 15,11 3341 1421,5
Pere
deshidratate 8,34 2,26 8,47 77,82 14,77 302,1 1288,13
1M Caise 83 7,06 1.18 71,18 4,71 305.8 1302,6
Caise
deshidratate 8,82 53 0,54 78,66 45 280,86 1230.,9
12 Piersici 82 6.11 8.83 80,55 4,06 334,0 1423.,4
Piersici
deshidratate 10,53 5,33 8,85 79,92 4,07 326.9 1393,38
13 Prune 88 1.4 0.14 17.2 8.8 71.4 304.,2
Prune
deshidratate 14,09 57 0,52 71.3 3,10 294,9 12586.,9
Tabelul 4
Nr. Produs Umiditate Proteine Lipide Glucide Celuloze Valoarea energetica
Crt % raportate raportate raportate raportate raportata la s.u.
la s.u% las.u % la s.u. % las.u. %
kcal/100 g kd/100 g
1 2 3 4 5 6 7 8 9
14 Grau
germinat 15.8 23,53 9,65 59.2 5,41
Grau
germinat 5,23 8,87 3.47 87.8 3,65 385,6 1882.,4
deshidratat
15 Fasole verde 88,2 16,42 1,68 45,76 15,26 248,55 1056.,83
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Continuare tabelul 4
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Vasole
verde 6,33 16,17 1,37 43,63 19,27 | 236,62 10086,7
deshidrat
ata
16 Ardei 91,1 1,43 8,2 6,3 1,48 27.4 116,51
gras
Ardei :
gras 10,38 13,19 8,92 52,8 14,58 259,8 1183,1
deshidrat
at
17 Ciuperci 82,00 6,01 8,13 1,46 2.0 30,7 130,3
Ciuperci 15,48 | 43,95 8,76 10,81 15,08 223,2 948,2
deshidrat
ate
Revendicari 3.Procedeu de deshidratare,

1.Procedeu de deshidratare a unor
produse vegetale, la presiune atmosferica,
caracterizat prin aceea ca, intr-o prima
etapd, produsele ce urmeaza a fi
deshidratate sunt spalate, intr-o a doua
etapa, optionald, produsele sunt maruntite
diferentiat, intr-o a treia etapa produsele
sunt supuse unui curent de aer cald, la
preisune atmosfericd si avand o
temperatura de 40 ... 60°C, pana la
obtinerea unor produse avand o umiditate
de 3 ... 12%, in ultima etapa realizandu-se,
“optional, o0 altd maruntire diferentiata a
produsului deshidratat.

2. Procedeu de deshidratare,
conform revendicarii 1, caracterizat prin
aceea ca produsele vegetale de la care
sunt utilizate frunzele sunt uscate pana la
0 umiditate de 3 ... 7%, dupa uscare
urmand o maruntire a produsului pana la
dimensiuni de sub 1 mm.

in bucéti a caror grosime este de 3 ...

in bucati a caror grosime este de 3 ...

conform revendicarii 1, caracterizat prin
aceea ca produsele vegetale de la care
sunt utilizate radéacinile sau tuberculii sunt
uscate pana la o umiditate de 4 ... 10%,
dupa o prealabild maruntire a produsului
5
mm.

4. Procedeu de deshidratare,
conform revendicarii 1, caracterzat prin
aceea ca produsele vegetale de la care
sunt utilizate fructele sunt uscate pana la
o umiditate de B ... 12%, dupa o prealabild
maruntire a produsului in bucéti a caror
grosime este de 3 ... 5 mm.

5. Procedeu de deshldratare,
conform revendicarii 1, caracterizat prin
aceea ca alte produse vegetale (ardei gras,
pastai, mazare verde, etc.) Sunt uscate
pana la a avea o umiditate de 5 ... 12%,
dupa o prealabild maruntire a produsului
5
mm.
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