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(54) Procedeu de fabricare a prunelor uscate fara saimburi cu caracteristici

prestabilite, gata pentru consum

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la un procedeu de fabricare a prunelor
uscate fird sAmburi cu  caracteristici
prestabilite, gata pentru consum.

Procedeul, conform inventiei, include
calibrarea, curitarea si spilarea prunelor uscate
cu samburi, umezirea acestora in apd si/sau
abur pand la desprinderea sdmburelui de pulpa
in interiorul fructului si mentinerea ulterioard,

2
indepdrtarea sAmburilor, determinarea
umiditatii si sortarea prunelor, deshidratarca
prin tratare termicd sau tratarea cu abur a
acestora  pand la atingerea unei umiditati
predeterminate, tratarea prunelor fard simburi
cu solutic de sorbat de potasiu cu o
concentratic  predeterminatd i ambalarca
ulterioard a produsului finit.
Revendicari: 3



(54) Process for producing dried stoneless prunes with preset characteristics,

ready for use

(57) Abstract:
1

The invention relates to a process for
producing dried stoneless prunes with preset
characteristics, ready for use.

The process, according to the invention,
copmprises the calibration, cleaning and
washing of dried prunes with stones, their
hydration in water and/or steam until the stone
is freed from the pulp inside the fruit and
subsequent aging, separation of stones,

2
determination of moisture and sorting of
prunes, their dehydration by heat treatment or
steam treatment to achieve a predetermined
moisture content, treatment of stoneless prunes
with potassium sorbate solution with a
predetermined concentration and subsequent
packaging of the finished product.
Claims: 3

(54) Crico0 npon3BOACTBA CYLIEHBIX CJIUB 0€3 KOCTO4YEK ¢ 3aJaHHBIMHU
XapAKTePUCTHKAMH, FOTOBBIX K YIIOTpeO/IeHHI0

(57) Pedepar:
1

H300pererne  OTHOCHTCI K CHOCOOY
MPOU3BOICTBA CYLICHBIX CITHB 0€3 KOCTOUCK C
SaJAHHBIMH XAPAKTCPUCTHKAMH, TOTOBBIX K
yHnoTpeOICHHIO.

Crmoco0, COTJIACHO H300PCTCHUIO,
BKIIFOYACT KANMHOPOBKY, OYHCTKY H MOHKY
CYHUICHBIX CIIMB C KOCTOYKAMH, UX YBJIAKHCHUC
B BOAC W/WIH TAPOM [0 OCBOOOKACHHA
KOCTOYKH OT MIAKOTH BHYTPH 1III0Ja H
TOCICAYEOLIYEO BBIICPKKY, OTZCIICHUE

2

KOCTOYCK,  ONPCOCICHHE  BIAKHOCTH H
COPTHPOBKY CIIHB, HX OOC3BOKHBAHHC ITyTCM
TEPMHUYECKOH 00paboTkH wnu  00paboTKy
mapoM [0 JOCTIDKCHHA —TMPSIBAPHTCIBHO
VCTAHOBJICHHOH BIAXHOCTH, 00pabOTKy CIMB
0c¢3 KOCTOUCK pacTBOpPOM copdaTa Kaama ¢
PEABAPUTENBHO YCTAHOBJICHHOU
KOHICHTPALHEHl W MOCICAYIOIYIO YIAKOBKY
TOTOBOTO MPOIYKTA.

I1. popmymer: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de fabricare a prunclor
uscate fard sdmburi cu caracteristici prestabilite, gata pentru consum.

Uscarca (deshidratarea) fructelor este una dintre cele mai rdspandite metode de
conservare a fructelor proaspete care permite utilizarea lor pe tot parcursul anului. Pentru
prevenirea alterdrii si pentru pistrarea fructelor o perioadd mai lungd de timp, de obicei nu mai
putin de un an, fructele se usuci pana la o umiditate relativ joasd. Fructele uscate pand la asemenca
umiditate au o consistenti tare, greu de mestecat si, dacd trebuie gitite, necesitd o inmuiere
prealabild in apa inainte de gitire. Deoarece consistenta are un rol important in aprecierea
organolepticA a fructelor uscate, cele cu consistenti tare nu sunt atractive pentru
consumatori. Pe de alti parte, fructele partial rehidratate sunt moi si delicate. De asemenea, dacd
produsul trebuie gitit, nu este nevoie de inmuiere. Cantitatea de umiditate care se imbiba in fructe
variaza in functie de alegerea individuald, de cerintele comerciale etc.

Pentru a inladtura acest neajuns, fructele uscate, inainte de comercializare, sunt supuse
rehidratirii partiale si, dupa caz, se clibereazi de simbure. In procesul rehidratirii (inmuierii)
umiditatea (activitatea apei) fructelor uscate se majoreaza si ele devin un mediu favorabil pentru
dezvoltarea microorganismelor de alterare, drojdiilor si  mucegaiurilor [I. lmaryn.
MuKpoOHONIOTHYECKHE ACMEKThI XPAHCHWS CYIICHBIX CIIHB C TOBBIIICHHOH BIA’KHOCTBIO.
XpancHue u mepepadoTka cembXxo3chpba, 2006, No 1, ¢.31-34]. De aceea, anumite proceduri
tehnologice de inmuiere a fructelor uscate care au ca rezultat un produs rezistent la alterarea
microbiologicd, reprezintd un obiect de studiu si brevetare.

In prezent, este in general acceptatd productia de fructe uscate, in primul rand de prune uscate,
in doud ctape, la prima etapa se efectucaza uscarea, la a doua ctapa — prelucrarea suplimentard a
prunelor uscate. Procesul de uscare a prunelor consta in trecerea prunelor proaspete printr-un tunel
de uscare, in care, datoritd evapordrii apei in conditii de temperaturd, umiditate §i ventilatie
controlatd a acrului, umiditatea fructelor scade de la initiald pana la 20...23%. Aceste asa-
numitele prune uscate (cu continut de umiditate cuprins Intre 20 si 23%) pot fi pastrate in saci fard
altd protectie, nivelul lor de substante uscate fiind considerat suficient pentru a asigura stabilitatea
lor. Astfel de prune trebuie, totusi, s fie supuse unui tratament suplimentar pentru a fi distribuite
pentru consum. La ctapa a doud prunele uscate cu umiditate joasd (curentd) se prelucreazi
suplimentar. Prunele sunt scufundate intr-o baic de apa (abur), a cirei temperaturd este mentinuta
intre 80 si 100 ° C. Aceastd scufundare ar trebui si dureze intre 5 si 30 min, in functie de marimea
fructului, asigurand rehidratarea prunclor pand la nivelul de substante uscate de minimum 65%
(sau mai putin de 35% de umiditate). Dupd aceasta, fructele se preambaleazi in ambalaj de
desfacere, dar conservarea lor se asigurd prin tratarea termica in ambalaje inchise sau cu o anumiti
cantitate de acid sorbic cu acid tartric sau citric, addugatd pentru a modifica pH-ul, ce poate fi
incorporatd in baia de rehidratare. Acest proces este autorizat, dar cantitatea de acid sorbic per
kilogram de produs este limitatd. Procedeul mentionat este cel mai utilizat pe scard larga in prezent
[US 3800049 ( A) 1974-03-26; US 4 496 597 1985-01-29].

Pruncle uscate trebuic sd fie pasteurizate sau tratate cu conservant chimic dacd sunt
comercializate la o activitate de apa (aw) peste 0,7 care corespunde umiditatii de aproximativ 25%.
Pentru prunecle uscate in calitate de conservant se utilizeaza, aproape exclusiv, sorbatul de potasiu
aplicat prin scufundare sau pulverizare. Se sugereazi ca tratdrile sa fie efectuate cu solutii de
2...7% de sorbat de potasiu [Laszlo P. Somogyi “Plums and Prunes” in Processing Fruits. CRC
Press 2004, p.518. https://www.crcpress.com/Processing-Fruits-Science-and-Technology-Second-
Edition/Barrett-Somogvi-Ramaswamy/p/book/97814200400744# googlePreviewContainer. Vizitat
07.03.2018].

Este cunoscut procedeul de preparare si ambalare a prunelor uscate care include inmuierea si
spilarea prunclor uscate in apa caldi, supunerea tratirii in apd fierbinte, eliminarea surplusuri de
apa si incdrcarea in stare fierbinte intr-o unitate de ambalaj din carton, in asa fel incét si se obtind
un produs steril intr-un recipient steril [1]. Acest procedeu este suficient de complicat din punct de
vedere tehnic cu imposibiltatea utilizirii ambalajelor simple, nu asigurd o valoare stabild de
umiditate a produsului finit si nu este destinat sd producd prune fard sdmburi, iar produsul dupa
deschiderea ambalajului trebuie s fie imediat consumat in urma pierderii sterilitatii.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de prelucrare a fructelor uscate care se realizeazi prin
scufundarea prunelor uscate in apd incilzitd rapid la o temperaturd de aproximativ 120°C si
presiune suficientd pentru a preveni formarea vaporilor, mentinerea la aceasti temperaturd timp de
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4...5 min cu reducerca bruscd a temperaturii apei la o temperaturd considerabil inferioard
punctului siu normal de fierbere (preferabil, nu mai putin de 60°C), asigurind aceeasi ratd de
absorbtie a apei si de inmuiere termica a structurii fructului [2].

Acest procedeu are un sir de dezavantaje: complexitatea punerii in aplicare (presiune
superatmosfericd), utilizarea temperaturilor ridicate, ceea ce duce la intensificarea reactiilor de
brunificare nefermentativd in pulpa fructelor si sporirea pierderilor de substante solubile, nu
asigurd controlul necesar asupra continutului de umiditate al produsului finit.

Mai este cunoscut procedeul de tratare a fructelor uscate pentru cresterea continutului de
umiditate al acestora la un nivel predeterminat de aproximativ 15...45%, care cuprinde etapele de:
(a) contactare a fructelor uscate cu apd si/sau abur, la o temperaturd de aproximativ 212 °F
(100°C) si presiune atmosferici pentru o perioada de timp cuprinsi intre 15 s si 20 min, suficientd
pentru a permite fructului sd absoarbd umiditate, dar insuficient pentru a permite fructului si
atingd nivelul predeterminat de umiditate, si b) contactarea fructelor astfel tratate fard intirziere
substantiald cu apa rece pentru o perioadd de timp in intervalul 15 s si 3 min, suficientd pentru a
permite fructului sd absoarbd apd suplimentard pentru a ajunge la nivelul de umiditate
predeterminat mentionat [3].

Dezavantajul acestui procedeu il constituie necesitatea de a prelua periodic probe de fructe
uscate cu determinarea umiditdtii lor in procesul de tratare, cu scopul de a obtine informatiile in
privinta gradului de rchidratare a fructelor; intervalul prederminat al umidititii de 15...45% nu
corespunde diapazonului standard pentru prunele uscate de categorie “gata pentru consum’”
(25...35%), deoarece 15% de umiditate se referd la fructele nemasticabile, dar 45% se referd la
fructele extrem de moi, care pot fi depozitate numai pe termen scurt, chiar si dupd tratarea cu
conservant.

De asemenea, este cunoscut un procedeu de obtinere a unui produs alimentar din fructe
drupacee uscate, care constd in blansarca fructelor uscate panid la umiditatea de 24...32%,
inlaturarea sdmburilor, mentinerea fructelor in sirop de zahir cu concentratia de 75...80% cu adaos
de acid acetic si/sau acid lactic in cantitate de 2...3% la temperatura de 65...80°C pana la
umiditatea fructelor de 22...29% [4]. Conservarea produsului se datoreazi tratamentului termic in
siropul de zahdr In prezenta acidului acetic sau acidului lactic. Dezavantajul acestui procedeu este
obtinerea unui produs care contine zahir si acizi absorbiti din sirop. Produsul obtinut este destinat
consumului in calitate de desert, de garniturd pentru bucate, fiind un produs derivat din prune
uscate, dar nu este prune uscate ca atare.

De asemenea, este cunoscut un procedeu de imbunititire a consistentei fructelor drupacee
uscate prin aplatizarea mecanicd a acestora, astfel incit si se separe samburele de pulpd din
interiorul fructului [5]. Dezavantajul acestui procedeu este deteriorarea fructelor ca rezultat al
actiunii mecanice dure, procedeul nu este potrivit pentru fructele uscate cu umiditate joasa si slab
carnoase.

Este cunoscut un procedeu de prelucrare comerciald a prunelor uscate, la care preliminar se
determind umiditatea medie a lotului de prune uscate luat in productie, dupa care sc stabileste
regimul potrivit de prelucrare prin tratamente de probd de laborator. Apoi se incepe prelucrarea de
productic a prunclor uscate, care cuprinde: eliminarea pedunculilor si corpurilor strdine pe o sitd
vibratoare, sortarca (separarea fructelor substandarde si cu defecte), spilarea la o temperaturd de
cel mult 50°C si opdrirea in apa sau amestec apa-abur la temperatura de 98...100°C, indepirtarea
umiditatii excesive de suprafatd, sortarca si ambalarea la cald in saci, cutii de carton sau ldzi,
etansarea. Recipientele mici cu produs se supun pasteurizirii cu aer cald [6]. Regimul de productie
nu poate fi reprodus cu exactitate in laborator si, ca o consecintd, regimurile de laborator sunt
foarte aproximative.

Este, de asemenea, cunoscut procedeul de rehidratare a fructelor deshidratate de visin i cires,
care prevede cufundarea fructelor deshidratate cu sau fard sdmburi In apad cu temperatura de
20...80°C (apa pentru cufundare poate contine sorbat de potasiu in concentratie de 0,5...3,5%),
totodata durata cufunddrii se calculeaza conform formulei:

G -k G
T=-— 1 r2 , 1)
FxS§ xkI

in care

T — durata cufunddrii, h

G; — masa fructelor uscate, cu exceptia shmburilor, kg

G> — masa fructelor rehidratate, cu exceptia samburilor, kg
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F — suprafata fructelor deshidratate, raportate la o unitate de masi de substantii uscatii din
fructe, m*/kg;

S , — masa substantelor uscate in fructele deshidratate , kg

I — viteza de acumulare a umidititii, ce reprezinti media aritmetici in intervalul
modificdrii masei umiditatii absorbite de fructe intr-o unitate de timp printr-o unitate de
suprafatd si raportati la o unitate de masid de substante uscate ale fructelor inainte si dupa
rehidratare, kg/kg s.u./h?m?, determinatii cu ajutorul dependentei functionale empitice

I=f(Ui-Ul)t = const pentru temperaturile 20, 40, 60, 80°C, in care:

Ui - masa curentd a umiditatii, raportatd la o unitate de masa de substante uscate din fructe, g/g
s.u.;

Ul - masa umidititii, raportati la o unitate de masd de substante uscate ale fructelor
deshidratate, g/g s.u.;

K; 51 Kp — coeficienti de corectie [7].

Dezavantajul acestor procedee este acela ci conditiile de rehidratare, valoarea lui 7 (viteza de
acumulare a umiditatii) a fost stabilitd empiric numai pentru visine si cirese, deci nu se referd la
alte tipuri de fructe drupacee uscate. In plus, acest procedeu nu permite previziunea si reglarea
continutului de sorbat de potasiu in produsul finit in functie de calitatea materiei prime.

Este cunoscut procedeul de tratare a prunelor uscate, care include receptia prunelor uscate cu
umiditatea joasd, testarea de control a calititii lor, calibrarea dupd marime, sortarea (curatarca de
defecte), testarea calititii, spilarea, tratarea termicd cu abur viu pentru inmuierea si incilzirca
fructelor, sortarea, Indepartarea sdmburilor cu ajutorul echipamentului special, tratarea cu sorbat
de potasiu, preambalarea, verificarea calititii: umiditate, calibru, defecte, continutul de acid sorbic,
corpuri striine, ambalarea in ambalaj de transport [8]. In acest procedeu este previzuti numai
desfasurarea controlului asupra produsului, fird a se specifica parametrii de procesare si fard
actiuni de ajustare menite si asigure caracteristicile prestabilite atunci cind se proceseazi prune
uscate de diferite calititi.

Este, de asemenea, cunoscut procedeul de tratare a prunelor uscate utilizat la linii mecanizate
de corporatia FMC (USA) care consti in: curitarea si calibrarea prunelor uscate pe site vibratoare,
umezirea si incilzirea intr-un blansator cu abur, eliminarea simburilor 1a masina de scos simburi,
racirea si controlul pe un transportor de sortare, tratarea cu solutie de sorbat de potasiu cu ajutorul
aparatului special de actiune continud, ridicarea fructelor cu transportorul-clevator, dozarea,
ambalarea [9].

De reguld, pe astfel de linii mecanizate sunt procesate volume mari de prune uscate de un soi
pomologic. Procedeele puse in aplicare pe linii mecanizate expun unele cerinte stricte privind
omogenitatea materiei prime — prune uscate: un anumit soi si calibru, maturitate uniforma, fructele
sd fie cit mai cirnoase si perfect coapte, cu sdmbure liber. Punerea in aplicare a acestor procedee
in alte conditii duce la deteriorarea calitdtii produsului (cresterea cantititii de fructe cu defecte,
zdrobirea sdmburilor), cresterea pierderilor de productie si modificarea caracteristicilor de baza ale
produsului finit (umiditate si continut de conservant). In acelasi timp, controlul asupra acestor
indicatori este previzut in produsul deja ambalat.

Problema pe care o rezolva inventia solicitatd constd in imbunititirea procedeului de fabricare
dirijare a procesului de tratare a prunelor uscate si partial rehidratate cu sorbat de potasiu, in
special pentru procesul de tratare continuu in conditii de prelucrare a materiei prime cu calitate
diferita.

Inventia solutioneazd problema prin aceea cd se propune un procedeu de fabricare a prunclor
uscate fird sAmburi cu caracteristici prestabilite, gata pentru consum, care include calibrarea,
curdtarea si spdlarea prunclor uscate cu sdmburi, umezirea acestora in api si/sau abur la
temperatura de 80...100°C pand la desprinderea simburelui de pulpd in interiorul fructului si
mentinerea ulterioard, indepirtarca samburilor, determinareca umiditdtii si sortarea prunelor,
deshidratarea prin tratare termicd sau tratarea cu abur a acestora pand la atingerea unei umiditati
predeterminate Wy, tratarea prunelor fard sAmburi cu solutie de sorbat de potasiu cu o concentratie
predeterminatd K si ambalarea ulterioard a produsului finit, totodatd umiditatea Wy se calculeaza
dupi formula:

W, =100~ 100+ Am) x (100-W,)

100

unde: Wy — umiditatea prunelor Inainte de tratare cu solutie de sorbat de potasiu, %
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Wi — umiditatea prestabilitd pentru produsul finit, %
Am — cantitatea de solutie de sorbat de potasiu absorbitd de prune in procesul tratirii cu
aceasta, prestabilitd in functie de randamentul masinii de tratare, kg/100 kg prune,
iar concentratia K se calculeaza dupa formula:

K= L,34C x(100-W,)
10° x (W, = W,)

unde: K — concentratia solutiei de sorbat de potasiu pentru tratare, % mas.

C — continutul prestabilit de sorbat de potasiu pentru produsul finit, recalculat in acid
sorbic liber, mg/kg.

Totodatd umezirea prunclor se efectucazd pand la umiditatea de 25...45% cu mentinere
ulterioard in decurs de 12...24 ore, iar indepartareca sdmburilor poate fi efectuatd dupa tratarea cu
abur.

Rezultatul constd in imbunatitirea procesului de indepdrtare a simburilor din pruncle uscate,
obtinerea prunclor uscate fird simburi gata pentru consum imediat, de calitate inaltd si omogena,
cu caracteristici prestabilite (umiditatea, activitatea apei, continutul de conservant), stabilitatea
microbiologica garantatd in timpul de depozitare si optimizarea cantititii de conservant in produs.

Inventia prevede umezirea si incilzirea prunelor uscate pand la desprinderea sidmburelui de
pulpa in interiorul fructului, ceea ce permite ajustarea procesului in functie de calitatea prunelor
uscate care au intrat in productic si, in continuare, determind deseuri §i pierderi minime la
indepdrtarea sAmburilor, pastrandu-se forma fructului.

Calitatea prunclor uscate destinate productici de fructe fard sAmbure este determinatd in
principal de calitatea pruneclor proaspete supuse uscirii i de umiditatea produsului uscat. La
randul sdu, calitatea fructelor proaspete depinde de mai multi factori, care, in cele din urmad,
determind puterea legiturii dintre sdmbure si pulpa fructului, si anume: soiurile pomologice,
maturitatea fructelor, acumularea de substante uscate solubile, conditiile climatice in timpul
maturizirii fructelor. Din acest punct de vedere, productia de prune uscate in R. Moldova este
influentatd de multi factori negativi: varietatea soiurilor cu pulpa aderentd intr-o anumitd masuri la
sambure, climat secetos care afecteazi desprinderea pulpei de pe simbure, continutul relativ scazut
de substante uscate solubile si instabilitatea acestui indicator, in asemenea cazuri procesarca
ulterioard a prunelor uscate necesitd o abordare tehnologicd individuala.

Umezirea si incilzirea prunelor uscate pand la desprinderea sdmburelui de pulpd in interiorul
fructului poate sa influenteze umiditatea pulpei fructului de la 25 pand 1a 45% in dependentd de
calitatea lotului real de prune uscate.

Redistribuirea (egalizarea) umiditdtii fructelor dupd umezirea lor favorizeazad desprinderca
pulpei de sdmbure si Intdrirea stratului de suprafatd al fructului, cel mai inmuiat in rezultatul
procesului de umezire.

Se preconizeaza sd se aducd pruncle la o valoare prestabilitd a umiditdtii corespunzitoare unei
valori pentru produs finit din intervalul standard de umiditate de 25...35%. Valoarea prestabilitd a
umiditatii este umiditatea prunelor fird simburi la Inceputul tratirii lor cu conservant. Pentru a
obtine aceasti valoare se aplici, dupd caz, procesele de opirire suplimentari sau deshidratare. in
afard de corectarca umiditatii, fructele Incdlzite in urma opdririi devin mai elastice, ceea ce
favorizeaza scoaterca simburilor. Avantajul suplimentar de aplicare a proceselor de opdrire si de
deshidratare constd in sterilizarea fructelor desamburite, ceea ce este binevenit atunci cind se
utilizeazd o metodd semimecanicd de indepartare a sdmburilor.

Dirijarea procesului de tratare cu conservant are drept scop de a obtine produsul finit cu
caracteristici prestabilite de umiditate si continut de conservant. Dupd stabilirea caracteristicilor
finite, se calculeaza valoarea prederminati de umiditate (formula 1) §i concentratia solutiei de
conservant (formula 2).

Conform Regulamentului sanitar in vigoare, valoarca maxim admisibild pentru acidul sorbic
constituie 1000 mg per 1 kg de prune uscate. Cu toate acestea, este bine cunoscut faptul ca
cantitatea de conservant necesard pentru a preveni alterarea prunelor uscate depinde de activitatea
apei din produs, incircitura microbiologicd si durata preconizati de depozitare a produsului
[MImrye I MuKpOOHONOTHHYECKHE ACTEKThl XPAHCHHS CYIICHBIX CIWB C IOBBIIICHHOMN
BIAKHOCTBEO. XPaHEHHE M IepepaboTka cembxo3chiphs, 2006, No 1, ¢.31-34]. Relatiile empirice
dintre activitatea de apd si umiditatea din prune uscate cu umiditate ridicatd sunt prezentate in
lucrarea: [Imarya I'. B., Jdymanckas O. I BnarooOMeH B IBYXKOMIIOHCHTHOHW CHCTEME:
YCPHOCTHB — SAAPO TPEIKOTO Opexa. XPpaHCHHE W MEepPepaboTKa CempXo3ChIpba, 2001, Ne 5, ¢.22-
24].
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Posibilitatea de a calcula concentratia exactd a solutici contribuic la optimizarea cantititii
necesare de conservant si la reducerea cantititii de conservant in produsul finit.

Exemplul 1

Se supun prelucrdrii prune uscate cu samburi cu umiditatea de 21,0%, soiul Stanley
(materie prima).

Se stabilesc valorile caractersticilor produsului finit: prune uscate fard sAmburi, gata pentru
consum imediat, preambalate cu masa netd de 10 kg, umiditatea 32,0%, continutul de acid sorbic
750 mg/kg, termenul de valabilitate 6 luni.

Materia primd — prunele uscate, este supusa prelucrdrii 1a linia tehnologicd mecanizati (Pigo).
Ambalajele cu prune uscate se descarcd in buncarul transportorului pentru aprovizionarea masinii
de curatat si calibrat fructe. La iesirea din masind pruncle calibrate se acumuleaza in containere
pentru prelucrarea separatd. Containerul cu un calibru anumit de prune uscate se¢ descarcd in
buncirul masinii de spalat fructe cu banda transportoare. Prunele spilate se indreaptd in masina de
blansat. Se efectuecaza rehidratarea prunelor uscate in amestec apa-abur cu temperatura de 98°C.
Dupd 20 min de tratament cu api-abur, a fost inregistratd (prin palpare) o oarecare migcare a
sdmburelui in interiorul fructului, dupd care fructele s-au colectat in 13zi, s-au stivuit, acoperit si
lasat timp de 24 ore pentru a redistribui (egaliza) umiditatea. Se elimind sdmburii fructelor cu
ajutorul dispozitivului semimecanic de tip piston si se verificd umiditatea, obtinindu-se o valoare
de 38,5%. Fructele se sorteaza.

Cu ajutorul formulei (1) se calculeazi valoarea prestabilitd a umidititii (Wo,%):

W, =100 - (100 +2,78) = (100 -32) _30.1 %,
100

in care: 2,78 este valoarea stabilitd apriori In timpul reglirii masinii de tratat cu conservant*.

Pentru a ajunge la o valoare a umiditatii de 30,1%, prunele fird sdmburi se usuca suplimentar
intr-un uscitor convectiv cu temperatura acrului in intervalul dintre 72...78°C si incircitura
produsului 15,0 kg/m?. Procesul de uscare se termind cAnd cantitatea specifici a produsului se
micsoreazd pand la [15x(100-38,5)])/(100-30,1)] 13,20 kg. Umiditatea produsului uscat se verifica
cu ajutorul analizatorului expres.

Cu ajutorul formulei (2) se calculeazi concentratia solutiei de sorbat de potasiu (K, % mas):

1,340 (100-1W)
L < (W, - W)

Se pregitesc 30 1 de solutie de sorbat de potasiu cu concentratia de 3,70%. Tratarea cu
conservant sc¢ efectucazd iIntr-un aparat special cu actiune continud prin pulverizarea fortati a
solutiei de sorbat de potasiu asupra prunclor uscate care trec prin tamburul rotativ. La iesirea din
masind, prunele uscate fird simburi se ambaleazd in cutii de carton, avind umiditatea de
aproximativ 32% si continutul de sorbat de potasiu (recalculat la acid sorbic) de 750 mg per 1 kg
de produs.

Astfel, consumul de sorbat de potasiu pentru 10 kg de prune tratate cu conservant este:
1,34x750x10/1000=10,050 g.

= 1,34x730x(100-30,1)}/[10%32-30,1)]=3,70%.

*Magina de tratat cu conservant este reglatd preliminar dupa cum urmeaza:

1. Se stabileste viteza de alimentare cu prunele uscate a masinii de tratat cu conservant (15,5
kg/min).

2. Se stabileste capacitatea de pulverizare a solutiei prin deschiderea unor duze de pulverizare
(2 kg/min, 3 duze).

3. Se stabileste Am - cantitatea de solutie de sorbat de potasiu absorbitd de prune in procesul
tratirii cu aceasta, stabilitd apriori in functie de randamentul masinii de tratat, kg/100 kg prune,
egal 2,78 kg.

Se utilizeazd un aparat pentru tratare cu conservant de tip tambur rotativ (produs de PIGO-R,
Serbia), care consta din tambur metalic pozitionat intr-o carcasd, duze de pulverizare pozitionate in
interiorul tamburului §i un recipient cu pompa pentru solutiec de conservare. Tamburul este
prevdzut cu un regulator de vitezd, suprafata interioard a tamburului are o paletd spirald pentru
mutarea prunelor uscate de la capatul de alimentare 1a capdtul de evacuare.

Aparatul pentru tratare cu conservant functioneaza dupa cum urmeazi: se stabileste o anumita
vitezd de rotatie a tamburului, care determind capacitatea de prune uscate introduse in aparat (15,5
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kg / min, conform exemplului 1). In recipient se toarni o solutic de conservant cu o anumiti
concentratie (30 litri cu o concentratic de sorbat de potasiu de 3,70%, conform exemplului 1) si se
pune in functiune pompa care alimenteaza un anumit numar (3 unititi, conform exemplului 1) de
duze de pulverizare a solutie.

Pruncle uscate care urmeaza si fie tratate cu conservant se introduc in tamburul rotativ prin
intermediul unui elevator de incdrcare si se deplaseazi la capitul de evacuare cu ajutorul unei
palete spirale. Pe durata afldrii prunelor uscate in tambur, ele sunt pulverizate cu solutic de
conservant. O anumitd parte de solutie pulverizati se absoarbe in prunecle uscate, in urma acestui
fapt creste greutatea produsului (2,78 kg la 100 kg de prune uscate inainte de tratare, conform
exemplului 1). Solutia de conservant in exces (neabsorbitd) este drenatd in recipient cu solutia
ramasa si se pompeaza din nou la duze.

Astfel, cresterea in greutate a fructelor dupi tratamentul lor este egald cu cantitatea de solutie
de conservant absorbitd de pruncle uscate (Am) si determind modificarea umiditatii fructelor in
timpul tratamentului (ecuatia 1). Concentratia solutiei utilizate (K,% mas.) se calculeazd in functie
de continutul necesar de conservant in fructele tratate (ecuatia 2).

Exemplul 2

Se supun prelucrdrii prunele uscate cu sidmburi cu umiditatea de 23,0%, soiul Anna Spath
(materie prima).

Se stabilesc valorile caractersticilor produsului finit: prune uscate fird simburi, gata pentru
consum, preambalate cu masa netd de 10 kg, umiditatea de 29,0%, continutul de acid sorbic 500
mg/kg, termenul de valabilitate 6 luni.

Materia primd — prunele uscate, se conditioneazd, conform exemplului 1. Se propune ca
rehidratarea prunelor uscate s fie efectuatd in amestec apd-abur cu temperatura de 80°C. Dupa 15
min de tratament cu apd-abur, a fost inregistrati (prin palpare) o oarecare miscare a simburelui in
interiorul fructului, dupa care fructele s-au colectat in 13zi, s-au stivuit, acoperit si 13sat timp de 12
ore. Fructelor li se verificd umiditatea cu rezultatul de 26,5 %.

Cu ajutorul formulei (1) se calculeazi valoarea prestabilitd de umiditate (Wo,%):

g — 2N
W, =100 - (100 +2,78)x (160 - 29) —27.0%,
160

in care: 2,78 este valoarea stabilitd apriori in timpul reglirii masinii de tratat cu conservant™®,

Dupd repaus, pruncle uscate trec prin aparatul cu abur viu, se 1Incilzesc, se indeparteaza
samburii si se sorteazd. Umiditatea prunelor fird simburi se verificd cu ajutorul analizatorului
expres, obtinandu-se o valoare de 27,2%.

Cu ajutorul formulei (2) se calculeazi concentratia solutiei de sorbat de potasiu (K, % mas):

K= 1’345){.(} 0o ,H o) = [1,34x500x(100-27, 2)}/110429-27,2)} = 2,71%.

107 < (F, -1}

Se pregitesc 30 1 de solutie de sorbat de potasiu cu concentratia de 2,71%. Tratarea cu
conservant sc¢ efectucazd iIntr-un aparat special cu actiune continud prin pulverizarea fortati a
solutiei de conservant asupra fructelor uscate care trec prin tamburul rotativ. La iesirea din magina,
pruncle uscate fard simburi se¢ ambaleaza in cutii din carton, avand umiditatea de aproximativ 29%
si continutul de conservant (recalculat la acid sorbic) de 500 mg per 1 kg de produs.

Astfel, consumul de sorbat de potasiu pentru 10 kg de prune tratate cu conservant va fi:
1,34x500x10/1000=6,7 g.

*functionarea si reglarea masinii de tratat cu conservant conform exemplului 1.



MD 1313 Z 2019.09.30

9

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. US 1976961 A 1934.10.16

2. US 2789057 A 1957.04.16

3. US 3139345 A 1964.06.30

4. MD 3180 B1 2006.11.30

5. US 2124896 A 1938.07.26

6. Cumma A. A., 3o3ynesmd b.B., Tlonosckuit B.I. Cymka mimoos ¥ BHHOTPAJA B TYHHEIBHBIX
cymmikax. Mocksa, Jlerkas v numeBast MPOMBIIUICHHOCTB, 1982 p. 58

7.MD 619 Y 2013.04.30

8. Laszlo P. Somoyi Processing Fruits. Plums and Prunes. CRC Press, 2004, p. 522-523

9. Cumma A. A., 3ozynesuu b.B., TTomoeckumit B.I'. Cymka 1urofos 1 BHHOTPaJa B TYHHEIBHBIX
cymmikax. Mocksa, Jlerkas v nuieBas MPOMBINUICHHOCTD, 1982, p. 56-57

(57) Revendicari;

1. Procedeu de fabricare a prunclor uscate fird sdmburi cu caracteristici prestabilite, gata
pentru consum, care include calibrarea, curdtarea si spalarea prunelor uscate cu simburi, umezirea
acestora in apa si/sau abur la temperatura de 80...100°C pani la desprinderea sdmburelui de pulpa
in interiorul fructului si mentinerea ulterioard, indepdrtarea sdmburilor, determinarea umidititii si
sortarca prunclor, deshidratarea prin tratare termicd sau tratarea cu abur a acestora pand la
atingerea unei umiditdti predeterminate Wy, tratarea prunelor fard sdmburi cu solutic de sorbat de
potasiu cu o concentratie predeterminati K si ambalarea ulterioard a produsului finit, totodata
umiditatea Wy se calculeazi dupi formula:

W, =100~ 100+ Am) x (100-W,)
100

unde: W, — umiditatea prunelor inainte de tratare cu solutie de sorbat de potasiu, %
W; — umiditatea prestabiliti a prunelor pentru produsul finit, %
Am — cantitatea de solutie de sorbat de potasiu absorbitd de prune in procesul tratdrii cu
aceasta, stabilitd apriori in functie de randamentul masinii de tratat, kg/100 kg prune,
iar concentratia K se calculeaza dupa formula:

K= L,34C x(100-W,)
10° x (W, = W,)
unde: K — concentratia solutiei de sorbat de potasiu pentru tratare, % mas.
C — continutul prestabilit de sorbat de potasiu pentru produsul finit, recalculat in acid sorbic
liber, mg/kg.
2. Procedeu, conform revendicirii 1, in care umezirea prunclor se efectucazd pand la
umiditatea de 25...45% cu mentinere ulterioard in decurs de 12...24 ore.

3. Procedeu, conform revendicdrii 1-2, in care indepirtarea sdmburilor se efectucazd dupd
tratarea cu abur.
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