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Inventia se refera la industria alimentara si
poate f1 utilizatd pentru ambalarea si pastrarea
produselor alimentare de origine vegetald, in
particular pentru masa vegetald verde proaspat
tdiata.

Esenta inventiei constdi in aceea cd
produsele alimentare de origine vegetala verzi,

2
proaspat taiate, se plaseazd intr-o capacitate,
corpul careia este executat rigid, iar printre
masa vegetala, aranjatd fin straturi, se
amplaseazd capacitdti de rdcire, totodatd
pastrarea se¢ efectuecazd la 1intuneric si la
temperaturi de -2...+2°C, timp de 15...20 zile.
Revendicdri: 1



(54) Process for packaging and storing freshly cut food products of vegetable

origin

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry
and can be used for packaging and storing food
products of vegetable origin, in particular for
the freshly cut green mass.

Summary of the invention consists in that
the freshly cut green food products of
vegetable origin are placed in a container, the
body of which is made of rigid material, then

2
between the layer-by-layer arranged freshly cut
vegetable mass are placed cooling containers,
at the same time the storage is carried out in
the dark and at temperatures of -2...+2°C, for
15...20 days.
Claims: 1

(54) Crioco0 ynakoBKHM M XpAHEHHS CBeKeCPe3aHHbIX MUILEBBIX MPOAYKTOB

PACTHTCJABHOT0 MPOUCXOKACHUA

(57) Pedepar:

W300peTeHne OTHOCHTCA K IHINEBOU
IIPOMBINUICHHOCTH u MOXKET OBITD
HUCHOJIB30BAHO JUIA  YIIAKOBKH W XpaHCHUA
ITHITCBBIX IIPOJIYKTOB PacTUTCILHOI'O
IIPONUCXOXKACHUA, B JaCTHOCTH JUILA

CBEXKECPE3aHHON 3€ICHOH MacChL.

CynHOCTh U300pPETCHUA COCTOHT B TOM,
YTO  CBEIKECPC3AHHBIC 3CICHBIC — ITHINECBLIC
HMPOIYKTHl  PACTUTCIBHOTO  HPOUCXOIKICHHS
MOMEIIAIOT B €MKOCTh, KOPIYC KOTOpPOM

2
U3TOTOBJIEH M3 JKECTKOI'O MaTepuaia, 3aTeM
MEKTY MMOCIIOHHO VIIOKCHHOH

CBEXKECPE3aHHON PACTHTEILHON MAacCChl
IOMETIAIOT OXJIAXKJIAIOIUE EMKOCTH, IIPU HTOM
XpaHCHUE BereTaTHBHOMI MAacCEl
OCYIIECTBIIAIOT B TEMHOTE H IIPH TEMIEPATYPE
-2...12°C, B TeucHue 15...20 gmei.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentara si poate fi utilizatd pentru ambalarea si pastrarea
produselor alimentare de origine vegetald, in particular pentru masa vegetald verde proaspat
tdiata.

Este cunoscut un procedeu de ambalare a produselor alimentare care constd in aceea ci
produsul alimentar se plaseazd intr-o capacitate de polietilend, se provoacd o stare de vid in
capacitatea de polietilend pentru ca produsul alimentar sa aibad o duratd mai lunga de pastrare,
apoi cea din urma se plaseaza intr-o altd capacitate destinatd transportérii executatd dintr-un
material rigid, care este dotatd cu un capac detagabil cu posibilitatea fixarii ermetice, iar
pastrarea se efectuecaza la temperatura de -5°C, timp de 1...2 luni [1].

Dezavantajul acestei solutii constd in aceea cd o astfel de ambalare este destinata pentru
produsele alimentare de origine animald, necesitd utilaj suplimentar pentru ambalarea si
pastrarea produselor alimentare si implicd costuri ridicate necesare ambaldrii si pastrarii la
temperaturi joase.

Mai este cunoscut un procedeu de ambalare si pastrare a produselor alimentare care
constd in aceea cad produsele alimentare se plaseazd intr-o capacitate executatd dintr-o folie
transparentd §i etansa la gaze, iar cea din urmd se plaseaza iIntr-o altd capacitate la fel
executatd dintr-o folie transparentd si ctansd la gaze, totodati in spatiul dintre aceste
capacitati se introduce un gaz care reprezintd bioxid de carbon (CO,) sau un amestec de gaze
de oxigen si bioxid de carbon (0,/CO,), iar pastrarea se efectueazd la temperatura de -5°C
[2].

Dezavantajul acestei solutii constd n aceea ci o astfel de ambalare este destinatd la fel
pentru produsele alimentare de origine animald, necesitd utilaj suplimentar pentru ambalarea
s1 pdstrarea produselor alimentare, iar la scoaterea produselor alimentare din acest ambalaj se
observd o schimbare a culorii produselor alimentare de la violet-intunecat la un rosu aprins si
la fel implica costuri suplimentare pentru pastrare la temperaturi mai joase de 0°C, termenul
de pastrare fiind in medie de 7 zile.

Cea mai apropiata solufie este un procedeu care constd in aceea cd produsele alimentare
de origine vegetald care se altereazd usor (de ex. morcovul), se amplaseazd intr-o folie
transparentd si etansd la gaze, 1n care se introduce un amestec de gaze care contine 70...90%
de bioxid de carbon (CO,) si 10...30% de oxigen (O,), apoi pentru péstrare si transportare
produsul alimentar de origine vegetald se plaseazd intr-o capacitate executatd dintr-un
material rigid si se pastreaza 2...3 zile la temperatura de 0°C [3].

Dezavantajul acestei solutii constd in aceca cad termenul de pastrare a produselor
alimentare de origine vegetald sunt mici 2...3 zile, iar transportarea din alte state a produselor
alimentare vegetale ca mdrarul, patrunjelul, rucola, etc. necesitd o duratd mai indelungatd in
medie 5...7 zile, totodatd o astfel de ambalare si pastrare nu asigurd prospetime masei
vegetale verzi si un aspect proaspdt (culoare uniformi, umiditate, continut de vitamine
hidrofile etc.).

Problema tehnicd pe care o solutioneazd inventia constd in cresterea timpului de péstrare a
produselor vegetale proaspit tdiate, si asigurarea lor a unui aspect de prospetime si dupd
7...10 zile de pastrare.

Esenta inventiei constd in aceea ca produsele alimentare de origine vegetald verzi,
proaspat tdiate, se plaseaza intr-o capacitate, corpul cireia este executat rigid, iar printre masa
vegetald aranjatd in straturi, se amplaseazad capacitafi de rdcire (de ex. gheatd), totodatd
pastrarea se efectueaza la temperaturi in jur de -2...+2°C, timp de 15...20 zile.

Rezultatul inventiei constd in majorarea timpului de pdstrare a masei vegetale verzi
proaspat taiate pand la 15...20 zile, totodatd masa vegetald verde prezintd un aspect proaspat
si la a 20-a zi de pdstrare la temperaturi de -2...4+2°C.

Au fost facute si cercetari de ambalare a masei vegetale verzi proaspat tdiate n capacitati
rigide de transportare a cate 20 kg, pastrate la intuneric la temperatura de 0°C, dar aici marfa
dupa 5 zile s-a dovedit a fi de o calitate proastd, adicd frunzele erau verzi, dar neuniform,
culoarea verde a masei vegetale nu era un verde intens, dar cu nuante galbui, 20% din
petalele de péatrunjel, dintr-un manunchi de 100 g de patrunjel, erau de culoare galben-verzui,
umiditatea a 100 g de patrunjel a ajuns la 53 g, proteina a constituit 1,9 g, glucidele 3,5 g si
lipidele 0,1 g. Normele pentru aceste caracteristici nutritive pentru patrunjel fiind, respectiv
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de 81,1 g, 44 g, 7.4 g si 0,4 g. Proprietatile nutritive, dar §i cantitatea de vitamine,
microelemente si de macroelemente au fost diminuate substantial.

Rezultatul obtinut se datoreaza efectului sinergetic datoritd combinarii reusite a capacitatii
de transportare cu capacitdtile de racire amplasate printre masa vegetald proaspétd, asigurand
un avantaj practic substantial fatd de solutiile traditionale de ambalare si pastrare a masei
vegetale verzi.

Avantajele inventiei revendicate constau in aceea cd masa vegetald verde se pastreazd
timp indelungat, pand la 20 zile si are un aspect de prospetime de parcd ar fi fost tdiatd recent,
cu pastrarea capacititilor nutritive, a micro i macroelementelor, totodatd pentru realizarea
inventiel nu sunt necesare utilaje speciale de ambalare i péstrare in vid sau intr-un amestec
de gaze, ceea ce ieftineste substantial costul mérfii pe piata.

Exemplu concret de realizare

Masa vegetald verde si proaspdt tdiatd (patrunjel) din Republica Uzbekistan, se plaseaza
in capacitdfi, executate din material rigid, cate 20 de kg, iar printre masa vegetala verde
(patrunjel) se amplaseazd capacitdti de racire ( 6 sticle a cate 1,5 litri de gheatd) si se
pastreazd la temperatura de 0°C, la intuneric, timp de 20 zile. La a 20-a zi de pastrare
patrunjelul are un aspect proaspat manifestat printr-o culoare verde-intens, culoarea este
uniforma atit pe toata tulpina cét si pe frunze, umiditatea patrunjelului constituie 79 g pentru
100 g in comparatie cu cel proaspdt tdiat care are o umiditate de 81,1 g, cantitatea vitaminelor
hidrosolubile, de exemplu: Vit B2, PP si B9 luate 1la 100 g constituie 0,2 mg, norma fiind de
0,3, respectiv — 2,1 mg, norma fiind de 2,5 mg si 109 mg, norma fiind de 119 mg, vitamina C
constituie 147 mg, la planta proaspat tdiatd - 166 mg, fierul pentru 100 g de patrunjel
constituie 4,9 mg, norma fiind de 5,5 mg, zincul 0,7 mg, norma fiind de 0,9 mg. Totodatad
cantitatea de proteine, glucide si lipide pentru 100 g constituic respectiv 4,2 g, 7,1 si lipide
0,3 g fatd de cantitatea inifiald care constituie pentru proteine — 4,4 g, pentru glucide — 7,4 g
si pentru lipide — 0,4 g. Scédderea nesemnificativd a vitaminelor si a microelementelor si a
substantelor nutritive denota o prospetime a masei vegetale verzi si o pastrare a proprietatilor
nutritive a patrunjelului.

Astfel de analize au fost ficute pentru marar, rucola, frunze de salatd etc., si in toate
cazurile s-au dovedit rezultate suficient de bune pentru péstrarea verdeturilor atat a celor
nutritive, cat si a micro- i macroelementelor.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. SU 1733336 Al 1990.05.15
2. GB 2187702 A 1987.09.16
3. GB 1199998 A 1970.07.22

(57) Revendicari:

Procedeu de ambalare si pastrare a produselor alimentare de origine vegetald proaspat
tdiate, care constd in aceea cd masa vegetalda verde, proaspdt tdiatd, se plaseazad intr-o
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