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(54) Procedeu de producere a produsului alimentar uscat din legume

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la un procedeu de producere a
produsului alimentar uscat din legume.

Procedeul, conform inventici, prevede
deshidratarea  osmoticd a  castravetilor,
dovleceilor, dovleceilor albi murati  prin
mentinere in solutie apoasd de sare de
bucitarie de 12% la temperatura de 10...20°C

2
timp de 3 zile, maruntirea acestora, uscarea in
infrarosu  pand la eliminarea a 40% de
umiditate din masa legumelor dupd
deshidratarea osmotica, apoi se efectucaza
uscarea in vid intr-un uscdtor cu microunde
pana la umiditatea produsului de 10%.
Revendicari: 1



(54) Process for the production of dried food product from vegetables

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to a process for the production of dried
food product from vegetables.

The process, according to the invention,
provides the osmotic dehydration of pickled
cucumbers,  vegetable  marrows,  white
vegetable marrows by maintenance in a 12%
aqueous table salt solution at a temperature of

2
10...20°C for 3 days, their chopping, infrared
drying up to removal of 40% of humidity from
the vegetable mass after osmotic dehydration,
then is carried out the vacuum drying in a
microwave dryer up to the product humidity of
10%.

Claims: 1

(54) Crioco0 nmpou3BoACTBA CYLIEHOr0 NULIEBOr0 MPOAYKTA U3 OBOLICH

(57) Pegepar:
1

H300peTeHre  OTHOCHTCA K IHINEBOH
IPOMBINIIICHHOCTH, a HMEHHO K CIIOCO0Y
MIPOU3BO/ICTBA CYIICHOTO MHUIIEBOTO MPOILYKTa
H3 OBOIIEH.

Croco0, cormacHo H300peTeHHIO, TpeTycC-
MAaTpPHBAET OCMOTHYCCKOS OOC3BOXHBAHUE
COICHBIX OTYpIIOB, Ka0adkoB, MATHCCOHOB
IIyTeM BBIACPKUBaHUSL B 12%-HOM BOTHOM
PACTBOpPE TOBAPCHHOW COMH MIPH TEMIIEPAType

2
10...20°C B Teuenwme 3-X JgHEH, HX
U3MeIbUCHHE, WH(PAKpacHYH CYIIKY 0
ymaneaus 40% BIaru oT Macchl OBOIIEH ITOCIE
OCMOTHYECKOT'O 00e3BOKUBAHUS, Jrauee
OCYIIECTBIAIOT CYIIKY TOJ BaKyyMOM B
MUKPOBOTHOBOHM  CYMIWIKE A0 BIAKHOCTH
nporykra 10%.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, si anume la un procedeu de producere a
produsului alimentar uscat din legume.

Este cunoscut un procedeu de producere a topinamburului uscat prin metoda uscarii
cu microunde in vid, care include incilzirea tuberculilor de topinambur intregi sau tdiati
la temperatura de 50...60°C si presiunea de 120...150 mmHg péand la masa reziduald a
produsului de 20...30% din umiditatea initiald de 6...10%. Procedeul permite de a
Tmbunatati calitatea produsului din tuberculi de topinambur drept rezultat al pastrarii
complete in produs a substantelor biologic active si de a reduce probabilitatea
supraincadlzirii i arderii locale. Cu toate acestea, regimurile mentionate de uscare sunt
elaborate tindnd cont de specificul topinamburului (structura destul de rigida a peretilor
celulari ai plantei tuberculifere si timpul relativ scurt de actiune termicd asupra
produsului (3 ore) in legdturd cu continutul initial de umiditate in tuberculii de
topinambur (77...78%), la care masa produsului in timpul uscarii se reduce de 4 ori).
Utilizarea topinamburului uscat in compozitia produselor alimentare este limitatd,
inclusiv In amestecurile de feluri de mancare usor de preparat [1].

Solutia tehnicd mai apropiatd de procedeul revendicat este procedeul de producere a
produsului alimentar din legume, cum ar fi dovlecei, dovleci, care poseda o structurd
mai delicatd a peretilor celulari si un continut de umiditate mai mare de 90...93%.
Avand 1n vedere continutul ridicat de umiditate uscarea pana la continutul rezidual de
umiditate de 10% necesita o reducere a masei produsului initial de 15 ori i, respectiv, o
sarcind termica suficient de mare asupra produsului. Procedeul prevede deshidratarca
osmotica preliminard a produsului taiat in felii de maximum 1 mm prin mentinerea intr-
o solutie de masa de carbohidrati de 50...60% la temperatura de 35°C péani la atingerea
continutului de substante uscate In materia primd de aproximativ 35% (continutul de
umiditate de 65%) si uscarea in vid la temperatura de maximum 40°C péna la
umiditatea reziduald de aproximativ 12%. Procedeul indicat permite obtinerea unui
produs cu calitdti gustative Inalte: pastrarea mai bund a culorii i aromei materiei prime,
cu o consistenta buna [2].

Dezavantajele procedeului indicat constau in durata procesului de deshidratare: 6...8
ore dureazd etapa de deshidratare osmotica i mai mult de 20 ore uscarea in vid, precum
si gustul dulce al produsului din legume, limitdnd utilizarea lor in compozitia
amestecurilor uscate pentru obtinerea felurilor de méncare usor de preparat pentru
pranz.

Problema pe care o solutionecazd inventia revendicatd constd in elaborarea unui
procedeu de producere a produsului uscat din legume murate pentru obtinerea
amestecurilor de feluri de mancare usor de preparat.

Problema se solutioneazd prin aceea cd procedeul revendicat de producere a
produsului alimentar uscat din legume prevede maruntirea legumelor, deshidratarea
osmoticd preliminard si uscarea in vid, totodatd initial se efectucazd deshidratarea
osmoticd prin mentinerea legumelor 1n solutie apoasd de sare de bucitirie de 12% la
temperatura de 10...20°C timp de 3 zile, dupa care acestea se maruntesc $i se usuca in
infrarosu péand la eliminarea a 40% de umiditate din masa legumelor dupé deshidratarea
osmotica, iar uscarea in vid se efectueazd intr-un uscator cu microunde pand la
umiditatea produsului de 10%, totodata in calitate de legume se utilizeaza castraveti,
dovlecei, dovlecei albi murati.

Spre deosebire de solutia proxim legumele murate sunt mentinute intr-o solutie
osmoticd de sare de bucdtdrie cu o concentratie de 12%, in procesul céreia legumele
sunt supuse unei deshidratari partiale si consolidarii structurii lor, ceea ce contribuie la
reducerea contractiei la uscare si la imbundtatirea calitatii produsului uscat.

Spre deosebire de cea mai apropiatd solutie uscarea este realizatd in doud etape. La
prima etapd, legumele tdiate sunt deshidratate prin uscare in infrarosu la temperatura de
40°C cu eliminarea a 40% de umiditate din masa legumelor dupd deshidratarea
osmoticd. La aceasta etapa din produs se indepdrteaza asa-zisa umiditate libera.

In a doua etapd se realizeaza uscarea legumelor pand la umiditatea de 10% intr-un
usciator cu microunde la temperatura de 40°C, la aceastd etapd din produs se
indeparteazd umiditatea legatd. Utilizarea uscatorului cu microunde sporeste intensitatea
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separarii umiditatii comparativ cu cea mai apropiata solutie. Toate componentele,
responsabile pentru gust, culoare si aromd, se pastreaza aproape complet, inclusiv
vitaminele si alte componente utile ale produsului, adicd se obtine un produs uscat de
inaltd calitate. Legumele sarate uscate servesc in calitate de componente ale produselor
usor de preparat, asa ca soleanca, supele de castraveti, salatele, aperitivele etc.

Exemplu

Pentru obtinerea castravetilor murati uscati se aleg 120 kg de castraveti murati cu o
fractiune de masa de substante uscate de 6,20%. Saramura cu un continut de sare de
3,08% se scurge, deasupra castravetilor se pune o presa si se toarnd solutie de sare de
bucatdrie de 12%, astfel incat castravetii sa fie acoperiti cu solutie. Castravetii se mentin
la temperatura de 17°C, la fiecare 24 ore determinandu-se concentratia sérii in solutie.
Timp de trei zile concentratia sdrii atinge in solutie 7,01%. Drept rezultat al
deshidratérii osmotice continutul de umiditate in castraveti a scazut cu 4%, iar masa
castravetilor — cu 35,70% (tab.).

Solutia din castraveti se scurge, se indeparteaza prin picurare umiditatea, se tdie cu
ajutorul unei masini mecanice de tdiat legume sub formd de semicerc sau de sferturi de
cerc cu grosimea de 10 mm si se Indreaptd spre uscatorul in infrarosu. Uscarea in prima
etapd se efectueaza la o temperaturd a produsului de cel mult 40°C péna la Indepartarea
a 40% de umiditate din masa castravetilor luati pentru uscare, In conformitate cu
instructiunile de exploatare a echipamentului. La aceasta etapd masa castravetilor scade
pana la 46,3 kg, iar fractiunea de masa a substantelor uscate In produs creste pana la
16,58%.

In a doua etapa se realizeaza uscarea cu ajutorul uscédtorului cu microunde cunoscut
,Laminaria”. Castravetii dupa prima etapa de uscare se incarca in tamburul uscétorului
si s¢ usucd in conformitate cu instructiunea de exploatare a echipamentului la presiunca
reziduald de 55 mmHg, totodatd temperatura castravetilor in uscétor este de aproximativ
40°C. Uscarea se efectueaza timp de 2,5 ore. In acest timp masa castravetilor scade pana
la 8,5 kg, iar umiditatea produsului— péna la 10%.

Rezultatele cercetérilor tehnologice sunt prezentate in tabel.

Indicii

Valoarea

Fractiunea de masd
a substantelor
uscate in produs, %

Fractiunea de masi
a umiditatii  In
produs, %

Masa materiei prime, kg

120,00

6,20

93,80

Masa produsului dupd deshidratarea osmotica, kg

77,16 9,95 90,05

Masa produsului dupd prima etapa de uscare, kg

46,30 16,58 83,42

Timpul de uscare in prima etapd, ore 5,7

Masa produsului final, kg 8,53

89,99 10,01

Timpul de uscare in a doua etapd, ore 2,5

Timpul total de uscare, ore 8,2

35

Drept rezultat al utilizarii procedeului propus din castraveti murati se obtine un
produs alimentar de culoare verde-deschis cu o nuantd cenusie, caracterizat prin
umflarea rapidd in apd. Dupd umflare produsul isi pédstreazd aproape complet
consistenta, mirosul i gustul produsului original. Produsul alimentar obtinut poate fi
utilizat cu succes in amestecurile uscate pentru felurile de méancare de preparare rapida,
precum si la prepararea felurilor de méncare in alimentatia publica.
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(57) Revendicari:

Procedeu de producere a produsului alimentar uscat din legume, care prevede
maruntirea legumelor, deshidratarea osmoticd preliminara i uscarea in  vid,
caracterizat prin aceea ci initial se efectueaza deshidratarea osmoticd prin mentinerea
legumelor in solutie apoasd de sare de bucatarie de 12% la temperatura de 10...20°C
timp de 3 zile, dupd care acestea se maruntesc si se usucd in infrarosu pand la
eliminarea a 40% de umiditate din masa legumelor dupa deshidratarea osmotica, iar
uscarea 1n vid se efectueaza intr-un uscétor cu microunde pand la umiditatea produsului
de 10%, totodatd in calitate de legume se utilizeaza castraveti, dovlecei, dovlecei albi
murati.
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