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69 Procedimento di canditura di frutti e scorze di frutti.

@ Procedimento di canditura di frutti e discorze di frut-

ti secondo il quale i frutti selezionati e cotti vengo-
no immersi in uno sciroppo di canditura avente una con-
centrazione iniziale da 10 a 60°Brix, e si attende che la
concentrazione dello sciroppo si stabilizzi, viene misura-
to il rapporto AC/At tra la variazione di concentrazione
e Pintervallo di tempo necessario per la stabilizzazione e
si eleva la concentrazione dello sciroppo fino a 65°- 75°
Brix aumentandolo con incrementi nell’unitd di tempo
pari a AC/At.
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RIVENDICAZIONI

1. Procedimento di canditura di frutti e di scorze di
frutti secondo il quale i frutti, dopo essere stati sottoposti
ad un trattamento preliminare di selezione e cottura, ven-
gono immersi in un primo sciroppo di canditura avente una
concentrazione in solidi solubili tra 10 e 60° Brix ad una
temperatura compresa tra 50°C-60°C, la concentrazione del-
lo sciroppo venendo successivamente aumentata fino ad
avere un valore fra 60°-75° Brix, il procedimento essendo
caratterizzato dal fatto che si lasciano i frutti nel primo
sciroppo di canditura fino a quando la concentrazione dello
sciroppo stesso si stabilizza ad un valore costante, si misu-
rano la differenza A C, in gradi Brix, tra la concentrazione
iniziale e quella finale costante del primo sciroppo ed il
tempo A t necessario perché il primo sciroppo passi dalla
concentrazione iniziale a quella finale costante, si calcola
una costante numerica A C / A t ottenuta dividendo la dif-
ferenza A C per l'intervallo di tempo A t sopra definiti,
quindi si aumenta gradualmente Ia concentrazione dello sci-
roppo nel quale sono immersi i frutti avendo cura che tale
aumento di concentrazione nell’unitd di tempo abbia un
valore pari alla costante numerica A C / A t Paumento del-
la concentrazione dello sciroppo essendo proseguito fino a
quando essa ¢ tra 65° Brix e 75° Brix.

2. Procedimento secondo la rivendicazione 1, caratte-
rizzato dal fatto che la variazione della concentrazione dello
sciroppo di canditura & effettuata con P'impiego intermit-
tente di sciroppi via via pill concentrati rispetto allo scirop-
po preesistente.

3. Procedimento secondo le rivendicazioni 1 e 2, carat-
terizzato dal fatto che lo sciroppo di canditura viene sotto-
posto ad agitazione meccanica.

4. Procedimento secondo la rivendicazione 1, caratte-
rizzato dal fatto che la concentrazione del primo sciroppo di
canditura ¢ tra 10 e 30° Brix.

La presente invenzione ha per oggetto un procedimento
di canditura di frutti in genere, comprese le castagne ed i
marroni, e di scorze di frutti.

E’ noto sottoporre i frutti e le scorze di frutti ad opera-
zioni di canditura mediante le quali il liquido vegetativo
dei frutti stessi od i liquidi conservanti in essi eventualmente
contenuti vengono sostituiti con uno sciroppo zuccherino:
si ottengono cosi frutti canditi che dovrebbero, se I'opera-
zione di canditura fosse ben riuscita, conservare invariate
le qualitd organolettiche dei frutti e ciod il loro caratteri-
stico sapore ed aroma naturale.

Prima di sottoporre i frutti ad un procedimento di can-
ditura, & noto effettuare una accurata selezione dei frutti
stessi, al fine di sottoporre alla canditura frutti aventi ma-
turazione uniforme e fisicamente integri. I frutti cosi sele-
zionati vengono lessati, cioé sottoposti ad operazione di
cottura, e quindi vengono canditi. A tal fine i frutti vengono
immersi in un primo sciroppo di canditura costituito da
uno sciroppo zuccherino la cui concentrazione (che & tradi-
zionalmente espressa in solidi solubili ed & misurata in gradi
Brix che sono gradi rifrattometrici misurati con un rifratto-
metro) puo variare tra circa 10° e circa 30° Brix: ogni buon
canditore conosce per esperienza con quale concentrazione
di sciroppo si deve iniziare a candire i vari tipi di frutti. Se
non si conosce quella che deve essere la concentrazione dello
sciroppo di partenza, si inizia il procedimento di canditura
con uno sciroppo avente una concentrazione pari a circa
10° Brix.

Alla superficie dei frutti immersi nello sciroppo si crea
una pressione osmotica con una conseguente diffusione

osmotica della soluzione zuccherina nel liquido vegetativo
contenuto nei frutti lessati, attraverso la superficie dei frutti
stessi, mentre diminuisce continuamente la concentrazione’
del primo sciroppo di canditura:

5 questa diffusione cessa quando la pressione osmotica si an-
nulla, mentre la concentrazione dello sciroppo raggiunge
e si stabilizza ad un valore che & inferiore a quella che esso
aveva all’inizio delP’operazione di canditura.

Non si puo iniziare I'operazione di canditura con sci-

10 Toppi troppo concentrati perché, proprio in conseguenza
della eccessivamente elevata pressione osmotica che si ver-
rebbe a creare, i frutti verrebbero danneggiati rompendosi.

Poiché i frutti canditi devono- contenere solidi solubili
in concentrazione molto elevata, secondo la tecnica nota, do-

15 po aver lasciato immerso i frutti nel primo sciroppo di can-
ditura per un tempo che non & definito e che & scelto in base
alla personale esperienza di ciascun canditore, si procede
ad aumentare lentamente ed empiricamente la concentrazio-
ne dello sciroppo di canditura fino a circa 60-75° Brix.

20  Siccome fino ad ora non era conosciuta alcuna regola
ben definita sul modo in cui procedere nell’operazione di
canditura, i risultati ottenuti sono stati assolutamente non
prevedibili ed incostanti. In altre parole, con la tecnica nota
si ottengono talvolta frutti ottimamente canditi ma pitt

25 spesso con canditura mediocre e piit spesso ancora con pes-
sima canditura e con danneggiamento dei frutti.

Scopo principale della presente invenzione & quello di
realizzare un metodo di canditura di frutti e di scorze di
frutti, il quale sia assolutamente riproducibile, di facile at-

30 tuazione e porti alla produzione di frutti canditi aventi ot-
time caratteristiche di canditura e fisiche.

Questi ed altri scopi ancora vengono conseguiti con un
procedimento secondo il quale i frutti, dopo essere stati
sottoposti ad un trattamento preliminare di selezione e di

35 cottura, vengono immersi in un primo sciroppo di canditura
avente una concentrazione in solidi solubili tra 10 e 60°
Brix ad una temperatura compresa tra 50°C-60°C, la concen-
trazione dello sciroppo venendo successivamente aumentata
fino ad avere un valore tra 60°-75° Brix, il metodo essendo

40 caratterizzato dal fatto che si lasciano i frutti nel primo sci-
roppo di canditura fino a quando la concentrazione dello
sciroppo stesso si stabilizza ad un valore costante, si misu-
rano la differenza A C, in gradi Brix, tra 1a concentrazione
iniziale e quella finale costante del primo sciroppo ed il

45 tempo A t necessario perché il primo sciroppo passi dalla
concentrazione iniziale a quella finale costante, si calcola
una costante numerica A C / A t otstenuta dividendo la dif-
ferenza A C per l'intervallo di tempo A t sopra definiti,
quindi si aumenta gradualmente la concentrazione dello sci-

s0 roppo nel quale sono immersi i frutti avendo cura che tale
aumento di concentrazione nell’unitd di tempo abbia un va-
lore pari alla costante numerica A C / A t, ’aumento della
concentrazione dello sciroppo essendo proseguito fino a
quando essa & tra 65° Brix e 75° Brix.

ss  Col procedimento, secondo la presente invenzione, in
effetti, mediante il trattamento dei frutti col primo sciroppo
di canditura si determina la pressione osmotica ideale per
i frutti considerati e successivamente si mantiene poi sostan-
zialmente il rapporto concentrazione-tempo mantenendo

60 quindi costante tale pressione osmotica ideale, fina a candi-
tura ultimata, eventualmente aggiungendo sciroppi sempre
pilt concentrati allo sciroppo nel quale sono gid immersi i
frutti o sostituendo gli sciroppi stessi con altri via via pilt
concentrati.

6s  Preferibilmente gli sciroppi di canditura sono ad una
temperatura di circa 55°C ed essi vengono mantenuti in leg-
gera agitazione mediante una elica che viene azionata con
movimento di direzione alterna ad intervalli successivi.



La determinazione del momento in cui la concentrazione
del primo sciroppo di canditura si stabilizza ad un valore
costante & effettuata, ad esempio, mediante un rifrattometro
il quale da in gradi Brix la concentrazione espressa in solidi
solubili.

Mentre varia la concentrazione dello sciroppo, varia an-
che la lettura fornita dal rifrattometro. Allorché il rifratto-
metro cessa di variare la lettura da esso fornita e si ferma
su un valore costante, significa che la concentrazione si &
stabilizzata ad un valore costante ed & possibile misurare di
quanti gradi Brix ¢ variata la concentrazione dello sciroppo
dal valore iniziale a quello costante ed in quanto tempo
¢ avvenuta tale variazione. :

La costante numerica A C / A t costituisce il valore nu-
merico di quanti gradi Brix & variata la concentrazione dello
sciroppo nell’unith di tempo mentre i frutti erano soggetti
alla pressione osmotica ideale che & quella che si ha nel
trattamento col primo sciroppo di canditura la cui concen-
trazione & ben nota ad ogni buon canditore.

Per rendere pill chiara la comprensione delle caratteri-
stiche del metodo, verrano ora brevemente descritte due
attuazioni del metodo stesso.

Esempio 1

Per candire delle ciliegie, si lessano le ciliegie stesse
secondo la tecnica nota, dopo di che le ciliegie lessate ven-
gono immerse in uno sciroppo di canditura avente una tem-.
peratura di 55°C ed una concentrazione pari a 12° Brix
e si controlla tale concentrazione con un rifrattometro. Si
pud osservare che la lettura fornita dal rifrattometro cessa
di variare dopo 6 ore e che la concentrazione finale costante
del primo sciroppo di canditura & pari ad 8° Brix.
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A questo punto si calcola la costante numerica del pro-
cedimento che ¢ pari a (12-8)/6=0.66 che indicano di quanti
gradi Brix & variata la concentrazione del primo sciroppo
di canditura nell’uniti di tempo.

5 A questo punto si procede ad aumentare ogni ora la con-
centrazione dello sciroppo di 0.66 gradi Brix fino ad arri-
vare ad una concentrazione finale pari a 70° Brix.

L’aumento della concentrazione dello sciroppo pud es-
sere ottenuto sostituendo di volta in volta lo sciroppo pre-

10 esistente con uno che abbia una concentrazione superiore
ad esso pari a 0.66 gradi Brix, oppure aggiungfendo ogni
ora allo sciroppo preesistente uno sciroppo pit concentrato
in modo che la miscela dei due sciroppi abbia una concen-
trazione pari a 0.66° Brix superiore a quella dello sciroppo

15 preesistente. ’

Alla fine dell’operazione di canditura si ottengono ci-
liegie ottimamente candite, con caratteristiche fisiche ed
organolettiche invariate rispetto a quelle dei frutti di par-
tenza.

20

Esempio 2

Dei marroni lessati vengono immersi in un primo sci-
roppo di canditura la cui concentrazione & misurabile in
50° Brix. Si pud notare che la concentrazione si stabilizza

25 ad un valore costante pari a 40° Brix dopo un tempo di
5 ore. La costante numerica del procedimento in questo caso
& pari a 10/5=2 e si pud quindi procedere alla canditura
aumentando ogni ora la concentrazione dello sciroppo di
una quantita pari a 2° Brix fino ad avere uno sciroppo finale

30 avente una concentrazione pari a 72° Brix.

Anche in questo caso si ottengono marroni canditi con
ottime caratteristiche sia fisiche che organolettiche.
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