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Inventia se referd la industria alimentard, in
particular la un procedeu de obtinere a legumelor
uscate cu umiditate intermediara.

Procedeul, conform inventiei, include pregitirea
materiei prime, tratarea cu solutie apoasd de 5-
hidroxi-1,4-naftochinond (juglond) in concentratie
de 0,001...0,010% cu mentinere ulterioara in decurs
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de 15...30 min si eliminarea umiditatii pand la
atingerea activitatii apei a, = 0,70...0,75.

Rezultatul constd in obtinerea legumelor uscate
pentru pregitire rapidd si cu un termen de pastrare
de cel putin un an.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in special la un procedeu de obtinere a legumelor uscate
cu umiditate intermediard.

Se cunoaste un procedeu de obtinere a legumelor uscate prin convectie, in urma céreia umiditatea
produselor constituie 8...10% [1], insd legumele uscate prin procedeul dat nu satisfac cerintele
contemporane, in special de a se rehidrata rapid (termenul de rehidratare constituie 4 ore). Mai mult
ca atét, procedeul dat necesitd cheltuieli considerabile pentru energia consumata (cheltuielile ce tin de
uscarea legumelor constituie peste 30% din suma totald a cheltuielilor, deoarece eliminarea umiditatii
se face pand la obtinerea umiditatii finale de 8...10%).

Sunt cunoscute procedee de uscare a legumelor cu obtinerea unui produs final de o inalta calitate,
in special cu obtinerea produselor cu un grad de rehidratare sporit (termenul de rehidratare constituie
3...5 minute). Procedeele date includ uscarea prin sublimare, insd ultima este destul de costisitoare
din punct de vedere al consumului de energie, ceea ce conditioneazd pretul inalt al productiei finite
[2].

Procedeele moderne de conservare se axeazi pe obtinerea produselor stabile la pastrare, inclusiv a
legumelor, prin eliminarea nu a surplusului, ci a cantititii minime de umiditate suficiente pentru a
preintdmpina alterarea microbiand. in asa produse se pistreazi cantitatea initiald de apa legatd, care
preintdmpind schimbari de structurd ireversibile si aceste produse au cdpatat denumirea de produse cu
umiditate intermediard (PUI). Conform definitiei, PUI sunt acele produse, in care activitatea apei o,
oscileaza in intervalul 0,60...0,85 (ceea ce inseamna ca produsele se afld intr-o stare de echilibru cu o
umiditate relativa de 60...85%). Umiditatea ca atare a acestor produse este 15...30% [2].

Unul din avantajele PUI consta in faptul ci la o activitate a apei mai mica de 0,85 functionalitatea
bacteriilor se intrerupe. De asemenea se inhiba §i dezvoltarea, in mare parte, a drojdiilor si a
mucegaiului. Totusi, si la valori mici ale a,, are loc o activitate oarecare a drojdiilor, ceea ce duce la
alterarea produselor péstrate un termen indelungat.

Uscarea legumelor pand la obtinerea umiditatii intermediare de asemenea permite micsorarea
considerabild a cheltuielilor energetice necesare pentru obtinerea lor.

Procedecle moderne de obtinere a PUL in particular a legumelor uscate, includ si folosirea
concomitentd a conservantilor. Pentru aceasta, materia prima pregititd se trateaza cu solutii apoase de
conservant in scopul miririi termenului de pistrare. In calitate de conservant se foloseste sorbatul de
kaliu sau benzoatul de natriu sau amestecul lor [2]. Procedeul include un sir de operatii pregititoare:
sortarea, spilarea, calibrarea, curdtirea, taierea legumelor. Dupd prelucrarea cu solutie apoasa de
conservant materia primd pregitita se usuci cu un jet de aer rece steril pentru lichidarea umiditatii de
suprafatd. Dupd aceasta legumele se usuca. Astfel, dupd uscare produsele contin conservant.

Este cunoscut procedeul de obtinere a legumelor uscate cu umiditate intermediard, in care in
calitate de conservant se foloseste o matrice pregititi din materie primi vegetald [3]. Insi acest
procedeu este destul de migdlos si nu permite obtinerea unei game largi de produse. De asemenea,
dupd rehidratare produsele se deosebesc de starea initiala.

De asemenea este cunoscut procedeul de obtinere a legumelor cu umiditate intermediara, cu o
duratd mare de pdstrare, in care procesul prelucrdrii cu conservant este inlocuit cu ambalarea in
mediul unui gaz inert a produsului final [4], ceea ce complica folosirea acestui procedeu.

Sunt cunoscute de asemenea procedee de obtinere a produselor uscate din materie primd vegetala
care includ pregitirea materiei prime, tratarea cu solutie apoasd de conservant si eliminarea umiditatii.
in calitate de conservant se foloseste acidul jasminic [5], derivatii lui [6, 7], acidul eicosapentanoic [8]
sau amidul lui [9], eterul acidului arachidonic [10] sau sdrurile acidului arachidonic [11]. Ultimul
procedeu serveste in calitate de cea mai apropiatd solutie.

Toate procedeele enumerate dau posibilitatea de a mari rezistenta produselor uscate la alterarea
microbiand, insd durata maxima de pastrare nu depéseste cateva luni.

Problema pe care o rezolva inventia este elaborarea unui procedeu de obtinere a legumelor uscate
cu umiditate intermediard pentru pregitire rapida, cu o duratd mica de rehidratare si cu un termen de
pastrare de cel putin un an.

Esenta inventiei constd in aceea ci procedeul include pregétirea materiei prime, tratarea cu solutie
apoasi de conservant, eliminarea umidititii i ambalarea legumelor uscate. In calitate de conservant
se foloseste 5-hydroxy-1,4-naftochinone (juglond) in concentratie de 0,001...0,01%. Materia prima
tratatd se mentine in solutie de conservant timp de 15...30 minute, iar eliminarea umidititii se
efectueaza pand la atingerea activitatii apei a,, = 0,70...0,75.
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Rezultatul constd in obtinerea legumelor uscate pentru pregatire rapida si cu un termen de pastrare
de cel putin un an. Timpul de rehidratare constituie 15...20 minute.

5-hydroxy-1,4-naftochinona (cunoscuta sub denumirea de juglond) prezintd un compus cunoscut,
larg comercializat, prima datd extras din coaja de nuca incd in secolul XIX. La inceput, juglona si-a
gisit intrebuintare in medicind si veterindrie in calitate de remediu antimicotic. Ulterior, capatand o
aprobare corespunzditoare, juglona si-a gasit intrebuintare in industria alimentard in calitate de
conservant pentru vinuri si pentru bauturi racoritoare.

In urma folosirii juglonei in conditiile concepute de procedeul revendicat s-a stabilit ci
concentratia juglonei in produsul final este mai micd decat limitele de detectare. Aceasta se explica
prin faptul cé juglona se sublimeaza la etapa finald de uscare si de eliminare a umiditatii. Totusi, daca
juglona s-ar contine in produsul final, acest fapt nu ar fi un obstacol pentru utilizarea ei, ludnd in
considerare concentratia i admisibilitatea continerii ei in produse alimentare.

Continutul juglonei in produsul final s-a determinat dupa o metoda standard.

Exemplul 1

Materia primd — ardeiul dulce bulgiresc, inainte de uscare se spald cu apd rece, apoi se sorteaza,
se curdtd manual sau automat de seminte si se taie in bucdti de o anumitd marime. Dupd tdiere,
produsul se introduce intr-o cada cu solutie apoasd de conservant (juglond) in concentratie de 0,005%
si se mentine timp de 15 minute. Apoi ardeiul se transportd pe o bandd rulantd, unde se sufld apa de
pe suprafata si se transportd spre uscare pand la umiditatea finald de 30%, ce corespunde in acest caz
coeficientului de activitate a apei a,, = 0,70. Dupa uscare produsul obtinut se ambaleaza in conditii
sterile, intr-un ambalaj polimeric sau celulozo-polimeric cu invelis aseptic.

Exemplul 2

Materia prima — rogiile, se supun aceleiasi pregatiri prealabile ca si in exemplul precedent. Apoi
materia prima tratatd se introduce in cada cu solutie apoasa de conservant (juglond) in concentratie de
0,01% si se mentine timp de 15 minute. Dupd aceasta materia prima se transportd pe banda rulantd
pentru eliminarea umezelii de pe suprafatd, se dd la uscare i se usucd pand la umiditatea finald de
28%, ce corespunde coeficientului activititii apei o,, = 0,75. Produsul obtinut se ambaleaz in conditii
sterile intr-un ambalaj cu invelis aseptic.

Exemplul 3

Vinetele se spald, se sorteazd, se taie in bucdti de o anumitd médrime si se tin in solutie de
conservant (juglond) in concentratie de 0,001% in decurs de 30 minute, dupd care se pun pe banda
rulantd pentru eliminarea umezelii de pe suprafata si se usucd pand la umiditatea finald de 30%. Dupa
uscare, produsul se ambaleaza in conditii sterile in ambalaj cu invelis aseptic.

Continutul juglonei in produsele finale practic este egal cu zero. Durata de péstrare a acestor
produse este de cel putin un an.

Asadar, folosirea juglonei inainte de uscare a permis obtinerea produselor din legume cu
umiditate intermediard nu numai cu un termen de pastrare lung, ci si cu un grad de rehidratare inalt.
Termenul de pastrare a legumelor cu umiditate intermediara este conditionat de faptul ca juglona
posedd o activitate specifici fungicidd care reduce puternic activitatea drojdiilor ce altereazi
produsele.
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(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a legumelor uscate cu umiditate intermediard care include pregitirea
materiei prime, tratarea cu solutie apoasa de conservant cu mentinere ulterioars, eliminarea umidititii
si ambalarea produsului finit, caracterizat prin aceea ci in calitate de conservant se utilizeazi
5-hidroxi-1,4-naftochinond (juglond) in concentratie de 0,001...0,010%, materia primd pregatita se
mentine in solutia de conservant timp de 15...30 min, iar eliminarea umiditdtii se efectueazi pana la
atingerea activitatii apei o, = 0,70...0,75.

(56) Referinte bibliografice:

1. @unonenxo I'. B. u gp. Cynika numeBeIX pacTHUTENIBHBIX MaTepHanoB. Mocksa, 1971,
c. 439

2. IlumeBble NPONYKTHI € MPOMEXKYTOUHOH BilaXkKHOCTBIO. llep. ¢ aHri, mon pen.
HamecraukoBa A.®., Mocksa, 1980, ¢. 202

3. US 6623770 B1 2003.09.23

4. US 5110609 A 1992.05.05

5. RU 2134980 C1 1999.08.27

6. RU 2134981 C1 1999.08.27

7. RU 2150203 C1 2000.06.10

8. RU 2134978 C1 2000.06.10

9. RU 215 0204 C1 2000.06.10

10. RU 2134979 C1 1999.08.27

11. RU 2150202 C1 2000.06.10

Sef Sectie: GUSAN Ala
Examinator: COLESNIC Inesa
Redactor: CANTER Svetlana

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuald
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisiniu, Republica Moldova



736/ FC/05.0/A/3/1/
RAPORT DE DOCUMENTARE

(21) Nr. depozit: a 2004 0060
(22) Data depozit: 2004.03.18

(51)": A23 B7/022,7/154; A 23 L 3/3499; B 65 D 81/28
Alti indici de clasificare:
Titlul : Procedeu de obtinere a legumelor cu o umiditate intermediard
(71) Solicitantul : "RUCHIM" SRL, MD
Termeni caracteristici :

1. Minimul de documente consultate (sistema clasificarii i indici de clasificare Int. Cl. (7)

(MD, EA, SU)

Int. CL” A 23 B 7/022, 7/154; A 23 1. 3/3499: B 65 D 81/28
Certificate de autor al URSS

BEA 1996-2004

MD 1993-2004

II. Documente considerate ca relevante

Categoria* | Date de identificare ale documentelor citate si indicarea | Numdrul revendicarii
pasajelor pertinente vizate

A ®unonenko I'. B. U np. Cymmka nmmeBsIX pacTUTEILHBIX 1
marepuanos. Mocksa, 1971, c. 439
[MTrmeBbIe IPOIYKTHI ¢ IPOMEXYTOYHOH BraxHoctsio. [ep. | 1
¢ auri., mop pea. Hamectankosa A.®., Mocksa, 1980, c.
202

US 6623770 B1 2003.09.23

US 5110609 A 1992-05-05

RU 2134980 C1 1999.08.27

RU 2134981 C1 1999.08.27

RU 2150203 C1 2000.06.10

RU 2134978 C1 2000.06.10

RU 215 0204 C1 2000.06.10

RU 2134979 C1 1999.08.27

RU2150202 C1 2000.06.10

>

e e s e

l:l Documentele urmatoare sunt indicate in D Informatia referitoare la brevete paralele se

continuare a rubricii 11 anexeaza

* categoriile speciale ale documentelor P - document publicat inainte de data de depozit dar dupa
consultate: data prioritatii invocate

A - document care defineste stadiul anterior T - document publicat dupa data de depozit sau a
general prioritatii invocate, care nu apartine stadiului pertinent al

tehnicii, dar care este citat pentru a pune in evidenta
principiul sau teoria care contine baza inventiei

E - document anterior dar publicat ladata de | X - document de relevantd deosebita: inventia revendicatd
depozit national reglementar sau dupd aceasta | nu poate fi consideratd noud sau implicAnd activitate
data inventiva




736/ FC/05.0/A/3/1/

L - document care poate pune in discutie data | Y - document de relevantd deosebitd: inventia revendicata
prioritatii invocate, poate contribui la nu poate fi consideratd ca implicand activitate inventiva
determinarea datei publicdrii altor divulgdri sau | cand documentul este asociat cu unul sau mai multe alte
pentru un motiv expres ( se va indica motivul) | documente de aceiasi natura, aceasta combinatie fiind
evidenta pentru o persoand de specialitate

O - document referitor la o divulgare orald, un | & - document care face parte din aceiasi familie de
act de folosire, la o expunere sau orice altd documente

Data finalizarii documentarii 2004.07.26

Examinatorul Colesnic Inesa




736/ FC/05.0/A/3/1/

ANEXA
RAPORT DE DOCUMENTARE
Informatia referitoare la brevete paralele (21) Nr depozit:
Date de identificare ale Data publicarii Brevete paralele Data publicarii
documentelor citate in
raport

1 2 3 4




	Page 1 - ABSTRACT/BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - DESCRIPTION
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - DESCRIPTION
	Page 5 - SEARCH_REPORT
	Page 6 - SEARCH_REPORT
	Page 7 - SEARCH_REPORT

