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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentara i anume la obtinerea pastelor de legume conservate.

Este cunoscut procedeul de obtinere a pastei de tomate, care prevede introducerea in pulpa de tomate
(inainte de concentrare) a zaharozei in cantitate de 0,1...1,0% de la masa pulpei [1].

Dezavantajul acestui procedeu consta in faptul ca in procesul final de concentrare se accelereazd procesul de
caramelizare a zaharozei si se obtine un aspect brunificat al pastei. Valoarea nutritiva a pastei de tomate este
redusa ca rezultat al distrugerii substantelor termolabile.

Mai aproape de procedeul ce se propune este procedeul de obtinere a pastei de tomate care prevede
sortarea tomatelor, zdrobirea lor, tratarea termicd, tratarea cu preparate enzimatice de macerare pentru
majorarea randamentului pulpei de tomate. In acest scop se introduce suspensia de Celloviridin 20X (60 g la
1000 kg de tomate) la temperatura de (25+2)°C. Masa tratatd se trece consecutiv prin sitd cu diametrul
orificiilor de 0,8 mm si 0,4 mm. Dupa eliminarea deseurilor are loc sterilizarea pulpei in flux, concentrarea,
ambalarea si pasteurizarea [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in faptul cd consumul de preparat enzimatic este majorat, durata
procesului de fermentare este mare si necesitd folosirea unui numar mare de recipiente pentru fermentare. Se
consuma un volum mare de apa pentru ricirea pulpei pana la temperatura de (2542)°C.

Problema pe care o rezolva inventia este ameliorarea calitdtii si largirea sortimentului de paste de legume.

Procedeul, conform inventiei, include zdrobirea §i tratarea termicd a tomatelor, trecerea lor prin sitd,
tratarea enzimatica a deseurilor obtinute urmati de trecerea lor prin sitd, cupajarea pulpei de tomate, addugarea
la ea a pulpei altor legume in cantitate de 24...40% din masa finald, dezaerarea sub vid, sterilizarea si
concentrarea pastei de legume obtinute.

Rezultatul inventiei constd in sporirea continutului de substante biologic active si ameliorarea proprietatilor
organoleptice ale pastei de legume. Acest rezultat se obtine atat prin utilizarea compozitiilor de legume, care
includ materii prime bogate in substante biologic active (acid ascorbic, carotene, vitamind P, substante
pectinice), cit si prin prevenirea proceselor de oxidare si de distrugere a acidului ascorbic, B-carotenului si
stabilizarea aspectului natural al pastei, realizatd prin dezaerarea sub vid a pulpei de legume finainte de
sterilizarea in flux.

Procedeul elaborat este caracterizat prin aceea ci separarea celulozei din tomatele zdrobite se efectueaza cu
reducerea consumului de preparate enzimatice de macerare de 2,0...3,0 ori. Randamentul pulpei de tomate este
de 94...96%, deseurile neutilizabile constituie 4,0...6,0%. Volumul recipientelor pentru tratarea enzimatica a
tomatelor se reduce de 3-5 ori.

Obtinerea pastei de legume pe baza compozitiei de legume, de exemplu pulpele de tomate, ardei grasi si
dovleac conduce la majorarea continutului de acid ascorbic de 1,6...2,0 ori, f-caroten de 1,2...1,6 ori, vitamind
PP de 1,1...1,3 ori, fata de pasta de tomate obtinutd prin procedeele cunoscute.

Pasta de legume se obtine in modul urmdtor: tomatele se spald, se sorteazi, se zdrobesc, cu eliminarea
semintelor. Masa zdrobitd se trateazi termic la temperatura de 90...95°C si se trece prin sitd cu diametrul
orificiilor de 0,4...0,6 mm.

Deseurile de la trecerea prin sitd a tomatelor se trateazi cu preparate enzimatice de macerare, de exemplu
cu Celloviridin 20X, in cantitate de 100...120 g pentru 1000 kg de deseuri timp de 30...45 min prin agitare
permanentd. Masa tratatd se trece prin sitd cu diametrul orificiilor de 0,4...0,6 mm. Pulpa obtinutd prin trecerea
prin sitd a tomatelor si deseurilor se acumuleaza in recipiente.

Pulpa de legume (ardei grasi, dovleac) se obtine prin procedee cunoscute: legumele se spald, se sorteazi, se
curatd camera seminald, se maruntesc, se trateaza la temperatura de 90...95°C, se finiseaza si se omogenizeaza.
Pulpa se acumuleaza in recipiente.

Compozitia pastei de legume se pregiteste prin cupajarea pulpei de tomate - 60...76% si pulpa de legume -
24...40%. Comporzitia se agitd bine si se dezaereazd sub vid la temperatura de 45...55°C si presiunea
remanentd de 60...70 kPa.

Pulpa omogena se sterilizeaza in flux la temperatura de 120...125°C timp de 30...60 s, se concentreazi sub
vid pana la concentratia de 25...32% substante uscate solubile. Pasta obtinutd se ambaleazi, se ermetizeaza si
se pasteurizeazi la temperatura de 100°C.

Exemplul 1. 4780 kg de tomate cu 4,8% de substante uscate solubile se spald, se sorteazi, se zdrobesc cu
eliminarea semintelor. Tomatele zdrobite se trateazd termic la temperatura de (93+2)°C si se trec prin sitd cu
diametrul orificiilor de 0,6 mm. Randamentul deseurilor este egal cu 21,0% sau 960 kg.

fn masa deseurilor se introduc 100 g de preparat enzimatic Celloviridin 20X, sub formi de suspensie
dizolvatda in 20 L de apd potabild. Masa se agitd permanent §i se trateaza timp de 40 min la temperatura de
25°C.
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Deseurile fermentate se trec prin sitd cu diametrul orificiilor de 0,4 mm. Randamentul pulpei de tomate este
4300 kg, deseurile neutilizabile (celuloza) alcituiesc 4,8% sau 230 kg.

Se formeazi compozitia pulpei de legume care include pulpa de tomate 76% si pulpa de ardei grasi 24%.

Prin cupajarea a 4300 kg pulpd de tomate (76%) si 1370 kg pulpd de ardei grasi (24%) cu 7,0% de
substante uscate solubile se obtine 5670 kg de pulpa de legume cu 5,3% de substante uscate solubile.
Comporzitia se incélzeste pand la temperatura de 55°C si se dezaereaza sub vid la presiunea remanentd de 65,0
kPa. Pulpa se sterilizeaza in flux, se concentreazi sub vid pand la concentratia de 30,0% substante uscate
solubile. Randamentul pastei de legume constituie 1000 kg. Pasta de legume se ambaleaza, se ermetizeaza si se
pasteurizeaza la temperatura de 100°C.

Exemplul 2. Procedeul de obtinere a pastei de legume pe baza compozitiei de pulpa de tomate, ardei grasi
si dovleac.

500 kg de tomate, cu 5,0% substante uscate solubile, se spald, se sorteazd, se zdrobesc cu eliminarea
semintelor si se trateaza termic la temperatura de (90+2)°C. Masa tratatd se trece prin sitd cu diametrul
orificiilor de 0,4 mm. Ca rezultat se obtin 25,0% de deseuri in cantitate de 1190 kg. Deseurile se trateazd cu
preparatul enzimatic Celloviridin 20X in cantitate de 120 g sub forma de suspensie in apd potabild (30 L). Prin
agitarea permanentd se fermenteazi timp de 35 min (25°C) si se trec prin sitd cu diametrul orificiilor de 0,6
mm. Randamentul pulpei de tomate este 4450 kg si deseurile neutilizabile (celuloza) de 240 kg (5,0%).

Se foloseste compozitia pulpei de legume:

pulpd de tomate 60%
pulpd de ardei grasi 25%
pulpd de dovleac 15%.

Prin cupajarea a 4450 kg de pulpd de tomate, care alcituiesc 60%, 1850 kg pulpa de ardei grasi cu 6,0%
substante uscate solubile (25%) si 1120 kg pulpa de dovleac cu 8,0% substante uscate solubile (15%) se obtine
7420 kg de pulpa de legume cu 6,1% substante uscate solubile.

Compozitia de pulpd de legume (7420 kg) se incélzeste pand la 50°C si se dezaereazi sub vid la presiunea
remanentd de 60 kPa. Pulpa se sterilizeaza in flux, se concentreazi pand la 32% de substante uscate solubile.
Randamentul pastei de legume este 1410 kg.

Pasta se ambaleazi, se ermetizeazi si se pasteurizeaza la t=100°C.

Avantajele prezentate prin pastele de legume obtinute in Ex. 1 si 2 constau in aceea ca consumul de

preparat enzimatic Celloviridin 20X s-a red i cipientelor pentru fermentare este
mai mic de 4,5 si 3,9 ori. Continutul de substante biologic gctive in pasta de legume s-a majorat (Tabelul 1).
Tabelul 1

Continutul de substante biologic active in pasta de legume, conform inventiei, si pasta de tomate

Nr. Denumirea indicilor Procedeul conform inventiei Procedeul cunoscut, pasta de
tomate
Exemplul 1 Exemplul 2
1 Acid ascorbic (vit. C), mg/% 84,0 90,3 45,0
2 P-caroten, mg/% 2,40 2,64 2,00
3 Riboflavina (vit. B;), mg/% 0,095 1,10 0,17
4 Nicotinamind (vit. PP), mg/% 2,02 2,10 1,90

(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a pastei de legume care include zdrobirea si tratarea termica a tomatelor, tratarea lor
enzimaticd, trecerea prin sitd, sterilizarea si concentrarea, caracterizat prin aceea ci dupi tratarea termicd
tomatele se trec prin sitd, iar deseurile obtinute se trateazi enzimatic si dupd trecerea lor prin sitd pulpa de
tomate se cupajeazd sila ea se adaugd pulpa altor legume in cantitate de 24...40% din masa finald si pasta de
legume suplimentar se dezaereazi sub vid.
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