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(54) Procedeu de fabricare a dovleacului uscat si procedeu de preparare a

bucatelor cu utilizarea acestuia

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentard, si 5
anume la un procedeu de fabricare a dov-
leacului uscat si la un procedeu de preparare a
bucatelor cu utilizarea acestuia.

Procedeul, conform inventiei, include pre-
gdtirea prealabild, tdierea dovleacului in bucd- 10
tele, aplicarea unei suspensii de amidon de
porumb de 2...3% cu temperatura de
75...80°C, amplasarea bucatelelor de dovleac
pe suprafata de uscare, suflarea acestora cu aer
fierbinte cu mentinerea temperaturii In 15
interiorul bucitelelor de 50...60°C pand la

2
atingerea umiditdtii de 6...14%, ricirea, sor-
tarea si ambalarea dovleacului uscat intr-un
mediu de gaze inerte.

Procedeul de preparare a bucatelor cu
utilizarea dovleacului uscat include rehidra-
tarea dovleacului in apd in raport de
1:(3...4,5), respectiv, si tratarea termicd ulte-
rioara.

Revendicari: 6



(54) Process for the production of dried pumpkin and process for the
preparation of dishes with the use thereof

(57) Abstract:
1
The invention relates to the food industry,

namely to a process for the production of dried
pumpkin and a process for the preparation of
dishes with the use thereof.

The process, according to the invention,
includes the preliminary preparation, cutting of
pumpkin into small pieces, application of a
2..3% suspension of corn starch with a
temperature of 75...80°C, placement of
pumpkin pieces on the drying surface, blowing
thereof with hot air by maintaining the

temperature inside the pieces of 50...60°C up

(54) Cnoco6 nmpou3BOACTBA CYLIEHOM
ee HCIOJIb30BAHHEM

(57) Pedepar:
1
W300peTeHHe OTHOCHTCA K  NHIICBOH
MPOMBIIUICHHOCTH, 4 HMEHHO K CHOCO0Y

MPOM3BOJCTBA CYIICHOH TBHIKBBI H CIIOCOOY

MPUTOTOBICHUA OJIFO] C €€ HCTIOTb30BAHHEM.
Cmoco0, COrmacHO W300PCTCHHIO, BKIIFO-

YACT MPCABAPUTCIBHYIO MOATOTOBKY, PE3KY

TBHIKBBI HA KyCOYKHM, HaHeceHue 2...3%
CYCHEH3HH KYKYPY3HOTO Kpaxmasa C TeMIepa-
Typoit  75...80°C, pa3MemeHHE KyCOYKOB
THIKBBI HA CYIIWJIBHYIO IHOBEPXHOCTH, OOIYB
TOPSTIHM

BO3OYXOM C MOAACPIKAHUEM

TEeMIIePaTypsl BHYTpH Kycoukos 50...60°C o

10

15

10

15

2
to the attainment of humidity of 6...14%,

cooling, sorting and packaging of dried
pumpkin in an atmosphere of inert gas.

The process for the preparation of dishes
with the use of dried pumpkin includes the
rehydration of pumpkin in water at a ratio of
1:(3...4.5),

thermal treatment.

Claims: 6

respectively, and  subsequent

TBIKBBI H C11I0CO0 NMPUroTOBJIeHHsA 0J1101 €

2

JOCTHOKCHHSA BIAKHOCTH 6...14%, oxmaxk-

JICHHE, COPTHUPOBKY H YIAKOBKY CYIICHOH
TBIKBBI B aTMOC(hepe HHEPTHOTO Ta3a.

Crnoco® mpuroToBICHUS OMOA C HCMOIb-
30BAHHCM cymeHoi/'I TBIKBBI BKJIFOYACT PC-
THAPATAIIUK) THIKBBI B BOAC B COOTHOIICHUH
1:(3...4,5) COOTBETCTBEHHO H MOCICAYIOIIYIO
TCPMHYCCKYIO 00pabOTKYy.

IT. popmymsr: 6
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de fabricare a
dovleacului uscat si la un procedeu de preparare a bucatelor cu utilizarea acestuia.

Uscarea este cea mai efectivi metodd de conservare a produselor agroalimentare.
Avantajele uscirii sunt bine cunoscute — micsorarea masei, simplificarea transportirii,
posibilitatea pdstrarii indelungate si transportdrii produsului fard intrebuintarea frigului etc.
Legumele uscate se folosesc pe larg in calitate de semifabricate in industria concentratelor
alimentare, conservelor, pestelui, cirnii si laptelui.

Este cunoscut procedeul de producere a unui produs alimentar din legume, si anume din
dovleac care include pregdtirea prealabild, inlaturarea pdrfilor necomestibile, tdierea in felii
cu grosimea de maximum 1 mm, saturarea cu glucide la temperatura de cca 35°C intr-un
mediu lichid cu continutul substantelor uscate de 50...60% pand la obtinerea continutului
substantelor uscate In dovleac de cca 35% si uscarea in vid la temperatura de cel mult 40°C si
umiditatea reziduald de cca 12% [1].

Saturarea produsului cu glucide intr-un mediu lichid duce 1a pierderea substantelor uscate
naturale si la Inlocuirea lor cu zahdr, ca rezultat se obtine un produs de felul cipsurilor dulci,
care are o intrebuintare scazuta.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de producere a materiei prime deshidratate,
inclusiv a dovleacului, care include spilarea, sortarea, inspectarea si deshidratarea. Tratarea
materiei prime inainte de deshidratare poate include una din operatiunile suplimentare, si
anume: calibrarea, curdtarea suplimentard, tdierea, blansarea, ricirea, sulfitarea, clorarea,
tratarea cu siruri, precum §i marinarea, murarea, sirarea. Deshidratarea dovleacului se
efectueazd concomitent cu suflarea acrului (la viteza 5...15 m/s) si iradierea cu raze infrarosii
cu lungimea de undd de 0,7...2,5 um. Deshidratarea se realizeazi in doud etape, prima etapa
se efectueaza la temperatura de +78°C maximum, a doua — la temperatura de +62°C
maximum pand la umiditatea de 2...12%. Dupi care produsul se sorteazi, ambaleazi si se
pune la pastrat [2].

Dupd cum aratd cercetdrile noastre si cele de peste hotare (ILsryu I'.B., Tloma M. .,
®caopos C.K. Brmsaame mnpenBapuTenbHOH 00pabOTKM HA COXPAHHOCTb KAPOTHHA B
CYIICHHON ThIKkBe. VHHOBAIMOHHBIC TEXHOJNOTMH B ImmicB. npoMm-cth. Yacte I, c6.
Martepuanos VII MexnyHap. Hay4yH.-mIpakT. KoH(. T. MuHCK, 2-3 okt., 2008 r./Hayun.-
MPAKTH. IEHTP MO TponoB., peakon.: 3.B. JloBkuc m ap. — Munck: Tunorpadus PYII
«Hayuno-npakrryeckuii neHtp HanmoHansHOM akageMun Hayk benapycu mo MeXaHH3aIlHH
CeNBCKOTO XO03saiCTBa», 2008., p. 248-252; Lavelli V., Zanoni B., Zaniboni A. Effect of
watter activity on carotenoid degradation in dehydrated carrots. Food Chemistry 104 (2007)
1705-1711), blansarea legumelor ce contin carotenoizi duce la rezultate pozitive, adicad
mostrele blansate depasesc dupa continutul de carotenoizi pe cele neblansate, nemijlocit dupa
uscare. Insi in timpul pastririi ulterioare, viteza descompunerii carotinei in mostrele blansate
este mai mare comparativ cu cele neblansate. In acest mod realizarea procedeului dat nu
favorizeaza pistrarea carotinei in procesul ulterior de pastrare a dovleacului uscat. In urma
marindrii i sdrdrii preliminare sau murdrii se obtine un produs specific, pentru care se reduce
numdrul de consumatori.

Mai este cunoscut un procedeu de fabricare a dovleacului uscat, care include pregitireca
prealabild (sortarea, spdlarea, curdtarea suplimentard, tdierea, blansarea), uscarea prin suflare
cu aer incilzit la temperatura constantd a produsului, care nu depaseste nivelul de 64°C,
sortarea, tratarea prin pulverizare cu o suspensie apoasd de antioxidant, ce contine tocoferoli
naturali §i vitamina C in stare liposolubild, ambalarea si pastrarea [3].

Dezavantajul procedeului dat este cd acoperirea propusa cu antioxidant natural protejeaza
produsul de oxidare (descompunerea carotinei) in limitele termenului de pastrare (3...5 luni),
deoarece antioxidantul folosit se consuma la reactiile de oxidare. De asemenea este dificil de
a acoperi uniform produsul uscat, folosind componentele liposolubile, pe langd aceasta,
antioxidantul natural este un adaos costisitor.

Este cunoscut procedeul de preparare a pilafului cu dovleac, conform ciruia dovleacul
proaspdt se curdtd de coajd si seminte, se taie, se fierbe concomitent cu alte ingrediente ale
pilafului timp de cca 1 ora [4].
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Fierberea indelungatd duce la rasfierberea dovleacului, bucitelele de dovleac isi pierd
forma, ceea ce se rasfringe negativ asupra aspectului mancarii.

Este cunoscutd, de asemenea, refeta culinard si procedeul de preparare a felului de
garniturd — dovleac prdjit, care include curdtarea dovleacului proaspat, tdierea in felii,
adiugarea sarii, acoperirea feliilor de dovleac cu faind de grau si préjirea in ulei vegetal [5].

Dezavantajul procedeului dat este cd dovleacul proaspat la prdjit imbiba o cantitate mare
de ulei. Consumul de ulei se reflectd asupra pretului produsului, in acelasi timp un produs cu
continut de ulei majorat nu corespunde tendinei alimentatiei sdndtoase.

Este cunoscutd, de asemenea, refeta culinard si procedeul de preparare a plicintelor cu
dovleac crud, la care dovleacul se curdtd, se marunteste la rizitoare, se amestecd cu zahdr, se
plaseaza pe foietaj si se coace [6].

Dezavantajul procedeului dat este cd in procesul de coacere se scurge sucul de dovleac,
foietajul se umezeste si se coace indelung. Addugarea zahdrului nu corespunde tendintei
alimentatiei sdndtoase.

Un dezavantaj comun al refetelor culinare enumerate este intrebuintarea dovleacului
proaspat, deoarece dovleacul proaspat este accesibil doar o perioadd de timp. Este cunoscuta
informatia stiintificd care argumenteazd ca termenul optimal de pdstrare a dovleacului de soi
muscat este de 3 luni, pe parcursul cirora se observd acumularea substantelor carotenoide. in
conditii de pastrare corespunzitoare, dovleacul poate fi pastrat timp de 4...5 luni in functie de
soi (Komaes A.I., Huxomaeuko C.H., ITmyraxun I'.A., Tletpeako A.M. U3meHeHus B
MUTMEHTHOM KOMIUIEKCE IUIOTOB THIKBBI MYCKATHOH B IPOLIECCE CO3PEBAHUA M XPAHCHHA.
XpancHue u mepepaboTka cenbXo3chipha, 2007, Ne 4, ¢. 45-48). Deci, dovleacul proaspit
poate fi pastrat doar din septembrie pand in februarie si nu este accesibil in lunile de
primdvara cand este deficit de legume.

Problema pe care o rezolva inventia solicitatd este elaborarea unui procedeu de uscare a
dovleacului, obtinerea unui produs alimentar cu calitdti imbundtatite si cu o durata de pastrare
indelungata, predestinat pentru diversificarea aplicarii in culindrie.

Pentru rezolvarea problemei date se revendicd procedeul de fabricare a dovleacului uscat
care include pregatirea prealabild, tiierea dovleacului in bucdtele, aplicarea unei suspensii de
amidon de porumb de 2...3% cu temperatura de 75...80°C, amplasarea bucdtelelor de dovleac
pe suprafata de uscare, suflarea acestora cu aer fierbinte cu mentinerea temperaturii in
interiorul bucitelelor de 50...60°C pana la atingerea umidititii de 6...14%, récirea, sortarea
si ambalarea dovleacului uscat intr-un mediu de gaze inerte.

in calitate de gaze inerte se utilizeazi nitrogen sau dioxid de carbon.

Dovleacul ambalat se pastreazd la temperatura de 2...10°C.

Se revendicd, de asemenca, un procedeu de preparare a  bucatelor cu utilizarca
dovleacului uscat, care include rehidratarea dovleacului uscat, fabricat conform procedeului
definit mai sus, in apa in raport de 1:(3...4,5), respectiv, si tratarea termicd ulterioara.

Pentru prepararea pilafului, dovleacul rehidratat se presard cu sare si condimente, se
inabusa in ulei vegetal sau in unt timp de 3...5 min si se introduce in pilaf la finele fierberii
acestuia.

Pentru prepararea garniturii de dovleac, dovleacul rehidratat se presard cu sare §i condi-
mente, se tavaleste prin faind si se prajeste in ulei vegetal sau in unt.

Pentru prepararea copturii cu dovleac, dovleacul rehidratat se mérunfeste, se adauga ca
umpluturd in foietaj si se coace.

Rezultatul inventiei solicitate constd in obtinerea dovleacului uscat cu durata de pastrare
indelungatd si pastrarea valorii biologice (carotinei) la nivel inalt, cu imbundtitirea calitatii
bucatelor obtinute din el.

Un rol important in aprecierea valorii nutritive si a calitdtii produselor de dovleac il are
carotina -pigmentul care determind culoarea i aroma miezului si influenteaza fiziologic
asupra celulei vegetale si organismului uman. Mai mult studiata este -carotina, predecesorul
vitaminei A, care este un antioxidant puternic. De asemenea, aceastd substantd posedd
actiune imunostimulatoare si adaptiva (Santos M.S.; Leka L.S.; Ribaya-Mercado J.D.; Russel
R.M.; Meydani M.; Hennekens C.H.; Gaziano J.M.; Meydani S.N. (1997) Short- and long-
term P-catene supplementation do not influence T cell-mediated immunity in healthy elderly
persons. American Journal of Clinical Nutrition, vol. 66, 917-924).
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Cu toate acestea, caracteristicile care conferd carotenoizilor proprietifi importante,
totodata 1i fac instabili. Structurile carotenoizilor se rup cu atac de radicali liberi. Cii comune
de degradare sunt izomerizarca, oxidarea si fragmentarea moleculelor de carotenoizi.
Cildura, lumina si acizii promoveaza izomerizarea de la transformd la cis-formd. Lumina,
enzimele, metalele prooxidante si cooxidante cu lipidele nesaturate, pe de alti parte, induc la
oxidare. Piroliza are loc ca urmare a cdldurii intense la vaporizarea moleculelor cu greutate
moleculard micd. Deoarece structurile de carotenoizi ii conferd proprietiti unice, orice
modificare a scheletului de bazd, cum ar fi ciclizarea, migrarea de legituri duble,
introducerea oxigenului sub diferite forme si scurtarea lanfului prin influenta termici sau
reactiile chimice, pot duce la pierderea proprietifilor (Bonnie, TY., Choo, Y.M. (1999),
Oxidation and Termal Degradation of Carotenoids. Journal of Oil Palm Research, vol. II, No
I, June, p. 62-78).

Toate aceste reactii pot avea loc in timpul procesului de deshidratare a produsului
alimentar. Scopul inventiei date este prevenirea, in maximd mdsurd, a urmarilor negative ale
acestor complicate interactiuni, care pot avea loc in procesul obtinerii produsului alimentar
din dovleac prin deshidratarea lui.

Pentru aceasta bucidtelele de dovleac se glazureaza cu peliculd, care il protejeazd de
contactul cu oxigenul din atmosfera si actiunea luminii (factori care influenteaz stabilitatea
carotinei in produs), atat in timpul procesului de uscare ct si de pastrare. in calitate de
peliculd protectoare se propune o acoperire din amidon de porumb, care este comestibild si
are un pret mic. Concentratia si temperatura suspensiei este de 2...3% si 75...80°C cores-
punzdtor, asigurand un grad necesar de gelatinizare a amidonului, de care depinde grosimea
si uniformitatea acoperirii. Dupd cum aratd rezultatele lucrdrilor experimentale, crearea
peliculei protectoare pe suprafata produsului inainte de uscare asigurd pastrarea carotinei in
procesul de uscare la nivelul de 75...87% (50% in mostra martor).

Pentru o protectie suplimentard, impotriva interactiunii cu oxigenul din atmosferd in
timpul pastrarii, dovleacul uscat se ambaleazi si se¢ pastreazd in mediu de gaze inerte. Dupa
cum aratd rezultatele lucrdrilor experimentale, continutul de carotind in dovleacul uscat dupa
9 luni de pastrare in mediu de gaze inerte este de cca 65% de la confinutul initial.

Sensibilitatea termicd a produsului depinde de umiditatea obtinutd. Majorarea con-
centratiei reagentilor potentiali face produsul mai sensibil la temperaturi. In urma cercetirilor
experimentale, privind modificarea calititii dovleacului pe toatd perioada procesului de
deshidratare, au fost stabilite valori maxime ale temperaturii de uscare a dovleacului pentru
diverse niveluri ale umiditatii (58+2°C la umiditatea de 10...1+2°C si 5242°C la umiditatea
mai pufin de 12%); micsorarea ulterioard a temperaturii produsului duce la ineeficienta
procesului de deshidratare. Temperatura de pastrare, de asemenea, este un factor important,
responsabil pentru pierderea carotinei. Micsorarea temperaturii cu 10°C reduce viteza
reactiilor chimice de 2 ori. Intervalul de temperaturi de la 2 pana la 10°C este un regim
normal de lucru al camerelor frigorifice industriale si nu necesita cheltuieli suplimentare.

Taierea dovleacului in cubusoare face comoda plasarea pe tave de uscare, produsul nu se
lipeste intre el si nici de suprafetele de uscare. Tdierea in formd de cubusoare asigurd o
plasare a apei din centrul bucitelelor spre suprafata lor in procesul de uscare. Pe langd
aceasta, tdierea dovleacului in formd de cubusoare se foloseste in mai multe feluri de
mancare (salate, rizotto etc.).

Taierea dovleacului in formd de tdietei reduce durata de uscare, scurteazd timpul
rehidratirii, usureaza procesul de maruntire dupa rehidratare, de aceea este mai preferat la
prepararea umpluturii pentru produsele de panificatie.

Rehidratarea dovleacului uscat in apd, in raportul 1: (3...4,5), asigurd absorbtia totald a
lichidului de catre produs, evitind in asa mod pierderi ale produsului la rehidratarea lui. Ca
urmare, produsul din dovleac acumuleazi asa un continut de lichid, la care se poate indeplini
tratarea culinard fard operafiuni suplimentare de evaporare a lichidului. Prealabil pregitit in
asa mod, produsul de dovleac are urmaitoarele priorititi la intrebuinfare in culindrie:
micsoreazd durata de prajire si cantitatea de ulei imbibat, umplutura de dovleac partial
rehidratat nu curge si nu umezeste foietajul, se poate intrebuinta fard addugarea zaharului si
altor componente.
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Inalta calitate a dovleacului uscat in procesul de pastrare si in felurile de mancare culinare
(pilaf, garniturd, invartitd) a fost constatata de citre comisia de degustare a ISPHTA.

A fost elaborati documentatia tehnicd pentru producerea dovleacului uscat.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplu 1

Dovleacul se sorteazd, se spald, se taic in felii, se decojeste, se inldturd camera saman-
toasd si fibrele ei, se taie in cubusoare cu latura de 10 mm. Produsul tdiat se trece in decurs
de 4 min prin suspensie gelatinizatd de amidon cu concentratia de 2% si temperatura de 80°C
si se plaseazi pe suprafata de uscare. Produsul este suflat cu aer incdlzit prin micgorarea lentd
a temperaturii de la 90 pand la 58°C, in asa mod ca temperatura in interiorul produsului s
ramand constantd la nivelul de 58+2°C. La finalizarea procesului de uscare dovleacul cu
umiditatea de 14% se raceste, se sorteazi si se ambaleazad in pungi din material combinat
termosudabil cu masa netd de 5 kg. Pungile se ermetizeazi cu sudurd termicd la magini de
ambalare sub vid. Vacuumarea se efectueaza pand la 93,1 kPa (700 mm Hg), umplerea cu
azot la vacuum de 5,32...5,85 kPa (400...500 mm Hg).

Produsul ambalat este pastrat in depozite la temperatura de 20°C maximum si umiditatea
mediului de 70% maximum.

Exemplul 2

Dovleacul se sorteazd, se spald, se taie in felii, se decojeste, se inldturd camera sdman-
toasd si fibrele ei, se taie in formd de tdietei cu grosimea de 3 mm si lungimea de 5 mm.
Produsul tdiat se stropeste cu suspensie gelatinizatd de amidon cu concentratia de 3% si
temperatura de 75°C, apoi se plaseazd pe suprafata de uscare. Produsul este suflat cu aer
incilzit prin micsorarea lentd a temperaturii de la 90 pana la 58°C. Dupa obtinerea umiditatii
de 14% in produs, temperatura acrului se micsoreaza pand la 52°C, la care se usucd in
continuare pand la umiditatea de 6%. Dovleacul deshidratat se riceste, se sortecazd si se
ambaleazd in pungi din material combinat termosudabil, cu masa netd de 3 kg. Pungile se
ermetizeazd cu sudurd termic la masini de ambalare sub vid. Vacuumarea se efectucazi pana
1a 93,1 kPa (700 mm Hg), umplerea cu dioxid de carbon gazos la vacuum de 5,32...5,85 kPa
(400...500 mm Hg).

Produsul ambalat este pastrat in camere frigorifice la temperatura de 7£2°C si umiditatca
mediului de 70% maximum.

Exemplul 3

Pentru prepararea pilafului, dovleacul uscat se inmoaie in apa la temperatura camerei,
raportul 1:3, si se mentine timp de 60 min. Dovleacul se adauga in pilaf 1a finele prepardrii.

Exemplul 4

Pentru prepararea garniturii de dovleac, acesta se inmoaie in apa la temperatura camerei,
raportul 1:3.5, si se mentine timp de 60 min. Cubusoarele de dovleac inmuiat se presard cu
sare, piper sau alte condimente, se tavilesc in fiind, se prijesc in ulei.

Exemplul 5
Pentru prepararea copturii cu dovleac, acesta se inmoaie in apa la temperatura camerei,
raportul 1:4,5, si se mentine timp de 60 min, dovleacul rchidratat se mdrunteste, se poate
adduga putin zahdr, sare, unt si scortisoara la dorintd, se foloseste ca umpluturd in foietaj.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a dovleacului uscat care include pregaitirea prealabild, tdierea
dovleacului in bucitele, aplicarea unei suspensii de amidon de porumb de 2...3% cu tempera-
tura de 75...80°C, amplasarea bucitelelor de dovleac pe suprafata de uscare, suflarea acestora
cu aer fierbinte cu mentinerea temperaturii in interiorul bucdtelelor de 50...60°C pand la
atingerea umiditatii de 6...14%, ricirea, sortarea si ambalarea dovleacului uscat intr-un mediu
de gaze inerte.

2. Procedeu, conform revendicirii 1, in care in calitate de gaze inerte se utilizeazi
nitrogen sau dioxid de carbon.

3. Procedeu de preparare a bucatelor cu utilizarea dovleacului uscat, care include rehidra-
tarea dovleacului uscat, fabricat conform procedeului definit in revendicarea 1, in apa in raport
de 1:(3...4.5), respectiv, si tratarea termicd ulterioara.

4. Procedeu, conform revendicdrii 3, in care la prepararea pilafului, dovleacul rehidratat
se presard cu sare i condimente, se indbusa in ulei vegetal sau de mésline sau in unt timp de
3...5 min i se introduce in pilaf 1a finele fierberii acestuia.

5. Procedeu, conform revendicarii 3, in care la prepararea garniturii de dovleac, dovleacul
rehidratat se presard cu sare si condimente, se tdvaleste prin fiind si se prajeste n ulei vegetal
sau in unt.

6. Procedeu, conform revendicdrii 3, in care la prepararea copturii cu dovleac, dovleacul
rehidratat se mirunteste, se adauga ca umpluturd in foietaj si se coace.
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