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Inventia se referd la agriculturd si anume la un
procedeu de pastrare a tomatelor proaspete.

Procedeul, conform inventiei, include ricirea
tomatelor pand la temperatura de 12,5°C, impa-
chetarea lor intr-un ambalaj alcatuit din doud
pachete intre care este un spatiu liber, totodata
pachetul exterior este impermeabil pentru gaze si
apd, iar cel interior este semipermeabil pentru CO,,
evacuarea aerului din ambalaj i administrarea in el
la presiune atmosfericd a O, si CO, in cantitate de
4% si, respectiv, 3% de la volumul pachetului
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interior, ermetizarea ambalajului si pastrarea toma-
telor la temperatura de 12...13°C si concentratia
constantd de CO, cu trecerea excesului de CO,, ce
depdseste cantitatea de 3% de la volumul pache-
tului interior, in spatiul dintre pachete. Pastrarea
tomatelor se efectueaza in rezervoare cu apa.

Rezultatul consta in majorarea duratei de pés-
trare a tomatelor proaspete.

Revendiciri: 2
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Descriere:

Inventia se referd la agriculturd, si anume la un procedeu de péstrare a tomatelor proaspete.

Se cunoagte un procedeu de pistrare a produselor proaspete care constd in utilizarea unor
ambalaje ermetizate in care aerul este inlocuit cu un amestec de gaze alcatuit, de exemplu, din azot si
oxigen, si supravegherea regimului gazos pentru a preintimpina alterarea produselor proaspete [1].

Acest procedeu necesitd utilizarea frigiderelor pentru mentinerea temperaturilor optime, care din
punct de vedere economic nu sunt convenabile. De asemenea se cheltuieste un volum mare de
amestec de gaze pentru pastrarea numai pentru o perioadd, care poate fi prelungitd numai dupa
umplerea cu gaze a camerei frigiderului.

Se mai cunoaste un procedeu de pastrare si transportare a produselor proaspete, care constd in
umplerea ambalajului din plastic cu produse proaspete si inchiderea ermetica a lui, administrarea in
ambalaj a unui amestec de gaze in timpul pastririi printr-un orificiu i evacuarea din ambalaj a
amestecului folosit prin un al doilea orificiu prin utilizarea mijloacelor externe de administrare si
evacuare a amestecului de gaze [2].

Utilizarea acestui procedeu este legati de pierderea unei mari cantititi de umiditate de pe
suprafata produselor. Aceasta se intdmpla din cauza cd de pe suprafata tomatelor se evapora de 6 ori
mai multd apd, ca urmare a circulatiei amestecului de gaze, fatd de evaporarea apei prin respiratie (in
cutia Inchisa ermetic). Deshidratarea abundenta a produselor in timpul pastrarii conduce la dereglarea
proceselor optimale vitale in produse si la majorarea bruscd a proceselor hidrolitice, ca rezultat mai
intai scade reactia de protectie a tesuturilor la actiunea factorilor de vatdmare, dupa care acestea brusc
pier. Pierderea apei in cantitate de 5...7% conduce la majoritatea produselor la vestejirea ireversibila.

in calitate de cea mai apropiati solutie serveste procedeul de péstrare a produselor in mediul
conditionat cu un amestec de gaze, care constd in utilizarea unui ambalaj dublu format dintr-un film
polivinilclorid (PVC). Acest ambalaj contine un suport la care se aldturd o peliculd interioara
permeabild la gaze fixata prin sudare la o temperatura foarte inaltd. La aceastd peliculd permeabild la
gaze se aldturd Incd o pelicula fixatd prin sudare la o temperaturd inalta, dar impermeabila la gaze [3].

Acest procedeu necesitd utilizarea unor camere de frigider si consumul unei mari cantitati de
energie electricd. Acest procedeu face imposibild péstrarea indelungatd a fructelor si legumelor din
impermeabild la gaze si apa.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in pdstrarea produselor in apropierea locului de
cultivare; utilizarea unui ambalaj care ar reduce consumul de gaze din mediul interior; evitarea
consumului mare de energie electricd pentru camerele de frigider; reducerea pretului de cost al
procesului de pastrare de cateva ori.

Procedeul de pastrare a tomatelor proaspete include racirea tomatelor pand la temperatura de
12,5°C, impachetarea lor intr-un ambalaj alcatuit din doud pachete intre care existd un spatiu liber,
totodatd pachetul exterior este impermeabil pentru gaze si apd, iar cel interior este semipermeabil
pentru CO,, evacuarea aerului din ambalaj si administrarea in el la presiune atmosfericd a O, si CO,
in cantititi de 4% si, respectiv, 3% de la volumul pachetului interior, ermetizarea ambalajului si
pastrarea tomatelor la temperatura de 12...13°C si concentratia constantd de CO,, cu trecerea
excesului de CO,, ce depaseste cantitatea de 3% din volumul pachetului interior, in spatiul dintre cele
doud pachete. Péstrarea tomatelor se efectueazi in rezervoare cu apd.

Rezultatul inventiei propuse consta in majorarea duratei de pastrare a tomatelor proaspete.

Procedeul de pastrare previzut de aceastd inventie se realizeaza in citeva etape.

La prima etapa tomatele proaspete se sorteazd, se racesc pand la temperatura de 12,5°C, se spald
si se supun suflarii pand la indepartarea totald a umidititii de pe suprafata tomatelor, apoi se plaseazi
in magina de impachetare, de exemplu Alaska, care efectueazd dozarea tomatelor — pand la 1,0 kg in
fiecare pachet. Cantitatea datd de tomate se amplaseazd pe o peliculd si masina de impachetare
formeaza pachetul interior cu volumul de 3 litri. La etapa a doua se evacueaza aerul pand la vid si se
administreaza printr-un tub amestecul de gaze care contine O, 4% si CO, 3% de la volumul maxim al
pachetului interior.

Dupd aceasta masina de impachetare efectucazi inchiderea ermetici a pachetului interior.
Pachetul dat este trecut in altd masind de impachetare, de exemplu Alaska. Se amplaseaza pe o altd
pelicula impermeabila pentru gaze si umiditate. Masina formeazd pachetul exterior cu volumul de 5
litri. in spatiul dintre pachetele exterior si interior se introduce aer. La inchiderea pachetului exterior
ambalajul este gata pentru pastrare.

Ambalajul este compus dintr-un pachet interior §i unul exterior. Pachetul exterior este
impermeabil la gaze si umiditate. Pachetul interior contine 0 membrand semipermeabild, care permite
trecerea excesului de CO, intr-un singur sens: din pachetul in care se afld tomatele, in spatiul dintre
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pachetul interior si cel exterior. In timpul pastrarii, in ambalaj are loc un proces lent de respiratie a
tomatelor, ca urmare continutul de CO, se mireste. La atingerea concentratiei de CO, mai mare de
3%, gazul trece prin membrana semipermeabili. In procesul respiratiei lente a tomatelor se foloseste
O, din amestecul de gaze administrat pe parcursul perioadei de péstrare.

La a treia etapd ambalajele sunt aranjate intr-un conteiner cu mai multe etaje, care se amplaseazi
in bazine acvatice unde pot fi pastrate timp de 120 de zile.

Ambalajele, aflate in rezervorul cu apa, pot fi pastrate pdnd la coacerea tomatelor. Pastrarea
tomatelor la temperatura de 12,5°C in ambalajul compus din doud pachete contribuie la incetinirea
proceselor de coacere, are loc procesul de respiratie al tomatelor in urma ciruia excesul de CO; este
absorbit permanent prin peretele interior al celui de-al doilea pachet si se mentine in cantitate de 3%
de la volumul maxim al pachetului interior. Concentratia de O, — 4% de la volumul maxim al
pachetului interior este suficientd pentru respiratia tomatelor. Condensatul nu se formeaza gratie
prezentei spatiului dintre cele doud pachete, care mentine aceeasi temperaturd in interiorul pachetului.

Procedeul de pastrare a tomatelor prin ricire contribuie la prelungirea duratei de pastrare a lor pe
calea fréndrii proceselor de coacere dupd recoltare, de respiratie, cit si de inmultire a micro-
organismelor. Cel mai activ factor pentru realizarea acestor procese este amestecul de gaze, capabil de
a prelungi durata de pastrare a tomatelor si a calitatii lor ridicate. Procesul de respiratie al tomatelor
depinde de temperaturd; la temperatura de 12,5°C acesta continud timp de 6...10 zile. Continutul de
gaze se mentine la acelasi nivel cu mici fluctuatii ale CO; si O,.

Prin rdcirea si pastrarea tomatelor in rezervoare cu apa sunt excluse mari cheltuieli de energie
electrica pentru ricirea lor in camere de frigider, ceea ce contribuie la scaderea esentiald a pretului de
cost al procesului de pastrare.

Pentru obtinerea unui amestec de gaze este necesard o cantitate micd de gaze, cu atdt mai mult ca
gazul se introduce o singurd datd, iar mai departe concentratia sa se regleazi. Ambalajul poate fi
folosit de mai multe ori.

(57) Revendicari:

1. Procedeu de pastrare a tomatelor proaspete care include ricirea tomatelor pand la temperatura
de 12,5°C, impachetarea lor intr-un ambalaj alcdtuit din doud pachete intre care existd un spatiu liber,
totodatd pachetul exterior este impermeabil pentru gaze si apd, iar cel interior este semipermeabil
pentru CO,, evacuarea aerului din ambalaj si administrarea in el la presiune atmosfericd a O, si CO,
in cantitate de 4% si, respectiv, 3% de la volumul pachetului interior, ermetizarea ambalajului si
péstrarea tomatelor la temperatura de 12...13°C si concentratia constantdi de CO,, cu trecerea
excesului de CO,, ce depaseste cantitatea de 3% de la volumul pachetului interior, in spatiul dintre
pachete.

2. Procedeu, conform rev.1, in care pastrarea tomatelor se efectueaza in rezervoare cu apa.
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