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(57) Rezumat:

1 2

Inventia se referd la industria alimentard, in 5 de mirodenii se utilizeaza marar, radacini de hrean,
special la ramura conservarii i poate fi utilizata la usturoi, frunze si radacini de telind si de patrunjel,
conservarea castravetilor. frunze de mentd, de stejar, de visin si de dafin,

Procedeul solicitat include sortarea, spalarea si cuisoare, coriandru, enibahar §i piper negru.
blansarea castravetilor la temperatura de 90...95°C Rezultatul inventiei constd in majorarea valorii
timp de 3..4 min si racirea lor. Dupad aceasta se 10 alimentare a castravetilor, precum si a termenului de
efectueaza preambalarea castravetilor si a miro- pastrare a lor.
deniilor, turnarea deasupra lor a unei solutii de Revendicari: 1

conservare care contine apa, sare de bucatarie, acid
acetic si ascorbic, benzoat de sodiu, sorbat de
potasiu si alcool etilic alimentar de 40%. In calitate
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, in special la ramura conservarii §i poate fi utilizata la
conservarea castravetilor.

Este cunoscut procedeul de conservare a castravetilor in conditii industriale conform caruia
castravetii dupa recoltare se sorteaza, se spald, se blanseaza, apoi se agazd in ambalaj si se toarnad
solutia continand sare de bucatarie i apa, se astupa ermetic si se sterilizeaza [1].

Prin urmare, se reuseste a pastra calitatea castravetilor, gustul delicios si consistenta lor elastica.

insd acest procedeu necesita un randament nalt al muncii, deoarece este necesar de a se incadra
intr-un termen scurt de maturizare si recoltare a castravetilor.

Sunt cunoscute de asemenea diferite procedee de conservare a castravetilor, fara fermentare, care
constau in aceea cd castravetii In perioada recoltarii si prelucrdrii sunt sortati, spalati, agezati in
rezervoare mari, in care este turnatd solutia de conservare si sunt ldsati la pastrare. Apoi, dupa
necesitate, castravetii semifabricati sunt scosi din rezervor si prelucrati prin diferite metode.

Mai este cunoscut procedeul de conservare, care include sare de bucétarie, acid citric, acid acetic,
acid ascorbic, benzoat de sodiu, sorbat de potasiu, clorurd de calciu. Castravetii sunt pastrati in aceste
rezervoare aproximativ doud luni, apoi se pun in apa si se prepara din ei diferite produse conservate
[2].

Insa prin aceste procedee de conservare castravetii pot fi pastrati nu mai mult de doud luni. La
pastrarea mai indelungata castravetii isi pierd capacitatea de pastrare a umiditatii si calitatea lor scade.

Problema pe care o rezolva inventia constd in majorarea valorii alimentare si a calitatii, precum si
a termenelor de pastrare a lor.

Procedeul de conservare a castravetilor include sortarea, spalarea, preambalarea castravetilor si
turnarea deasupra lor a unei solutii de conservare ce contine apa, sare de bucdtarie, acid acetic si
ascorbic, benzoat de sodiu si sorbat de potasiu. Inainte de preambalare castravetii se blanseazi la
temperatura de 90...95°, timp de 3...4 min, dupa care se racesc in apa curgatoare si se preambaleaza
impreuna cu mararul, radacinile de hrean, usturoiul, frunzele si radécinile de telina si de patrunjel,
frunzele de mentd, de stejar, de visin si de dafin, cuisoarele, coriandrul, enibaharul si piperul negru. in
componenta solutiei de conservare se adauga suplimentar alcool etilic alimentar de 40%.

Ingredientele pentru solutia ce se toarna deasupra castravetilor sunt luate in urmatorul raport, in %
de masa:

sare de bucatarie 4,6...5,6
acid acetic de 99% 0,93...4,5
acid ascorbic 0,03...0,05
benzoat de sodiu 0,08...0,09
sorbat de potasiu 0,08...0,09
alcool etilic alimentar de 40% 1,4...1,6
coriandru 0,04...0,05
cuisoare 0,02...0,03
enibahar 0,02...0,03
piper negru 0,03...0,04

marar, radacini de hrean, usturoi, frunze si radacini de telind si de

patrunjel, frunze de mentd, de stejar, de visin si de dafin, luate in parti

masice egale 1,00...1,55
apa restul.

Rezultatul inventiei consta in majorarea valorii alimentare a castravetilor, precum si a termenului
de pastrare a lor.

Procedeul se efectueaza in modul urmator: pentru conservare se aleg castravetii proaspeti, intregi,
cu miezul elastic si tare, de culoare verde, cu forma dreaptd, cilindrica la etapa de maturare tehnica.

Castravetii sunt spélati, se taie capetele, se blanseaza la temperatura de 90...95°C timp de 3...4
min in functie de soi si de dimensiunea castravetilor, apoi castravetii blansati se racesc in apa
curgdtoare, apa se scurge si castravetii sunt indreptati spre ambalare.

Pentru a atribui castravetilor miros, gust si duritate, la ei se adauga: marar, radacini de hrean,
usturoi, frunze si radacini de telind si patrunjel, frunze de menta rece, de stejar, visin si de dafin,
cuisoare, coriandru, enibahar §i piper negru.

Usturoiul se moaie in apa la temperatura de 85...90°C timp de 20...30 min si se curatd.
Condimentele uscate (cuisoare, piper negru, coriandru) se sterilizeazd in autoclava. Radacinile de
patrunjel, hrean, telina se curatd de sol si de coaja si sunt spalate si clatite.
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4

Pentru prepararea solutiei de conservare in apa, sarea de bucatdrie este cernutd prin sitd
magnetica, se mesteca pana la topire, apoi solutia de sare se filtreaza.
Ingredientele sunt luate in urmatorul raport, % de masa:

sare de bucatarie 4,6...5,6
acid acetic de 99% 0,93...4,5
acid ascorbic 0,03...0,05
benzoat de sodiu 0,08...0,09
sorbat de potasiu 0,08...0,09
alcool etilic alimentar de 40% 1,4...1,6
coriandru 0,04...0,05
cuisoare 0,02...0,03
enibahar 0,02...0,03
piper negru 0,03...0,04
marar, radacini de hrean, usturoi, frunze si radacini de telina si de patrunjel,

frunze de menta, de stejar, de visin, de dafin, luate in parti egale 1,00...1,55
apa restul.

Pentru ambalare de obicei se folosesc butoaie din polimeri, ori de lemn cu volumul de 50 dm’,
100 dm® si 200 dm’. La fundul butoiului in primul r4nd se aranjeazi plantele si condimentele, apoi
castravetii, iar deasupra din nou un strat de plante si condimente si se toarnd solutia de conservare,
butoiul se astupd cu capacul si se pune la frigider la temperatura de 6+2°C. In timpul pastririi
butoaiele sunt controlate. Dacé este necesitate, se adaugd solutie de conservare. Castravetii pot fi
pastrati 3 luni i mai mult in functie de calitatea si soiul de castraveti.

Exemplu

Pentru conservare se folosesc castravetii de soi Rodnicioc. Se aleg castravetii proaspeti, intregi,
de forma dreaptd si consistenti. Dimensiunea castravetilor de 30...60 mm, acestia fiind cei mai
pretiosi dupa calitatile gustative. Ei sunt conservati separat, nefiind amestecati cu cei mai mari.
Castravetii alesi dupa calitate si dimensiuni sunt spélati, blansati la temperatura apei de 90°C timp de
3 min, apoi sunt raciti in apa curgdtoare. Verdeata (patrunjel, marar, telind, menta rece, frunzele de
stejar si visin) se controleaza si se spald. Radacinile (telind, hrean, patrunjel) sunt curétite, spalate si
clatite. Condimentele uscate (enibahar, piper negru, frunze de dafin, coriandru, cuisoare) sunt
controlate si dacd este necesitate sunt sterilizate. La fundul butoiului din polimeri ori de lemn cu un
volum de 50 dm® se pun plantele si condimentele, apoi castravetii si, In straturi, din nou plante si
condimente §i se toarnd solutia de conservare in proportie de 120:100. Gradul de umplere a
butoiasului este 0,95 (25,9 castraveti: 21,1 solutie).

Solutia de conservare se prepara prin dizolvarea sarii de bucatarie in apa in cantitate de 1200 g.
Apoi 1n solutie se adauga sorbat de potasiu 19 g, benzoat de sodiu 19 g, acid acetic de 99% 200 g,
acid ascorbic 9 g si alcool etilic alimentar de 40% 325 g.

Procedeul propus permite de a prepara castraveti de o calitate superioara, consistenti si cu calitati
gustative Inalte. Sortimentul de plante si condimente gustative imbogéteste solutia de conservare cu
substante biologic active (uleiuri eterice, tanine, acizi organici, vitamine, saruri minerale) si creeaza
un efect bactericid adaugator. In final se majoreazi valoarea alimentari a castravetilor si termenul de
pastrare a lor. Introducerea alcoolului etilic contribuie la pastrarea structurii tesuturilor in fructul de
castravete (intareste complexul pectino-celulozic si proteinic al celulelor fructului).
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(57) Revendicare:

Procedeu de conservare a castravetilor, care include sortarea, spdlarea, preambalarea
castravetilor si turnarea deasupra lor a unei solutii de conservare ce contine apa, sare de bucatarie,
acid acetic i ascorbic, benzoat de sodiu si sorbat de potasiu, caracterizat prin aceea ca inainte de
preambalare castravetii se blangeaza la temperatura de 90...95°C, timp de 3...4 min, dupa care se
racesc In apa curgatoare §i se preambaleazd impreund cu mararul, radacinile de hrean, usturoiul,
frunzele si radacinile de telina si de patrunjel, frunzele de mentd, de stejar, de visin si de dafin,
cuisoarele, coriandrul, enibaharul si piperul negru, iar in componenta solutiei de conservare
suplimentar se adauga alcool etilic alimentar de 40%, totodata ingredientele sunt luate in urmatorul
raport, In % de masa:

sare de bucatarie 4,6...5,6
acid acetic de 99% 0,93..4,5
acid ascorbic 0,03...0,05
benzoat de sodiu 0,08...0,09
sorbat de potasiu 0,08...0,09
alcool etilic alimentar de 40% 1,4...1,6
coriandru 0,04...0,05
cuisoare 0,02...0,03
enibahar 0,02...0,03
piper negru 0,03...0,04

marar, radacini de hrean,usturoi, frunze si

radacini de telina si de patrunjel,

frunze de menta, de stejar,

de visin si de dafin, luate 1n parti

masice egale 1,00...1,55
apa restul.
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