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(54) Procedeu de fabricare a prunelor uscate fara saimburi cu caracteristici

prestabilite, gata pentru consum

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria alimentara, si
anume la un procedeu de fabricare a prunelor
uscate farda samburi cu  caracteristici
prestabilite, gata pentru consum.

Procedeul, conform inventiei, include
calibrarea, curatarea si spalarea prunelor uscate
cu samburi, umezirea acestora In apa si/sau
abur pana la desprinderea samburelui de pulpa
in interiorul fructului si mentinerea ulterioara,

2
indepartarea samburilor, determinarea
umiditatii §i sortarea prunelor, deshidratarea
prin tratare termica sau tratarea cu abur a
acestora pand la atingerea unei umiditati
predeterminate, tratarea prunelor fard samburi
cu solutie de sorbat de potasiu cu o
concentratiec predeterminatd si ambalarea
ulterioard a produsului finit.
Revendicari: 3



(54) Process for producing dried stoneless prunes with preset characteristics,

ready for use

(57) Abstract:
1

The invention relates to a process for
producing dried stoneless prunes with preset
characteristics, ready for use.

The process, according to the invention,
copmprises the calibration, cleaning and
washing of dried prunes with stones, their
hydration in water and/or steam until the stone
is freed from the pulp inside the fruit and
subsequent aging, separation of stones,

2
determination of moisture and sorting of
prunes, their dehydration by heat treatment or
steam treatment to achieve a predetermined
moisture content, treatment of stoneless prunes
with potassium sorbate solution with a
predetermined concentration and subsequent
packaging of the finished product.
Claims: 3

(54) Cricod nmpou3BOACTBA CYyLIEHBIX CJIUB 0€3 KOCTO4YEK € 3aJaHHBIMHU
XapaKTePUCTUKAMU, FTOTOBBIX K YNOTPEOJIeHHI0

(57) Pedepar:

W3obperenrie  oTHOCHTCS K CIIOCOOy
MPOU3BOJICTBA CYIICHBIX CIHMB 0€3 KOCTOUEK ¢
3aJ]AHHBIMH  XapaKTePUCTHKAMH, TOTOBBIX K
YIOTpeOIICHHIO.

Crioco0, COTJIaCHO N300pETEHHIO,
BKJIFOYACT KalHOPOBKY, OYHCTKY U MOHKY
CYIICHBIX CITUB C KOCTOYKAMH, HX YBIa)KHCHUE
B BOJE W/WIM TapoM JIO OCBOOOXJIEHHS
KOCTOYKH OT MSKOTH BHYTPH IUIOAA H
MOCIEYIOLLYO BBIJICPXKKY, OT/ICNICHUE

2

KOCTOYEK,  ONpeleseHHe  BIAKHOCTH |
COPTHPOBKY CJIMB, MX OOE3BOKHBAaHHE MyTEM
TEpMHUUECKO 00paboTkn wimm  00paboTKy
mapoM JI0 JOCTHXKEHHS IPeIBAPHTEIBHO
YCTaHOBJICHHON BJIAYKHOCTH, 00pabOTKY CIIMB
0e3 KOCTOYEK pPACTBOPOM copOara Kajus ¢
MpeBAPUTEIBHO YCTaHOBIICHHOM
KOHIICHTpAIMeHl ¥ MOCHEAYIOUIYI0 YIaKOBKY
TOTOBOTO MPOIYKTA.

I1. bopmysr: 3
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, si anume la un procedeu de fabricare a prunelor
uscate fard samburi cu caracteristici prestabilite, gata pentru consum.

Uscarea (deshidratarea) fructelor este una dintre cele mai raspandite metode de
conservare a fructelor proaspete care permite utilizarea lor pe tot parcursul anului. Pentru
prevenirea alterarii §i pentru pastrarea fructelor o perioadd mai lungad de timp, de obicei nu mai
putin de un an, fructele se usuca pana la o umiditate relativ joasa. Fructele uscate pana la asemenea
umiditate au o consistentd tare, greu de mestecat si, daca trebuie gatite, necesitd o inmuiere
prealabila in apa inainte de gatire. Deoarece consistenta are un rol important in aprecierea
organoleptici a fructelor uscate, cele cu consistenta tare nu sunt atractive pentru
consumatori. Pe de alta parte, fructele partial rehidratate sunt moi si delicate. De asemenea, daca
produsul trebuie gétit, nu este nevoie de inmuiere. Cantitatea de umiditate care se Imbiba in fructe
variaza in functie de alegerea individuala, de cerintele comerciale etc.

Pentru a inlatura acest neajuns, fructele uscate, inainte de comercializare, sunt supuse
rehidratarii partiale si, dupd caz, se elibereaza de sambure. In procesul rehidratirii (inmuierii)
umiditatea (activitatea apei) fructelor uscate se majoreaza si ele devin un mediu favorabil pentru
dezvoltarea microorganismelor de alterare, drojdiilor §i mucegaiurilor [I. Ilnsarys.
MUKpOOHONOrHYECKHEe AaCMEeKThl XPaHEHHs CYLICHBIX CJIMB C TOBBIIICHHOW BIIAYKHOCTBIO.
XpaHnenue u mepepaboTKa cerapxo3cbipbst, 2006, No 1, ¢.31-34]. De aceea, anumite proceduri
tehnologice de inmuiere a fructelor uscate care au ca rezultat un produs rezistent la alterarea
microbiologica, reprezinta un obiect de studiu si brevetare.

In prezent, este In general acceptatd productia de fructe uscate, in primul rand de prune uscate,
in doua etape, la prima etapa se efectuecaza uscarea, la a doua etapa — prelucrarea suplimentara a
prunelor uscate. Procesul de uscare a prunelor consté in trecerea prunelor proaspete printr-un tunel
de uscare, in care, datoritd evaporarii apei In conditii de temperaturd, umiditate si ventilatie
controlatd a aerului, umiditatea fructelor scade de la initiald pana la 20...23%. Aceste asa-
numitele prune uscate (cu continut de umiditate cuprins intre 20 si 23%) pot fi pastrate in saci fara
altd protectie, nivelul lor de substante uscate fiind considerat suficient pentru a asigura stabilitatea
lor. Astfel de prune trebuie, totusi, sd fie supuse unui tratament suplimentar pentru a fi distribuite
pentru consum. La etapa a doud prunele uscate cu umiditate joasd (curentd) se prelucreaza
suplimentar. Prunele sunt scufundate intr-o baie de apa (abur), a carei temperatura este mentinuta
intre 80 si 100 ° C. Aceasta scufundare ar trebui sa dureze intre 5 si 30 min, 1n functie de marimea
fructului, asigurand rehidratarea prunelor pana la nivelul de substante uscate de minimum 65%
(sau mai putin de 35% de umiditate). Dupd aceasta, fructele se preambaleazd in ambalaj de
desfacere, dar conservarea lor se asigura prin tratarea termica in ambalaje inchise sau cu o anumita
cantitate de acid sorbic cu acid tartric sau citric, adaugata pentru a modifica pH-ul, ce poate fi
incorporatd in baia de rehidratare. Acest proces este autorizat, dar cantitatea de acid sorbic per
kilogram de produs este limitata. Procedeul mentionat este cel mai utilizat pe scara larga in prezent
[US 3800049 ( A) 1974-03-26; US 4 496 597 1985-01-29].

Prunele uscate trebuie sd fie pasteurizate sau tratate cu conservant chimic dacd sunt
comercializate la o activitate de apa (aw) peste 0,7 care corespunde umiditatii de aproximativ 25%.
Pentru prunele uscate in calitate de conservant se utilizeaza, aproape exclusiv, sorbatul de potasiu
aplicat prin scufundare sau pulverizare. Se sugereaza ca tratdrile sa fie efectuate cu solutii de
2...7% de sorbat de potasiu [Laszlo P. Somogyi “Plums and Prunes” in Processing Fruits. CRC
Press 2004, p.518. https://www.crcpress.com/Processing-Fruits-Science-and-Technology-Second-
Edition/Barrett-Somogyi-Ramaswamy/p/book/9781420040074# googlePreviewContainer. Vizitat
07.03.2018].

Este cunoscut procedeul de preparare si ambalare a prunelor uscate care include inmuierea si
spalarea prunelor uscate in apa calda, supunerea tratarii in apa fierbinte, eliminarea surplusuri de
apa si incarcarea 1n stare fierbinte intr-o unitate de ambalaj din carton, 1n asa fel incat sd se obtina
un produs steril intr-un recipient steril [1]. Acest procedeu este suficient de complicat din punct de
vedere tehnic cu imposibiltatea utilizarii ambalajelor simple, nu asigurd o valoare stabila de
umiditate a produsului finit si nu este destinat sd produca prune fard sdmburi, iar produsul dupa
deschiderea ambalajului trebuie sa fie imediat consumat in urma pierderii sterilitatii.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de prelucrare a fructelor uscate care se realizeaza prin
scufundarea prunelor uscate in apa incalzita rapid la o temperatura de aproximativ 120°C si
presiune suficientd pentru a preveni formarea vaporilor, mentinerea la aceasta temperatura timp de
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4...5 min cu reducerea bruscd a temperaturii apei la o temperatura considerabil inferioara
punctului sdu normal de fierbere (preferabil, nu mai putin de 60°C), asigurand aceeasi ratd de
absorbtie a apei si de inmuiere termica a structurii fructului [2].

Acest procedeu are un sir de dezavantaje: complexitatea punerii in aplicare (presiune
superatmosferica), utilizarea temperaturilor ridicate, ceea ce duce la intensificarea reactiilor de
brunificare nefermentativa in pulpa fructelor si sporirea pierderilor de substante solubile, nu
asigurd controlul necesar asupra continutului de umiditate al produsului finit.

Mai este cunoscut procedeul de tratare a fructelor uscate pentru cresterea continutului de
umiditate al acestora la un nivel predeterminat de aproximativ 15...45%, care cuprinde etapele de:
(a) contactare a fructelor uscate cu apa si/sau abur, la o temperaturd de aproximativ 212 °F
(100°C) si presiune atmosferica pentru o perioada de timp cuprinsa intre 15 s si 20 min, suficienta
pentru a permite fructului sa absoarba umiditate, dar insuficientd pentru a permite fructului sa
atingd nivelul predeterminat de umiditate, si b) contactarea fructelor astfel tratate fard intarziere
substantiala cu apa rece pentru o perioada de timp in intervalul 15 s si 3 min, suficientd pentru a
permite fructului sa absoarbd apa suplimentarda pentru a ajunge la nivelul de umiditate
predeterminat mentionat [3].

Dezavantajul acestui procedeu il constituie necesitatea de a prelua periodic probe de fructe
uscate cu determinarea umiditatii lor in procesul de tratare, cu scopul de a obtine informatiile n
privinta gradului de rehidratare a fructelor; intervalul prederminat al umiditatii de 15...45% nu
corespunde diapazonului standard pentru prunele uscate de categorie “gata pentru consum”
(25...35%), deoarece 15% de umiditate se refera la fructele nemasticabile, dar 45% se refera la
fructele extrem de moi, care pot fi depozitate numai pe termen scurt, chiar si dupa tratarea cu
conservant.

De asemenea, este cunoscut un procedeu de obtinere a unui produs alimentar din fructe
drupacee uscate, care consta in blansarea fructelor uscate panad la umiditatea de 24...32%,
inlaturarea samburilor, mentinerea fructelor in sirop de zahar cu concentratia de 75...80% cu adaos
de acid acetic si/sau acid lactic in cantitate de 2...3% la temperatura de 65...80°C pand la
umiditatea fructelor de 22...29% [4]. Conservarea produsului se datoreaza tratamentului termic in
siropul de zahir in prezenta acidului acetic sau acidului lactic. Dezavantajul acestui procedeu este
obtinerea unui produs care contine zahar si acizi absorbiti din sirop. Produsul obtinut este destinat
consumului in calitate de desert, de garnitura pentru bucate, fiind un produs derivat din prune
uscate, dar nu este prune uscate ca atare.

De asemenea, este cunoscut un procedeu de Tmbunatatire a consistentei fructelor drupacee
uscate prin aplatizarea mecanica a acestora, astfel incat si se separe simburele de pulpa din
interiorul fructului [5]. Dezavantajul acestui procedeu este deteriorarea fructelor ca rezultat al
actiunii mecanice dure, procedeul nu este potrivit pentru fructele uscate cu umiditate joasa si slab
carnoase.

Este cunoscut un procedeu de prelucrare comerciala a prunelor uscate, la care preliminar se
determind umiditatea medie a lotului de prune uscate luat in productie, dupa care se stabileste
regimul potrivit de prelucrare prin tratamente de proba de laborator. Apoi se incepe prelucrarea de
productie a prunelor uscate, care cuprinde: eliminarea pedunculilor si corpurilor straine pe o sitd
vibratoare, sortarea (separarea fructelor substandarde si cu defecte), spilarea la o temperatura de
cel mult 50°C si oparirea in apa sau amestec apa-abur la temperatura de 98...100°C, indepartarea
umiditatii excesive de suprafatd, sortarea si ambalarea la cald in saci, cutii de carton sau lazi,
etangarea. Recipientele mici cu produs se supun pasteurizarii cu aer cald [6]. Regimul de productie
nu poate fi reprodus cu exactitate in laborator si, ca o consecintd, regimurile de laborator sunt
foarte aproximative.

Este, de asemenea, cunoscut procedeul de rehidratare a fructelor deshidratate de visin si cires,
care prevede cufundarea fructelor deshidratate cu sau farda samburi In apa cu temperatura de
20...80°C (apa pentru cufundare poate contine sorbat de potasiu in concentratie de 0,5...3,5%),
totodata durata cufunddrii se calculeaza conform formulei:

G,-k.G
r=_ _t T2 , 1)
F xS, xkl

in care

T — durata cufundarii, h

G:1 — masa fructelor uscate, cu exceptia saimburilor, kg

G2 — masa fructelor rehidratate, cu exceptia samburilor, kg
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F — suprafata fructelor deshidratate, raportate la o unitate de masa de substantd uscata din
fructe, m?/kg;

Sl — masa substantelor uscate in fructele deshidratate , kg

| — viteza de acumulare a umidititii, ce reprezinti media aritmetici in intervalul
modificarii masei umiditatii absorbite de fructe intr-0 unitate de timp printr-o unitate de
suprafatd si raportatd la o unitate de masd de substante uscate ale fructelor inainte si dupa
rehidratare, kg/kg s.u./n?m?, determinati cu ajutorul dependentei functionale empirice

| = f(Ui-Ul)t = const pentru temperaturile 20, 40, 60, 80°C, in care:

Ui - masa curenta a umiditatii, raportatd la o unitate de masa de substante uscate din fructe, g/g
s.u.;

Ul - masa umiditatii, raportatd la o unitate de masd de substante uscate ale fructelor
deshidratate, g/g s.u.;

Kt si Kp — coeficienti de corectie [7].

Dezavantajul acestor procedee este acela cd conditiile de rehidratare, valoarea lui | (viteza de
acumulare a umiditatii) a fost stabilitd empiric numai pentru visine si cirese, deci nu se refera la
alte tipuri de fructe drupacee uscate. in plus, acest procedeu nu permite previziunea si reglarea
continutului de sorbat de potasiu in produsul finit in functie de calitatea materiei prime.

Este cunoscut procedeul de tratare a prunelor uscate, care include receptia prunelor uscate cu
umiditatea joasa, testarea de control a calitatii lor, calibrarea dupa marime, sortarea (curatarea de
defecte), testarea calitatii, spalarea, tratarea termicd cu abur viu pentru inmuierea §i incalzirea
fructelor, sortarea, indepartarea samburilor cu ajutorul echipamentului special, tratarea cu sorbat
de potasiu, preambalarea, verificarea calitatii: umiditate, calibru, defecte, continutul de acid sorbic,
corpuri striine, ambalarea in ambalaj de transport [8]. In acest procedeu este previzuti numai
desfasurarea controlului asupra produsului, fird a se specifica parametrii de procesare si fara
actiuni de ajustare menite sa asigure caracteristicile prestabilite atunci cand se proceseaza prune
uscate de diferite calitati.

Este, de asemenea, cunoscut procedeul de tratare a prunelor uscate utilizat la linii mecanizate
de corporatia FMC (USA) care constd in: curatarea si calibrarea prunelor uscate pe site vibratoare,
umezirea si Incdlzirea intr-un blangator cu abur, eliminarea simburilor la masina de scos sdmburi,
racirea si controlul pe un transportor de sortare, tratarea cu solutie de sorbat de potasiu cu ajutorul
aparatului special de actiune continud, ridicarea fructelor cu transportorul-elevator, dozarea,
ambalarea [9].

De regula, pe astfel de linii mecanizate sunt procesate volume mari de prune uscate de un soi
pomologic. Procedeele puse in aplicare pe linii mecanizate expun unele cerinte stricte privind
omogenitatea materiei prime — prune uscate: un anumit soi si calibru, maturitate uniforma, fructele
sd fie cat mai carnoase si perfect coapte, cu simbure liber. Punerea in aplicare a acestor procedee
in alte conditii duce la deteriorarea calitatii produsului (cresterea cantitatii de fructe cu defecte,
zdrobirea samburilor), cresterea pierderilor de productie si modificarea caracteristicilor de baza ale
produsului finit (umiditate si continut de conservant). In acelasi timp, controlul asupra acestor
indicatori este prevazut in produsul deja ambalat.

Problema pe care o rezolva inventia solicitatd constd in Tmbunatatirea procedeului de fabricare
dirijare a procesului de tratare a prunelor uscate si partial rehidratate cu sorbat de potasiu, in
special pentru procesul de tratare continuu in conditii de prelucrare a materiei prime cu calitate
diferita.

Inventia solutioneaza problema prin aceea cid se propune un procedeu de fabricare a prunelor
uscate fara samburi cu caracteristici prestabilite, gata pentru consum, care include calibrarea,
curatarea si spalarea prunelor uscate cu sdmburi, umezirea acestora in apd si/sau abur la
temperatura de 80...100°C péand la desprinderea simburelui de pulpa in interiorul fructului si
mentinerea ulterioara, Indepartarea samburilor, determinarea umiditatii si sortarea prunelor,
deshidratarea prin tratare termicd sau tratarea cu abur a acestora pana la atingerea unei umiditati
predeterminate W, tratarea prunelor fard samburi cu solutie de sorbat de potasiu cu o concentratie
predeterminatd K si ambalarea ulterioara a produsului finit, totodatd umiditatea Wy se calculeaza
dupa formula:

W, =100 {100+ Am) x (100 W)

100

unde: Wo — umiditatea prunelor inainte de tratare cu solutie de sorbat de potasiu, %
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W, — umiditatea prestabilitd pentru produsul finit, %
Am — cantitatea de solutie de sorbat de potasiu absorbitda de prune in procesul tratarii cu
aceasta, prestabilita in functie de randamentul maginii de tratare, kg/100 kg prune,
iar concentratia K se calculeaza dupa formula:

‘ 1,345; x (100—W,)
10" x (W, —W,)

unde: K — concentratia solutiei de sorbat de potasiu pentru tratare, % mas.

C — continutul prestabilit de sorbat de potasiu pentru produsul finit, recalculat in acid
sorbic liber, mg/kg.

Totodatda umezirea prunelor se efectueazd pana la umiditatea de 25...45% cu mentinere
ulterioard 1n decurs de 12...24 ore, iar indepartarea sdmburilor poate fi efectuata dupa tratarea cu
abur.

Rezultatul consta in Tmbunatatirea procesului de indepartare a sdmburilor din prunele uscate,
obtinerea prunelor uscate fara simburi gata pentru consum imediat, de calitate inaltd si omogena,
cu caracteristici prestabilite (umiditatea, activitatea apei, continutul de conservant), stabilitatea
microbiologica garantatd in timpul de depozitare si optimizarea cantitatii de conservant in produs.

Inventia prevede umezirea si incalzirea prunelor uscate pana la desprinderea samburelui de
pulpé in interiorul fructului, ceea ce permite ajustarea procesului in functie de calitatea prunelor
uscate care au intrat in productie si, in continuare, determind deseuri si pierderi minime la
indepartarea samburilor, pastrandu-se forma fructului.

Calitatea prunelor uscate destinate productiei de fructe fara sdmbure este determinati in
principal de calitatea prunelor proaspete supuse uscdrii si de umiditatea produsului uscat. La
randul sdu, calitatea fructelor proaspete depinde de mai multi factori, care, in cele din urma,
determind puterea legaturii dintre sambure si pulpa fructului, si anume: soiurile pomologice,
maturitatea fructelor, acumularea de substante uscate solubile, conditiile climatice in timpul
maturizarii fructelor. Din acest punct de vedere, productia de prune uscate in R. Moldova este
influentata de multi factori negativi: varietatea soiurilor cu pulpa aderenta intr-o anumitd masura la
sambure, climat secetos care afecteaza desprinderea pulpei de pe simbure, continutul relativ scazut
de substante uscate solubile si instabilitatea acestui indicator, in asemenea cazuri procesarea
ulterioard a prunelor uscate necesita o abordare tehnologica individuala.

Umezirea si Incalzirea prunelor uscate pana la desprinderea sdmburelui de pulpa in interiorul
fructului poate sa influenteze umiditatea pulpei fructului de la 25 pana la 45% in dependenta de
calitatea lotului real de prune uscate.

Redistribuirea (egalizarea) umiditatii fructelor dupd umezirea lor favorizeaza desprinderea
pulpei de sdmbure si intarirea stratului de suprafatd al fructului, cel mai inmuiat in rezultatul
procesului de umezire.

Se preconizeaza sa se aducd prunele la o valoare prestabilitd a umiditatii corespunzitoare unei
valori pentru produs finit din intervalul standard de umiditate de 25...35%. Valoarea prestabilita a
umiditatii este umiditatea prunelor fara samburi la inceputul tratdrii lor cu conservant. Pentru a
obtine aceasta valoare se aplicd, dupa caz, procesele de oparire suplimentard sau deshidratare. in
afara de corectarea umiditatii, fructele incalzite in urma oparirii devin mai elastice, ceea ce
favorizeaza scoaterea saimburilor. Avantajul suplimentar de aplicare a proceselor de oparire si de
deshidratare constd in sterilizarea fructelor desamburite, ceea ce este binevenit atunci cand se
utilizeazd o metoda semimecanicd de indepartare a samburilor.

Dirijarea procesului de tratare cu conservant are drept scop de a obtine produsul finit cu
caracteristici prestabilite de umiditate si continut de conservant. Dupé stabilirea caracteristicilor
finite, se calculeazd valoarea prederminata de umiditate (formula 1) si concentratia solutiei de
conservant (formula 2).

Conform Regulamentului sanitar in vigoare, valoarea maxim admisibild pentru acidul sorbic
constituie 1000 mg per 1 kg de prune uscate. Cu toate acestea, este bine cunoscut faptul ca
cantitatea de conservant necesara pentru a preveni alterarea prunelor uscate depinde de activitatea
apei din produs, incarcatura microbiologica si durata preconizatd de depozitare a produsului
[Ingaryr I'. MuUkpoOHONOTHYECKAE AaCHEKTHI XPAaHEHUS CYIICHBIX CIHB C ITOBBINICHHOW
BJI&KHOCTBIO. XpaHEeHHe M repepadoTka cenbxo3chipbs, 2006, Ne 1, c.31-34]. Relatiile empirice
dintre activitatea de apa si umiditatea din prune uscate cu umiditate ridicatd sunt prezentate in
lucrarea: [Illmsryn I'. B., dymanckas O. I'. BiarooOMeH B JBYyXKOMIIOHEHTHOW CHCTEME:
YEpHOCIIUB — SIIPO TPEIKOro opexa. XpaHEeHHe u mepepadoTka cenbxo3chiphbs, 2001, Ne 5, ¢.22-
24].
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Posibilitatea de a calcula concentratia exactd a solutiei contribuie la optimizarea cantitatii
necesare de conservant si la reducerea cantitatii de conservant in produsul finit.

Exemplul 1

Se supun prelucrdrii prune uscate cu samburi cu umiditatea de 21,0%, soiul Stanley
(materie prima).

Se stabilesc valorile caractersticilor produsului finit: prune uscate fara samburi, gata pentru
consum imediat, preambalate cu masa netda de 10 kg, umiditatea 32,0%, continutul de acid sorbic
750 mg/kg, termenul de valabilitate 6 luni.

Materia prima — prunele uscate, este supusa prelucrarii la linia tehnologicd mecanizata (Pigo).
Ambalajele cu prune uscate se descarca in buncarul transportorului pentru aprovizionarea masinii
de curatat si calibrat fructe. La iesirea din masind prunele calibrate se acumuleaza in containere
pentru prelucrarea separata. Containerul cu un calibru anumit de prune uscate se descarcid in
buncarul masinii de spalat fructe cu banda transportoare. Prunele spalate se indreaptd in masina de
blansat. Se efectueaza rehidratarea prunelor uscate in amestec apa-abur cu temperatura de 98°C.
Dupa 20 min de tratament cu apa-abur, a fost inregistratd (prin palpare) o oarecare migcare a
samburelui in interiorul fructului, dupa care fructele s-au colectat in 1azi, s-au stivuit, acoperit si
lasat timp de 24 ore pentru a redistribui (egaliza) umiditatea. Se elimind samburii fructelor cu
ajutorul dispozitivului semimecanic de tip piston si se verifica umiditatea, obtinandu-se o valoare
de 38,5%. Fructele se sorteaza.

Cu ajutorul formulei (1) se calculeaza valoarea prestabilitd a umiditatii (Wo,%):

W, :100_(]00+2,78)x(100 32) 30,1 %,
100

in care: 2,78 este valoarea stabilitd apriori in timpul reglérii maginii de tratat cu conservant*.

Pentru a ajunge la o valoare a umiditatii de 30,1%, prunele fara simburi se usuca suplimentar
intr-un uscator convectiv cu temperatura aerului in intervalul dintre 72...78°C si incércétura
produsului 15,0 kg/m?. Procesul de uscare se termind cind cantitatea specificd a produsului se
micsoreaza pana la [15x(100-38,5)]/(100-30,1)] 13,20 kg. Umiditatea produsului uscat se verifica
cu ajutorul analizatorului expres.

Cu ajutorul formulei (2) se calculeaza concentratia solutiei de sorbat de potasiu (K, % mas):

1,34C % (100—7,)
10" x (W, - W,)

Se pregatesc 30 1 de solutie de sorbat de potasiu cu concentratia de 3,70%. Tratarea cu
conservant se efectueaza intr-un aparat special cu actiune continud prin pulverizarea fortata a
solutiei de sorbat de potasiu asupra prunelor uscate care trec prin tamburul rotativ. La iesirea din
masind, prunele uscate fiard samburi se ambaleazd in cutii de carton, avand umiditatea de
aproximativ 32% si continutul de sorbat de potasiu (recalculat la acid sorbic) de 750 mg per 1 kg
de produs.

Astfel, consumul de sorbat de potasiu pentru 10 kg de prune tratate cu conservant este:
1,34x750x10/1000=10,050 g.

K= = 1,34x750x(100-30,1)]/[104(32-30,1)]=3,70%.

*Masina de tratat cu conservant este reglatad preliminar dupa cum urmeaza:

1. Se stabileste viteza de alimentare cu prunele uscate a masinii de tratat cu conservant (15,5
kg/min).

2. Se stabileste capacitatea de pulverizare a solutiei prin deschiderea unor duze de pulverizare
(2 kg/min, 3 duze).

3. Se stabileste Am - cantitatea de solutie de sorbat de potasiu absorbita de prune in procesul
tratdrii cu aceasta, stabilitd apriori in functie de randamentul masinii de tratat, kg/100 kg prune,
egal 2,78 kg.

Se utilizeaza un aparat pentru tratare cu conservant de tip tambur rotativ (produs de PIGO-R,
Serbia), care consta din tambur metalic pozitionat intr-o carcasa, duze de pulverizare pozitionate n
interiorul tamburului §i un recipient cu pompa pentru solutie de conservare. Tamburul este
prevazut cu un regulator de viteza, suprafata interioara a tamburului are o paletd spirald pentru
mutarea prunelor uscate de la capatul de alimentare la capatul de evacuare.

Aparatul pentru tratare cu conservant functioneaza dupad cum urmeaza: se stabileste o anumita
viteza de rotatie a tamburului, care determina capacitatea de prune uscate introduse in aparat (15,5
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kg / min, conform exemplului 1). In recipient se toarni o solutie de conservant cu o anumiti
concentratie (30 litri cu o concentratie de sorbat de potasiu de 3,70%, conform exemplului 1) si se
pune in functiune pompa care alimenteaza un anumit numar (3 unitati, conform exemplului 1) de
duze de pulverizare a solutie.

Prunele uscate care urmeaza sa fie tratate cu conservant se introduc in tamburul rotativ prin
intermediul unui elevator de incarcare i se deplaseaza la capatul de evacuare cu ajutorul unei
palete spirale. Pe durata afldrii prunelor uscate in tambur, ele sunt pulverizate cu solutie de
conservant. O anumitd parte de solutie pulverizata se absoarbe in prunele uscate, in urma acestui
fapt creste greutatea produsului (2,78 kg la 100 kg de prune uscate inainte de tratare, conform
exemplului 1). Solutia de conservant in exces (neabsorbitd) este drenatd in recipient cu solutia
ramasa si se pompeaza din nou la duze.

Astfel, cresterea in greutate a fructelor dupa tratamentul lor este egala cu cantitatea de solutie
de conservant absorbitd de prunele uscate (Am) si determind modificarea umiditatii fructelor in
timpul tratamentului (ecuatia 1). Concentratia solutiei utilizate (K,% mas.) se calculeaza in functie
de continutul necesar de conservant in fructele tratate (ecuatia 2).

Exemplul 2

Se supun prelucrarii prunele uscate cu samburi cu umiditatea de 23,0%, soiul Anna Spath
(materie prima).

Se stabilesc valorile caractersticilor produsului finit: prune uscate fara samburi, gata pentru
consum, preambalate cu masa netd de 10 kg, umiditatea de 29,0%, continutul de acid sorbic 500
mg/kg, termenul de valabilitate 6 luni.

Materia primd — prunele uscate, se conditioneaza, conform exemplului 1. Se propune ca
rehidratarea prunelor uscate sa fie efectuatd in amestec apa-abur cu temperatura de 80°C. Dupa 15
min de tratament cu apa-abur, a fost inregistrata (prin palpare) o oarecare migcare a samburelui in
interiorul fructului, dupa care fructele s-au colectat in 1dzi, s-au stivuit, acoperit si lasat timp de 12
ore. Fructelor li se verifica umiditatea cu rezultatul de 26,5 %.

Cu ajutorul formulei (1) se calculeaza valoarea prestabilitd de umiditate (Wo,%):

7, =100 (100+2,78)x (100— 29) —27.0%,
100

in care: 2,78 este valoarea stabilitd apriori In timpul reglarii masinii de tratat cu conservant®.

Dupa repaus, prunele uscate trec prin aparatul cu abur viu, se incdlzesc, se indeparteaza
samburii §i se sorteaza. Umiditatea prunelor fard samburi se verificd cu ajutorul analizatorului
expres, obtinandu-se o valoare de 27,2%.

Cu ajutorul formulei (2) se calculeaza concentratia solutiei de sorbat de potasiu (K, % mas):

K= 1’344CX(100 o) =[1,34x500x(100-27,2)]/[10%29-27,2)] = 2,71%.

10" x (W, -W,)

Se pregatesc 30 1 de solutie de sorbat de potasiu cu concentratia de 2,71%. Tratarea cu

conservant se efectueaza intr-un aparat Special cu actiune continud prin pulverizarea fortata a

solutiei de conservant asupra fructelor uscate care trec prin tamburul rotativ. La iesirea din masina,

prunele uscate fara samburi se ambaleaza in cutii din carton, avand umiditatea de aproximativ 29%
si continutul de conservant (recalculat la acid sorbic) de 500 mg per 1 kg de produs.

Astfel, consumul de sorbat de potasiu pentru 10 kg de prune tratate cu conservant va fi:

1,34x500x10/1000=6,7 g.

*functionarea si reglarea masinii de tratat cu conservant conform exemplului 1.
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(57) Revendicari:

1.  Procedeu de fabricare a prunelor uscate fara samburi cu caracteristici prestabilite, gata
pentru consum, care include calibrarea, curatarea si spalarea prunelor uscate cu samburi, umezirea
acestora in apa si/sau abur la temperatura de 80...100°C pana la desprinderea samburelui de pulpa
in interiorul fructului si mentinerea ulterioara, indepartarea sdmburilor, determinarea umiditatii si
sortarea prunelor, deshidratarea prin tratare termicd sau tratarea cu abur a acestora pana la
atingerea unei umiditati predeterminate Wo, tratarea prunelor fara samburi cu solutie de sorbat de
potasiu cu 0 concentratie predeterminata K si ambalarea ulterioard a produsului finit, totodata
umiditatea Wy se calculeaza dupa formula:

W, =100 _ {100+ Am) x (100 W)
100

unde: Wo — umiditatea prunelor inainte de tratare cu solutie de sorbat de potasiu, %
W, — umiditatea prestabilitd a prunelor pentru produsul finit, %
Am — cantitatea de solutie de sorbat de potasiu absorbita de prune in procesul tratarii cu
aceasta, stabilita apriori in functie de randamentul masinii de tratat, kg/100 kg prune,
iar concentratia K se calculeaza dupa formula:

« _ 134C x(100-W,)
10* x (W, —W,)
unde: K — concentratia solutiei de sorbat de potasiu pentru tratare, % mas.
C — continutul prestabilit de sorbat de potasiu pentru produsul finit, recalculat in acid sorbic
liber, mg/kg.
2.  Procedeu, conform revendicarii 1, in care umezirea prunelor se efectueaza pana la
umiditatea de 25...45% cu mentinere ulterioara in decurs de 12...24 ore.

3. Procedeu, conform revendicarii 1-2, in care indepartarea samburilor se efectueaza dupa
tratarea cu abur.
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