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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a legumelor cu umiditate
intermediara.

Este cunoscut procedeul de producere a materiei prime deshidratate, la care legumele se usuca pana la
umiditatea finala de 2...12% [1].

Astfel deshidratarea duce la pierderi de apa legatd si in unele cazuri devine imposibild restabilirea
structurii, ce influenteaza calitatea produselor deshidratate.

Legumele uscate, deshidratate pana la o astfel de umiditate nu corespund cerintelor actuale: ele necesitd
rehidratare in apa, ce duce la pierderea substantelor nutritive, au culoare necorespunzatoare legumelor
proaspete, si anume cele de culoare rosie: tomatele, ardeiul gras rosu s.a.

Procedeele progresive permit uscarea pana la umiditatea de 15...30%. Pentru atingerea stabilitatii
microbiologice la pastrare, produsele necesitd prelucrare pana si dupd uscare. Se cunoaste procedeul de
prelucrare preventiva a materiei prime in solutie de adaosuri, asa ca sorbatul de potasiu sau benzoatul de
sodiu, care actioneazd asupra dezvoltarii drojdiilor si mucegaiului in produsele uscate la pastrare [2].

Astfel aceasta prelucrare necesita selectarea regimului de deshidratate.

Este cunoscut procedeul de obtinere a legumelor cu umiditate intermediard, care consta in mentinerea
timp de 15...30 min a materiei prime in solutie de 5-hidroxi-1,4-naftochinona (juglond) cu concentratia de
0,001...0,01% si deshidratarea pana la activitatea apei de a,=0,70...0,75, ce corespunde umiditatii de
28...30% [3].

in timpul uscarii juglona se descompune, de aceea pentru prevenirea infectdrii microbiale legumele
uscate trebuie ambalate ermetic in conditii aseptice, ce duce la scumpirea si complicarea procedeului.

Legumele de culoare rosie, asa ca tomatele, ardeiul gras rosu nu-si pastreaza culoarea initiala.

Problema pe care o rezolva aceastd inventie consta in ameliorarea calitatii legumelor uscate, ambalate In
ambalaje ermetice.

Procedeul de obtinere a legumelor cu umiditate intermediara include pregatirea legumelor, mentinerea
in solutie apoasa de conservant, deshidratarea prin suflare cu aer si ambalarea ermetica. In calitate de solutie
apoasa de conservant se utilizeazd solutia continand sorbat de potasiu 0,05%, benzoat de sodiu 0,06% si
acid citric 2,0%, in care legumele se mentin timp de 5...7 min. Pregdtirea legumelor include spalarea,
sortarea, inspectarea §i/sau curatarea, si/sau curatarea a doua, si/sau taierea, si/sau blansarea, si racirea.

in calitate de legume se utilizeazi tomate si/sau ardei grasi rosii, si/sau vinete, si/sau ceapa.

in calitate de legume pentru pregitirea ghiveciului se utilizeaz vinete, ardei grasi rosii, tomate si ceapd
luate In urmatorul raport al ingredientelor, in % de masa:

vinete 30..35
ardei grasi rosii 35..40
tomate 20...25
ceapa 5...10.

in calitate de legume pentru pregitirea supei sau borsului se utilizeaza ardei grasi rosii, tomate si ceapd
luate In urmatorul raport al ingredientelor, in % de masa:

ardei grasi rosii 35...60
tomate 20...55
ceapa 5...20.

Rezultatul inventiei este ameliorarea calitatii produselor uscate, ambalate ermetic, cu pastrarea indicilor
organoleptici si biologici corespunzitor legumelor initiale, precum si obtinerea amestecurilor pentru
pregatirea bucatelor ce pastreaza culoarea si gustul.

Rezultatul se obtine datorita utilizarii pentru prevenirea alterarii microbiologice a amestecului de sorbat
de potasiu, benzoat de sodiu si a acidului citric. Amestecul de sorbat de potasiu si benzoat de sodiu este mai
efectiv decat componentele luate aparte, fiindca mareste spectrul de activitate si efectul antimicrobian.
Acidul citric micsoreazd marimea pH-ului mediului folosit pentru prevenirea alterdrii microbiologice,
mareste efectul antimicrobian si duce la péstrarea culorii initiale a legumelor uscate, ce este foarte important
pentru legumele de culoare rosie.

Exemplul 1

Vinetele se sorteaza, se calibreaza, se inspecteaza, se spald, se nlatura pedunculul, se fierb in apa, se
racesc §i se taie.

Tomatele se sorteaza, se calibreaza, se inspecteaza, se spald, se inlatura pedunculul, se racesc si se taie.

Ceapa se curata mecanic $i manual, se sorteaza, calibreaza, se spala, se inspecteaza si se taie.
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Legumele pregitite se prelucreaza fiecare aparte cu o solutie de sorbat de potasiu, benzoat de sodiu si
acid citric cu concentratia corespunzatoare de 0,05, 0,06 si 2,0% timp de 5...7 min. Legumele se usuca cu
aer cald pana la umiditatea de 20...25%, apoi se indreapta la sortare si ambalare ermetica.

Legumele deshidratate conform procedeului se pastreazd mentinandu-si proprietdtile biologice,
organoleptice si culoarea, ce este foarte important pentru soiurile de tomate si ardei grasi de culoare rosie.

Exemplul 2

Pentru obtinerea 1 kg de amestec pentru prepararea ghiveciului se folosesc legume uscate corespunzator
exemplului 1, se amesteca 320 g vinete, 380 g ardei grasi rosii, 250 g tomate si 50 g ceapa. Amestecul dat
se ambaleaza ermetic.

Exemplul 3

Pentru obtinerea 1 kg de amestec pentru prepararea supei sau a borsului se folosesc legume uscate
conform exemplului 1, se amesteca 450 g ardei grasi rosii, 450 g tomate si 100 g ceapd. Amestecul dat se
ambaleaza ermetic.

Producerea in masa a astfel de produse se poate realiza cu un efect economic inalt, datorita folosirii
uscatoriilor convective. Prelucrarea legumelor pentru prevenirea alterarii microbiologice este efectuatd cu
solutie de sorbat de potasiu, benzoat de sodiu si acid citric, care sunt accesibile pentru industria alimentara,
iar pentru pastrarea lor nu sunt necesare conditii speciale.

(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a legumelor cu umiditate intermediara, care include pregatirea legumelor,
mentinerea in solutie apoasd de conservant, deshidratarea prin suflare cu aer si ambalarea ermetica,
caracterizat prin aceea ca in calitate de solutie apoasa de conservant se utilizeaza solutia continand sorbat
de potasiu 0,05%, benzoat de sodiu 0,06% si acid citric 2,0%, in care legumele se mentin timp de 5...7 min.

2. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ca pregitirea legumelor include
spdlarea, sortarea, inspectarea gi/sau curatarea, si/sau curatarea a doua, si/sau tdierea, si/sau blansarea si
racirea.

3. Procedeu conform revendicarilor 1 si 2, caracterizat prin aceea ca in calitate de legume se
utilizeaza tomate gi/sau ardei grasi rosii, gi/sau vinete, si/sau ceapa.

4. Procedeu conform revendicarii 3, caracterizat prin aceea ci in calitate de legume pentru
pregatirea ghiveciului se utilizeaza vinete, ardei grasi rosii, tomate si ceapa luate in urmatorul raport al
ingredientelor, in % de masa:

vinete 30..35
ardei grasi rosii 35..40
tomate 20...25
ceapa 5...10.

5. Procedeu conform revendicarii 3, caracterizat prin aceea cd in calitate de legume pentru
pregatirea supei sau borsului se utilizeaza ardei grasi rosii, tomate si ceapa luate in urmatorul raport al
ingredientelor, in % de masa:

ardei grasi rosii 35...60
tomate 20...55
ceapa 5...20.
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