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(54) Procedee de fabricare a produsului de nuci ambalat

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria alimentara, in
special la tehnologia de prelucrare si ambalare
a produselor alimentare, si anume a celor
fabricate din nuci.

Sunt propuse doud procedee de fabricare a
produsului de nuci ambalat, primul procedeu
include dezinfectarea nucilor cu un grad de
coacere cerat-lactica sau coapte, spargerea
partiald a cojii lemnoase a acestora cu
pastrarea miezului intact, inlaturarea bucitilor
distruse de coaja si amplasarea nucilor intr-un
container etans la aer cu partea deschisa a
miezului in sus. Al doilea procedeu include
pregatirea miezului de nici coapte, amplasarea
miezului intr-un container etans la aer in mod

2
arbitrar si introducerea unui adaos gustativ in
cantitate de 25...30% din masa totald a
produsului.

Dupa care, ambele procedee prevad
acoperirea  containerului cu o pelicula
transparenta, impermeabila la aer si inchiderea
ermeticd a acestuia printr-o cusatura de sudura
executatd pe marginea containerului, totodata
in interiorul containerului se creeazd o
atmosfera protectoare de vacuum sau gaze
inerte.

Revendicari: 5

Figuri: 2



(54) Processes for the production of a packaged nut product

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
in particular to the technology for processing
and packaging foodstuffs, namely those
produced from walnuts.

Two processes for the production of a
packaged nut product are proposed, the first
process comprises disinfecting the walnuts of
milky-wax ripeness or ripe, partially cracking
the woody shell while keeping the kernel
intact, removing the parts of the destroyed
shell and placing the nuts in an airtight
container with the open part of the kernel
upwards. The second process comprises
preparing the kernel of ripe walnuts, placing

2
the kernel in an airtight container in an
arbitrary manner and introducing a flavor
additive in an amount of 25...30% of the total
weight of the product.

After that, both processes provide for the
coverage of the container with a transparent,
airtight film and its hermetic sealing with a
weld seam performed along the edge of the
container, while creating a protective
atmosphere of vacuum or inert gases inside the
container.

Claims: 5

Fig.: 2

(54) Crioco0bI MPON3BO/ICTBA YIAKOBAHHOTO OPEX0BOT0 NMPOIYKTA

(57) Pedepar:

N3o00peTeHue OTHOCUTCA K MHIICBOMN

MPOMBINIJICHHOCTH, B Y4aCTHOCTH K
TeXHOJOrMH  OOpabOTKM W  YHaKOBKH
IMUIIEBBIX MPOAYKTOB, a HMEHHO,

MPOU3BOJAMMBIX M3 I'PEIKUX OPEXOB.

[pennoxxeHs JiBa crocoba
MIPOU3BOJACTBA YINAKOBAHHOTO OPEXOBOIO
MpPOAYKTa, NEPBBIH  CHOCOO0  BKIIOYAET
JIe3UHPEKIHI0O TPEIKUX OpPEXOB MOJOYHO-
BOCKOBOH CIENOCTH uin CHEJbIX,
YaCTUYHOE pacKaJbIBaHUE JIePEBSHUCTOU
CKOpJAYIBl C COXpaHEHHEM sfJipa ILEeJNbIM,
yAalleHHE 4YacTed pa3pymIeHHOM CKOpPJIyIBI
u YKIAJIKy 0pexoB B
BO3JYXOHENPOHULIaeMBbIH KOHTEeHHep
OTKPBITOM YacThIO sApa BBepXx. Bropoi
C1oco0 BKJIIOYAeT NOATOTOBKY s/ipa CIIEIbIX

2
IPEUKHX  OpEXOB, YKIaAKy sapa B
BO3/IyXOHEMPOHHUIIAEMBbI il KOHTEeHep
NPOU3BONIBHBIM ~ 00pa3oM W BHECCHHE
BKYCOBOH J100aBkK B kKonuuecTBe 25...30%
OT 001Iel Macchl MPOIYKTA.

ITocne 4ero, 00a crnocoba
NpeayCMaTPUBAIOT MOKPHITHE KOHTeitHepa
MPO3pavHoii, BO3yXOHEMPOHHUIIAEMO#
IUICHKOH M ero repMeTHYHOe YIUIOTHEHHE
CBapHBIM IIBOM, BBIMOJHSAEMBIM MO Kparo
KOHTeWHepa, Py 3TOM BHYTPHU KOHTeitHepa
co3maercs 3ammTHas atMocdepa Bakyyma
WA WHEPTHBIX Ta30B.

I1. opmymsr: 5

@wr.: 2
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, in special la tehnologia de prelucrare si
ambalare a produselor alimentare, si anume a celor fabricate din miez de nuca.

Sunt bine cunoscute proprietatile pozitive ale nucilor, care asigurd un complex de
substante biologic active si lecitind, capabile sa amelioreze tensiunea nervoasa, sa
intareascad memoria, sa imbunatateascd functia creierului. Nucile crude coapte sunt bogate
in substante, microelemente si vitamine necesare pentru activitatea vitald. Fructele necoapte
sunt bogate in acid ascorbic, iar miezurile lor contin ulei gras, substante proteice,
carbohidrati, provitamina A, vitaminele K si P, aminoacizi esentiali.

Valoarea produselor alimentare, inclusiv a nucilor, este determinatd de indicatorii
organoleptici ai calitatii acestora: aspect exterior, consistentd, culoare, miros si gust.
Schimbarea proprietatilor organoleptice ale unui produs indica de obicei o deteriorare a
valorii biologice a acestora (o scadere a continutului de vitamine, acizi grasi esentiali si alti
indicatori), precum si o eventuald acumulare de produse de descompunere a proteinelor
daunatoare organismului, de descompunere a carbohidratilor si de oxidare a grasimilor.

S-a stabilit cd pentru conservarea pe termen lung a proprietatilor organoleptice ale
produselor alimentare proaspete, inclusiv ale nucilor, directia prioritard este alegerea
modului de depozitare a acestora, care este determinat in mare masurd de procedeele de
ambalare a produselor alimentare proaspete sau, cu alte cuvinte, de procedeele de fabricare
a produsului alimentar proaspat ambalat.

Este cunoscut, de exemplu, procedeul de ambalare a produselor, in particular a
produselor solide, sensibile la actiunea oxigenului, cum ar fi legumele sau carnea in buciti,
descris in brevetul de inventie rusesc RU 2507131 [1].

Conform acestui procedeu, recipientul, care are un orificiu, se umple cu produse intr-o
atmosfera nereglabila, apoi aerul se indeparteaza din recipient din contul umplerii acestuia
pana la volumul nominal cu lichid. Apoi, recipientul umplut cu lichid se amplaseaza intr-0
atmosfera neoxidanta din cel putin un gaz neoxidant si se indeparteaza complet sau partial
lichidul din recipient. Ulterior, orificiul recipientului se inchide in mod etans la gaze intr-0
atmosfera neoxidanta.

Totodata, procedeul se realizeaza pe o linie de productie in flux care asigura deplasarea
continua a recipientelor inainte si care contine o camera cu atmosfera neoxidanta, iar etapa
de indepartare a lichidului este realizatd cu ajutorul unui dispozitiv de intoarcere a
recipientelor, incorporat in camera si avand mijloace care permit retinerea produselor
alimentare solide in recipient.

In acest procedeu, etapa de inchidere a orificiului recipientului se realizeazi prin
instalarea unui capac si stemuirea acestuia pe o cutie de conserve metalica.

Dezavantajul procedeului descris este complexitatea tehnologiei utilizate, care necesita
nu numai echipamente sofisticate, ci si se aplica numai ambalajelor metalice scumpe.

Cea mai apropiatd de esenta tehnica solutie la procedeul revendicat este procedeul de
fabricare a produsului alimentar proaspat ambalat, descris in brevetul european EP 1945514
[2].

in procedeul brevetat, produsul care urmeazi a fi ambalat se pregiteste, se amplaseazi
intr-un suport de fund etans la aer, se acopera prin intermediul unei pelicule impermeabile
la aer, iar pelicula se inchide ermetic pe suportul de fund cu o cusdtura de sudura, executata
pe marginea suportului de fund. In caz de necesitate, portiunile peliculei care se extind
dincolo de cusatura de sudura sunt indepartate dupa taiere.

Conform acestei inventii, in calitate de produs care urmeaza a fi ambalat se examineaza
produsele alimentare consumate pe scard larga, si anume legume, produse din carne,
precum si peste.

Totodatd, in acest procedeu este prevazuta o insertie de absorbtie a umiditatii, amplasata
in suportul de fund, dar separatd de produsul alimentar printr-un strat impermeabil la
umiditate perforat.

Etapele procedurale ale procedeului descris sunt in mare parte determinate de lista
standard de produse, de obicei, initial cu o umiditate ridicatd si sunt indreptate spre
indepartarea umiditatii pentru prevenirea deteriorarii precoce a acestora.

functionale ale acestuia.
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Problema spre solutionarea careia este indreptatd inventia constd in extinderea

Problema trasatd se solutioneaza din contul faptului cd sunt propuse doua procedee de
fabricare a produsului de nuci ambalat, primul procedeu include dezinfectarea nucilor cu
un grad de coacere cerat-lactica sau coapte, spargerea partiala a cojii lemnoase a acestora cu
pastrarea miezului intact, inlaturarea bucatilor distruse de coaja si amplasarea nucilor intr-
un container etang la aer cu partea deschisd a miezului in sus.

Al doilea procedeu include pregatirea miezului de nici coapte, amplasarea miezului
intr-un container etans la aer in mod arbitrar si introducerea unui adaos gustativ in cantitate
de 25...30% din masa totald a produsului.

Dupa care, ambele procedee prevad acoperirea containerului cu o pelicula transparenta,
impermeabild la aer si inchiderea ermetica a acestuia printr-o cusatura de sudura executata
pe marginea containerului, totodatd in interiorul containerului se creeaza o atmosfera
protectoare de vacuum sau gaze inerte.

in calitate de adaos gustativ se utilizeazi produse de cereale, in particular fulgi, bilute,
bastonase, popcorn etc., iar pentru crearea atmosferei protectoare se utilizeaza vacuum sau
gaze inerte, in particular un amestec care contine, in %: oxigen O, 1...5, dioxid de carbon
C0O,3...10 si azot Ny, restul.
functionale ale procedeului.

Acest rezultat se atinge din contul faptului ca este asigurata posibilitatea introducerii in
procesul de conservare a produselor de fructe si legume noi, neutilizate anterior — a nucilor.
Totodatd, se utilizeaza atat nuci coapte, cat si versiunea lor cu un grad de coacere cerat-
lactica.

Prezentarea in ambalaj a nucilor cu partea deschisa a miezului garanteaza
consumatorilor calitatea produsului achizitionat sub forma miezului intreg, care si-a pastrat
proprietatile organoleptice necesare (culoarea, mirosul, gustul) si, prin urmare, valoarea sa
biologica.

in al doilea procedeu revendicat, in calitate de produse noi se utilizeaza bucitile de
miez de nuca in combinatie cu adaosul gustativ in cantitate de (25...30%) din masa totala.

in calitate de adaos gustativ se utilizeaza produse de cereale, in particular fulgi, bilute,
bastonase de cereale de tot felul, popcorn, precum si alte forme care atribuie produsului
miros si gust specifice. Limitele, specificate pentru introducerea adaosurilor gustative,
corespund cantitatii lor optime pentru obtinerea senzatiilor obisnuite, care nu acopera gustul
si beneficiul nucilor.

in ambele procedee in calitate de atmosfera protectoare in ambalaj se utilizeazd nu
numai vacuumul, care este utilizat pe scara larga pentru astfel de procese, ci si gazele neutre
(inerte), in particular amestecul de gaze alimentar care contine (1...5)% oxigen O,
(3...10)% CO; si restul azot N, (http://www.co2.by/gases/gas-mixtures/tehnicheskaja-
smes.html).

Acest amestec in continutul procentual recomandat contribuie la prelungirea termenului
de valabilitate al produselor proaspete prin optimizarea atmosferei de echilibru din ambalaj.
Compozitia acestora este asiguratd din contul controlului concentratiilor optime de
echilibru ale O, si COs.

S-a stabilit experimental cd, in cazul utilizarii ambalajului ermetic in conditii standard
de utilizare a amestecului de gaze specificat, proprietatile organoleptice ale produselor de
nuci sunt garantate timp de trei pana la sase luni, in functie de gradul de coacere al nucilor.

in cele din urma, avantajele indicate ale procedeului revendicat influenteazi in mod
semnificativ promovarea si utilizarea produselor de nuci de catre consumatori.

Esenta inventiei este explicatd prin descrierea care urmeazd mai jos cu referinte la
desenele insotitoare.

in Fig. 1, ca proba, este prezentata vederea de sus a produsului de nuci, adica a nucilor
cu un grad de coacere cerat-lactica, conform primului procedeu de fabricare, ambalate cu
utilizarea amestecului de gaze alimentar;

In Fig. 2, ca proba, este prezentatd vederea de sus a produsului de nuci, adica a miezului
de nuca matur, cu adaugarea de popcorn conform celui de-al doilea procedeu de fabricare,
ambalat cu utilizarea vacuumului.

Primul procedeu de fabricare a produsului de nuci ambalat (Fig.1), prevede pregétirea
nucilor, in procesul careia se dezinfecteaza preliminar coaja lemnoasa a nucilor, se usuca,
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se calibreaza si se sorteaza. Coaja prelucratd se sparge astfel incat miezul nucii sa fie intact
si pe jumatate deschis. Bucitile de coaja distruse se inldturd, iar nucile obtinute se plaseaza
intr-un container in randuri drepte cu partea deschisa a miezului in sus pentru posibilitatea
vizualizarii ulterioare. Pentru scopurile acestei inventii, sunt utilizate containere
transparente, executate dintr-un material impermeabil la aer si avand in particular o forma
dreptunghiulard sau patratd. Procesul de ambalare ulterioara se efectueaza pe echipamente
standard, cum ar fi, de exemplu, masini sau linii de ambalat cu termoformare
(https://www.carnitec.com/product-category/packaging/termoformovochnye-
upakovochnye-mashinyy/).

Totodata, in interiorul containerului se creeaza o atmosfera protectoare de echilibru si
acesta se acopera cu o peliculd impermeabila la aer. Pelicula se inchide ermetic cu o sutura
de sudura executata pe marginea containerului.

in calitate de produs pentru ambalare se utilizeaza nucile, care pot fi atat cu un grad de
coacere cerat-lactica, cat si coapte.

in calitate de atmosfera protectoare, creati in container, se utilizeaza vacuumul sau un
amestec care contine (1...5)% oxigen O, (3...10)% dioxid de carbon CO; si restul azot Na.

Al doilea procedeu de fabricare a produsului de nuci ambalat (Fig.2), prevede
pregétirea produsului, in procesul céreia se sparge coaja nucilor si se extrag miezurile.
Integritatea miezului nu conteazd, deoarece in viitor acesta poate fi taiat in bucati de
dimensiuni diferite, in functie de intentia producitorului si de cererea cumparatorilor.
Bucitile de miezuri de nuca sunt plasate in container in mod arbitrar si se adauga un adaos
gustativ. Cantitatea de adaos gustativ poate varia de la 25% pana la 30% din masa totald, in
functie de tipul ales si cererea cumparitorilor. in mod traditional, in calitate de adaos
gustativ se utilizeaza produse de cereale, in particular fulgi, bilute, bastonase de cereale de
tot felul, popcorn, precum si alte forme. Cu toate acestea, traditiile nu limiteaza imaginatia
producitorului, care este reglatia de preferintele consumatorilor. in calitate de ingrediente
gustative suplimentare pot fi utilizate bucati de ciocolatd, bucati de fructe uscate si alte
produse alimentare combinate cu nuci.

Pentru realizarea acestui procedeu, se utilizeazd de asemenea containere transparente
confectionate din material impermeabil la aer si avand in special o forméd dreptunghiulara
sau patratd. Procesul de ambalare ulterioara se realizeaza, pe echipamente standard, cum ar
fi, de  exemplu, magini sau linii de ambalat cu  termoformare
(https://www.carnitec.com/product-category/packaging/termoformovochnye-
upakovochnye-mashinyy/).

Totodata, in interiorul containerului se creeaza o atmosfera protectoare de echilibru si
acesta se acopera cu o peliculd impermeabila la aer. Pelicula se inchide ermetic cu o sutura
de sudura executata pe marginea containerului.

Exemple de realizare concreta

In procesul de elaborare a procedeelor descrise mai sus, s-a efectuat verificarea
experimentald a posibilitatii de realizare a acestora.

Exemplul 1. Nuci cu un grad de coacere cerat-lactica

Pentru fabricarea produsului alimentar de nuci cu un grad de coacere cerat-lactica, in
coaja verde, la sfarsitul ultimei luni de vara au fost colectate 50 kg de aceasta materie
prima. Nucile recoltate s-au curatat de coaja verde cu mijloacele disponibile la indemana. in
particular, a fost wutilizatd o masind de peeling al nucilor OPEXOBO/]
(https://orehovod.com.ua). Drept rezultat, greutatea nucilor curatate a fost de 25 kg.

Aceste nuci au fost supuse verificarii calitdtii, in special la astfel de indicatori, cum ar fi
cei organoleptici (culoare, miros, gust etc.), fizico-chimici (poluare, umiditate),
microbiologici (mucegai, putregai). Probele selectate, constituind 90% din cantitatea
initiala, au fost supuse screening-ului si dezinfectiei ulterioare cu solutie de NaCl (2%) si
CH3COOH (0,45%). Totodata, nucile au fost plasate intr-un vas continand 20 litri de apa,
40 g de sare de NaCl, 1000 ml de solutie de acid acetic de 9%. Apoi a fost efectuata
zvantarea si calibrarea nucilor printr-o sitd cu diametrul ochiurilor de 25 mm.

in scopul decorticarii nucilor si al distrugerii cojilor, a fost utilizat un spargator de nuci
cu valturi OPTIMA-2, care asigura despicarea prudentd a nucii si cel mai mare randament
al miezului intreg (https://orehovod.com.ua/). Apoi, cu ajutorul unui dispozitiv special
numit spargator de nuci mecanic ,,badouxa” (https://orehovod.com.ua/shop/product) a fost
efectuatd indepartarea a aproximativ jumatate din coaja fiecarei nuci, drept rezultat al careia
nucile obtineau forma gata pentru ambalare.
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Pentru amplasarea nucilor obtinute au fost utilizate containere cu un volum de
(120x150x30) mm?, executate din PET (polietilena tereftalatd). Asezarea nucilor pregatite a
fost efectuatia manual cate 3x3, paralel, nucile fiind amplasate cu partea deschisa in sus. in
medie, greutatea unui astfel de ambalaj este de 180 g.

Ambalarea a fost realizatd pe o masind de ambalat italiana de tip Pack-Oceania VAC
(www.dicototal.ro). in calitate de peliculi impermeabild la aer, care inchide ermetic
containerul, s-a utilizat PET (polietilena tereftalata).

in procesul de ambalare, aerul din jurul produsului a fost inlocuit cu o atmosferd
protectoare care confinea un amestec de oxigen de 3% O», dioxid de carbon de 10% CO; si
restul azot N. Drept rezultat, pentru produsul ambalat se creeaza o atmosfera echilibratd, in
care viteza de transmitere a moleculelor de oxigen O, pentru materialul de ambalare este
egala cu viteza de consum a moleculelor de O, de catre produsul ambalat.

La depozitarea produsului de nuci cu un grad de coacere cerat-lactica in gama de
temperaturi de la 0 pana la -3°C, termenul de utilitate alimentara al acestuia este de 3 luni.

Exemplul 2. Nuci coapte

La fabricarea produsului de nuci coapte, 25 kg de nuci au fost alocate din cantitatea
recoltatd in sezonul de recoltare pentru experiment.

Procesul de prelucrare si fabricare a produsului de nuci coapte este similar cu procesul
pentru nucile cu un grad de coacere cerat-lactica, incepand cu stadiul de control al calitatii.

Dupa finalizarea procesului de fabricare o parte din ambalaje a fost directionatd spre
depozitare. Gama de temperaturi de depozitare a ambalajelor corespundea unei valori
standard de la 18°C péani la 25°C. Studiile preliminare au ardtat ca termenul de utilitate
alimentard a nucilor coapte ambalate este mai mare de 6 luni.

Exemplul 3. Miezuri de nuci coapte cu popcorn

La fabricarea produsului alimentar de nuci coapte si adaos gustativ, in calitate de care
s-a utilizat popcornul, a fost implementat un model, conform caruia fiecare ambalaj
continea cate 50 de grame de miezuri de nuci coapte si cite 17 g de popcorn. Aceasta
corespunde prezentei a 25,4% de adaos din masa totala a produsului.

Materialul pre-utilizat — miezuri de nuci si boabe de porumb — a fost supus controlului,
in procesul caruia au fost verificati astfel de indicatori ai ingredientelor componente, cum ar
fi organoleptici (culoare, miros, gust etc.), fizico-chimici (poluare, umiditate),
microbiologici (mucegai, putregai). Probele de calitate selectate au fost curatate manual si
cu ajutorul unei site.

In continuare, miezurile de nuci au fost supuse uscirii in 2 cicluri a cite 25 min la
temperatura de 180...200°C, iar boabele de porumb au fost extrudate pe o masind
POPCORN (https://prom.ua) la temperatura de 230...250°C. Inainte de ambalare,
produsele rezultate au fost racite pana la temperatura camerei.

Pentru amplasarea ingredientelor indicate au fost utilizate containere cu un volum de
(120x150x30) mm?, executate din PET (polietilend tereftalati). In calitate de pelicula
impermeabild la aer, care inchide containerul, s-a utilizat PET (polietilena tereftalatd).
Ambalarea a fost realizatd pe o magind de ambalat italiand de tip Pack-Oceania VAC
(www.dicototal.ro).

In procesul de ambalare, aerul din jurul produsului a fost inlocuit cu o atmosfera
protectoare care confinea un amestec de oxigen de 3% O», dioxid de carbon de 10% CO; si
restul azot N. Drept rezultat, pentru produsul ambalat se creeaza o atmosfera echilibrata, in
care viteza de transmitere a moleculelor de oxigen O, pentru materialul de ambalare este
egala cu viteza de consum a moleculelor de O, de cétre produsul alimentar.

Produsul rezultat reprezentd un ambalaj, in care stratul inferior consta din popcorn, iar
cel superior — din nuci amestecate cu popcorn, care se formeazd in conformitate cu
rapoartele de greutate ale ingredientelor.

Gama de temperaturi de depozitare a ambalajelor corespunde unei valori standard de la
18°C pana la 25°C. Studiile preliminare au aratat ca termenul de utilitate alimentara al
nucilor coapte ambalate cu popcorn este de aproximativ 6 luni.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a produsului de nuci ambalat, care include dezinfectarea
nucilor, spargerea partiald a cojii lemnoase a acestora cu pastrarea miezului intact,
inlaturarea bucatilor distruse de coaja, amplasarea nucilor intr-un container etans la aer cu
partea deschisa a miezului in sus, acoperirea containerului cu o pelicula transparenta,
impermeabild la aer si inchiderea ermetica a acestuia printr-o cusatura de sudura executata
pe marginea containerului, totodatd in interiorul containerului se creeaza o atmosfera
protectoare.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care se utilizeaza nuci cu un grad de coacere
cerat-lactica sau coapte.

3. Procedeu de fabricare a produsului de nuci ambalat, care include pregatirea
miezului de nici coapte cu tdierea optionald a acestuia, amplasarea miezului intr-un
container etans la aer in mod arbitrar, introducerea unui adaos gustativ in cantitate de
25...30% din masa totald a produsului, acoperirea containerului cu o pelicula transparenta,
impermeabila la aer si inchiderea ermeticad a acestuia printr-o cusaturd de sudura executata
pe marginea containerului, totodatd in interiorul containerului se creeaza o atmosfera
protectoare.

4.  Procedeu, conform revendicarii 3, In care in calitate de adaos gustativ se utilizeaza
produse de cereale, in particular fulgi, bilute, bastonase, popcorn etc.

5. Procedeu, conform revendicarilor 1-4, in care pentru crearea unei atmosfere
protectoare se utilizeaza vacuum sau gaze inerte, in particular un amestec care contine, n
%: oxigen 1...5, dioxid de carbon 3...10 si azot, restul.
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