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CONSERVAREA VITAMINEI C

IN VISINE, USCATE PRIN DIFERITE

APORTURI

DE CALDURA

Introducere

dr. Vasile TARLEV,
Universitatea Tehnicd a Moldovei

P relungirea duratei de conservare a produselor alimentare perisabile este una din

preocupdrile constante ale tehnologilor din industria alimentara.

Printre numeroasele procedee utilizate in acest scop, uscarea este una din cele mai

importante metode. Pentru a mari valoarea alimentard a productiei uscate, e necesar ca in

procesul uscdrii si nu se distruga substantele biologic active ce se contin in materia

primd proaspatda. Unul dintre indicii fizico-chimici ce caracterizeazd calitatea fructelor

uscate este vitamina C, care poseda calitati antioxidante §i indeplineste functia de protector

al celulelor [1].

Se stie ca la incalzire vitamina C se oxideaza,

iar in perioada celor 2-3 zile de uscare la
temperaturi de 40-60°C, in conditii naturale sau
artificiale, produsele horticole pierd complet
vitamina C. Tendinta de majorare a gradului de
conservare a vitaminei C, o data cu cresterea
temperaturii agentului de uscare, este confirmata
de cercetarile efectuate [2]. A fost elaborata
metoda combinata cu folosirea curentilor de
frecventa suprainaltéd (SHF) pentru vigine, care are
un avantaj dublu: intensificarea procesului de
uscare si gradul maximal de conservare a
vitaminei C.

Au fost desfasurate investigatii in scopul elucidarii
influentei diverselor metode de uscare asupra
calitatii visinelor uscate.

1. Materiale si metode

Pentru cercetari au fost folosite visinele de soiul
Spanca, cu umiditatea initiala de 84,5%, uscate
prin doud metode: convectiva, la diferite
temperaturi ale agentului termic in limitele 60—
100°C si prin metoda combinata (convectia si
folosirea curentilor de frecventa suprainaltd) la
cinci regimuri de temperatura al agentului termic
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de uscare in limitele: 60—100°C; la patru nive
de putere a magnetronului:

25-100%; la patru regimuri de oscilatie, expri
prin coeficientul de oscilatie T° care reprezint:
raportul timpului de uscare in campul SHF la
timpul de uscare doar prin convectie si care &
constituit 0,2; 0,6; 1,0; 1,4.

Determinarea continutului vitaminei C in vigir
proaspete si cele uscate s-a efectuat in
conformitate cu GOST 24556-81. Metoda se
bazeaza pe extragerea vitaminei C din produsul
analizat cu solutie de acid clorhidric de 2% si
titrarea potentiometrica a ei cu solutie de sare 2,6-
diclorfenolindofenolat de sodiu. Cantitatea initiala
de vitamina C in visine era de 12 mg% sau 77,4
mg% la substanta uscata (s.u.). Visinele au fost
uscate pana la umiditatea de 19%.

2. Rezultate si discutii

A fost cercetata dependenta gradului de
conservare a vitaminei C de parametrii regimului
de uscare.

Din fig.1 se observa c&, o data cu majorarea
temperaturii agentului termic de uscare prin
metoda convectiva in limitele de la 60 pana la
100°C, conservabilitatea vitaminei C creste de 1,8
ori, datorita reducerii timpului total de uscare de la
1365 min. pana la 330 min., ceea ce constituie
aproximativ de 4,1 ori mai putin timp, reducandu-
se in consecinta actiunea termica asupra
visinelor. Gradul de conservare a vitaminei C in
visinele uscate la t=100°C este de maximum 8,8
mg% la s.u.

A fost cercetata dependenta gradului de
conservare a vitaminei C de parametrii regimului
de uscare in metoda combinata. Din figura 2 se
vede ca, o data cu majorarea temperaturii
agentului termic de uscare, cu folosirea curentilor
de frecventa suprainaltad in limitele de la 60 pana
la 100°C, conservabilitatea vitaminei C creste de
1,7 ori, datorita reducerii timpului total de uscare
de la 362 min. pana la 176 min., reducandu-se,
in consecinta, actiunea termica asupra visinelor.
Gradul de conservare a vitaminei C in visinele
uscate la t=100°C este de maximum 32,2 mg%
la s.u.
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Figura 1. Dependenta gradului de conservare
a vitaminei C in functie de temperatura
agentului termic in metoda convectiva
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Figura. 2. Dependenta gradului de conservare
a vitaminei C in functie de temperatura

la diferite regimuri de oscilatie t” i la nivelul
de putere 25%

Figura 3. demonstreaza ca, fiind majorat nivelul
de putere a magnetronului de la 25 pana la 100%,
gradul de conservare a vitaminei C scade,
deoarece continutul vitaminei C se micsoreaza o
data cu intensificarea pierderilor de suc, iar
pierderile de suc sunt provocate de actiunea
distrugatoare a microundelor asupra tesuturilor
viginelor. La 25% se inregistreaza un grad de
conservare inalt a vitaminei C.

O data cu intensificarea regimului de oscilatie de
la 1°=0,2 pana la t'=1,4, se constata, de
asemenea, micgorarea continutului de vitamina
C, deoarece la regimuri intense de uscare
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pierderile de suc impreuna cu vitamina C sunt 40 7 C, mg% las.u.
considerabile. Regimul de oscilatie t°=0,2 asigura
gradul maxim de conservare a vitaminei C.

30
CONCLUzIl
Temperatura agentului termic si durata de uscare 20 -
au o influenta considerabila asupra gradului de
conservare a vitaminei C in visine, uscate prin
metoda convectiva. Din aceasta cauza in visinele 10
uscate se pastreaza in medie 9% de vitamina C.

L . N, %
Gradul de conservare a vitaminei C este mai 0 ‘ ‘ ‘ ‘
mare atunci cand visinele sunt uscate prin
0 25 50 75 100

metoda combinata, in cazul regimului de oscilatie

minima si al puterilor minime. Procentul sporeste . .
$alp pores Figura. 3. Dependenta gradului de conservare

considerabil pe masura cresterii temperaturii a vitaminei C in functie de diferite niveluri

agentului de uscare pana la 100°C. Visinele de putere a magnetronului N la diverse
uscate prin metoda respectiva contin 42% de regimuri de oscilatie T gi la temperatura
vitamina C raportat la continutul initial. t=100°C.
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SUMMARY

Researches had been carried out in order to study how the convection and combined
methods (convection + super high frequency fields S.H.F.) of drying and level of conserva-
tion of vitamin C on different temperatures: 60 — 100°C, different oscillation regimes t’:
0,2; 0,6; 1,0; 1,4 and power levels of the magnetron: 25 — 100 %. Vitamin C retention level

in dried cherries is higher in cases of minimal oscillation regimes and power levels.
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