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Abstract: Lucrarea datd prezintd o analizd a metodelor de prelucrare ale pomusoarelor, care pot fi
supuse unor procedee de conservare (pentru a impiedica alterarea lor) si analiza metodelor optime si eficiente
pentru o perioada mai indelungata de pastrare.
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introducere

In piramida alimentara, fructele si legumele, alituri de cereale sunt reprezentate ca fundament al
alimentatiei echilibrate, numindu-le ,,bazad” pentru o nutritie adecvata si pentru sanatate. Aceasta grupa de
alimente este consideratd ca fiind principala sursd de vitamine (provitamina A, vitaminele grupului B, C, E
etc.) si minerale, glucide sub forma de zaharuri simple (glucoza, fructoza, zaharoza), polizaharide, celuloza
(sub forma de hemiceluloze), gume si substante pectice, in proportii variabile, fibre alimentare, micro si
macronutrienti, dar si un continut ridicat de apa, pana la 94%.

Datorita faptului, ca fructele si legumele au un caracter sezonier, dar si al compozitiei chimice pe care o
prezintd, fructele si legumele prezintd un grad de alterare ridicat. Din aceste considerente apare necesitatea
conservarii fructelor si legumelor [1].

Pentru desfasurarea normala a activitatii zilnice si mentinerea starii de sandtate, organismul are nevoie de
0 anumitd cantitate de energie si de factori nutritivi completi (proteine, glucide, lipide, vitamine, saruri
minerale, apd), de aceea s-au elaborat diferite tehnologii pentru conservabilitatea acestora pentru o perioada
cat mai indelungatd sub diferite forme in asa fel incat acestea sa fie disponibile pe tot parcursul anului.
Pastrarea produselor destinate alimentatiei prin anumite tehnici si procedee a generat ingeniozitatea umana cu
milenii In urma, iar astdzi ea constituie o preocupare permanenta [2].

Analiza metodelor de uscare a pomusoarelor

Modul in care pomusoarele (fructele) pot fi pastrate un timp indelungat i-a preocupat pe oameni din cele
mai vechi timpuri. Valorificarea superioara a produselor de origine vegetala, diversificarea si imbunatatirea
calitatii produselor vegetale, precum si ridicarea nivelului de asigurare a populatiei cu alimente impun
utilizarea pe scard largd a diferitelor metode si tehnici de conservare.

Conservarea prin frig este doar partial eficienta, deoarece se stie, ca alimentele decongelate nu isi mai
pastreaza proprietitile initiale — gust, savoare, chiar si culoare. In plus, in momentul cdnd pomusoarele sunt
dezghetate, procesul de descompunere se reia, chiar mai rapid. Conservarea la temperaturi scizute a
pomusoarelor se realizeaza prin congelarea acestora.

Congelarea este 0 metoda de conservare larg folosita in industria alimentara si are loc la temperaturi
intre —12...-28°C. In functie de temperatura la care se realizeaza, congelarea poate fi:

e lenta se face la temperaturi cuprinse intre —18...-20°C si se realizeaza in 2...3 zile, in functie de

marimea produsului;

e semirapida, realizatd la temperaturi cuprinse intre -20...-40°C (in camere frigorifice sau in tunele de

congelare) si care dureaza circa 60 de ore;

e rapida se realizeaza la valori ale temperaturii cuprinse intre —30...-35°C si necesita cel mult 24 ore.

e Ultrarapida, realizata la temperaturi mult mai scazute, intre —35...-40°C si care dureaza circa 3 ore.

Prin congelarea rapida si ultrarapida se obtin cele mai bune rezultate. Una dintre tehnicile moderne de
congelare este cea a congelarii criogenice care foloseste bioxidul de carbon lichid (CO2) sau azotul lichid (N2)
ca substanta de racire [4].

Conservarea cu substange antiseptice are la baza folosirea conservantilor chimici in concentratii optime
asigurd conservarea fructelor cu modificéri reduse ale proprietatilor organoleptice si fizico-chimice, chiar in
conditiile pastrarii la temperaturi normale.

Pe scara larga se foloseste sulfitarea ce consta in tratarea fructelor, inclusiv a pulpelor cu acid sulfuros
sau cu SO» [5].
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La fructe (pomusoare) se recomanda ca inactivarea enzimelor sa se facd cu SO,. Acesta inactiveaza in
special oxidazele, pastrand in bune conditii vitamina C, 3 - carotenul si culoarea fructelor. SO; previne atacul
insectelor si contribuie la distrugerea viermilor. In general, se foloseste 0,15 - 0,25 % SO, dar in produs raimane
o cantitate foarte micd, cea mai mare parte se elimind prin uscare si depozitare (la 5-7 zile dupa uscare,
anhidrida sulfuroasd nu mai ramane decéat in concentratie de 0,03 - 0,06 %) [6].

Din fericire pentru cei care 1si doresc s pastreze fructele (pomusoarele) — intr-un mod organic si natural,
fard a le altera proprietatile prin folosirea conservantilor, natura ne pune la dispozitie o metoda eficienta si
sigura: uscarea sau, mai stiintific spus, deshidratarea.

Una dintre cele mai vechi metode de pastrare a pomusoarelor este uscarea lor. Prin acest proces
pomusoarele pot fi pastrate mult timp, fara sa isi piarda gustul sau proprietatile nutritive. Metoda de uscare
cea mai veche si inca folosita pe scara larga este cea de uscare la soare.

In timpul deshidratirii naturale (la soare), fructele pot fi lasate afard peste noapte, iar pentru a fi protejate
contra insectelor ele vor fi acoperite cu o panza subtire sau tifon in doud straturi, care sd nu favorizeze
acumularea de umezeald. In afard de schimbarea culorii, nu se mai produc alte transformari calitative, iar
produsul uscat isi mentine gustul aproape nealterat. Pomusoarele, cel putin, nu trebuie deshidratate pana ajung
sa fie tari, dar prin aceastd metoda nu se poate asigura calitatea corespunzatoare si siguranta produselor finite.
Astfel, In timp s-au dezvoltat o serie de tehnici noi, moderne, de uscare [7].

La alegerea metodei de uscare este important sa se tind seama de factorii care influenteaza procesul de

uscare dupd cum sunt prezentati si in

4 h 4 D 4 N figl:
PRODUS PROCES TEHNICI Uscarea Prin convectie: ]
Avantaje:  metoda  cunoscuta,

dispune de productivitatii majore.

_ [-] Transmiterea caldurii se face prin

convectie la suprafata produsului, de la

1

‘ TIMP } ‘ VD ‘ agentul de uscare la produs. In functie de
sursele de caldurd putem avea uscare cu
STRUCTURA {U"“D'LAERAJ‘LEJEATWAJ : MICROUNDE ‘ aer cald, cu gaze de ardere, cu abur
— > : supraincélzit sau chiar cu gaze inerte.
COMPOZITIE { PRESIUNE ‘ COMBINAT Aceastd metoda este cea mai folosita si
\_ ) A ‘) se aplica atdt la produse solide cat si
lichide.
Dezavantaje: perioada indelungata de uscare.
Fig.1. Factorii care influenteaza procesul de uscare Uscarea prin vid (prin sublimare):

Avantaje: nu are loc denaturarea proteinelor, nu au
loc procese microbiologice, se pastreaza integral toate vitaminele, la inmuiere absorbind apa obtine forma
initiala.

Dezavantaje:surplus de energie la producerea si mentinerea presiunii si temperaturii joase.

Uscarea cu ajutorul microundelor:

Avantaje: traverseaza aerul, materialele plastice, portelanul si sticla; sunt reflectate de peretii metalici;
sunt absorbite de apa, substantele proteice, zaharuri, grasimi, incalzirea cu undele SHF este o incalzire in
volum, durata scurtd de procesare.

Dezavantaje:dispersia neuniforma a undelor.

Uscarea prin metoda combinata:
Avantaje: pentru a realiza avantajele diferitelor procedee se combina diferite metode de uscare, in special metoda prin
convectie cu cea prin radiatie sau conductie.

Dezavantaje:consum sporit de energie.

Desi toate metodele prezintd multe avantaje si dezavantaje, unul dintre factorii importanti in stabilirea
regimului de uscare este consumul de energie, care se poate reduce prin reducerea duratei de uscare.

Consumul de energie si calitatea produselor uscate sunt parametri critici Tn selectarea tehnicii de uscare.
In acest sens, noile tehnici de uscare au indus necesitatea crearii de utilaje si aparate de uscare de dimensiuni
reduse §i cu un consum minim de energie, care permit stabilirea unui regim optim de uscare, in vederea pastrarii
calitatilor nutritive i senzoriale exceptionale. Pomusoarele pot fi consumate atat uscate sau ca materie prima
pentru obtinerea unei game largi de produse alimentare, medicinale si farmaceutice [8].
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POMUSOARELE

O alternativi GRS ADITIVI/ CEATURI DIN
in sezonul rece TIP MUSLI EXTRACTE PREMIXURI EXTRACTE
sauin afara . VEGETALE DE VEGETALE
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recoltarea cereale cu DE , COFETARIE DE
pomusoarelor pomusoare POMUSOARE| [SIPATISERIE| [(POMUSOARE
proaspete (fructe) uscate (FRUCTE) (FRUCTE)

Fig. 2. Directiile de utilizare a pomusoarelor.

Pomusoarele (fructele) uscate sunt unele dintre cele mai sanatoase alternative ale zaharului rafinat, si sunt
o modalitate excelenta de a satisface pofta de dulce. Totusi, fructele uscate trebuie consumate cu moderatie
din cauza continutului ridicat de zaharuri si aportului ridicat de kilocalorii.

Concluzie

Pomusoarele congelate nu sunt la fel de gustoase si parfumate ca cele proaspete. Prin congelare, cea mai
mare parte a nutrientilor va fi retinutd. Dezavantajul prin metoda de uscare la soare — poate dura zile intregi.
Tehniciile de uscare au indus necesitatea credrii de utilaje si aparate de uscare de dimensiuni reduse si cu un
consum minim de energie, care permit stabilirea unui regim optim de uscare, n vederea pastrarii calitatilor
nutritive si senzoriale exceptionale. In urma acestor analize o metoda optima si eficienta ar fi uscarea si anume
uscarea convectiva.
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