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Abstract: In prezenta lucrare este studiatd capacitatea de rehidratare a tomatelor uscate prin diferite
aporturi de energie: convectie si convectie cu microunde. Este analizatd influenta temperaturii agentului
termic §i metodei aplicate de deshidratare. S-a stabilit, ca cu majorarea temperaturii §i aplicarii metodei
combinate capacitatea de rehidratre a tomatelor uscate creste semnificativ.
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De obicei produsele uscate sunt folosite in stare rehidratatad. Capacitatea de rehidratare reprezintd unul
din indicatorii principali de calitate a produsului finit in industria de uscare, valoarea céruia ajusta la
stabilirea duratei de preparare a bucatelor din produsele uscate.

Capacitate de rehidratare depinde de mai multi factori: tipul, structura si proprietatile
materialului supus uscarii, de proprietdtile fizico-chimice, de schimbarile care au avut loc in
procesul de deshidratare si de asemenea de metodele si regimurile de uscare. Compozitia chimica si
structura tesuturilor a materialelor analizate diferd semnificativ unul fatd de altul. Unele materiale se
caracterizeaza printr-un continut Tnalt de zahar si substante osmotic active, in timp ce altele contin
cantitdti mari de coloizi hidrofili, care pot lega bine umiditate si a se gomfla. In urma tratarii
termice a materialului de anlizat pot avea loc schimbari esentiale, care duc la denaturare mai mare
sau mai mica a sistemelor coloidale, ce poate duce la micsorarea gradului de rehidratare [1, 2].

Durata si gradul de rehidratare a produselor uscate prin metoda convectiva in cele mai multe
cazuri sunt nesatisfacatori. Reducerea capacitatii de rehidratare este provocatd de o supraincalzire a
produsului. Acest lucru se datoreaza faptului ca, dupa evaporarea umiditatii libere si legate mecanic
are loc evaporarea umiditatii legate fizico-chimic. Ca urmare, principalele componente ale
materialului uscat au de suferit diverse schimbari. Printre cele mai semnificative: solidificarea
amilopectinei, pectinei si proteinelor.

Pentru studierea capacitatatii de rehidratare au fost folosite tomate uscate prin diferite metode:

- convectiva (MC) la temperatura agentului de uscare 60-100 ° C;

- combinatd (MCM): convectie cu microunde (t '= 0,2 (2 / 10) la aceeasi temperatura
agentului de uscare [3].

Tomatele au fost uscate pina la masa constanta (umiditaca finald a constituit 11,2+0,1 %).
Grosimea feliilor uscate a variat in limetele 0,898...1,12 mm.

Determinarea rehidratarii s-a efectuat in baza masurarii volumului de apa absorbit de produsul
uscat in timpul rehidratarii [1, 2].

Rehidratarea produselor (tomatelor) uscate se caracterizeaza prin urmatoarea marime:

B=51.% 19 %, (1)

2 1
unde: S;si Sy - continutul substantelor uscate respectiv in materialul proaspat si uscat %;
G si G, — masa probei inainte si dupa rehidratare, g.
Continutul de substante uscate in materialul proaspat si uscat s-a determinat prin metoda uscarii
pina la masa constanta.
Tomatele uscate au fost supuse rehidratarii la temeratura 20 °C. La rehidratarea tomatele
redobindeau culoarea si consistenta, apropiate tomatelor proaspete.
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In tab. 1 sunt prezentate rezultatele, obtinute dupd efectuarea experientelor legate de
determinarea capacitdtii de rehidtratare a tomatelor uscate prin metoda convectiva si prin metoda
combinata (convectie cu microunde).

Tabelul 1
Dependenta coeficientului de rehidratare a tomatelor uscate prin metoda convectiva si combinata
(convectie si microunde) in funtie de temperatura agentului termic

Temperatura agentului termic, °C | Capacitatea de rehidratare, %
MC
60 33,10+ 0,2
70 31,90+ 0,1
80 31,2+ 0,2
90 28,12+ 0,1
100 27,44+ 0,2
MCM
60 38,4+ 0,2
70 36,2+ 0,1
80 33,3+0,1
90 31,7+0,2
100 28,39+ 0,2

Conform tab. 1. se observa ca cu majorarea temperaturii agentului de uscare de la 60 la 100
°C restabilirea tomatelor se supune legii descrescinde atit pentru uscarea convectivd cit §i pentru
uscarea combinata. Acest fenomen se explica prin coagularea protoplasmei celulelor si denaturarea
tesuturilor la temperaturi 1inalte. La uscarea convectiva capacitatea de rehidratre a tomatelor scade
de la 33,1 la 27,4 %. O astfel de dependenta a scaderii nivelului de rehidratare a tomatelor se
observa si in cazul uscarii combinate. La comparatia MCV si MCM se observa cresterea capacitatii
de rehidratare a tomatelor la metoda combinata, acest fapt se datoreaza cd in urma actiunii
microundelor structura celulei se distruge. Este evident, cd la aplicarea microundelor structura
scheletului se schimba mai putin, din cauza evaporarii rapide a umezelei, produsul devine mai
poros.

Cum se observa rehidratarea completa a tomatelor uscate nu are loc. Aceasta se explica ca la
procesul de uscare a materialelor coloidale capilar-poroase are loc contractie, deformarea tesuturilor
parenchematice, comprimarea spatiilor intercelulare libere si ingustarea capilarelor prin care se
absoarbe apa. In rezultatul actiunii termice are loc coagularea citoplasmei celulelor si denaturarea
substantelor care in stare normala leagd usor apa si se gomfleaza.
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