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- produsele concentrate, care
concentrate se obtin din una
sau mai multe materii prime,
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e foarte restrans.

Cea mai Tnalta pondere in volumul
de producere a conservelor
concentrate din legume o detine
pasta si piureul de tomate. Pentru
fabricarea acestor produse se
utilizeaza diverse linii tehnologice
cu diferit nivel de tehnicitate, Tnsa
tehnologiile de obtinere sunt
practic identice. De aceea si in
cazul folosirii utilajelor moderne
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este imposibil de obtinut produse
de calitate superioara din cauza
tehnologiilor invechite. Tn prezent
in industria de prelucrare
predomina utilizarea tomatelor
recoltate mecanizat, care se
caracterizeaza printr-un continut
sporit de celuloza. Reiesind din
acest fapt, am initiat o serie de
cercetari stiintifice si experimentale
in vederea modificarii schemelor
tehnologice de producere a
pastelor si piureurilor de legume.

Maijoritatea soiurilor de tomate si
ardei dulce folosite pentru
fabricarea sucurilor si produselor
concentrate se caracterizeaza
printr-un continut majorat de
polizaharide insolubile
(hemiceluloza, celuloza). Tn special
celuloza, fiind intr-o concentratie
majorata de 0,9...1,2%, influenteza
negativ asupra proprietatilor
tehnologice, conditionand majo-
rarea duratei de concentrare si,
drept urmare, reducerea calitatii

produsului finit.

Intellectus

in modernizarea procesului de
concentrare a pulpei si
ameliorarea calitatii produselor
finite o directie importanta
revine reducerii vascozitatii
pulpei. [1, 2]

Una din sarcinile cercetarilor
noastre a fost elaborarea metodei
de reducere a vascozitatii

pulpei de tomate, pulpei de

ardei prin separarea fractiunii
solide a pulpei. Pentru rezolvarea
acestei probleme s-au cercetat
mai intai indicii fizico-chimici si
tehnologici ai pulpelor de legume
(tabelul 1).

Ca obiecte de cercetare s-au
folosit legume de soiuri noi, de
perspectiva (cu productivitate
nalta, rezistenta sporita la boli si
conditii climaterice nefavorabile,
cu valoare nutritiva si biologica
inaltd), propuse de Institutul de
Cercetari Stiintifice pentru
porumb si sorg “ Porumbeni”
(R. Moldova).
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Indicii fizico-chimici si tehnologici de baza ai pulpelor de legume

TABELUL 1
Denumirea Continutul Continutul Continutul Raportul dintre
produsului substantelor substantelor de miez subst. uscate
uscate uscate (%) solubile la cele
solubile, (%) | insolubile, (%) insolubile
SUsoI/SUins
Pulpa de 4,5-4)7 0,7-0,9 30-33 5.0-7.0
tomate
Pulpa de ardei
de soiul:
“Lumina” 6,2 31,9 3,4
“Rubinovai” 7,0 1,55 37,4 4,5
“Zolotoi iubilei” 7,9 1,35 36,3 59

Din datele prezentate in tabelul 1
rezulta ca raportul dintre
substantele solubile si insolubile
ale pulpei de tomate este redus in

comparatie cu valoarea raportului

necesar:
R SUtvol > .
Suins

Raportul (R) al pulpei de ardei
dulce are valori cuprinse intre
3,4...5,9 si caracterizeaza structura
specifica a tesutului, care contine o
masa destul de mare de
substante insolubile 1,35...1,81%.
Practic pulpa de ardei dulce cu
raportul R=3,4...5,9% poate fi
concentrata pana la 12-15% de
substante uscate solubile. Anume
din aceste considerente nu se
produce in conditii industriale
pulpa sau pasta concentrata de
ardei dulce.

Reducerea continutului de
substante insolubile (SU, ), care
in pulpa sunt prezentate sub forma
de miez, impulsioneaza sporirea
raportului (R) si favorizeaza
proprietatile tehnologice ale pulpei
de legume.
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Miezul pulpei prezinta un sistem
dispers a particulelor de tesut
vegetal Tn suc si contine conglom-
erate de celule vegetale cu diferite
dimensiuni, particule formate dintr-
un numar mic de celule, chiar si
celule singulare. Structura
complexa a miezului din punct de
vedere fizico-chimic poate fi

apreciata ca fractiune solida .

Prin urmare, pentru reducerea
continutului de substante insolubile
este necesara micsorarea unei
parti de fractiune solida in pulpa.

in punct de vedere
practic pot fi folosite
urmatoarele procedee de

reducere:
— presarea legumelor zdrobite;
— filtrarea pulpelor finisate;

— separarea fractiunii solide

prin centrifugare;

—  metode combinate de

separare.

Intellectus

Analiza prealabila a procedeelor
de eliminare a fractiunii solide din
pulpa ne-a determinat sa
examinam procedeul de separare

a fractiunii solide prin centrifugare.

Prin centrifugare este posibil de
reglat volumul de separare a
fractiunii solide. Capacitatea de
separarea a aparatelor se
caracterizeaza prin coeficientul
factorului de separare [1, 3].

2
n

9000

unde:

K — coieficient de separare;

R — raza rotorului centrifugii; m
n — numarul de turatii, tur/min

Coeficientul (K) permite analiza
efectului procesului de separare in
functie de R si n a centrifugilor.

Valorile K, obtinute prin utilizarea
diferitelor centrifugi, sunt
comparabile prin raportul —
K=constant la R=variabil si variaza
la modificarea numarului de
turatii (n).

Caracteristicile procesului de

separare sunt prezentate in tabelul 2.

Majorarea valorii coeficientului
(k>6000) pana la 8000-9000 nu
influentiaza practic asupra
volumului de separare a
fractiunilor lichide si solide. Efectul
observat este legat cu proprietatile
fizico-chimice ale pulpei, in special
cu gradul de finisare a ei.

Pentru pulpele analizate randa-
mentul mediu al fractiunilor

obtinute a fost la urmatorul nivel:
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Parametrii procesului de separare a pulpelor de legume

TABELUL 2
Nr. Tipul centrifugii Raza Numarul Factorul de
rotorului turatiilor, separare, K
R, m tur/min
Centrifuga de laborator, 212 | 0,09 3000...7000 900...4900
2. | Centrifuga de laborator 0,12 2000...6000 | 530...4800
(Polonia)
3. | Centrifuga LU - 418 0,20 2000...6000 | 890...8000

v fractiunea lichida (suc) —
63...70%;

v fractiunea solida ( miez) —
30...37%.

Caracteristica proprietatilor fizico-
chimice ale pulpei initiale este
prezentata in tabelul 3.

Tn baza datelor obtinute au fost
determinati indicii tehnologici ai
pulpei de tomate si de ardei, care
pot fi utilizati la fabricarea pastei cu
concentratia substantelor uscate
solubile de 30,0%.

Luéndu-se in calcul raportul
necesar dintre continutul de
substante solubile si insolubile in

pulpa de R=7,5, a fost determinat
ca relatia ( R=7,5) se respecta
daca pulpa de tomate contine 20-
25% de fractiune solida si pulpa
de ardei dulce — 14...15%.

Prin urmare, s-a demonstrat ca in
pulpa de tomate este necesar de
separat numai o parte de fractiune
solida de 5,0...10,0%, iar din pulpa
de ardei dulce e nevoie sa se
separe 18,0-22,0%.

La separarea pulpei de ardei prin
centrifugare se obtine fractiunea
lichida care constituie 63-67% si
fractiunea solida 33-37%, formata
din substante insolubile si o parte
de suc de ardei. Pentru reducerea

Caracteristica proprietatilor fizico — chimice a pulpei de tomate si ardei

TABELUL 3
Nr.| Indicii fizico- Pulpa de tomate Pulpa de ardei
chimici
Pulpa Fracti-| Fracti- Pulpa Fracti- Fracti-
unea unea unea unea
Lichida Solida Lichida Solida
1.| Continutul
miezului, % | 30...33 - 80...75 | 32..37 - 85...80
2.| Substante |4,5..4,7|4,5..47(4,5..4,716,2...8,0(6,2..8,0 (6,2...8,0
uscate
solubile, %
3.| Substante |0,7..0,9 - 28..3411,3..1,8 - 4,2..7,5
uscate
insolubile, %
4. | Raportul 5,0..7,0 - 1,3..2,14,4..6,2 - 1,5..1,9
SUsoI
SUins

Intellectus

sucului de ardei sub forma de
miez Th componenta fractiunii
solide a fost efectuata cercetarea
metodei combinate de tratare a
pulpei: tratarea cu preparatul

enzimatic

“Celloviridin '-20 X" si separarea
ulterioara a pulpei tratate.

Tn urma analizei datelor experi-
mentale am ajuns la urmatoarea
concluzie: tratarea pulpei de ardei
dulce cu preparatul enzimatic
“Celloviridin -20 X” permite
reducerea continutului de fractiune
solida pana la 25-28%, fata de 33-
37% de fractiune solida obtinuta
prin centrifugare simpla. In baza
acestor rezultate a fost elaborat si
brevetat un procedeu de obtinere a
pastelor de legume cu un continut
inalt de substante uscate solubile
(Brevet de inventie MD 99 — 0277
A23L1/212; 1/06; 3/00; ,Procedeu
de obtinere a pastei de legume”,
publicat BOPI, Nr. 10, 2000).
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SUMMARY

T
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Robot alimentator

Specialistii suedezi au inventat un robot care inlocuieste cu succes pe salariatii statiilor
de benzina, alimentand cu cantitatea necesara de carburanti orice tip de mijloc de
transport auto. In momentul in care conducdtorul masinii introduce cartea de credit in
orificiul corespunzator al robotului, bratul-senzor al acestuia cauta, gaseste §i
desurubeaza busonul ce inchide gura rezervorului. Apoi furtunul pompei intra in
rezervor si incepe transferul benzinei. Cand rezervorul s-a umplut (de aceasta
“ingrijindu-se” o garnitura speciald de cauciuc, fixata o datd cu introducerea
furtunului in rezervor), instalatia revine la starea initiald, pe cartea de credit fiind

imprimat pretul carburantului preluat.

Procesul de umplere a rezervorului se intrerupe instantaneu in cazul in care automobilul se
miscad. Acelasi lucru il poate face si conducatorul auto printr-o simpla apasare pe buton.
Robotul, prevazut si cu aspersor de vapori, poate servi orice tip de automobil, cu conditia

ca busonul rezervorului sa corespunda standartului cerut.

Intellectus






