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Abstract. The aim of this work is to establish energy-efficient fruit dehydration regimes in a modified
atmosphere. To achieve the goal, an experimental electrical installation was developed, which applies
in the technological process the CO, modified atmosphere dehydration method. Carbon dioxide was
used as a drying agent because it is harmless for food and for the human body, including even
children and is often used in food industry. The researches were focused on the example of the local
origin fruits dehydration, but in particular, peaches were selected as the main object of the research,
because they are extremely sensitive to both storage and processing, and the current technologies
applied in their case have low efficiency due to adverse reactions that cause processing defects. The
essential problems in the dehydration of peaches are the oxidation of the superficial layer and the
browning, which considerably reduce the quality of the finished products and also require an
increased energy intake, and because of the mentioned shortcomings, these fruits are mainly used
during the season, being mainly consumed fresh, nevertheless the dried fruits are of interest and are
sought after by consumers the year-around. The main results obtained with the application of the
elaborated installation are: increasing in the energy efficiency and the quality of the finished products.
The significance of these results lies in the solution of the essential characteristic problems of the fruit
dehydration process, which are currently faced by specialized companies in the respective field.
Keywords: electrical installation, processing method, energy-efficient regimes, fruit dehydration,
modified atmosphere, carbon dioxide.
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Rezumat. Scopul lucririi consta in stabilirea regimurilor energoeficiente de deshidratare a fructelor in atmosfera
modificata. Pentru atingerea scopului a fost elaborata o instalatie electrica experimentald, care aplica in procesul
tehnologic anume metoda de deshidratare in atmosfera modificatda cu CO,. A fost utilizat in calitate de agent
anume dioxidul de carbon, deoarece acesta este un gaz inofensiv pentru alimente si din punct de vedere vital
pentru organismul uman, inclusiv chiar si pentru copii, fiind des utilizat in industria alimentard. Cercetarile
realizate au fost axate pe exemplul deshidratarii fructelor de provenienta autohtond, insd in mod special, in
calitate de obiect principal al cercetarilor au fost selectate piersicile. Au fost cercetate anume aceste fructe,
deoarece ele sunt extrem de sensibile atat la procesul de péastrare cét si la cel de prelucrare, iar tehnologiile
actuale aplicate in cazul lor au o eficientd scazutd din cauza reactiilor adverse care cauzeaza defecte la
prelucrare. Problemele esentiale la deshidratarea piersicilor sunt oxidarea stratului superficial si brunificarea,
care reduc considerabil calitatea produselor finite si necesita totodatd si un aport energetic sporit, iar din cauza
neajunsurilor mentionate aceste fructe sunt intrebuintate preponderent la sezon, fiind consumate mai mult in
stare proaspatd, insd cele uscate prezintd interes si sunt cautate de consumatori pe parcursul intregului an.
Rezultatele principale obtinute cu aplicarea instalatiei elaborate, sunt: sporirea eficientei energetice si a calitatii
produselor finite. Semnificatia acestor rezultate constd in solutionarea problemelor esentiale caracteristice
procesului de deshidratare a fructelor cu care se confruntd la moment intreprinderile specializate din domeniul
respectiv.

Cuvinte-cheie: instalatie electricd, metodd de procesare, regimuri energoeficiente, deshidratarea fructelor,
atmosfera modificata, dioxid de carbon.
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JHeproddpeKTHBHBIE PEKUMBI 00e3BOKMBaHNs (PPYKTOB B Mo HIpOBaHHOH aTMocdepe
Honecky B.C., Hucaunckas T.U., Bumany U.B., Menenuyx M.I'., Banan M. M., Bumiany B.B.
Texumueckuit yauepcureT Monnossl, Knummaes, Pecrry6nmka Momngosa
Annomayusn. OCHOBHOM IIENBIO0 NAHHON paOOTHI SBIAETCS YCTAHOBICHHE 3HEProd((EKTHUBHBIX pPEKUMOB
00e3BOXKMBaHMS IUIOAOB B MomupumupoBanHod artmocdepe. s IOOCTHKEHHUS IIOCTaBICHHOW IENH
HCCcIIe0BaHMs OblIa pa3paboTaHa SKCIEPUMEHTAIbHAS IEKTPOYCTaHOBKA, MPUMEHSIONIAS B TEXHOIOTHIECKOM
mpoIiecce IMEHHO MeTO 00e3BOKMBAHMUS TTOI0B B MoauduupoanHoi atmocdepe ¢ CO,. B kagecTBe arenra
B JIAaHHOM CJIyyae HCIOJIb30BAJICS MMEHHO YIJIEKUCIBIH Ta3, MOCKOJIBbKY 3TO O€3BpEIHBIN ISl MHIIEBBIX
NPOJIYKTOB U C )KN3HEHHO BA)XKHOM TOYKHU 3PEHHMS JUIS OPraHM3Ma 4elOBEKa, B TOM YHCJe AaXe AETCKOro, ras
YacTO MCHOJIB3YEMBId B THIIEBOW NPOMBIIIJIEHHOCTH, OCOOEGHHO INpPHM Ta3UPOBAHUM Pa3JMYHBIX HAITUTKOB.
[IpoBenenHple wucclieoBaHUS OBLIM  COCPENOTOYEHBI HAa IpHUMepe OO0E3BOKMBAHUS IUIOZOB MECTHOTO
MPOUCXOXK/ICHHS, HO, B YACTHOCTH, B Ka4YeCTBE OCHOBHOTO OOBEKTa HMCCIIJOBAHUHA OBUIM BHIOPAHBI TIEPCHUKH.
OTH TWI0/b! OBUTM CHEIUAIbHO UCCIIEI0BaHbl, IIOCKOJIbKY OHHM YPE3BBIYAiHO UyBCTBUTEIBHBI KaK K Ipoleccam
XpaHEHMd, TaK U K MpoIeccaM NepepabOTKH, a MPUMEHIEMbIE B JAHHOM CIy4ae CYIIECTBYIOIINE TEXHOJIOTHH
00paboTKN UMEIOT HU3KYI0 3((PeKTHBHOCTH M3-3a MOOOYHBIX pEAKIIHii, BOSHHKAMOIINX B XOJ€ MPOIECCOB U
BBI3BIBAIOMINX JIeeKThl 00paboTKH. B Hacrosimiee BpeMsi CyIIECTBEHHBIMH HpoOJIIeMaMH, XapaKTepHBIMU IS
npouecca 00€3BOXHMBAaHHA IIEPCHUKOB, SIBIIAIOTCS OKHCICHHE IOBEPXHOCTHOTO CIIOS M IIOTEMHEHHE, HYTO
3HAYUTEIHHO CHIDKACT Ka4eCTBO TOTOBOH NMPOMYKIINH, a TAaKKe TPEOYET IMOBBIMICHHBIX 3aTPAT JIEKTPOIHEPTHH.
B cBs3M ¢ yKa3aHHBIMH HENOCTATKAaMH, STH (PYKTHI HCIIOIB3YIOTCS CE30HHO W OOJblIe HOTPEONAIOTCS B
CBE)KEM BHJIE, HO M CYIIEHbIE MPEACTABIIIOT MHTEPEC M MOJIB3YIOTCS CIIPOCOM Y MOTpeOHTeNeid B TeYCHUE
Kpyrioro roga. OCHOBHBIMH pe3yJbTaTaMH, INOJYYEHHBIMH IIPU NPUMEHEHHWH pa3pabdoTaHHOH YCTaHOBKH,
SABJIAOTCA:. IOBBIIICHHUC 3HepF03¢)(1)eKTI/IBHOCTI/I U KauecTBa T'OTOBOM MPOAYKIIUH. 3HAYNMOCTH TIOJTYUCHHBIX
PEe3yJIbTaTOB 3aKJII0YAETCS B PEIICHUU CYLIECTBEHHBIX MPOOJIEM, XapaKTepHbIX LIS Hpolecca 00e3BOIKHUBAHMS
JIOJ0B, C KOTOPbIMU B HacToAlICe BpEMs CTAJIKUBAKOTCA CIICHHUAJIU3UPOBAHHBIC npeanpuAaTs

COOTBETCTBYIOIIEH 001acTH.
Kniwouegvie cnoea: >neKTpoycTaHOBKA, CIOCO0 TMepepabOTKH, SHEProdhEKTUBHBIE PEKUMBI, 00€3BOKIUBAHUE
IUIOJI0B, MOIU(HUIIPOBaHHAS aTMOCc(epa, YTIEKHUCIIBIN ras3.

Introducere fapt ce permite solutionarea problemelor sus
mentionate [7, 10, 12-15].

Mai mult decat atat, actualmente se
accentueazd o tendintd de utilizare a
tehnologiilor inovative, indeosebi in sectoarele
cu probleme stringente, ca in cazul deshidratarii
fructelor [19-22, 23-26].

Totusi problema principald a tehnologiilor
de uscare existente la momentul actual pentru

) . A - . fructe este consumul sporit de energie electrica
poate fi realizata numai in baza cercetarilor P g

ample cu privire la identificarea solutiilor [27-29, 31-34}' .
de In afarad de cele mentionate, alte probleme

esentiale care parvin la deshidratarea fructelor cu
continut bogat de fier, cum sunt in cazul dat
piersicile, sunt oxidarea stratului superficial si
brunificarea, care reduc considerabil calitatea
produselor finite. Din aceasta cauza aceste fructe
sunt considerate de sezon si se consumd mai
mult 1n stare proaspatd, iar pentru a putea
beneficia de ele pe parcursul intregului an este
nevoie de implementat procedee eficiente de
procesare [4-7, 31-33].

Multe studii au confirmat ca procesarea in
atmosfera modificata, are multiple efecte
benefice in privinta ameliorarii neajunsurilor
mentionate mai sus [21-24, 30-32].

Actualmente, cresterea preturilor la toate
resursele energetice impune eficientizarea de
urgentd a proceselor de prelucrare din sectorul
agroindustrial, indeosebi a celor de deshidratare
a fructelor, care sunt procese cu consum sporit
de energie.

Specialistii din domeniul uscarii fructelor
afirmd ca dezvoltarea sectorului agroindustrial

eficiente si modernizarea instalatiilor
procesare si prin argumentarea parametrilor
tehnologici si a regimurilor eficiente de
functionare [2-5, 8-11, 24-27].

Studiile realizate pana in prezent, au
confirmat ca modernizarea tehnologiilor si
instalatiilor de procesare, tot timpul a fost in
vizorul cercetatorilor, iar problemele principale
de interes stringent au fost mereu cresterea
eficientei energetice si a calitatii produselor
finite [1-3, 6, 9].

Astfel, de multiple ori s-a evidentiat faptul
ca in mare parte, efortul cercetatorilor este axat
nemijlocit pe reducerea consumului de energie
electrica si pe sporirea indicatorilor de calitate a
produselor procesate destinate consumatorilor,
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De exemplu, pentru unele fructe si legume
s-a demonstrat o ameliorare a calitatii si o
reducere a consumului de energie.

Metodele conventionale de deshidratare a
fructelor utilizeaza ca agent de uscare aerul, insa
la uscarea convectivi cu aer produsele suferd
reactii de degradare care duc la diminuarea
calitatii, cauzate de diverse modificari nedorite,
care au loc in timpul procesului de uscare.

Cele mai des intalnite reactii in cazul
fructelor duc la aparitia efectelor de brunificare
si zbarcire. Brunificarea poate fi cauzata de
reactiile enzimatice sau neenzimatice, care pot
avea loc la procesare. Enzima care se intalneste
cel mai des in fructe si cauzeaza aparitia acestor
efecte este polifenoloxidaza.

O actiune negativa asupra produselor
supuse uscarii o are evident in cazul dat prezenta
oxigenului [15-18, 25-27].

Pentru a evita oxidarea produsului supus
uscarii si  pentru combaterea  distrugerii
ingredientelor sale bioactive este necesar de a
reduce continutul de oxigen din camera de
procesare. In acest scop, aerul utilizat ca agent
termic la uscarea convectiva, care contine 21%
oxigen, poate fi inlocuit cu azot sau dioxid de
carbon.

Prin eliminarea oxigenului, se evita astfel
oxidarea si unele reactii adverse nedorite care au
loc sub actiunea oxigenului.

Astfel, modificarea atmosferei reduce
brunificarea  produselor si  Tmbunatateste
pastrarea substantelor bioactive. In plus, uscarea
in atmosfera modificatd mareste viteza de
evacuare a umiditatii din produs in timpul
procesarii.

Un grup de savanti [10-16, 21-26] au
studiat aplicarea uscarii in atmosfera modificata
pentru unele fructe, cu utilizarea pompei de
caldura.

O serie de studii experimentale au fost
efectuate cu privire la uscarea in atmosfera
modificatd, cu utilizarea pompei de caldura,
pentru diferite tipuri de produse pomicole si au
demonstrat o imbunatatire deosebitd a calitatii
produsului finit [10, 26-30].

O solutie la problemele cu privire la
reducerea consumului de energie in timpul
procesului de uscare, reprezintda utilizarea
metodelor de uscare cu aplicarea dioxidului de
carbon [11-13, 15-19].

Un alt pas important 1in reducerea
consumului de energie, este determinarea
regimurilor eficiente de procesare tehnologica
[1-3, 27-30].
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Uscarea in atmosfera modificatd de dioxid
de carbon reduce esential consumul de energie
electrica si a fost apreciatd de a avea un impact
mare nu doar asupra timpului de uscare dar si a
calitatii produselor finite [10-14].

La fel pot fi folosite si alte metode
netraditionale de uscare, care au beneficiile sale
specifice in particular si permit pastrarea calitatii
produsului, dar si reducerea timpului de uscare si
a consumului de energie necesar procesului [16-
21, 25].

Totodatd nimeni nu a studiat pe potriva
eficienta aplicarii dioxidului de carbon in cazul
piersicilor sau altor fructe de provenienta
autohtona si nu au apreciat impactul concret
asupra consumului de energie si a calitatii
produselor.

Multi cercetatori din domeniu au incercat
sa solutioneze problemele respective pana la
moment, insd ele nu au fost solutionate
totalmente si au ramas si in prezent in vizorul
cercetatorilor.

Mai mult decat atat, nimeni nu a evaluat
influenta regimurilor de lucru asupra eficientei
procesului tehnologic si pana in prezent nu sunt
cunoscute valorile parametrilor tehnologici si a
regimurilor energoeficiente de procesare.

Specialistii din domeniul afirmd ca numai
prin cercetarea profunda, atdt din punct de
vedere cantitativ cat si calitativ, a procedeelor
moderne de procesare, ar permite determinarea
regimurilor eficiente de procesare tehnologica si
solutionarea problemelor mentionate.

Astfel, rezultatele principale obtinute in
acest studiu sunt cele cu privire la stabilirea
solutiilor eficiente privitor la aceste probleme,
care au o importantd semnificativi pentru
intreprinderile de procesare a fructelor si ofera
posibilitatea eficientizarii procesului de uscare.

Reiesind din cele mentionate, scopul
acestor cercetari constd in stabilirea regimurilor
energoeficiente de deshidratare a fructelor, in

baza unei metode eficiente de tratare in
atmosferda modificatd de CO,.
Astfel,  pentru  atingerea  scopului

cercetarilor a fost elaborata o instalatie electrica
experimentald, in baza careia a fost realizate
cercetarile.

Instalatia propusa aplica la procesare,
anume metoda de prelucrare tehnologica in
atmosfera modificatd de COs..

Cercetarile au fost axate preponderent pe
exemplul piersicilor, deoarece, in prezent, dupa
cum s-a mentionat aceste fructe prezintd mare
interes, dar ele nu sunt valorificate pe deplin,
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fiind consumate preponderent in stare proaspata
la sezon, dar ele totusi constituie un potential
valoros pentru utilizarea pe parcursul intregului
an, avand un continut bogat in elemente nutritive
necesare organismului uman.

Multe studii au scos in evidenta ca uscarea
fructelor respective, prin metodele utilizate in
prezent este dificild, indeosebi din cauza
defectelor si a reactiilor adverse, care apar
frecvent in procesul de prelucrare tehnologica.

Totodata, multi cercetitori din domeniu
procesarii au confirmat necesitatea si eficienta
aplicarii  metodelor inovative 1n privinta
inlaturarii acestor neajunsuri [3-5, 9-12, 25-28].

Asadar, rezultatele obtinute in baza
cercetarilor efectuate in aceasta lucrare au permis
de a solutiona problemele esentiale descrise, prin
aplicarea metodei de deshidratare in atmosfera
modificatd de COa.

In acest context, rezultatele principale
obtinute 1n baza studiilor sunt sporirea eficientei
energetice si a calitatii produselor finite, care au
o semnificatie primordiala pentru intreprinderile
de procesare a fructelor.

MATERIALE SI METODE

Instalatia electrica care a fost elaborata
pentru realizarea cercetarilor experimentale
asupra procesului de deshidratare a fructelor este
prezentata in Figura 1.

In baza acestei instalatiei a fost estimata
eficienta procesului de deshidratare a fructelor
prin metoda de procesare propusa in atmosfera
modificata de CO, iar rezultatele au fost
comparate cu cele obtinute prin metoda clasica
de uscare convectiva. Pentru fiecare metoda
aplicatd s-a urmdrit in prim plan influenta
regimurilor tehnologice asupra consumului de
energie electrica si a calitatii fructelor procesate.

14
15
16
21
18
17
19
20

1 — carcasa; 2 — panou de comanda; 3 — sistem de captare a umiditatii; 4 — recipient CO;
5 — sistem de reglare a intensitatii incalzitorului electric; 6 — sistem de dirijare a ventilatorului;

7 — conducta de alimentare cu CO,; 8 — motor electric; 9 — conducti de recirculare; 10 — ventilator;
11 — supapa; 12 — schimbator de caldura; 13 — generator de caldura; 14 — termovizor; 15 — camera de
procesare; 16 — ecran de monitorizare a parametrilor tehnologici; 17 — conducta de iesire; 18 — detector
de CO2; 19 — cantar electronic; 20 — suport pentru cantar.

Figura 1. Schema constructiva a instalatiei experimentale elaborati pentru cercetarea
procesului de deshidratare a fructelor in atmosfera modificata.

1 — casing; 2 — control panel; 3 — moisture capture system; 4 — CO. container; 5 — electric heater
control system; 6 — fan management system; 7 — CO; supply pipe; 8 — electric motor; 9 — recirculation
pipe; 10 — fan; 11 — valve; 12 — heat exchanger; 13 — heat generator; 14 — thermal imager;

15 — processing room; 16 — technological parameters monitoring screen; 17 — outlet pipe; 18 — CO-
detector; 19 — electronic scale; 20 — scale support.

Figure 1. Constructive scheme of the experimental plant developed for the research of the
process of dehydration of fruits in a modified atmosphere.
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Seriile de experimente au fost realizate
pentru diferite temperaturi ale agentului de
uscare, diferite viteze ale agentului si diferite
concentratii de COx.

Experimentele efectuate au fost axate pe
procesul uscdrii fructelor de provenientd
autohtond, insd, in mod special, in calitate de
obiect principal al cercetarilor au fost selectate
piersicile. Au fost selectate anume aceste fructe,
deoarece, actualmente, tehnologiile existente de
deshidratare in cazul lor au o eficientd redusa,
din cauza reactiilor averse care au loc la
procesare si provoaca defecte, ce reduc
semnificativ calitatea produselor finite.

Pentru determinarea eficientei aplicarii
instalatiei elaborate, fructele au fost procesate
atat dupa metoda clasica de procesare convectiva
cu aer cald, cat si cu aplicarea metodei propuse
de deshidratare in atmosferd modificata. In acest
scop a fost utilizat un recipient de dioxid de
carbon — CO:..

La realizarea exeprimentelor, fructele de
piersic au fost supuse prelucrarii fiind spalate si
tdiate in rondele de diferite grosimi, 1In
diapazonul 2-6 mm.

Suplimentar, pentru masurarea vitezei
aerului si  temperaturii  a fost utilizat
anemometrul CPS-AMS50 cu precizia £1,5 % si
termometru cu fir cald TESTO 400 cu precizia +
1 %. Pentru controlul masei produsului s-a
utilizat cantar electronic G&G JJ2000B cu
eroarea =0,01 g, pentru a monitoriza temperatura
produsului s-a utilizat si termometru cu infrarosu
IR cu eroarea £+ 1,5 %.

REZULTATE SI DISCUTII

In rezultatul cercetarii procesului de
deshidratare a fructelor cu aplicarea instalatiei
experimentale elaborate, a fost estimata eficienta
aplicarii metodei de procesare in atmosfera
modificata in raport cu metoda clasica. Astfel,
pentru a stabili influenta continutului de CO;
asupra procesului tehnologic au fost efectuate
multiple serii de incercari experimentale. Pentru
compararea rezultatelor, au fost realizate teste de
deshidratare, atat prin metoda conventionald — cu
aer, cat si in mediu modificat de COs.

Asadar, uscarea s-a examinat la mai multe
regimuri termice (cu temperaturi cuprinse Intre
60 °C si 100 °C), pentru diferite viteze ale
agentului de uscare (intre 1 si 2 m/s) si pentru
mai multe concentratii ale CO, in camera de
lucru (intre 30 % si 80 %).
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In scopul determinarii influentei mediului
de deshidratare asupra procesului, au fost
intocmite diagramele de Cinetica a uscarii, iar
pentru analiza calitatii produselor finite, au fost
determinate continutul vitaminei C, activitatea
enzimatica si proprietatile organoleptice.

Analiza cineticii procesului de uscare a
piersicilor prin convectie cu aer cald a permis de
a stabili regimurile tehnologice eficiente pentru
aceste fructe.

Pentru a efectua uscarea piersicilor,
produsul a fost spalat si tdiat in rondele cu
diferite grosimi, intre 2 si 6 mm, cu o masa
initiala a fiecdrei probe de fructe supuse uscarii
de 100 + 0,87 ¢, dupa care produsul a fost supus
metodei de uscare examinata, cu aplicarea mai
multor regimuri.

Umiditatea initiald a produsului supus
uscarii a fost in medie de 84 + 0,75 %, iar cea
finala a produsului uscat de 19 + 0,20 %.

La aplicarea metodei clasice, in calitate de
agent de uscare a fost utilizat aerul din mediul
ambiant. Prelucrarea s-a realizat la diferite
temperaturi ale agentului de uscare, si anume:
60, 70, 80, 90 si 100 °C.

Viteza agentului de uscare a fost incercata
pentru urmatoarele valori: 1, 1,5 si 2 m/s.

Piersicile au fost taiate in forma de rondele
CU urmatoarele grosimi: 2, 3,4, 5 si 6 mm.

La fiecare proba, fructele supuse uscarii au
fost aranjate uniform intr-un singur strat, iar
masa totala a fiecarei probe examinate a fost de
100 + 0,87 g.

In baza rezultatelor experimentale s-au
obtinut curbele de uscare prin metoda
traditionala.

Astfel, in Figura 2 se prezintd pentru
exemplificare curbele reducerii umiditatii (U, %)
a fructelor, in dependenta de durata de procesare
(t, minute), deshidratate prin metoda traditionala,
pentru probele examinate cu grosimea optimala
stabilitd de 4 mm si pentru viteza optimd a
agentului de uscare de 1,5 m/s.

Curbele de uscare obtinute corespund
metodei traditionale si sunt bine evidentiate
duratele procesului tehnologic.

Acest fapt confirmd cd procesul de
deshidratare prin convectie a piersicilor este
influentat semnificativ de valoarea temperaturii
din camera de procesare.

Totodata, graficele obtinute demonstreaza
si o intensificare a procesului de deshidratare la
cresterea temperaturii agentului de uscare.
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Astfel la temperatura de 60 °C durata de
uscare a fost de 525 minute, iar la temperatura de
100 °C — de 260 minute, demonstrand o
intensificare a procesului de deshidratare a
fructelor de circa 2 ori.

La urmatoarele etape ale cercetarilor s-a
examinat cinetica procesului de uscare a
piersicilor in atmosferd modificata de COs.

Experimentele s-au realizat pentru diferite
concentratii de dioxid de carbon — 30, 60 si 80 %,

pentru diferite regimuri termice (s-au examinat
pentru  comparatie aceleasi regimuri de
temperaturd ca si la uscarea clasica cu aer) — 60,
70, 80, 90 si 100 °C si aceleasi valori ale vitezei
agentului de uscare de 1, 1,5 si 2 + 0,127 m/s.
Forma geometrica a fructelor a fost dimensionata
la fel ca si la uscarea clasica cu aer — rondele cu
grosimea de 2, 3, 4, 5 si 6 mm si aranjate
uniform intr-un strat, analogic ca si-n cazul
metodei traditionale.

=== (0°C
90°C

== 70°C
=== 100°C

= 80°C

Figura 2. Curbele reducerii umidititii fructelor procesate prin metoda traditionala cu aer.
Figure 2. Moisture reduction curves of fruits processed by the traditional air method.

In Figura 3 se prezinti ca exemplu,
curbele de deshidratare a fructelor de piersic in
atmosferd modificata de CO», pentru aceleasi
regimuri termice examinate ca si prin metoda
clasica, pentru probele similare cu grosimea
optimala stabilita de 4 mm si pentru viteza
optimd a agentului de uscare de 1,5 m/s, iar
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concentratia optimala a continutului de CO: a
fost stabilita de 80%.

Rezultatele au demonstrat ca, curbele si-au
pastrat forma similard celor din Figura 2,
caracteristice cineticii procesului de uscare a
fructelor de piersic, prin metoda convectiva
clasica cu aplicarea aerului incalzit.
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Figura 3. Curbele reducerii umidititii fructelor deshidratate in atmosfera modificata.
Figure 3. Moisture reduction curves of dried fruits in modified atmosphere.

Din graficele obtinute se observd o
reducere a duratei de deshidratare in atmosfera
modificatd de CO», In comparatie cu uscarea prin
convectie clasica cu aer. Deci, la regimul cu
temperatura de 60°C procesul s-a redus cu
12,1%, la temperatura de 70°C cu 11,8%, la
regimul de 80°C cu 11,6%, la temperatura de
90°C cu 11,3% si la regimul de 100°C cu 10,9%.
Totodatd s-a confirmat cd dependenta dintre
durata de procesare in mediul modificat de CO>
si temperaturd este invers proportionala.

Destul de important este si faptul ca,
analizdnd ambele metode de deshidratare, s-a
confirmat cda la deshidratarea fructelor in
atmosfera modificatd, consumul de energie
electricd este mai redusd decat la deshidratarea
prin metoda clasica, pentru toate seriile de
experimente realizate si In dependentd de
regimul tehnologic examinat, consumul se
reduce in medie cu 11,5 %. Acest fapt are loc din
cauza duratei mai reduse a procesului de
prelucrare tehnologicd prin metoda propusa,
confirmata pentru fiecare regim termic.

Ca exemplu, pentru deshidratarea
piersicilor de la umiditatea initiald a fructelor
proaspete de 84 = 0,75 % si pana la cea finala a
produsului uscat de 19 + 0,20 %, la aplicarea
metodei de tratare 1n atmosferda modificatd de
CO. (pentru regimul cu eficienta maxima cu
urmatorii parametri tehnologici optimali ai
procesului: grosimea optimald a rondelelor
stabilitd de 4 mm, pentru viteza optimd a
agentului de wuscare de 1,5 m/s, pentru
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concentratia optimalda a continutului de CO- de
80 %, pentru temperatura optimala de procesare
de 70 °C si durata optima de procesare prin
aceastd metodda de 385 minute) consumul de
energie electrica este cu circa 11,8 % mai redus
fatd de aplicarea metodei convective clasice de
uscare cu aer, pentru aceleasi probe similare
(pentru regimul cu eficienta maxima cu
parametrii  tehnologici  optimali  stabiliti:
grosimea optimald a rondelelor — 4 mm, viteza
optimd a agentului de uscare — 1,5 m/s,
temperatura optima de procesare — 70 °C si
durata optima de procesare prin metoda data de
420 minute).

Totodata, pentru analiza calitatii, fructele
deshidratate prin metoda clasica si cele
deshidratate in atmosfera modificatd de CO;au
fost analizate dupa unii indicatori de calitate.

Astfel, pentru aprecierea piersicilor ca
obiect al cercetarii si ca produs supus uscarii, au
fost analizati indicii de baza privind calitatea,
printre care: activitatea polifenoloxidazei,
continutul total al vitaminei C si determinarea
indicilor organoleptici.

Pentru determinarea polifenoloxidazei a
fost luata ca baza proprietatea acesteia de a oxida
acidul ascorbic. In rezultat, prin metoda de titrare
cu solutie de iod, s-a determinat cantitativ acidul
ascorbic ramas 1n mediul de reactie.

Analiza rezultatelor experimentale
obtinute = ne  confirmd cad  activitatea
polifenoloxidazei a scazut de 3 ori pentru perele
uscate prin metoda clasica si de 5 ori pentru
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perele uscate in mediu modificat, iIn comparatie
cu perele proaspete.

Activitatea examinata a polifenoloxidazei
a scazut semnificativ datoritd influentei duratei
mai mare de procesare, insa metoda de uscare in
mediu modificat de CO, a permis micsorarea
acesteia de circa 1,7 ori mai mult, in comparatie
cu metoda de uscare clasica in aer, la aceeasi
temperatura a agentului de tratare.

Continutul de Vitamind C in probele de
fructe deshidratate a fost determinat prin metoda
fotocolorimetrica, iar rezultatele au fost
comparate pentru ambele metode de procesare
examinate.

Din analiza rezultatelor obtinute s-a
constatat cd in urma procesului de uscare a
piersicilor, continutul de vitamina C din fructele
procesate, a scazut cu circa 50% 1in cazul
deshidratarii convective clasice cu aer si cu circa
25% 1in cazul deshidratarii In mediu modificat de
CO..

Scdderea concentratieci de vitamina C,
pentru ambele metode de uscare, poate fi
explicatd prin actiunea temperaturii in procesul

de tratare, insd scdderea concentratiei de acid
ascorbic 1n cazul uscarii clasice in aer, mai este
determinatd si de actiunea oxigenului, fapt care
explicd si pastrarea in cantitdti mai mari ale
vitaminei C in cazul uscdrii dupd metoda de
tratare in atmosfera modificata de CO,, care a
limitat efectele oxidative in timpul procesarii,
datorita substituirii unei mari parti de oxigen —
O_ din aer, cu dioxid de carbon — CO..

In Figura 4 se prezinti ca exemplu o probi
de piersici deshidratate prin metoda convectiva
clasicd de tratare, iar in Figura 5 — o proba de
piersici deshidratate prin metoda de tartare in
mediu modificat de COs.

Determinarea proprietétilor organoleptice
ale piersicilor deshidratate prin ambele metode, a
fost efectuatd conform urmaétorilor indicatori:
culoarea produselor finite, mirosul, gustul,
textura si forma. Analizei de calitate au fost
supuse minutios probele stabilite ca fiind cele
mai optime de la fiecare metodda de uscare
examinatd: metoda convectivd clasicd cu
aplicarea aerului cald si metoda propusa de
deshidratare in mediu modificat de CO..

Figura 4. Proba de fructe deshidratate prin metoda clasica.
Figure 4. Sample of fruits dehydrated by the classic method.
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Figura 5. Proba de fructe deshidratate prin metoda propusa.
Figure 5. Sample of fruits dehydrated by the proposed method.

In urma analizei s-a observat o calitate mai
inalta la piersicile uscate in mediu modificat de
CO, iar piersicile wuscate prin metoda
conventionald cu aer au confirmat un nivel mai
redus de calitate.

Unul din aspectele analizate in prim plan a
fost culoarea, iar piersicile uscate in aer au
confirmat o culoare de chihlimbariu 1Inchis.
Culoarea mai intunecata a piersicilor uscate prin
metoda clasica, este cauzatd de reactiile adverse
de brunificare, care au loc 1n prezenta oxigenului
din aerul cald, aplicat ca agent la prelucrarea
traditionala. Din aceste considerente, piersicile
deshidratate in atmosfera modificatd, au o
culoare mai deschisd, fata de cele procesate prin
metoda clasica.

Acest fapt se datoreazd combaterii
reactiilor de oxidare a stratului superficial si
evitarea efectului de brunificare, fapt care
permite nu numai de a imbunatati indicatorii
organoleptici, dar si de a spori dupd cum s-a
demonstrat si continutul de substante nutritive
din produsele finite.

CONCLUZII

Rezultatele obtinute in baza cercetarilor
efectuate au demonstrat ca instalatia elaborata
pentru deshidratarea fructelor in atmosfera
modificata de CO., permite sporirea eficientei
procesului, preponderent  cu  reducerea
consumului de energie electricd si cresterea
calitatii fructelor procesate.

Studiile au demonstrat ca la tratarea in
atmosfera modificatd, o datd cu sporirea
continutului de CO; la procesare, se reduce
durata procesului de prelucrare din cauza

79

intensificarii procesului de evacuare a umiditatii
din produs in timpul prelucrarii tehnologice.

Rezultatele au demonstrat ci, metoda de
tratare in atmosferda modificata nu permite
aparitia defectelor in procesul de deshidratare a
fructelor, oferind in primul rand combaterea
reactiilor de oxidare a stratului superficial si
reducerea efectului de brunificare.

Totodata, cercetarile realizate au permis de
a stabili regimurile energoeficiente de tratare si
parametrii tehnologici optimali ai procesului de
deshidratare a piersicilor in mediu modificat de
COz, care au oferit posibilitatea solutionarii
problemelor actuale cu care se confruntd in
prezent intreprinderile specializate In prelucrarea
fructelor.
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