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j 1.0biectivul proiectului - se refera concret la analiza metodelor de procesare minmala si alegerea celor
@} pretabile a fi utilizate in domeniul industrializarii legumelor si fructelor. Metodele studiate se vor ingloba in
tehnologii specifice domeniului de procesare a produselor horticole, si se vor realizea modele experimentale de
NINA I ) . . e : : .
p utilaje functionale, necesare obtinerii de noi produse procesate sanogene, cu calitati organoleptice si nutritive
l‘(‘ superioare din legume si fructe.

2.Rezultate preconizate pentru atingerea obiectivului - stabilirea a minimum 2 metode de procesare minimala,
aplicabile industrializarii produselor horticole; stabilirea si descrierea a trei tehnologii emergente ce au la baza metodele
de procesare minimala alese; proiectarea si constructia a minimum 2 modele experimentale de utilaje functionale care
functioneaza pe baza metodelor de procesare minimala; realizareea a trei noi produse procesate, sanogene cu calitati
organoleptice si nutritive superioare.

3.0biectivul fazei 1 / 2019 - este de realizare a unui studiu documentar de evaluare a ceretarilor, efectuate in tara
si strainatate, referitoare la metodele de procesare minmala a alimentelor care stau la baza dezvoltarii actuale a
tehnologiilor emergente si a utilajelor (echipamentelor ce concura la realizrea acestora), concomitent cu identificarea
solutiilor pretabile in valorificare legumelor si fructelor in stare proaspata sau prelucrata.

4.Rezultate preconizate pentru atingerea obiectivului fazei:

- Sinteza datelor bibliografice si de expertiza a partenerilor legate de tehnologiile emergente din industria alimentara
care au la baza metode de procesare minimala si identificarea solutiilor optime pentru valorificarea unor produse
horticole;

- Date, analize si sinteze referitoare la problemele legate de tehnologiile emergente bazate pe metode de procesare
minimala

- Sinteza datelor bibliografice si de expertiza a partenerilor legate de echipamentele si instalatiile utilizate in
tehnologiile care au la baza metode de procesare minimala.
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Introducere

In prezent, consumatorii sunt mai avizati si cu o culturd a alimentului din ce in ce mai dezvoltata, si nu sunt
preocupati doar de caracteristicile senzoriale ale produselor alimentare (textura, aroma, forma, culoarea si
gust, etc), dar si de valorile lor nutritionale fapt ce asigura siguranta nutritionala dupa consumarea acestora.
Consumatorii doresc existenta in piata, a cat mai multor produse alimentare prelucrate, dar fara adaos de
aditivi procesate in mod cat mai natural posibil sau pe baza unor tehnologii inovative care nu le afecteaza
valorile nutritionale si caracteristicile senzoriale.

Producatorii de alimente, au ca scop dezvoltarea si utilizarea unor tehnologii de industrializare, care pastreaza
sau creeaza caracteristicile senzoriale dorite de consumator si calitatile nutritionale acceptate de acestia.
Tehnologiile ce au la baza tratamentele termice de pasteurizare si sterilizare sunt cel mai frecvent utilizate in
cazul industrializarii produselor horticole, dar aceste tratamente pot modifica gustul, aroma naturala si poate
distruge calitatea nutritionala.

in acest context, cercedrile actuale urmiresc dezvoltarea si implementarea unor noi tehnologii, care au ca
scop: pastrarea compusilor bioactivi cu un impact minim asupra calitatii senzoriale; imbunatatirea controlului si
sigurantei calitatii de-a lungul lantului alimentar; productia de produse stabile la raft prin marirea duratatei de
valabilitate; reducerea consumului de energie si apa; generarea de ingrediente alimentare din produse
secundare.

Noile metode termice de conservare constau in: incalzire cu microunde; incalzire ohmica; incalzire cu unde de
frecventa radio; incalzire indirecta cu efect Joule (actiJoule).

Noile metode atermice de conservare se pot realiza cu ajutorul: presiunilor inalte; campului magnetic;
radiatiilor ionizante; campului magnetic pulsatoriu; impulsurilor ultrascurte de lumina; radiatiilor ultraviolete.
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ThS Activitate 1.1 - Studiu privind tehnologiile emergente din industria alimentara

care au la baza metode de procesare minimala si identificarea solutiilor optime pentru
valorificarea unor produse horticole

Fructele proaspete si legumele, continua sa fie singurule produse finite al naturii, care se consuma in starea
in care se gasesc, fara implicarea unor procedee consumatoare de energie din care rezulta produse. Datorita
echilibrului si armoniei dintre componentele fizico-chimice, produsul horticol constituie unul din alimentele
gata pregatit de natura, care poate fi consumat proaspat intr-o anumita perioada propice.

Pe parcursul evolutiei umanitatii alaturi de fructe in hrana au fost asociate cerealale dar si legumele. Aceste
produse sunt organisme vii, in tesuturile carora au loc procese metabolice complexe si dupa recoltare, sub
actiunea enzimelor proprii si a factorilor de mediu. Tehnologiile de conservare urmaresc diminuarea
intensitatii proceselor metabolice, in special a respiratiei si transpiratiei, precum si a activitatii
microorgansmelor patogene care genereaza procese de descompunere si conduc la deprecierea calitatilor
nutritionale. Tehnologiile emergente sau alternative de procesare a alimentelor sunt in prezent cercetate si
implementate pentru oferi, in conditii de siguranta nutritionala, alimente cu gust proaspat si componente
nutritive cu valori apropiate de ale materiilor prime din care provin, neafectate de regimul termic sau fara a
folosi conservanti chimici.



Lt 1. Metode de conservare atermice si tehnologii aferente

é 1.1 Conservarea cu ajutorul presiunilor inalte

Cercetarile efectuate pana in prezent au demonstrat faptul ca aplicarea tratamentului cu presiuni
"’;Mﬂ inalte (100-1000 MPa) asupra alimentelor are o serie de efecte precum distrugerea structurii
I‘(‘ moleculelor mari sau a celor celulare (protide, enzime), in timp ce moleculele mici precum vitamine,
aminoacizi, coloranti si arome nu sunt afectate. Avand in vedere acest fapt substatele nutritive si cele
care confera propietatile organoleptice nu sunt afectate de aplicarea acestui tratament.

Conservarea cu ajutorul presiunilor inalte se poate aplica la diferite produse din carne cu compozitie
sensibila, plante condimentare, condimente, sucuri de fructe si legume, compoturi de fructe, melanj de oua,
produse lactate acide, branzeturi, sosuri si dressinguri pentru salate.

in ultimul deceniu, dezvoltarea tehnologiilor care utilizeaza metoda de conservarea cu ajutorul presiunilor
inalte a dobandit un interes deosebit, din doua motive: (i) cererea crescanda a consumatorilor pentru
alimente proaspete de inalta calitate, sigure si fara adaugare aditivi realizate prin noile tehnologii
,hetermale” si (ii) a faptului ca tehnologia bazata pe metoda de conservare cu ajutorul presiunilor inalte
este din ce in ce mai accesibila deoarece cerintele de functionare, procesare, control si siguranta impuse de
industria alimentara pot fi indeplinite cu usurinta (Mertens, 1995) datorita progresului tehnic.

Pentru multe produse din fructe si legume, cum ar fi dulceata si gemul de fructe, sucul de rosii, sucul de mar
sau alte sucuri de fructe si legume, piureuri de fructe sau legume, s-a observat ca tratamentul la inalta
presiune pastreaza in mare parte culoarea proaspata. Cercetarile realizate de Watanabe et al., 1991;
Poretta et al. , 1995; Donsi si colab., 1996; Yen si Lin, 1996; Lopez-Malo si colab., 1998, au evidentiat faptul
ca intensitatea culoriii (rosie sau verde) a produselor tratate sub inalta presiune s-au dovedit a fi superioare
in comparatie cu variantele obtinute prin tratamentul termic clasic.
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Produse alimentare realizate prin tehnologii care
utilizeaza metoda de conservarea cu ajutorul
presiunilor inalte comercializate pe piata din Japonia

1.2 Conservarea cu ajutorul campului magnetic
In cazul tehnologiilor la care se aplica conservarea cu ajutorul cAmpului magnetic este necesar ca ambalajul s&
fie din material plastic, rezistivitatea electrica a produsului sa fie mai mare de 10 - 25 Qcm, iar intensitatea
campului magnetic sa fie aleasa in functie de rezistivitatea electrica a produselor si grosimea acestora avand in
vedere faptul ca intensitatea campului magnetic este mai mare daca rezistivitatea electrica este mica si

grosimea produsului este mare.
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1.3 Conservarea cu ajutorul radiatiilor ionizante
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I"(‘ Conservarea alimentelor prin utilizarea radiatiilor ionizante s-a studiat prin prisma efectului
acestora asupra microorganismelor prezente in alimente. Pentru un tratament eficient sunt
necesare surse de radiatii cu energie si intensitate ridicate pentru ca efectul de conservare sa
poata fi realizat.

Radiatiile ionizante determina modificari la nivelul alimentelor prin generarea de radicali liberi cu
reactivitate mare, care afecteaza conditiile de dezvoltare a microorganismelor si bacteriilor din alimente,
ajungandu-se la distrugerea lor si a sistemului de reproducere. Fata de acest efect benefic apar si efecte
nedorite precum modificarea sau distrugerea unor vitamine cu formarea de noi produsi.

La nivel de molecule (Cornelia Lungu - Principii generale de conservare a produselor alimentare), radiatiile
ionizante la doze de radapertizare pot afecta glucidele, proteinele, lipidele, apa, vitaminele si enzimele. La
doze de radapertizare (15 - 50 kGy) pierderile de vitamine sunt comparabile cu cele inregistrate la
sterilizarea termica, iar enzimele rezista chiar la doze de 50 kGy, fapt ce impune tratamentul termic
prealabil al produselor ce se supun iradierii (oparire, blansare).

Ca efect al radiatiilor ionizante asupra componentelor alimentelor se pot modifica gustul, mirosul, culoarea
si textura produselor alimentare, gradul de modificare fiind dependent de doza utilizata. La doze mici,
modificarile senzoriale sunt imperceptibile, ele devenind evidente la doze de sterilizare.



T 1.4 Conservarea cu ajutorul campului electric pulsatoriu
o Aceasta metoda de conservare are la baza teoria ruperii dielectrice realizate de aplicarea unui
mMmAa|  camp electric extern. Potentialul electric generat determina separarea sarcinilor electrice in
,"(‘ interiorul membranei celulare, fenomen utilizat pentru distrugerea si inactivarea
microorganismelor din alimente.

In prezent, pentru tratarea fluidelor (ex. suc de tomate, sucuri de legume si fructe sau combinatii ale
acestora), exita cercetari care au dezvoltat o serie de procedee precum CoolPure, ELECRACK sau Elsteril,
care utilizeaza intensitati de peste 25 - 30kV/cm.

1.5 Conservarea cu ajutorul impulsurilor ultrascurte de lumina

Cercetarile din domeniu sunt relativ recente si nu a fost inca dezvoltata o teorie care sa explice modul in
care alimentele reactioneaza la actiunea radianta a impulsurilor ultrascurte de lumina. Dezvoltarea
instalatiilor de tip laser, dar mai ales accesibilitatea la o astfel de tehnologie, si lampile de tip flash cu un
randament energetic ridicat, care ajunge pana la 70%, permit derularea unor cercetari care sa stabileasca
eficacitatea acestei metode de conservare.

Aplicarea metodei la tomate pastrate la temperaturi de refrigerare, a prelungit durata de pastrare cu cca 30
de zile. Impulsurile ultrascurte de lumina s-au utilizat la deshidratarea de cartofi si morcovi, la temperatura
de 30°C. Supuse acestui tratament, straturile exterioare ale produsului absorb energia radiata care este
transformata in caldura, fapt ce determina vaporizare apei si eliminarea umiditatii printr-un curent de aer.
Tratamentul se realizeaza ciclic, de fapt acesta se reia dupa o pauza (-20 s), necesara migrarii apei din
interior spre suprafata produsului. Aplicarea tratamentului se face pana la obtinerea umiditatii recomandate
pentru produsul respectiv.



n’.;'ﬁ'\‘* 2. Metodele de conservare termice
é 2.1 Conservarea prin incalzire cu microunde

Radiatia electromagnetica (EM) reprezinta o forma de energie radianta, sub forma de unda calatoare,

"’;Mﬂ care se propaga cu viteza luminii, ea fiind formata din doua campuri, electric E si magnetic H
I‘(‘ variabile in spatiu si in timp, ortogonale intre ele si ortogonale pe directia de propagare. Spre

deosebire de alte tipuri de oscilatii, e.g. oscilatiile mecanice, radiatia electromagnetica prin modul

specific de existenta nu necesita existenta unui mediu de propagare, propagarea facandu-se in vid sau in
diverse medii solide, lichide sau gaze. Domeniul de frecvente specific radiatiei electromagnetice este situat
intre 10" si 1023Hz, lungimile de unda corespunzatoare fiind cuprinse in domeniul (10" - 10%) pm.

Factorii care influenteaza incalzirea cu microunde sunt:

1. Factori influentati de proprietatile alimentului supus incalzirii respectiv proprietatile dielectrice si
proprietatile fizice si termofizice. Proprietatile dielectrice ale alimentelor sunt dependente de temperatura
si de frecventa undelor electromagnetice si depind in principal de continutul de apa din produs. Proprietatile
fizice si termice ale alimentelor se refera la: (i) forma produsului, care trebuie sa fie cat mai regulata
pentru realizarea unei incalziri uniforme; (ii) aria suprafetei produsului trebuie sa fie cat mai mare pentru ca
incalzirea sa fie cat mai buna; (iii) conductivitatea termica a produsului are importanta la incalzirea de
durata sau in cazul tratarii produselor cu grosimi mai mari decat adancimea de penetrare a microundelor;

2. Factori legati de proprietatile sursei de microunde respectiv frecventa, care influenteaza adancimea de
penetrare a microundelor si puterea sursei de microunde care determina viteza de incalzire deci durata
precum si puterea disipata din produs;

3. Factori legati de proprietatile ambalajului utilizat care trebuie sa fie transparent pentru microunde.
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ké} 2.2 Conservarea prin incalzire ohmica ‘,‘

Incalzirea ohmica (I2R) se realizeaza cand un curent electric alternativ cu frecventa de 50 sau 60 Hz, trece
printr-un produs alimentar de rezistenta R. La trecerea curentului prin produs, datorita rezistivitatii electrice,
energia termica generata prin efectul Joule in interiorul produsului duce la cresterea temperaturii uniform in
intreaga masa a sa. Trebuie ales acel regim de frecventa si intensitate a campului electric care sa nu duca la
electroliza produsului alimentar.

in functie de temperatura realizata in produs, prin aceasta metoda se poate realiza pasteurizarea sau
sterilizarea termica. Datorita obtinerii si aplicarii temperaturilor intr-un timp relativ scurt metoda permite
obtinerea de produse a caror valoare nutritiva nu este afectata.

2.3 Conservarea prin incalzire cu unde de frecventa radio

in prezent consumul de sucuri obtinute prin stoarcerea fructelor sau legumelor proaspete este in plina
expasiune (Dahm, 2000). Pe piata exista o cerere din ce in ce mai mare de sucuri care au calitati asemanatoare
cu un gust excelent si valoare nutritiva ridicata, dar consumatorii doresc ca aceste bauturi sa fie sigure din
punct de vedere microbiologic. Tratarea termica conventionala respectiv pasteurizarea asigura siguranta
acestor produse, dar aceasta tip de prelucrare modifica aroma, gustul si reduce atributele nutritive (Huang si
Wang, 2009; Evrendilek et al., 2012). O alternativa studiata mai mult de 60 de ani, pentru a inlocui procesul de
pasteurizare o reprezinta utilizarea campurilor electrice cu frecventa radio (RFEF). Existata o lunga dezbatere
de peste 50 de ani daca sunt efecte nontermice asociate cu campuri electromagnetice (Kozempel si colab.,
2000).
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= 2.4 Conservarea prin incalzire indirecta cu efect Joule (actiJoule)
Aceasta metoda permite realizarea operatiilor tehnologice de pasteurizare sau sterilizare asupra unor produse
alimentare pompabile precum sucurile, piureurile, cremele si siropurile din legume si fructe ce urmeaza a fi

ambalate aseptic.
Principiul incalzirii consta in faptul ca energia calorica generata prin efect Joule in masa unui tub metalic este
transmisa prin convectie fortata produsului care circula prin tub. Peretele tubului este incalzit electric si acesta

juca rolul de rezistenta permitad astfel controlul densitatii fluxului caloric.
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Produse uscate prin incalzire cu microunde
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s$ Activitatea 1.2 Studiu privind echipamentele si instalatiile utilizate in tehnologiile
= care au la baza metode de procesare minimala si identificarea solutiilor optime pentru

INMA valorificarea unor produse horticole
,"(‘ Echipamente si instalatii utilizate in tehnologiile care au la baza metode de procesare
minimala

3.1 Stadiul actual al realizarilor de echipamente tehnice pentru procesare la presiuni inalte, HPP

Realizarea pe scara industriala a instalatiilor de presiune inalta este limitata in prezent deoarece prezinta o
serie de probleme, pentru rezolvarea carora se desfasoara activitati de cercetare. In practica s-au realizat
variante de instalatii cu capacitati de lucru ridicate, sub forma de sisteme paralele formate din vase multiple
de capacitati mici.

in tehnologia de fabricare a gemului de fructe se poate inlocui operatia de termosterilizare, cu tratamentul
la presiuni inalte, care asigura prelungirea duratei de pastrare cu minim 2 luni fara afectarea gustul si aromei
naturale datorita inactivarii partiale a enzimelor.

in cazul tehnologiei de obtinere a sucurile de fructe supuse procesului de conservarea cu ajutorul presiunilor
inalte (150-500 Mpa) timp de 1-5 minute la temperatura ambianta, metoda are ca efect inactivarea totala a
microorganismelor vegetative.

Firma Avure Technologies produce Instalatii de procesare la presiuni inalte HPP, din gama AV-20M, AV-30M si
AV-40M.



Sisteme HPP AV-20M, AV-30M si AV-40M
Firma Avure Technologies



Caracteristici tehnice

Model AV-20M AV-30M AV-40M
Numar de unitati de pompare de inalta presiune (K22A) 0.5 1 2
Numar de ridicatoare de presiune 2 4 8

Capacitatea de lucru anuala standardizata
Timpul de mentinere a presiunii: 1-minut

12.000.000 kg

19.000.000 kg

26.800.000 kg

Capacitatea de lucru anuala standardizata
Timpul de mentinere a presiunii: 3-minute

10.000.000 kg

14.200.000 kg

18.100.000 kg

Capacitatea de lucru orara standardizata

Timpul de mentinere a presiunii: 1-minut 1.500 kg 2.400 ks 3.400 kg
Cfapac1tatea de Fucru orara s.tar.1.dard1z.ata 1.300 ke 1.800 ke 2.300 kg
Timpul de mentinere a presiunii: 3-minute
N.umar de c1clur?/ora o | 5 4 77 9.8
Timpul de mentinere a presiunii: 3-minute (50/60 Hz)
Cerinte utilitati
Apa de racire 220 L/min
160 kVA 310 kVA 600 kVA
Sursa curent (trifazat / 480V / 60 Hz) 190 A 370 A 720 A
150 kW 290 kW 570 KW
160 kVA 290 kVA 580 kVA
Sursa curent (trifazat / 400V / 50 Hz) 220 A 420 A 830 A
150 kW 280 kW 550 KW

Sursa de aer

7 bar si 100 L/min
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3.2 Stadiul actual al realizarilor de echipamente tehnice pentru tratarea prodselor in
camp electric pulsatoriu, PEF
e Firma Elea (Germania), produce o gama variata de echipamente (Elea CoolJuice™ 10, 100, 1000; Elea
SmoothCut™ 10, 100, 1000; Elea SmoothCut™ ONE; Elea PEFPilot™) pentru tratarea lichidelor,

14
4 ;‘ produselor vascoase si a produselor horticole, in camp electric pulsatoriu.

Sistemul CoolJuice ™ este destinat tratarii in camp electric pulsatoriu (PEF) a produselor lichide sau
vascoase: suc, smoothie-uri, lapte, vin si alte consumabile lichide, la o temperatura mult mai mica decat

pasteurizarea termica traditionala.

Gama de sisteme
CoolJuice™ are
capacitati de
procesare de la
50L la 10.000L pe
ora

||}

|
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Sistemul CoolJuice ™ - Caracteristici tehnice

Generator impulsuri electrice
Sistem de control Ecran tactil, masurarea tensiunii de varf si a curentului,

conectori pentru osciloscop, blocare de siguranta, oprire

Pana la 10 000 L / h de produse pompabile, supuse
raportului de incarcare si cerintelor procesului
Titan

Alimentare electrica 400/415 V, 50 Hz, (3 faze / nul). Alte optiuni disponibile
Racire cu aer si apa in functie de sistem



Firma Pulsemaster (SUA) furnizeaza sisteme bazate pe utilizarea de campuri electrice pulsatorii (PEF)
atat pentru industria alimentara si a bauturilor, cat si pentru sectorul stiintific.

Solutia industriala pentru tratarea PEF a solidelor, semi-solidelor si lichidelor este cunoscuta sub
denumirea de Conditioner.

Sub numele de marca Solidus exista instalatia pilot, cu functionare discontinua, care trateaza solidele
si semi-solidele in scopuri de cercetare si poate fi utilizata pentru micro productie.

R
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Sistemul Solidus




Pentru dezintegrarea celulelor produselor solide, precum fructe, legume si cartofi, sistemele de
tratare permit capacitati de procesare de la 1 pana la 60 tone pe ora. Cel mai mare echipament
industrial PEF produs de Pulsemaster (150kW), permite capacitati de prelucrare de pana la 90 tone de
cartofi pe ora. Sistemele de transport cu banda sunt o solutie optima pentru tratarea tuberculilor de

cartofi, radacini, legume si fructe.

Sistemul Solidus
150 kW
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Pentru conservarea usoara a bauturilor si a altor (semi) lichide, o linie tipica de prelucrare este
formata dintr-un rezervor de alimentare, o pompa, o unitate de transformare, o unitate generatoare
de impulsuri, un racitor (daca este necesar) si un rezervor tampon. Capacitatile sistemelor variaza de
la 30 litri pana la 5000 litri pe ora pe sistem. Debitul, temperatura si consumul de energie sunt
masurate constant.
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Sistemul Liquidus

Tehnologia poate fi utilizata pentru a trata sucuri si smoothie-uri proaspete. Prin permeabilizarea
membranelor celulare a microorganismelor, metoda de tratare PEF permite o crestere a duratei de
valabilitate, pastrand calitatea si prospetimea produsului.



“"“_“S"'“ 3.3 Stadiul actual al realizarilor de echipamente tehnice pentru tratare cu ultrasunete

2 Firma SonoSteam (Danemarca) produce instalatii pentru decontaminarea suprafetelor exterioare ale
fructelor de padure. In acest mod se realizeaza o reducere eficienta a microorganismelor de pe
suprafata produselor, precum si a agentilor patogeni: Campylobacter, Salmonella, E.coli, Listeria, etc.

y 4 ‘(‘ In plus, SonoSteam este eficient impotriva drojdiei si a ciupercilor. Pentru decontaminarea fructelor de
padure este un sistem de tratare continuu cu capacitate reglabila pentru a putea fi corelat cu majoritatea
liniilor de productie. Instalatia are un sistem integrat de PLC pentru controlul complet al procesului si
monitorizarea in timpul tratarii.

Sistemul SonoSteam pentru decontaminarea fructelor de padure



"N Firma R K Transonic (India), produce o gama de instalatii (RKT 1000, RKT 1200 FoodSonic Pro, FoodSonic

é 600) care utilizeaza atat ozonul cat si ultrasunetele in procesul de spalare a fructelor si legumelor.
Printre caracteristicile principale ale acestor instalatii, se numara:

”;M‘ - functionare linistita / instalare usoara - functioneaza folosind o vibratie silentioasa, fara a stropi;

V 4 ‘(‘ - curatare profunda, usoara si eficienta - masina de spalat cu ultrasunete foloseste ultrasunete pentru

a indeparta 98,9% din substantele chimice agricole existente pe suprafata fructelor si legumelor;
- elimina mirosul - materialul containerului contine ioni negativi, care ajuta la eliminarea mirosurilor neplacute,
a clorului si a altor substante chimice.
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Sistemul RKT 1000




3.4 Stadiul actual al realizarilor de echipamente tehnice pentru tratare cu microunde

Ho;gc Tehnologia microundelor asigura o scadere drastica a timpului de tratare in urmatoarele aplicatii:
COACERE - INCALZIRE - DECONGELARE - USCARE - DESHIDRATARE - PASTEURIZARE A PRODUSELOR

A AMBALATE SI A CELOR NEAMBALATE. in gama de produse sunt cuprinse cuptoare tunel, cu functionare

i
l‘,‘ continua si sisteme de cuptoare pe sarje, cu functionare discontinua, folosite 1n domeniul industrial,
= cuptoare pentru laboratoare, camere de vid si autoclave sub presiune pentru cercetari stiintifice.

Firma Mitech S.R.L. (Italia) este un producator de cuptoare, utilaje si sisteme industriale care functioneaza

prin tehnologia microundelor.
Cuptoare tip tunel continuu pentru industria alimentara sunt utilizate la uscarea dulciurilor si al produselor

vegetale prin intermediul microundelor si a aerului cald. Puterea variaza de la 30 la 300 kW.

_____

Sistem pentru cercetari de
al produselor vegetale neambalate si al celor ambalate laborator

Sistem de uscare a dulciurilor si  Sistem de pasteurizarea produselor
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Firma Emitech S.R.L. (ltalia), impune pe piata tehnologia brevetata, MISYA Agrofood, pentru
é dezinfectari si / sau tratamente de uscare prin microunde, ale produselor alimentare precum cereale,
leguminoase, fructe uscate.

”;M‘ Instalatia MISYA AH-36-T functioneaza in sistem continuu, folosind energie electromagnetica, la
y 4 ‘(‘ frecventele specifice microundelor, pentru a trata leguminoasele si cerealele in faza post-recoltare.

Sistemul este conceput pentru procesul de dezinfestare continua a semintelor deosebit de sensibile. Este
compus dintr-o camera de reverberatie ecranata care contine un tub usor inclinat in care semintele sunt
iradiate. Tubul rotativ, care permite trecerea usoara a semintelor de la intrare la iesire, favorizeaza, de
asemenea, amestecarea constanta prin reducerea riscului de spargere si deteriorare a semintelor.
Echipamentul are o capacitate productiva maxima de 800 kg / ora cu o putere de 36 kW. Toti parametrii

procesului (temperatura, putere, viteza) sunt monitorizati in permanenta cu ajutorul unui sistem electronic
de control si management tip PLC.

Sistemul MISYA
AH-36-T
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oy 3.5 Stadiul actual al realizarilor de echipamente tehnice pentru decontaminare,

é utilizand radiatia neionizanta ultravioleta UV-C
Radiatia ultravioleta UV-C este deja utilizata cu succes in diverse domenii precum medicina

WVMA . .. . . . . . .
l‘,‘ (decontaminarea aerului si a instrumentarului medical), ecologie (epurarea apelor uzate), industria
# 'Va | ambalajelor (decontaminarea ambalajelor pentru diverse produse alimentare) etc..

Pe plan mondial exista preocupari in domeniul utilizarii acestui procedeu pentru decontaminarea suprafetelor

exterioare ale produselor alimentare.
Firma MIDAS Electronic (Romania) produce si comercializeaza echipamente pentru dezinfectia aerului, apei,

ambalajelor si produselor alimentare.

Echipamente pentru dezinfectia aerului MidasAnAir 12015, 1224f, 3030, 3040, 3040i



5 11(‘

Model MldasAnAlr SU Packaging SU Conveyor .
230 VCA 230 VCA 230 VCA Echipamente pentru

Fr.ecventa curentului de 50/60 Hz 50/60 Hz e dezinfectia ambalajelor si
alimentare produselor

75 W 75 W 30 W MidasAnAir SU Packaging,
MidasAnAir SU Conveyor si
235 m¥/ h 235 m¥/ h MidasAnAir Eggs

2 2

105x18x11 cm  105x18x11 cm




I INMA
Firma DDK Scientific Corporation (SUA) a realizat o gama diversificata de echipamente pentru 1"
i, : : aas & W

= sterilizarea sucurilor de fructe naturale si pentru tratarea painii.
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Echipamente pentru sterilizare
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INMA Bucuresti (Romania) a realizat un model experimental de Instalatie automatizata pentru 1"
. ’ v . or e v A . . Y 4 LA
depozitarea temporara a produselor horticole IDT, care este utilizata 1n cadrul tehnologiei de
conditionare a produselor horticole destinate consumului in stare proaspata si are drept scop
pastrarea produselor horticole in conditii optime de umiditate si temperatura, asigurand in acelasi
timp un climat aseptic cu ajutorul generatoarelor de radiatie ultravioleta UV-C.

5

Volum camera de pastrare
Temperatura de pastrare Instalatie automatizata pentru

Numar de recirculari ale depozitarea temporara a produselor
aerului (pe ora ' horticole

Durata medie de utilizare 8000 ore
lampa UV-C

Putere lampi UV-C 55 W/buc.

Numar lampi UV-C
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rl]_ﬁ INMA Bucuresti (Romania) a realizat un model experimental de Instalatie de decontaminare a ,
suprafetelor exterioare ale produselor horticole IDPH, folosind radiatia neionizanta ultravioleta UV-

C, care este utilizata in cadrul tehnologiei de conditionare a produselor horticole destinate

consumului 1n stare proaspata, ca operatie premergatoare depozitarii temporare propriu-zise.

Latime de lucru  |600mm
aprox. 1500 mm

Tip generator UV | lampa cu descarcare in vapori de

mercur la joasa presiune

tungimea de undaa 1,53 7\ (v-C)
radiatiei emise

Putere lampi UV-C |55 W/buc.
Numar lampi UV-C

Instalatia de decontaminare a
suprafetelor exterioare ale produselor
horticole IDPH
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3.6 Stadiul actual al realizarilor de echipamente tehnice pentru decontaminare,
utilizand Ozonul

Pe plan intern, preocupari in domeniul cercetarii si realizarii de echipamente care utilizeaza aceste
tehnologii in domeniul tratarii apelor uzate si decontaminarii spatiilor de depozitare a produselor
alimentare, au fost identificate in portofoliul firmei S.C. I.C.P.E. Bistrita S.A.

In domeniul decontaminarii spatiilor de depozitare a produselor alimentare, firma produce o instalatie

automatizata pentru controlul factorilor de pastrare a merelor.

Legenda:

Camera de refrigerare
etanseizata

Camera de comanda

Culoar acces

1. Usa glisanta izolanta

2. Senzori: U, T, COy, O,

3. Tablou comanda

4. Aparat ultrasonic pentru
producerea umiditatii

9. Generator de ozon

6. Ventilator centrifugal pentru
Improspatarea aerului in incinta
7a. Agregat de racire a aerului
in camera frigorifica

7b. Racitor aer

L

Instalatie automatizata pentru
controlul factorilor de pastrare a
merelor
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CONCLUZII

Practic, alimentatia umana nu se poate baza numai pe produse proaspete si din acest considerent
tehnologiile de procesare trebuiesc dezvoltate astfel incat sa realizeze produse sanogene care sa asigure
calitati organoleptice si nutritive superioare.

Tinand cont de aceste aspecte, aplicarea unor noi tehnologii emergente, care au la baza metode moderne
de procesare minimala utilizate in conservarea alimentelor sunt in prezent cercetate si implementate pentru
a oferi, in conditii de siguranta nutritionala, alimente cu gust proaspat si componente nutritive cu valori
apropiate de ale materiilor prime din care provin, neafectate de regimul termic sau fara a folosi conservanti
chimici.

In acest context in cadrul activitatii 1.1 "Studiu privind tehnologiile emergente din industria alimentara care
au la baza metode de procesare minimala si identificarea solutiilor optime pentru valorificarea unor produse
horticole" s-au analizat metodele de conservare:

- atermice - cu ajutorul presiunilor inalte; a campului magnetic; a radiatiilor ionizante; a campului electric
pulsatoriu; a impulsurilor ultrascurte de lumina;

- termice - incalzire cu microunde; incalzire ohmica; incalzire cu unde de frecventa radio; incalzire indirecta
cu efect Joule (actiJoule)
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In urma analizei, se poate concluziona cd aceste metode de conservare au aplicabilitate in domeniul
valorificarii produselor horticole, urméand ca in faza 2 din 2020 a proiectului sa se stabilesca cel putin 2
metode de procesare minimala, aplicabile industrializarii produselor horticole.

Referitor activitatea 1.2 "Studiu privind echipamentele si instalatiile utilizate in tehnologiile care au la baza
metode de procesare minimala si identificarea solutiilor optime pentru valorificarea unor produse horticole"
s-a realizat un studiu amplu privind aceste echipamente si instalatii.

Studiul a avut in vedere stadiul actual al realizarilor de echipamente tehnice pentru:

- procesare la presiuni inalte, HPP;

- tratarea prodselor in camp electric pulsatoriu, PEF;

- tratare cu ultrasunete;

- tratare cu microunde;

- decontaminare, utilizand radiatia neionizanta ultravioleta UV-C;

- decontaminare, utilizand Ozonul.

Analiza modului de constructie si caracteristicilor acestor echipamente este benefica si pote fi utilizata in
etapele viitoare ale proiectului in vderea indeplinirii obiectivelor finale.



