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Inventia se refera la un aparat si un procedeu pentru determinarea texturii i a gradului
de maturare la branzeturile tari, folosind, in acest scop, valoarea duritatii masurata cu aparatul.

Se cunoaste documentul EP 0578539 (A1), care se refera la un dispozitiv pentru
masurarea si/sau caracterizarea texturii branzeturilor/un corp 16, prevazut cu o sonda 2 pentru
emiterea si primirea undelor ultrasonice, in special a undelor longitudinale, care este conectata
la un emitator 5 pentru generarea unui semnal electric convertit in unde ultrasonice de catre
sonda si un receptor 6 pentru undele ultrasonice preluate de sonda 2, precum si niste
dispozitive 7, 8 pentru procesarea semnalului pentru a determina atenuarea undelor ultrasonice
ca functie a timpului de receptie si, prin urmare, a profunzimii penetrarii in corpul 16 si pentru
a deduce din acestea textura, in special duritatea, corpului mentionat 16.

Se mai cunoaste, din documentul ES 2147141 (A1), un procedeu si un dispozitiv pentru
clasificarea branzeturilor prin ultrasunete. Procedeul permite clasificarea branzeturilor in loturi
de maturitate omogena, reprezentate de caracteristicile fizice (umiditate, textura) care afecteaza
viteza de propagare a undelor ultrasonice printr-o proba sau bucata 2 de branza care urmeaza
a fi clasificata. Dispozitivul cuprinde un instrument de precizie 1 pentru masurarea grosimii
esantionului sau piesei 2 care este plasata intre un emitator ultrasonic 3 si un receptor 4, un
dispozitiv 6 care digitizeaza semnalul si il transmite catre un calculator 5, un generator de
impulsuri 7 care trimite impulsuri catre emitatorul 3 si primeste semnalul de la receptorul 4, si
un calculator 5 care calculeaza viteza de propagare a undelor ultrasonice si determina gradul
de maturitate. Aparatul are un contor de precizie cu grosimea probei intre un emitator cu
ultrasunete 3 si un receptor 4.

Gradul de maturare a branzeturilor tari, de ordinul lunilor, este o masura directa a calitatii
acestora. Determinarea gradului de maturare se face vizual si gustativ folosind probe extrase
distructiv din calupurile branzeturilor supuse procesului de maturare sau se poate face pe cale
instrumentala, coreland textura branzeturilor tari, la un anumit stadiu de maturare a acestora,
cu diferite valori ale unor marimi fizico-mecanice masurabile pe cale instrumentala, ca raspuns
al materialului incercat la un anumit tip de solicitare exercitatd asupra acestuia. Una din
posibilitatile instrumentale de determinare a gradului de maturare a brénzeturilor tari este
masurarea duritatii acestora pe o anumita adancime.

In vederea determinarii duritatii alimentelor, ca unul din modurile de exprimare a texturii
acestora, autorilor le sunt cunoscute standardele SR ISO 5492 si SR ISO 11036/2007, precum
si documentul RO 129025 A2 “Aparat si dispozitive pentru determinarea texturii
alimentelor si caracterizarea avansata a comportarii acestora la solicitari mecanice”,
autori Amariei Sonia, Gutt Gheorghe, Hretcanu Cristina-Elena, Oroian Mircea Adrian.

Dezavantajul standardelor mentionate il reprezinta faptul ca se refera numaiin preambul
la posibilitatea de masurare instrumentala a texturii alimentelor, insistand pe urma numai pe
cuantificarea texturii pe baza unor perceptii senzorial-umane. In cazul concret al definirii
caracteristicii de textura - duritate, ultima este definita, in tabelul 1 al standardului de referinta
SR ISO 11036/2007, ca fiind: ,Proprietatea mecanica structurald legata de forta necesara
pentru obtinerea unei anumite deformari sau patrunderi a produsului”. Acelasi standard face,
in continuare, trimitere la o scara de duritate pentru produse de referinta (anexa A, tabelul A1)
care cuprinde pentru toate produsele alimentare 9 grade de duritate progresiva, incepand cu
crema de branza (duritate 1) si terminand cu bomboane (duritate 9).

Dezavantajul determinarii duritatii unui aliment cu echipamentul portabil din cererea de
brevet mentionata, avand in vedere si revendicarile 1 si 7 ale acesteia, consta in imposibilitatea
folosirii acestuia la determinarea duritatii pe calupuri mari de branza tare de ordinul
kilogramelor. Pentru a putea folosi echipamentul descris pentru determinarea duritatii, este
necesara extragerea distructiva a unei probe de branza din calup, a carei dimensiune sa
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permita introducerea acesteia intre bacurile de strangere ale aparatului. De asemenea, nu este
descrisa posibilitatea folosirii acestei caracteristici de textura pentru aprecierea gradului de
maturare a branzeturilor tari.

Problema pe care o rezolva inventia consta in realizarea unui aparat si unui procedeu
pentru determinarea caracteristicilor textura-duritate la branzeturi tari.

Aparatul pentru determinarea texturii si a gradului de maturare la branzeturile tari,
conform inventiei, inlatura dezavantajele mentionate prin aceea ca are in compunere o sonda
de masurare, un cablu electric flexibil, o unitate electronica si o unitate de calcul, iar sonda este
compusa dintr-un corp cilindric prevazut cu un manson si un capac de inchidere, la partea
superioara, iar la partea inferioara, cu o talpa plana de asezare, in care este fixata mobil o
bucsa limitatoare de cursa ce sustine la partea inferioara un arc de reactie, fixat la partea
superioara de catre o bucsa de ghidare cu bile, prin care culiseaza un penetrator cilindric cu
varf conic, antrenat in miscare de o tija cilindrica, prevazuta, la partea superioara, cu o piulita
de preincarcare a unei celule dinamometrice electronica, prevazuta cu senzori electrorezistivi,
o piulita de blocare gi un conector electric.

Procedeul conform inventiei Tnlatura dezavantajele mentionate prin aceea ca deter-
minarea gradului de maturare al branzeturilor tari se realizeaza prin extrapolarea electronica
a valorii fortei de reactie maxime opusa de materia testata, la incercarea de patrundere a
penetratorului care se deplaseaza pe un drum prestabilit de catre bucsa mobila, pe o curba de
calibrare, memorata electronic, ce are, pe axa ordonata, valori de fortd masurate pentru
branzeturi cu grad de maturare cunoscut, pe o axa abscisa, valori ale gradului de maturare
exprimate in procente, iar pe alta axa abscisa, valori ale zilelor ramase pentru atingerea
maturarii de 100%.

Prin aplicarea inventiei se obtine urmatorul avantaj:

- se realizeaza un aparat electronic portabil pentru determinarea duritatii calupurilor
branzeturilor tari si a gradului de maturare a acestora.

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei in legatura cu fig. 1...3, care
reprezinta:

- fig. 1, schema de principiu a durimetrului;

- fig. 2, sectiune prin sonda;

- fig. 3, curba compusa de etalonare pentru determinarea gradului de maturare si a
timpului ramas pana la maturare 100%.

Aparatul conform inventiei reprezinta o structura portabila formata dintr-o sonda si o
unitate electronica. Sonda este metalica, de forma cilindrica, si are in partea inferioara o talpa,
care, apasata pe suprafata plana a unui calup de branza, comprima la inceputul cursei un arc,
iar la continuarea apasarii face ca un penetrator cilindric cu varf conic, din otel inoxidabil calit,
sa patrunda in corpul calupului de branza, apasarea continuandu-se din partea operatorului
pana cand acesta simte o rezistentd mecanica sensibild, moment in care nu mai continua
apasarea, agteptand un semnal sonor care indica procesarea valorii maxime a fortei de reactie.
Evolutia fortei de reactie, exercitata de starea texturii materialului calupului de branza tare, este
preluata de o celula dinamometrica miniaturala, echipata cu senzori electrorezistivi, montata pe
tija de Tncarcare a penetratorului astfel incat sa fie inseriata intre forta de apasare manuala
exercitata asupra penetratorului si forta de reactie a materiei incercate la patrundere. Conversia
tensiunii de dezechilibru a puntii Wheatstone a celor 4 senzori electrorezistivi ai celulei
dinamometrrice Tn unitati de forta se face intr-o unitate electronica echipata cu microprocesor.

Rezultatul incercarii este reprezentat de forta de reactie maxima, inregistrata atunci
cand derivata I-a a fortei in functie de timp are valoarea zero, direct proportionala cu duritatea
branzetului incercat. Valoarea duritatii poate fi pusa in legatura directa cu gradul de maturare
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al branzetului incercat, folosind, in acest scop, o curba compusa de etalonare, realizata pentru
coordonate: forta de reactie (masurata cu aparatul conform inventiei) pe esantioane de branza
tare cu grad de maturare cunoscut, exprimat in procente, precum si pentru coordonate forta de
reactie - timp de maturare, exprimat in zile ramase necesare atingerii procentului de 100%
maturare. Dupa realizarea curbei compuse de etalonare, aceasta este memorata in
microprocesorul unitatii electronice, orice masuratoare ulterioara a fortei de reactie, realizata
cu aparatul conform inventiei pe un calup din aceeasi specie de branza, duce automat la
extrapolarea valorii fortei masurate pe curba de etalonare (fig. 3), din care se determina si se
afiseaza tot automat gradul de maturare in % si timpul inca necesar atingerii valorii de 100%
maturat.

Aparatul conform inventiei se compune dintr-o sonda S de masurare, un cablu F electric
flexibil, o unitate electronica E si o unitate C de calcul. Sonda S este formata, la randul ei,
dintr-un corp 1 cilindric, un mangson 2 polimeric, un capac 3 de inchidere, un penetrator 4
cilindric cu varf conic din otel inoxidabil, o talpa 5 plana de agsezare, o bucsa 6 mobila limitatoare
de cursa, un arc 7 de reactie, o bucsa 8 de ghidare cu bile, o piulita 9 de blocare, o tija 10
cilindrica, o piulita 11 de preincarcare a unei celule 12 dinamometrice electronice cu senzori
electrorezistivi, o piulita 13 de blocare, un conector 14 electric si materia 15 incercata.

Procedeul conform inventiei pentru determinarea gradului de maturare al branzeturilor
tari se realizeaza prin extrapolarea electronica a valorii fortei de reactie maxime opusa de
materia testata, la incercarea de patrundere a penetratorului care se deplaseaza pe un drum
prestabilit de catre bucsa mobila, pe o curba de calibrare, memorata electronic, ce are, pe axa
ordonata, valori de fortd masurate pentru branzeturi cu grad de maturare cunoscut, pe o axa
abscisa, valori ale gradului de maturare exprimate n procente, iar pe altd axa abscisa, valori
ale zilelor ramase pentru atingerea maturarii de 100%.
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Revendicari

1. Aparat pentru determinarea texturii si a gradului de maturare la branzeturile tari care
are In compunere o sonda de masurare (S), un cablu electric flexibil (F), o unitate electronica
(E) si o unitate de calcul (C), caracterizat prin aceea ca sonda (S) este compusa dintr-un corp
cilindric (1) prevazut cu un manson (2) si un capac de inchidere (3), la partea superioara, iar
la partea inferioara, cu o talpa plana de asezare (5) in care este fixata mobil o bucsa limitatoare
de cursa (6) ce sustine la partea inferioara un arc de reactie (7), fixat la partea superioara de
catre o bucsa de ghidare cu bile (8) prin care culiseaza un penetrator cilindric cu varf conic (4)
antrenat Tn miscare de o tija cilindrica (10) prevazuta, la partea superioara, cu o piulita de
preincarcare (11) a unei celule dinamometrice electronica (12), prevazuta cu senzori
electrorezistivi, o piulita de blocare (13) si un conector electric (14).

2. Procedeu pentru determinarea texturii si a gradului de maturare la branzeturile tari
cu aparatul de la revendicarea 1, caracterizat prin aceea ca se determina gradul de maturare
a branzeturilor tari, prin extrapolarea electronica a valorii fortei de reactie maxime opusa de
materia (15) testata, la incercarea de patrundere a penetratorului (4) care se deplaseaza pe un
drum prestabilit de catre bucsa (6) mobila, pe o curba de calibrare, memorata electronic, ce are,
pe axa ordonata, valori de forta masurate pentru branzeturi cu grad de maturare cunoscut, pe
0 axa abscisa, valori ale gradului de maturare exprimate in procente, iar pe alta axa abscisa,
valori ale zilelor ramase pentru atingerea maturarii de 100%.
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