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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un dispozitiv pentru determinarea 6
adezivitatii alimentelor, care se monteaza pe batiul unei ’ﬁj_‘
masini universale de incercare a texturii alimentelor, 1% =
echipata cu un sistem de deplasare pe verticala, un 3 Yh >
senzor de fortd, un senzor de deplasare si un calculator 51 : 4
electronic. Dispozitivul conform inventiei este alcatuit L

dintr-un cilindru (2) metalic, ce contine, in interior, un % 1\
element (3) Peltier alimentat de la o sursé (4) de curent

continuu, comandata de un senzor (5) de temperatura 2 0 — I
si un regulator (6) electronic de temperatura, elementul

(3) Peltier fiind Tnvelit la partea inferioara de o izolatie "ﬂ :

(8) termica, iar la partea superioara face contact cu o 10 Ne& /-2-

placa (9) din tabla de cupru, iar cilindrul (2) metalic are

la partea superioara o suprafatd plana, pe care se A :

intinde, sub forma unui film sau a unui strat semisolid 1
uniform, alimentul (10) de testat, care este supus unei

solicitari de tractiune prin intermediul unui disc (11)

metalic infiletat pe sistemul senzorial propriu al masinii

universale de incercare a texturii alimentelor. Determi-

narea adezivitatii se face folosind diagrama de soli-

citare: tensiune la Tntindere - deplasare, din care se Fig. 1
determind in mod automat valoarea maxima a tensiunii

atinse in timpul incercarii, ce reprezinta totodata si

valoarea adezivitatii.

Revendicari: 1
Figuri: 3

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinati de revendicérile continute in cererea publicatd in conformitate
cu art.23 alin.(1) - (3).
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DISPOZITIV PENTRU DETERMINAREA ADEZIVITAII
ALIMENTELOR

Inventia se refera la o structurd modulara destinata determinarii
adeziunii la alimente lichide si semisolide ca expresie a texturii acestora .

Conform SO 11036/2007 textura este definitd ca fiind ansamblul
proprietatilor mecanice, geometrice si de suprafatd ale unui produs perceptibile
prin receptori tactili sau mecanici unde este cazul si vizuali si auditvi. Conform
aceluias standard aderenta alimentelor la un suport constituie un parametru
primar de textura definita ca : , proprietatea mecanica texturala legata de forta
necesara inlaturarii materialului care adera la gura sau la un substrat”.

Tehnica de lucru senzorial umana pentru determinarea  adezivitatii
alimentelor reglementata de acest standard consta in plasarea unei probe de
2,5 ml (la panelul 2 se va lua aluatul echivalent la cca V4 biscuit) pe limba, dupa
care aceasta se preseaza pe bolta palatind si se apreciazd forta necesara
pentru Tnldturarea acesteia cu ajutorul limbii. Scala de referintd pentru
adezivitate contine conform acestui standard doi termeni populari: adezivitate
de intensitate slaba si adezivitate de intensitate ridicatd precum si un panel de
cuantificare mai precisa prin  cinci termeni dupa cum urmeaza: 1- uleiuri
vegetale hidrogenate, 2- aluat de biscuiti cu unt, 3 - crema de branza, 4 - toping
de bezele, 5 - unt de arahide.

Tehnica de lucru senzorial-instrumentala actuala pentru determinarea
adezivitatii alimentelor, folosita de majoritatea cercetatorilor si laboratoarelor,
consta in exprimarea adezivitatii prin valoarea fortei de tractiune exercitata
pe verticald asupra unui disc metalic mobil in contact cu materia alimentara
lichida sau semisolida cercetatd care adera la un disc metalic fix. Pe acest
principiu se bazeaza si dispozitivul descris in cadrul propunerii de inventie: ,,
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, Dosar OSIM
A00322/2012. Acest mod de incercare prezintd avantajul cd este simplu si
poate fi realizat cu orice aparat universal de determinarea texturii care este
echipat cu un dinamometru electronic , un senzor electronic de deplasare si cu
un sistem motorizat de deplasare. Unui asemenea echipament i se ataseaza pe
tija dinamometrului electronic un disc metalic dupa care se comanda
coborarea dinamometrului impreuna cu discul pana cand cel din urma atinge si
preseazd usor proba alimentara cercetatd, se lasa cateva secunde dupa care
se solicitd proba alimentara la tractiune folosiind o vitezd mica de avans pe
verticala a dinamometrului si inclusiv a discului metalic si se inregistraeza
electronic perechile de valori fortd de tractiune — deplasare care pot fi reproduse
si/sau tiparite la cerere si sub forma unei curbe de tractiune in aceleasi
coordonate mentionate. Adezivitatea probei alimentare la substrat este
exprimata la acest tip de determinare prin valoarea maxima a fortei de tractiune
inregistrate de la inceputul solicitarii pana la desprinderea completa a probei de
unul din cele doua discuri. In cazul aparatelor manuale, asa cum este cazul celui
desris in propunerea de inventie mentionatd mai sus, singura deosebire consta
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in faptul cad forta de desprindere se realizeaza prin rotirea manuala a unui surub
de avans care transforma miscarea de rotatie in una de translatie.

Dezavantajul principal al  modului instrumental electronic de
determinare a adezivitatii descris consta in faptul c& acesta nu dispune de
un sistem de incalzire/racire termostatat al alimentului cercetat care sa permita
determinarea adezivitatii la temperaturi pozitive sau negative prescrise si
reglate automat astfel incat valoarea reald a acestora sa fie egala cu valoarea
prescrisd. Tot ca un dezavantaj trebuie mentionat faptul cad exprimarea
adezivitatii prin tehnicile mentionate se face prin intermediul fortei maxime de
tractiune si nu prin intermediul tensiunii maxime de intindere, ceea ce duce la
imposibilitatea compararii rezultatelor experimentale atunci cand determinarile in
diverse laboratoare se fac cu discuri de tractiune diferite.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in realizarea unui
dispozitiv, ce se monteazd intr-un timp scurt si prin operatii minimale pe o
masina universala pentru determinarea unor parametrii primari si secundari care
definesc textura alimentelor. Dispozitivul permite determinarea adezivitatii unui
aliment lichid sau semisolid, la diferite temperaturi prescrise, prin intermediul
valorii tensiunii mecanice maxime de intindere. La randul ei tensiunea maxima
de intindere este obtinuta automat din diagrama de solicitare la tractiune a
alimentului depus sub forma unui film aderent pe doua discuri cilidrice orizontale,
cel superior fiind legat de o celula dinamometrica si deplasat cu viteza
constanta pe verticalda cu ajutorul sistemului de solicitarea a masinii universale
pentru determinarea texturii alimentelor.

Dispozitivul conform inventiei este format dintr-un cilindru metalic care
se prinde cu patru suruburi in pozitie verticalda pe masa masinii universale.
Cilindrul metalic contine in interior un sistem de termostatare cu element Peltier
si are partea superiora plana pe care se intinde sub forma unui film sau sub
forma unui strat subtire alimentul care este supus unor solicitari de tractiune
prin intermediul unei placi cilindrice superioare mobile, infiletatd pe sistemul de
deplasare a masinii universale de determinare a texturii alimentelor. Dupa
initierea  solicitarii alimentului la tractiune se inregistreazd automat curba
caracteristica: tensiune de intindere - deplasare pand in momentul cand are loc
desprinderea alimentului cercetat de cilindrul metalic sau de discul superior sau
pana cand se rupe continuitatea alimentului in zona dintre cele doua discuri fara
a avea insa loc o desprindere realad a acestuia de unul din cele doua discuri.
Exprimarea adezivitatii la substrat, folosind dispozitivul propus, se face prin
valoarea maxima a tensiunii la intindere inregistrate de la inceputul solicitarii
pina la desprinderea completd sau partiala a probei de unul din cele doua
suprafete metalice de contact sau pana la ruperea continuitatii alimentului intre
cele doua discuri fara insa a se produce o desprindere a acestuia de pe unul
din cele doua suprafete de contact. figura 3a,b,c. In functie de situatiile descrise
mai sus valoarea tensiunii maxime va avea indicele o, pentru desprinderea

alimentului de pe suparafata cilindrului metalic superiormobil, figura 3a, indicele
O, PENtru desprinderea alimentului de pe suparafata metalica a discului

metalic superior fix, figura 2b si indicele o, pentru situatia cand alimentul
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cercetat nu se desprinde de nici una din cele doua suprafete ci se rupe intr-o

pozitie mediana, figura 3c,

Din aplicarea inventiei rezulta urmatoarele avantaje:

- se realizeaza un dispozitiv cu termoelement Peltier si sistem electronic
de termostatare care permite determinarea precisa a adezivitatii unui aliment la
un suport solid atat la temperaturi pozitive cat si la temperaturi negative.

- se exprima adezivitatea unui aliment la un suport solid prin tensiunea
maxima de intindere ceea ce permite compararea si interpretarea corecta a
rezultatelor obtinute cu perechi de discuri de solicitare avand diverse valori
ale ariei suprafetelor de contact cu alimentul cercetat

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei in legdtura cu
Fig.1, Fig.2. si Fig.3. care reprezinta:

Fig.1 - Schema de principiu a dispozitivului pentru determinarea adezivitatii
unui aliment la un suport prin solicitarea alimentului la tractiune 1in
regim de temperaturi pozitive si in regim de temperaturi negative,

Fig.2 - Vederea dispozitivului pentru determinarea adezivitatii unui aliment la
un suport echipat cu un termostat cu element Peltier

Fig.3 - Modalitati si faze de desprindere de pe un suport sau de rupere
mediana a alimentului cercetat

Dispozitivul pentru determinarea adezivitatii alimentului cercetat la un
substrat (fig.1, fig.2) se monteaza cu patru suruburi in pozitie verticala pe
batiul 1 al unei masini universale de incercare a texturii alimentelor si este
format dintr-un cilindru 2 metalic ce contine in interior un element 3 Peltier
alimentat de la o sursa 4 de curent continuu comandatd de un senzor5 de
temperatura, un regulator 6 electronic de temperatura si un calculator 7
electronic. Elementul 3 Peltier este invelit in partea inferioard de o izolatie 8
termica, iar in partea superioara face contact cu o placa 9 din tabla de cupru
pentru acumularea de caldura ( frig) si marirea vitezei de transfer spre partea
superiord plana a cilindrului 2 metalic pe care se intinde sub forma unui film
sau sub forma unui strat semisolid uniform alimentul 10 cercetat care este
supus unor solicitari de de tractiune prin intermediul unui disc 11 metalic,
infiletat pe sistemul de deplasare al masinii universale de incercare a texturii
alimentelor. Dupa initierea incercarii se inregistreaza automat, prin sistemul
de solicitare si sistemul senzorial proriu al masinii universale de determinare a
texturii, sistem format la randul lui dintr-o celula 12 dinamometrica electronica,
un motor 13, un surub 14 de avans, un reductor 15 de turatie si un senzor 16
rotativ incremental de deplasare. In partea inferioara dispozitivul mai dispune de
o tavitd 17 metalicad destinatd preludrii excesului de aliment 10 cercetat 1in
vederea impiedecarii scurgerii acestuia pe batiul 1 a masinii universale de
incercare a texturii alimentelor.
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REVENDICARE

Inventia Dispozitiv pentru determinarea adezivitatii alimentelor ce are in
compunere 0 masina universala pentru incercarea texturii alimentelor echipata
cu un sistem de deplasare pe vericald, un senzor de forta, un senzor de
deplasare si un calculator electronic caracterizat prin aceea ca in vederea
determinarii adezivitati unui aliment la un substrat solid este folosit un
dispozitiv format dintr-un cilindru (2) metalic ce contine in interior un element
(3) Peltier alimentat de la o sursd (4) de curent continuu comandata, un
senzor (5) de temperaturd, un regulator (6) electronic de temperatura, alimentul
10) cercetat, depus pe cilindrul (2) metalic, fiind supus unor solicitari de
tractiune cu sarcini progresiv crescatoare prin intermediul unui disc (11)
metalic nregistrandu-se automat curba tensiune (o) de intindere in functie

de deplasarea (d) precum si valoarea maxima (0, ) a tensiunii de intindere
care constituie totodata si valoarea adezivitati  notata cu (o,,,,, ) atunci cand

desprinderea alimentului are loc de pe suparafata metalicad a discului (11)
metalic mobil , cu (o,,,, ) atunci cand desprinderea alimentului are loc de pe

suparafata metalica a cilindrului (2) metalic fix si cu (o,),,,., ) daca alimentul

se rupe intr-o pozitie mediand fard a se desprinde de una din cele doua
suprafete de contact.
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