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Invenţia se referă la un aparat destinat evaluării permeabilităţii la apă a materialelor1

alimentare destinate ambalajelor comestibile tip pahare pentru apă, sucuri, limonade etc.,
pentru testare fiind folosite nişte membrane plane din acelaşi material ca cel din care sunt3

confecţionate paharele comestibile. 
O tendinţă actuală în domeniul alimentar este cea a realizării de materiale de ambalaj5

biodegradabile, un loc deosebit ocupându-l ambalajele consumabile. Există deja pe piaţă o
varietate mare de ambalaje consumabile, de asemenea sunt numerose cercetări în domeniu7

[1], [2], [3], [4], [5], şi soluţii tehnice protejate prin propuneri de invenţii şi brevete de invenţii
[6], [7], [8], [9], [10].9

O aplicaţie deosebită pentru ambalajele comestibile o reprezintă paharele pentru
băuturi care, după ce lichidul a fost consumat, sunt consumate de persoana care a băut11

lichidul. Proprietăţile de bază ale acestor pahare sunt rezistenţa mecanică, care asigură
păstrarea geometriei lor la umplere şi la manevrare, precum şi asigurarea pentru un anumit13

timp prestabilit a rezistenţei acestora la scurgerea lichidului prin străpungerea pereţilor
acestora.15

În vederea efectuării unor cercetări avansate privind realizarea unor pahare
comestibile care să asigure, un timp prestabilit, rezistenţa acestora la străpungerea pereţilor17

de către lichidul din interior, sunt necesare mijloace de laborator care permit, în funcţie de
diferite condiţii de realizare a acestor ambalaje (compoziţie, temperatură, pH, agitare etc.),19

măsurarea exactă a timpului cât rezistă materialul paharului la străpungere. La ora actuală,
aceste studii se efectuază anevoios, cu un efort mare de timp, umplând un anumit număr de21

pahare cu apă sau suc şi urmărind timpul în care se realizează străpungerea acestora de
către lichidul apos din interior.23

Autorilor nu le sunt cunoscute metode sau echipamente cu ajutorul cărora să fie
monitorizat automat timpul la care se străpunge materialul ambalajelor de tip pahar25

comestibil.
Problema tehnică pe care o rezolvă invenţia constă în măsurarea automată a timpului27

cât rezistă o membrană disc, obţinută din materialul de ambalaj comestibil, până în
momentul străpungerii acesteia de către un lichid apos.29

În scopul materializării invenţiei sunt folosiţi doi cilindri din polimetacrilat de metil
transparent, suprapuşi, despărţiţi de o membrană disc realizată din materialul de ambalaj31

comestibil studiat în vederea fabricării de pahare comestibile. Cilindrul superior are peretele
gradat în unităţi de ml, iar în cilindrul inferior sunt doi electrozi din sârmă de platină pozi-33

ţionaţi la fundul cilindrului. Imediat după turnarea în cilindrul superior a unui anumit volum de
lichid (apă sau suc) se porneşte un cronometru electronic legat  la cei doi electrozi din fundul35

cilindrului inferior. După străpungerea membranei de material comestibil de către lichidul
apos, acesta se scurge în cilindrul inferior şi scurtcircuitează cei doi electrozi, ceea ce duce37

la oprirea cronometrului electronic, pe display-ul acestuia rămânând afişat timpul cât a
rezistat membrana studiată la străpungere. În vederea studierii în acelaşi timp, în condiţii de39

înaltă productivitate analitică, a rezistenţei la străpungere a mai multor membrane realizate
în diferite condiţii, se foloseşte o structură complexă de măsurare a timpului de străpungere41

în compunerea căreia intră mai multe unităţi de citire de tipul celei descrise mai sus.
Electrozii de platină ai acestor unităţi sunt conectaţi la un multiplexor electronic, cu citire43

rapidă, legat la rândul lui la un calculator electronic care permite, printr-un program simplu,
interactiv, realizarea corespondenţei dintre timpul la care s-a produs străpungerea membra-45

nei comestibile la un anumit cilindru şi caracteristicile membranei. Datele obţinute cu ajutorul
structurii complexe de măsurare introduse în modelarea matematică ce are ca variabilă47

dependentă un anumit timp de străpungere a membranei permite elaborarea compoziţiei
optime şi a condiţiilor optime pentru obţinerea paharelor comestibile.49
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Prin aplicarea invenţiei se crează avantajul realizării unui aparat de laborator pentru 1

măsurarea automată a timpului în care un lichid apos străpunge o membrană din material

comestibil de ambalaj destinat realizării de pahare de apă, suc sau limonadă. 3

Se dau în continuare două exemple de realizare a invenţiei în legătură cu fig. 1...5,

care reprezintă: 5

- fig. 1, aparat de laborator pentru măsurarea timpului de străpungere;

- fig. 2, structură de măsurare a timpului de străpungere a membranelor comestibile 7

realizate în diferite condiţii folosind citirea multiplexată a timpului de străpungere;

- fig. 3, corespondenţe între timpul de străpungere şi grosimea unei membrane 9

realizate din alginat;

- fig. 4, corespondenţe dintre timpul de străpungere şi temperatura lichidului (apă) 11

pentru o membrană realizată din alginat;

- fig. 5, corespondenţe dintre timpul de străpungere şi pH-ul lichidului (apă acidulată 13

cu acid clorhidric) pentru o membrană realizată din alginat.

Aparatul conform invenţiei, fig. 1, cuprinde o unitate A electronică de măsurare a 15

timpului t de străpungere a unei membrane M realizată din materialul de ambalaj comestibil

studiat şi urmat a fi destinat producerii paharelor de unică utilizare pentru apă, sucuri s.a. 17

Unitatea A de măsurare este compusă la rândul ei dintr-un cilindru 1 superior din polimeta-

crilat de metil transparent, cu peretele gradat în unităţi de ml şi un alt cilindru 2 inferior, tot 19

din polimetacrilat de metil transparent, doi electrozi 3 şi 4, de platină, două garnituri 5 şi 6 de

etanşare din cauciuc siliconic, un conector 8, un cronometru 9 şi un întrerupător 10 de 21

pornire a cronometrului 9 de contorizare a timpului, care este o măsură a rezistenţei la

penetrare a membranei M, din momentul alimentării cilindrului 1 superior cu lichid S apos, 23

până la străpungerea ei.

Structura complexă de măsurare a timpului de străpungere, fig. 2, permite măsurarea 25

concomitentă a timpului de străpungere la mai multe membrane M1, M2, M3,...Mn, are în

compunere mai multe unităţi A1, A2, A3...An de măsurare a timpului de străpungere, electrozii 27

de platină 3 şi 4 ai acestor unităţi fiind conectaţi la un multiplexor 11 electronic cu citire

rapidă, legat la rândul lui la un calculator 12 electronic care permite printr-un program 29

interactiv realizarea corespondenţei dintre timpii t1, t2, t3, tn, la care s-a produs străpungerea

membranelor M1, M2, M3,...Mn şi tipul de membrană, compoziţia chimică, condiţiile de 31

obţinere, grosimea acesteia, natura lichidului S apos folosit, pH-ul, temperatura de lucru şi

presiunea hidrostatică a coloanei de lichid deasupra membranei M. Exemplificări ale unor 33

asemenea corespondenţe, obţinute cu aparatul, conform invenţiei, sunt reprezentate în

figurile: fig. 3, fig. 4, fig. 5, datele experimentale fiind pentru membrane obţinute din alginaţi. 35

Modul de lucru cu o singură unitate A de măsurare a timpului t de străpungere este

următorul: 37

Se montează membrana M supusă testării între inelele 5 şi 6 din cauciuc siliconic,

după care se înfiletează cilindrul 1 superior în cilindrul 2 inferior şi se toarnă în cilindrul 1 39

superior volumul de lucru al lichidului 5, după care se porneşte cronometrul 9 digital prin

apăsarea întrerupătorului 10 manual, care iniţiază măsurarea timpului. Atunci când lichidul 41

de lucru S (apă, suc, s.a) străpunge membrana M, lichidul scurs în cilindrul 2 inferior

scurcircuitează electrozii 3 şi 4 de platină ceea ce duce la oprirea cronometrului 9 digital, pe 43

display-ul acestuia rămânând afişat, până la resetare, timpul scurs de la pornirea crono-

metrului 9 până la oprirea acestuia prin scurtcircuitarea electrozilor 3 şi 4 de platină. 45
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Modul de lucru cu structura complexă de măsurare, care permite măsurarea conco-1

mitentă a timpului de străpungere pentru mai multe membrane M1, M2, M3,...Mn, realizate în
diferite condiţii (compoziţie chimică, temperatură, grosime, pH etc, (fig. 2)) este următorul:3

a) se introduc în calculatorul 12 electronic, pentru fiecare unitate A1, A2, A3...An de
măsurare a timpului de străpungere, datele referitoare la: tipul de membrană M1, M2, M3,...Mn,5

compoziţia chimică şi grosimea acestora, natura lichidului S folosit, pH-ul şi temperatură de
lucru a acestuia, presiunea hidrostatică a coloanei de lichid din cilindrul 1 superior etc;7

b) se montează membranele M1, M2, M3,...Mn în unităţile corespunzătoare, A1, A2,
A3...An, de măsurare a timpului t de străpungere;9

c) se toarnă lichidul S în cilindrul 1 superior al unităţii A1 de măsurare a timpului de
străpungere după care se validează din tastatura calculatorului 12 electronic începerea11

măsurării timpului pentru unitatea A1;
d) se procedează ca la punctul c pentru toate unităţile A2, A3...An;13

e) multiplexorul 11 electronic cu citire rapidă scanează pe rând, la nivel de
milisecunde, electrozii de platină ai unităţilor A1, A2, A3...An. În momentul străpungerii unei15

anumite membrane, timpul scurs de la momentul iniţial până la străpungere este memorat
automat de calculatorul 12 electronic şi afişat pe ecranul acestuia.17
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Revendicări 1

1. Aparat pentru evaluarea permeabilităţii membranelor comestibile, caracterizat 3

prin aceea că, are în compunere o unitate (A) de măsurare a timpului (t) de străpungere a

unei membrane (M) realizată din material de ambalaj comestibil destinat producerii paharelor 5

de unică utilizare pentru lichide (S) alimentare de natura apei, sucurilor şi cafelei, unitatea

(A) de măsurare are la rândul ei în compunere un cilindru (1) superior, din polimetacrilat de 7

metil transparent cu peretele gradat în unităţi de ml, îmbinat prin înfiletare, folosind două

garnituri (5) şi (6) de etanşare, cu un alt cilindru (2) inferior tot din polimetacrilat de metil 9

transparent, prevăzut la fundul acestuia cu doi electrozi (3) şi (4), de platină, legaţi printr-un

conector (8) la un cronometru (9) digital care dispune de un întrerupător (10) pentru iniţierea 11

contorizării timpului după ce lichidul alimentar a fost turnat în cilindrul (1) superior.

2. Structură complexă de măsurare a timpului (t) de străpungere a unei membrane 13

comestibile, caracterizată prin aceea că, în vederea măsurării timpului (t) în care se

realizează străpungerea unor membrane (M1), (M2), (M3)...(Mn) comestibile, obţinute în 15

diferite condiţii, se folosesc mai multe unităţi (A1), (A2), (A3)...(An) de măsurare, de tipul celor

descrise în revendicarea 1, electrozii de platină (3) şi (4), ai acestor unităţi fiind conectaţi la 17

un multiplexor (11) electronic cu citire rapidă, legat la rândul lui la un calculator (12)

electronic, care printr-un program interactiv realizează corespondenţa dintre timpul (t) la care 19

s-a produs străpungerea membranelor (M1) (M2), (M3)...(Mn) şi tipul de membrane, compoziţia

chimică şi grosimea acestora, natura lichidului (S) apos folosit, pH-ul şi presiunea 21

hidrostatică a acestuia.
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