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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o metoda de deshidratare osmotica
a fructelorde Aronia melanocarpa (scorusele negre) din
cultivarurile Galitianka, Hugin, Merlom, Nero si Viking,
pentru imbunatatirea parametrilor nutraceutici si
senzoriali ai acestora. Metoda de deshidratare osmotica
conform inventiei are urmatoarele faze:

1) recoltarea fructelor si depozitarea lor
imediat dupa recoltare in depozite frigorifice dedicate la
o temperatura de 5+1°C;

2) receptie, cantarire, sortare, spalare fara
substante de adaos, zvantare, cantarire intermediara;

3) pregatirea solutiei osmotice hipertona,
recomandata pentru obtinerea unor aprecieri maxime a
calitatilor organoleptice, care este sucul concentrat
natural de fructe (visine si mere) siinulind ecologica din
agave, avand o substanta uscata solubila cuprinsa intre
60...70°Brix;

4) imersarea fructelor Tn solutia osmotica timp
de 3...10 ore la temperatura de 45...55°C $i 13...17 ore
la temperatura ambientald, proportia recomandata
dintre fructe si solutia osmotica fiind cuprinsa intre
1:.2..1.7,

5) scoaterea fructelor din solutia osmotica,
urmata de clatire, zvantare, clatire intermediara,
asezrea fructelor pe tavile uscatorului in strat unic,

6) deshidratarea convectiva a fructelor la o
temperaturéd cuprinsd fintre 45..55°C, temperatura
optima fiind de 50£1°C, intr-un interval de timp cuprins
intre 47..53 ore, péna la atingerea unei valori a
umiditatii finale cuprinse intre 5...15% si

7) faza de céantarire finald, ambalare, etiche-
tare si depozitare a fructelor imediat dupa procesare in
depozite dedicate la o temperaturda cuprinsa intre
18...20°C si o umiditate relativd de maxim 65%.
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Metodi de imbuniitiitire a parametrilor nutraceutici i senzoriali la fructele de
Aronia melanocarpa si produsele obtinute prin aplicarea acesteia,
precum s§i optimizarea parametrilor tehnici de obtinere a produselor finite

Inventia de fatd se referd la o metoda de imbunitiatire a parametrilor nutraceutici §i senzoriali
la fructele de Aronia melanocarpa (scorusele negre) al céror gust, aroma §i textura sunt innobilate, iar
bio-compusii cu valoare nutraceutica sunt potentati, prin aportul de vitamine, minerale, carbohidrati
si polifenoli, sporindu-si proprietitile nutritive, tonice si farmacodinamice. Din punct de vedere
organoleptic, fructele de aronia supuse metodei inovative, devin mai dulci §i mai putin astringente,
capitd o aroma placutd, fructata si o texturd mai find i mai lucioasa. Atat produsele primare (fructele
de aronia imbunatatite), cat si produsele secundare (solutiile hipertone in care se imerseaza fructele)
sunt destinate pentru consum, ca atare sau in diverse preparate & combinatii, sub forma de fructe
uscate deshidratate (batoane nutritive, amestecuri tip miisli, briose, prajituri, checuri, cozonaci, etc.)
precum si pudra obtinutd din acestea, folositd in industria farmaceuticd (comprimate cu dextroza,
bomboane gumate cu vitamine, etc.), in milk-shake-uri, inghetate, colorant alimentar la fabricarea
jeleurilor si bomboanelor (Bridle & Timberlake, 1997), etc.

Fructele de aronia se inscriu in categoria super-alimentelor, fiind foarte bogate in principii
active cu actiune vitaminizanta si anti-oxidanti. Din aceste considerente, fructele de aronia sunt
folosite ca adjuvant, sub forma de suplimente alimentare, in tratarea unor afectiuni precum: diabet
(Banjari si colab., 2017), hipertensiune (Cebova si colab., 2017), obezitate, hipercolesterolemie (Zhu
si colab., 2020), imunodeficientd (Badescu si colab., 2015) cancer (Rugind si colab., 2015), boli
cardio-vasculare (https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC 7468716), boli neurodege-
nerative, (Turcan & Todiras, 2003), hipovitaminoze (Juranovic si colab.2017), tulburiri de vedere,
surmenaj (Kulling & Rawel, 2008), etc.

Principalul dezavantaj al fructelor de aronia il constituie gustul foarte astringent (datorita
polifenolilor continuti) si acidulat (datorita continutului ridicat de vitamina C), ceea ce le face putin
pretabile consumului in stare proaspita si cu un gust neprietenos, in special pentru copii. Din acest
motiv, fructele de aronia sunt valorificate in cea mai mare parte prin procesare, iar fructele proaspete
fiind consumate,cu precadere, in varii combinatii. Pentru a le face mai prietenoase consumatorilor,
fructele de aronia uscate se pot confia, dar acestea nu sunt recomandate persoanele suferinde de diabet,
supraponderale, etc. Totodatd, adaos-ul unor substante cu rol in conservarea si aromatizarea
produsului finit pot fi alergenice sau potential alergenice, ceea ce restrange segmentul de consumatori;
persoanele cu cerinfe nutritionale speciale, precum copiii, persoanele alergice, cu disfunctii renale si
hepatice, imunodeprimate, etc.

Metoda utilizatd in cadrul prezentei inventii, inliturd aceste dezavantaje, deoarece produsul
finit obtinut este 100% natural, fara conservanti, arome sintetice §i alti aditivi. Imersarea fructelor de
aronia intr-o solutie hipertona permite dublul schimb dintre substantele solubile din fruct si cele din
suc, prin procesul de osmoza. Astfel fructele se imbogétesc in compusi, precum carbohidrati naturali,
polifenoli, vitamine, enzime, compusi de aroma, iar solutia hipertona (suc natural concentrat de visine
si mere, indulcit cu inulind organicé/sirop de zahidr invertit/ must rectificat concentrat) in substante
precum, vitamine, minerale, antociani, polifenoli, acizi, enzime si altele. Acestea se pot folosi la
indulcirea §i colorarea unor preparate de cofetérie si patiserie, la prepararea topping-urilor, la
fabricarea sucurilor si altor bauturi racoritoare sau alcoolice.

Deshidratarea fructelor de aronia se poate face in uscitoare solare si sisteme de deshidratare
prin convectie, prin conductie, prin radiatie, prin incalzire in dielectric (uscare cu curenti de inaltd
frecventd, microunde) si prin liofilizare. Prezenta inventic utilizeazd metoda de deshidratare
convectiva in curent de aer cald. Metoda aleasd a fost determinata atit de dotarea existentd, cét si
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pentru o abordare ecologica, sigurd pentru sdnitatea consumatorilor si eficientd sub aspectul
randamentului si energiei folosite.

Tehnologia de procesare a fructelor de aronia prin deshidratare convectiva, in curent de aer
cald, cuprinde: sortare, spalare, indepartare coditelor si a excesului de apa, agezarea fructelor pe tévi,
deshidratare la o temperatura de 40...60° C, timp de 40...60 ore, ricirea i ambalarea sub vid a
fructelor intregi sau a pudrei obtinuta prin rasnire.

Valoarea temperaturii de deshidratare este un factor cheie al procesului pentru obtinerea unui
produs finit valoros din punct de vedere nutraceutic, dar si placut din punct de vedere senzorial (gust,
aroma, texturd). O temperaturd de uscare prea micd, conduce la degradarea tesutului fructelor, chiar
la aparitia mucegaiului si a accentudrii gustului specific, nerecomandat consumului. O temperatura de
uscare prea ridicata, determind bio-degradarea compusilor de interes nutraceutic, precum vitamina C,
antocianii, etc., la degradarea tesutului fructelor si, in acest caz, produsul obtinut isi pierde aroma si
capdtd un gust tartric-amarui cu textura tare si greu masticabila.

Metoda, conform inventiei, inldturd aceste dezavantaje, prin utilizarea unui interval de
temperaturd cuprins intre 45...55° C, care asigurd mentinerea bio-compusilor de interes n fruct si
inlatura riscul aparitiei mucegaiului. in urma multiplelor tatonari, cele mai bune rezultate s-au obtinut
la temperatura de uscare de 50° C, la o viteza aerului de 2 m/s.

Cultivarurie de aronia utilizate in cadrul inventiei sunt caracterizate astfel:

Galitianka - soi foarte productiv cu fructul de marime medie, forma sferica, de culoare negru-
violet, cu pulpa bordo inchis la maturitate. Fructele ajung la maturitate la sfarsit de august-inceput de
septembrie, mentindndu-se pe plantd pand toamna tarziu.(sursa-https://bulbi-flori.ro/magazin-
online/aronia-galicjanka-mare-pe-rod).

Hugin - soi de aronia originar din zona Scandinaviei, cu vigoare medie, fructele au forma
sferica, greutatea de 1-2 g; pielifa de culoare albastru inchis-violet. (sursa-https://www.horticultorul.ro
pomifructiferi/soiuri-de-aronia-scorusnegru).

Melrom - soi de aronia in curs de omologare la I.C.D.P. Maracineni. Prezinta rezistenta la ger,
vigoare mare, perioada de maturare sfarsit de iulie-august; fructele de tip drupe, de dimensiune mare,
comestibile; pielita de culoare neagra, lucioasd; pulpa suculentd, de culoare rosu inchis; gustul este
mai putin astringent.(sursa-https://www.horticultorul.ro/pomifructiferi/soiuridearonia-scorusnegru).

Nero - soi de aronia obtinut in Polonia, cu rezistenta la ger, vigoare mare, perioada de maturare
sfarsit de iulie-august; fructele de tip drupe, cu greutatea de 1,5 g; pielita de culoare neagra, lucioasi;
pulpa suculentd, de culoare rosie.(sursa-https://www.horticultorul.ro/pomifructiferi/soiuri-de-aronia-
scorusnegru).

Viking - soi de aronia foarte productiv, cu rezistenta la ger, seceta, boli si daunatori, perioada
de maturare sfarsit august-inceput de septembrie; fructele au forma sferica, dimensiune mare,
comestibile; pielita de culoare negru-violet; pulpa suculenta, de culoare violet inchis. (sursa-
https://www.horticultorul.ro/pomifructiferi/soiuri-de-aronia-scorusnegru).

Fructele de aronia au o rezistentd crescuté la pastrare (3 luni la 4 C° - https://fppn. biomed
central.com/articles/10.1186/s43014-021-00080-y), transport si manipulare.

In continuare se prezintd un exemplu de utilizare a metodei pentru care se solicitd acordarea
brevetului de inventie.

Fructele de aronia receptionate se sorteazd, cu inldturarea celor neconforme (neajunse la
maturitatea de consum, post-maturate, zdrobite, etc.) si a impuritétilor organice (frunze, codite, etc.),
se cantdresc, se spald cu apa potabila rece pentru indepértarea impurititilor mecanice (praf, nisip, etc.),
se zvanta pe site, iar excesul de umiditate este indepértat cu ajutorul unei hartii absorbante.

inainte de a se derula operatiile din cadrul fluxului tehnologic, se colecteazi o proba medie
din fructele proaspete (realizatd din sub-probe luate aleatoriu pentru analizele bio-chimice realizate in
stadiul initial (Tabelul 1).
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Tabelul 1. Principalii indicatori la fructele proaspete de aronia culese la maturitatea optima de consum

stadiul initial)

Cultivar Substanta Zahar total Aciditatea Vitamina C Continut total | Continut total
solid solubila (exprimat in totali (g acid (mg acid de antociani de fenoli
(°BRIX) zahir invertit malic /100g) ascorbic/ (mg cyd, (mg GAE
) 100g) 3-lu/1002) | echiv. /100g)
Galitianka 23,00-A 727-A 0,66 - A 37,61 - A 43724 - A 746,77 - A
Hugin 20,20- A 6,06 - A 1,04-B 44,02 - A 322,82-A 636,88 - A
Merlom 25,60-A 7,60 - A 0,92 -A 24,64 - A 45441 - A 1217,18 - A
Nero 1220-B 409-B 0,61-A 39,02 - A 220,87 - A 34238 -A
Viking 2690 - A 925-B 0,77- A 36,95 - A 34268 - A 675,65 - A
Medie () 21,58 6,85 0,80 36,45 355,60 723,77
Eroare standard 2,61 0,86 0,08 3,93 37,32 141,30

Legenda: A- nu diferd semnificativ (d.p.d.v. statistic) B - diferd semnificativ (d.p.d.v. statistic)

Ulterior, fructele sunt introduse intr-o solutie hipertona realizatd din suc concentrat natural de
visine 61 °BRIX (60%), suc concentrat natural de mere 68,1 °BRIX (20%) si inulind organica din
agave (20%). Ingredientele alese pentru a intra in componenta solutiei osmotice au remarcabile
proprietati farmacologice si nutraceutice. (hitps://www.goodhousekeeping.com/health/dietnutrition/a-39477803/
tart-cherry-juice-benefits; https://bodygeek.ro/sucul-de-visine-creste-performanta-sportiva-visinele-au-beneficii-pentru-

sanatatea-sportivilor; https://academic.out.com/advances/article/2/5/408/4557935; http://m.underherb.com/info/what-is-
agave-inulin55102745; https://www.myfitnesspal.com/food/calories/agave-inulin-33820343)

Vasul cu fructele imersate in solutia osmoticd se introduce in uscétorul profesional (B. Master
model SR 18381, produs de Tauro Essicatori SRL Italia, la temperatura de 50...60° C, timp de 4...8
ore, amestecandu-se usor la intervale de 20...30 minute (Figura 1).

i T \7.'.\ » ; s

Figura 1. Imersia fructelor de aronia Tn solutia osmotici si mentinerea la temperaturi constanti

Solutiile osmotice, numite si solutii hipertone folosite n tratamentul osmotic al fructelor de aronia
au fost:

1. Suc natural de fructe concentrat care contine: suc concentrat de visine (61°BRIX), suc concentrat
de mere (68,1°BRIX) si inulina organica de agave. Solutia osmoticd a fost preparata in concentratia
de: 60% suc concentrat de visine + 20% suc concentrat de mere + 20% inulind organicd de agave;

2. Sirop de zahdr invertit (73,8° Brix) care contine: zahdr, suc de lamaie si apa platd. Siropul folosit
pentru tratarea fructelor de aronia bio (cele din soiul Merlom) a continut doar ingrediente organice.
Acesta a fost preparat prin fierbere timp de 10 minute (1 kg de zahar cu 500 ml apa plata adaugand
sucul unei lamai);

3. Must concentrat rectificat din struguri albi, avand 65,1° Brix.

In urma variilor incerciri, cele mai bune rezultate s-au obtinut la temperatura de imersie de 50° C,
timp de 8 ore. La parametrii recomandati, fructele au fost imbogatite cu cea mai reprezentativa
cantitate de carbohidrati naturali, vitamine si polifenoli din sucul natural de fructe (Tabelele 2 si 3) si
au eliberat cea mare cantitate de apa celulara (Tabelul 4).
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Tabelul 2. Principalii indicatori la fructele de aronia tratate osmotic (stadiul intermediar)

Substanta Zahar total Vitamina C Continut total Continut totalde
Cultivar Tratament D.O. solid3 solubil3 (exprimat in (mg acid de antociani (mg fenoli (mg GAE
(2BRIX) zahdr invertit %) ascorbic/ 100g) cyd, 3-glu/100g) echiv. /100g)
siopde | PPOM | 3320-A 9,28- A 62,21 - B 492,20 - A 865,30 - A
Galitianka zahdr ——
inversit | PrOPOWE | 3400-B 12,38 -B 63,60 - B 505,58 - A 895,50 - A
Suc " ;
Hugin | naturalde | P °{’_‘;" a 2530-B 8,29-B 60,43 - B 308,71-B 77298 - A
fructe )
Suc " a
natural de | P 0{’3"‘ 28,20 - A 921-A 39,15-B 519,48 - B 1686,18 - B
fructe ’
Merlom | irop de propatia | 31,00-A 11,24 -B 38,73-B 508,98 - A 1700,65 - B
zahdr ——
invertit p"’f’_‘;"‘a 32,00 -A 1,83 -B 39,20-B 51426 -B 1745,69 - B
Suc roportia
Nero natural de | P fg“ 26,20 - B 724-B 55,12- A 215,70 - B 500,42 - B
fructe i
Siropde | PPOHE | 33.50-B 9,73-A 51,75-A 403,27- A 971,30 - A
Viking zahir - - .
invertit | P 0{’_‘;" 2| 3410-B 10,22-A 53,71-A 407,58 - A 982,38 - A
Media () 30,83 9,90 51,54 430,64 1124,49
Eroare standard 1,15 0,56 3,21 35,90 154,09

Legenda: A- nu diferd semnificativ (d.p.d.v. statistic) B - diferd semnificativ (d.p.d.v. statistic)

Tabelul 3. Modificirile la bio-indicatorii analizati dupi deshidratarea osmotici a fructelor de aronia, exprimate

procentual
Substanta Zahar total Vitamina C Continut total Continut totalde
Cultivar Tratament D.O. solid3 solubild (exprimat in (mg acid de antociani (mg fenoli (mg GAE
{2BRIX) zahdr invertit %) ascorbic/ 100g) cyd, 3-glu/100g) echiv. /100g)
Sirop de p‘°{’_‘;“‘a "14435%-A | 12765%-A | 16540%-A | 112,57%-A | 11587 %-A
Galitianka zahar ——
invertit pm{’g"‘a 14783%-A | 17029%-A | 169,10%-A | 11563%-A | 119,92%-A
Suc .
Hugin | natural de p"’{’_‘;"‘a 12524%-A | 13680%-A | 13728%-A | *1437%-A | 12137%-A
fructe ’
Suc .
natural de pm{’g"‘a 110,16%-A | 121,18%-A | 15888%-A | 11432%-A | 13852%-A
fructe i
Merlom | ;i op de pmf’g"‘a 121,09%-A | 14789%-A | 157,18%-A | 112,01%-A | 139,71%-A
zahar =
invertit promma 12500%-A | 15566%-A | 159,10%-A | 113,17%-A | 143,41%-B
Suc .
Nero natural de pm{’f;"‘a 111475%-B | 177.01%-B | 14126%-A | |234%-B | 146,16%-B
fructe i
Sirop de P"’{’_‘;"‘a 12454%-A | 1519%-A | 14005%-A | 117,68%-A | 14540%-B
Viking zahar proportia N 0 0 o 0
invertit L 12677%-A | 11049%-A | 14536%-A | 11894%-A | 14376%-B
Media (-) 137,75% 139,13% 152,62 % 19,51 % 134,90 %
Eroare standard 8,82% 10,84% 7,14% 2,66% 5,12%

Legenda: *1 - crestere; | - descrestere fatd de valorile inifiale (fructe proaspete)

A- nu difera semnificativ (d.p.d.v. statistic) B - diferd semnificativ (d.p.d.v. statistic)

4
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Tabelul 4. Efectele solutiei osmotice, proportiei si timpului de imersie asupra reducerii de masi

Cultivaruri Solutia osmotici Proportia Timpul de imersie Sporul reducerii de masi la fructele
Aronia melanocarpa (fructe : solutie) la 50°C deshidratate osmotic, fatii de cele nesupuse
tratamentului osmotic
suc de fructe 1:2 S5h 42,56 %
Merlom . . 1:2 5h 44,15 %
sirop de zahar 17 sh 51.05 %
Nero suc de fructe 1:7 8 h 58,48 %
Hugin suc de [ructe 1:3 8h 53,23 %
Viking sirop de zahdr 1:2 Sh 34,70 %
1:3 5h 45,83 %
. S 0,

Galitianka sirop de zahar :§ ; E ig,g? 02
Medie ateriom, nero_tingm suc de [ructe 1:2; 1:3; 1.7 53-8 h 51,42 %
Medie vero, tugin suc de fructe 1:3; 1:7 8 h 55,86 %
Medie ptertom,_Viking, Galinanka sirop de zahar 1:2;:3; 1.7 S5h 43,51 %
MEDlElalonﬁri 46, 15 %

Fructele de aronia care fac obiectul prezentei inventii au fost procesate ca fructe intregi, fara a
li se fi afectat in vreun fel integritatea. Aceastd optiune se bazeaza pe observatiile efectuate dupa
multiple tatondri in care fructele de aronia au fost partial sectionate sau Intepate relativ echidistant cu
acul unui penetrometru (Figura 2).

e |IE
? - o

\ , {4 Figura 2. Tatonari efectuate la fructele de aronia privind afectarea

. - integritatii pulpei:
‘ A. prin intepare; B. prin sectionare partiald

Cele mai bune rezultate privind deshidratarea osmoticd a
fructelor de aronia, urmatéa de deshidratarea convectiva, s-a obtinut la fructele integre, fara afectarea
mecanica a pielitei si pulpei (Tabelul 5). Asa cum se mentioneaza in literatura de specialitate, uscarea
sub forma de fruct intreg mentine un nivel mai Inalt al compusilor bio-activi cu rol antioxidant
(polifenoli, antociani, vitamina C, etc.), decét in cazul fructelor zdrobite sau a cdror integritate a fost
partial afectata (Oszmianski si Lachowicz, 2016).

Tabelul 5. Comparatie intre rezultatele obtfinute la fructele de aronia deshidratrate osmotic,
in functie de nivelul de afectare a integrititii pulpei

Sust:)slfggta (Zahﬁ.r tot“fl Vitamina C Continut total de
. < . i exprimat in . .
Integritate pulpi Stadiu solubili zahir invertit (mg. acid fenoll'(mg GAE
(°BRIX) %) ascorbic/ 100g) echiv. /100g
Fructe Tnjepate/ | SuPa D-O- proportia 112 -fructe 29,04 17,87 38,80 142020
sectionate DO i 133 - fruct
S:(iionéle" proporiia 1.5 - fructe 28,01 17,66 36,94 1306.40
Fructe intregi inig : 2 2
(integre) dupé D.O., proportia 1:7 - fructe intregi 26,20 7,24 55,12 500,42
lie fructe intepate partial sectionate (proba % integre (proba 2) dupi D.( 27,37 5
5
—1

(@&
—=
C=r
&
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Referitor la substanta uscatd solubild, in cazul D.O. proportia 1:2 la fructele intepate,
s-a inregistrat o crestere cu 61,33 %, fata de substan{a uscata solubild continuté de fructele proaspete,
in cazul fructelor partial sectionate proportia 1:3 s-a inregistrat o crestere cu 55,61 % fata de initial,
in timp ce la fructele la care integritatea nu a fost afectatd, proportia 1:7, s-a inregistrat o crestere
cu 114,75 %.

In ceea ce priveste cantitatea de carbohidrati, in cazul D.O. proportia 1:2 la fructele
intepate, s-a inregistrat o crestere cu 75,71 %, fatd de carbohidratii continuti de fructele proaspete,
in cazul fructelor partial sectionate, proportia 1:3 s-a inregistrat o crestere cu 73,65 % fata de initial,
in timp ce la fructele la care integritatea nu a fost afectatii, proportia 1:7, s-a inregistrat o crestere
cu 77,02%.

Privitor la cantitatea de vitamina C (acid ascorbic), in cazul D.O. proportia 1:2 la fructele
intepate, s-a inregistrat o crestere cu 15,58 %, fatd de substanfa uscaté confinuti de fructele proaspete,
in cazul fructelor partial sectionate, proportia 1:3 s-a inregistrat o crestere cu 10,04 % fata de initial,
in timp ce la fructele la care integritatea nu a fost afectati, proportia 1:7, s-a inregistrat o crestere
cu 41,26 %.

In privinta cantitatii de fenoli totali, in cazul D.O. proportia 1:2 la fructele infepate, s-a
inregistrat o crestere cu 42 %, fatd de substanta uscatd confinutad de fructele proaspete, in cazul
fructelor partial sectionate, proportia 1:3 s-a inregistrat o crestere cu 30,63 % fata de initial, in
timp ce la fructele la care integritatea nu a fost afectatd, proportia 1:7, s-a inregistrat o crestere cu
46,16%.

Dupa incheierea timpului de imersie la temperatura selectata, vasele cu solutiile osmotice se
scot din uscétor, fructele rimanand imersate in solutie timp de inci 4...8 ore, la temperatura ambientala
(21...23° C). Ca urmare a incercdrilor legate de timpii de imersie a fructelor de aronia in solutia
osmoticd la temperatura ambientald, s-a observat, cd un timp de imersie prelungit optimizeaza
procesul de deshidratare osmotica, atit in ceea ce priveste reducerea de masi, prin eliminarea apei
celulare, cét si acumularea bio-compusilor de interes.

Apoi, fructele de aronia se scot din solutia osmotica, se clitesc gentil cu apa rece pentru
indepartarea completa a solutiei, apoi se zvanti pe site §i se sterg cu un prosop absorbant de hartie.
Ulterior, fructele supuse tratamentului osmotic se cantiresc pentru a se calcula reducerea de masa
prezentatd in Tabelul 4.

Se continud cu colectarea probei (realizatd din sub-probe luate aleatoriu din produsul aflat in
faza intermediara (dupa tratamentul osmotic) pentru analizele bio-chimice prezentate in tabelul 3.

Urmeaza asezarea fructelor de aronia pe sitele uscétorului B. Master pentru a fi deshidratate
convectiv. In uscator, fructele se mentln la temperatura de 40...60° C, timp de 40...60 ore. In urma mai
multor tatonari privind temperatura si timpul de deshidratare convectivé, cele mai bune rezultate s-au
inregistrat la temperatura de 50° C cu mentinere timp de 50 ore. Stabilirea incheierii procesului de
deshidratare convectiva se face pe baza calcului umiditétii fructelor aflate in uscétor. Procesul de
uscare poate fi considerat incheiat, dacd umiditatea finala a fructelor este de maxim 20 %, in cazul
fructelor intregi sau divizate si de maxim 6%, in cazul pudrei obtinute din fructe, conform STAS-ului
alimentar. Fructele de aronia ambalate sunt forma de fructe intregi au avut o umiditate finala cuprinsa
intre 11...15%, in timp ce pentru rasnirea fructelor, in vederea obtinerii de pudra, umiditatea finala a
fost cuprinsa intre 5...9% (Tabelul 6).

Analizele biochimice si fizice la fructele de aronia in stadiile initial (fructe proaspete),
intermediar (dupé deshidratare osmoticd) si final (fructe uscate, dupa deshidratare convectiva) au fost
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efectuate la Institutul de Cercetare-Dezvoltare pentru Industrializarea si Marketingul Comercializarea
Produselor Horticole - Horting, Bucuresti.

Tabelul 6. Umiditatea finalii a fructelor de aronia dupa deshidratarea convectiva

Cultivar Tratament D.O. Umiditatea fructelor uscate (dup: 05.(:: )ore de deshidratare convectivd la
Galitianka . . . proportia 1:2 6,49 %
Sirop de zahir invertit proportia 1:3 5.14 %
Galitianka Fara D.O. 10,14 %
Hugin Suc natural de fructe | proportia 1:3 7,76 %
Hugin FaraD.0. 13,81 %
Suc natural de fructe proportia 1:2 6,83 %
Merlom , . . proportia 1:2 6,64 %
Sirop de zahir invertit proportia 1:7 6,07 %
Merlom Fara D.O. 11,89 %
Nero Suc natural de fructe | proportia 1:7 5,31%
Nero Fard D.O. 12,79 %
Viking . . . proportia 1:2 9,09 %
Sirop de zahir invertit proportia 13 754%
Viking Fara D.O. 13,92 %
Valori fructe supuse D.O. { /) 6,76
Eroare 0,55
standard
Valori fructe fir§ D.O.{ ) 12,51
Eroare
standard 0,48

Concentratia agentilor osmotici si a solutiei osmotice a fost monitorizatd cu refractometrul
Abbe (Zeiss JENA, Germania).

Substanta uscata solubila a fost determinata prin metoda refractometrica, conform STAS 5956-
71 pentru produse vegetale si fructe. Aciditatea totald fost determinata conform STAS 5952-79 pentru
produse vegetale si fructe, privind determinarea aciditétii de tabel de titrare i volatile. Zahérul total,
exprimat in zahar invertit (%) a fost determinat prin metoda Bertrand (Heinze si Murneek, 1940).

Vitamina C a fost determinatd prin metoda spectrofotometric, folosind 2,6-diclorofenol,
indofenol dupa extractia cu xilen pentru obtinerea cantititii de acid ascorbic existent in produsele
vegetale si fructe, conform STAS SR ISO 6557-2.

Continutul total de antociani a fost determinat folosind metoda pH-ului diferential (Lee at al.,
2009), iar continutul total de fenoli a fost determinat prin metoda Folin-Ciocalteu (Johansen, 1940).

Cercetirile la fructele de aronia din cadrul prezentei inventii au fost efectuate folosind numai
fructe intregi, o tatonare suplimentar (de control) fiind realizatd numai la soiul Nero. in anul 2019
(alaturi de fructele intregi, s-a comparat acumularea de bio-compusi in fruct dupa tratamentul osmotic,
la fructele penetrate prin intepare -lotul A si partial sectionate - lotul B). Uscarea fructelor intregi
mentine un nivel mai ridicat de componente bioactive antioxidante (in special antociani), decét
uscarea fructelor ce au integritatea afectatd (Oszmianski si Lachowicz, 2016). La valorile obtinute la
determinarile de mai sus s-au calculat intervalul de incredere (95%) si eroarea standard.

Fructele de aronia au fost imersate timp de 5 ore, respectiv 8 ore (numai soiurile Nero si
Hugin), in solutia osmoticd la temperatura de 50° C si apoi alte 15 ore la temperatura camerei pentru
toate soiurile. Din cand 1n cand, fructele au fost agitate usor. Deshidratarea osmotica este mai rapida,
dacd solutia osmotica este omogenizatéd prin miscéri circulare (Hawkes si Flink, 1978). Chaudhari si
colab., (1996) si Ispir & Togrul (2009) au concluzionat cé pierderea de apé si acumularea de substante
solubile depind de temperatura §i concentratia solutiei osmotice.

Limita de temperatura raportata este de 60° C (Petkovic et al., 2019). Le Maguer (1988) si
Ponting (1973) au raportat brunificarea enzimatici si deteriorarea aromei peste temperatura de 49° C.
in deshidratarea osmotica, are loc un transfer bidirectional simultan de apa si substante solubile intre
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fruct si solutia osmotica. Procedeul de deshidratare osmotica poate fi utilizat ca tratament Inainte de
deshidratarea convectiva pentru a reduce semnificativ continutul de apa celulara existent in fruct,
de la 30% la 70%, asa cum mentioneaza Ruskova si colab. (2016).

Deshidratarea osmoticd premergétoare deshidratirii convective, contribuie semnificativ la
mentinerea pigmentilor de culoare (Brindle & Timberlake, 1997) si a compusilor de aroma in fructele
uscate (Lenart si Lewicki, 1988).

Tratamentul osmotic realizat inainte de deshidratarea convectivd a furnizat rezultate
remacarbile, atdt In ceea ce priveste nutrientii acumulati si mentinuti in fruct (Kumar, 2021), cét si
prelungirea duratei de pastrare la raft (Pandiselvam si colab., 2021).

Pentru efectuarea analizelor bio-chimice, fructele de aronia tratate osmotic au fost
omogenizate n stadiul intermediar (dupa D.O) folosind aparatul de maruntire Heinner
(http://www.heinner/ro/uploads/ support/2f4b5-User-manual - HCG 200DGIX2.pdf). Toate soiurile
de aronia au fost uscate prin metoda convectiva intr-un uscator profesional (B. Master model SR
18381, 2018, fabricat in Italia, Compania Tauro Essicatori SRL) la temperatura de 50° C. Uscétorul
B. Master este din inox otel, dotat cu 4 compartimente, unitate de incalzire si ventilatie cu rezistenta
electrica, alimentat trifazat, cu modul de ventilatie automatd si hartie antiaderenta , dry silk” pe tavile
de asezare a fructelor (Figurile 3-5).

0
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Fig. 3. Setarea temperaturii de lucru - Fig 3. Fructele de arosia in timpul
deshidratarii convective
Figura 4 . Distributia aerului in uscatorul profesional B. Master
A-Zona de wntrare aer; B-muvel de uscare wnferior (2 compartimente);

.

C-nivel de uscare superior (2 compartimente); D- zona de evacuare a aerulut cald

Uscitorul este dotat cu 40 de tavi care asigura o suprafatd de uscare de 14 m?. Caracteristicile
uscdtorului B. Master: capacitate maxima -160 kg; productia medie zilnica: 40/60 kg; dimensiuni
exterioare -192 L. x 140 H x 82 D cm; greutate (fard incarcaturd) -190 kg; nivelurni de putere de
incélzire disponibile -3, 4, 5 s1 7,5 kW; ventilator electric - 400 mm; putere ventilator electric - 60 W,
controlul temperaturii - electronic cu afisaj LED; controlul evacuérii aerului umed - oblon cu lamele;
alimentare -220/ 400 V-50 Hz (https://www.tauro-dryers.com/en/b-master-line/b-master).

Prin procesul de deshidratare a fructelor, se reduce continutul de apa din fruct pana la o
anumita limita, menita sa Impiedice activitatea microorganismelor, fard a se distruge, Insa, {esuturile
acestuia sau a se deprecia valoarea alimentara a fructului. Astfel, trebuie gésit un echilibru in vederea
indeplinirii obiectivului (obtinerea de fructe intregi/ divizate uscate sau sub forma de pudrd), in sensul
atingerii unui nivel corespunzator al umiditatii finale, coreland foarte bine timpul de mentinere in
uscator cu temperatura selectatd, astfel incat sa nu fie degradati bio-compusii de interes, prin setarea
unei temperaturi prea ridicate sau mentinerea prelungitd n uscator (ceea ce afecteazd indeosebi
vitaminele termosensibile, precum vitamina C, dar si antocianii - sensibili la lumina si céldura).
Setarea unei temperaturi prea scdzute (sub 35...40° C), determind un timp prelungit de mentinere in
uscator ceea ce duce la perimarea fructelor prin intensificarea proceselor oxidative, in special daca
integritatea fructelor a fost afectatd, dar mai ales, prin aparitia coloniilor de spori, bacili si bacterii,
proces cunoscut sub denumirea de mucegaire.

Dupa deshidratare, principalele modificari observate au fost contractia celulelor, plasmoliza si
plierea peretelui celular (Mayor si colab., 2011; Sette si colab., 2016). Fructele de aronia care au fost
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tratate osmotic inainte de a f1 deshidratate convectiv, au obtinut un aspect neted si lucios (Figura 6),
datoritd acumularii de carbohidrati. Nivelul de porozitate al fructelor uscate a fost mai redus, pielita
acestora flind mai bine intinsd. Deshidratarea osmoticd a crescut alungirea si a scazut rotunjimea si
compactitatea fructelor (Suelen et al., 2016).

Figura 6. Fructe de aronia deshidratate
convectiv:
A- dupa D.O.; B- fara D.O.

Solutiile hipertone folosite dupa deshidratarea osmotica sunt foarte valoroase. Acestea contin
substantele solubile din fructe care au fost eliberate in lichid, in special vitamine, minerale, acizi,
enzime si pigmenti (antociani), asa cum au mentionat Ahmed si colab. (2016) si Osorio si colab.
(2007). In figura 7 se observd cum solutia capidtd o nuantd specifica, in functie de proportia fruct:
solutie osmoticd la care s-a efectuat imersia. Astfel, cu cat proportia este mai mare, adica se foloseste
o cantitate mai mare de solutie osmoticd raportatd la cantitatea de fructe, cu atat nuanta obtinuta va fi
mai deschisa.

Figura 7. Stativ cu eprubete continand
solutiile hipertone dupi deshidratarea
osmotica a fructelor de aronia
De la stanga la dreapta: Galitianka - sirop de zahr
invertit 1:2; Galitianka - sirop de zahar invertit
1:3; Merlom - suc natural de fructe 1:2; Merlom -
sirop de zahdr invertit 1.2, Meriom -sirop de
zahdr invertit 1:7; Viking - sirop de zahdr invertit
1:2; Viking - sirop de zahar invertit 1.3.

Siropul/sucul imbunatatit poate fi folosit cu succes la realizarea de topping-uri, inghetate, creme,
jeleuri, caramele, torturi, prajituri etc. Solutia osmotica poate fi concentrata si refolosita de cel putin
5 ori fard ca aroma, culoarea, aspectul si consistenta acesteia sé fie semnificativ modificate (Bongirwar
si Sreenivasan, 1977). Fructele de aronia uscate convectiv, dupd ce in prealabil au fost supuse
tratamentului de deshidratare osmotica, pot fi péstrate cel putin 1 an, in functie de parametrii de
pastrare si ambalajul folosit, mentindndu-si principalii bio-compusi de interes la cote ridicate, asa cum
mentioneaza Bolin si colab. (1983).

in tabelul 7 sunt prezentate modificarile aparute la nivelul compozitiei solutiilor hipertone
dupd incheierea timpului de imersie a fructelor de aronia, in cadrul tratamentului osmotic (varii
tatonari).

La analiza organolepticd a fructelor de aronia deshidratate, s-a utilizat metoda scdrii cu puncte
in vederea evalurii fructelor de aronia rezultate pe variante. In cazul in care pentru produsul analizat
nu exista scard de punctaj stabilitd prin standard, evaluarea insusirilor organoleptice se face in ordinea:
formd — aspect, textura, gust, aroma, dupd scari stabilite de specialisti conform, modelului urmétor:

1 - nesatisfacdator (N.S) — produsul prezintd lipsuri sau defecte ale insusirii datoritd cdrora nu
indeplineste conditia minima de calitate, dar poate fi folosit in consum in anumite conditii;

2 - satisfdcator (S) — produsul prezinta insusirea pozitiva specifica, slab conturata si lipsuri sau defecte
mici datorita cirora calitatea se situeazd la nivelul minim de calitate admis;
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3 - bine (B) — produsul prezintd insusirea pozitivad specificd, destul de conturata, dar si lipsuri sau
defecte foarte mici;

4 - foarte bine (B) — produsul prezinta insusirea pozitiva specifica, foarte bine conturata si nu prezinti
nici un fel de lipsuri sau defecte perceptibile.

Tabelul 7. Modificiri apéarute la nivelul compozitiei solutiilor hipertone
dupi incheierea timpului de imersie a fructelor de aronia, in cadrul tratamentului osmotic (varii tatoniri)

. Substanta Zahar Aciditate Vitamina C Continut Continut
Propertia - N total total de
R . solida total totala {mg acid . N
Cultivar Solugia (fract: e ~ . bi de antociani fenoli (mg
hi < lutie solubila {zahar {acid ascorbic/ N
pertand solutie) | (eprix) | invertit%) | malic %) 100g) {me cvd, 3 GAE
glu/100g) echiv./100g)
Sirop de zahar invertit - martorul - 73.8 70,27 0.41 nedetectabil 0.00 0,00
M:;:;;tﬁlc: _C‘::::t“:::ld" - 65.1 62,47 0,06 0,00 0,00 0.00
S“Cm";:“;fl;“j’l";z“":ldr‘t’;;:;“ - 63,4 59.88 1.7 2147 26,2 74,81
Sicop de zahar rl’fgpoma 69.3 54,56 033 6,96 3.46 2372
Galirianka qll;vemt r:) orfia
P {’3 713 55,38 0,32 6.70 2,90 21,06
Suc natural de fructe | proporfia 57.9 47.15 1,23 28.12 33,21 269,55
1:2
o il
Aeriom Sirop de zahar Propama | 9.6 56.88 0.7 6.49 5,77 2052
P de Z _ =
mnvernt propomia | 72 60.74 0.23 5.23 418 17,27
proportia 58,4 50,51 0.13 6.55 3.65 27.65
Nero . 1.2
Must rectificat a
concentrat de "‘°pl ‘;’“ 34.6 51,18 0.11 6.34 3.13 © 2538
struguri albi ,
pm{’?;“a 53.1 53,77 0,08 s.11 1.84 21,66
proportia 70,2 56,01 0,29 6.32 137 25,52
- Sirop de zahar 1:2
Viking L - 3
wverut ‘l’f;"”“‘a 71.6 57.54 0.26 6.08 3.86 23,14
Medie solutii hipertone dupa D.O. 64,85 5437 0,33 $.30 8,64 47,55

Tabelul 8. Aprecierea organoleptici a fructelor de aronia deshidratate, in funcgie de compozitia solutiei
osmotice si proportia fruct-solutie osmotici, comparativ cu varianta martor (firi tratament osmotic)"

. Indicatori organoleptici*
Cultivar Tratament osmotic
Gust Aroma Texturd Aspect

Galitianka | sirop dinzahdrinvertit | proportia 1:2 FB FB FB FB
proportia 1:3 FB FB FB FB

Galitianka f&r4 tratament osmotic B B B B
Hugin ;:Cfr::::;?:nzg:;e""a‘ proportia 1:3 8. B. FB FB
Hugin fara tratament osmotic ] S B B
Z‘;cfr::t:i;?:nsﬁ:ge""at proportia 1:2 FB FB FB FB
Merlom sirop din zah3r invertit proportia 1:2 B B. FB FB
proportia 1:7 B B. FB FB

Merlom fara tratament osmotic B B B B
Nero ;:Cf:::; ‘: roneelttet | proportia 17 FB FB FB FB
Nero fara tratament osmotic B B B B
Viking sirop din zahar invertit | 5roportia 1:2 FB FB FB FB
proportia 1:3 FB FB FB FB

Viking f4r4 tratament osmotic B B. B B
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Concluziile enumerate mai jos aratd chintesenta cercetérilor efectuate la fructele de aronia pe

parcursul a trei ani §i jumatate de cercetare, astfel:

proportia 1:7, urmati de 1:3 a determinat cea mai mare acumulare in fruct de carbohidrati,
vitamina C, antociani si polifenoli;

o mentinere indelungatd a fructelor in solutia osmoticd duce la scdderea continutului de
antociani, datoritd faptului ca au stabilitate slabd cdnd sunt expusi la lumina si cresterea
temperaturii;

procesul de deshidratare osmotica este mai eficient daci integritatea fructelor nu este afectata
sau este cdt mai putin afectata;

fructele de aronia care au fost supuse tratamentului osmotic Tnaintea deshidratarii convective,
au inregistrat cresteri semificative la principalii bio-compusi de interes, astfel: o crestere medie
a substantei uscate solubile cu 37,75%; o crestere medie a carbohidratilor totali cu 39,13%,;
o crestere medie a vitaminei C cu 52,62%; o crestere medie a antocianilor cu 9,51%,; o crestere
medie a polifenolilor cu 34,9%;

cresterea substantei uscate solubile si vitaminei C in fruct conduce la o deshidratare mai rapida,
ceea ce inseamnd o importantd economie de energie;

cresterea carbohidratilor in fruct determind un gust mult mai agreabil, mai dulce si mai putin
tartric, o potentare a aromei, o texturd mai gumoasid si un aspect mai placut, conferind,
totodatd, o duratd de pastrare mai mare (carbohidratii, vitamina C si polifenolii acumulati
avand si un rol stabilizator §i conservativ);

cresterea continutului de vitamina C are o importanta foarte mare pentru sanitate, in special
in ceea ce priveste proprietitile imonostimulatoare si imunomodulatoare, imbunitatirea
concentrdrii, reducerea stresului oxidativ §i stimularea sintezei de colagen;

cresterea confinutului de polifenoli §i antociani aduce mari beneficii sdnatitii noastre;
proprietatile lor antioxidante, anti-inflamatorii, anti-diabetice si cardioprotective, contribuie la
prevenirea si tratarea diferitelor afectiuni si dezechilibre;

valoarea umiditdtii finale a fructelor de aronia tratate osmotic inainte de a fi deshidratate
convectiv se afld la circa jumatate din valoarea umiditatii finale a fructelor de aronia care nu
au fost supuse tratamentului osmotic, in conditiile in care fructele au fost tinute acelasi interval
de timp (~50 h) si la aceeasi plaja de temperaturd (~50° C) in uscétorul profesional;

cea mai semnificativd reducere de masa a fost inregistrati la fructele imersate in solutia
osmoticd la proportia de 1:7, urmati de 1:3;

reducerea de masa a fructelor de aronia a crescut direct proportional cu timpul de imersie in
solutia osmotici;

umiditatea finald a fructelor deshidratate convectiv a depins invers proportional de timpul de
imersie 1n solutia osmotica;

dintre cele 5 cultivaruri de aronia care fac obiectul prezentei inventii, cele mai bune rezultate
in ceea ce priveste procesul de deshidratare convectiva a fructelor pre-tratate osmotic, s-au
obtinut la soiul Nero, urmat de Hugin si Viking;

diferentele dintre cultivarurile de aronia, inregistrate la valoarea principalilor bio-indicatori,
se datoreazd indeosebi conditiilor pedo-climatice, tehnologiilor de culturd si momentului
recoltarii.

Siropul de zahér invertit utilizat In procesul de deshidratare este mai putin costisitor si foarte

usor de preparat, are o putere de indulcire mai buna decit cea a zahdrului in sine sau a siropului de
zahdr obisnuit.

Rezultatele obtinute la tatonérile cu must rectificat concentrat din struguri albi sunt apropiate

de cele obtinute cu siropul de zahar invertit.

11

!



RO 137319 A0

Sucul natural concentrat de fructe cu inulind organicd oferd mai multe beneficii pentru
sdnatate, prin aportul de vitamine, minerale, aminoacizi, enzime, etc., imbunatifind substantial, de
asemenea, caracteristicile senzoriale (gust, aroma si culoare).

in concluzie, deshidratarea osmotici imbunatifeste caracteristicile nutraceutice —si
organoleptice ale fructelor si optimizeaza parametrii tehnici de deshidratare.

Metoda de deshidratare osmoticéd poate fi utilizatd pentru reducerea pierderilor post-recolta,
pentru prelungirea duratei de péstrare si pentru diversificarea gamei de produse finale si secundare,
prin versatilitatea si sustenabilitatea acestora.
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Exemplu de aplicare

Fisa de deshidratare osmotica, urmata de deshidratare convectiva la fructele de
Aronia melanocarpa L., soiul Nero

Solutiii osmotice si proportiile folosite folosite:
- Suc natural concentrat de fructe si inuling ecologica.

S-au folosit proportiile de 1:2*, 1:3 si 1:7.
* Proportia 1:2 inseamna o parte de fructe la doua parti solutie osmotica

** Must rectificat concentrat din struguri albi **: proportiile 1:2, 1:3 si 1:7.
*Mustul rectificat concentrat din struguri albi are o compozitie (d.p.d.v. bio-chimic
si organoleptic) foarte asemanatoare cu siropul de zahar invertit (descris in detaliu),
iar rezutatele tatonarilor obtinute sunt aproape identice cu cele in care s-a folosit siropul de
zahar invertit.

Stabilire experiente si protocol de lucru:
Tatonare 1: deshidratare osmotica a fructelor proaspete prin imersia in solutia osmotica*
reprezentata de sucul natural concentrat de fructe (mere si visine) si inulina ecologica:
- 12 kg fructe proaspete de Aronia melanocarpa L, soiul Nero;
- 3 kg fructe destinate deshidratarii convective (fara a fi deshidratate osmotic nainte),
reprezentand lotul martor;
- 9 kg fructe destinate tratamentului osmotic,urmat de deshidratare convectiva, astfel:
o pentru proportia 1:2 s-au folosit: 3 kg fructe de aronia + 6 | solutie suc
natural concentrat de fructe si inulina;
o pentru proportia 1:3 s-au folosit: 3 kg fructe de aronia + 9 | solutie suc
natural concentrat de fructe si inuling;
o pentru proportia 1:7 s-au folosit: 3 kg fructe de aronia + 21 | solutie suc
natural concentrat de fructe si inuling;
*Solutia realizata din suc natural concentrat de fructe si inulina ecologica a continut
urmatoarele ingrediente: suc concentrat de visine (61°BRIX) suc concentrat de mere
(68,1°BRIX) siinulina organica de agave (Fig.1). Concentratia agentilor osmotici si a solutiei
osmotice a fost monitorizata cu un refractometru Abbe (Zeiss JENA, Germania). Solutia
osmotica a fost preparata in concentratia de: 60% suc concentrat de visine + 20% suc
concentrat de mere + 20% inulina organica de agave.

o
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Tatonare 2: deshidratare osmotica a fructelor proaspete prin imersia in solutia osmotica
reprezentata de mustul rectificat concentrat din struguri albi, avand 65,8 °Brix (Fig. 2):
- 12 kg fructe proaspete de Aronia melanocarpa L, soiul Nero;
- 3 kg fructe destinate deshidratarii convective (fara a fi deshidratate osmotic inainte),
reprezentand lotul martor;
- 9 kg fructe destinate tratamentului osmotic,urmat de deshidratare convectiva, astfel:
o pentru proportia 1:2 s-au folosit: 3 kg fructe de aronia + 6 | must rectificat
concentrat din struguri albi;
o pentru proportia 1:3 s-au folosit: 3 kg fructe de aronia + 9 | must rectificat
concentrat din struguri albi;
o pentru proportia 1:7 s-au folosit: 3 kg fructe de aronia + 21 | must
rectificat concentrat din struguri albi.

- v £
MUST CONCENTRAT RECTIFICAT L4
2 o upn & -

Figura 2. Must rectificat concentrat din struguri albi

Flux tehnologic procesare fructe de aronia, soiul Nero:

- pentru lotul martor (nesupus tratamentului osmotic), etapele sunt: receptia fructelor,
prelevarea probelor pentru analize bio-chimice, cantarire, sortare, cantarire, spalare,
zvantare, intinderea pe tavile uscatorului profesional, deshidratarea convectiva la
parametrii setati (temperatura, viteza aerului in uscator), determinarea partiala a
umiditatii fructelor, Tncheierea procesului de uscare, scoaterea fructelor din uscator,
cantarire, prelevarea probelor pentru analize bio-chimice si determinarea umiditatii
finale, ambalare in vid sub forma de fructe uscate si / sau pudra (precedata de
operatia de rasnire a fructelor).

- pentru fructele supuse tratamentului osmotic, etapele sunt: receptia fructelor,
prelevarea probelor pentru analize bio-chimice, cantarire, sortare, cantarire, spalare,
zvantare, pregatirea solutiei osmotice, imersarea fructelor in solutia osmotica,
introducerea vaselor cu fructe si solutie osmoticad Tn uscator pentru8 ore la
temperatura de 50° C, amestecarea gentila a fructelor la 20-30 min, scoaterea
vaselor din uscator si mentinerea fructelor in solutia osmotica timp de 15 ore la
temperatura ambientala (21-24° C), scoaterea fructelor din solutia osmotica, spalarea
gentila a fructelor (In strecuratoare) sub jet de apa rece, zvantarea si uscarea
fructelor cu un prosop de hartie, cantarirea fructelor, prelevarea fructelor pentru
analize bio-chimice, intinderea pe tavile uscatorului profesional, deshidratarea
convectiva timp de 50 ore la 50 C si o viteza a aerului din uscator de 2m/s,
determinarea partiala a umiditatii fructelor, Tncheierea procesului de uscare,
scoaterea fructelor din uscator, cantarire, prelevarea probelor pentru analize bio-
chimice si determinarea umiditatii finale, ambalare in vid sub forméa de fructe uscate
si / sau pudra (precedata de operatia de rasnire a fructelor).
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Tabelul 1. Principalii indicatori biochimici la fructele proaspete de Aronia melanocarpa L, soiul Nero

Tatonare Substanta Zahdr total Aciditatea Vitamina C Continut total de Continut total de
solidd solubild {exprimat in totald (g acid (mg acid antociani (mg fenoli (mg GAE
Nr/an (2BRIX) zahdir invertit %) malic /100g) ascorbic/ 100g) cyd, 3-glu/100g) echiv. /100g)
1-2019 18,0 10,17 0,51 33,57 426,53 1000,10
2-2020 12,20 4,09 0,62 39,02 220,87 342,38
3-2021 20,30 6,12 0,60 25,33 327,13 886,68
Medie 20192021 16,83 6,79 0,57 32,64 324,84 743,05

Tabelul 2. Principalii indicatori biochimici la fructele de Aronia melanocarpa L, soiul Nero,
dupa tratamentul de deshidratare osmotica

Tato Solutia An Proportia Substan{a solidi Zahir total Aciditatea Vitamina C Continut total de Continut total de
nare | osmoticl solubild (exprimat in zahdir | totalJ (g acid (mg acid antociani (mg cyd, fenoli (mg GAE
(°’BRIX) invertit %) malic /100g ascorbic/ 100g) 3-glu/100g) echiv. /100g)
Suc fructeli:rfte ate 29,04 17,87 0,55 38,80 378, 66 1420,20
concentra | 2019 13 P
1 tde fruct - " 28,01 17,66 0,57 36,94 353,04 1306,40
fructe + Tucte slefc;pona €
inuli :
inulin 2020 fructe intregi 26,20 7,24 0,66 55,12 215,70 500,42
Medie tatonare 1 27,75 14,26 0,59 43,62 3158 1075,67
1:2 26,8 9,49 0,56 2726 291,75 1565,95
Must fructe intregi
rectificat 1:3 256 9,06 0,53 26,43 276,14 1083,98
11 concentra | 2021 fructe intregi
t 1:7 25,8 9,48 0,50 19,25 260,07 1565,95
fructe intregi
Medie tatonare 11 26,06 9,34 0,53 24,31 275,99 1405,29
Medie zo15.20m 26,91 11,8 0,56 33,97 295,90 1240,48
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Tabelul 3. Reducerea de masa la fructele de aronia deshidratate

Tip Solutia Propor- | Masd Masa Pierdere Rati Masad Rati Randamentul de
deshidra- osmoticd tia initiald | interme- | de masa D.O. finala D.C. deshidratare
tare diard dupd (dupd (sporul obtinut fatd
(dupd D.O. D.C) de fructele
D.0O.) netratate osmotic)
Suc 1:2 3000 g 2283 g 717 g 2391 % 815g 72,83 % 13,33%
concentrat - o o o
de fructe + 1:3 3000 g 2240 g 776 g 25,87 % 729g 75,7 % 16,2 %
inulind 1:7 3000g | 2157g 843g | 2812% 365¢g | 87.85% 28,35%
Convectiv,
Submedie 3000 g 2227 g 779 g 25,97% 636g 78,79 % 19,29 %
cu pre-
tratament 1:2 3000 g 2706 g 294 g 9,8 % 1010 g 66,34 % 6,84 %
smotic Must
rectificat 1:3 3000 g 2689¢g 3llg 10,37% 957 g 68,11 % 8,61 %
concentrat
1:7 3000 g 2653 g 347 g 11,57 % 883 g 70,56 % 11,06 %
Submedie 3000g 2683 g 317g 10,58 % 950 g 68,34 % 8,84 %
Medie 3000 g 2455 548¢ 18,28 % 793 g 73,57 %
D.o. & 14,07%
Convectiv,
[fard pre- - - | 3000g - - 1215g | 595% -
tratament
osmotic

Tabelul 4. Valoarea umiditétii finale ale scoruselor negre deshidratate

Precizare: Masa fructelor a fost exprimata ca numdr intreg, rotunjit la zecimale, iar procentele au fost rotunjite la sutimi

Tratament
osmotic Solutie Proportia | ymiditatea (U° dupa uscarea la 50 C timp de 50 ore) %
osmotica

Suc de fructe 1:2 6,79
concentrate cu inulind 1:3 6,24
1.7 5,31

Submedie 6,11
Must rectificat concentrat 1:2 8,41
1:3 7,88

1:7 7,06

Submedie 7,78
Medie 6,95

Fara tratament osmotic

12,79




RO 137319 A0

* Scorusele negre care au fost supuse tratamentului osmotic Tnaintea deshidratarii convective
au obtinut valori mai ridicate ai parametrilor nutraceutici ( vitamina C, carbohidrati naturali si
polifenoli — in cazul solutiei osmotice reprezentatd de sucul natural concentrat de fructe si
inulind organic3; vitamina C si carbohidrati — in cazul solufiei osmotice reprezentata de sirop
de zahar invertit/ must rectificat concentrat din struguri albi), precum si o imbogatire a
parametrilor organoleptici (gust mai dulce si mai putin astringent, aroma mai placuta, textura
gumoasa), facindu-le mai agreate de cétre consumatori, in special copii §i varstnici.
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REVENDICARI

1. Metoda de deshidratare osmotici a fructelor de aronia din cultivarurile Galitianka, Hugin, Merlom,
Nero si Viking al carei flux tehnologic permite mentinerea standardului de calitate a fructelor si in
perioada de pastrare a acestora, si cuprinde faze tehnologice de receptie, cintarire, sortare, spalare fara
substante de adaos, zvantare, cantarire intermediara, pregatire solutie hipertona, imersare in solutia
hipertona timp de 3...10 h la temperatura de 45...55°C si 13...17 h la temperatura ambientala,
scoatere din solutia hipertona, clatire, zvantare, cantérire intermediara, agezare in strat unic pe tavile
uscatorului, deshidratare convectiva la o temperatura cuprinsa intre 45...55°C si un interval de timp
cuprins intre 47...53 ore, pana la atingerea unei valori a umiditatii finale cuprinse intre 5...15%,
cantdrire finala, ambalare, etichetare §i depozitare.

2. Metoda de deshidratare osmoticd a fructelor de aronia provenite de la cultivarurile Galitianka,
Hugin, Merlom, Nero si Viking, conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca solutia osmotica
recomandati in scopul obtinerii unei aprecieri maxime a calitatilor organoleptice este sucul concentrat
natural de fructe (visine si mere) si inulind ecologicd din agave, avand o substanta uscatd solubila
cuprinsa intre 60...70 °Brix.

3. Metoda de deshidratare osmoticd a fructelor de aronia provenite de la cultivarurile Galitianka,
Hugin, Merlom, Nero si Viking, conform revendicdrii 1, caracterizatd prin aceea cid proporfia
recomandati dintre fructe si solutie osmotica, in scopul obtinerii unei aprecieri maxime a calitatilor
organoleptice, este de 1:2...1:7.

4. Metoda de deshidratare osmoticad a fructelor de aronia provenite de la cultivarurile Galitianka,
Hugin, Merlom, Nero si Viking, conform revendicarii 1, caracterizatd prin aceea ca temperatura
recomandati de imersare a fructelor in solutia osmotica, in scopul obtinerii unei aprecieri maxime a
calitdtilor organoleptice, este de 45...55 °C.

5. Metoda de deshidratare osmoticd a fructelor de aronia provenite de la cultivarurile Galitianka,
Hugin, Merlom, Nero si Viking, conform revendicirii 1, caracterizati prin aceea ca timpul recomandat
de imersare a fructelor in solutia osmoticd, in scopul obtinerii unei aprecieri maxime a calitétilor
organoleptice, este de 3...10 h in intervalul mentionat la revendicarea 4, urmat de 13...17 h la
temperatura ambientala.

6. Metoda de deshidratare osmoticd a fructelor de aronia provenite de la cultivarurile Galitianka,
Hugin, Merlom, Nero si Viking, conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea cd timpul recomandat
de imersare a fructelor in solutia osmotica, in scopul reducerii semnificative de masa si a scurtdrii
timpului de deshidratare convectivi, este de 3...10 h in intervalul mentionat la revendicarea 4, urmat
de 13...17 h la temperatura ambientala.

7. Metoda de deshidratare osmoticid a fructelor de aronia provenite de la cultivarurile Galitianka,
Hugin, Merlom, Nero si Viking, conform revendicarii 1, caracterizati prin aceea cd se recomanda
folosirea fructelor intregi, fard a li se afecta integritatea pielitei & pulpei, in scopul obtinerii unei
aprecieri maxime a calitétilor organoleptice.

8. Metoda de deshidratare osmoticad a fructelor de aronia provenite de la cultivarurile Galitianka,
Hugin, Merlom, Nero si Viking, conform revendicérii 1, caracterizata prin aceea ca temperatura optima
de deshidratare convectivd a fructelor in scopul obtinerii unei aprecieri maxime a calititilor
organoleptice este de 50 + 1 grade Celsius.

9. Metoda de deshidratare osmotica a fructelor de aronia provenite de la cultivarurile Galitianka,
Hugin, Merlom, Nero si Viking, conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ci stocarea fructelor

1
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inainte de procesarea revendicata se face imediat dupa recoltare in depozite frigorifice dedicate, la o
temperaturd de 5 = 1 grade Celsius.

10. Metoda de deshidratare osmotica a fructelor de aronia provenite de la cultivarurile Galitianka,
Hugin, Merlom, Nero si Viking, conform revendicarii 1, caracterizatd prin aceea cé stocarea fructelor
dupa procesarea revendicatd se face imediat dupa procesare in depozite dedicate, la o temperatura de
18...20 grade Celsius si o umiditate relativa medie de maxim 65%.

11. Produsele provenite din procesarea fructelor de aronia de la cultivarurile Galitianka, Hugin,
Merlom, Nero si Viking caracterizate prin aceea ca sunt obtinute prin aplicarea metodei de
deshidratare osmotici, conform revendicirii principale 1 si eventual a revendicarilor secundare
2,3,4,5,6,7,8,9si 10.

Produse obtinute:

- fructe de aronia intregi deshidratate, cu parametri nutraceutici (indeosebi vitamine,
polifenoli si carbohidrati naturali) si senzoriali (indeosebi gust, aroma si texturd)
imbogatiti, in urma tratamentului osmotic;

- pudri de fructe de aronia deshidratate, cu pre-tratament osmotic;

- solutii hipertone innobilate, rezultate in urma tratamentului osmotic.

(5
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Exemple de utilizdri in urma procesarii fructelor de aronia

Utilizari/

Produse

_gem, piure, topping, | intregi

v

. Solutii hipertone X

Pudra i Fructe 7
(pulbere) de . congelate

Conserve Fructe

(dulceatd, pasta, || | deshidratate rezultate dupa

deshidratarea

aronia

nectar, compot) 4 osmotcé B

Consum Consum ca atare - La realizarea Ca supliment In produse
ca atare sau tip snacks-uri (in unor produse alimentar, in de gelaterie,
in produse special cele supuse de gelaterie, batoane nutritive, cofetdrie,
de cofetirie, tratamentului cofetirie, milk-shake-uri, milk-skake- |

gelaterie, etc.

produse de uri, etc.

osmotic*), in patiserie,etc.

batoane nutritive, cofetarie,

produse de gelaterie, ca si

cofetarie si colorant

patiserie, etc. alimentar, etc.
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Dinamica reducerilor de masi in cazul fructelor de aronia *

Iy

supuse procesului de deshidratare osmoticia (D.0.) inaintea deshidratirii convective (D.C.)

* Fructele de aronia au fost culese cu 10 zile inainte de maturitatea de consum
si au fost procesate dupd 3 zile de la recoltat

Cultivar Tipul si proportia Masa | Masa fructe | Reducere de Masa fructe Reducere de
fructe: solutie osmoticd | initiald | dupa D.O.* | masa dupa dupa D.C.* masa dupa
fructe D.O. (%) (50 h la 50 °C) D.C. (%)
. sirop de zahar proportia 1:2 2500¢ 2270¢g 9,2 430g 8267
Galitianka .
invertit proportia 1:3 2500 g 2160 g 13,6 250g 89,94
Gualitianka T 1N Wity
suc natural 86,8
. concentrat de proportia 1:3 2100g 1330¢g 36,67 290¢g !
Hugin fructe si inulind
Hugin e .
suc natural
. 84,33
concentrat de proportia 1:2 5000 g 4525¢g 9,5 785¢g
fructe siinulind
Merlom sirop de zahar proportia 1:2 2500 ¢ 2240g 10,4 385g 84,68
invertit proportia 1.7 | 3100g 2560 g 17,42 365¢ 88,24
Neriom 20 3
suc natural
. 88,45
Nero concentrat de proportia 1:7 2400 g 1680 g 30 275g
fructe si inulind
)‘\Jef“,r_'; R I I AR IR 3 .
Viking sirop de zahar proportia 1:2 2500 g 2370g 5,2 445¢g 82,23
invertit proportia 1:3 2500 ¢ 2275g 9 265¢g 89,36
Viking IERROEE U
Fructe supuse tratamentului osmotic
2788,88 g 2378,88 ¢ 15,66 387,77g 86,24

()

Cructe fars tratament osmotic

{2

220 o
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* Fructele de aronia au fost culese la maturitatea de consum si au fost procesate dupa 3 zile de la recoltat.

Cultivar Tipul si proportia Masa | Masa fructe | Reducere de Masa fructe Reducere de
fructe: solutie osmotica | initiala | dupa D.O.* | masa dupa dupa D.C.* masa dupa
fructe D.O. (%) (50 h la 50 °C) D.C. (%)
. sirop de zahar proportia 1:2 2500¢ 2300 ¢ 8 480 g 80,85
Galitianka . .
invertit proportia 1:3 2500 ¢ 2200 ¢ 12 280 ¢g 88,76
~alitianka f4ra tratament osmotic 3200g - - 1300 g 59,45
suc natural
. 83,33
. concentrat de proportia 1:3 2100 ¢ 1350¢g 35,72 350g
Hugin fructe siinulina
Hugin f4ra tratament osmotic 1400 g - - 640 g 54,37
suc natural
. 81,12
concentrat de proportia 1:2 5000 g 4600 g 8 945 g
fructe siinulina
. . proportia 1:2 2500 g 2270 g 9,2 450 g 82
Merlom 5|ro.p de z.ahar
invertit proportia 1:7 3100 ¢ 2600 g 16,13 435g 85,95
Merlom f4ra tratament osmotic 2400 g - 1035 56,9
suc natural
. 84,87
Nero . concentrat de proportia 1:7 2400 g 1725¢g 28,12 365¢
fructe si inuling
Nero fara tratament osmotic 2000 g - - 930 g 53,55
o sirop de zahir proportia 1:2 2500 ¢ 2400 ¢g 4 515¢ 79,37
viking _ _
invertit proportia 1:3 2500 g 2300¢ 8 350g 85,92
Viking fara tratament osmotic 2300g - - 945¢g 58,92
Fructe supuse tratamentului osmotic
() 2788,88 g 2416,11¢g 14,35 463,33 g 83,57
X
Fructe fara tratament osmotic
2260 g - - 970g 56,64

()
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* Fructele de aronia au fost culese la post-maturare (dupa 20 de zile de la atingerea maturitatii de consum)
si au fost procesate dupa 3 zile de la recoltat.

Cultivar Tipul si proportia Masa | Masa fructe | Reducere de Masa fructe Reducere de
fructe: solutie osmoticd | initiala | dupa D.O.* | masa dupa dupa D.C.* masa dupa
fructe D.0.(%) | (50hla50°C) D.C. (%)
Galitianka sirop de zahar proportia 1:2 2500¢g 2335g 6,6 535¢g 78,63
invertit proportia 1:3 2500 ¢ 2240 g 10,4 365g 85,35
Galitianka fara tratament osmotic 3200g - - 1370 g 57,11
suc natural
. concentrat de proportia 1:3 2100g 1375g 34,6 400 ¢ 80,84
Hugin fructe si inulind
Hugin fara tratament osmotic 14008 - - 670¢g 51,96
suc natural
concentrat de proportia 1:2 5000 g 4685¢g 6,3 1060 g 78,85
fructe si inulind
o 2500 g 2310g 7,6 515¢g 79,37
Merlom sirop de zahar proportia 1:2
invertit oroportia 1:7 3100 g 2660 g 14,2 505 g 83,72
Merlom f4ra tratament osmotic 2400 g - - 1095 g 54,43
suc natural
Nero concentrat de proportia 1:7 2400g 1780 g 25,84 430¢g 82,16
fructe si inulina
Nero fara tratament osmotic 2000 g - - 980 g 51, 04
. sirop de zahdr proportia 1:2 2500 ¢ 2435g 2,6 580 g 76, 88
Viking o
invertit proportia 1:3 | 2500g 2335g 6,6 420¢g 83, 21
Viking farad tratament osmotic 2300g - - 1005¢ 56, 27
Fructe supuse tratamentului osmotic
() 2788,88 ¢ 2461,66 g 12,75 534,44 ¢ 81
Fructe fara tratament osmotic
2260 g - - 1024 ¢ 54,16

()
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