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Fondul de editură a lost constituit 
prin dotatia Uniunii Camerelor de 
Agriculturii la care s'u artâugat su|>- 
ventiunea Socictaţii Centrale Agricole 

a Ministerului Agriculturii şl Do­
meniilor.
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P R E F A Ţ A

Fructele şi leg u m ele  nu se  po l  păstra mult timp în starea  
hi ca te  se icc o lt eaz ă ,  pentrucă s e  v eş te je s c ,  m u âcg ă iesc  sau 
putrezesc. U nele din e le  pot li păstrate  în stare naturală un 
limp mai mult sau mai puţin îndelungat, a lte le  s e  a lterează  
însă foarte  r epede .

De a c e e a . din timpurile c e le  mai v ech i ,  s'au căutat m ij lo a ­
c e le  prin care  să se  poată  prelungi p er ioad a  de consum a fruc­
telor şi legum elor ,  ad ică  a le  păstra pentru a le  avea la d is­
poziţie, f ie  şi în altă stare decâ t p roasp ete ,  c e e a c e  nu e s te  cu 
putinţă d ecâ t  numai prin conservare .

P r o c e d e e le  d e  con serv area  fructelor şi legum elor  fo losite  
astăzi atât în industria mare, cât şi în gospodăr i ile  mici, pot li 
considerate  drept d iscipline separate  d e  pomicultură şi legum i­
cultura, d e o a r e c e ,  prin m e to d e le  c e  l e  pun la dispoziţie, permit 
transform area fructe lor  şi legum elor  în produse  n ece sa r e  p e n ­
tru timpurile când  a c e s t ea  nu se  mai găsesc în stare proaspăta  
sau sunt prea  scum pe. In felul acesta ,  prisosul din timpul verii  
se  repartizează mai raţional pentru p e r io a d e le  când Iructele  
sau leg u m ele  l ip sesc  de  p e  piaţă.

C on serv area  fructelor şi l egum elor  trebue să fie aplicată,  
mai ales, în gospodăr i i le  mici pentru a folosi  în felul acesta  mai 
bine reco lta  grădinilor proprii din jurul case lor ,  sau pentru a 
ben ef ic ia  d e  preţurile  mici cu care  s e  vând  fructe le  şi l egum ele  
în timpul verii, în cazul cărtd nu produ cem  fructe şi legum e  
în gosp od ăr ia  proprie.

In anii cu r eco lt e  abondente ,  când  d e s fa c e r e a acestora  
se f a c e  cu greu tate  şi la preturi mici, con serv area  fructelor şi 
legum elor  ap are  ch iar  ca  o necesitate .

P r o c e d e e  de  conservarea fructelor şi legum elor  simt 
foarte  m ulte şi s e  b az ează  p e  faptul că  în m od  artificial sc  
c reează  condiţiuni n e fav orab i le  pentru d esv o lta rea  micronryu-
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rtiniri$l(j)i, n u c  pi OVQOi, 11 pUll'C/.inţQ IU i/<'/m ri (('m'(/ ifui'ISlOJ 
/ legumi Iul

! nu I d e  şi legum ele  se \hiru ui piuitul iand, jicn im  ca 
I pQl.ic conipozi li ai loi ch im ia\  r/r consl i lu esc  medii nutritiv*: 
ni de\ cniit' pentiii d i fer ite le  m icroorganism e. Temperatura ridi- 
i i</(f din timpul veiii,  canljlalcu  m arc dc apă, p e  care  a c e s t ea
0 conţin, aunl condiţiuni c.s lavoriy.e.ară la maximum desvol-  
n ii e a  m icroorganism elor.

In sp ec ia l  t r u d e le  şi legum ele  moi şi sucu len te , cum 
munl: copyunele, smeura, cireşile, prunele, ca ise le ,  sparan­
ghelul, fasolea, m azărea  verde, etc., suni supuse d eprec ier ii  
mii im grad foarte  pronunţat.

r a d a r u l  ca re  fav or iz ează  a lterarea  produselor hort ico le  
p roasp ete  e s te  conţinutul lor  m are  de  apă  M icroorgan ism ele  
c a ic  p rov o acă  d escom p u n erea  t r u d e lo r  fi l egum elor  au ne­
voie, pentru d esv o l la reu  lor, de un anumit g rad  d e  umiditate. 
In cay.ul când ap a  l ipseşte  din m ed ia l  respectiv , micro-  
'uguiiisinele mor sau li s e  c reează  conditiiini n e favorab ile  
fi( iitru d ezv o ltarea  lor. Pe a c es t  principiu este bazaţii m etod a
< onservari) prin uscare, până la limita, d inco lo  d e  care  desvol-  
tareo m icroorgan ism elor  d ev ine  im posib ilă  Odaia cu evopo 
tw r a  ap e i  sporeş te  şi procentul de zahăr şi sarari ir; t ru d e le  
■i legi u n d e  uscnle, c a ie ,  la un anumit grad  de concentra fie, 
devin, la rândul lor, medii conservările Asl/el, de exemplu:
1 rim ele p roa sp ete  conţin c irca 80"tu apă şi numai W- Î4";» 
Hlhat ; in stare uscată insă conţinutul in apă  s e  reduce  la

— 30ai», iar ce l  de  zahăr se  ridică la 50— 55°'n.
Toi p e  acest principiu se  b az ează  şi pregătirea  m ag iu ­

nului, a poştelor  din fructe şi a bulionului din păt lăge le ,  etc. 
prin f ie rberea  produse lor  r esp ec t iv e  s e  ob ţ in e  o ev ap orare  in- 
lenmă a a p e l , rea li7 .ânduse  in ace la ş i  timp o  concen traţ ie  mai  
m aie  a substanţei uscate,  a zahărului, etc.

Pc propr ie ta tea  eon se iv an tâ  a  zahărului s e  bazează  
li repararea  dn/ceţei,  p e l t e l e i , m arm cladei,  siro/mlui, etc Prin 
adunsul tle yahar, m pmcJusc/r mjimJi/e, .se riHripe ace l  gtad de  
concentraţie , c in e  p o a le  op i i  d esv o lta rea  m icroorganism elor.  
Data y.aliaml s e  ad aog ă  in eunlitati insulicicnle, iai procentul  
de apa im se  m ieşoiea/.a  plin i'\apotaie, piodusu! K'specliv  
p o a le  inlia in lei mentalii', pici '/.ănd din v a loa iea  lui nutritivă, 

l a  lei eu :.i /(duiiul, o/r/n/ şi a lcoolu l,  inlr’un anumit
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g i ad de  io n e e n lr a j i e  a soluţiei, au dru:u:ii)iiiea proprietăţi  
cotiservante l*e acest  principia s e  b az ează  co n serv area  frue- 
le lor sau legum elor  în a lcoo l  sau oţe l

Sarea d e  bucătărie  şi acidul lactic, f ie ca re  separa i  sau 
unpreună, asigură con serv area  în condijiitiu hune a Iu/unu 
liuctcîor  şi legum elor.

Pe proprietatea  d e  conservant  a sătii de bucătărie  ş/ <; 
acidului laclic  se b a / e a z ă  pregătii ea  murăturilor.

Unele substanţe ce  intră în com poziţia  fructelor sau  
legumelor, în anumite condiliuni, s e  transformă în a lte  p ro ­
duse, care asigură conservarea  produsului obţinut. Pe ac eas tă  
transformare se  b az ează  pregătirea  cidrului; în acest  caz, 
substanţele  conservările  sunt a lcoolu l şi b ioxidul de ca rb on , 
care s e  form ează  p e  socoteciia zahărului din fructe.

l e m p er a tu r a  scăzută opreşte  d ec isem enea d ezvo ltarea  
m icroorgan ism elor  ; din ac eas tă  cauză Iructele  şi legum ele ,  
ţinute in f r igoriîere  '(iu în gfieftfri/, se pot păstra, limp destu l  
de  îndelungat.

In ii ne, fru c ie le  şi leg u m ele  s e  pol  conserva prin a ş e ­
zai ea  loi in m edii ap ărate  de  accesu l  m icroorganism elor ,  c a i c  
ast fe l  p rov o ăcă  m ucegai ren, ir rm en larea  sau putrezirea iui. 
Pe acest  principiu s e  ba 7 ea  zii pregătirea  conserve lor  din fructe  
şi legum e, în bo rcan e  de SlicJă sau în cutii de  tablă, erm etic  
închise.

In lucrarea  de  lată se  voi d escr ie  p r o c e d e e l e  mai d es  in- 
irebvinfote. pentru industrializarea şi >'ous. rvaten  /rm'H-
i'or şi legumelor.

✓
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P A R T E A  l-a
INDUSTRIALIZAREA PRODUSELOR HORTICOLE 

PRIN TRATARE CU DIFERITE SUBSTANŢE CHIMICE
Şl USCARE

CAP. I

CONSIDERAŢIUNI ASUPRA INDUSTRIALIZĂRII 
PRODUSELOR HORTICOLE

1. G eneralităţi.

Prin produse horticole, în sensul lucrării de faţă, înţelegem 
fructele şi legumele ce se cultivă în ţara noastră şi care sunt 
cunoscute şi folosite pe o scară întinsă, excluzând prepararea 
vinurilor.

Ne vom ocupa însă de industrializarea strugurilor.
Industrializarea produselor horticole (îructe şi legume) 

tratate sau netratate cu diferiţi agenţi chimici, merită o deose­
bită atenţiune, nu prin1 aceea ca ar depăşi în importanţă indus­
trializarea produselor agricole propriu zise, ci mai ales prin 
faptul că se poate face de fiecare producător, pe o scară mai 
larga sau mai restrânsă.

Industrializarea produselor horticole se face prin uscare, 
prin transformare parţială sau totală în diferite produse, care 
păstrează cel puţin parţial gustul şi aroma iniţială sau prin 
transformare cu totul în alte produse, care nu mai reamintesc 
provenienţa lor.

Uscarea este procedeul cel mai vechiu de industrializare 
a produselor vegetale şi s’a folosit, la început, în scopul apro­
vizionării individuale. Acest procedeu este, de altfel, indicai de 
natură prin aceea că majoritatea produselor vegetale agricole, în 
deosebi seminţele de cereale, conţin Ia maturitate numai 12-13°/,, 
apă, din care cauză se pot păstra un timp foarte îndelungat.

Procedeu) industrializării prin uscare nu este altceva decâl
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i) concentrare fo r ţa i n diferitelor Substanţe alimentare, re intra 
in compoziţia |ti oduselor vegetale respective.

Pentru ;i scoate în evidenţi greutatea întâmpinată cu 
liansportiirea produselor horticole dela o regiune la alta şi mai 
ales imposibilitatea de a lo putea păstra ca atare un timp mai 
iudeJurigiit, dam mai jos un tablou cu conţinutul în apă al di- 
Iţintelor produse horticole în stare proaspătă:

F r u c t e :
Felul (meiului Apa 7» Felul fructului Apa %

A g rişe  . . . . 84,7 P e r e ............................. 82,7
Caise . . . . , 85,4 , Piersici , , . . . 86,9
Capştme . 90,0 Prune ............................. 76,5
Cireşi . 83,0 Smeură . . . . . 82,9
D u d e ....................... 82,8 V işin e............................. 84,4
(iutui . . , . . . 85,3 S tru g u r i....................... 85,8
M e r e ....................... 84,1

L e g u m e :

legumei Ajă.% Felul legumei Apă %

Ardei verde . 92,4 M o rc o v i...................... 88,2
Ardei roşu . . 91,5 Mazăre verde . . „ 74,3
Bob verde . 74,0 Pătrunjel . . . 83,9
Castraveţi 96,1 Păstârnac . . . . 78,6
C onopida 91,7 Pătlăgele roşii . . . 94,1
( ' .c a p a ........................... 87,5 Pătlăgele vinete . . 92,7
Ciuperci . . . . 91,1 P r a z ............................ 88,2
Dovleci . . . . , 90,5 R i d i c h i ....................... 93,6
1 )ov!ecei . . 95,0 Sparanghel . . . 93,0
Fasole verde . . . 88,9 Spanac ...................... 92,7
Hrean ....................... . 73,4 Sfeclă ro şie . . . , 87,6
( i u t i i ....................... 90,1 Ţelină (rădăcini) , 88,3
Loboda . . . . 88,0 Varză comună . . 92,4

U s t u r o i ....................... 74,2

Prin urmare, în stare proaspătă diferitele fructe couţin
intre 7(î—900/o apa, pe când legumele intre 73—96°/0.

Prin uscare procentul de apa la fructe se reduce la 
i;i— 18, iar pentru legume la 5—8. Reducerea procentulului de 
apa iuseamna concentrarea celorlalte componente şi anume de 
li 8 ori la Inie,le şi tle 6 — 16 ori la legume.
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Produsele horticole usc:d<i sunt umil m;ii uşor do (rans- 
portal de la un loc la altul, i;ir contai nutrea lor sporeşte prin 
aceea ca ajung şi in regiunile undo in slure proaspătă a'ar 
putea fi procurate cu înlesnire de majoritatea consumatorilor.

lîazhoiul a fost şi este şi azi cauza promovării şi dezvol­
tării diferitelor procedee pentru industrializarea produselor ve­
getale in general şi a celor horticole în special, pentruca In 
timpul desfăşurării lui, armatele au nevoie de alimente în can­
tităţi mari, iar aprovizionarea cere volum redus şl valoare 
alimentara mare. Lucrul acesta nu se poaie face decât prin in­
dustrializarea parţiala sau totala a produselor respective.

Transformarea parţiala sau totala a oricărui lei fie produse 
vegetale se lare cu ajutorul anumitor aparate, ustensilii, insiu- 
laţiuni, etc, Dintre acestea unele sunt comune, iar altele spe­
cifice fiecărui fel de produs vegetal. In parte.

Pentru fructe avem nevoie de: scări ţii coşuri pentru re­
coltat, instalatiunl pentru sortat şi spălat, lăzi pentru transportul 
şi manipulatul fructelor culese, şoproaue sau orice alt adăpost 
pentru a feri fructele de intemperii, mese, cuţite pentru tăiat, 
tărgi pentru uscat, substanţe chimice pentru diferite tratamente, 
instalaţiuoi pentru executat asemenea tratamente, celule pentru 
sul li lat şt fumegat, care de transport ţ?i care de transfer, camere 
pentru păstrat produsele fimile, dehidratoare (cuptoare) etc.

Pentru legume este nevoie aproape de aceleaşi instala­
tului, aparate şi ustensila cu mici variaţia ni sau de ustensilii cu 
totul specifice.

2. Operaţiuni prelim inare în vederea industrializării fruc­
telor.

a) Îngrijirea punţilor.
Observaţiimile tăcute in tarile, in care industrializarea pro- 

duselor pomicole este toarte înaintata, arata ca cultura şi în­
grijirea pomilor roditori condiţionează direct calitatea fructelor 
industrializate.

O tăiere adecuată fiecărei varietăţi în parte, ţinându-se 
seama şî de regimul pluviometric din regiune, după experienţele 
îăcute în Statele Unite pe o scara foarte întinsa, araţii ca cu 
cât fructele simt mai mari şi mai uniform desvoltate, cu atât 
cheltuelile de manipulare şi ca atare preţul de rost al unui kilogram 
de iructe uscate este mai redus. Lucrid acesta l-am constatat 
iş noi cu fructele de la Staţiunea experimentală Moara llnm-
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ni‘,'isr.il ii liislilntiiliii ile Cercetări A<rnmi>mice, in KKtţl şi cu 
cele delii Slaţiunra Sericicolii lianeasa iu KMO şi l(MI.
I>) Mahiritutru fructelor.

(inului de matiiritalc al fructelor destinate industrializării 
In'iii uscare are deasemenea o foarte mare influenţa asupra ca- 
lilalii produsului obţinut. Numai fructele proaspete, sănătoase,

cu o textură şi coloraţie uni­
formă, dar nu prea intensă, gus­
toase şi care conţin maximum 
de zahăr, dau produse uscate 
de bună calitate. Dacă fructele 
sunt verzi şi tari, prin uscare 
dau produse de calitate infe- 
rioară.

Pentru fructele cu sâm ­
burii tari se cere ca pulpa să 
se desfacă uşor de sâmbure, 
prin simplă tăiere în două a 
fructului cu un cuţit tăios. 
Fructele să fie sănătoase şi 
lipsite de orice defect, care 
le-ar deprecia valoare comes­
tibilă şi comercială.

Recoltarea fructelor trebue 
făcută cu mare băgare de 
seamă, pentrucă, în caz con- 

Irariu, fructele cele mai bune vor da, prin industrializare, 
produse de calitate inferioară. Pentru fructele sensibile la că­
deri1, recolta­
rea se face cu 
mana (fig. 1).

Im iictele re­
coltate se pun 
iii coşuri sau 
ta/.i (fig. 2), 
cu care se 
transportă de 
l;i locul de ma­
nipulare, mai 
departe. H<‘-
coltarea nu s e "  ^  2' Ul7' pentm tnu:tc- -
lace deodala, ci se revine de 2. ■’ uri la acelaşi pom
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c) Alfffrraa [raclelor prnlrii uscare.
Din fruriele recollule se îndcp.irI i m / . i , i i i . i i  itilăi, (oale 

fructele necoapte; cele stricate sîiii atacate de insecte sau boale 
criptogamice şi cele sdrobite In timpul transportului. După 
aceea fructele sănătoase se aleg după mărime, uşurând astlel 
operaţiunile de mai târziu. Alegerea se face cu mâna sau <11 
aparate mecanice sau manuale.
d) Pentru ce se taie fructele.

Tăierea în două jumătăţi sau în bucăţi a fructelor, desti­
nate tratării cu bioxid de sulf şi uscării, se face pentru urmă­
toarele m otive:

Permite uscarea fructelor mari, care altfel, din cauza epi- 
oarpului cărnos s’ar descompune sau s’ar înnegri la centru, daca 
s ’ar usca întregi.

Măreşte suprafaţa expusă uscării şi ca atare fructele se 
usucă mai repede.

Expune uscării suprafaţe neprotejate de epicarp.
Uşurează şi permite o mai bună alegere (sortare) a fruc­

telor uscate.
Fructele uscate sunt mult mai atrăgătoare şi mai uşor de 

pregătit pentru masă.
îndepărtează părţile necomestibile ca : sâmburi, cârpele, 

etc., mărind astfel valoarea nutritivă a produsului obţinut prin 
uscare.

înlesneşte strângerea sâmburilor, carpelelor, etc., pentru 
transformarea lor în produse secundare, care se valorifică deo­
sebit.

Tăierea în două jumătăţi a fructelor, pe lângă avantagii, 
mai are şi neajunsurile următoare:

Prin uscare coloarea se depărtează foarte mult de cea 
normală şi caracteristică fructului respectiv.

Activitatea oxidazelor e mult mai intensă în fructele tă­
iate, decât în cele netăiate.

Suprafeţele tăiate sunt foarte atrăgătoare pentru insecte 
şi proprii pentru desvoltarea microorganismelor.
e) Sulfitarea fructelor.

Această operaţiune consta în a arde, într'o cameră spe­
cială sau celulă, o anumită cantitate de sulf şi a lăsa fructele 
să stea în atmosfera de bioxid de sulf ( S 0 2) un timp, mai di­
nainte bine precizat.

Arderea sulfului se lace în gropi cimentate ăţui în li
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yliritm-’ m elalire  li]isilt' de o rice  urm;i dc materie organica. 
Pftntni |ii!)iliii:i:rcii bioxidului dc sulf (SO j) plin ardere, se folo­
seşte de obicei floarea do sulf. Se poale folosi şi sulful în bas- 
Ioane sau S( ) 2 lichefiat'. Din experienţele făcute de noi, sulful 
ce se găseşte pe piaţa noasiră a dat o ardere de maximum 
«sr>%. IMnii în prezent, pe piaţa românească nu se găseşte S02 
lichefiat, decât în cantifcăti foarte mici şi extrem de scump.

Sulful folosii pentru producere de bioxid de sulf, prin ar­
d ere '), treime să fie foarte pur şi în special să nu conţină 
nici urme de arsenic. Sulful impur sau chiar pur fiind, dacă 
nu are aer suficient lasă un mare rezidiu (fig, 3 ) din care cauza 
operaţia de sulfitare nu este reuşită, iar calitatea fructelor va 
las; i de dorit.
I) ( ’oncentratia în bioxid de sulf ( S 0 2) a aerului din celula 
de sulfitat.

Concentraţia aerului în SO 2 din celula de sulfitat depinde

Fiţ>'. 3, — Strati licarea iczidiilor rămase dela arderea succesivă 
a sulfului în acelaşi vas.

de cantitatea de sulf arsă, de rapiditatea şi completa ardere a 
sulfului, de mărimea celulei (volum), de cantitatea de fructe 
supuse sulfitării, de pierderea bioxidului de sulf prin ventilaţii 
prea puternice sau alte răsuîlători existente în pereţii sau uşa 
celulei de sulfitat şi de viteza şi direcţiunea vântului.

Ca să ne dăm seama de felul cum trebue mânuiţi aceşti

') s I o sn ; SO. I O -  SO,; SO . ! iu n  SO ,11
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factori, pentru o cât mai bună sulfitare ;i fructelor, cât şi pen­
tru a [olosi o cât mai redusă cantitate de floare de sulf, vom 
cia următorul exem plu:

Dacă celula de sulfitat are prea multe răsuflători şi dacă 
vântul suflă prea tare paralel cu direcţia de circulare a aeru­
lui în celulă, pentru sulfitarea aceleeaşi cantităţi de fructe, după 
cum au dovedit experienţele făcute în toate ţările unde se 
practică această operaţie, este nevoie de cel puţin 400—500 
gr. de floare de sulf la m3 de spaţiu.

Dacă, din contră, există o bună circulaţie de aer, vântul 
nu e prea tare, iar celula nu are alte deschideri, pentru acceaşi 
cantitate de fructe ca şi în cazul precedent, cantitatea necesară 
de sulf, după experienţele noastre, este de cel mult 250—300 
gr, pentru fiecare m3 de spaţiu.

Prin urmare, dacă avem o celulă de sulfitat cu dimensiu­
nile de 2,60 m X  2,20 m X  1,10 m — 6,292 sau în cifre-rotunde 
6,3 m3, cantitatea de floare de sulf pentru primul caz variază 
între 2,520 kg. şi 3,150 kg,, pe când în cazul ,al doilea numai
între 1,575 şi 1,890 kg.

Concentraţia în bioxid de sulf a aerului din celula de sul- 
fitare variază între urme, la începutul arderii sulfului şi maxi­
mum 4—5 %  înainte de terminarea’ arderii acestuia, pentru ca 
după 3—4 ore să scadă până la circa 0 ,10% .

Concentraţia maximă a bioxidului de sulf depinde şi de 
cantitatea de fructe supusă sulfitării. Aceasta înseamnă că1 în 
cazul folosirii a 20 de tărgi cu câte 20— 25 kg. fiecare =  400
— 500 kg. fructe, concentraţia maximă va fi mai mică decât 
în cazul 'îolosirii a 20 de tărgi cu câte 10— 18 kg. =  200 — 
300 kg. fructe.

In afară de aceasta, în interiorul celulei de sulfitat con­
centraţia aerului în bioxid de sulf (SO 2) nu este aceeaşi, ci ea
variază cu înălţimea şi depărtarea punctului respectiv de locul 
unde arde sulful.

Pentru o şi mai bună lămurire a acestei chestiuni, dăm 
mai jos, după cercetările noastre1), un tablou din care se vede 
cum variază concentraţia 111 SO t a aerului din celula de sulfitare, 
în funcţie de timpul scurs dela aprindere şi până la arderea 
totală şi de depărtarea punctului respectiv de locul de arderea 
sulfului.

‘) Radu I. F. Diferite metode de pretratarea caiselor în vederea in­
dustrializării. Analele I: C A. R. Voi XIII. An. XII. 1941.
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11

TAIN .OU

( '.((iicciiliiili.i1) iii SO.. a acrului «lin celula dc sulfitat la dife­
rite Hiiilţiitti, Valuri minime ţii maxime.2)

l.a minute
Punctele carului cu fructe de unde s'a tras aer 

pentru aflarea concentraţiei în S O %
dupa aprinderea 

suitului Faţă jos 50 
cm. înălţime

Fund jos 50 
cin. înălţime

Faţft sus 160 
ctn. Înălţime

Fund sus 160 
cm. înălţime

J0 0,10—0,08 0 ,0 6 -0 ,0 2 0,05—0,01 0,04—0,02

20 0 ,4 0 -0 ,3 0 0 ,3 2 -0 ,2 0 0,36 -0 ,2 8 0 ,3 5 -0 ,2 8

40 0 ,7 0 -0 ,4 5 0 ,56 -0 ,38 0 ,6 0 -0 ,4 0 0 ,6 0 -0 ,5 4

70 0 ,9 0 -0 ,7 2 0,72—0,56 0 ,8 0 -0 ,6 8 0 ,8 0 -0 ,7 6

III) 1 ,20-0 ,80 0 ,8 8 -0 ,7 0 0 ,9 6 -0 ,7 6 1 ,02 -0 ,90

120 1 ,18 -0 ,85 0 ,7 8 -0 ,6 5 0 ,9 2 -0 ,7 0 1,00—0,80

130 1 ,14-0 ,62 0 ,6 5 -0 ,4 8 0 ,7 4 -0 ,5 8 0 ,9 0 -0 ,6 8

140 1 ,00 -0 ,40 0 ,4 0 -0 ,3 2 0,52—0,40 0 ,7 8 -0 ,5 6

150 0,08—0,20 0,26—0,14 0,40—0,30 0,50—0,42

160 0 ,4 5 -0 ,1 6 0 ,1 4 -0 ,1 0 0 .3 2 -0 ,2 0 0,32—0,36

ISO 0,78 -0 ,12 0,10—0,06 0,04—0,08 0 ,2 4 -0 ,2 2

200 0 ,1 4 -0 ,0 8 0 .0 8 -0 ,0 3 0,10—0,05 0,14—0,12

220 0,10—0,04 0,05—0,01 0,08—0,03 0 ,1 0 -0 ,0 8

246 0 ,05-0 ,01 0,03—0,00 0 ,04 -0 ,01 0,06 “ 0,02

ţf) Aprinderea sulfulut.
Operaţia aprinderii cere u mare atenţie, pentru ca d e lelui 

>11111 sţ' face aprinderea, depinde ţii arderea sulfului. Aprinderea 
.uliului i u i  se Jace niri odată folosind cârpe sau cărbuni aprinşi, 

i i Urnirea tic sulf juisa In gropi de ciment sau vase de metal
se dispune ca în fig. 
4, iar cu aprinzătoare 
de sulf se dă foc 
mameloanelor. Dacă 
aprinderea se face cu

M;; 1. Aşezarea sulfului pentru ars. c â rp e , p aie, ch ib rituri,
etc. floarea de sulf se 

mmil.ncştij prin resturile nearse şi ca atare arderea în bune
i <>imIr(rii11i şuiera.

'I ('.îmi m- lucrează cu SO j liclicfiat con centraţia  poate a lin te  4 - 5 0/,, 
i ,i şi i a/nl i.lm l so ard 501) ij, Urnire de sulf la m 3 de spaţiu .

) Nai am ars uumai 250 g. la m ' de spaţiu.
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t .irlnmil de luturi l;ire pot II lotn^iţi In rtprmdemi flitului, 
numai atunci când celula are un Imn lu.ii Iu caz contrariu se 
face l,i suprafaţa o sgură, iar restul sulfului rămâne nenrs,

Dacă nu avem la îndemâna aprinzătoare de sulf, uluitei 
punem intr'un vas o mica cantitate de sulf. căreea îi dinu lor 
ar uri chibrit, fără ca acesta sa rămână in vas ţii apoi cu uit 
hat curat se ia sulf topit aprins şi se picura peste sulful din 
groapa cimentata sau din vas.
b) Pentru ce se sul fit cază fructele.

Fructele destinate industrializării prin uscare se tratcaza 
<u bioxid de sulf pentru următoarele m otive;

Bioxidul de sulf (S 0 3) opreşte acţiunea oxidazelor, pcutrueă 
este un reductor puternir. Oxidazele sunt substanţe care pro­
voacă oxidurea ţii înnegrirea fructelor, când sunt expuse aerului, 
tăiate în bucăţi.

împiedică desvoltarea microorganismelor şi ca atare stri­
carea fructelor prin fermentare.

Plasmolizează celulele fructelor respective, uşurând astfel 
pierderea apei prin evaporare.

Distruge pigmenţii verzi (clorofila), fixează, intensifică şi 
menţine coloarea fructelor uscate.

Fixează cea mai mare parte din vitaminele prezente în 
fructele proaspete.
t) Absorbţia bioxidului de sulf (SO,) de către fructele supuse 
sulfitării.

Pen truca SO, sii ponta sa-şi Îndeplinească funcţiunile de 
mai sus, fructele respective trebue să absoarbă şi Sti fixeze o 
anumită cantitate din acest gaz. Substanţele care fixeaza şi reţin 
S 0 2 in fructe sunt glucoza şi levuloza şi probabil şi unele 
substanţe proteice.

Specia şi starea de maturitate a fructelor respective in- 
Ihtenţeazâ loarte mult absorbţia de S 0 2. Pentru una şi aceeaşi 
specie, fructele coapte absorb o mai mare cantitate decât rele 
crude. Caisele şi piersicile absorb şi reţin o mai mare cantitate 
de SO j decât perele şi în special decât merele.

Prin urmare, compoziţia chimica a fructelor este in ultima 
instanţă factorul care determină absorbţia şi reţinerea S0 2 iu 
fructele uscate.

Pentru una şi aceeaşi specie de Irucie, cantitatea de S O , 
absorhit va fi cu atât mai mare. cu cât concentraţia lui in ce­
lula do sulfitat va fi mai mare şi cu cât timpul de sullîtare vji 
fi mal lung.
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i) f 'nntittiti'd minimi) dc SO t absorb ită  şi f ix a tâ  fit fructei uscat r.
iVnlrii menţinerea coloniei, după practica americanei, caisele 

şi piersicile Irebue -Sii absmrba să reţinti ti cantitate de S 0 2 
de cel puţin tl,15°/n. Prin pastrare, limp dc ti luni, dispare a- 
pronpe din SO* fixat, ceeace prezintă un mare avantaj pen- 
Irit Industrializarea fructelor prin tratare rn SOj. şi uscare.

Aşa dar, daca fructele respective conţin imediat după 
uscare o mai mare cantitate dc SOţ, nu trebue sii ne alarmant 
pentru ca tot SCL reţinut pe oale lirica e pus cu timpul in li­
bertate şi rămâne numai cel legat pe cale chimică, care ntt va 
întrece in nici un caz toleranţa in SO* admisa de lege.
k) Toleranta >» bioxid de su lf (SOt).

Pentru caisele şi piersicile uscate, toleranţa în SO j variază 
delii o ţara la alta, du pa cum reiese din datele de mai jos: 

Tar<i Toleranta in SO;
Anglia ..................................................... , 0.200 g fyn
C a n a d a .............................................. .....  0,250 „ „
F r a n ţ a .............................................................0,100 „ „
G e r m a n ia ................................................... , 0,250 „
Japonia . . . . , ............................... , 0,200 „ „
America (New York) . . . . . . .  0,20f) , .
In generat, Lf. S. A, nu pune nici o limita, rere inşii ca 

producătorii sa eticheteze produsul şi sa specifice pe eticheta 
cantitatea de SO> fixată.
1) Raţia de  uscare.

Raţia fie uscare este raportul dintre cantitatea de fructe 
proaspete şi cele uscate, rezultate. Acest raport variază foarte 
mult, nu numai cu felul manipulării, cu specia şi varietatea, ci 
mai ales cu gradul de maturitate al fructelor respective, dupa 
cum a fost dovedit pe cale experimentală, printre alţii, de către 
A. W. C r i s t i e  şi L. C. B a r  n a r d ') .

Gradul de maturitate
Caise Piersici

%  zaharRaţia de 
uscare

Raţia de 
uscare

Coacere moale 4,16 : 1 4,86 : 1 48,5
Coacere fermă 4,50 : 1 4,64 : 1 48.5
Coacere tare (pârgă) 6,40 : 1 5,11 : 1 45,0

I) chriM it\ A. W. (im! L. C. H a r n a r d ;  Universily of California A g ric  
Kxp. S liil H uile i. No. ;M /1!)25 ,
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DmA ţinem somnii dc faptul oii l'ruolelo în .stadiu do con 
cerc fermă suni frumos colorate, gustoase şi parfumate, oii ;iu 
acelaşi conţinut în zahăr ca şi în stadiu de coacere moale şi 
şi că-şi menţin forma după tăierea în două, rezultă că acesta 
este gradul de maturitate cel mai potrivit pentru recoltatul 
caiselor ş i al piersicilor destinate uscării.

CAP. II.

INDUSTRIALIZAREA FRUCTELO R PRIN  
USCARE LA SOARE

1. Echipam entul necesar.

Pentru recoltat e nevoie de scări şi coşuri sau lăzi. Pen­
tru pregătirea fructelor folosim şoproane, aparate sau maşini 
de spălat, cuţite pentru tăiat, care de transport, care de trans­
fer şi o suprafaţă sau loc pentru uscat,
a) Loc pentru uscat şi manipulat fructele.

Locul pentru uscat şi manipulat fructele este o suprafaţa
de teren bă­
tătorit sau a- 
c o p e r i t  cu 
iarbă. El tre- 
bue astfel si­
tuat încât să 
îie toată ziua 
însorit, bine 
expus vântu­
lui dominant 
în localitate, 
plan sau uşor 
înclinat spre 
sud, lipsit de 
praf, n is ip ,  
paie, etc. şi 
d e p a r t e  de

Fig. 5. — Planul locului (150X 70 m.) şl al accesoriilor graid  
pentru uscat fructe.

iţi .Vi ifosron ptmlm Udăpu.rtlt si siinjimUl fnuctKie: D a t ă  ECU!
■ 1 ifM iă lo f pen lrti ( â r î f l i  t l ,i ce lu fc dp im ifitat ■■ ibtr r^ attu  căn it i 
ctr t ran sp a ri i f )  :£;p&ţ3n iiu n lru  fructelor' iprodapctc p ca lm  O u i  {  UţbluP f .  <1
l i l a t  în  douÂ 1. de prfclriiiiirr- -'■■J p k t fb f iu i i LnaEslaţiei 1 _

r pWci turaanlft pei><rn schimbăI dircctla ** 1 află de b*iitt, bpjitâi tUEifte b  1111 O 
to rlc , W . C . s lo c  reg ina  uncnf vftitfjîţfrtl. V A uta l p redom inant a rc  t
direct» s- w- s u p r u f a ţ it

pentru uscat se obţine prin cultivarea lui cu lucernâ, care se

I /
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coseşte foarte mărunt, înainte de începerea sezonului pentru uscat.
Drumurile care intră şi ies de pe locul pentru uscat se 

vor stropi cu apă sau cu ulei mineral, daca sunt prăfoase. O 
suprafaţă de 1 ha. este suficientă pentru uscarea fructelor ce 
provin dintr’o livadă de 20 ha.

Planul şi toate accesoriile locului pentiu uscat se văd 
în fig. 5.
b) fnstalaţiuni pentru spălatul fructelor.

Spălatul fructelor se poate face cu maşini speciale (fig.
6 şi 6 a), care 
sunt prevă­
zute cu un 
cântar auto­
mat (basculă) 
pentru cântă­
rirea fructelor 
spălate.

La spălarea 
fructelor se 
foloseşte nu­
mai apă de 
isvor, atunci 
când acestea

Fig. 6 .—[.Instalaţie pentru spălarea automată nu co n ţin  n|cj
a îructelor. Partea l-a. , ,

o substanţa
vătămătoare, cum e cazul cu caisele şi piersicile; sau mai 
întâi se spală cu
o soluţie de acid 
clorhidric (1 °/0) 
pentru c a z u l  
când fructele au 
fost s t r o p i t e  
contra diferiţilor 
paraziţi vegetali 
şi animali cu so­
luţii cu bază de 
arsenic, de e- 
xemplu cum e
cazul cu merele

| 0 - i i -  Aceeaşi instalaţie. Partea I[-a

Mfişinilr acestea se folosesc de întreprinderile mari, pe
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c;lml iu mir, spălarea fructelor se poale lar.r cu mâna sa» cu 
unul din mijloacele arătate în fig. 7,

In aceasta se vede un aranjament, pentru spălatul fructelor 
într’o mică gospodărie, care constă dintr’o cutie de scânduri 
încheiate aşa fel, ca după umplere să poată ţine apa.

Deasupra ei la mijloc, legat cu nişte lanţuri de o cum-

Fig. 7. — Instalaţie pentru sprilarea fructelor în serie.

pănă, susţinută de o furcă întocmai ca la fântânile de la ţară, se 
vede un cadru de lemn, în care se, aşează cele două lădiţe cu 
fructe ce se află la stânga şi la dreapta acestui cadru. Prin 
apăsarea sau ridicarea pârghiei fixată pe furcă, dispozitivul 
este introdus şi scos din cutia cu apă, de atâtea ori până ce 
fructele sunt bine spălate.

Fig. 6 şi 6-a ne arată cum se face spălatul mecanic al 
fructelor cu ajutorul maşinUor speciale. Fructele sunt introduse 
într’un coş, cum se vede în fig. 6 la dreapta, iar de aci trec 
printr’o tobă în care circulă apă, de unde sunt luate de o bandă 
continuă, lungă de circa 2-3 m. Pe ambele părţi ale acestei 
bande se află lucrători, care aleg fructele ce nu corespund sco­
pului urmărit. La sfârşit banda face un fel de cascadă, cu aju­
torul căreea fructele cad pe tărgile respective, care sunt cân­
tărite automat, după cum se vede în partea stângă a fig. 6 -a.

Trebue amintit faptul că întreprinderile mari dispun de 
bazine sau apă sub presiune pentru spălatul tărgilor sau gra­
tiilor, înainte şi după uscare şi ori de câte ori este necesar în 
timpul uscării, dacă din diferite motive fructele au lăsat pe ele
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sihj Hau rosturi în cantitate mare, cârc nu numai ca Ic lac li­
picioase, dar conslitue substratul pe care cresc diferite muce­
gaiuri.
c) Cuţite pentru tăiat fructele.

Forma cuţitelor pentru tăiat variază cu specia fructelor şi 
cu scopul pentru care sunt destinate (fig. 8). 
tl) Şopron pentru manipulat fructele.

Hg, ii.— Difcriio fuluri t(c cuţite: (-'e âr  ̂ spalririi trudelor. 
a. rimtTu dcscoiit, », pcnim (iw.; c, e) Mese pentru tăiat fructei?.
iiL-nlni SCOS &itnbnrif-, D, fientru ccoâ
iaHi-l□( la perei E, pentru seu» de McSele DCntlU U'tlat U'liCtO SUlltnrrnlnfi ‘dJJp£ 1'ru.tfs and Uriit(fi), r

aibă o înălţime convenabilă şi să fie prevăzute cu un fel de 
poliţe înclinate sau nu. Pe mese se pun tărgile în care se 
aşează fructele după tăiere, iar pe poliţe se aşează lăzile cu 
fructele ce urmează a fi tăiate, (fig. 9),
f) Lăzi pentru fructe.

Lăzile pentru fructe se fac din scânduri de brad şi au 
capacităţi diferite (10—30 kg.). Ele trebue să fie destul de re­
zistente pentru ca să permită manipularea fructelor fără nici 
un pericol.

Forma lor este de obicei paralelipipedică, adică sunt mult 
mai lungi decât late şi înalte şi sunt prevăzute cu nişte sco­
bituri pentru a putea fi luate cu mâna (fig. 2).

Cutii mici sau vase de tablă sunt necesare pentru adu- 
niii'cia srtmburilor, care nu trebue amestecaţi cu fructele tăiate, 
>]} Tarul sfiu graţii.

Acestea sc construesc din scânduri de răşinoase şi au

Acesta poate fi o clădire per­
manentă cu podea de ciment, că­
rămidă, scânduri sau pământ bătut, 
sau o construcţie uşoară ca să 
apere fructele şî lucratorii de ar­
şiţa directă a soarelui. El poate
ii Închis din 2-3 părţi sau deschis 
din toate părţile.

Şopronul serveşte şi pentru adă- 
postirea de intemperii a tărgilor, 
lăzilor, etc. şi a tuturor ustensile­
lor, pe timpul când nu sunt folosite. 
In şopron sau alături de el, trebue 
să se găsească apa potabilă ne-

fîxe sau mobile, FJe trebue săBibl
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lungim ea d r  f t  ;I 2 i i i  . iar lft(im ea de UO '.ÎO cm. I ’e m iiiy in i.  
d i' iu i'îm |>r('jiir. (;ii‘i>ili' suni p ic v i i / u lr  i i i  | im * ( i uial(i d r  fi (i

Pf&nuf i//>e/ o tesr c/tt 
f r u c it *

U _

" T

i £ t

Planul

(Ja-jai - — J*
:

II 1
1*J L. J

jţ. S*dru/te f-Qftgtttfdi/ja/â.

Vet/ere Jattr&iă

Fig. 9, — Planul şi secţiunea unei «iese 
pentru tăiat îructe.

cm. Se pot folosi şi tipuri mai mici 100/80/5-6 cm. (fig. 10).
Cantitatea de fructe, pusă pe o gratie oarecare, variază cu 

dimensiunile ei şi cu specia fructului respectiv. Aşa, de exem­
plu după N i ch  o l s , ')  pentru dimensiunile 190-200/90-100

!) Lucrarea dlaftt.
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m u . ,  p f i i l n i  11m inc ipa l e l e  l i n e l e  ; i v o m  n r m a t o a r e l e  cnii l i i i i ţ i ,  in 

t e r m e n  m e d i u :

Citise . 13— 16 kg.
I’iersici 20—30 „
P r u n e ....................... 24—32 „
P e r e .......................  24— 32 „
S t r u g u r i  . . , . 22—25 „

T ipu ri d e iă p g i pentru

usc cir fa fructe/on
fit Nicho/s

j = ~ ~  ~

IT , ...............1 - [
1 r  _ .  -

î i!  1

■ i
, f .  ,

1 î - f — rL ' -i

1

T

1

1 •]
l ;|
! “  f!?- 
i i

! . . .  I. .i! i,t:

Fiţ>. 10. -  Tipuri de ttirgi pentru fructe.

Pentru motive lesne de înţeles este necesar ca tărgile sa 
lie. filciite clin lemn fora miros sau larii sft iîe îmbibat cu sub­
stanţe, Crire iir putea lern gust») şi calitatea fructelor.

(naţiile treime sii fie (Imite rât se poale de curat şi Iii 
Ionul tismlc, atunci n ’md iui suni folosite, pentru ii le feri de 
nun ei'uiuri, r|<
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h ) Celule pentru sulfitat.
Celulele pentru sulfitat fructele pot fi permanente, în care caz 

sunt construite din beton, cărămizi obicinuite, cărămizi celulare, 
foi de metal, lemn şi vălătuci; sau temporare, făcute din sche­
lete fie lemn uşor şi hârtie mucava. Se cere ca aceste celule 
să conserve căldura primită dela soare, să reducă Ja minimum 
pierderile de S 0 2l să aibă o ventilaţie bunei, să permită reali­
zarea unei bune concentraţiuni de SO 2 în toată celula, pentru 
că o sulfitare bună, uniforma şi rapidă a fructelor respective 
este asigurată numai atunci când în celulă, în timpul suifitării, 
există o atmosferă groasă de fum alb. Pentru aceasta e nevoie 
ca uşa celulei să se închidă foarte bine.

c a u u  o s s u lr /m  
r/p  / c d #

if c p u n / ’  T Q â W V f& J ili 
------------------ U

LT- li
Fig. 11. — Celula de sulîitat lip. I. C. A. R.

Dimensiunile interioare ale unei celule de sulfitat sunt : 
lungimea 2,60 m ; lăţimea 1,10 m şi înălţimea 2,25 m. Intre 
tavan şi targa superioară să nu rămână un spaţiu mai mare 
de 10 cm., iar între pereţi şi tărgi (lateral) un spaţiu de 5— 
10 cm.

Cu o astfel de celula şi cu lucrători bine înfiaţi se pot
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sullita 7(10 tr>()0 l<i_> Irncle proaspete pe ziua de 12 ore de
lucru.

lJ|;mui rit; silmiţSune al unei celule dc snliitat se vede In 
Kli;. II. In prncticct se va construi imn s;ui mai multe, dupît 
i uii i  dispunem de unul sau mai multe care de transport, etc. 
Uşa celulei se face spre direcţiunea vântului dominant în loca­
litate. Ki^uru II reprezintă celula de sulfitat, folosita de Insti­
tui ui de Cercetări Agronomice al României, 
i) Cam de transport şi care de transfer.

Fig. 12. — Car de transport aşezat pe cel de transfer.

Pentru transportul tărgilor, cu fructele tăiate, din şoproane 
ţii peniru introducerea lor în celulele de .sulfitat, pentru scoa­
terea şi transportarea lor !a locul de uscat, etc,, se folosesc
i urele de trîinspoit şi carele de transfer (Fig*. 12). Micul pro­
ducător punte suplini carele de transport ţii de transfer prin 
sistemul din fig. 13,

Acesta constă din 2 roate de lemn cu sau fără cauciucul i, 
pe osia căruia sunt fixate două bucăţi de lemn pentru rezema- 
rea stivelor de tărgi cu fructe şi 2 hulube (2 pârghii) pentru 
manipulat carul. Pe partea superioară a hulubelor, la oarecare 
distanţă de osia roţilor sunt fixate alte 2 bare de lemn, care 
au rolul să întăreascâ sistemul de reazem al stivelor de tărgi.

Pe osie, la o mică distanţă de roţi, se află 2 şine de fier 
îndoite sub un unghiu oarecare, pentru ca să meargă în jos 
pana la 5 cm. de orizontala roţilor, iar de aci merg paralel cu 
aceasta pe; o limyime de cel puţin 50 cm.
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Accsle şine se introduc sul) sliva de largi cu lructc şi 
prin aplecarea iu jos a Imhibelor, largile se rea/.imă dc cadrul 
respectiv, sunt ridicate ţii apoi duse unde voim.

Fig. 1 ? .— Car de transport pentru gospodăriile mici.

2. Tehnica industrializării fructelor prin tra ta re  cu SOr 
şi uscare la soare.

a. Caisele.
Fructele care se induşirializează prin tratare cu S 0 2 şi uscare 

la soare, în cantităţi foarte mari, sunt caisele. Coloarea galbenă 
purpurie a caiselor uscate este calitatea comercialii cea mai 
ele pret. Pentru obţinerea unui produs de calitate, trebue urmate 
regulele expuse mai jos.

Recoltarea.
Recoltarea caiselor se face cu mâna, aşa după cum se 

vede în fig. 1, Culesul are loc atunci când Iructele au început 
să devină moi, dar sunt destul de tari pentru ca să-şi menţină 
forma, după tăierea în două cu un cuţit bine ascuţit.

Recoltarea prin scuturare prejudiciază foarte imilt caliiaiea 
fructelor industrializate.

Spălarea fructelor.
Dacă fructele sunt murdare spălarea lor se face aşa după 

nun se vede în fig. fi, fi-a şi 7.
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Tăierea fn două jumătăţi a fructelor.
Fructele se taie imediat după spălare. Cu această ocazie 

se scol şi sâmburii. La tă ia tse  folosesc cuţite simple (fig. 8 ) 
dar bine ascuţite.

După tăiere, fructele se aşează pe targi cu partea tăiată 
in sus. Operaţia se execută la mesele de tăiat (fig. 9) ce se 
găsesc aşezate în şopron. Pe măsură ce se acopere cu jumătăţi 
de fructe tăiate, tărgile se aşează una peste alta în stive, direct 
pe carul de transport (fig. 14).

După ce 18-20 
târgi au fost în­
cărcate cu fructe 
tăiate în două, 
acestea se in­
troduc în celula 
de s u l f i t a t  şi 
apoi se aprinde 
sulful.

Cantitatea de 
s u l f  necesară 
sulfitării fruc­
telor.

Fig. 14. — Aşezarea târgilor cu fructe pe car, ^  bună sulfî
tare, după cum

sa  arliiat mai sus, se realizează numai rit unei când pentru 
licft-are inJ de spaţiu al celulei de sulfitat se ard 250 -100 gr. 
sulf. Această cantitate variază printre altele ţii cu gradul de 
maturitate, cu conţinutul fructelor iu zahăr. dar mai ales cu 
faptul dacă sulful arde sau nu în întregime.

Durata sulfitării.
Perioada de acţiune a S 0 2 asupra fructelor sau durata 

sulfitării este de 3 ore. Ea depinde de concentraţia S 0 2 în ce­
lula de sulfitat şi de gradul de maturitate al fructelor.

Cu cât fructele sunt mai coapte, cu atât structura şi tex­
tura lor este mai laxă şi ca atare bioxidul de sulf le pătrunde 
mai repede, decât în cazul fructelor mai puţin coapte.

Pe de altă parte, cu cât fructele sunt mai coapte, cu atât 
conţin mai mult zahăr şi ca atare absorb o cantitate mai mare 
de bioxid de sulf (S 0 2).

Operaţiunea ^e sulfitare este gata după 3-4 ore sau atunci 
cAnd în cupa jumătăţii de fruct au apărut picaturi de lichid.
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Aceasla denota ca liurlcle ,111 l<r.| paliun.se dc; SO.,, din care 
Oi'Hu/ă au uparen(a rfe lierlc, m i  u i  i!rjU(hme aiata ca in 1 ifj; I!* 

Sa mi se prelimgeasea sullilarea pana ce largile au început
.sa picure, căci in a- 
cest caz operaţia dc 
suifitare a trecut peste 
limită şi din aceasta 
cauza o mure etnii i- 
tate de suc se picnic, 
iar calitatea produse 
lor uscate suferii. 

Uscarea.
După sulfitare, fruc­

tele sunt scoase alura 
cu ajutorul carelor 

direct la soare, cât mai repede

arată în secţiune 
fructele sulfitate.

respective. Targîie se pun

Fig. 16. — Expunerea fructelor la soare.
Tţirgile stau cu marginea una peste alta.

posibil. Ele se aşează direct pe pământ, sau rezemate una de 
marginea celeilalte (fig. 16), sau pe nişte capre de lemn înalte 
de 20-60 cm. (fig. 17).

Totuşi la suprafaţa solului temperatura este mai ridicata 
decât în aer.

Daca avem numai un car de transport, până la întinderea 
lor la soare, largile se aşează pe nişte suporturi, deahmgul liniei
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Fig. 1 7 .— Tar(;l cu fructe aşezate direct pe sol 
şi pe capre de lemn.

Durata uscării.
Kxpuse direct la soare, caisele stau cel mult 1-3 zile, în

cure timp pierd aproape 2/3 
din apa iniţiala (82-88% ). 
După aceea targile se a- 
şează în stive de 20-30, una 
peste alta. Ultima targa cu 
fructe se acoperă cu 2 
goale. In stive uscarea se 
continuă, până ce fructele 
au un conţinut în apă de 
12-14% , la care se ajunge 
după 2-6 zile ')

Practic, acest moment 
se determină astfel: se
strânge în mână o anumita 
cantitate de fructe, apoi 
se lasă să cadă. Dacă fruc­
tele cad libere una de 
alta, gradul de uscare este 

de tărgi cu fructe suiEitate atins. Fructele bine uscate

I ) I ii varii anului 11KW caisele sulfitnle Ia Staţiunea Moara Dom- 
iH’iiwa 1.1'. A. K. an fosl usCîKo in 7 -/ile (lela sulfilare; 2 zile au sl.it 
inlinsti la sume şi .r) £fr:'iniad;< în silve.
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sun) elastice, l’i'ec.iite între; desele viu ir»uslc;Jt, iar picli(;.......  se
detaşează (le partea cărnoasa a Irmtc.loi.

Luarea fructelor uscate de pe tărgi.
După ce operaţia de uscare este gata, fructele se iau <le 

pe tfirgi. Operaţia se face cu mâna sau aşa cum (se vede in

Fig. It). -  Luarea fructelor uscate de pe tfirgi.

fig. 19. Cu această ocazie se face şi o alegere parţialii, (lupa 
calităţi.

Alegerea după calitaţi se face cu mâna pentru fiecare 
largă în parte sau cu instalaţiuni speciale. (îig. 20).

Fig. 20. — Sorlarea fructelor în mare.

Egalizarea umidităţii în fructe.
I ’ ie ei» s au sorta t sau i u i , după ce sau  luat dc pe ia i^ i.
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caisele uscate st; pun in lăzi de 50-J00 kg, unde stau cel puţin
10 zile. In aeesl tim]), prin transudare se face egalizarea umi- 
ilil.ilii în loate fructele şi în fiecare fruct în toate regiunile.

Coloarea caiselor tratate cu S 0 2 şi uscate la soare.
Ui fructele astfel tratate coloarea este galbenă purpurie, 

roşiclica, galbenă închis etc., ceeace depinde de pigmentaţia 
fructului proaspăt. Fructele au o înfăţişare plăcută;

Dacă fructele s'au recoltat prin scuturare sau dacă au fost 
prea puţin coapte, iar operaţiunea de sulfitare a lăsat cie 
durii, după uscare au o coloare închisa. Cu timpul-coloarea 
acestor fructe se încliide mereu.

I’entru ca cetitorul, care va experimenta pe socoteală 
proprie, să poate aprecia calitatea' comercială, după coloarea 
fructelor obţinute, socotim necesar să dăm la pag. 31 o planşe 
din care se poate vedea cu aproximaţie coloarea şi mărimea 
fructelor pe calităţi.

Rafia de uscare.
lîaportul între cantitatea de fructe proaspete folosite şi 

rele uscate obţinute în California este de 3-4: 1, adică din 3-4 
Iţg. caise proaspete obţinem 1 kg prin uscare. In anul 1939, 
la noi, la Staţiunea Experimentală a Institutului de Cercetări 
Agronomice de la Moara Doamnească— Ilfov, pentru fructele 
înjumătăţite raţia de uscare a fost de 4,5—6,5 :1 ,  adică cu o 
medie de 5 ,5 :1 .

Uscarea caiselor întregi.
Caisele se pot usca şi întregi cu sâmburii în ele. Iu arest, 

caz pentru ca bioxidul de sulf ( S 0 3) să le pătrundă bine, iar 
uscarea să se facă mai repede, fructele se vor înţepa cu o fur­
culiţă de metal inoxidabil sau se vor trata, fie cu apă la 90-96°C 
timp de 1 minut, fie cu o soluţie de NaOH 0,5%, timp de 20 
secunde, la 95-98°C.

Pretratarea aceasta, fie cu apă fie cu soluţie de hidrat.de 
sodiu, la temperaturile indicate, are de scop să înlesnească pă­
trunderea mai repede a bioxidului de sulf în masa fructului şi 
ca atare, să asigure sulfitarea în bune condiţiuni a fructelor 
întregi.

Sulfitarea fructelor întregi se face numai după ce au fost 
pretratate ca mai sus.

Operaţiunea sulfitării este aceeaşi ca şi pentru fructele în 
jumătăţile, numai că durata de timp e ceva mai lungă (4-5 ore).

;n
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Iu ('(ioncc priveşte uscarea, Inid.ele in|re<;i se usm’;i unii 
mievoie. (kîoAl cele înjumătăţite.

Experienţele întreprinse (le noi, la liuemeţili, ne-au arii Lai 
cii durata de expunere direcţii Ia soare a Inie,(dor ini regi esle 
fie 4-5 zile, după cum au fost tratate cu apa sau cu soluţie de 
hidrat de sodiu şi de 6-10 zile în stive.

Deci, durata de uscare la soare a fructelor întregi esle 
de 11-14 zile.

Procentul calitativ.
Din cercetările noastre, pentru v a r ie ta te  dc caise afla le 

în cultură, raportul de uscare (raţia de uscare) variaza înlie 
4—6,5: 1, adică din 4 până la 6,5 kg fructe proaspete obţinem
1 kg. fructe uscate.

Pentru a vedea cum influenţează această variaţie calitatea 
procentuală a fructelor uscate, din rezultatele obţinute de noi, 
dăin în tabloul I datele respective.

TABLOUL I
Calitatea procentuală şi raportul de uscare

C
al

it
at

ea

C a i s e d e 1 a
Raport de uscare

Staţ. Exp. Agr. 
Moara Domnească

staţiunea
Sericicolă
Băneasa

1939 1940 1940 1939 1940

I. 19,40 18,50 47,50 4,5 : 1 4 ,0 : 1
11. 37,10 30,00 25,50 5 ,0 : 1, 4 ,5 : 1

III. 32,90 28,00 10,00 5,5 ; 1 5 ,5 : 1
IV. 10,60 23,50 17,00 6,5 : 1 6 ,5 :1

Procentul calitativ este, prin urmare, în funcţie nu numai 
de calităţile tehnologice ale varietăţii respective de caise, ci 
este foarte mult influenţat de sol, climă şi lucrări de întreţinere 
(combaterea boalelor criptogamice şi a insectelor, cultura so­
lului, etc.).

Preţul de cost al fructelor industrializate.
La fructele fără sâmburi preţul de cost este determinat 

în primul rând de procentul calitativ şi de raţia de uscare.
Pentru anii 1939 şi 1940, fără să avem în vedere cota de 

amortizare a ustensiliilor şi aparaturii folosite, preţul de cost 
al fructelor pe calităţi, ţinând seama că în 1939 fructele proas­
pete s’au cumpărat cu 3.25 lei kg, iar în 1940 cu 8 lei kg, 
se vede din tabloul II.

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



V

TABLOUL II
K;iţi;t tlti nsciire şi preţul dc rost ni fructelor usrnle

( ’ilIitiltCM

Knportiil i Ic 
uscare

Valoarea 
fructelor 
proaspete 

în lei

Val. în lei a 
sulf. şl 
muncii

Preţul de 
cost pe k#. 
fructe us­

cate
1**39 1940 1!)39 1940 1939 1940 1939 1940

1 1,5:1 4,0:1 14,63 32 15,37 15 30 47
II 5,0:1 4,5:1 16,25 34 18,75 17 35 51

III 5,5:1 5,5:1 17.88 44 20,12 22 38 60
IV 0,5:1 6,5:1 21,13 52 22,87 28 44 80

Prin urmare, preţul de cost este strâns legat şi condiţio­
nat dc calitatea fructelor respective şi anume: cu cât fructele 
sunt mai mari. cu atât preţul de cost pe kg este mai mic şi 
invers.

Diferenţa în ceeace priveşte preţul de cost pe calităţi Se 
datoreşte nu numai faptului că trebueşte o măi mare cantitate 
do fructe proaspete ca să obţinem 1 kg. de fructe uscate, de 
calitatea IV de pildă, faţă de calitatea I-a, ci şi muncii nece­
sare manipulării acestor fructe etc.

Importanţa economică a acestei constatări este foarte 
mare, dacă avem în vedere faptul că în Septembrie 1940 cali­
tatea I-a de caise uscate fără sâmburi s’a vândut engros cu 
250 lei kg, iar calitatea IV-a, cu 100 lei.

Numărul de fructe uscate la 1 kg.
Pentru a vedea în ce raport stau fructele proaspete faţă 

dc cele uscate, atât cele întregi cât şi cele Injumătăţile şi fără 
sâmburi, dăm în tabloul III rezultatele obţinute de noi în 1940-

TABLOUL III 
Mărimea fructelor şi numărul lor la Kg.

l ' U c t e C a l i t a t e a M ă r i m e a  c m .

B u c ă ţ i  l a  1  k g .
R a p o r t  d e  

u s c a r eP r o a s p e t e U s c a t e

J u m ă t ă ţ i 3 , 8 / 4 , 5 4 8 ’ ) 9 6 5 ) 4 , 0 0 :  1

Î n t r e g i 1 4 / 4 , 5 2 4 9 0 3 , 7 5 :  1

J u n i â t t t i 2 , 8 / 3 , 8 5 6 1 ) 1 2 6 J ) 4 , 5 0 : 1

l n l r c f f l I I 2 , 9 / 3 , 5 2 8 1 1 2 4 , 0 0 :  1

l u n i f i t a ţ i 2 , 4 / 2 , 7 6 1 ' ) I S O - ) 5 .6 2 :  1

Î n t r e i ţ i [fl 2 , 3 / 3 , 4 3 2 1 3 2 4 , 1 2 :  1

liurialaţl 1 , 2 / 1  f i 7 4 ’ ) 2 4 0 " ) 6 , 5 0 :  1

l l l l l O |^1 IV 2 . 8 / 1 , 0 3 7 1 7 0 4 , 5 0 . 1

' )  i> |n ' v l n i h i i r i i
') I.i i .i s . l u i l i i i r i
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In ţif-înt’.rii 1, in amil IHIO, num.irul liin(clur proaspete, Iii
I IW. a tost (ic 24— 37 Inirrtţi sau in medic dc .70 +  2.20, iar 
ui oeeace priveşte sâmburii rezultaţi tiela 1 kg. de fructe 
Mcoaspete, ei au cântărit 56—tS4 gr. sau 77,02 — 3,14.

In acelaşi an mărimea fructelor proaspete a variat între 
5,0—6,5 cm. diametru) mare şi 3,0—5,0 cm. diametrul mic.

frj Piersicile.

Varietăţile bune pentru tratat cu S 0 2 şi uscare la soare 
sunt acelea bogate în zahăr, bine desvoltate, pe cât se poate 
uniform colorate, iar sâmburii să se detaşeze uşor de carnea 
iructelor. Cele cu sâmburii aderenţi de pulpa fructului se pot 
usca îie ca atare, fie după ce li s’au scos sâmburii cu cuţite 
speciale (fig. 8, c.). Uneori se îndepărtează şi pieliţa cu leşie 
/aerbinte.

în d ep ărtarea  pieliţei (epidermei).

Pieliţa se îndepărtează atât la fructele proaspete cât şi 
ia cele uscate.

La fructele proaspete pieliţa se îndepărtează cu ajutorul 
dnui cuţit astfel construit, încât să poată fi aranjat, pentru a 
iâia după grosimea pieliţei.

îndepărtarea pieliţei se mai poate face şi c.u ajutorul va­
lorilor de apă sau cu apă fiartă.

In primul caz fructele înjumătăţite se aşează pe tărgi, 
'ntr’o cameră în care vin vapori de apă sub presiune, unde 
stau 2— 3 minute, iar în cazul al doilea se introduc în apă 
iierbândă, timp de câteva secunde.

"Cel mai folosit mijloc pentru îndepărtarea pieliţei la pier­
sici. ca şi la alte fructe sau legume, este soluţia de hidrat de 
sodiu a cărei concentraţie variază între 1 şi 2 sau 3'7r, după 
cum e vorba de o varietate sau alta şi de fructe mai puţin 

oapte. Fructele se introduc în soluţia clocotindâ, unde stau 
'j2—2 minute.

După aceea, fructele se spală cu apă rece. aşa ca din 
cauză diferenţei de temperatură pieliţa se desprinde de fruct. 
Operaţia se face cu mâna sau mecanic, cu ajutorul unor maşini
speciale .

îndepărtarea pieliţei la fructele uscate se face 11 1 c i  
sjiiitorui soluţiei de hidrat c!e sodiu, după metoda k;i W. C. 

' î e k b i u s .  Concentraţia soluţiei, in acest caz. e-te de 7 - 8 Vt.

.-i
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hidraf de sodiu (NaOlI) sau rea. 20'Vn N aiC 03 (carbonat de 
sodiu) O peraţia se face mult mai repetle cu o maşină speciala.

Momentul maturităţii celei mai potrivite se determina cu 
ajutorul aparatului din fig. 21, care este construit şi funcţio­
nează du pa principiul dinamometrului.

Fig. 21. Aparat pentru determinarea maturităţii ia piersici fdupa M a g n e s s )

In general, aparatul se compune dint’un tub larg, închis 
la ambele capete, în care intră un alt tub subţire (1/3 din 
diametrul primului).

Prin interiorul tubului subţire trece un ac sau o sârmă
de oţel, rotundă, cu diametrul de 0,58—0,85 mm. Diametrul 
acului este în strânsă legătură cu rezistenţa la presiune a pie­
liţei varietăţilor respective de caise, piersici, etc.

Capătul din interior al sârmei se reazămâ pe un arc spiral, 
îi cărei parte iinală se mişcă în faţa unei gradaţii, făcută pe 
laturile ferestrei, tăiată în tubul cel gros, sau arcul spiral este 
situat în afară şi la partea superioară a tubului gros (fig. 21).

Cu ajutorul acestui aparat se lucrează astfel:
Se ia  aparatul în mâna dreaptă şi se presează cu acul 

pe pieliţa piersicei ţinută în mâna stângă, citindu~se presiu­
nea realizată în momentul când pieliţa a fost pătrunsă.

Pentru varietatea de piersici J ,  H. Hale, când acul apa­
ratului are diametrul de 0.75 mm, rezistenţa pieliţei fructelor 
destinate uscării, în momentul recoltării, este de 1500—2260 gr.

Manipularea fructelor.

Manipularea şi conducerea operaţiunilor de sulfitare, sor­
tare, uscare, etc. se face exact ca şi pentru caise. Dela tăierea 
în două a fructelor şi până la introducerea lor în celula de 
sulfitat trebue să treacă un timp cât mai scurt cu putinţă, 
pentrucâ, în caz contrariu, fructele se pălesc şi în acelaşi timp 
se şi înnegresc.

Pentru l nr spaţiu se folosesc 300—500 g suit
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Durata de sulfitare este de 4— 6 ore.
Expuse direct la soare, piersicile trebue să stea până s ’a 

evaporat lf2 din apa iniţială (82—87% ).
Durata uscării este cu 2—3 zile mai lungă decât pentru

caise.

Coloarea fructelor sulfttate şi uscate la soare.
Piersicile sulîitate şi uscate la soare au o coloare galbenă 

aurie, iar fructele sunt ferme şi elastice.
Când operaţiunile de sulfitare nu s’au făcut cu băgare de 

seama, fie ca fructele sunt crude, fie că  nu sunt bine coapte, 
coloarea este închisa, iar fructele sunt siropoase, lipicioase şi 
lipsite <le aspectul plăcut şi îmbietor.

Raţia de uscare.
Pentru piersici raţia de uscare este de 3,5—7 : 1, adică 

din 3,5—7 kg. piersici proaspete se obţine unul uscat.

c) Perele.

Ustensilele lulosite pentru industrializarea perelor prin 
tratare cu S 0 2 şi uscare la soare sunt aceleaşi ca şi pentru 
caise şi piersiri cu deosebirea dimensiunilor, care fn cazul pe­
relor sunt mult mai mari.

Aşa de exemplu, intreprinderile comerciale folosesc tărgi 
sau gratii de 2,5 m. lungime şi 1 m. lăţime, iar într’o celulă 
de sulfitare intră 6 care a câte 20 tărgi fiecare sau în total 
4— 4500 kg. fructe proaspete. Se pot folosi însă şi celulele în­
trebuinţate pentru caise şi piersici, mai ales atunci, când can­
titatea de pere proaspete ce urmează a fi sulfitată nu este  
prea mare.

Recoltarea.

Spre deosebire de caise şi piersici, -perele pentru indus­
trializat prin tratare cu SOa şi uscare, se recoltează când sunt 
încă verzi şi tari, adică improprii pentru a fi consumate în 
stare proaspătă. Momentul acesta corespunde cu apariţia unei 
colori roşcate pe partea superioară a fructului şi a unei nuanţe 
gălbui pe partea inferioară. In acest stadiu fructul a atins 
maximum de desvoltare. Tehnic, acest moment se determină 
eu un aparat de felul celui din fig. 21, adică atunci când re­
zistenţa perelor la penetraţiune este de 5 —6 kg., ceeace în­
seamnă că forţa necesară pentruca partea tăioasă a aparatului
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s;i pil Inimic coaja fructului, măsurată cu un dinamometru, este 
(Ir .r) (I) V:-4

In cazul când nu avem un asemenea aparat, momentul r e ­
coltării, din punct de vedere practic, se poate determina a s tfe l: 
se aşează podul palmei sub iruct apoi se ridica încet, 
iidioă se forţează puţin poziţia fructului. Dacă peţiolul fructului 
sc detaşează de ramura respectiva, maturitatea căutata ests  
atinsa şi ca axare recoltarea poate începe.

Maturarea sau coacerea.
La pere maturarea sau coacerea se petrece după recoîc&, 

In acest scop perele se pun în lăzi, care se  aşează apoi îrt 
stive suprapuse în 7—8 rânduri, în şoproanele de tăiat, sau se 
fac simple grămezi late de 30 cm. şi înalte de 15 cm., acope- 
rindU'Se apoi cu paie sau fân.

Revizuirea fructelor se face din timp în timp, alegându-se 
cele coapte şi îndepărtându-se cele stricate.

Coacerea în lăzi se preferă celei în paie sau fân. PereSe 
arse de soare şi cele viermănoase se coc mult mai repede 
decât cele sănătoase.

O pară bine coaptă este moale, are o coloare vie şi uit 
parfum specific, iar dacă se trage de peduncul, acesta iese 
foarte uşor.

Durata maturării perelor este de 7-14 zile.
Perele se pot matura şi pe cale artificialii. In acest scop 

se recurge la folosirea gazului etilen (CH2= C H 2).
Se ştie că pentru a lungi perioada de păstrare a îructeior 

în stare proaspătă, este bine ca în aceiaşi spaţiu se se pună 
numai acelaşi fel de fructe şi dacă e cu putinţa acestea să 
aibă cam acelaşi grad de maturitate.

A ceasta pentrucă unele fructe şi în special merele ema­
nă etilen, care grăbeşte procesele de maturitate şi astfel scur­
tează perioada de păstrare a fructelor respective. Din acea­
stă cauză, perele să nu se pună la păstrat niciodată la un 
loc cu merele.

Maturarea perelor cu etilen se face tolosind o cameră ape- 
ciula, fig. 22, erm etic închisa, prevăzută cu un sistem de ventilaţie 
şl di? regularea temperaturii şi umidităţii. In această cameră, 
perele se aşeazii ţie. rafturi, se închide uş;< şi apoi se dă 
drumul gazului etilen, care este pus în legătură cu interiorul 
auueriî prmtr'un tub ce trece prin pereţii acesteea. Admiterea
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li-jzului sc tace aşa lei, în rât pentru NMK) MOD pîirti aer s.i. 
avem o nnrte gaz etilen, iar aeraţia sau ventilaţia se arar;- 
jcaza aşa încal concentraţia atmosferei in COn, rezultat dicr. 
maturarea grăbită a perelor, să nu treacă de 0,25%.

I n s f â h h ' e  tip p e n t r u  f o lo s i t  g e z u i  e îite n

(după Carbid and  Chemicals Corporation j s 
Fig 22. Cameră pentru maturarea perelor cu gaz eliiea.

Temperatura cea mai favorabilă este aceea cuprinsă între 
20—250C, iar umiditatea relativă între 80— 90%. Admiterea 
gazului etilen în camera în care se află perele poate fi con­
tinuă sau intermitentă, adică de 2 ori pe zi.

Durata maturării perelor cu ajutorul gazului etilen este 
de 4—6 ziie.

Spălarea.
La maturare pereie se sortează după mărime şi în ace­

laşi timp se supun spălării cu o soluţie de 0,5— 1.,5% ătjid 
clorhidric, care are de scop să îndepărteze rezidurile ramase 
dela stropirea fructelor, în timpul vegetaţiei, contra insectelor 
şi boalelor criptogamice.

Perele se taie în doua cu un cuţit, ca şi caisele, îiule- 
părtându-li-se atât caliciul cât şi pedi.inctiiiil şi i;asa Sâmburilor.

(•'nicicle laiale se pun pe tariii, i.ir înainte de a li iniro- 
diiSi' I i snliii.il, m* sp.il.i. piin sliojiire cu ;:;■.■
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Ilntr’i) celulă de sullibit, in cazul întreprinderilor comer- 
cliî'jlr, se introduc (> care a 20 de tărgi, iar în cazul micului 
t ulliviilor, care loloseşte aceeaşi celulă de sulfitat ca şi la 
i;ibe, se introduce un car a 20 de tărgi.

Durata sulfitării.
In cazul perelor, durata sulfitării este de cel puţin 36 de 

ore, iar obişnuit operaţia se face în 4 0 —48 ore.
Cantitatea de sulf necesară pentru 1000 kg, fructe este 

de 7,5—8,75 kg. floare de sulf sau de 30—35 kg. pentru sul- 
îilarea Fructelor introduse intr’o celulă de sulfitat, folosită de 
întreprinderile comerciale, în care intră 6 care cu câte 20 de 
iargi cu pere înjumătăţite.

Arderea sulfului se face în găleţi anume, în care se pun 
câte 1,5— 2 kg. floare de sulf. După arderea sulfului, găleţile 
se înlocuesc cu altele, aşa că în celulă se află încontinuu a- 
proape aceeaşi concentraţie de bioxid de sulf (S 0 2).

Când se folosesc celulele dela caise, sulful se arde în 
porţiuni astfel cântărite, încât întreaga cantitate care revine 
pentru fructele introduse la sulfitat, să fie împărţită în cel 
puţin 8 porţiuni. Aceasta se face pentruca atmosfera din celulă 
să aibă aproape aceeaşi concentraţie în S 0 2 pe tot timpul cât 
durează sulfitarea.

Sulfitarea e gata când fructul are aparenţa de fiert şi 
pieliţa se detaşează uşor de pulpă, iar la apăsare cu degetul 
nu se mai simte nici un punct tare.

Fructele bolnave sau cele care nu sunt bine coapte pre­
zintă insule tari, sau rămân în întregime tari.

După sulfitare, perele rămân expuse la soare 1—2 zile, 
pentru fixarea coloarei. Expuse timp mai îndelungat, coloarea 
se închide. La aceaslă dată perele bine coapte şi bine sulfitâte 
suni translucide.

Tărgile se aşează cu un capăt pe nişte capre, care au de 
M.np să mărească efectul căldurii solare, prin aceea că razele, 
m acesl (iăzj cad pferpemMcular pe suprafaţa de uscare.

Usciirea se continuă apoi în stive de 20—30 tărgi, iăcute 
ijltura sun sub şoproane deschise din toate părţile şi e gata 
Ţii . f -  0  săptămâni, după natura vremii.

ColMirm.

] ,ii iMîndi* de bună calitate coloarea este galbenă ca lă-
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-mâia şi apetisanta, pe când în 1:4/ contrariu ea este închisă şl 
mata (moartă).

Raţia de uscare.
In cazul perelor raţia de uscare variază dela 4 la 7 kg. 

îm cte proaspete pentru unul uscat, cu o medie de 5—5 ,5 : 1.
Toleranta pentru arsenic.
Pentru apărarea sănătăţii publice, regulamentele sanitare 

nu admit, sub formă de trioxid de arsenic (As20 3), în perele 
uscate, o cantitate mai mare decât 0,014 g la un kg. de fructe 
uscate. Acesta este cazul în special în Anglia şi U. S. A, (Sta­
tele Unite ale Americii de Nord) unde aceasta industrie este 
foarte desvoltată sau unde fructele (perele) uscate se consumă 
în cantitate mare.

Trioxidul de arsenic rezultă dela stropirea pereior cu 
substanţe cu bază de arsenic.
d) Prunele.

Pe lângă aparatele şi ustensilele comune şi celorlalte 
îructe, pentru industrializarea prunelor prin opărire sau tratare 
cu anumite substanţe chimice şi uscare la soare, mai este 
nevoie de o instalaţie ca aceea din fig. 23, cu ajutorul căreea 
se face pretratarea prunelor.
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' ' i i t a r r n .

[■'i iniclc. se aduna de pe jos, adi< ;i recoltarea se lace nu- 
,i m ilupu i c  primele au cazul pe jos în mod natural. Aceasta 
i 111rijc.ii primele uscate sunt cu atât mai bune, cu cât conţin 
aii: mai mult znliar, ceeace se realizează numai la maturitatea 
■'umplela. Terenul pe sub pomi, în vederea acestui scop, se 
-;.H'aluşjeşte odata sau de mai multe ori, înainte ca prunele 
'a înceapă să cadă.

Culesul prunelor se face în mai multe etape, revenind de 
J. 4 ori la acelaşi pom în cursul recoltării.

Pregătirea  prunelor pentru uscat.

Daca e cu putinţă, imediat după recoltă, prunele se afundă 
uenlru 5—30 secunde în cazanul instalaţiei din fig 23, care 
*. onţine apă sau o soluţie de 0,25— 1,50 '/0 sodă caustică la o. 
temperatură de 90—95°C.

If)

Fig. 24, Efectul pretralării nonnale cu soluţie de hidrat de sodiu asupra 
pieliţei-prunelor (după P. F. Ni c h o l s )

Concentraţia soluţiei variază cu frăgezimea epicarpului şi 
cu grosimea stratului de ceară, adică cu varietatea. Pretratarea. 
prunelor are de scop distrugerea continuităţii stratului de ceară 
ţii provocarea de crăpături fine în pieliţa fructului, (fig. 24). 

Prunele se pot pune la uscat şi fără a fi opărite sau
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tratate cu soluţie dc soda causl ica, uimuti ca iu accsl caz 
uscarea lor e mult mai înceala. Iu «ursul prel ia tarii se adaogă 
din când în când sodâ caustica pentru cu soluţia să-şi păstre,±e 
aceeaşi concentraţie. Din timp în limp însă soluţia se schim bi.

Pretratarea cu leşie, la cald, uşurează şi scurtează dunif't 
uscării şi. în acelaşi timp asigură o uscare deopotrivă în masa 
fiecărui fruct. înainte de pretratare e bine ca prunele să lie 
^ilese după mărime.

Uscarea.
După tratarea cu leşie, fructele se spală cu apă curată şi 

apoi se pun la uscat pe tărgi (fig. 25), la soare, unde stau 
până pierd 3/4 din apa iniţială (75—8Oo/0), ceeace se pretrece 
în 5 — 10 zile. Prunele mari şi bogate în zahăr trebue întoarse 
din'când în când, pentru a grăbi uscarea lor deopotrivă.

II

Fig. 25. Tărgi cu prune expuse la soare

Uscarea se continuă apoi în stive, de câte 25—30 targî,, 
alte 5— 15 zile, până ce fructele au 18—2 0%  apă. In acest 
moment o prună presată între degetul mare şi cel aratător, 
nu pune sâmburele în libertate şi nici nu-i permite sâ se mişte 
în interiorul fructului, nu lasă nici un tel de suc, este lermă 
şi are o textură elastica.

Alegerea.

Din prunele uscate se aleg cele deformate sau pătate cu 
şi cele de coloarea ciocolatei, iar restui operaţiunilor decurge 
aşa cum s’a arătat mai înainte.
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Coloarea prunelor uscate.
l.ii Iriu tt-k de i iiliUite buna coloarea prunelor uscate este 

lirun.i închis ţii nlragatoine. Darii t rut te le au fnsl pretratate un 
1iinp prcji lim^, dnpii uscare capătă o coloare rnşiefică, )a fel

ii cele mai puţin coapte sau acelea care din diferite motive 
au suferit un început de fermentaţie în timpul uscării.

Raţia de uscare.
La prunele din California raţia de uscare variază dela

2— 3 : 1 ,  iar producţia de prune uscate la ha este în medie 
2300 kg.

Pentru varietăţile de prune cultivate în ţara noastră ra­
portul de uscare este mai mare şi anume 4 -4 ,5 :1 .

e) Strugurii.
Varietăţile cele mai bune pentru industrializare prin tra­

tare cu diferite substanţe chimice şi uscare sunt cele fără, sau 
u, sâmburi mici şi bogate în zahăr *şi în special varietatea 

Muscat şi Sultanlna.
Recolta se face prin tăierea ciorchinelui cu un cuţit sau 

cu o foarfecă.
Momentul recoltării are o toarte mare importanţa pentru 

industriali zarea strugurilor. De aceea, strugurii destinaţi indus­
trializării prin uscare trebue recoltaţi atunci când conţin, 
maximum de zahăr,

Aceasta nu numai pentru că asemenea struguri dau pro­
duse de calitate superioara, ci şi penlrucă din punct de ve­
dere comercial operaţia devine mult mai rentabila.

Pentru a susţine această afirmaţie amintim că, după
R i o t e t t i ' ) ,  un ha. de struguri de Muscat recoltaţi ca nd mus tul 
un avea mimai î 8e Balling a dat prin industrializare 810 kg., 
tar, din contră, la 28° tfalling a dat 1468 kg. Un grad Balling 
corespunde ia 0,85 g zahăr).

Prin urmare, pentru o dilerentă de 10“ Balling sau de 8,5 
g zahăr producţia de struguri industrializaţi Ia ha creşte tu 180%

Industrializarea strugurilor se face după armatoarele pro­
cedee :

Procedeul primitiu.
Uscarea strugurilor netrataţi se face pe foi de hârtie
J) B J o  l e i ţ i ,  F, T. Proc. Internat, Cong. Viticulture, 19J5.
a) Pup6 B a b  o urtd M a e ft :  Kellerwirtschaft 5. Aufl, Bd. IL 1922,,.

S„ 555
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J i l t i i l . s c  i u l i e  r . i r i d m  i i i ;  i t e  \ i l . i  (| j .< ' I . )  - , ,ni  pi-  î n n ' i .  D i i j i i i
1 -  .S / . i l c  s t r i j n u r j j  s  ■ î n t o r c  p e  p , i r l c ; i  < c ; i i i i l t , c

I ,

Fig 26 Uscarea primitivei a strugurilor

Când orice urmă de coloare verde a dispărut, strugurii se Iac 
sul cu hârtie cu tot sau tărgile se fac stive, punându-se una 
peste alta.

Uscarea se continuă până ce bobiţele strânse între degete 
nu mai lasă nici urme de suc, ceeace corespunde la un con 
ţinut de apă 15— 17°/0. Se face apoi egalizarea umidităţii ca 
şi la celelalte fructe.

Coloarea produsului obţinut este brună negricioasa.
Pretratarea la cald cu o soluţie de 0,5—0,75°/$ de hidrat 

de sodiu.
Acolo unde vremea nu mai este destul de caldă, pentru 

a grăbi uscarea, înainte de a fi expuşi la soare, strugurii se 
afundă timp de 3—6 secunde într’o soluţie de NaOH O.S-OJS’ /o, 
la o temperatură de 9 0 —95JC. Se spală apoi cu apă rece şi 
se pun la uscat direct la soare, pe tărgi mari sau mici.

După 3—5 zile strugurii se întorc, iar după alte 4 —13 
zile se aşează în°sţive, etc.

Coloarea strugurilor astfel uscaţi este brună deschisă,, iar 
gustul plăcut.

Pretrataş&a' cu leşie la cald şi cu bioxid de sulf.
Pretratarea şi spălarea stugurilor se face în mod automat
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■ t ' «iiitmm: t i iu  I>ujm ;n <‘<Nt .sh iignm  st; in lio d m  in io -
J'ukN' '(<• .sn llilaf unde stau .'l -1 ort; in aln>osi<;ra di* SC>2, re-
vruliat d in  arderea a 2 kg. floare  ti*; su lf pen tru  1000 kg. 
- iTugtii'i ftroaspţiţ». Se expun apo i la  .soare 3— 5 ore, ia r usca- 
i <■;: mi; (‘O jitinu fl în stive; ca şi la  ce le la lte  fructe .

11

Raţia de. uscare în California este de 3,5—4 : 1 .

Fig. 27. Insta'afie pentru pretratarea strugurilor.

Procedeul Australian.
Pentru pretratarea strugurilor la cald se foloseşte o so­

im pe făcută din : 530 g carbonat de potasiu pur, 400 g hidrat 
de sodiu şi 330 cm 1 olei fin de măsline la 100 litri a p ă .*) Usca­
rea are loc direct ia soare sau la umbră, pe un fel de rastele- 
cu site de sârmă sau de pânză de sac, etc.

Durata uscării este de 10—45 zile.
Egalizarea coloarei se face prin expunerea strugurilor la 

soare, lie înainte, fie după uscarea totală.
Coloarea produsului este brună, dacă sunt uscaţi la soare 

,şi ceva mai deschisă, dacă sunt uscaţi la umbră. Strugurii ast­
fel trataţi sunt foarte gustoşi.

Procedeul staţiunii experimentale din Merbein-Australia. 
După acest procedeu strugurii se afundă la rece timp de 3 —8 
minute într’o soluţie compusă din 6 kg. carbonat de potasiu şi 
500 cm8 olei de măsline de calitate superioară, la 100 litri apă.

Uscarea strugurilor se face mai întâi direct la soare timp

] )  Pentru detalii vezi; Ii urlu, I. F:. Industrializarea fructelor prin 
tratare cu liio.Kid de sulf şi uscare. No. 51 din publicaţiile I. C. A. R.-uluK
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('["■ 7 K L/j\c şi apoi ><’ ''OO.i'ifiiiS l:i hiilIh.i jir ■ ’I,urc*’ !e
< i. -;*» [tiiiiămhi-i direct l,i miihr.'t.

Peiiliru a r̂;iibi uscarea, şirului ii .se sliopest din Ciiml în 
'■:âj>d cu. iicelaşii tel de soluţie Fn curii mi )<ist alimdap.

C oloarea  produsului final este aurit: mai deschisa, după 
Curo au fost uscaţi la timbru sau la soare.

Procedeul grecesc pentru varietatea Sultanina.
Soluţia pentru tratarea strugurilor se compune dinlr'un 

amestec de carbonat de sodiu şi potasiu, în proporţie de 80 
85%  carbonat de potasiu şi 10— 12%  carbonat de sodhi plus 
puţin olei lin de măsline Ia 100 1 apă. Densitatea soluţiei în 
gr. Baume este de 5, 6, 7 sau 8, după cum vremea e mar 
caldâ sau mai rece.

Durata afundării este de 4—8 minute.
După scurgere, strugurii se pun la uscat direct pe locui 

anume construit, care este factorul principal în acest procedeu.')
Dacă ploua, strugurii se stropesc cu o soluţie asemăim- 

ioare cu aceea în care au fost afundaţi 4—8 minute.
Când strugurii sunt uscaţi, bobiţeie se tletnşaz» ile (imr 

chine cu mana sau cu maşini speciale, se cern, se vântură ţii se 
împachetează ia amiază când e mai cald, presându-se puţin. Astfel
i raia ti şî împachetaţi strugurii capătă un gust şi miros de miere.

i) Merele.
Varietăţile bune de uscat sunt ceie cu carne albicioasa 

sau gălbuie şi care au forma regulată.

Fi*. 28- f.istalaţie peniru sulfitarea continuii a merelor.

Se recoltează cu mâna şi se aleg (lupa mărime.
Se spală de rezidiut rămas dela stropirea trudelor In

•l) A se vedea lucrarea citata.
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timpul voyol.’i[iei, cu o soluţie ţrfildicicft dc acid olodiidrir 
i . r -

Se curaţii de. coaja, îndesiirtâudu-se şi caliciul şi casa 
seminţrlor. Operaţia se face cu ajutorul unor maşini speciaJe. 
(lig. 30 şi J l ) .  Sulfitarea are loc în aceleaşi celule ca şi pentru 
celelalte [rucic sau în mstalaţiuni ca aceea din fig. 28. Aceasta 
sulfitare durează 30—91) minute.

Uscarea şi celelalte manipulări precum şi aprecierea fruc­
telor uscate urmează regulile cunoscute deja. 
lîatia de uscare e de 7— 1 0 : 1.

y) Diferite alte fructe.
\

Aşa cum s’a arătat la prune, tratate sau nu cu diferite 
substanţe chimice sau numai opărite, se industrializează prin 
uscare şi celelalte fructe ca : cireşe, vişine, agrişe, smeur/j, 
căpşune, af ine , dade, mure etc.

CAP. 111

INDUSTRIALIZAREA PRIN  TRA TA RE CU BIOXID DE 
S U L F (SO ,) ŞI USCARE CU AJU TO RU L CĂLDURII 

A R TIFIC IA LE SAU DEHIDRATARE

l. G en eralită ţi.

Acolo unde vremea este rece sau ploioasă, industrializa­
rea fructelor prin uscare se face cu ajutorul căldurii artificiale, 
în nişte instalatiuni numite cuptoare sau dehidralonre.

Iit dehidrator, circulaţia şi viteza de circulaţie a aerului, 
temperatura şi umiditatea sunt controlate şi dirijate cu o pre 
r:jy.ie mal mare (dehîdratoare cu ventilatoare) sau mai mira 
(dctiidratoare cu curenţi naturali).

a) Temperatura.
In dehidratoare temperatura este factorul principal la în­

depărtarea apei din fructe prin evaporare, iar aerul, vehiculul 
de transport. Cu cât temperatura e mai ridicată, cu atât una 
şi aceeaşi cantitate de aer absoarbe şi transportă o mai mare 
cantitate de umezeală. De exempl,u, la 15° C, 1 de aer ab­
soarbe 12,74 g apă, pe când la 90° C absorbţia este de 470,12 
g apă; 10 m" de aer, care la 25° C conţin 10°/0 umezeală, mai
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pol absorbi încă 205,41 y apa, pe cAtă vreme acelaşi volum 
de aer, dacă conţine 50°/0 umezeală, la aceeaşi temperatură va 
mai putea absorbi numai 114,15 gr. apă.

b) Mişcarea aerului.
Pentru ca evaporarea apei să se facă mai repede este 

nevoie ca aerul să circule în dehidrator (cuptor).
Circulaţia aerului se face pe cale naturală sau cu ajutorul 

ventilatoarelor. în mod obişnuit viteza aerului variază dela 90 
la 300 m. pe minut.

Viteza de circulaţie a aerului în dehidratoare (cuptoare) 
se măsoară cu ajutorul unui aparat numit anemometru. El este 
construit din metal şi are forma unui higrometru. Manipularea 
Iui este foarte uşoară. Punerea în funcţiune se îace cu ajutorul 
unor pârghii ca şi la ceasornicele pentru măsurat fracţiunea 
de timp.

Practica arată că volumul de aer necesar uscării nu tre­
bue să scadă sub 76 m3 pe minut, pentru 1 m2 de targă aco­
perită cu fructe pentru uscat. La baza acestei constatări prac­
tice stă faptul că aerul este vehiculul de transport al apei sub 
îormă de vapori.

Uscarea aceleaşi cantităţi dc lructe se iace rle doua 
ori mal repede, când aerul circulă cu iiO m. pe minul şi de 
trei ori mai repede, daca viteza dc circulaţie a aerului este de 
Î25 m. pe minut, decât în cazul când aerul este liniştit.

Prin urmare, la construirea unui dehîdratpr se va ţine 
seama de viteza de circulaţie a aerului, de presiunea statică 
şi de viteza presiunei.

Deasemenea este de dorit ca aerul folosit să fie recircu- 
llat, fie în total, fie în parte, pentrucă în chipul acesta se face 
mare economie de combustibil.

c) încălzirea aerului.
In dehidratoare, cuptoare sau uscătorii, încălzirea aerului 

se face pe trei căi şi anume:
Directă, când căldura emanată dela arderea combustibi­

lului este absorbită de aerul folosit la uscarea fructelor.
Acest sistem de încălzire are avantajul că foloseşte com­

bustibil mai puţin pentru uscatul aceleeaşi cantităţi de fructe, 
nu necesită o instalaţie costisitoare, iar cota de amortizare 
anuală este foarte redusă. Are însă desavantajul că întrebuin­
ţează combustibil de calitate superioară, pentrucă să ardă
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lo m p lH , iii i n/. co n tra riu  l iu i  lcli* >s<: nuirdaresi dc Iw iin -  
g in r  sau p ă rţi dr co m b us tib il nenrs şi pol capata u j i  mirop 
Silii llll ousl neplilClli.

Prin radiaţimw directă, adica căldura rezultata din ar­
derea coinbu^libiluliji este conduşii prin nişte tuburi sau pere^t 
do metal, care o r;n!la/.ii direct in aerul înconjurător. Aces1 
sistem, când e bine construit, im piedica contaminarea fructelor 
şi sporeşte eficienţa combustibilului folosit până la 7 0 — 80% , 
dacă se folosesc şi ventilatoare pentru mişcarea aerului.

Prin radiaţium indirectă. Pe această cale căldura rezultată 
din arderea combustibilului este transferată aerului uscat cu 
ajutorul unor serpentine metalice. In acest sistem se poate fo­
losi orice fel de combustibil, iar temperatura aerului uscat 
poaie fi controlată în mod automat.

Instalaţia respectivă este destul de costisitoare şi nici nu 
poate da o eficienţă calorică peste 50—60% .

<1) Eficacitatea combustibilului folosit.
întrucât nu toată căldura rezultată din arderea unui com­

bustibil oarecare serveşte la evaporarea apei din fructele su­
puse uscării, ci o anumită cantitate este necesară la încălzirea 
pereţilor de hidra torului, a târgiior, etc., iar o aita parte se 
pierde prin introducerea şi scoaterea fructelor din cuptor, la 
calcularea combustibilului necesar uscării unei cantităţi de 
Irncte date, ae foloseşte expresia de eficacitate.

Calcularea cantităţii de combustibil necesar la uscarea 
mmi anumite cantităţi de fructe se tace cu ajutorul formulei: 
Ureut. fruct, prou&p.— (Jreut. fruct usc, m o— Eficacitatea 
Kg. combustibil ars)^Nr. de calorii (a kg. combustibilului.

Sa presupunem că voiin să uscam prune, de exemplu şl 
cii drept combustibil folosim lemnul de fag. In arest raz, n i 
ajutorul formulei de mai sus, cantitatea de combustibil nece­
sar se va calcula astfel:

Se ştie că pentru evaporarea unui kg- de apă a  cărei 
temperatură iniţială este de 15° C avem nevoie de 624 CaL k^. 
Un kg. lemne de fag bine uscate dă prin ardere cca .350(1 
Cal kg.

Din 10.000 kg. de prune proaspete cu raţia de uscare de 
4 :1  vom obţine prin uscare 2500 kg., iar cantitea de apă ce 
urmează a Si evaporată este (ie 10.000 - 2500—7500 kg.

4U
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In nCCKl i ;i/, (îiJţ^r i* iî;l i . dni i i . i  I r n i r l n . i  r , h '  
7500 1)24 -  l.(iWMKM) r.iil/lio,
U tilizând  lo rm u la  de m ai sus avem  ;
E ficac itatea  IQJKM) — £>(M)
combustibilului tţfj. lemne de f a g  X  3 5 0 1

X  100 = 0 , W sau  i'y ■

r  ... , , . . ,  4.680.000 ,Cantitatea d e  lemne d e  f a g  = -----— =* 1337 kg.
odOU

Cum însă eficacitatea combustibilului folosit în cazul cup­
torului în care aerul cald este folosit numai o singură dată este 
de numai 16% , cantitatea reală de lemne de fag de care avem

1377 X  100 ooct: .nevoie in acest caz este =  -------- —-------- =  8356 kg.
16

Prin urmare, pentru obţinerea unui kg. de prjne uscate
8356în conditiunile date este nevoie de =  3,34 kg. lemne Sag.
2500

In cuptoarele sau dehidratoarele în care aerul este pus 
în mişcare de ventilatoare, eficacitatea combustibilului pentru 
prune este de 42°/0, aşa că în loc de 3,34 kg. lemne de fag 
pentru obţinerea unui k g .^ e  prune uscate, vom avea nevoie 
de numai 1,3 k^.

Eficacitatea combustibilului mai variază şi cu specia fructe­
lor. Aşa de exemplu, în dehidratoarele cu ventilatoare, eficaci­
tatea combustibilului pentru uscat prune este de 42% , iar pen­
tru caise de 58°/0, pe când în cuptoarele obişnuite este de 
16—24%  pentru prune şi de 11— 15%  pentru caise,
e) Umiditatea relativă a aerului.

La uscarea fructelor umiditatea relativă a aerului joacS 
un foarte mare rol. Ea se măsoară cu ajutorul psichrometrului 
lui August sau cu un higrometru.

Psich'ometrullui August se compune din 2 termometre fi­
xate pe un stativ special, aşa după cum se foloseşte la s ta ţi­
unile meteorologice.

PentFu măsurat umiditatea în dehidratoare, termometrele 
de mai sus sunt fixate pe un cadru metalic, care are şi o dia­
gramă cu ajutorul căreea se citeşte direct umiditatea relativă 
a aerului din dehidrator, în orice moment.

Din cele 2 termometre unul are bulbul cu mercur îmbră­
cat cu o ţesătură de bumbac, care la rândul ei stă într’un 
păhărel cu apă. A cesta este termometrul ud, iar celălalt este 
termometrul uscat.

Se citesc ambele termometre şi cu valorile obţinute se
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afla umiditatea relativă a acrului din dehidralor, luănd-o di- 
red  (lin diagrama respectivă sau prin calcul.

Calculele mc fac a s tfe l:
Să presupunem că termometrul uscat arată 70° C, iar cel 

mncd 40’’ Diferenţa între cele două citiri este — 70—4 0 = 3 0 .

Cu ajutorul formulei: a  =  e f— t— în ca re : a =

umiditatea absolută, ef =  forţa elastică mâximă a vaporilor de apă 
la temperatura arătata de termometrul umed ; t =  termometrul us«

b
caL, t =  termometrul um ed; este ^ăcut egal cu m u. Conform 

formulei vom a v e a :
a  =  55,32,4— 1 /2 (70—40)^55,324—15 =  40,324—umidit. absolută.

e f  X umid. relativă . . . .  , - « X 100( um a = ------------—  . umidit. relativa — — —  (in care

el' == forţa elastică maximă a vaporilor de apă) sau 75°/0

In locul acestui sistem se poate folosi hîgrometrul me­
talic care dă direct umiditatea relativă a aerului, 
î ) Temperatura critică.

Uscarea fructelor prin dehidratare se face în curenţi con- 
irariii sau în curenţi paraleli.

Jn primul caz Iructele se introduc în dehidrator pe la 
panlea unde aerul are temperatura cea m ai joasă şi sunt date 
afară pe la partea unde temperatura aerului este mai ridicată, 
im în cazul al doilea fructele se introduc pe acolo pe unde 
intră şi aerul cald, deci în acest caz uscarea începe la tempe­
rai ură ridicată şi se termină la temperatură mai scăzută.

Fructele tăiate în două sau mai multe bucăţi se usucă 
in curenţi paraleli (caise, piersici, mere, pere, etc.). In acest 
scop se foloseşte toată forţa de uscare a  aerului, deşi la înce­
pui se pot ivi pierderi de suc de fructe. Fructele netăiate 
(primele, < ireşile, vişinele, etc.) se usucă de preferinţă în cu- 
ren (ii rortl rarii.

Temperatura critică pentru fiecare fel de Srocte este aceea 
l;i «hiv trudele încep să se caramelizeze.

I ,;n noii în ţarii se găseau în uz la finele anului 1942, 
iln|t.i (lulele Ministerului de Agricultură şi Domenii, Direcţia 
VUioilllurii şi Horticulturii:

» de nseălorii mobile si

:>(»
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1017 r ( j|) lo a u ; (« iiiti'u  tisc jil Inu i r  şi l'Jin ;n.v*s^.: .111•
toare 182 a pa rţin  tip u lu i p r im it iv .

718 „ bosniac
33 „ basarabean
84 „ diverse

Lăsând la o parte faptul că în ultimii 10— 14 ani cuptorul 
bosniac a fost mereu îmbunătăţit, fără să facem vre-o descriere 
a felului cum sunt construite aceste cuptoare, socotim necesar 
să ne ocupăm de pregătirea cuptorului înainte de începerea 
campaniei de uscat, de încălzirea lui, de faptul când trelbue 
introduse fructele în cuptor, cum trebue condusă uscarea ş» 
de modul cum se asigură ventilaţia.
g) Pregătirea cuptorului înainte de începerea campaniei da 
uscat.

Cu cel puţin o lună de zile înaitue dc începerea lucruini 
se procedeaza la revizuirea cuptorului, cercetftnriu-se cu luare 
aminte cotlonul, iucarul, coşul, funcţionarea şuberîlor. stelarele 
şi uşiţele de închidere, făcându-se reparaţiile necesare. De ase 
menea, se constata starea tărgilor sau a gratiilor, care trebui; 
să fie curate, lipsite de mirosuri şi de lemn putred sau pe 
cale de a putrezi şi dacă termometrele din camera de uscat 
sunt încă în stare de funcţionare.

Cum funcţionează cuptorul. Funcţionarea cuptorului se 
referă ia încălzirea lui, la menţinerea temperaturii stabilite şi 
uniformizarea ei în interiorul cuptorului, la introducerea fructe­
lor, la conducerea operaţiei de uscare şi la scoaterea fructelor 
uscate.

Pentru ca cuptorul să se încălzească, adică aerul din ca­
mera de uscare să se aducă la o temperatură anumită, va 
trebui să începem a arde lemne în el cu cel puţin 2 — 3 ore 
înainte de introducerea fructelor, dacă uscarea se face în cu ­
renţi paraleli şi cu 5 —6 ore înainte, dacă uscarea se petrece 
în curenţi contrarii.

La început, cuptorul scoate fum pentrucă- ătât'cO şuî, cât: 
şi canalele cotlonului sau tuburile de fontă simt rect şi ■ chiar 
umede, iar focul arde anevoie. Când acestea s’au încălzit şi 
tirajul a început, lemnele ard în întregime, iar cuptorul începe 
să se încălzească. Se deschid apoi puţin câte puţin şuberele 
ventilaţiei, pentruca prin circuiarea aerului cald să se în că l­
zească interiorul camerei de uscat. Când aerul a ajuns la tem ­
peratura stabilită, după cum- se va arăta când se va vorbii fie
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usuiKiii sin de dcliidratiircii liectirui l'riid în pade, începem sâ 
inlroduccm mm ciile una gratiile sau tărgile cu fructe, având 
grije sa închidem uşiţa respectivă imediat.

CA iul uscăm în curenţi contrarii, de exemplu prune, ca­
mera de uscare se încălzeşte la 80—90° C, iar după umplerea 
sielajelor cu fructe, temperatura scade la 50—60° C.

Alimentând focul mai intens ridicăm din nou temperatura* 
iar când faptul acesta s’a realizat, cu ajutorul ventilaţiei men­
ţinem în camera de uscare atât temperatura cât şi umiditatea 
siabihtâ de practica uscării fiecărui fel de fruct în parte. Lu­
m ii acesta se realizează cu ajutorul ventilaţiilor şi alimentării 
tararului.

In ultimii ani s’au construit dehidratoare sau uscătoare cu 
ventilatoare, după cum s’au importat din Germania şi diferite 
instalaţii pentru uscat fructe şi legume.

Instalaţiile acestea sunt îixe şi mobile şi funcţionează 
după aceleaşi principii generale, cu deosebire că temperatura, 
mişcarea aerului şi umiditatea sunt foarte bine controlate. 
Unele din aceste instalaţii usucă fructele şi legumele nu pe 
tlte sau tărgi, ci pe nişte benzi care se află în mişcare con-
iii mia.

Un dehidrator sau instalaţie pentru uscat fructe şi le ­
gume, în care se controlează atât temperatura cât şi mişcarea 
aerului cu ajutorul ventilatorului şi în care aerul cald, odată 
folosit, se poate introduce din nou în camera sau celula de 
uscat este în funcţiune la Institutul de Cercetări Agronomice 
ml României.

Oricare ar fi planul de construcţie, un dehidrator trebue 
iiă' îndeplinească următoarele condiţiuni:

Să permită un control şi o regulare uşoară a tem peraturii; 
Măi se realizeze aceeaşi temperatură In diferitele puncte din 
camera de u sca t; să permită o bună regulare a umidităţii şi o 
viteză precisă a aeru lu i; să nu piardă căldura, adică să men­
ţină temperatura aproape constantă şi să utilizeze toată forţa 
combustibilului fo losit; să fie uşor de manipulat. Un astfel de 
de dehidrator se poate vedea în fig. 29.

Restul echipamentului folosit ca şi pregătirea fructelor 
pentru dehidratare sunt aceleaşi ca şi pentru uscarea lor la 
soare.
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Dehidm tariM d iferitelor ca lc ţ 'o r ii rle fru cta .

ii) D eJitdm tam i cui ac,tor.
Dnpa sulfitare, pentru fixarea coloarei, Iructele se expun 

direct la soăre timp de 6 —-24 ore, apoi se introduc în dehîdra- 
luare. de preferinţa cu curenţi paraleli.

Temperatura iniţiala trebue să iie de cel puţin 80° C, 
iar spre sfârşitul uscării nu trebue să depăşească 72° C.

Durata dehidratării variază dela 6 la 18 ore.
Umiditatea aerului să nu scadă niciodată sub 10— 13®/0s 

peutrucă in caz contrariu fructele se scorojesc şi nu se usucă 
deopotrivă.

In curenţi contrarii, temperatura iniţială este de 38—45°C, 
şi creşte apoi în mod treptat până la 80 — 88° C., din care 
cauză, în acest caz, la scoaterea fructelor din dehîdrator se 
pierde o mare cantitate de căldură.

Raţia de uscare este de 4—6 : 1, adică 4 —6 kg. fructe 
proaspete dau un kg. fructe uscate,
ii) Dehidratarea piersicilor.

Dacă piaţa cere ca piersicile dehidratate să fie decojite, 
operaţia se face introducând fructele timp de 3 0 — 60 secunde 
într’o soluţie caldă de NaOH, 2 — 5°/0, trecându-le apoi în 
gfpă rece de îs vor.

In cazul când piersicile curăţate de coaje nu se sulfiteaza 
imediat, Snnegrirea lor se evită, dacă se tratează cu vapori de 
apă la 90—100° C., timp de 5 minute.

Piersicile au tendinţa accentuată de a se scoroji in timpul 
dehidratării şi ca urmare umiditatea relativă trebue să fie mai 
ridicată decât in cazul caiselor.

Uscate în curenţi contrarii, temperatura iniţială poate fL 
<le 45— 50° C, însă spre finele uscării temperatura nu trebue 
să depăşească sub nici un motiv 60—65°, pentrucă în caz con- 
forarîti fructele se ţaram elizează. Pentru aceleaşi motive umidi­
tatea relativă a aerului nu scade sub 25°/o.

Durata detiidratarii variază dela 1 8 —2 8  ore.
Varietăţile de pifcrsici ai căror sâmburi aderă de carnea 

tnictiiliii se pot dehidrata şi fără să li se îi scos sâmburii sau 
sa se decojească, însă în acest caz durata sulîitării. cantitatea 
de sulf folosită şi durata dehidratării sunt ceva mai mari.

Raţia de uscare este de 4 ,3 :1 .
c) Dehidratarea perelor.

Perele Inne coapte şi spălate se curăţă de coaja cu a|ti-
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torni unor c:ntiti■ speciale» sau introcăndu-se întru isufutte < 
de NnOH (1 0 % ) tim p <1<‘ 20—30 secunde, linca fructele Mint 
complet coapte sn u 3 0 --f> 0  secunde In caz ca suni mai puţin 
coapte. Se pun apoi in coşuri de s<îrmii galvtmîzalit ţii se 
agita în apa rere. Prin acest procedeu decnjlrea se In re 
ioarte bine.

Până la sulfitarea lor, înnegrirea se înlătură, dacă se stro­
pesc cu o soluţie de sare de bucătărie 2—5% .

Durata sulfitării pentru perele necojite este aceeaşi ca şi 
pentru perele uscate la soare, iar pentru cele cojite numai de
3—5 ore. La dehidratarea perelor se vor lua aceleaşi precau- 
ţiuni ca şi la dehidratarea piersicilor,
d) Dehidratarea prunelor.

Pretratarea cu leşie sau apă caldă nu este absolut nece­
sară ca in cazul uscării la soare.

Înainte de a fi introduse în dehidmtor, prunele se fileu 
dupa mărime. Se recomandă ca întrp tă r iile  cu fructe. între 
îargi, pereţii laterali şi tavan ca şi între care. dacă dehidra- 
torul ia mai multe, sa rămână acelaşi spaţiu liber adică ic»
10 cm.

Temperatură iniţiala în dehidrator sa nu ireaca de 40  
50° C, iar umiditatea să nu depăşească 60°,'o-

Temperatura maxima esle de 75° C., iar spre finele uscării 
umiditatea să nu depăşească 25% , dar nici sa nu sradă suli lf>%.

Durata dehidratării variază între 18 şi 24 ore.
Pruneîe dehidratate, care în prealabil au fost opărite, au

o coloare roşietică.
Raţia de uscare: 1,8 — 2 ,16 : 1. 

e} Dehidratarea merelor.
Pentru dehidratat, merele se pot sulîita, ca şi in cazul 

uscării la soare, sau 
se tratează cu o so­
luţie de metabisultit 
de potasiu.

In mare, operaţiu­
nea de sulîitare este 
continuă (fig. 28), iar 
curăţirea merelor de 
coajă, îndepărtarea ca.
sei Sâmburilor ca şi Curăţirea manuali a merelor,
tăierea în bucăţi se
iace cu maşini speciale ca cele din iig. 30 şi 31.
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1'rnln: m cir US1 'arca in < urcaţi paraleli esll’ CiC' )»i i'ier.'ti lin 
acrlaşi :'<N>p si: pol lolosi şi cuploarele cu curenţi naturali, 
lulica.accle > iu c;uo circulaţia m cm lai se face dela sine cu ajm-

Fig. 31. C urăţirea automată a mereior

urni coşului, bazată numai pe diferenţa ce există între tero- 
>eratura aerului din interiorul cuptorului şi aceea a mediului 
imbiant.

Temperatura iniţială este de 60—65Q C, iar cea critica de 
in" C. Spre îinele operaţiunii de uscare temperatura să nu de- 
iaşească în nici un caz 70° C, iar umiditatea să scadă sub 35%

Durata uscării sau dehidratârii este de 10—12 o?e. Raţia 
e uscare este de 8 — 1 0 : t.
I Dehidratarea altor fructe.

Cireşele albe sau cele roşii se sulfitează 15—30 minute, 
t< cele ue^re 10—20 minute numai, pentru că altfel s'ar de-
i)t(»r;i. Când sâmburii rămân în îructe, cireşele se afundă mtr'o 
îlutie calda dc 0,25—0,5 0 %  hidrat de sodiu şi apoi se spală 
,i apa rec»* O l r  cu sâmburii scoşi nu se mai tratează cu 
caftii soluţii*.
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Temperatura iniţialii este de -!0— f><):i (', iar t ca mai ridi- 
cafâ. în timpul uscării e de 77 0 C. Umiditatea scade pân.T lf 
1 O— 15° g .

Vişinele se tratează ca şi cireşele.
Câpşuneie se recoltează înainte de a ii complet co a p te . 

Se sulfitează 20—30 minute. Uscarea începe la 37—40° C., iar 
umiditatea nu scade sub 15()/o- Durata usării este de 24 ori;.

Sm eura  se recoltează în acelaşi stadiu de maturitate ca  
ca şi câpşuneie. In timpul uscării, temperatura variază <iH,r 
50—80° C, iar umiditatea nu scade sub 10%.

Durata uscării variază dela 8— 14 ore. Cam în acelaşi Ici 
se usucă prin dehidratare şi alte fructe, ca :  agrişele, pornii- 
§oara, murele, dudele, etc. cu mici variaţiuni de temperaturi 
ţi umiditate.

.%) D eh id ra tarea  strugurilor.
Strugurii pretrataţi la cald cu soluţie de bidrat de sodiu 

{ ] — 5%) timp de 5—6 secunde la 90—96° C, spălaţi şi sorfa(i, 
;e  introduc la sulfitat, imediat sau după un repaus de cel puţin 
3 ore. Se folosesc 2 kg. sulf pentru 1000 kg. struguri proas­
peţi.

După sulfitare, strugurii stau afară minimum 6 ore. apni 
; e introduc în dehidrator, iar uscarea are loc în curenţi pa-
rsieîi.

Temperatura iniţială este de 90—94° C, iar cea finală dr 
7 0 — 72° C. în curenţi contrari temperatura iniţială este de 
40+-4S0 C, iar cea finală, care în acelaşi timp este şi tempe- 
'rjiura critică pentru struguri, este aceeaşi (70— 7 2 J C.),

Umiditatea relativă a aerului nu trebue să scadă sub 
.25%, pentrucă altfel nu obţinem produse frumos colorate.

Viteza de circulaţie a aerului să fie de 210—300 m. pe 
vjîîiiut, pentrucă strugurii au de evaporat o cantitate de apa 
■•.mit mai redusă decât celelalte fructe, etc., şi ca citare nepu- 
iărtcl sport umiditatea relativă se măreşte viteza de circulaţie 
,-j aerului.

Durata uscării. In cazul strugurilor, în general, durata us­
cării este 16—20 ore.

Coloarea strugurilor uscaţi este galbena aurie, puţin închisa.
dacă strugurii uscaţi aparţin varietăţii Sultanina, pe când in

este Heimdoftsft sau roşieiina cu diferite nuanţe.

I /
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I:xpcrittn(<‘ cu atafidircn unor varietăţi de struguri.
Pentrucă importul dc stafide negre şi roşii în tara noa- 

stfii. pe o perioadă de 11 ani (1930— 1940 inclusiv), se ridică 
h  peste 15.000.000 lei anual, sumă care ar permite desvolta- 
re.i industriei de stafidire a strugurilor pe cale artificială, în 
t ; n a  anului 1941 şi 1942 am făcut experienţele necesare pu 
2<> varietăţi de struguri din via experimentală a Facultăţii de 
Agronomie din Bucureşti.

Strugurii s ’au tratat cu soluţie de hidrat de sodiu de 0,5, 
1,0 şi 3 ,0%  la 95—96° C., timp de 5—60, 6— 28 şi .6— 10 se­
cunde, ceeace corespunde la fiecare concentraţie a soluţiilor 
de hidrat de sodiu.

Cu cât strugurii au pieliţa mai groasa cu atât sunt ţinuţi 
in solu(ie de 0 ,5 %  un timp mai îndelungat şi invers sau se 
1 rulează numai cu soluţii mai concentrate (1,2 sau 3% ),

După ce ati fost trataţi la cald cu una din soluţiile de 
tnfjii sus, strugurii au fost spalaţi cu apă potabilă, iar ciorchi­
nii secţionaţi cu un cuţit în bucăţi mai miri.

Această operaţie s’a dovedit necesară nu numai pentru o 
huilă sulfitare, dar mai ales pentru o uscare mai rapidă şi mai 
uniformă.

După aceea strugurii s’au sulfitat, arzându-se câte 150 
floare de sulf pentru 1 m ! de spaţiu.

Durata sulfitării a fost de 2 ‘/a—3 ore, iar uscarea s’a  iă -  
•ut în cuptoare electrice în 1941, Ir cuptorul tip I. C. A. R 
in;văzut cu ventilator, în 1942.

Durata uscării a fost în cuptorul electric de 17 ore şi de 
,s ore in celalalt.

Varietăţile cu care s ’a experimentat în anul 19-1-1 sunt:
: ani na, Afuz-Aii. Ceaitş-alb, Ceauş-roz, Gortian, Razacfiie, 
sv.nt d e  Alexandria, Apiiclte-Aga şi Focea, iar în urma re- 

n.uclor obţinute numai Sultanina, A f uz-Aii, Ceauş-alb, Ceauş- 
vz, Muscat de Alexandria şi într’o măsura mai mic» şi R â­
u r im  roşie se pretează foarte bine la stafidire pe cale arţifi- 
nl<i ! J.

In anul 1942 s a  experimental cu următoarele varietăţi: 
hlovinogti, Alic ante-Banchet, Muscat de. Hamtmrg. Udbeasoă 
eagră, Pamld, Dimiat, Razachle albă, Razachu? roşie, Bă-

*) H a du, li Fi Industrializarea strugurilor prin stafidire artificială
i'C’î  I, C A. H Voi. XIV. 1943.
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iută neagră, Galbenă de Odobeşll, SyitUtaru de Huşi, Focm , 
Traminer, Furmtnt, Coarnă neagră, Afm-Ali, blum  d ’Ambre, 
Lidia şi Isabelle.

Dintre acestea, Aîuz-Ali, Razachia roză şi Focea an fost- 
experimentate şi în 1941.

In urma rezultatelor analitice obţinute din cele 17 varie­
tăţi experimentate în 1942, pentru stalidire pe cale artificiala, 
sunt de recomandat: Razachie albă, Bătută neagră, iar într’o 
măsură mai mică şi Coarna neagră, Sghihara de Huşi şi Or- 
lovinogti.

Bineînţeles că din varietăţile recomandate se pot obţine 
stafide cu sâmburi, afara de varietatea Sultanina care este 
iîpsită de sâmburi.

După stafidire (uscare) bobiţele se detaşează de ciorchini 
şi astfel avem stafidele respective, sau detaşarea bobiţelor nu 
se face şi în acest caz avem struguri uscaţi, de tipul zis de 
Malaga.
h) Uscarea pulpelor şi sucurilor de fructe şi legume.

In cazul când fructele şi legumele se folosesc sub altă 
stare decât întregi, atât în industria alimentară cât şi în gos­
podăria proprie, nu mai este absolut necesar ca uscarea Sri 
fie astfel făcută încât aspectul şi forma lor să fie, pe cât po­
sibil, naturale.

Este vorba de fructele folosite la prepararea magiunului, 
marmeladei etc. şi de legumele folosite la prepararea diferite­
lor piureuri (spanac, cartofi, morcovi, pătlăgele roşii etc).

Păstrarea formei fructelor şi legumelor fără nici o secţio­
nare în bucăţi, cere folosirea aerului încălzit la cca 80* C. 
pentru uscare, din care cauză durata de uscare este destui de 
lungă.

Prin urmare, secţionarea în bucăţi a fructelor şi legume­
lor ca şi mărimea bucăţilor, influenţează direct durata uscării 
şi anum e: cu cât fructele şi legumele sunt mai fin divizate, cu 
ătât uscarea se face mai repede. In acest caz este necesar ca 
particulele rezultate din diviziunea fructelor sau legumelor 
respective să aibă pe cât posibil aceeaşi mărime. Aceasta 
pentru ca uscarea să se facă în acelaşi timp şi deopotrivă.

Uscarea sucurilor sau terciurilor subţiri de fructe şi le­
gume se poate face cu ajutorul aparatelor centrifugale, care îm­
prăştie substanţa în interiorul unui turn perpendicular pe di­
recţia de circulaţie a aerului încălzit, (fig. 32)
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Uscarea este gata intr'im timp foarte scurt. Produsul uscat

In acelaşi scop 
se pot folosi 3 ci­
lindri care se în ­
vârtesc în sens 
contrariu prin inte­
riorul cărora circula 
vapori de apâ su­
praîncălziţi. S ub­
stanţa respectivă 
rămâne pe cilindri 
ca o pânză sau un 
film continuu, iar 
după desfacerea Ici 
de cilindri, se m ă­
rim teşte după do­
rinţă.

In primele apa­
rate se usucă de 
obicei sucurile de 
roşii terciuite S u ­

curile de fructe nu se pot usca decât numai după ce Ji s a  
mlilogat o anumita cantitate de zahăr.

Pentru a ne face o idee de rapiditatea uscării în asem e­
nea aparate, dăm mai jos, după Schieferdecker!) câteva date 
şi anume:

Felul productului
P/esiUiiea 

vaporilor în
atmosfere

Temperaturii
’ c.

Durata us­
cării 

In secunde

2,1 104 18
M e r e ......................................... 3,5 IU 8
Mere . . . . . . .  , . 5, 3 123 3
Pătlăgele ro şii....................... 1,0 91 60
Pallr;yţ;îc roşii . , . 2.1 104 28
S fe c le ............................. .1.3 114 4
Sferic 105 7,5

r a ? ~ , --------- ‘ I

1 .

Fig. 32. Uscarea automată a sucurilor 
de fructe şi legume

fructe şi leyume şi mai ales pătlcigeiele

Ui . .a jl : I î l  II l ’i I. Mir I J n .ţ i L.. i !
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Produsul iinal reprezintă 4,5 — 7°/0 din cel in iţial De 
exemplu rlin 13.500 kg. terci de pătlăgele roşii cu 95%  apă a 
rezullrt după uscare 675 kg. sau 5°/,t.

3. Folosirea căldurii naturale la dehidratarea fructelor

In regiunile unde vara este aproape în întregime însoriţii 
dar temperatura aerului nu este aşa de ridicata >i nici nu plou/i 
în timpul recoltării fructelor, uscarea acestora ie  accelerează 
foarte mult dacă se foloseşte solarul sau răsadniţa cu geam 
{fig. 33).

Fig, 33. Solar pentru uscat fructe sau legume

In mic, sistemul acesta este destul de folosit în Statele 
Unite, China etc. şi de foarte multă vreme.

Temperatura aerului de sub geam poate atinge chiar 
80 — 90° C. Se cere însă ca răsadniţa sau solarul să fie foarte 
bine., ventilate, pentrucă uscarea se bazează pe ieşirea aerului 
încărcat cu vapori de apă şi pe intrarea unui nou volum de 
aer, deci pe circulaţia aerului.

Solarul.
Cu mult înainte de adaptarea cuptorului pentru uscat fructe 

şi legume, în unele ţări, de pildă în California, s ’au folosit în 
accst scop solarii de dimensiuni mari şi anume: 3—-4 m 13-
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I[jiHTj<■ ţ-i .S 1(1 in lungime. Inal|imea intr'o parte era de mini- 
n11iiri>i ;»() i Mi. iiir in partea opusă de minimum 25 cm. Aceasta
...... ir Lua .sa s(* realizeze o pantă sau înclinaţie, care să formeze
i u r.H/.eSo solare în punctul de incidenţă aproape un unghiu 
llr- J,t fW)(l).

Acoperişul acestei cutii sau solar este făcut din geamuri 
il^fiuse astfel ca rama de fixare să facă cât mai puţină umbră.

La partea superioară, dealungul pereţilor înclinaţi şi a 
cthu mai înalt, solarul are fixate nişte obloane de scânduri 
căptuşite pe partea lor internă cu tablă albă (galvanizată sau 
mii' hclata). Aceste obloane servesc pentru captarea şi reflecta­
rea în interiorul solarului a radiaţiunilor solare, cât şi pentru 
;h operirea instalaţiei când este nevoie. înclinaţia acestor obloane
i.njii de poziţia soarelui este uşor reglabilă.

Pentru asigurarea mişcării aerului şi pentru evacuarea 
;iporilor de apă, solariile acestea sunt prevăzute cu câte o 

ik-schidere de 5— 10 cm lăţime dealungul peretelui celui mai 
i"w)t la partea lui superioară, cât şi a celui mai puţin înalt la 
cartea de jos. Aceste închideri sunt astupate cu o sită de 
:;'irmă care împiedecă pătrunderea insectelor, etc. în solar.^Unele 

solarii dispun numai de deschiderea longitudinală dih p e lte le
< el mai puţin înalt, iar în partea opusă, în peretele cel mai 
i’ialt se aşează nişte tuburi de scânduri sau de tablă, de mini­
mum 2 m înălţime cu diametrul interior de 8 — 10 cm şi 
annme câte unul pentru 1,0— 1,5 m lăţime.

Pentru uscat cantităţi mai mici de fructe şi legume ca 
şi pentru studierea acestui sistem de uscare, Institutul de Cer-
< etari Agronomice foloseşte un solar ca cel din fig. 33. Acest 
:olar este lung de 2.26 m, lat de 1,10 m, înalt de 50 cm în

şi de 25 cin. în fa(ă.
Detaliile pentru construit se văd din fig. 33 în care păr­

ţile haşurate reprezintă deschiderile pentru asigurarea venti­
la ţiieL

Tărgile sau gratiile cu fructe se introduc prin spate, pen- 
I tik'.h peretele cel mai înalt se lasă în jos, fiind prins cu bala-
miile.

In Iimpui uscării solarul rămâne nemişcat, sau se mişcă 
(liH»«i po/.iţiii soarelui,

Dimensiunile acestui solar variază dupâ cantitatea de 
lim fe ce voim s;i uscăm într’o anumită perioadă de timp.

hunitu narării, ca şi folosirea solarului, este strâns legată

02
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de na tuni fructului şi de vreme. Pe vreme caldă uscarea e 
mai scurtă şi invers. Pentru caise. în regiunile cu vreme po­
trivită. uscarea poate avea ioc in 2— 4 zile. Fructele uscate în 
solar au aparenţa de fierte, iar coloarea este mai puţin fru­
moasă.

In conditiunile climaterice de fa Staţiunea Experimentala 
Agricola Moara Domnească-Ilfov, dupa măsurătorile făcute de 
noi, in anul 1940, între temperatura aerului la suprafaţa lărgii, 
în aer liber şi aceea a aerului la suprafaţa tărgii, în interiorul 
solarului din iig. 33, prevăzut cu o foarte bunii circulaţie de 
aer, s ‘a găsit o diferenţă de 8— 10° C, iar între temperatura 
din interiorul fructelor, uscate pe tărgi în aer liber şi aceea a 
fructelor dc pe tărgile din solar s ’a constatat o diferenţă de 
12— 15° C.

4. Condiţionarea şi împachetarea fructelor

Sortarea fructelor respective pe calităţi şi impachetarca 
lor în aşa fel ca diferitele calităţi se poată distinge între 
ele destul de uşor, chiar cu ajutorul ambalajului, sunt cele 
două reguli fundamentale ale împachetării şi condiţionării fruc­
telor industrializate.

Atât la împachetare, cât şi la condiţionare să nu se tacă 
sub nici un motiv uz de aşa zisa faţuială, pentrucă acest lu­
cru contribue la suspectarea ambalajelor din partea consuma­
torilor.

a) Ambalajul.
Pentru fiecare specie de tructe se foloseşte un anumit 

tip de ambalaj, dintr’un anumit material de anumită calitate, 
care se păstrează mereu aceiaşi, pentru motivul ca, atunci 
când sortarea pe calităţi a fructelor s a  făcut şi se face cu 
deosebită grije. ambalajul este nu numai o etichetă pentru 
prezentarea calităţii respective, ci el devine chiar un atribut 
al calităţii.

Afară de împrejurări de forţa majoră, ambalajul se schimbă 
numai în ce priveşte calitatea, pe când îorma (tipul) rămâne 
mereu aceeaşi.

Pentru ambalat fructele uscate, comerţul internaţional 
foloseşte cutii de lemn prinse cu cuie, cutii de lemn îixaie  în 
sărmâ împletită şi cutii de fibre.

Ori rare ar îi materialul şi felul de construcţie, cutiile
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im j n iImIiiI lu in r  Irehuc sa protejeze* conţinutul contra
..........p r n i l m  Ml i i vi r l tur  in I i m pu i  t r a u s p i i r l u l u l ,  s,(i l i e  uşor

■ m a n i p u l a i  e r t m o m i r r ,  s a  lie a t r a c t i v e  şi  s ă  p e r m i t ă  l i p i r e a  

tn l i e l H u r ,  p e n t r u c ă  a m b a l a j u l  e s t e  c e l  m a i  b u n  m i j l o c  ( ie 
- i Uimii,

Deteriorarea cutiilor de lemn este cauzată, mai ales, de 
Sîpul cuielor folosite şi natura fixării Jor.

Lemnul îolosit la construirea cutiilor trebue să aibă 12— 
18%, umiditate şi să iie tăiat după dimensiunile categoriei în 
are se clasifică,

Cete mai folosite esenţe la construirea cutiilor de amba- 
fit fructe, aranjate pe grupe şi care cresc la noi în ţară, sunt 
următoarele:

<îni)Ki I (irupa II

Molidul —
Plopul —
Bradul Larioele
Gjstaiml —
'I fiul —
Salcia
(iiosimea scândurilor tăiate din esenţele de mai sus este 

(: : [îâna la 12,5 mm pentru grupa I şi II şi de 3 — 6 pentru 
rupă III si 1 V-a.

Suprafaţa exterioară a cutiilor trebue să fie lipsită de 
,|M‘iilaţi.

I’ci11 ni iructele şi legumele uscate, care nu trebue împa- 
CM'liifc in vacuum, adică în cutii din care s’a scos o parte din 

ci, lemnul folosit la construirea cutiilor trebue să fie lipsit 
if orice miros, care ar putea inlhienţa aroma fructelor respec- 
iyc şi .sa mi fie. scump.

in IL S, A. cutiile pentru împachetat fructe şi legume 
uvlftbî. dnpu construire sunt supuse unei probe de rezistenţii, 
.-in şe lace iulr'o tobă anume construită, care imită întru- 
,< 1 \ ri manipulniea in timpul încărcatului şi descărcatului şi 

" 'o lu l  l.unpun,uilui' în timpul transporturilor.
Materialul fi.broî fi.ilos’U la construirea cutiilor sau lăzilor 

pfftţf’M 11iii),ii lietul fructe şi legume uscate este Format din
ii ' iin i i!i■ ( .ulm, legate intre eh1 cu silicat de sodiu. Groşi- 
i ■ ■ .......... .. l"i de libia viu ia/.a dela (1 12 mm.

I  in riiiilj/ilî.ijiilui (i’uliilur s.ni lii/.ilor) este paralelipipe-

M

Grupa III Grupa IV

Ulmul alb Arţarul
Frasinul Mesteacănul

— Fagul
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(li ca, cubică ţii rar cilindrica. IVnlru caulilaţi ce varia/a iulie 
JO şi 20 kg. forma ambalajului este paralelipipedica, iar di- 
mensiunile ei suni în funcţie de natura fructului respectiv.

Astfel, pentru 10 kg. de caise uscate cutia va aveu 
20 cm. înălţime, 25 cm lungime şi 20 cm. lăţime, iar penlru 
prune: 22,25 cm. înălţime. 25 cm, lungime şi 20 cm. lăţime.

La calcularea cutiilor se va ţine seama de greutatea fruc­
telor, care în stare uscată ocupă un volum de 1 dm3 sau o 
capacitate de 1 litru. De exemplu, 875 gr. caise uscate umplu
o capacitate de 1 litru, pe când aceeaşi capacitate este um­
plută de 900 gr. prune uscate, 800 gr. piersici uscate, etc.

b) C las ifica rea

Clasarea sau sortarea caiselor, piersicilor, merelor şi pe­
relor uscate se face după coloare ţii dimensiuni; prunele se 
clasează după diametru şi numărul de fructe la kg., pe când 
strugurii uscaţi se clasează după procedeul de prclratarc şi 
uscare şi dacă au sau nu sâmburi. ')

După dimensiuni, fructele uscate se clasează aslfel:

C aisele

E x lra fan cy  când fructele au un diametru peste 3,5 cm.
Fancy, cu un diametru sub 3,5 cm.
E xtrachoir  -, cu un diametru de 3 cm.
Cfiolce, cu un diametru de 2,5 cm. şi
Standard, cu un diametru de sub 2,5 cm.

P iersic ile

E xtra fan cy , dacă diametrul trece de 4,5 cm.
F an cy , dacă au un diametru de 4,5 cm.
E xtrachoice. dacă au un diametru de cea 4 cm.
Choice, dacă au un diametru de 3,2 cm. şi
Standard, dacă au un diametru de 2,6 cm.

Prunele
Nr. prunelor 

ia 1 kg1.
diam. în 

cm.

44— 66 
66 —  88 
88— 110

> 3
3
2,9

1) Vezi Dr, L F. Radu, Industrializarea iructalor prin tralare cu SOj 
şi uscare.
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I
> ll

MU iv- 2,3
1 !  "> ! 2,7
! 5-1 — 17(j 2,0
170— 1 OK 2,5
1! fS— 220 2,4
220 -2-12 2,3
2.12- -204 2,2
Peste 20-1 < 2 ,0

Merele.
Merele uscate se clasează după coloare, l'ormă. [ue/.niţa.

:1.1si absenţa cojilor, sâmburilor, daca suni, strivite sau nu, cu 
.sau lai a polc, cu sau fără urme de atacul insectelor, etc, iu: 
r.xtra/aucy. F an cy , E xtrachoice, Cfwice, Standard.

P erele
Se clasează ca şi caisele, piersicile sau ca merele, sau 

primesc denumiri ce indică regiunea de producţie.

c) împachetarea.
Împachetarea fructelor uscate se iace numai după ce fie­

care, fruct în parte are aproape acelaşi procent de umezeala.
Cantitatea ele fructe uscate ambalată la un loc variază 

cu specia fructelor şi cu forma lor. De exem plu:
Caisele se împachetează în cutii de 10—20 kg. sau în 

cartoane de 500—2000 g r . ;
P iersic ile  se pun în cutii de 500— 2000 g r . ;
P erele  se împachetează în cutii de 5 —10—20 kg.;
M erele se împachetează de obicei în cutii de 20 kg., iar 

cele în formă de cubuleţe în cartoane rezistente la atacul in­
sectelor, în care se pun cca 250—500 gr.;

Prunele se pun în cutii de 10— 20 kg. sau în cutii meta­
lice în care intră circa 100,—250 gr.;

Strugurii uscaţi (stafidele) se împachetează în cutii de
IO kg, sau în cartoane de câte 100—5000 gr.

Stafidele obţinute din strugurii cu sâmburi se împache­
tează numai după îndepărtarea acestora, ceeace se face cu 
ajutorul maşinei din fig. 35.

Este bine să reţinem că, în ceeace priveşte felul şi mă­
rimea ambalajului, pieţele de desfacere joacă un rol hotărîtor.

P ă stra re a  fru cte lor.

Orice produs vegetal se păstrează cu atât mai bine şi timp 
mai îndelungat, cu cât conţine o cantitate mai redusă de apă.
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Din acestă cauzei, cerealele de exetnplu, se pol păşim ani 
dearândul, pe câtă vreme fructele proaspete, cu puţine ex­
cepţii, numai câteva zile sau săptămâni.

Apa este îactorul care limi­
tează păstrarea fructelor prin 
faptul că face posibile fenome­
nele de fermentaţie.

Durata păstrării fructelor este 
prin urmare în funcţiune de 
conţinutul lor în apă.

Cantitatea de apă prezentă 
în fructele uscate depinde de 
textura şi structura fructelor 
respective.

Pentru a se păstra bine, după 
condiţionare şi împachetare, 
fructele uscate să nu conţină pjg 35 , Maşinii pentru scos «Ani­
mai mult d e :  burii la struguri.

M e r e l e ...........................22°/'0 apă
P e r e l e ..........................24 °/0 ,,
Prunele . . . . . . .  20%  „
Strugurii.............................. . 2Oc/0 „
C a is e le ...........................173/0
P i e r s i c i l e .....................18°/0 „

Păstrarea fructelor cere localuri spaţioase, răcoroase :>i 
uscate, bine ventilate şi lipsite de orice fel de mirosuri.

Fructele de diferite specii se vor păstra separat, niciodată 
în amestec.

VartŞţia de temperatură să fie cât mai redusa, pentrucă 
coloarea fructelor este foarte mult influenţată şi există şi pe­
ricolul zaharisim unor specii (prunele, strugurii, etr,).

Temperatura să nu treacă de 10° C.
înainte de folosire, localurile pentru păstrat fructe sc vur 

curăţa şi desinfecta cât se poate de bine, apoi se vor fmiieiţa 
cu unul din fumeganţii cei mai adecuaţi împrejurărilor res­
pective.

Aceasta înseamnă ca fiecare va aplica fumegant.ul pe 
care îl poate manipula mat bine.

Dintre fumeganţii folosiţi în acest scop cităm : sulfura </r 
carbon, acirtvl cianhidric. bromura dc metil, bidom ra /le etilen 
în amestec cu tetra.clonira de carbon, oxidul de etilen în ames
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fi'i (ii hiclnrurii tic rUIra, j urni ittl ui t/c tld, i liini■nfiicriHti, 
h i n x i t l u !  rlc. sul f ,  ('Ir.

Dinlre aceste substanţe chimice unele snnl Ioane toxice
;.:i jn’nliii .....  (acidul ciuiihidric. bronuira de etilen), altele suni
nnestcztcja (amestecul de. biclorură rlc etilcn şi tetraclorură do 
ciulinii) s;iu lac rim o ge ne  (cloropicriim), ori ir ita n te  pen tru  câ ilc  
resp ira toa re , (bioxidul de .sulf), ia r a lte le  in flam ab ile  (sulfura de 
carbon).

In Statele Unite, producătorii şi manipulatorii de fructe 
uscate nu mai folosesc acidul cianhidric la fumegarea localu- 
filoE etc., fiind foarte toxic pentru om.

Cel mai puternic insecticid dintre cele enumerate mai sus 
esir bromnru de metil, dar e toxic şi pentru om, din cârc 
Gmi&a manipularea lui cere anumite precauţiuni, ceeace îu- 
.'(■arimii că nu fiecare poate sa-1 folosească.

Pentru dezinfectarea localurilor în care se vor păstra fruc­
tele uscate, dintre fnmeganţtf cei mai uşor de manipulat de 
i.iire ori cine, recomandăm bioxidul de sulf, care rezultă din 
arderea a 500 gr. floare de pucioasă pentru fiecare m 1 de 
spaţiu.

După desinfectarea localurilor urmează fumegarea fructe­
lor, fie înainte de a fi împachetate, fie după aceea. In acest 
scop se poate folosi: amestecul de biclorură de etilcn şi tetra- 
clom ră de carbon în cantitate de 200' 300 gr. la m3 de spaţiu

C ii rid Irui (ele uscate sunt destinate a sta în magazii mai 
mult timp înainte de a putea fi vândute, după ce au fost fu­
megate aşa cum s'a arătat mai sus, ca şi în cazul unde este 
posibil a ii vândute destul de repede, fie că au mai fost sau 
nu fumegate, după ce s’au împachetat în cutii sau ladiţe de
10 -12 kg. se pun câte 10 cm.3 în fiecare cutie din amestecul 
de oxid de etilen şi biclorură ele etilen sau câte 5 cm3 de for - 
uiial. de util.

Precauţiunile acestea sunt absolut necesare pentrucă exista 
numeroase insecte care atacă fructele uscate.

Sa nu se folosească în nici uu caz gazul de lampa, fe­
nolul, etc. pentrucă fructele reţin orice miros străin.

Din observaţiuni practice s’a dovedit că într’un m 1 spaţiu 
■'C pot pune:

Caise uscate . . 
Piersici . .
Prune .......................
Pere . . .

875 kg. 
800 „

■ , 950 „ 
900 „
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Doasenienea tre im e sa am in tim  că, r : ; i r  .ti>si>1111 necesar 
ca sa se e v ite , pe câ t pos ib il, fo los irea  sacilo r, lie  pentru  pa ­
ş ii a t, fie  pentru  tran spo rt, pen trucă  o m are ca n li la te  r.lo fire 
adera de fru c te  şi mai ales pen irucă  Iruc te le  tă ia te  puse in 
sad  îşi p ie rd  form a, care e ioa rte  necesara s ta n d a rd iză rii lo r.

P rune le  se pol păstra ş i în v rac (vă rsa te ) pe podele  de 
lem n, însă e n evo ie  să îie  întoarse d in  când în când.

C a i s e l e  şi  p i e r s i c i l e ,  p ă s t r a t e  în v r a c ,  nu  s e  v o r  î n t o a r c e

CAP. IV

VALOAREA ALIM ENTARĂ A FRUCTELOR  

]. Componentele nutritive ale fructelor.

Pe lângă conţinutul lor în vitamine, importanta fmctoloi 
în alimentaţie se datoreşte compoziţiei lor chimicc şi în spe­
cial conţinutului în săruri minerale.

Compoziţia chimică a fructelor, în afară de specii; şi va 
rietate, este direct condiţionată de îngrăşăminte, de gradul de 
maturitate, de durata şi felul păstrării, etc.

Dintre componentele principale ale fructelor am intim :

a) Apa.
Conţinutul fructelor proaspete în apă variază l’oarte mul! 

(76—90°/'„). In general se poate spune că media conţinuliilui 
în apă este de 80% . Variaţia conţinutului în apă se poale ve 
dea în tabloul dela pagina 8 .,..-

b) Substanţele proteice.
Proteinele sau substanţele azotate ce se găsesc în [rude, 

de altfel în cantităţi destul de reduse, aparţin albumiuelor.
Fructele mici (bacele) conţin o mai mare cantitate de 

proteine decât merele şi perele, de exemplu. Unele fructe con­
ţin şi purine, pirimidine şi choline.

c) Hidraţii de carbon.
Hidraţii de carbon formează masa principalii a compo­

nentelor fructelor. Dintre zaharuri se g ăsesc: fructoz.fi, glucoza 
şi zaharoză în diferite procente. Raportul acestor feluri de 
zaharuri unele faţa de altele este în strânsă legătură cu na­
tura fructului, varietatea, solul, îngrăşăminte!e folosite ele.

Aşa de exem plu , p ie rs ic ile  con ţin  o m ai m are c a n tita te  de 
zaharoză decât de g lucoză, ia r c o n ţin u tu l în fructozâ  a tinge  
p rocen te  m e d ii în tre  ce le la lte  două fe lu ri de zaharuri.
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Merele, perele şi celelalte fructe, din contra, conţin zaha- 
i'oză şi glucoza şi o mare cantitate de fructozâ. Dintre fructe 
prunele sunt cele mai bogate în zahăr total şi la care conţi­
nutul în zahăr creşte până la recoltare (maturitate), pe când 
la mere şi piersici cu cât ne apropiem de maturitate, cu atât 
conţinutul în fructozâ sporeşte, pe socoteala glucozei care 
scade procentual.

In afară de zaharuri, înainte de maturarea completă, fruc­
tele conţin cantităţi variabile de amidon, din care prin hidro- 
lizare, pe măsură ce maturarea înaintează, se lormează zaharuri 
simple. Acest fonomen e gata la recoltarea fructelor sau se 
desăvârşeşte după aceea, după cum fructele au fost recoltate 
la maturitate completă sau mai înainte.

Deasemenea fructele conţin sorbit, un alcool cu şase atomi 
de carbon, care ia naştere din transformarea prin hidroliză şi 
oxidarea mai departe a zaharurilor, în celulele fructelor.

Merele, perele, gutuile, cireşele, corcoduşele, prunele, 
piersicile, caisele şi strugurii, conţin cantităţi diferite de sorbit, 
pe când restul fructelor nu conţin acest hidrat de carbon.

d) Substantele pectice.
Substanţele pectice sunt foarte importante, nu atât din 

punct de vedere cantitativ, cât mai ales datorită însuşirilor de 
a forma geluri, fenomen care stă la baza industrializării fruc­
telor prin transformarea totală (marmeladă, geleuri, etc.).

Dintre hidraţii de carbon merită să fie amintiţi şi celu­
loza, hemiceiuloza şi pentozaneîe, care iau parte la formarea 
structurală a fructelor şi care au o influenţă fiziologic-aprecia- 
bilă asupra tubului digestiv.
e) Acizii.

Conţinutul fructelor în acizi este 111 strânsă legătură cu 
gradul de maturitate. Dintre acizii din fructe, acidul citric şi 
malic se găsesc procentual în cantităţile cele mai mari. Perele 
conţin 2 părţi acid citric şi o parte acid malic. O varietate 
americană de smeură (mur X smeură) conţine 96%  acid citric 
şi 4%  acid maiic ; afinele şi merele conţin foarte puţin acid 
citric şi restul numai acid malic. Căpşunele, coacăzele, smeura, 
merişorul, piersicile şi agrişele conţin numai acid citric în di­
ferite procente.

Demn de remarcat este şi faptul că întârzierea coacerii 
)a cireşe, prune şi piersici se caracterizează printr’un grad 
mure de fidelitate. In acest caz acizii componenţi sunt: tartric,
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('liric şi malic, al căror procenl dt\s( rcşlc dela |n i in ni ca lic  
ultimul.

f) Substanţele tanice.
Substanţele tanice (tanoide) se găsesc în toate fructele 

şi se evidenţiază prin aceea că îi u dele respective au un gusi 
asprii (clacă conţin o cantitate prea mare), iar câini suni la 
iate şi lăsate expuse aerului se brunifica (merele, perele, e(c.).

In general, se ştie că fructele proaspete măresc rezerva 
alcalină a organismului, totuşi merîşoarele, prunele şi struguri 
o» tot excesul lor de săruri alcaline reacţionează acid în or­
ganism, pentrucă aceste fructe conţin l °/0 acid chinic, care are 
un foarte important ro! fiziologic (dizolvă uraţii, ete.).

g) Substanţele aromate.
Substanţele aromate sunt acelea care caracterizează şi 

condiţionează gustul şi aroma fiecărei specii de fructe. Ele 
sunt esteri sau uleiuri eterice şi se găsesc în anumite vacitole 
dintr’o anumită serie de celule. Oleurile eterice sunt amestecuri 
de esteri ai alcoolului metiJic, etilic, amilic şi isoamilic cu di­
feriţi acizi. Aşa de pildă, aroma piersicilor este un ester linolic 
al acizilor formic, acetic, valerianic şi caprilic.

ii) Substanţele ceroase.
Substanţele ceroase sunt secretate de epidermă. Ele au ro­

lul să protejeze fructele contra apei şi să reducă transpiraţia. 
In acelaşi timp aceste substanţe dau fructelor un aspect albi - 
cios sau albăstrui. în ceeace priveşte compoziţia lor, substan­
ţele ceroase sunt un amestec de esteri de ai acizilor graşi cu 
glicerina cu aceia ai alcoolilor superiori cu acizii graşi res­
pectivi.

In afară de acidul malolic înrudit cu sterinele, casa se­
minţelor de mere conţine şi hidrocarburi saturate, care se lu­
pesc la temperaturi, joase, apoi triacontan, heptacosanol şi gr-
raniol.

Deasemenea trebueşte amintită şi aldehida acetică a că­
rei prezenţă în fructe joacă un rol foarte important în fenome­
nul de pre şi postmaturitate. Prezenţa acestei substanţe în 
fructe indică un început de fermentaţie şi serveşle şi r;i
un îndreptar în ceeace priveşte momentul prielnic de recoltau* 
al fructelor pentru a împiedica putrezirea acestora.

i) Substanţele minerale.
In afară di' acizi, substanţele minerale din frucle joaca
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nn u ii im poi l,m l asupra secreţi unii d ife r ile lo r  g lande în tru c â t 
r i t '  iv i-M 1 şi i ;t substanţe  b m ip o ii. F ructe le  con ţin  d ife r ite  
i : n i t l t . - i ţ i  i i i -  S i i r i r  i m i - n j r u U : .

Toate fructele conţin: potasiu, sodiu, calciu, magneziu, 
mangan, fier, dor, sulY, fosfor, siliciu, bor, etc.

Nevoia zilnicii a organismului în săruri minerale este in 
funcţie <ie etate, sex şi greutate corporală. De pildă, pen- 
ini o persoană de 70 kg. este nevoie de maximum 15 gr. 
.sare de bucătărie (CI Na), 6—8 gr. săruri de potasiu, mini­
mum 2 gr. săruri de calciu, 0,15 gr. săruri de magneziu etc., 
sau de 4— 5 gr. sodiu, 2—4 gr. potasiu 0,5—7 gr. calciu, 0,5 
Sfr. magneziu, 0,9—2,2 fosfor.

j) hnzimele.
Dintre enzime, fructele conţin diastaze, care sunt necesare 

mobilizării amidonului, inuertaze care învertesc zahărul, cehi- 
hiza şi hemlceiulaza, care dublează celuloza şi hemiceluloza
li paze  şi proteaze.

Pentru maturitatea şi păstrarea fructelor, pectolaza  şi 
peotinăzb joacă un roi foarte important, pentrucă prima trans- 
i'orma pvotopectina în pectină, iar secunda dedublează pectina 
în acid pectic, alcool metilic, etc. O altă grupă de enzime 
rare se găseşte în fructe este formată din oxidaze, peroxidaze 
si catalazc. Acestea se găsesc în special în carnea huctelor 
;it anume în ţesuturile de sub epicarp.

Fenomenul maturării, respiraţiei şi schimbării coloarei la 
fructe este direct influenţat şi condiţionat de acest grup de 
enzime.

Pentru anihilarea oxidazelor se foloseşte metoda tratării 
buclelor cu bioxid de sulf, Frcctele uscate şi netratate cu 
bioxid de sulf capătă o coloare închisă spre deosebire de cele 
f ratate, cure rămân frumos colorate.

2 .  R ep artiţia  p rocen tuală  a com ponentelor ch im ice la di­
ferite  îru cte  şi v a lo area  lor en erg etică .

Pentru ca şa apreciem mult mai bine cele spuse mai sus, 
cu privire la componentele îructelor, în tabloul VII dăm pro­
centul mediu al substanţelor respective la fructele cele mai 
cunoscute.

12
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T A B E L A  V i i
Compoziţia chimică şi valoarea energetica procentuală a fructelor proaspete
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7 < S

T  A B  li L A  I X
Alcnlinihitt'u |)o1eniUil;i a cîitorva l'rucfw

C a i s e ........................... 0,80
Mere . . . . 3,70
Migdale . 12,38

"î rti\J 1 L.- k • i
Piersici .

. IA t
. S.O-!

I’rune . !,7t)
Struguri proaspeţi . 2,70
Struguri uscaţi 2:100
Suc de cireşe . 4,40
Suc de smeura 4,91

Prin urmare, pentru fructele de mai. sus alealinilaiea po­
tenţială variază între 0,81 şi 23,00 cin5 n/1 NaOH la 100 g. 
parte comestibili.

CAP. V.

CONŢINUTUL FRUCTELOR IN VITAMINE

Binefăcătoarea influenţă a fructelor asupra organismului 
uman, în afara de conţinutul lor în săruri, etc. se datoreşte 
mai ales bogăţiei lor în vitamine.

Totuşi, nu toate fructele conţin aceleaşi vitamine şi nici 
acelaşi procent din una şi aceeaşi vitamina.

Procesul tie industrializare a fructelor şi legumelor treime 
asllel condus. încât cantitatea de vitamine prezentă în prodn 
sHe proaspete să se păstreze aproape intacta. Aceasta pentru- 
cii vitaminele se distrug foarte uşor sub influenţa faci orilor 
care asigura industrializarea în sine.

Ca sa înţelegem şi mai bine pentruce este nevoie să se 
ia anumite precauţiuni cu privire la industrializarea fructelor 
şi legumelor, socotim necesar să dăm unele amănunte în le­
gătură cu însuşirile fiecărei vitamine în parte.

Pe baza experienţelor nutritive, dintre vitaminele cunos­
cute până azi, unele sunt absolut necesare pentru buna func­
ţionare şi desvoltare a organismului uman, pe când altele s'au 
dovedit a fi tot aşa de necesare pentru buna funcţionare şi 
desvoltare a organismului animal, asupra căruia au fost exp eri­
mentate.

Totuşi, panii în prezent nu exista nimic care să ne facă 
s,t credem ca acesle vitamine, care se găsesc în amestec, cu
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prim cli' u'iii a v e a  at ce .işi intlnCii(,’i ;.i a:;npi,i i n <>,iii<.Miniiiii 
uni.iii.

Absolni ncresare pcnlru tiuna l<ni<'(i<>ii.ii e şi dcsvollaic .1 
organismului uinan suni:: A, B (. ii., I), )•], I*, K, şi IM', 
im' pentru huna funcţionare a organismului aiiim.il, vil,uni 
riiilo Jî3. B,, B5, B,„ B w, B x. P, II, ele.

I C ara cteristica  vitam inelor.

a) Vitamina A.
Vitamina A care se numeşte şi factor nuiixerolic este 

liposolubilă (solubila în grăsime). Xcrosis sau Xcrosa este us­
carea celulelor epidermei şi a diferitelor membrane ale orga­
nismului uman. Ea se petrece atunci când din raţia alimen 
(ara a omului lipseşte vitamina A.

Lipsa de durată a viteminei A din raţia alimentară a omului 
sau avitaminoza A cauzează uscarea epidermei, sclerozarea cor 
acri (Xeroftalmia), scăderea în greutatea tineretului, adică in 
rctarca creşterii, ca si diminuarea rezistenţei contra diferitelor 
infectului, simptom comun tuturor avitaminozelor, însă oslr 
mai evident în cazul avitaminozei A.

U11 simptom tipic al primului stadiu de avitaminoza A 
este orbirea de noapte sau hemeralopia, adica vedere redusa 
la lumină slabă.

Simptomele avitaminozei A dispar când raţia alimentara 
conţine vitamina A sau caroten, care nu este identic cu v ita ­
mina A, dar care în organism (în ficat) se transformă în acea­
stă din urmă substanţă.

Carotenul este prin urmare o provitamină A. Ca şi clo­
rofila, carotenul este un pigment vegetal foarte răspândit in 
toate plantele bogate în pigmenţi galbeni sau verzi şi prin 
urmare şi în fructe şi legume.

In c a n t i t ă ţ i  foarte mari carotenul se găseşte in morcovi, 
spanac, ţelină, pătlăgele roşii, 1 gjşet mandarine efc.

Carotenul1) este un amestec de 3 izomeri asemănalori 
şj anume: #,fi şi V caroten. îar în plantele verzi este am este­
cat şi cu Kriptoxantina, Dinfcrea acestea [3-carotemil este com­
binata cea mai activă pentruca prin hidrolizare şi fixarea unei 
molecule de apă da naştere la 2 molecule de vitamină A.

Conţinutul fructelor şi legumelor în caroten se măsoara 
în unităţi internaţionale (U. I).

') Numărul substanţelor ccirotenoUlu este cu imill mai mare.
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O unitate internaţional# de provitamină A este egală cu 
(),(> micrograme (0 ,6 7 ) de p—caroten.

Provitamina A este sensibilă la oxidate, însă este rezis- 
lentă la fierbere în lipsa aerului, la păstrarea îndelungată a 
litictelor şi legumelor şi la sterilizarea conservelor respective.

Nevoia zilnică a organismului uman tn vitamina 4 . Pen~ 
Im stabilirea nevoiei zilnice a organismului uman în vitamina 
A, în afară de vârstă este necesar să se ţină seama şi de can­
titatea maximă de calorii în funcţie de greutatea corporală. 
In tabloul ce urmează, dăm cifrele respective recalculate de 
noi, după rezumarea propunerilor făcute în acest sens, din 
G u t b r a n d  L u n d e . ’)■

T A B E L A  X

Xrvoîa zilnică a organismului uman in vitam ina A

V ftrsta Greut. corporala 
maximă In kg.

Cantit. maxi­
mă de calorii

Nevoia de vita­
mină A în IJ, I.

1 ] ] . 0 990 2770
2 13.5 1160 3250
3 16.0 1270 3560
4 17.5 1400 3920
5 20.5 1515 4240
6 23.0 1610 4500
7 25.5 1730 4840
8 28.5 2000 5500
9 31.5 2200 6160

10 34.5 2200 6160
12 43.0 2750 7700
14 54.5 2720 7560
16 59.5 2909 8310

IV s le  17 peste 60.0 2970 peste 3000

Comitetul respectiv din Socielatea Naţiunilor a stabilit 
m 1935 că pentru femeile însărcinate nevoia zilnică în vita- 
mina A este de 8700 U. î.
h) (trupul vitaminelor B.

(jrupul vitaminelor B sau complexul B se refera la o serie 
de substanţe solubile în apa, care se găsesc toate în drojdii.

I ) l  iii]|>r;nnl I . i i i k Io : Vi(;i:imio iu frisclien ini koiiservicrlen Nahrungs- 
rnill,:! l!W()r
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7H

Vitaminele sau lai lorii compun nciCfd jrr’iip şi i .iic
•suni mai.undi .sau mai |-iu(in studiaţi suni iciaunak: in labei,i 
iIc mai jos (lupii L a n d e , . 2)

T A B E L A  X I  

Grupul vitaminelor B

Denumirea
chimică

Simptomele nvltomiTioneiiîrnp 11
| Vitamina Formula

La om La animale

t i , AnenrinU CMH10N4 OS. 
2HCI

Beriberj lipsa 
poftei de mfln- 

uare
Polbiuiu iu

H , Lactollcivină c 12h 20o 6n 4 ? Cataracta
Aloporio

Factorul
antîpelagric

Acid
nic.otinie C r .H jN C O O H Pelngra Black l im b i le

B , — — ? —

B , — — ? Paralizie

B s — 7 —

l i * Aderinină CBHn0 3N.HCI Pelagra la ţoarnci

Factorul an- 
tidermatitic

Acid
panfotenic c sh 15o 5n

•-> Pslagra Is păsări

B w — — f Turburăiiiu cre­
ştere ia şoareci

Hi- — — ? —

W — — —
Cărunţirca păru­

lui, turbe răr i 
de 1 F t ţ l e r e

Vitamina B x (aneiînnaj sau ir-rrtor.uL anfiberiberi este foarte 
răspândită ml substanţele alimentare tic natură vegetala şi 
animala. Fa --■ găseşte în specia! în coaja cerealelor ţii drti 
\ atolc loi (faina), în leguminoase (mazare), în ou (gălbenuş). 
.11 lupte, legume, in drojdia de bere, în «ud, de-, Peiibu primii 
dai.' B, u fost evidenţiaţii în conţii bobului de orez. Faina iu 
tegrala 'io uerfi.ilfi conţine cantităţi mult mai mari di* vilii 
mini B] decât făinii fină.

2 )  O p u l  c i t a t ,
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( miţinutul substanţelor alimentare iii vitamina B, se mă­
soară în U. 1. de ciorhidrat de aneurină.

O unitate internaţională de vitamină B j este egală cu 3 
micrograme (0 ,ov) de ciorhidrat de aneurină.

In fructe şi legume ca şi în substanţele alimentare de 
origină animală, vitamină B, se găseşte în cea mai mare parte 
sub forma de ester pyrofosforic, constituind cofermentul carbo- 
xilazei, adică al enzimei care înlesneşte procesul de descom­
punere al acizilor a— cetonici (acidului piruvic), rezultaţi din 
fenomenele de degradarea zaharurilor. Această descompunere 
duce în cazul acidului piruvic la formarea de C 02 şi aldehidă 
acetică, care ulterior, în cursul fenomenelor de respiraţie poate 
fi transformată.

Vitamina I.’ , joacă un rol Soarte mare în metabolismul 
hidratilor de carbon, servind organismului animal la sinteza 
carboxilazei.

Lipsa vitaminei B l din alimentaţie atrage după sine pier­
derea poftei de mâncare, turburări gastro-intestinale, oboseala, 
nervozitate şi se termină cu paralizie totală.

Toate aceste turburări fiziologice se datoresc faptului că 
(n lipsa vitaminei B, metabolismul hidraţilor de carbon nu se 
desfăşoară normal şi ca atare în muşchi se acumulează mari 
cantităţi de acid piruvic (CH3—CO—COOH), care duce la otră­
virea lenta a muşchilor, nervozitate şi paralizie.

Vitamina Bi este sensibilă la influenţa alcoolilor, însă 
este rezistentă la acţiunea de sterilizare a substanţelor alimen­
tare. Temperatura uscată (100— 124°C) nu influenţează vitamina 
Bj, care este in acelaşi timp stabilă şi la fierbere.

Opărirea (albirea) fructelor şi legumelor micşorează con­
ţinutul acestora în vitamina B|, pentrucă această vitamină este 
solubilă în apă.

Neuoia zilnică a  organismului uman în vitamina B{. In 
afară de vârstă această nevoie este condiţionată ş i’de cantita­
tea de hitraţi de carbon ce intră în raţie, iar după S t i e  b e l i n g  
şi de sex1). Valorile date de acest autor sunt trecute în tabela 
următoare:

*) .lourn. Home Economics, Voi. 26,9 (1937),
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T  A B  K I, A XI I
N evoia silnică a organism ului uman in vitam ina H|

S e x u l  ş i  v â r s t a
Nevoia zilnlcfi 

în B, redalii 
în U. 1.

Copii sub 4 a n i ................................................
Băieţi 4—6 ; Fete 4— 7 ani .
Băieţi 7—8 ; Fete 8— 10 ani . . . .  
Băieţi 9— 1 0 ; Fete 11—13 ani 
Femei la muncă uşoară, băieţi 11 — 12 ani 

precum şi fete peste 13 ani .
Femei la muncă uşoară şi băieţi de 13—

15 an i .......................................................
Băieţi peste 14 a n i .........................................
Bărbaţi la muncă u ş o a r ă ...........................
Bărbaţi la muncă g r e a ..................................
M e d ia .....................................................................

60— 150
75— 188

105—262
120—300

125—308

150 385 
200—500 
150—385 
2 2 5 -5 6 2  
140—350

4
Vitamina B j sau lactoflavina, care este vitamina creşte­

rii se găseşte în stare libera în am estec cu B[ numai in lapte, 
în urină şi în retină. Sub forma de ester fosîoric al grupării 
alcoolice primare, adica sub fonna de acid lactoflavin-losforic 
vitamina B 2 constituie „fermentul galben ele oxidare“ care se 
găseşte în drojdie, albuş de ou, peşte, carne de bovine, ovine 
şi porcine (mai ales in ficat, rinichi, creier şi inimă), în lapte, 
legume (fasole, mazăre, conopidă, pătlăgele roşii, morcovi eh',) 
în cereale, înalţ, fructe (mere, pere, struguri, nuci etc.).

Acidul lacto-flavin fosîoric reprezintă de fapt o grupare 
prostetică, un coferment, a cărei acţiune oxidantă nu se ma­
nifesta decât numai atunci când este cuplat cu o proteină spe­
cifică. Ca şi în cazul precedent se constata şi aici o relaţie 
genetică între o vitamina şj un ferment (o enzima).

Vitamina Bj opreşte căderea părului la animale.
Prin faptul că formează baza fermentului galben, vita­

mina Ba întreţine energia celulară şi regulează în acelaşi timp 
vederea.

Cantitatea de vitamină B- din alimente se masoară cir 
micrograme (7) de lacto-flavin sau în U. I.

O unitate internaţională de B2 este de 2—3 7 de laelo- 
flavin.

Vi ta mina B; osie sensibilă la oxidare în prezenta alco­
oli Im

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



Uscarea, rntiM’-tvanta prin sterilizare şi lierberea obişnuită 
nil nif* inUumta ii^upiri vitaminei Iî2.

( ’autilaieu (ir: vitamina 13̂  necesara organismului uman
este fir cca I -4 mg. sau de 1000—4000 t pe zi.

VUamtneU‘ h t /îj şi Br, nu sunt destul de bine studiate.
Vitamina 8Vi sau adermintt a fost izolata din tsirfiţa ore­

zului, Eii constiiue factorul cure vinderii pelagra şobolanului, 
dar este importanta şi pentru fiziologia omului.

Sii găseşte atât în alimentele de origina animala câl şi 
iu i eli* de origina vegetali. Cele mai hune surse pentni vita- 
min.t B„ sunt drojdiile, ficatul şi germenii de cereale.

Conţinutul iti vitamina Bţi se exprima în U. I. de ader-
mi na .

Vitamina B 6 este rezistentă la căldură şi ca atare ia tra­
tamentele suferite de fructe şi legume în vederea industria­
lizării lor.

Vitamina B w sau iac torul de creştere la şoareci se gă­
seşte în carnea de bovine, porc şi de peşte (în special în 
ficat), în drojdie, în cereale, în lapte, etc,

Este termostabilă la prepararea şi conservarea substanţe­
lor alimentare.

Vitamina sau factorul care împiedica albirea parului 
In şoareci se găseşte iu carnea de animale. In drojdii, etc.

Vitamina PI* sau factorulantlpelaţtric este o substanţa care 
apare in mod normal, in cantităţi foarte miri, in urina omului 
sănătos. Ea lipseşte insă din urina holnavilor de pelagra. Din 
pimcl iIe vedere al constituţiei, vitamina PP corespunde aci­
dului nlcotinic şi amklei sale. Pelagra este datorită, cel puţin 
iu parte. lipsei din organism a acidului niroiinir şi ap vin­
deca prin injectarea acestui acid sau a amidei sale. Factorul 
IM* lace parte din complexul vitaminei B* ca şi vitamina

Vitamina PP se găseşte în alimente de origina animala 
şi vegetala şi anume în : carne de vita, porc, pasare, peşte, 
fasole, cartofi, morcovi, gulii, drojdii, mazăre, alune americane, 
unt, lapte, gălbenuş de ou. in conserve de carne, peşte, fasole, 
varza, pătlăgele roşii, spanac, ceapa, frun/.e de sfecla, muş­
tar etc.

Ea se apreciază în unităţi internaţionale (U. I.) de acid 
nicotinic sau amida lui.

Aceasta vitamina este foarte stabila la căldură şi oxi-
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uşa ivi im exista temerea ca inelmlelc obişnuite de con­
servarea fructelor şi legumelor o distrug.
c) Factorul antidermatitic sau acidul pantotenic.

Acidul pantotenic ce constituie un derivat al [i-alaniDei este
o substanţă mult răspândită în natură. El este absolut indispensa­
bil atât pentru creşterea bacteriilor, drojdiilor şi mucegaiuri lor, 
cât şi pentru creşterea animalelor superioare. Lipsa lui din ali­
mentaţia animalelor tinere provoacă o încetare a creşterii. 
Pentru aceste motive acidul pantotenic îndeplineşte iuncţi;i 
unei vitamine şi a unei auxine, adică a unui hormon vegetal 
(Hlohormon).

Acidul pantotenic se găseşte în carnea de vită şi in 
special in carnea dc viţel (în mare cantitate în ficat), în le­
gume, cereale, în soia, în drojdii etc.

Conţinutul alimentelor în acest factor se exprimă in acid 
pantotenic.
d) Vitamina C sau factorul antiscorbuttc.

Vitamina C sau acidul ascorbic (C6H80(;) este hidrosolu- 
bilă, ;.idicâ solubilă în apă. Se găseşte din belşug în alimentele 
de origina animală şi mai ales în cele de origină vegetala 
(tructe şi legume).

Conţinutul alimentelor în vitamina C se exprimă în mg 
dc acid ascorbic.

Lipsa vitaminei C din alimentaţie provoacă boala cunos­
cuta sub denumirea de scorbut, care se manifestă prin slăbirea 
musculaturii, sângerarea internă (hemoragia) a încheieturilor 
şi externa a gingiilor, rezistenţa redusă a organismului Iată 
de orice infecţiuni, căderea dinţilor, etc. Gingivitele şi piureea 
alveolelor dentare se vindecă prin tratarea cu vitamina C.

Vitamina C joacă un rol foarte mare în fenomenele de 
oxido-reducţiune din organism.

Nevoia zilnică a organismului uman in vitamina C. Pen­
tru îndeplinirea în condiţiimi normale a funcţiunilor sale, orga­
nismul uman are nevoie de o anumită cantitate de vitamina
C, cantitate care este în funcţie în special de vârstă, sex şi 
munca desfăşurată. In această privinţă, dăm după S ti e b e l l n g ' )  
cifrele trecute în tabela XIII.
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ivi

T A B E L A  X III
Nevoia în vitamina C a organismului uman

S e x u l  ş i  e t a t e a Nevoia zilnică 
în vttam. Crcig.

Copii sub 4 ani . . . .  . . . 5— 13
Băieţi 4—6 ; Fete 4— 7 ani . . . . 5— 14
Băieţi 7—8 ; Fete sS-10  ani . . . . 6 — 14
Băieţi 9— 1 0 ; Fete 11 — 13 ani . . . 7— 15
Femei la munca uşoara, Băieţi de 11— 

12 ani şi fete peste 13 ani 6— 16
Femei la muncă grea şi băieţi 13— 15 ani 8— 19
Băieţi peste 15 ani .................................. 10—25
Bărbaţi la munca uşoară 8— 19
Bărbaţi la muncă g r e a .................................. 11—28
M e d ia ...................................' .  . . . 8— 19

Pentru copiii sugari nevoia zilnică în vitamina C este 
de 5 mg acid ascorbic, însă în caz de avitaminoza C sau hi- 
povitaminoză, cantitatea necesara este de 10— 15 mg. arid 
ascorbic pe zi.

Deasemenea în timpul sarcinei ca şi în perioada de alap- 
l;ire cantitatea zilnică necesara de vitamină C pentru femei 
eslc mult mai mare.

Bătrânii sunt mult mai sensibili, la avitaminoza C, dec.nl 
cei mai tineri şi mai ales în primăvara.

Vitamina C este foarte uşor solubila în apa şi oxidabilii. 
Temperatura deasemenea influenţează vitamina 0 , adiea e ter- 
molabilă.

Fructele proaspete puse la păstrare pierd din vitamina C 
un procent, cu atât mai mare, cu cât sunt mai coapte sji cu
cal iemperatura este mai ridicată.

tînzimele au o Foarte marc influenta asupra vitaminei (’ .
Uscarea în sine nu influenţează conţinutul fructelor şi le­

gumelor în vitamina C, însă legumele şi fructele uscate, prin 
depozitare, pierd foarte mult din conţinuţii) lor în această vi­
tamină.

Sterilizarea fructelor şi legumelor (conservele) nu influen­
ţează vitamina C.

Fierberea în prezenţa aerului distruge vitamina C.
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Permentarea laclioă păstrează * <>■>(irmlul IruciHor şi te 
Ljimiolor respective in vitamina (
e) Vitamina I)

Vitamina D sau grupul vitamiiiic L) esie liposolubil ca 
şi vitamina A. Lipsa clin alimentaţie a vitaminei D sau avi la 
minoasa D provoacă rachitismul. Avitaminoasa D se ca ia»ic 
rizează prin aceea că scheletul organismului respectiv mi sc 
întăreşte, adică acidul fosforic şi calciu nu se absorb şi ca 
atare nu se depun în oase în cantitate suficienta sul) lorma 
de fosfai tricalcic.

Rachitismul se previne şi se vindecă cu „untură <le peşte'' 
şi cu radiaţiuni ultraviolete.
, ' Cercetările făcute cu privire la constituţia şi formarea 
vitaminei antirachitice au stabilit că :

Untura de peşte şj lumina produc aceleaşi efecte de pre 
venire şi vindecarea rachitismului.

Rachitismul se vindecă nu numai expunând bolnavul ia 
lumină ci şi numai iluminând (iradiind) hrana sa.

In alimente ca şi în piele (epidermă) există deci o sult- 
stanţă (provitamina) care sub influenţa radiaţiunilor ullravio 
lete se transformă în vitamina D.

Substanţele din plante care sc transformă în vitamine 
antirachitice simt sterinele, cum ac fi ergosterina, c.holeste- 
rinal fete.

Convertirea ergosterinci sub influenta radiaţiunilor ullra 
violete trece prin următoarele etape:

Ergosterina —) Lumisterină ) Tachisterina -) Calcilernl sau 
vitamina IV  (C3SH43 OH).

Dacă iradierea este împinsă prea departe, în muia 
supramdierei iau naştere: Ttixisferolul, Suprasterol I şi Su 
prasleml H, «şa ră vitamina D. sau calciferolul esie aproape 
întotdeauna nniesteoata şi cu aceşti ultimi produşi de iradiere.
D.: nu se găseşte în natură ci mimai provitamina ei, ergo 
sterina.

Vitamina D, ce a fost izolată, mai întâi sa  dovedit a li 
identică cu un a mestec eebimolecular de vi (amină 1),» şi In- 
misteriuă.

Prin iradierea unei eholesterine (7 —deliidro-choleslerină) 
s a obţinut deasemenea o substanţa cu proprietăţi autirachilicc, 
care a fost numită vitamina D:), dar birc. în realitate s a do­
vedit a fi identică cu vitamina naturala t> din untura de pe 
■;le

f t l i
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Aşa dai' 7—dehidro rltoleslerina este provitamina D, 
(Cu mai răspândita din natura (sau iu orice caz în corpul 
animalelor).

Vitamina L> se găseşte in untura de peşte, în gălbenuşul
de ou, in unt. iu licainl de viţel, pomule mari, pun .şi miel

IVovitamina 1). se guseste în tlupeni, curmale, pătlăgele 
roşii, snlatii, fructe, drojdii, ete. şî iii special in loate vege­
talele care conţin eryosterina $1 sterolî.

Prin urmare, atât în regnul animal cât şi în cel vegetal
cea mai mare cantitate de vitamină D se găseşte sub forma
de provitamiuii.

Conţinutul substanţelor alimentare în vitamina D se ex ­
primi în IJ. I. de vitamină D3 cristalizată. O unitate interna,-
ţionala este egala cu 0,025v D*.

Uscarea şi depozitarea fructelor şt legumelor nu influen- 
ţează conţinutul în vitamina D, decât numai în cazul când 
acestea sunt expuse aerului Sin divizate.

Vitamina D este deasemenea rezistentă la fierbere. Ea 
este mai rezistenta la oxiriare decât vitamina A şi rămâne 
stabilă la influenţa alcaltilor.

Nemla zilnică tn vitamina D u organismului uman. Un 
portul dintre acidul fosfork şi conţinutul în calciu al alimen­
telor ca şi vârsta au foarte mare influenţi asupra nevoii zil­
nice a organismului în vitamina D. De exemplu, copiii 
miri an nevoie de 100 U. I, de vitamina D pe zi penlruca sa
se desvnlte normal, pe când atunci când racbitismul a început
sa se manifeste, pentru vindecare este nevoie (te 500 f  I.
0  Vitamina E.

Factorul antisterilităţii sau vitamina E este un amestec 
de două vitamine şi anume t  şi fi—tocoferol. Vitamina E este 
liposolubilît şi influenţează atât creşterea cât şi fecunditatea.

Ea se găseşte în embrionul de cereale, în legumele proas­
pete, în muşchi, rinichi şi ficat de cornute, în gălbenuşul de oi:, 
în lapte, unt, untură, aiune, banane, portocale, în uleiul de in, 
susan, alune americane, cocos etc.

Conţinutul substanţelor alimentare în vitamina E se ex­
primă în mg de tocoferol.

Uscarea influenţează conţinutul în vitamina E al fructelor 
şi legumelor, pentrucfl fenomenul de râncezirea grăsimilor in­
teresează şi factorul antisterilitătii.
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F i e r b e r e a  iii l ipsii  a e r u l u i  nu a i r  n ic i  o  m l l u e n ( a  i isn 

prii ei .

Conservarea legumelor şi fructelor industrializate nu in 
linenţează conţinutul lor In vitamina K.
g) Vitamina K.

Vitamina K snn [actorul aiitihenmragic este mi amestec 
de 2 vitamine Ki şi K2 sau doi compuşi filocliinonici sulul ii I i 
in grăsimi. A vitaminoasa K provoacă hemoragii la animale 
(pasări, şoareci ele,). La om vitamina K este necesarii pentru 
a menţine în sânge cantitatea normala de protrombin, care 

coagulează sângele1 în prezenţa aerului, deci în caz de hemo­
ragii.

Vitamina K, se extrage din lucerna, spanac, varza sau 
ficat de porc, iar KL, din bacteriile ce trăesc pe peşte putred.

Vitamina K» se găseşte în fructe şi legume, în seminţele de 
plante oleioase (iu, cânepă, floarea soarelui etc.), în cereale, 
leguminoase, sfecla, cartofi, în ficatul animalelor (porc, pasăre, 
peşte etc.).

Se crede că vitamina K se păstrează parţial în fructele 
şi legumele industrializate şi rezistă într'o oarecare măsura 
la fierbere, însă lumina solară directă o distruge chiar şi in 
lipsa oxigenului.
Ji) Vitamina F.

Vitamina F este un amestec de acizi graşi nesaturali. F;i 
are o mare influenţă asupra reproducerii şi lactaţi ei. Acţiunea 
vitaminei F este aceeaşi ca şi acţiunea acizilor linolic şi li- 
noleic. Lipsa ei din alimentaţie produce uscarea şi descuama 
rea pielei,
i) Vitamina P.

Vitamina P sau factorul permeabilităţii se crede ca esle 
un derivat flavonic apropiat de hesperidină şi ca susţine şi 
întăreşte acţiunea antiscorbuticâ a vitaminei C.

In afară de vitaminele de care ne-am ocupat mai sus 
mai există şi alţi factori care interesează fiziologia normala a 
organismului uman, dar care nu sunt destul de bine cunoscuţi. 
Totuşi, pentruca lista vitaminelor să fie cât mai completă îi 
vom aminti şi pe aceştia şi anume :

In grupul vitaminei B şi în special în amestec cu vita­
mina Bn sau adermina se mai găsesc: factorul solubil II, vita­
mina B7 şi vitamina H sau factorul Y.

In  am estec ru  v itam ina  C se găsesc: fac to ru l .1 sai: an ii-

<‘ I
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jiiic şi lu'inoţţcnii! .sau lădoiul anli-aueniiei periculoase. 
Pentru o normală ta c la le  suni necesare vitaminele [,, şi 

I i a r  pentru creştere (iu special la şoareci) factorul W.
Din sumara descriere (le mai sus, s ’a putut constata că 

din punct de vedere chimic vitaminele sunt substanţe care 
aparţin diferitelor clase de compuşi organici (Lipoide, Purine, 
Hidraţi de carbon etc,) şi că tn majoritatea cazurilor în reg- 
nul vegetal se găsesc nu vitaminele propriu zise, ci aşa 
numitele provitamine, care sunt transformate în vitaminele 
respective, numai de către organismul omului şi animalelor.

întrucât menţinerea vitaminelor în fructe şi legume nu 
depinde numai de procedeele de industrializare a acestor pro­
duse vegetale, ci şi de felul cum sunt apoi preparate pentru a 
fi consumate, credem că o grupare a vitaminelor, după felul 
cum se comportă faţă de grăsimi, apă, temperatură, aer, lumină 
etc. este absolut necesară.

Din punct de vedere al solubilităţii, vitaminele se împart 
în: liposolubile şi htclrosolubite.

Hfi

Vitamine liposolubile sau solubile în grăsimi

Denumirea Stabilitate 
Ier micii

Comportarea vitaminelor la acţiunea

Păstrării Fierberii Aerului Luminii

Vitamina A
In absenta a- 
erului stabilă 

până la 
120° C

Stabilă 
in lipsa 
aerului

Stabilă 
Ju lipsa 
aerului

Prin oxidare 
se distruge

Se distruge

Provitamina A Idem Stabilft Stabilii Se oxidează Idem

Vitamina şi 
provltaminele 

I)
Idem până 
la 115° C

Stabile 
în lipsa 
aerului

Stabile Labile

Pro vitamine­
le trec în 

vitamine. Vi­
taminele se 

distrug

VI lamina E
Chiar în pre­
zenţa aerului 
stabilă până 

la 200° C
Stabilă

Stabilă 
în lipsa 
aerului

Se distruge 
prin rânce- 

zlre
-

Vitamina K
1

Stabilă în ab­
senta aerului

Stabilă în 
lipsa aerului

Stabilă în 
lipsa aerului Labilă

Vitamina K Stabilă în ab­
senta aerului

Oarecum
stabilă

Stabilă în ab­
senta aerului Labilă Se distruge.
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Vitamine hidrosolullile sau -.iolnhilc in apa

IJenumirua Slabîlilale
termică

( 'ninpoi'lax/.i vlliiininclor ia acţiune*!

Păstrării F'ierbei ii Aerului Luminii

Vitfjiilna B,
La teinp. us­
cată stabila 

până la 
124» C

Stabilă Labila Labila Labi):i

Vitamina K -Stabilă pana 
la 120’ C Stabila Labilă Stabilă Stabilii

Vitamina 
H, B:, — — — — —

Vitamina Bc Stabilă Stabilă Stabilă Stabila Stabilă

Vitamina BT — — — — —

Vitamina Bw Stabilă Stabilă Stabilă Stabilă Stabilă

Vitamina B* — — — — —

Vitamina PP F, stabilă Stabilă Stabilă F. stabilă Stabila

Factorul anti- 
dermatitic

Stabil pflnă 
la 100° C

Oarecum
stabil Stabil — —

Vitamina C Labilă Stabilă
parţial Labilă Labilă Labil.i

Factorul filfr.lf — — -- — —
Memogenitl - — — — —
tartorul II — — — — —
Factorul J — — — —
Factorul L - - — —
factorul P — — — —
Factorul W — — -* — --

In afară de aceea că unele vitamine sunt insolubile în 
apă şi ca atare acestea nu se pierd prin opărirea produselor 
vegetale, iar altele sunt solubile şi prin urmare prin opărite
o bună parte din ele se pierde, mai trebue avut In vedere !jî 
faptul că arvunea fierberii asupra vitaminelor, în general, 
este în funcţie şî de reacţiunea mediului, deci de pH sau de acidi­
tatea activă. Fiecare vitamină are pH-ul ei la care este foarte 
rezistentă şi dela care, în sus sau în jos, devine uşor atacabilă 
sau distrusă.
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Otlală ajunse în organism vitaminele au acţiuni locale 
sau directe şi acţiuni indirecte. Acţiunile directe se referă la 
faptul că vitaminele influenţează în bine schimburile nutritive, 
aşa cîî atunci când se stabileşte nevoia zilnică în vitamine a 
organismului uman se va ţine seama, în special, de intensitatea 
schimburilor nutritive.

Direct, vitaminele activează asupra tensiunii superficiale 
n celulelor pe care o diminuează, din care cauză membrana 
celulară devine mai permeabilă şi ca atare absorbţia substan­
ţelor nutritive creşte.

indirect; vitaminele activează asupra secreţiunii glandelor, 
pe care o măresc sau o micşorează.

O altă serie de reactiuni la care dau naştere vitaminele 
sunt cele specifice, care sunt absolut necesare pentru buna 
funcţionare şi desvoltare a organismului. Pe de altă parte 
pentru realizarea unor anumite reactiuni este nevoie de acţiu­
nea concertată a mai multor vitamine.

in vederea acestui scop, dăm după K u h n a u ' )  gruparea 
ficţiunii vitaminelor pentru realizarea reacţiunrlor d orite :

Creşterea rezistenţei contra infecţiunilor: A, B (, B 2, C,
1), H.

Menţinerea funcţiunilor sistemului nervos central: A, B ,, 
I>2> B4, C.

Prevenirea an em iei: A, B3, C, D.
Formarea de noi ţesuturi şi formarea scheletului: A, B ,,

C, D.
Creşterea: toate vitaminele afară de vitamina H.
Menţinerea funcţiunii sexuale: A, C, E.
Ainră de acestea locul unei vitamine în seria concertată 

este în funcţie de etate.
In general vorbind, vitaminele aparţin biocatalizatorilor 

împreuna cu hormonii şi enzimele. Cu privire la natura lor 
chimică, între vitamine şi hormoni există o înrudire după cum 
dovedeşte, de exemplu, hormonul sexual şi vitamina E care 
aparţin sterinelor.

Ţinând seama de faptul ca fermentul nu este o substanţă 
simplă ci un sistem de substanţe a cărei acţiune este în func­
ţie de o grupă catalitică şi de o substanţă suport, de natură

'IU

I)  C ilu l d in : 1K. Stt'pj). F.rnitfirungslftlwi 8 . 171
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coloidala, cum este cazul lermeut ulm <>.■ 11*■ -11 de oxidure, la
care vitamina legJilâ de o .siil>sf;inla pmleic.ii constitui-
partea activii sau ia carboxil.iză mul;:, par ton activă cţţtf vilii 
mina B, rare în acest caz este legata la jindul fosloiic .sau la 
cozimasa din caro face parte ţii factorul PP sau Iji eslerasu 
In care intra şi vitamina C, înţelegem ttiai uşor pe.ntTri i r  pni 
sa se ivească avitaminozele, r.^ve provin, un numai din cuu/a 
lipsei de alimentaţie a vitaminelor propriu zise ci şi a Wuien 
jilor respectivi.

2. Conţinutul îructelor în vitam ine.

Cu priv ire la  vitam ina A (urovitam uia A) av em :
Fructe foarte b o g ate : murele, afinele, smeura, ciiieşclc

negre, l)ananele.
Fructe bogate: coacăzele roşii, socul, agrişele, prunele, 

anasnnul.
Fructe sărace: merele, caisele, cireşele (deschise la c o ­

loare), piersicile, portocalele, lămâile.
Fructe foarte sărace: capşunele, perele, strugurii.
Pentru vitamina B.
Fructe foarte bogate: murele, socul.
Fructe bogate: smeura. coacăzele roşii, bananele, nucile.
Fructe sărace: caisele, cireşile, piersicile, primele, porto­

calele, lămâile, merele, perele.
Fructe foarte sărace : căpşunele, afinele, agrişele, strugurii
Pentru vitamina C.
Fructe foarte bogate: capşunele, coacăzele roşii şi negre, 

bananele, măceşele.
Fructe b o g a te : agrişele, smeura, murele, socul, afinele, 

prunele, portocalele, lămâile.
Fructe sărace : perele, caisele, piersicile, vişinile.
Fructe foarte să ra ce : merele, nectarinele.
Ţinând seama nu numai de perfecţionarea metodelor de 

cercetare ci şi de numărul experienţelor întreprinse, vom da 
în cele ce urmează, după American-Chemical Societţ/ şi al(i 
cercetători un tablou rle prezenţa principalelor vitamine, in 
parte, din fructele ce cresc la noi în ţarii şi câteva din ( ele 
exotice care se consumă şi la noi.
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Prezenţa vitaminelor în fructele ce sc consumă lu noi

T A B E L A  XIV

FELUL FRUCTULUI
V I T A M I N E L E

grupul B. C.

Afine . .
Agrişe . .
Ananas . 
Banane .
Caise . 
Căpşune 
Coacăze 
Cireşe dulci 
Curmale 
Dude
Gherghine . 
□rape-fruit 
Gutui . .
Lămâi . .
Măceşe . .
Mere 
Mere pădureţe 
Migdale 
Mure
Merişor . ■
Nectarine . 
Nuci 
Pere . .
Piersici . 
Portocale . 
Porumbe 
Prune . 
Răchitele . 
Scoruşe 
Soc .
Smeură 
Struguri 
Vişine . .

+

+■_ 

+  

+ t

t

4

3  - ¥i
+

+ t

1 +

- h -

1 "I"-!- —
+ +  I -I-

+

- +
\

f "
— r

~h'i

H— - 1*

r f f

m
î

"h 

t t  

t- 1

+ +
4
+

In tabloul de mai sus, semnul — nu însemnează că fruc­
tele nu conţin vitaminele respective, ci aminteşte că până în 
prezent n’a apărut nici un studiu relativ Ia conţinutul în vita­
mine al fructelor în chestiune.

a) Procentul vitaminelor in fructele proaspete.

Pentru ca cetitorul să poată să se orienteze mult mai 
uşor şi mai sigur asupra conţinutului cantitativ procentual In 
vitamine, socotim foarte necesar să redăm fu cifre, după diferiţi 
cercetători, în tabloul de mai jos, conţinutul in vitamine . al 
fructelor proaspete în unităţi internaţionale,
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T A B E L A  X Vl
Conţinutul procentual în vitamine al fructelor proaspete în U. I . ‘)

F R U C T U L A. H C.
mg.  2) K.

Afine . . . . , - . 100 26 3 - 1 5
A g r i ş e .......................... — — 100—300 --  ..
A l u n e ....................................... — 275 200
Ananas . . .  - . tiu  160 1 0 -3 0
Banane ....................................... 250 3 0 -5 0 1 6 -3 0 — 1
C aise............................................. 2750—12040 9 —44 3 - 2 0

100 10 3 0 -1 0 0 15
Coacăze . . .  - 3 0 0 -5 0 0 25 30—220 ■—
Cireşe . . 300—1600 10 1 0 -5 0 —-
Curmale . . . . . . 75—100 30^50~ 7 *—
Dude . . . .  . — — 5 0 -1 0 0 —
Gherghine . . — — 10—30 —
Gutui — — 10—14 --
Măceşe . . . . . . 6000-10000 — 1 2 J0 -1400 10
Mere proaspete 42—120 4 - 8 0 4 - 2 0 5,5(1,
Mere proaspete după 3-6 luni 10—75 — 4—75 —
Mere pădureţe . . . . 5 0 -8 0 7 - 1 0 3 - 3 0 —
Merişor . . . . . . — — 5—10 —

M igdale....................................... 80 — —
M ure................................. — — 2 - 1 5 —
N e c i a r i n e .......................... 1750 — _
N u c i ....................................... — 1 0 0 -  200 _ —
Pere , . .......................... 8 - 2 0 3 0 -7 5 4 - 1 6 —
Pere păstrate 3—ti luni . 3—10 3 0 -6 0 3 - 1 0 —
Piersici . . - 7 0 -4 2 0 0 42 8 - 1 5 —
Portocale . . . . 300— 400 20—30 2 0 -3 0 —
P r u n e .......................... — — 3 - 1 0
Varietatea d’Agen 1750 — 6 - 8 --  ,
Răchitele . — — 1 5 -2 5 —
S c o ru ş e ....................................... — 1 0 -4 0 --
Soc . . . .  . . . — — 5 - 1 0 —
Smeură .......................... — — 2 5 - 7 0
Stru gu ri.......................... 50—70 1 0 -3 0 3 0 -4 0

Tot în legătură cu conţinutul cantitativ al fructelor în 
vitamine merită să fie amintit şi faptul ca există o corelaţie 
pozitiva între coloraţia fructului şi conţinutul lui în vitamina 
A şi grupa vitaminelor B.

Deasemenea trebue să se ţină seama că repartizarea con­
ţinutului în vitamine nu este aceeaşi în întreg fructul. Dc 
exem plu: carnea sau pulpa de mere conţine foarte puţin v ita­
mina A şi B şi numai 1 3  vitamina C, pe când coaja (epi- 
carpul) este mult mai bogată în A şi B şi chiar în C. (10— 175 
U. I.), iar casa seminţelor are 4 — 15 U. I. vitamina C.

1) Explicaţia dată semnului — la tabloul XIV este valabila si in «u/cM
CH'Zr

2) 1 mg =±. 1000 unităţi internaţionale.
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I>) htfliHwlu linearii şi /trelriitârii. asupra vitaminelor.
In r,oe;i(jt; p riveze influenta uscării pi pretratării fructelor 

jusupvri conţmululiii cantitativ în vitamine, din lucrările publi­
ci iLe până in prezent do diferiţi cercetători, putem da datele 
din tabloul

T  A B L O V L X V I
f <mţjtui tui in vitam ine t■ 1 fru ctelor u scate  iu l i .  1. '}

]• 1! t J  C T U 1. A 13. c. K.uigr.-)

Caise nesiilfitate, uscate la soare 1830— 4500 45—100 _
< :.iis« ■ nesuHitatc ţi dehidratate 3 4 0 0 -  !)000 20 1—5 —

Caise siill'îtate, uscate la soare 4 3 7 2 -  («30 125 1 0 -2 0 —
Caise .siiHitale ţi dehidratate 7500—17000 124 1 2 -2 4 —
( aise sulfitate, uscate la soare sau
(leliiilralale, după 1 au de păstrare — — 40 •/„*) —

Mere uscate _ — 5 % :i) —

Piersici nesullitate, uscate la soare 2200 1 5 -1 0 0 _
Piersici sulfitate, uscate la soare 2500—3000 00 750
Piersici sulfitate, dehidratate 2500—3600 10 2 5 -7 5

Puii! uscate , 3 - 1 0 90— 125 3 - 1 5 —

Pi unu nesullitale, pretratate, de-
liidratate 8 0 0 -1 2 0 0 — ---

111 iijie nesulfilate, uscate la soare 900— 1000 60—20 — ------

Punic sulfitate, pretratate, delii-
dratate 1800 4— 15 : —

Pi mie sulfitate, uscate la soare 180(1 4—20

Sim ţuri uscaţi la soare 45—50 _
.Simţuri prefrataţl, uscaţi la soare 25 7 0 -8 0 ----- —  '
Sim ţuri pretrataţi, sulfitaţi, ur­

caţi la soare 3 0 -  35 3 0 -4 0 ----- —

Struguri pretrataţi, dehidrataţi 1 7 0 -1 7 8 30—50 ----- — ■

Struguri pretrataţi, sulfitaţi, de~
liidrataţi 1 7 0 -1 8 0 20—40 — ----

Din cele de mai sus reiese destul de clar că," în afară de 
sperie, varietatea este aceea de care depinde conţinutul în 
vitamine al fructelor proaspete, iar pretratarea şi uscarea la 
soare sau cu ajutorul căldurii artificiale influenţează foarte 
umil conţinutul şi fixarea vitaminelor în fructele respective.

I’e de altă parte este locul să amintim de faptul că bio- 
\idtil de sulf fiind un reductor puternic, pe lângă alte fmic-

1) Vozi explicaţia dată pentru tabloul XIV ţji XV.
2) Vezi explicaţia dală !a tabloul XV
i) !,a suia din cantitatea conţinută în stare proaspătă,
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ţinui împiedică oxidarea şi distrugerea i i i i h i . i dmlre vitamine 
(0  in spccial) ţii prin urmam ajlita In fixarea şi păstrarea Im 
în fructele industrializate.

GAP. VI.

INDUSTRIALIZAREA NUCILOR

Ţara noastră produce o mare şi. frumoasa recolta de mu i. 
Totuşi această recolta nu este valorificată aşa cum treime, 
pentrucă recoltarea şi pregătirea micilor pentru comerţ nu se 
face aşa cum cer pieţele respective. Această pregătire începe 
dela recoltă.

1. Recoltarea, cojirea şi standardizarea.
Obişnuit, nucile se recoltează atunci când cojilc verzi au 

căzut jos.
Din punct de vedere tehnic recolta nucilor urmează a 

se face nu atunci când toate cojile verzi au crăpat, ei în mo­
mentul când miezul a ajuns la maturitate.

Momentul acesta se realizează atunci când în partea opusei 
pedunculului şi anume, (mai mult pe partea expusa soarelui) 
apar mai întâi puncte izolate, apoi insuleţe de pete brune pe 
fond gălbui, iar la caliciu sau în altă parte apare o crăpătură 
în coaja verde a nucii (a cărei coloraţie între timp a devenit 
galben-verzuie).

In acest moment miezul are o coloare gălbuie, viabila şi 
cu gust de nuci bine coapte şi este complet separat de coaja 
lemnoasă,

a) îndepărtarea, co jilor  verzi.
Operaţia îndepărtării cojilor verzi se face eu mâna sau 

cu maşini speciale, fie înainte, fie după ce în prealabil au foftt 
tratate cu apă rece sau cu gaz etilen.

Decojirea cu ajutorul apei se face astfel : nucile cu coaja 
verde se pun în saci de cânepă şi se udă cu apă rece din 
când în când sau se pun în ctizi, butoaie, putini, hârdaie, pe 
ste care se toarnă apa rece de isvor. Apa se schimbă din 
când în când.

In saci sau în vase de lemn, sub influenţa apei de isvor 
nucile stau \ —24 ore, In acest interval de timp, în afara de
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udare sau înlocuirea apei, se Îndepărtează toate nucile ale că­
ror coji verzi au crăpat.

Dacă nucile au fost recoltate la momentul oportun, prin 
acest procedeu decojirea este gata până în cel mult 10—-12 
ore. Majoritatea se decojeşte însă în timp de 2—3 ore.

Decojirea nucilor prin tratare cu etilen-gaz durează 36— 
84 ore.

Etilenul (CH2= C H 2) este un gaz incolor cu miros dul­
ceag şi agreabil. Are greutatea specifică egală cu 0,97, din 
oare cauză viteza lui de difuzare este aproape egală cu a ae­
rului şi ca atare se împrăştie deopotrivă într’un spaţiu închis.

Este un gaz inflamabil, iar în amestec cu aerul la con­
centraţia de 3— 34°/0 formează un explosiv puternic. Totuşi 
nu este nimic de temut pentrucă se foloseşte în concentraţie 
de un volum la 1000 volume de aer, concentraţie care nu afec­
tează cu nimic viaţa.

Efectul anestezic al etilenului se resim te la concentraţia 
de 1 la 10 părţi aer.

Etilenul se vinde în cilindri de oţel sub formă de gaz 
presat, sau nelichefiat.

Când se lucrează cu acest gaz să nu se fumeze sau să 
se Iacă foc în camerele respective.

Prepararea nucilor pentru decojire. După recoltare nucile 
se pregătesc pentru a fi decojite, cu ajutorul etilenului. In care 
scop se îndepărtează toate acelea ale căror coji verzi sunt 
deja deslipite de coaja tare şi cele atacate de insecte, iar
după aceea se pun într’un loc unde se răcoresc până ce tem­
peratura lor a scăzut la 18—20° C.

Nucile alese şi aduse la temperatura arătată se aşează 
pe tărgi sau gratii în straturi de 10— 15 cm grosime, iar aces­
tea se pun la aceeaşi distanţă una de alta.

Gratiile cu nuci se pun în camerile de gazare, pe su­
porturi.

Camerele de gazare trebue să fie astfel construite încât 
să nu aibă, dacă e cu putinţă, nici o pierdere de gaz. Cu pre- 
cauţiunile necesare luate se pot folosi şi celulele de sulfitat, 
însă trebuesc prevăzute cu un ventilator sau un oarecare alt 
sistem de ventilaţie puternică.

După ce camera s’a încărcat cu nucile ce urmează a fi
decojite pe această cale, se dă drumul gazului etilen din tubul
in care se găseşte presat, să pătrundă în camera respectivă, 
aşa cum sc vede în fig. 22.

' M i

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



Robinetul de deschidere esle prevfiznl mi un dispozitiv 
care măsoară gazul, aşa că esle uşor de ştiut când trebue 
oprit accesul gazului, dacă ţinem seama că pentru 1000 m1 
aer (spaţiu de cameră) e nevoie de 1 mJ de etilen la aceeaşi 
temperatură.

Intr’o astfel de atmosferă nucile stau 36—84 de ore, însă 
ventilarea sau aerisirea camerei se va face după fiecare 12 
ore, iar după aceea se introduce din nou aceeaşi cantitate de 
gaz. Ventilarea şi introducerea gazului se repetă până ce ope­
raţia este gata, ceeace este uşor de recunoscut, prin faptul că 
din tare cum era la început, coaja verde a devenit moale. 
Durata aerisirii variază dela 20—60 minute.

In timpul operaţiei, temperatura nu trebue să depăşească, 
28—30° C, iar umiditatea relativă 75— 8O°/0. E mult mai bine, 
însă, dacă temperatura se menţine între 18—25° C, pentrucă 
altfel se influenţează coloarea miezului de nucă.

Tratarea cu gaz etilen poate fi făcută în mod intermitent, 
cum s’a descris mai sus sau continuu, în care caz gazul este 
admis şi evacuat fără întrerupere.

b) Spălarea.
Nucile ale căror coji verzi au fost îndepărtate fie prin 

tratare cu apă rece, fie prin tratare cu gaz etilen, ca şi 
cele cojite în mod natural, dar care sunt murdare, trebue 
spălate.

Pentruca să-şi atingă scopul, adică pentruca să înlăture 
orice urmă de murdărie de pe nuci şi să lase cojile tari libere 
de orice pete, spălarea trebue făcută imediat x e  nucile sunt 
decojite. In caz contrariu, mustul care rezultă din sdrobirea 
cojilor verzi, în timpul decojirii pătează nucile, iar aceste pete 
nu pot fi îndepărtate nici prin procesul de înăibire.

* In mare, nucile se spală cu ajutorul unor maşini special 
construite, iar operaţia în sine nu durează mai mult de .2—3 
minute. In mic, spălarea se face în hârdaie prin frecarea nuci­
lor cu mânile. Nucile decojite în mod natural şi care sunt cu­
rate nu au nevoie de spălare.

c) Uscarea.
Uscarea nucilor după decojire şi spălare se face la aer 

sau cu ajutorul dehidratoruluh Temperatura critică la dehidra- 
tare este de 44—45° C.

Uscarea Ia aer se face cu ajutorul targilor sau a unor
7
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rastele dc sârmă (fig. 36) oare se suspendă pe nişte culmi. Să 
nu se expună direct la soare, pentrucă în acest caz apa eva- 
porându-se prea repede, nucile crapă.

Fig. 36. Rame speciale pentru uscarea nucilor

La recoltare, nucile conţin 30—37°/0 apă, iar pentru înăl- 
bire trebue uscate până ce apa scade la 6 —8°/0.

d) Inălbirea nucilor.
Operaţia de înălbire a nucilor se face cu ajutorul unor 

soluţii chimice a căror compoziţie variază, după cum aceasta 
se face în mic sau în mare.

Soluţia folosită este un am estec, în diferite proporţii, de 
hipoclorit de calciu, carbonat de sodiu şi acid sulfuric sau în 
locul hipocloritului de calciu se poate folosi şi clorohipoclo- 
ritul de calciu.

Micul cultivator poate înălbi nucile folosind soluţia pre­
parată din 6 kg. hipoclorit de calciu şi 3,300 kg. de carbonat
de sodiu pentru 125 litri de apă.

Când avem de înălbit cantităţi mari de nuci (vagoane) 
lucrăm cu două solufii şi anume A şi B.

Soluţia A se prepară din 5,8 kg. hipoclorit de calciu şi
1,36 kg. carbonat de sodiu cristalizat pentru 100 1 apă.

Aceasta se mai numeşte şi soluţie bazică.
Soluţia B se prepară din 125 cm3 acid sulfuric concen­

trat pentru 100 litri apă. Aceasta e soluţia acidă.
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Soluţiile nu se amestecă între ele decât în momentul fo­
losirii, în maşina de înălbit.1)

Timpul cât stau nucile în soluţia înălbitoare nu trebue să 
iie mai lung de 4—5 minute.

Uscarea nucilor după înălbire să face după aceleaşi norme 
ca şi uscarea după spălare.

e) Sortarea nucilor.
Atât pentru a uşura uscarea cât mai ales pentru sepa­

rarea lor calitativă, după înălbire, nucile se sortează sau se 
aleg.

La aceasta sortare sa» alegere se ţine seama în primul 
rând de mărimea şi coloarea coajei tari, apoi de faptul dacă 
coaja tare are aceeaşi coloare peste to t şi dacă este bine în­
chisă sau nu.

Un alt criteriu de alegerea sau sortarea nucilor după în- 
nălbire este şi varietatea.

f) Marcarea.
După sortare, nucile se ştampilează fiecare în parte cu 

numele calităţii respective. Slampilaren se face cu mâna sau 
cu maşini speciale. Prin stampilare garantăm cumpărătorului 
tipul cumpărat şi consolidăm reputaţia calităţii respective.

g) Cojirea nucilor.
Nucile atacate de insecte, cele arse de soare şi cele pă­

tate (care nu s’au putut bine albi) etc. dacă s ’ar vinde ca
atare s’ar valorifica pe un preţ foarte redus.

Pentru a evita arest lutru, nucile se sparg, se ali-y m ie­
zurile de coji, se sortează după mărime, calitate şi coloare ş(
se împachetează pe calităţi, in cutii speciale de 200— 1000 ■_1 
Toate aceste operaţiuni se lac în mod mecanic.

Pentru a dovedi ce pierdere calitativă suferă cultivatorii 
noştri de nuci, prin faptul că le recoltează atunci când cojile 
verzi au căzut, Calfornia Walnut Growers Associatlon a alcă­
tuit o planşa în care miezul de nucă este aranjat după calităţi 
în funcţie de coloare2). Fiecare va recunoaşte calitatea ce pro­
duce din compararea planşei cu recolta proprie.

h) Standardizarea nucilor.
Pe lângă factorii care susţin şi condiţionează desfacerea

1) Pentru detalii vezi I. F. Rarii;. Tehnica îuîtlbirii si co:irîltiotiivrii 
nucilor. Public;!t. I, O. A. Fi. Nr. 5 i/ lţ« 9 .

2) Nit tn -1<i.
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nucilor pe piaţa internă, standardizarea calitativa şi menţine­
rea ei uşurează foarte mult exportul acestor produse.

In vederea acestui scop, Ministerul Economiei Naţionale 
în „Norme de standardizare a produselor pomicole şi viticole 
pentru e x p o r t prevede următoarele:

„Art. 7. — Nuci,
Nucile se vor exporta fie sub formă de nuci in coaje, îic 

sub formă de sâmburi.
Sunt permise la export numai nucile care intră în urmă­

toarele clase:
Nucile în coaje clasate astfel; „Standard Român11.

26 mm — 28 mm denumite „Star"
diametrul 28 mm — 30 mm „ „Medium"

mic 30 mm — 32 mm „ „ Fancy “
32 mm în sus „ „Jumbo“

Sâmburii de nuci se clasifică astfel: „Standard Român'' 
Jum ătăţi albe denumite „Extra halves“
Sferturi albe denumite „Extra pieces“
Jum ătăţi brune denumite „Halves"
Sferturi brune denumite „Pieces".
Miezul negru provenit din nuci stricate e permis la ex­

port cu specificarea de „sâmburi negri pentru uleiuri". Nucile 
în coaje se vor exporta în saci noi de 50 sau 25 kg. brutto, 
iar sâmburii în lăzi de 25 kg. netto, 12,5 kg. netto, 5 kg. 
netto.

Lăzile vor fi căptuşite cu hârtie pergament, iar lemnu! 
lor hă fie perfect uscat. Miezul negru se va putea exporta şi 
în saci. Pe saci se vor face următoarele inscripţiuni: numele 
şi marca asociaţiunii din caTe face parte exportatorul, greuta­
tea. calitatea şi marca exportatorului; iar pe lăzi următoarele: 
numele şi marca asociaţiunii, greutatea netto, tara, denumirea 
calităţii şi marca exportatorului. Nucile în coaje vor trebui să 
fie uscate, sănătoase şi nestrivite iar sâmburii vor fi uscaţi, 
sănătoşi şi neviermănoşi. Albirea nucilor se va face astfel 
încât miezul să nu fie atacat de substanţe. Exportul nucilor 
albite cu acid sulfuric, azotic sau clorhidric. este permis numai 
atunci când există o cerere expresă a importatorului. 

Toleranţa calitativă este de 10'J/0“.

2. P ă s tra re a  nucilor.

N'-cile se păstrează în localuri răcoroase şi lipsite de
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orice Ici dc mirosuri nepl.M me I, n .■ In ;■< . i l i ; i  i Hr i n 
prinsă intre 0 şi 5" iiir vara Intri; 2 *1° <": umidilnuM. în
(impui verii sa atingă 05",'0. 1 .asalt: in i:;ii:mv;i !;> iemperai; • 
aerului, ia Umpul verii, micile răncezesc.

In ooiuliţiunile (ie mai sus nucile se pot păstra Ib '.'-l 
luni fără a le putea distinge de cele proaspăt recoltate.

Localurile de păstrarea nucilor in coajă vor fi întleapn .;i;i ■* 
supravegheate pentrucă sa nu fie inlectate de molia irm icl u 
(Piodia interpunctella H. b.), căci în arest caz deprecierea i ;Li 
tativă a nucilor este foarte mare.

In urma experienţelor întreprinse de noi cu priviri* !,■ 
păstrarea nucilor în coaje, deşi la păstrat au fost puse pic- u 
nuci sănătoase, după 16 luni de păstrare în localuri in 
molia a putut pătrunde, s’a putut constata că deprecierea i 
tativă a miezului variază intre 4,8 şi 13“/0.

Daca nucile în coaja se vor păstra în localuri umle i n ll 
are acces liber, din experienţele noastre rezultă ca <lepre, c- 
calitativă atinge 100% .

In acest caz nucile au coaja tare unsuroasă, peni;. . 
acizii graşi rezultaţi din hidrolizarea grăsimilor, în urma 
vităţii larvelor de Piodia, imbiba coaja tare.

Greutatea nucilor in coajă, cultivate la noi în tarii, vâri 
între 2,47—35,46 g, iar diametrele între 30/30 şi 50/55 nun.

In medie 120— 130 bucăţi în coajă fcănlaresc im kg. ;c  
când ţinând seama de extreme, la 1 kg. intra 2!) iOC 
bucăţi.

1 kg, de nuci în coajă dă 450—570 g. miez, dac.j i ; t 
bine păstrate şi numai 250—350 g. în caz contrariu.

Raportul între coaja tare şi miez variază deia 52 t

3. V a lo a re a  a lim en tară  a  nucilor.

Exprimată în calorii, valoarea alimentară a majilof c ■ 
de 724—780 de calorii pentru 100 g. miez.

Miezul de nucă serveşte ca aliment accesoriu, ca a Hi;: 
în cazuri critice şi ca sursă principala de grăsime (00—H. 
olei).

In ceeace priveşte valoarea alimentară a miezului de 
nucă exprimată în ce lorii, este bine să amintim că iua;;.t t-şlc 
întrecută numai de unt, untură şi oleiui de măsline (îmi !t: 
lemnul) F,.-.te vorba bineînţeles, numai de alimentele oOişjiuke.
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CAP. Vil.

INDUSTRIALIZAREA LEGUMELOR PRIN 
USCARE LA SOARE

I. G en era lită ţi.

Pentru motivele arătate la industrializarea fructelor, le­
gumele se industrializează şi ele prin tratare cu diferite sub- 
stanţe chimice şi uscare la soare.

Industrializarea legumelor prin uscare este îoarte desvol- 
lată in ţări ca Elveţia, Olanda, Statele Unite, Germania, etc. 
Maximum de desvoltare a acestei industrii a fost atins în timpul 
războiului mondial (1914—1918) şi a fost cu mult depăşit în ac­
tualul conflict internaţional.

Pentru a susţine aceste afirmaţii amintim că în Germa­
nia de exemplu, dela 1 Iulie 1913 şi până la 30 Iunie 1914
s’au industrializat prin uscare numai 2 .000.000 kg. fructe şi
legume, iar în

1914/15 ...........................  5.300.000 kg.
1915/16 ...........................  15.300.000 ,
1916/17 . . 31.000.000 „

Totuşi, industrializarea legumelor prin uscare pentru ar­
mată n'a îost luată în considerare de Stătu! German decât în 
1916, când a început să controleze fabricele societăţilor care 
hi'.rau în acest scop.

După război producţia de legume uscate a scăzut, pentru 
ca începând din 1934 să crească din nou după cum urmează: 

1934 35 . . . 474.600 kg.
1935; 36 ..................................... 832.500 „
1936/37 . . 1.286.600 „
1937/38 . . .  . 1.698.400 „
1938/39 ..................................... 2.250.000 „

Am dat producţia de legume uscate din anul 1934 pen- 
tr^Cct de atunci începe planificarea industrializării legumelor,
= n cadrul planului de 4 ani.

In general producţia de legume uscate variază după Sta­
tele respective şi anume:

Statele Unite . . 1937 cca 1.139.514 tone
Anglia înainte de . f9'. 9̂ . . 60.500 „
Franţa, producţia

anual;! înainte de 1939 . . 15.000 „
il.ilia i: ainte de . 19J9(‘ructe

i legume) 200.000 „
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Paralel cu desvoltarea industriei îrigorifere menite să în­
lăture pierderile cauzate de stricarea rapidă u produselor hor­
ticole în stare proaspătă (fructe şi legume), industrializarea lor 
prin uscare urmăreşte acelaşi scop. Ceeace s'a spus cu privire 
la fructe e bine să fie amintit şi aici.

Să nu se uite că din legumele de calitate inferioară tiu 
-se va obţine niciodată produse de calitate superioară.

Prin urmare, legumele ce pot fi consumate cu plăcere în 
stare proaspătă sunt şi cele mai bune pentru uscare. Aceasta 
înseamnă că nu fiecare varietate sau soi de legume este bună 
de industrializat prin uscare şi că cele apte pentru aceasta nu 
pot Ei oricând şi ori cum recoltate.

Pentrucă toate preparările (pretratârile) şi prelucrările 
suferite de legumele destinate industrializării se fac cu un sin­
gur scop: obţinerea de legume uscate de calitate superioară, 
se înţelege dela sine că toate operaţiunile trebuesc făcute cu 
cea mai mare grijă.

2. Operaţiuni preliminare in vederea industrializării legu­
melor.

a) Recoltatul.
Culesul sau recoltatul legumelor destinate industrializării 

prin uscare se face cu aceeaşi grija ca şi pentru fructe, ca să 
nu se prejudicieze întru nimic valoarea lor comercială şi nici 
ca prin prejudiciile cauzate să se împiedice într’o măsură oare­
care operaţiile de pregătire şi prelucrare. Operaţia se face fie 
cu mâna, fie cu ajutorul unor ustensile sau maşini speciale.

Momentul când se tace recolta are o influenţă hotărâ­
toare, atât asupra operaţiunilor antemergătoare, cât mai ales 

•asupra calităţii comerciale a legumelor respective în stare 
uscată.

Din acest punct de vedere, în m ajoritatea cazurilor, legu­
mele nu se recoltează la maturitatea fiziologică, adică atunci 

-când au făcut fructe, ci la un moment de desvoltare care asi­
gură nu numai cantitatea ci mai ales calitatea. Acest moment 
se numeşte maturitate comercială.

b) Spălarea.
După recoltare atât rădăcinile cât şi frunzele sau fructele 

de legume trebue spălate cu foarte mare atenţie pentru înde­
părtarea impurităţilor care aderă de ele.
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Spălarea legumelor se poate face prin înmuiere, agitare
i prin stropire.

Înmuierea sau ţinerea legumelor in apă câtva timp nu 
este o metodă eiicace de spălare prin care să se îndepărteze 
impurităţile respective, ci este mai mult un procedeu prelimi­
nar rare ajută spalare^ prin agitare sau stropire, mai ales la 
pătlăgelele roşii, vinete, ardei, spanac. etc. Se cere ca să se 
Irosească  apă din helşug şi să se schimhe destul de des. pe«- 
t:T i ca altfel înmuierea poate servi ca mijloc de stricare a le­
gumelor respective.

Spălarea prin agitare ajută la îndepărtarea impurităţilor 
aderente la suprafaţa frunzelor sau rădăcinilor de legume. Agi- 
tarea se pnate lir e ’u mintă sau cu mijloace mecanice (lig. 37)'

HM

Fig. 37. Maşină pentru spălat legume. Agitarea se face în mod mecanic.

Agitarea se poate face şi cu ajutorul aerului comprimat* 
metodă care se foloseşte deobicei în industria mare pentru 
spălatul spanacului, de pildă.

La acelaşi efect se ajunge dacă apa se agită sau se face 
Bă circule cu ajutorul unei pompe. {fig. 3B).

Spălarea prin stropire este metoda cea mai bună de spă­
lare a legumelor ,şâ rhiar a fructelor ciînd este cazul, mai ales,
l entul legumele de care impurităţile sunt în parte aderente, fapt 
prnlru care în prealabi! au losi înmuiate în apă (Kg. 39).

Succesul acestui fel de spălare este în strânsă legătură cu 
presiunea apei, volumul şi distanţa dintre stropitor şi legu-
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Fig. 38. Maşină peitru spălat pătlăgelele roşii.

Fig. 39. Maşina de spălat fructe şi ciuperci prin stropire.

;presiune mare este mai eficace decât altul cu volum mare şi 
presiune micii. (li£. 10).
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<10. Maşină de spălat fructe şi legume prin stropire cu volutn mic şi presiune mare.

c) Sortarea sau alegerea.

Sortarea sau alegerea legumelor pe calităţi este una din­
tre operaţiunile care uşurează pretratarea şi prelucrarea legu­
melor respective şi ca atare asigură dela început calitatea pro­
dusului final. Sortarea se face după mărime, după gradul de 
maturitate, după starea sanitară, după scopul urmărit. In orice 
caz se vor îndepărta dela prelucrare toate legumele care nu 
corespund scopului urmărit. Sortarea se face cu mâna când e 
vorba de cantităţi mici şi cu maşini speciale în cazul prelu­
crării a mari cantităţi de legume.

d) Decojirea.

Decojirea (curăţatul de coajă) la cartofi, morcovi, pătlă­
gele roşii, etc. în mare se face cu aparate speciale (fig. 41 şi
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42), iar pentru ne­
voile proprii cu mâna. 
Sunt legume care nu 
pot îi curăţate decât 
numai cu mâna, cum 
e ceapa, usturoiul, etc.

Cartofii, sfeclele, 
morcovii, etc. se pot 
co ji şi prin fierbere 
cu apă sau în leşie 
100/“

Ardeii, de orice 
varietate, nu se co= 
jesc, ci li se îndepăr­
tează numai semin. 
ţele.

Varza se curăţă 
de foile exterioare şi 
se liberează de inimă 
sau de cocean care e 
lemnos, (fig. 43).

Fig. 41. Aparat pentru decojlt 
cartoîi.

Fig 42. Aparat pentru curăţat (dijcojit) 
legume (morcovi etc.)

Fig. 43. Aparat pt. scos inima 
coceanului ta varza
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Sparanghelul se spală bine şi se sortează ţinându-se seam a; 
de frăgezime, grosime, lungime, etc.

e) Tăierea în bucăţi.
Tăierea în bucăţi are de scop uşurarea uscării legumelor 

respective şi se practică mai ales pentru amestecul de legume 
destinat preparării de supe. Forma bucăţilor, ca şi grosimea 
lor este foarte variabilă. De exemplu, cartofii se taie în bucă­
ţele cubice sau rotunde, groase de cel mult 3 mm sau în bu­
căţi lungi, cum sunt cartolii pai, etc. Varza se taie cu maşinii 
adecuate, (fig. 44, 45 şi 4f>).

Fig, 44. Apaiat pentru tăiat cartofi, morcovi, eU.

î) Opârirea sau prefierberea (înălbirea).
Opărirea sau prefierberea se face cu scopul de a fixa co­

loarea şi de a păstra gustul unor anumite legume. Opărirea. 
distruge enzimele, uşurează uscarea şi împiedică orice proces, 
care ar tinde la întărirea (pierderea frăgezimii) legumelor res­
pective prin uscare. Pătlăgelele roşii, ceapa, ardeii, etc., dau. 
acelaşi fel de produse uscate fie că au fost sau nu opărite în, 
prealabil.
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O p a r i r e a  s t :  ' a c e  c t i  v a p o r i  d e  a p a .  s a u  d i r c c l  î n  a  p i  

f ie rb in te .

Fig. 45. Aparat pemru tăiat vsizA

Fig. 40. Maşina pentru tăiai păslăi de fasole.

&) Durata opăritului.
Fie că se face în vapori de apţi, fie în apa fierbinte, durata
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opăritului variază cu natura şi gradul de maturitate al legu­
melor respective.

De exemplu, în vapori de apă, opăritul este d e : 2 mi­
nute pentru varză, 2-3 minute pentfu spanac, dovleci şi do­
vlecei; 5 minute pentru fasole, ceapă, porumb verde, cono­
pidă; 8-10 pentru varza, etc.

Cartofii, napii, sîecla roşie, etc. pot îi ţinuţi în apă fiartă 
pună aproape de fierbere, etc. Unele legume prin uscare dau re­
zultate mai bune dacă se opăresc cu o soluţie de 2 %  sa fe de 
bucătărie; morcovii, de exemplu, se opăresc într’o astfel de so­
luţie timp de 2-4 minute, ca şi napii, păstârnacul rădăcini, etc,

I  1 0

Fig.47 Instalaţie pentru opărit legume

Opărirea se face mult mai bine în apă, decât în vapori 
de apă. Pentru opărit fie în vapori de apă, fie în apă cioc o- 
t indii se folosesc maşini special construite din metale inataca­
bile. Se pot folosi deasemenea coşuri de sârmă galvanizată sau 
chiar de nuiele. După opărit se scurg destul de bine.

li) Sulfitarea.
Unele legume, de pildă cartofii, în loc să fie opăriţi se 

sulfitează, mai ales atunci când se usucă pentru a fi transfor­
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maţi în făină necesară industriei textile . In acest scop se va 
folosi 150-200 g. floare de sulf la 1 m3 spaţiu.

Durata sulfitării este de cel puţin 20 de minute.

i) Echipamentul necesar.
Pentru recoltatul legumelor folosim : cuţite, foarfece, să- 

pălige, sape, pluguri sau alte maşini şi coşuri sau lădiţe pen­
tru pus legumele recoltate.

Pentru sortat folosim maşini adecuate ca şi pentru tăiatul 
legumelor respective.

Opârirea (albirea) sau pretierberea legumelor se fnce în 
instalaţii anume, sau simple cazane sau căidări. (îig. 47)

Pentru sulfitare folosim aceleaşi celule ca şi pentru rructe.
Târgile pentru uscat legumele se fac mâi mici satt do 

aceleaşi dimensiuni ca şi cele pentru fructe. Pentru imelp le­
gume se pot folosi şi tărgiie de reţea de sârmă, pentrucă ele 
nu reacţionează aşa do intens cu metalele respective, cum se 
întâmplă, de pildă, cu fructele.

3. U scarea legumelor la soare.
Recoltate şi pregătite ca mai sus, legumele se pot usca 

prin expunere direct la soare ca şi fructele, cu deosebire că 
legumele se întorc în fiecare zi de 2-3 ori.

Pentru uscat se folosesc tărgi de metal sau de lemn, hâr­
tie pergament sau solarele, ca şi la fructe.

a) Durata uscării.
Legumele stau expuse la soare până ce s’au uscat foarte 

bine, adică până ce apa a scăzut la 5-6 °/0. In această stare 
legumele strânse în mână pârâie şi se sfărâma.

Să nu se uite că unele legume cum sunt, de exemplu, 
mazărea, fasolea verde, spanacul, pătrunjelul, mărarul, etc. vor 
avea după uscare o coloare mai frumoasă, dacă se vor usca la 
umbră, decât atunci când sunt uscate direct la soare.

b) Sterilizarea legumelor uscate.
In timpul uscării la soare, legumele pot fi vizitate de di­

ferite insecte care-şi depun ouăle pe ele. Pentru a preîntâm­
pina orice neplăcere după uscare, legumele gata uscate se bagă 
în apă clocotindă cel puţin un minut, sau se ţin 2 minute în- 
tr’un cuptor la 62°C.

Legumele sterilizate prin opărire se pun din nou la soare 
ca să piardă apa ce ar îi absorbit în timpul acestei operaţiuni.
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c) Strângerea şi împachetarea legumelor uscate.
Când legumele s’au uscat destul de bine, după ce au fost

sterilizate prin oparire ca şi cele prin încălzire la 62 °C se 
strâng grămadă şi se împachetează imediat aşa după cum se 
va vedea la împachetarea legumelor uscate prin căldură arti­
ficială.

d) R evizuirea p ach ete lo r  cu legum e .
După 2 cel mult 3-4 zile de la împachetare, legumele us­

cate ia soare se vor inspecta sau revizui spre a vedea dacă
nu cumva au început să mucegăiască, în care caz se vor e x ­
pune din nou ia soare spre a desăvârşi uscarea.

La noi la tară ca şi Ia oraşe, în familiile de muncitori se 
practică uscarea unor anumite legume înşirate pe ată şi 
atârnate pe culmi anume făcute sau pe sub streaşina casei, pe 
prispă sau la coş in care caz se şi afumă. Afumatul se practică 
mai mult pentru ardei.

Înşirate pe aţă se pot usca: ardei, fasole păstăi, ciuperci, 
păstârnac, pătrunjel, morcovi, etc.

Cartofii, mazărea, fasolea boabe, etc. se fierb, se cojesc, 
se trec printr’o maşină de tocat şi apoi se usucă la soare, 
obţinându-se un fel de firişoare ca de macaroane.

CAP. VIII

INDUSTRIALIZAREA LEGUMELOR PRIN DEHIDEATARE 
SAU USCAREA CU AJUTORUL CĂLDURII 

ARTIFICIALE

1. Generalităţi

Majoritatea legumelor pierd apa prin evaporare sub in­
fluenţa aerului încălzit care circulă în dehidrator, din care 
cauză uscarea în curenţi paraleli este de preferat.

Temperatura iniţială poate fi în general de 80-856C, iar 
spre finele uscării de 60-65°C; în orice caz să nu se depăşeasă 
temperatura de 65°C, căci altfel legumele respective se bru­
ni fică.

In curenţi contrarii, pentru a scurta durata uscării, se va 
face ca aerul să circule cu o mare viteză peste tărgile cu le ­
gume. Pentru cea mai mare parte de legume, durata uscării 
este de 6 ore.
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2. Dehidratarea cartofilor.
a) Dehidratarea cartofilor pentru scopuri culinare.

Cartofii se taie în bucăţi de circa 3 mm grosime, se o- 
păresc 2-5 minute în apă încălzită la 80-100CC, se spală cu apă 
rece şi se usucă în dehidratoare în care umiditatea aerului este 
mai ridicată, iar temperatura nu trece de 65°C. Când ope­
raţiunile de mai sus sunt bine conduse, cartofii uscaţi au o 
coloare albicioasă, cel mult gălbuie. Sparţi între degete, spăr­
tura trebue să fie ascuţita, iar în interior trebue să aibă un 
aspect sticlos şi . nu unul făinos.

Rafia de uscare: 5 -7 : 1. adică din 5-7 kg. de cartofi 
proaspeţi obţinem 1 kg. de cartofi uscaţi.

Durata uscării: 6-8 ore.

b) Făina de cartofi.
Făina de cartofi folosită în brutărie se obţine din cartofii 

fierţi sub presiune timp de 15-20 minute. După aceea cu aju­
torul a 2 cilindri ce se rotesc în sens contrariu, prin care cir­
culă vapori de apă sub presiune, cartofii fierţi sunt zdrobiţi şi 
uscaţi. Se rad apoi de pe aceşti cilindri, se macină şi se cern 
în mod mecanic,

c) Făina de cartofi sulfitaţi.
Industria textilă foloseşte mari cantităţi de făină de cartofi. 

In acest scop cartofii sunt bine spălaţi cu apă pentru a înlă­
tura orice urmă de sol, etc., apoi decojiţi şi tăiaţi în bucăţi. 
A ceste operaţiuni se fac în mod mecanic. Cartofii astfel pre­
gătiţi se sulfitează într’un aparat cu funcţionare continuă ca şi 
la sulfitarea merelor şi se usucă în dehidratoare la 90-93rC., 
în care aerul circulă destul de repede. După uscare se macină 
şi apoi se cern,

3. Dehidratarea cepei.
Pentru uscat, ceapa se taie în bucăţi foarte subţiri, căci 

altfel se usucă greu şi capătă o coloare închisă.
Nu se opăreşte, ci pentru a împiedica înnegrirea se intro­

duce, înainte de dehidratare, într’o soluţie de 5 %  clorură de 
sodiu, la rece, în care se tine timp de 3-5 minute, sau chiar 
numai în apă rece. Tratamentul acesta previne înnegrirea atât 
în timpul uscării cât şi după aceea.

In timpul uscării temperatura să nu treacă de 60°C, pen- 
trucă pe lângă faptul că produsul obţinut are o coloare închisă 
se pierde şi din gustul cepei.
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Duratei uscării variază dela 4-6 ore. Raţia de uscare este 
de 10-15 : 1.

Uneori ceapa uscată se transformă prin măcinare într’un 
fel de făină, care este foarte mult folosită în industria alimen­
tară, mai ales în Statele Unite.

4. Dehidratarea rădăcinilor şi îructelor de legume.

a) Morcooii, guliile, napii, ţelina şi sfecla  roşie.
După ce aceste rădăcinoase s’au spăiat de orice impuri­

tăţi, se opăresc într'o soluţie fierbinte de carbonat de sodiu
1-3'Vo, se spală bine cu apă rece şi apoi se taie în bucăţi de 
(urmii şi mărimea cerută de piaţa. In nici un caz bucăţile nu 
vor Fi mai groase de 3-5 mm.

A ceste legume se usucă foarte repede pentrucă suportă 
temperaturi ridicate (peste 80CC ).

Uscarea durează 2-5 ore şi e gata când bucăţelele luate 
în mână sunt tari şi casante.

Ra^a de uscare este de 12-14: 1 pentru morcovi, 14-16:1 
pentru gulii, 10-12: 1 pentru napi, 12-14: 1 pentru ţelină şi 
8 - 10: 1 pentru sfeclă roşie.

b) Pătrunjelul şi păstărnacul rădăcini.
După spălare se înlătură toate frunzele şi vârturile rădă­

cinilor, se taie in bucăţi de 4-5 cm. grnsinie şi se pune la 
uscat căt mai repede cu putinţă. Dacă lucrul acesta nu e po­
sibil imediat, rădăcinile astfel tăiate se păstrează Câtva timp 
mi iipti pentru a înlătura decolorarea in prezenţa aerului.

Nu se opăresc pentru a nu se pierde aroma respectivă.
Uscarea se tace între «5-70flC şi durează 3-5 ure.
tiatia de uscare este 12-14: 1 pentru pătrunjel şi 10-12:1 

pentru păstârnac.

c) Hreanul.
Pentru uscat se recoltează şi se aleg mimai rădăcinile 

mari, bine desvoltate şi netede. Se spală cu îngrijire, se curăţă, 
de epidermă, se taie în bucăţi mici sau se rade şi se pune 
apoi la uscat.

Temperatura de uscare variază între 60-65°C, iar uscarea 
durează 4-5 ore.

Hreanul nu se opăreşte.
Uscat îşi menţine foarte bine aroma, care se evidenţiază 

imediat ce s’a umectat.
Raţia de uscare e de 8-10: 1.
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Hreanul uscat se păstrează ca atare sau se transformă în 
îăină prin măcinare.

d) Dovleceii.
Pentru uscat se pot folosi numai dovlecei tineri, adică să 

nu aibă seminţele prea desvoltate. Se curăţă de cozi şi vârfuri 
şi se taie  în bucăţi groase de 2-3 mm., se spală şi se pun la 
uscat, fie că au fost sau nu în prealabil opăriţi. Totuşi cei 
opăriţi în apă fierbândă timp de 2-3 minute păstrează o coloare 
foarte atrăgătoare, naturală aproape.

Uscarea se face la o temperatură de 55-60°C şi durează
8-10 ore. Raţia de uscare este de 9-11 :1 ./
e) Dovlecii albi.

Se aleg numai cei ajunşi la maturitate, care au miezul 
tare şi dulce. Se curăţă coaja exterioară până la miezul gal­
ben, se îndepărteaze seminţele, se taie în felii subţiri de 3-5 
mm. şi se pun la uscat opăriţi sau nu. Cea mai bună opădre 
se face în vapori de apă, dar se poate folosi şi apa fierbândă. 
Operaţia durează 3-5 minute. Cei opăriţi într’un fel sau altul 
au o coloare aproape naturală.

Uscarea se face la 75-80°C şi durează 4-6 ore. Raţia de 
uscare este de 6-11 : 1.

f) Făina de dovlecei şi de dovleci uscaţi.
A tât dovleceii cât şi dovlecii se usucă după ce au fost 

preparaţi ca mai sus, iar după uscare se amestecă în părţi 
egale sau nu, se macină şi apoi se cern. Făina astfel rezultată 
se foloseşte la prepararea de pudinguri, plăcinte, etc. atât în 
restaurante cât şi pentru uzul casnic.

g) Pătlăgelele roşii.
Pentru uscat, se folosesc fructe nu tocmai coapte, pentrucă 

altfel se terciuesc şi nu d!lu un produs de calitate superioară. 
Deaceea ele se recoltează atunci când au început să se ro­
şească.

Se spală bine cu apă şi se curăţă sau nu de pieliţă. Cu­
răţate dau un produs de calitate mai bună.

îndepărtarea pieliţei se face prin opărire în apă fierbândă 
sau în soluţie de sodă caustică. Se spală bine după aceea şi 
se taie apoi în două jum ătăţi sau în bucăţi groase de 4-5 mm. 
Nu este nevoie de opărire.

Uscarea pătlăgelelor roşii se face cu foarte mare grijă, 
pentrucă ele sunt sensibile la temperatură.
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: K)

Temperatura de uscare variază intre 40-55°C la început, 
(adică în timpul numit perioadă de veştejire), apoi se ridică la 
65-75°C în care timp se evaporă cea mai mare parte din apă, 
pentru ca să scadă după aceea la 50-65°C. Această tempera­
tură se menţine până la uscarea completă.

Uscarea e gata atunci când bucăţile strânse şi îndoite 
se rup.

Uscarea se mai poate face mer^inând temperatura aproape 
constantă şi anume Ia 60—65° C., în care caz se cere ca aerul,, 
să aibă o bună circulaţie.

Durata uscării este de 8— 10 ore. Coloarea produsului 
lina! se cere să fie roşu-aprins. Raţia de uscare este de 
13— 17; 1.

Coloarea produsului final este mult îmbunătăţită dacă 
bucăţile de pătlăgele roşii, înainte de uscare, au fost sulfitate 
20—30 minute.

După uscare pătlăgelele roşii se pot împacheta ca atare 
sau se pot transforma în făină, pastă, etc.

h) Pătlăgelele uinete.
In vederea uscatului se recoltează numai fructele nea­

junse Ia maturitate, pentrucă în naz contrariu din cauza prea 
multor seminţe nu mai sunt apte pentru a fi uscate. Dup^ re­
coltare se spală, se curăţă de pieliţă cu ajutorul apei fier- 
bânde, se taie în bucăţi deacurmezişul sau longitudinal, se opă­
resc în apă fierbândă 1—5 minute, se scurg şi apoi se pun la 
uscat.

Uscarea se face Ia o temperatură cuprinsă între 50—60a 
C. şi durează 8— 10 ore. Raţia de uscare este de 8— 10: 1.

i) Ardeiul dulce (gras, gogoşari, lungi).
Pentru uscat se recoltează când a ajuns la maturitate 

sa» chiar în stare verde. După recoltare se spală, se înlătură 
cozile şi se scot seminţele, se taie mărunt, se opăreşte în apă 
clocotindă 2 - 3  minute, se svântă şi apoi se pune la uscat la
o temperatură de 50—60° C.

Uscarea durează 8 — 12 ore sau 3—5 zile dacă se folosesc 
dehidratoare în care ventilarea se face cu ajutorul coşului, adică 
cil curenţi naturali.

Pentru a  putea fi folosiţi la umplut, ardeiuF gras şi go» 
goşarii se usucă întregi, după ce Ii s ’au îndepărtat codiţele şi 
seminţele.
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naţia dc uscare e de 4 — €■: i 

i) Ardeiul iute.
Ardeiul iute se usucă pentru a fi consumat cu atare sau 

L'e;;irn a fi transformat în făina ile ardei sau boia. In acest 
scop ardeiul iute se recoltează numai du pa ce a ajuns in rom- 
i‘letii maturitate şi are o culoare roşie închisa, ttupn rcvolture
■ irdeii se sortează după mărime ţii in acelaşi timp se îndepăr­
tează toţi aceia, care au pete verzi. Se spală bine, se taie co ­
diţele şi apoi se pun la uscat.

Uscarea se face în dehidratoare. Dupa. procedeul mexican 
^ re  foloseşte dehidratoare fn care circulaţia aerului se face 
în mod natural (curent* naturali) uscarea durează 3—5 zile sau 
b— ore în dehidratoare prevăzute cu ventilator. Temperatura 
de uscare nu trebue să treacă de 50— 703 C.

Ardeiul iute se usucă până ce devine sîărâmicios. Pentru a li 
transformat în boia, ardeiul se macină imediat, pentrucă altfel, 
ardeiul uscat fiind foarte higroscopic, măcinatul nu se mai 
poate face iară a fi din nou uscat.

Raţia de uscare este de 3—4 : 1
Pentru fnloslt în gospodăria proprie. Iu noi in ţara gos­

podina usucă ardeii de toate categoriile înşirându-i pe sfoara 
ţii atâmăndu-i apoi pe prăjini sub streaşlna casei, pe prispă sau
b  eoş, în care caz se şi aEumă.

k) Bamelp.
Pentru uscare se folosesc atât Iructele tinere cât şi cele 

mai mature. Se recoltează cu qrije, se îndepărtează codiţele, 
se spală bine, iar cele mari se taie în buraţi deacurmezişul 
&au în 2 ori 4 părţi rlealungul, pe când cele tinere rămân în­
tregi.

Bamele astfel pregătite se opăresc în apă clocotindă sau 
vapori de apă, timp de 2—6 minute şi apoi se spală foarte 
bine cu apa rece, pentru a îndepărta orice urmă de substanţe 
j/jucilaginoase.

Uscarea se face în dehidratoare în care la început tem­
peratura este mai ridicată, dar care spre finele uscării nu tre­
bue să depăşească 60° C.

Operaţia durează 5—8 ore. Raţia de uscare e de circa 
■J0— 14: 1.

i) Fasolea verde.
Prin dehidratare păstăiie tari şi aţoase, îşi intensifică şi
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mai mult această însuşire, de aceea pentru a obţine un pro­
dus bun din punct de vedere comercial şi alimentar, se vor 
lolosi numai varietăţi cu păstăi cărnoase, fragede şi fără aţe.

Kecoltarea păstăilor se îace atunci când sunt tinere şt 
fragede, iar boabele sunt încă în lapte, aceasta pentrucă, cu 
cât păstăile sunt mai tinere cu atât se obţine, prin uscare, an 
produs de calitate superioară.

După recoltare păstăile se prelucrează imediat. Pentru a 
«şura operaţia uscatului, cât şi pentru a avea produse de 
aceeaşi calitate, după recoltare, păstăile se aleg după mărime 
,.i griul dc maturitate, se taie  capetele şi se scot aţele ,>i apoi 
ii- spală. Când apa s a  scurs, păstăile spălate se taie în bucăţi 

rlf <i 10 cm. (fig. 40) şi apoi se upăresc în apă Herbândă 
limp ţie . t— 6 minute sau in apă rare conţine 0 ,5 - -1%  cttr- 
Ixmul de sodiu, care păstrează coloarea naturală a fasolei. 
Fasolea verde păstăi se poate usca şi întreagă.

Se va avea grijă ca apa folosită la opărit să nu fie o 
apă dură. pentrucă, în caz contrariu, vom obţine un produs 
aţos şi tare.

Materialul astfel pregătit se pune pe tărgi în straturi 
subţiri şi se usucă în dehidratoare la 60 — 80° C. timp de 
A—6 ore.

Uscarea e gata când, atât păstăile cât şi boabele se 
sparg la strângerea în mână.

Durata uscării e de 5—6 ore.
Raţia de uscare este de 9— 13: 1, adică variază cu gra­

dul de maturitate al păstăilor.

m) Mazărea boabe.
Pentru dehidratare se foloseşte mazăre boabe mult mai 

tânără decât pentru conservare, întrucât cu cât boabele sunt 
mai mature cu atât, după uscare, bobul devine mai făinos.

După recoltare mazărea se decojeşte cu mâna sau cu 
maşini speciale, iar boabele rezultate se separă după mărime 
cil ajutorul sitelor, în cel puţin 4 categorii.

Boabele astfel sortate se opăresc separat timp de 2 — fi 
minute in apă fierbânda sau în apă careea i s’a adăugat car­
bonat de sodiu (0,5— 2 sau chiar 3 %  sau 0,2— 0,5%  sare de 
bucătărie). Ca şi Ia fasole să se folosească numai apa moaie.

După opărire, boabele se spală imediat în apă rece, se 
scurg, se pun pe tărgi în straturi de maximum 5— 6 cm. grosime 
;>i apoi se introduc imediat la uscat în dehidratoare. Uscarea

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



III)

se face, deasemenea, separat pen tru  fiecare  ca tegoric  rlc boabe.
Durata uscării e de 3—5 ore.
Temperatura de uscare variază între 40— 62° C. Să nu se 

uite că mijlocul bobului de mazăre se usucă foarte anevoie. 
Uscarea e gata când bobul este sbârcil şi tare în întregime. 
Temperatura de uscare să nu treacă de 63° C., pentrucă în 
acest caz mazărea îşi pierde gustul şi se brunifică.

Mazărea uscată, dacă a fost pretratată şi manipulată cu 
îngrijire, are o coloare verde cu nuanţe gălbui, după gradul 
de maturitate, este sbârcită şi are gust dulce şi plăcut.

Din 100 kg, mazăre verde păstăi rezultă 40— 50 kg. 
boabe, iar raţia de uscare pentru boabe este de 3 —4 ; 1.

5. Dehidratarea frunzelor şi tulpinelor de legume.
a) Spanacul.

Pentru uscat se caută numai spanacul tânăr semănat 
primăvara, pentrucă cel de toamnă devine păios prin uscare. 
Deasemenea se preferă spanacul recoltat de pe locurile nisi­
poase pentrucă cel care provine de pe soiuri grele, cu greu 
se poate libera prin spălare de particulele argiloase, care aderă 
de frunze.

Nici o altă legumă nn este nevoie să fie prelucrată aşa 
de repede ca spanacul, pentrucă acesta se strică foarte repede, 
dacă sta în grămezi la temperatura aerului ambiant şi ca atare 
dacă nu dispunem de camere sau instalaţiuni de prerăcire.

După recoltare se aleg toate frunzele, care provin dela 
plantele deja înflorite, ca şi frunzele gălbui, buruienile prezente 
şi se îndepărtează şi eventualele rădăcini.

După aceasta, spanacul se spală cu deosebită grijă, cu 
mâna sau cu maşini speciale, (fig. 42) se scurge de apă şi se 
pune la uscat chiar fără a fi fost opărit în prealabil. C ân d 'se  
opăreşte, e preferabil a se trata cu vapori de apă timp de
2—3 minute.

Grosimea stratului de spanac pus la uscat se aranjează 
astfel ca pe 1 m2 de targă să se pună cel mult 6 kg. frunze.

Dacă dehidratorul nu e prevăzut cu un ventilator, nu se 
încarcă dintr’o dată cu toată cantitatea, ci operaţiunea se 
desfăşoară în mod treptat. Spanacul se usucă până ce conţine 
cel mult 6°/0 apă.

Uscarea se face la temperatura de 60— 70° C. Raţia de: 
uscare este de 12— 1 5 :1 .
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Spanacul uscat poate ÎS transformat în făină, prin m ăci­
nare.

b) Varza de iarnă.
Pentru uscat se aleg şi se recoltează numai acele căpă- 

ţftni, care sunt bine îormate şi învelite, tari, îndesate, fără să 
îie crăpate şi au o coloare alb-verzuie.

Se îndepărtează apoi frunzele exterioare, care stau de­
parte de restul căpăţânii de varză, se scoate inirna sau cotorul 
cu un cuţit sau cu maşini speciale (fig. 46) şi se taie dealun- 
gu! cApaţânii in bucăţi groase de 2— 4 mm.

Varza astîel preparată se opăreşte în vapori de apă timp 
de 1 minut sau în apă clocotindă 5 —8 minute, se scurge şi se 
pune apoi la uscat. In industriile mari se preîeră opăritul în 
vapori de apă.

După felul dehidratorului, pe 1 rn2 suprafaţă de tărgi se 
pot pune 6 — 10 kg, varză tăiată, aşa cum s'a specificat mai 
sus. Se va evea grîje ca să nu se lipească bucăţile între ele 
sau de tărgile respective. Pentru a ev ita  aceste neplăceri se 
controlează din timp în timp.

Daca la început temperatura de uscare poate fi de 7 5 — 
80° C. după maximum 30— 10' ea trebue scăzută la 65—70° C, 
pentrucă în caz contrariu varza se brunifică. in dehidratoare 
bune uscarea se face şi între 55—62° C.

Uscarea durează 2'/2—4 ore.
Raţia de uscare este de 10— 18: 1 după varietate şi după 

gradul de maturitate.

c) Varza acră.
Nevoile nutritive ale armatei au făcut ca organele res­

pective să se gândească şi la uscarea verzei murate.
Din experienţele făcute până acum în diîerite ţări reiese 

-că pentru uscat, varza trebueşte murată cu mai puţină sare 
-decât de obicei, pentrucă altfel în timpul uscării se bruniîică. 

'  Deasemenea, se cere ca fermentaţia să fie oprită înainte de 
terminarea fermentaţiei Jactice.

Pentru uscat, varza acră se taie în bucăţi ca şi cea proas­
pătă, Uscarea se face în aceleaşi condiţiuni ca şi pentru varza 
proaspătă numai că aerul trebueşte circulat cu mai muita 
atenţie.

•d) Diferite alte varietăţi de varză.
Dintre acestea Hrassica oleracea L. var. acephala  sau
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vn'jja iftra 1 ap&Jâtîs, uar. sabatieta sau virzn frunza < ir.i(,i 
fi.: ft o >. apaţftoa îrJoiata) e 1 . se re<olteaza ţ»î se. pregătesc 
p;j "tn : uscat ca aceeaşi grije ca şi varza de iarna.

Durata de uscare este aproape aceeaşi sau mai scurtă 
{ 2 -  4 ore}, pentrucâ acestea pot suporta temperaturi mai 
ridicate.

Raţia de uscare este pentru prima ele 14— 17: 1, iar pe»
im  sabauda 16—2 5 :1 . \
e) Varza roşie.

Momentul recoltării, telul recoltei, pregătirea şi taien-.ii 
iiont operaţiuni identice ca şi la varza albă. Pentrucă se cerc. 
ca varza roşie să-şi menţină coloarea după uscare, opdriren se 
fcre în apă clocotindă, care conţine l °/0 acid acetic.

Durata opăritului e de 4 —5 minute.
Dacă dehidratoarele nu au regulatoare de temperatura 

aşa încât la începutul uscării temperatura să fie mai ridicata, 
j a r  apoi din ce în ce mai scăzuta, uscarea se poate face la o 
temperatura aproape constantă şi anume la 62—65 - C.

Raţia de uscare este de circa 14— 17 :1 .

î) Cvnopidu şi varza de Bruxelles.
Pentru uscat se preteră conopida cu inflorescenţa mic.i 

şi varza de Bruxelles cu muguri mici, pentru ca sâ nu fin» 
nevoiţi a-i mai secţiona în vederea uscării. A ceasta nu în 
'■eamna că nu se pot usca şi inflorescenţe sau muguri mai 
mari.

După recoltare se îndepărtează frunzele gaiben-verzui de 
i a  conopida ca şi cele exterioare dela mugurii de varza de 
Bruxelles. Se spală bine, se taie în bucăţi potrivite şi apoi se 
opăresc în vapori de apă sau apă clocotindă timp de 4 — 5 
minute.

După opârire se introduc în dehidratoare la uscat. La 
început temperatura poate atinge 70° C. iar după aceea scadc, 
nu timpul până fa 55°C. In orice caz, în partea Sinalâ n uscării, 
temperatura nu trebue să depăşească 63° C-, peni mea produ­
şi:! lina! se înnegreşte.

Uscarea durează 4—G ore.
Raţia de uscare e de circa 10— 1 2 :1  pentru conopidă .şi 

20—2 5 :1  pentru varză de Bruxelles.

g) Reventul.
fc unele State (Germania. Statele Unite, eî- ) reventul
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e s i e  o legumă foarte căutata pentru a îi consumată în stare 
proaspătă, primăvara sub formă de compot. Cultura reventului 
si.' dcsvoltă foarte bine în jurul oraşelor mari. Dela revent se 
lolosesc peţiolurile cu nervura principală care e ioarte des- 
voltată.

Pentru uscat, se cere ca partea utilizabilă să fie fragedă.
După recoltare se îndepărtează acelea care nu sunt sănă­

toase, se înlătură partea limbului (frunzei), se spală bine, se 
taie în bucăţi de 4—6 cm., se opăresc sau nu şi apoi se pun 
la uscat în dehidratoare.

Temperatura de uscare nu trebue să treacă de 70° C.
Durata de uscare e de 4—8 ore. Raţia de uscare este de 

13— 1 6 :1 .

h) Prazul.
Pentru uscare, prazul se recoltează atunci când a ajuns 

l:i maturitate, adică în stadiul de maturitate caracterizat prin- 
tr'o coloare alb-gălbue a tulpinei. După recoltat se îndepăr­
tează firele care nu întrunesc calitaţile cerute, iar restul se 
spală de pământ, se curăţă de rădăcini şi de frunze şi apoi se 
taie în bucăţi groase de */a — 1 cm. Tulpina de praz se poate 
împărţi in trei calităţi şi anum e: partea albă formează cali­
tatea I-a, partea dela mijloc formează calitatea Il-a, iar restul 
calitatea IlI-a. Fiecare din aceste calităţi se usucă separat, 
după. ce mai întâi au fost secţionate în bucăţi de 1—2 cm. 
deacurmezişul sau dealungul porţiunii respective.

Prazul astfel preparat se usucă şi fără a mai fi opărit.
Temperatura de uscare variază între 65—70° sau 45—55° 

C. Durata în primul caz este de 2 ’/a—4 ore, iar în cazul al 
doilea e de 5— 10 ore. Raţia de uscare e de 9— 1 4 :1 .

i) Verdeturile.
Frunzele tinere de mărar, pătrunjel, păstârnac. ţelină, 

sfeclă roşie, macriş, tarhou, cimbru, levonţică. leuştean, etc. se 
cunosc sub denumirea generică de verdeţuri. Ele se recoltează 
cu deosebită îngrijire. Se îndepărtează acelea care nu cores­
pund scopului (cele galbene sau atinse de intemperii sau de 
bualc criptogamice, etc.), iar restului i se taie codiţele şi se 
.spală cu cea mai mare atenţie.

Verdeţurile se pot usca înlregi sau tăiate în bucăţi de 
circa 5 cm. lungime şi fără a fi fost în prealabil opărite. To­
tuşi, dacă sunt opărite au o culoare mai atrăgătoare. Pe un
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m. p, ile iar",1! se put pune 3— 5 kţj, (le frm^e de verdeţuri.
Temperatura de uscare variaza intre -45 şi (iO*C. Durata 

uscării verdeţurilor priri dehidratare este de 1— G ore. Uscarea 
se late în amestec pentru cantităţi mici şi separat pentru fie­
care specie, când e vorba de cantităţi mari.

Ralia de uscare este de 10 până la 35 kg. frunze verzi 
pentru 1 kg. uscat (10—3 5 :1 ) .

j). Amestecul pentru supe.
Legumele respective se taie în bucăţi mfirunte şi subţiri 

şi se opăresc cu mare atenţie. Un bun amestec de legume 
pentru supe este următorul: 20 părţi cartofi, 20 părţi napi, 20 
părţi mazăre. 6 părţi ceapă, 17 parti fasole.

Pentru a fi mai consistent şi a-i mări valoarea nutritivii 
amestecului de mai sus. i se adaogă şi făină de fasole albă. La 
acest amestec se pot adăoga şi ţelină, pătlăgele roşii, etc. pen­
tru a-i da un gust şi aromă mai plăcută.

Pentru că acest amestec trebue înmuiat şi preparat în supa 
ca j  substanţa unitara, va trebui sa se ţină seama ca numai 
aceie legume să se folosească în acest scop., care se înmoaie
şi absoarbe apa cam în acelaşi timp şi in aceeaşi cantitate. Din
aceasta cauză fasolea şi mazărea, înainte de a fi dehidralate, 
se fierb cât se poate de bine.

Amestecurile pentru supe se folosesc mult in special de 
armate în timp de război.

Amestec Julienn?. Sub acesstă denumire se găsesc în co­
merţ. mai ales în Germania, legume uscate care se folosesc la 
prepararea unui fel de mâncare asemănătoare cu ghiveciul nu- 
rnrti c;i e ' -eva mai diluat. Legumele uscate se amestecă numai 
în urma comenzilor primite.

Julienne cu cartofi se prepară ţinându-se seama de ur­
mătoarele norm e:

cei mult 50%  cartoii
„ „ 12%  diferite specii de varza

28%  morcovi
şi cel puţin 10%  dintr’un am estec în părţi egale sau nu, d e : 
ţelină rădăcini, pătrunjel rădăcini, ceapă, pra^, frunze de pă­
trunjei şi de îelină.

fi. D eh id ratarea  porumbului z a h a ra t

!n unele ţari şi în Special în U. S. A. porumbul zaharat
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verde este considerat ca şi o leguma şi ca atare e folosit la 
prepararea conservelor sau la uscat.

Pentru dehidratare se folosesc numai varietăţi cu bobul, 
fraged, nu aţos.şi bogate în substanţe zaharoase. In acest scop 
porumbul se recoltează atunci când este aproape să înceteze 
stadiul de coacere în lapte.

După recoltare se curăţă de toi se opăreşte 5— 10 minute 
şi apoi se detaşează boabele de- pe ştiulete. Boabele se pun. 
pe tărgi în straturi subţiri şi se dehidratează ca orice alt ve­
getal. Temperatura de uscare să nu treacă de 65° C.

7. Dehidratarea ciupercilor.
Deşi pentru uzul casnic diferitele specii de ciuperci se 

usucă din timpuri foarte îndepărtate, totuşi, industrial uscarea 
lor în mare este de dată recentă.

Din această cauză tehnica industrializării ciupercilor prin 
uscare rnai are nevoie de multe experienţe.

Pentru uscat se folosesc, în orice caz, numai ciupercile 
tinere şi proaspete, îndepărtându-se cu desăvârşire cele bă­
trâne sau cu început de răscoacere (stricare).

Dintre speciile apte pentru uscat cităm : mănâtarca (Bo- 
letus edulis) pitoaşca  (Boletus circinatus), ciuperca de gunoi 
(Agaricus-campestris), bureţii galbeni (Cantharellus cibarius), 
ciuciuleţii (Morchella esculenta), sbărciogii graşi { Helvella es~ 
culenta), etc.

Fiecare specie de ciuperci se recoltează şi se pregăteşte 
separat pentru uscat, pentrucă altfel ar fi foarte greu să se 
mai poată separa după uscare.

Se înţelege dela sine că în afară de eliminarea ciuperci­
lor, care nu întrunesc conditiunile pentru a fi uscate, se va da 
atenţie la îndepărtarea ciupercilor veninoase.

Principala operaţiune la pregătirea ciupercilor pentru us­
cat este spălarea. In marile întreprinderi se folosesc maşini 
speciale. După spălare ciupercile se curăţă de pielite, iar ia 
unele chiar se îndepărtează lamelele, cum e cazul la turta vacii 
(Boletus luteus). In unele cazuri e nevoie să fie îndepărtată 
chiar şi pieliţa de pe partea superioară a piciorului. Odată 
operaţiile acestea terminate ciupercile se taie în bucăţi de 
anumite dimensiuni, de preferinţă cu maşina. Dacă sunt prea 
mici se lasă întregi.

Se pare că, ciupercile uscate la soare sau la umbră dau
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un produs de calitate mai bună decât cele uscate in dehidr.i 
toare.

In dehidratoare, uscarea se face ia temperatura de 40- 
60° C. şi durează 5—6 ore.

După uscare ciupercile ca şi unele legume (varza de 
pildă) se lasă câtva timp pentru a absorbi vapori de apă din 
atmosfera pentrucă altfel s'ar sfărâma, dacă s ’ar manipula 
imediat.

Raţia de uscare variază cu varietatea şi gradul de matu ­
ritate şi este in general de 8— 1 0 : 1.

Ciupercile uscate se folosesc la prepararea sosurilor, su­
pelor, etc.

CAP. IX
î m p a c h e t a r e a  ş i  p a s t r a r e a  l e g u m e l o r  u s c a t e

1. îm p a ch e ta re a  legum elor u sca te .

Dupn cum s’a văzut, din descrierea operaţiunilor de pre­
gătirea şi uscarea legumelor, produsele finale conţin — 8'Vj 
apă. Cum inşii legumele uscate in majoritate sunt foarte Iii- 
groscopice, adică absorb apă din atmosferă, imediat dup-1 
ce uscarea s a  terminat, trehuesc luate masuri pentru păstrarea 
lor în bune condiţiuni.

In general, legumele uscate se împachetează, fie că se 
preseaza sau nu.

a) îm pachetarea legumelor ne presate.
Legumele ne presate se împachetează In saci de hârtie 

lungi de 140 şi laţi de 70 cm., care se lipesc la gurJl. pri 
trecerea unei părţi peste alta. cu benzi de hârtie, în tija fel 
încât să nu permită pătrunderea aerului şi nici sâ facă falduri 
în care şi-ar putea îace cuiburi diferitele insecte.

Duptl  aceea, sacii cu legume se pun la păstrat în localu­
rile respective, în stive (rânduri) cu gura opusă spaţiilor de 
comunicaţie.

Pentru legumele păstrate în saci, umiditatea nu trebue 
sâ depăşească 8 % .

b) Impachetareu tegumdur presate.
Presate, legumele se împachetează în hârtie sp ecia l, 

transparenta (celofan) rezistentă la umectare (W etterfeslj) şi 
la atacul insectelor. lifli'tîn w  lipeşte ia cald cu aparate spe­
ciale.
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Pachetele de legume uscate învelite în celolan se înfă­
şoară apoi în hârtie pergament sau de împachetat.

Presarea sc face cu ajutorul preselor hidraulice sau alte 
prese, care exercita asupra legumelor respective o presiune 
de 300—320 atmosfere. Cantitatea de legume presată la un 
loc ('tin pachet) este de 600 gr. Presarea sc iace in cel pu;in 
15 cel mult 70 secunde.

Pachetele de legume presate se pun în lazi de lemn sau 
de carton, căptuşite cu hâriie cerată sau pergarnentată şi aput 
r-c iişează in stive, aşa fel ca să existe numeroase spatii de 
o m  u ni ca ţii printre rânduri.

Pentru ca legumele sa nu se sfarme !a presat şi niri să-şi 
reia volumul iniţia!, conţinutul în apa trebue s,-. fie de 10— 12% .

Daca nu se pot presa imediat după uscare sau dacă nu 
exista asemenea maşini, legumele ca atare, după uscare, se 
pun la pâstrat In cutii de tahla, care se închid perfect, pen- 
trucâ sunt mult mai bine apărate de umezeala şi de diferitele 
insecte.

In nici un caz legumele uscate nu se vor pune pe jos în 
sad. Dacă nu exista cutii de tablă se pot folosi saci de hârtie 
triplă intre care exista un strat de asfalt. Sacii de iută se vor 
înlătura pentrucă reprezintă un material preferat de molii.

In timpul pastratului nepresate, conţinutul :n apă al legu­
melor respective nu trehue să t.re:icâ de R°,0, pentrucă aroma
■ i gustul legumelor suferă, iar păstrarea nu mai poate li na­
ra n tata. De aceea in asemenea cazuri legumele respective se 
reustictl.

Daca piaţa cerc legume traiMormate tu pulbere sau ma- 
: iuţite, in arest caz legiimeie respective se usucă până la cei 

mult 5 %  apa şi se marină sau mărunţesc imediat, pentrucă 
i :iz contrariu operaţia nu s'ar mai putea iace,

Manmtirea se face la irunzeîe de legume până la 4 cm, 
luegime, iar Ia râdâciaoase până la mărimea boabelor de orez.

Făina de legume este şi mai Mgroscopică şi din această 
cauză nu poate fi păstrată decât numai în cutii de tablă în­
chise.

2. P ă stra re a  legum elor.

a) Localul pentru păstrare.
Pentru păstrat legumele uscate este nevoie ca localul 

respectiv să fie ferit de umezeală, lumină şi insecte.
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Legumele uscate sunt foarte sensibile fată (Je lumina prin 
aceea că îşi pierd coloarea, adică se decolorează. Contra ac­
ţiunii luminii, sacii de hârtie nu sunt suficienţi, de aceea în 
timpul zilei ferestrele vor fi întunecate, fără să împiedecăm 
circulaţia aerului.

In localurile de păstrat legumele uscate, umezeala poate 
proveni din aerul atmosferic, prin condensare sau direct din 
precipitaţiuni.

Se înţelege dela sine că de o umezire direct prin ploaie 
nu poate fi vorba.

Contra apei de condensare se luptă prin plăci izolatoare 
puse atât pe pereţi cât şi pe podele. Legumele se aduc în lo­
calurile de păstrare deja răcite.

Umezeala din aer se absoarbe prin substanţe chimice. 
Cea mai bună siguranţă în această privinţă o prezintă loca­
lurile de păstrare prevăzute cu aparatură (adică instalatiuni cli­
matice) care să menţină temperatura şi umezeala dorită.

Revizuirea legumelor depozitate.
Fie că avem sau nu un local prevăzut cu asemenea apa­

ratură este absolută nevoie ca legumele depozitate să fie con­
trolate din când în când în ceeace priveşte conţinutul în apă. 
Când umiditatea trece de 8°/0 la legumele păstrate astfel pe­
ricolul stricării este foarte accentuat. Se vor menţine numai 
la 8°/0 umiditate, prin reuscare.

Pentrucă legumele sunt împachetate controlul se face prin 
cântărire, înainte şi după ce s’a reuscat, fie la pachetul întreg 
fie la proba luată din pachet. De exemplu:

Proba 
I U~

Greutatea probei luată din legumele puse la
păstrare . . . . 50 gr. 106 gr.

Greutatea aceleaşi probe după reuscare . , 46 „ 89 „
Conţinutul în a p ă ...................................................... 4 gr. 11 gr.
T , ,  50 : 100 sau x =  100.4 0 . . .In exemplu I avem — -  -----  —  =  8u/0 umiditate

4 x  50
. , „  100 100 100.11 110, . . .In exemplu II „ —— : — • sau — — -77— =  11 “/o umiditate11 x 100

Datele obţinute se scriu în registrele de control ca şi
temperatura şi umiditatea aerului la orele indicate.

Deasemenea este necesar să se controleze cel puţin
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odată pe săptămână toate ungherele cu privire la apariţia mu­
cegaiului, etc.

Dtiai emisul "erere pentru legume uscate se cerceteaz.i 
el(- [iresttte cu privire la rezistenţa pachetului, se etichetează 

şi se trimit la destinaţie, pe rând cele ne presate se sortează 
din nou, daca este cazul, se etichetează şi se trim it ca şi cele 
presate.

In regiunile calde şi uscate legumele uscate se pot păstra 
şi în cutii de hârtie parafinată.

Folosirea vacuimtlul păstrează toarte bine coloarea şi ca­
litatea legumelor respective, pentrucă uscarea se îace la tem­
peraturi joase şi ca atare oxidarea este redusă la minimum.

înainte de împachetare, pentru aceleaşi motive, legumele 
■■'f lumegii la iei ca şi iruciele uscate. încălzirea la 6 2 —71° C. 
are «ceJaţ; efect distrugând orice insecte, oua, etc.

3. Controlul fructelor şi legumelor uscate şi aprecierea  
calităţii.

a) Controlul legal.
Pentru asigurarea şt menţinerea standardului calităţii truc- 

telor şi legumelor uscate, cât şi pentru asigurarea sănătăţii 
consumatorilor, în ţările in care această industrie este foarte 
liesvoltaţă, aceste produse sunt supuse unui control din partea 
-talului prin autorităţile respective.

Controlul acesta are de scop s& constate, daca industria­
lizarea iru<.teior şi legumelor s a  iacul cu respectarea unor 
nnumite reguli sanitare, daca produsele obţinute sunt atacate 
sau nu de diferite insecte sau mucegăite, daca conţin o mai 
mare sau mal mica cantitate de apa, iată de procentul admis, 

ca substanţele chimice folosite sau  absorbit şi reţinut în
■ untităţi mai mari decât cele admise de lege, dacă s’au folosit 
substanţe chimice neper mise. etc.

In afara de acest control, care se bazează pe analiza fj- 
i' a şi chimică a produselor obţinute, al cărui scop esle apă­

rarea sănătăţii publicului 'onsum ator şi garantarea calităţii şi 
tipurilor de fructe şi legume stabilite, control care se face de 
organele statului şt ajută direct ■ alnrilicarea produselor obţi- 
iinute. mai există un control care se face de întreprinderea 
respectiva,

b) Controlul propriu.
Prin control propriu întreprinderea respectivă îşi dă seama.
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dacă tipurile stabilite corespund standardului, dacă tehnica in­
dustrializării este în progres sau nu şi dacă prescripţiunile 
conducerii respective sunt sau nu executate întocmai.

La fructe acest control se referă la mărime, formă, as­
pect, coloare, miros, stare sanitară, felul şi tipul ambalajului, 
conţinutul în apă şi în substanţele chimice folosite.

Pentru legume din contră, controlul propriu sau autocon­
trolul întreprinderii respective este foarte important. Aceasta 
pentrucă aprecierea calităţii legumelor şi ca atare contra va­
loarea lor în bani este strâns legată de rezultatele obţinute 
în urma executării acestui control.

c) Aprecierea calităţii prin absorbţia pentru apă.

Puterea de absorbţie pentru apă sau umflarea legumelor 
uscate este una din însuşirile principale pe care se bazează 
aprecierea calităţii produsului respectiv. Cu cât o legumă us­
cată va absorbi mai multă apă cu atât va da o cantitate mai 
mare şi va îi mai fragedă. Pentru aceasta se cântăresc 50 .gr. 
din leguma respectivă, după ce în prealabil a fost adusă !a 
8 %  apă şi se pun într’un vas, peste care se toarnă suficientă 
apă. După 14— 16 ore se scurge surplusul de apă, se pun le 
gumele pe o sită ca să se scurgă timp de 2 minute şi apoi se 
cântăresc.

Calculul se face a s tfe l: I. II.
Greutatea umedă după scurgere 525 gr. 300 gr.
Greutatea uscată la 8°/0 apă 50 „ 50 „
Apa a b s o r b i t ă .......................  375 gr. 250 gr.
Calculate, aceste date dau următoarele valori:

T 50 100 100.275 _ „
~375~ : —x~ imc>e X — — jq —  =  750u/o apa absorbita

TI 50 100 . , . . 100.250 „ . ■
II. ' 250 ' — jT  unc*e X =  — şq— =  500%  apă absorbită.

Pentru a judeca dacă apa absorbită de o legumă uscată 
oarecare, poate fi sau nu suficientă, din punct de vedere can­
titativ, va trebui ca în prealabil să cunoaştem care a fost 
conţinutul în apă al legumelor proaspete din care s’au obţinut 
prin uscare legumele cercetate.

De aceea, fiecare persoană sau întreprindere va trebui să 
determine conţinutul în apă al legumelor proaspete pe care le 
va supune uscării, pentrucă numai astfel poate aprecia la justa
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ei valoare absorbţia pentru apa sau umflarea legumelor uscate 
obţinute.

In general, se poate spune d i o absorbţie de 8O:i/0 din apa 
pierdulâ prin evaporare în timpul uscării este o bună însuşire.

Legumele uscale, rare vor absorbi mai puţin de 50%  
din apa pierdutei prin evaporare, nu pot ii luate în considerare 
pentru nutriţia omului.

In afara de aceasta, producătorul de legume uscate va 
aprecia la justa lor valoare edibilitatea lor, numai daca îe va 
găti şi consuma ia propria lui masa. Se ştie câ nu prin gustare 
fugitivă se poate cineva pronunţa asupra calităţii legumelor 
uscate gătite, ci numai după ce a consumrd atât, ca  sa se 
simtâ jum ătate sătul.

CAP. XI

VALOAREA ALIMENTARĂ Ş l CONŢINUTUL ÎN VITA­
MINE AL LEGUMELOR USCATE

1. Componentele nutritive ale legumelor.

Uscarea, pe lângă liaptul ca reduce volumul legumelor 
proaspete prin pierderea apei, influenţează şi asupra compo­
zitei chimice a produselor respective. Aşa de pildă, substanţe 
ca bioxidul de carbon, aldeliida lormică se pierd in bună parte 
prin uscarca irtlre 5 0 —60^0, pe când celelalte aldehide şi sub­
stanţe reductoare rămân in substanţa uscată şi deci pro­
centual sporesc. La lei se petrec lucrurile şi cu parte din com- 
binnţiunile organice ale sulfului şi acidului losforic.

In timpul uscării (mai ales la temperaturi joase şi 1» 
soare) în unele legume ca şi in unele Iructe sporeşte conţi­
nutul în zaharoza, nu numai din cauza reducerii conţinutului 
în apă, ci şi pentrucă zaharoza se formează pe socoteala al­
tor substanţe (fructoză, glucoză, etr,).

De aceea, se poate spune că, în general, uscarea nu mic­
şorează valoarea alimentară a legumelor, ci din cnrtlră o spo­
reşte de 3— 1G ori ţaţă de legumele proaspete.

Cu privire la componentele chimice ale legumelor găsim 
necesar să rezumam următoarele :

a) Substanţele proteice.
In afară de proteinele pure, legumele conţin şi alte sub­

stanţe azotate ca : aminoacizi, amoniac, amide, etc. După cer­
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cetările japoneze, varza conţine arginină, lysină, cholină, be- 
taină, h istid ină; sparanghelul conţine aspargină şi tyrosinâ, 
iar cartofii, adenină, trigonellină, cadaverină, cholină, histidină, 
şi arginină.

b) Grăsimile.
In legume grăsimile se găsesc în cantităţi foarte mici. T o­

tuşi, legumele conţin în schimb cantităţi apreciabile de lecitină 
şi kephalină.

c) HidraţU de carbon.
Din seria hidratilor de carbon se găsesc în legume în 

ordine descrescândă: glucoză, amidon, zaharoză, iructoză, ce­
luloză şi pentosane. In ceeace priveşte bogăţia în hidraţi 
de carbon totali, după cartofi vin guliile care conţin zahăr şi 
amidon în cantitate de cel puţin 7°/0.

d) Acizii organici.
Dintre acizii organici legumele conţin acid oxalic, citric, 

malic, lactic, etc. Legumele în stare normală nu conţin acizi 
volatili. Prezenţa lor indică, din această cauză, începutul stri­
cării legumelor.

Trebueşte deasemenea să atragem atenţia că pătlăgelele 
roşii în stare proaspătă nu conţin acid oxalic. Acesta se găseşte 
numai în fructele (roşiile) cu început de stricare, prin urmare 
părerea, că pătlăgelele roşii sunt vătămătoare persoanelor care 
sufăr de gută nu se întemeiază pe nimic.

Din contră, ciupercile conţin mari cantităţi de acid oxalic 
combinat cu diferite săruri şi în special cu calciu. Ele mai 
conţin acid fumărie, iar sbârciogii graşi conţin acid helvellic, 
care este otrăvitor, dar care se îndepărtează din ciuperci 
odată cu opărirea lor, pentrucă este foarte solubil în apă.

e) Substanţele colorante.
Dintre pigmenţi în afară de clorofilă a şi [5 se găsesc 

xantofilă şi caroten. Carotenul are trei izomeri a, [3 şi 7 care 
dau coloarea morcovilor şi care formează provitamina A. Un alt 
izomer al carotenului, lycopinul, dă coloarea pătlăgelelor roşii ca 
şi a altor fructe (măcieşe, etc.).

f) Oleiurile eterice.
Aroma caracteristică a anumitor legume, ca de pildă ceapa, 

usturoiul, ridichile, hreanul, varza, conopida, etc., se datoreşte
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omblnatiuiiilur organice cu ba/ii de sulf. Mirosul special ;il 
wsrzer şi legumelor asemănătoare, după fierbere se datnreşfe 
punerii m libertate a hidrogenului sulfurat şj a metilmercapta- 
nului. ca şi mirosul specific ftl sparanghelului. Prazul, teapa, ri- 
ilit hile conţin in uleiurile eterice respective suituri de alil şi 
vinii sau esteri de ai acidului rodanic, care sunt iznmerii din 
muştar.

Oleiurile eterice din ceapă, praz şi usturoi favorizează 
secreţiunea glandelor stomacale, intestinale, a ficatului şi spli­
nei, măresc t.ofta de mâncare şi împiedică, dacă nu chiar di­
strug fermentaţiile şi germenii putrezirii din intestine,

Em im ele  ce se găsesc In legume sunt aproape aceleaşi 
ca fi  în fructe, Totuşi, cele care acţioneaza asupra hidraţilor 
de carbon. în general, sunt mai numeroase decât cele care a c­
ţionează asupra zaharurilor. In legume se găsesc amilaze, mal­
teze, pepsină, tripsină, erepsină, Jipaze, catalaze, ureaze, nu- 
■eleaze,

g) Sărurile minerale sau cenuşa.
Toate legumele conţi» cantităţi însemnate de K (Potasiu). 

Na (Sodiu), Ca (Calciu), Fe (Fier), Cu (Cupru), Mn (Mangan), 
(Magneziu), P (Fosfor), S (Sulf), C) (Clor), li (Bor), urme 

de 1 (Iod), etc.
Ciupercile conţin în special P (Fosfor) şi K (Potasiu).
Marea însemnătate a legumelor în alimentaţia omului se 

bazenza in special pe conţinutul lor in săruri minerale şi v i­
tamine, Înainte de a ne ocupa de conţinutul lor în vitamine 
sncotiiu necesar să indicăm legumele care conţin cantităţi apre­
ciabile din principalele săruri minerale şi acizi în ordine des- 
crescândă.

f
Legume bogatn în calciu ((3a): fasolea, sfecla, varza de 

Bruxelles, varza, conopida, păpădia, endivia, lintea şi napii.
Legume bogate în fosfor (P ): fasolea, mazărea.
Legume bogate în fer (Fe): varza de Bruxelles, păpădia, 

fasolea, bobul, pătrunjelul, spanacul.
Legume bogate în cupru (Cu): mazărea.
Legume bogate în mangan (Mn): sfecla, lăptuca, spanacul.
In ceeace priveşte influenţa lor asupra rezervei alcaline 

din organism, toate legumele au o alcalinltate potenţială maî 
mult sau mai puţin pronunţată. In cifre şi anume în cm3 n/l 
ea VEiriazâ după cum rezultă din tabloul XVIII.
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h) Recapitularea compoziţiei chimice procentuale şi ualoarei 
energetice a legumelor în stare proaspătă.

Pentru ca cetitorul să poată cunoaşte compoziţia chimică 
a principalelor legume în stare proaspătă, precum şi valoarea 
lor energetică, după datele analitice existente în literatura de 
specialitate, am alcătuit tabloul XVII.

i
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T A B
Compoziţia chimică procentuală şi valoarea

L e g u m a A p ă Proteine Grăsimi

Ardei roşu . . . . . . . 89,20 1,30 0,70
Ardei verde . . 92,40 1,20 0,20
Arpagic . 86,00 3,80 0,60
Bob păstăi . . . . * 74,10 8.10 0,60
Bamc . . . . . 89,80 1,80 0,20
Brocolli 89,90 3,30 0.20
C a s tr a v e ţ i ....................... .... £6,10 0,70 0,10
Ceapă ................................. 87,50 1,40 0,20
Ceapă frunze . . . . 87,60 1,00 0,20
C artofi..................................... 77,80 2,00 0,10
Conopidă ............................. 91,70 2,40 0,20
Ciuperci în general . 91,10 0,30
D o v l e c i ................................. 90,50 1,20 0,20
D o v le c e i............................ .... 95,00 0.60 0,10
Endive ................................. 93,30 1,60 0,20
Fasole verde păstăi . . . 88 , £0 2,40 0.20
Hrean rădăcini ................... 73,40 3,20 0,20
Gulii (caralambe) . . . . 90.10 2,10 0,10
Lăptucă ........................ 94,80 1,20 0,20
Lobodă . 88,00 4,50 0.40
Mazăre verde boabe . . 74,30 6 70 0,40
Mărar frunze . . . . 83,84 3,48 0,88
Mărar tu lp in i....................... 83,54 1,67 0,22
Mărar rădăcini . . . . 77.80 1,50 0,32
Morcovi . . . . . 88,20 1,20 0,30
Pătrunjel frunze . . 83,90 3,70 1,00
Pătrunjel rădăcini . . . 87,60 2,10 0,20
Păstârnac . . . 78,60 1,50 0,50
Pătlăge’e roşii . . . 94,10 1,00 0,30
Pătlăgele vinete . . . . 92,70 1,10 0,20
Praz, planta întreagă 88,20 2,50 0.40
Porumb verde . . . . . 73,90 3,70 0,20
Ridichi ............................ 93.00 1,20 0,10
Sfeclă roşie . 87.60 1,60 0,10
Spanac . . . . 92,70 2,30 0,30
Sparanghel............................ 93,00 2,20 0,20
Ş te v ie ................................. 93,30 2,10 0,30
Ţelină rădăcini . . 88,30 1,70 0,30
Ţelină frunze . . . 93,70 1,30 0,20
U s t u r o i ................................. 74,20 4,40 0,20
Varză de iarnă . . . . 92,40 1,40 0,20
Varză de Bruxelles . 84,90 4,40 0,50
Varză roşie . . . . . . 60,06 1,20 0.19
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L O U L  XV II
energetică a legumelor proaspete

Cenuşă
E x tractiv e

neazot&le Celuloză Zahăr Amidon Calorii

0,70 8,10 1,60 3,00 4,20 43,90
0,50 5,70 1,40 1,70 4,20 29,-10
1,80 7,80 2,00 —. — 51,HO
1,40 15,80 2,00 — 101,00
0,84 7,40 1,00 — --- 38,60
1,10 5,50 1,30 1,90 -- 37,00
0,44 2,70 0,50 2,60 — 14,50
0,58 10,30 0,80 6,70 0,50 48,60
0,60 10,60 1,80 3,70 0,50 48,20
0,99 19,10 0,40 0,87 14.70 85,30
0,85 4,90 0,90 2,60 _ 31,00
1,14 — 0,90 --- ——
0,82 7,30 1,30 2,50 2,60 35,80
0,44 3,90 0,50 1,00 0,20 18,00
0,89 0,40 0,80 — --- 24,20
0,77 7,70 1,40 0,37 2,20 42,20
1,80 21,40 2,40 --- 100,20
1,05 6,70 1,10 2,20 36,10
0,91 2,90 0,60 1,60 — 18,20
2,40 4,70 1,00 0,06 0,20 40,40
0,92 17,70 2,20 3,20 8,20 101,20
2,42 7,30 2,08 _____ — - _____ _
1,62 7,35 5,60 _____ _____

1,48 7,43 11,47 ■-- _____ ■. -

1,02 9,30 1,10 7,50 --- 44,70
2,40 9,00 1,45 0,75 -- 59,80
0,90 9,20 1,10 2,80 __ 47,00
1,15 18,20 2,20 9,50 2,407 83,30
0,57 4,00 0,60 3,37 22,70
0,54 5,50 0,90 28,20
1,03 7,90 1,30 2.60 1,40 45,20
0,66 20,50 0,80 4,29 14,60 107,60
0,95 4,20 0,70 3,40 --- 22,50
1,11 9,60 0,90 --- ____ 45,70
1,53 3.20 0,60 0,30 *-- 24,70
0,67 3-, 90 0.70 1,34 0,40 26,20
0,95 3,40 0,80 0,04 0,10 24,70
0,90 8,80 1,40 0,80 0,10 44,70
1,08 3,70 0,70 1,25 --- 21,08
1,18 20,00 1,00 .-- _̂__ 99,40
0,75 5,30 1,00 3,50 — 28,60
1,28 8,90 1,30 -- _____ _ 57,70
0,77 4.12 1,29 1,74 — —
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Rezumând ce ie cuprinse în tabloul de mai sus se con- 
stiiift ea limita (ie variaţie a componentelor legumelor respec­
tive este urm ătoarea:

Ap îi 73,40 — 96,10%
Proteine 0,60 — 17,500/0
Grăsimi 0,10 — 1,20%
Cenuşă 0,50 — 2,42 %
Extractive neazotate 0,40 — 21,40 <»/,
Celuloză 0,40 — 11,47%
Zahăr 0,06 — 9,50%
Amidon 0,01 — O o O

Calorii 14,50 107,60%

i) Alcalinitatea potenţială a legumelor.
Ca şi pentru fructe alcalinitatea potenţială a legumelor 

este de mare importanţă în nutriţia omului. Rezumând rezul­
tatele experienţelor făcute în această privinţă de diferiţi cer­
cetători, obţinem tabloul XVIII.

T A B L O U L  XVIII 

Alcalinitatea potenţială a legumelor

Bob uscat 41,65 cm:: n/l NaON
Ceapă 1.50 „ m

Ciuperci 4,00 „ „
Castraveţi proaspeţi 7,90 „ Tt

Conopidă 5,33 „ B »

Fasole verde păstăi 5,40 „ V

Fasole boabe 18,00 „ V i f

Guiii 2,68 „ & »

Lăptucă 7,37 „ H )>

Mazăre verde 1,30 „ i r »

Mazăre uscată 5,00 „ i i - !J

Morcovi 10,82 „ t i J7

Pepene verde 2,70 „ Si n

Pepene galben 7,47 „ ra
Păstârnac 11,90 „ f* n

Pătlăgele roşii 5,60 „ n

Suc de roşii 6,20 „
Ridichi 2,87 „ '
Spanac
Sfecle

27,00 „ 
10,86 „

M

i i
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Sparanghel 0,81 „ „
Ţelină 7,78 „ „
Varza 6,10 „ „

j) Influenta fiertului asupra conţinutului în săruri.
Nu toate sărurile minerale sunt folosite la nutriţia omu­

lui, pentrucă o bună parte se pierd din cauza diferitelor ma­
nipulări culinare. Această pierdere este în legătură cu raportul 
dintre apă şi cantitatea de legume, pentru aceeaşi duraţii de 
fierbere şi cu faptul dacă legumele se fierb întregi sau tăiate 
în bucăţi.

Când apa în care s’au fiert legumele se îndepărtează, 
cazul spanacului, de pildă, la 1 kg. avem o pierdere de 8 ,f>0 
gr. substanţă uscată, 1,7 gr. substanţe proteice, 3,50 gr. hi- 
draţi de carbon şi 3,8 gr. săruri minerale.

Din 100 gr. cartofi cojiţi se pierd prin fierbere 5n/0 din 
substanţa uscată şi 22°/0 din sărurile minerale, iar atunci când 
se fierb necojiţi pierderea este de 0 ,2°/o substanţă uscată şi 
1,5%  substanţe minerale.

In afară de aceasta se pierde o foarte bună parte din 
pigmenţii naturali, care la unele legume (morcovi de exemplu) 
au foarte mare importanţă în nutriţie.

2) Conţinutul legumelor în vitamine.

Legumele în stare proaspătă conţin cantităţi diferite din 
aproape cele mai principale vitamine. Dacă ne limităm numai 
Jla vitamina A, B, C şi D avem următoarea rezum are:

Vitamina A. Legume cu un conţinut mare şi chiar foarte 
mare: varza fără căpăţână, spanacul, salata căpăţână, cono- 
ipida, varza de Bruxelles, morcovii, pătlăgelele roşii şi bureţii 
galbeni.

Fără vitamina A sau cu un conţinut foarte redus: varza 
creaţă (sabauda), varza albă de iarnă, varza acră, sfecla albă, 
ţelina, cartofii, guliile, sparanghelul, reventul, ciupercile, afară 
de bureţii galbeni.

Vitamina B  (grupul B).Conţin foarte multă vitamină B : varza 
fără căpăţână ; conţin multă până la suficientă: varza creaţă (sa­
bauda), varza albă de iarnă, varza acră, spanacul, salata, fe­
lina, varza roşie, conopida, varza de Bruxelles, fasolea, mază­
rea, napii, morcovii, cartofii, pătlăgelele roşii, guliile.

Conţin foarte putină : castraveţii, sparanghelul, reventul-
Vitamina C. Conţin foarte multă: varza Sărft căpăţânrt,
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Viirstii creaţă, varza de iarna, spanacul, salata, varza roşie, co­
nopida, varza de Bruxelles, mazărea verde, napii, sfecla albă, 
pătlăgelele roşii, sparanghelul.

Conţin multă: varza acră, fasolea verde, castraveţii, mor­
covii, cartofii, ţelina, guliile, reventul.

Vitamina D. Nicî o legumă nu conţine vitamina D. pe
i and ciupercile comestibile (afară de ciuperca de gunoi) şi 
hobul verde, fasolea verde, loboda, morcovii, etc. conţin can­
tităţi însemnate de provitandna D şi din această cauză im­
portanţa lor pen tru nutriţia omului devine din ce în mai mare.

Pentru o mai uşoară urmărire a celor spuse mai sus, 
dam în tabloul XIX, după diferiţi autori, prezenţa vitaminelor 
A ijrupa Ii, C, D, E, K, PP în legumele proaspete în care -f- 
=  conţinut m ic: t—|- =  conţinut mare; -|— =  conţinut
foarte mare: — =  nestudiat şi ? =  datele nu suut incă bine 
controlate.

T A B L O U L  X I X  
Prezenţa vitaminelor în diferite legume proaspete

Felul legumelor
P r e z e n ţ a  v i t a m i n e l o r

A | B | C | D | E , K  I PP

Ardei . . . . . . .
Bob verde . . . . .
Castraveţi . . . , 
Cartofi . . . . , 
Conopidă . . . .
Ceapă . . . . . . .
Ciuperci . . . . . .
Dovleci . . . . . .
Dovlecei . . . . . .
Endive . . . . . .
Fa ole verde
H rean ................. „
Gulii . . . . . . .
Lăptucă . . . . ,
Lobodă ......................
Morcovi . . . . . .
Mazăre* verde . .
Pătrunjel . . „ 
Păstârnac . . . .
Pătlăgele roşii . . . 
Pătlăgele vinete . . 
Porumb verde . . .
P r a z ..........................
Ridichi . . 
Sparanghel . . 
Spanac . . . . . .
Sfeclă roşie . . . . 
Ţelină (rădăcini) -
U s tu r o i......................
V arîă comună . . .

+ +
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a) Conţinutul cantitativ al legumelor proaspete în vitamine.
Cum, însă, din cauza diferitelor manipulări şi a proceselor 

de uscare, conţinutul în vitamine suferă anumite variaţii, so­
cotim necesar sa dăm mai jos un tablou cu conţinutul în vita­
mine exprimat în unităţi internaţionale (U. I.), pentru legu­
mele în stare proaspătă şi anume pentru acelea pentru care 
există date foarte bine controlate.

1. 1 1 )

T A B L O U L  XX 
Conţinutul procentual în vitamine al legumelor 

proaspete redat în U. /.

Conţinutul în vitamine U. I.
Felul legumelor

A Bi b 2 C x)* E. 
|mgr

K

Fasole verde . . . 5 0 -9 5 0 25—30 2 0 0 -2 8 0 7 - 1 4
Mazăre . . . . 5 0 -7 0 0 7 0 -1 0 0 160—220 19—40 — 15
M orcovi.................. 1900-4000 1 0 0 -1 2 0 7 5 - 9 0 1 5 -3 5 —
Cartofi . . , 4 7 -9 4 30—50 ------ 25—28 — 10
Varză fără căpăţână 3 0 -1 0 0 0 ------ —— 7 5 -8 0 —
Conopidă . . . . 17 -9100 30—40 6 0 -8 0 5 0 -6 0 — 400
Spanac . . . . 2000-6000 40—100 250—340 36—100 300
l ăptucă . . . . 2500 -4 0 0 0 ------ ----- 5 - 3 0 40 —
Ţeiină frunze . . 9500-12330 ----- ------ 9—12 — —
Ţelină rădăcini 1 3 -2 0 ----- ------ 17—44 — —
Pătlăgele ro^ii. 5 0 -3 8 0 80—100 195—236 2 3 -8 0 — 50
Ridichi . » d r - - ■ 1 2 -1 2 0

1 0 -2 0
20—25
10—25

1 6 -3 0
12—16Sfeclă albă . . . 2 5 -1 0 0 fi

Varză de iarnă ——— 2 0 -6 0 3 0 -  60 7 0 -1 2 5 — —
Varză roşie . . .
G u l i i .................
Praz frunze . . . 
Praz rădăcini . . M

M
M

I
I

M
M

4 0 - 6 0
3 0 - 5 5

-----
30—100
64—100
2 5 - 2 8
1 0 -2 5

—

Sparanghel 2 5 0 -5 0 0 ---- ----- 10—60 —
A r d e i ...................... 6500 -8 6 0 0 8 —10 ---- 50—200 — —
Ceapă ......................
H rean ..................

------ - 1 5 -4 0 8 - 1 0 15 40 
1 5 0 -2 0 0

— —

Castraveţi . . . . 1 0 -2 5 ----. ----- 1 5 -2 5 —
Drtvlprî ^ a_m
Dovlecei • - 100—2000 — __ o—IV _
Pătrunjel . . . . ---- — ----- 50—200 — —
PăstfLrnac . . . . —------ 6 0 - 7 0 —— ■—— —
Pătlăgele vinete . 3 0 -6 5 1 0 -2 0 — 7 10 —

1) jng. Tocoferol în 100 g. legume.
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b) Influenta uscării asupra conţinutului legumelor în vitamine

întrucât prin uscare conţinutul legumelor în substanţe 
nutritive se concentrează de cel puţin 8— 10 ori, este intere­
sant de văzut ce se petrece cu bogăţia în vitamine a legume­
lor uscate.

De aceea în tabloul de mai jos, vom reda în unităţi in­
ternaţionale conţinutul procentual în vitamine numai pentru 
legumele uscate, pentru care valorile respective sunt bine ve­
rificate.

T A B L O U L  X X I

Influenţa uscării asupra conţinutului procentual in vitamine

Felul legumei
Conţinutul în vitamine în U. 1.

A B 4 c

F a s o le ....................... 10— 235 15'—1500 10— 170 urme
Morcovi . . . . • 2500— 7700 — 10-  200 —
B a m e ....................... 200— 300 — — —
Ceapă — 250—500 150— 198
Mazăre boabe 1000— 1250 100—140 100— 150 5— 10
Ardei verde . 2000— 5000 — — —•
Ardei roşu . . . 8000— 25000 — | — —
Ardei roş-galben . 8000— 50000 — — —
Cartofi — — — 10 -20V )
Spanac — 400—590 —

Dovleci 800 1000 300— 350300—350 —
Napi verzi 2000— 3300 — — —■

c) Influenţa fiertului asupra vitaminei C.
Deasemenea socotim destul de important să vedem cum 

fiertul influenţează conţinutul legumelor în vitamina C e x p r i­
mată în mgr. acid ascorbic la 100 gr. legume.

1) Din conţinutul în stare proaspătă.
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T A B L O U ] ,  X X I I
Influenţa preparării culinare asupra vitaminei C din legniitr

F e l u l  l e g u m e i Conţin, de vitamină <' 
în mgr. după fierbere

Varză a lb ă ..................................... 1,0 - - 40,5
Varză roşie . . . 1,0 - - 30,5
Sparanghel . , . 8,2
Boh verde 4,7 - 12,2
Fasole verde diferite varietăţi 4,0 - - 40,0
Fasole uscată ..................................... 1,0 - - 4,0
Sfeclă . . . . 6,2
Varză de Bruxelles 22,0
Morcovi . . . . 2,6
C o n o p id ă .............................................. 31,0
Porumb verde . 5,1
Ceapă ....................................................... m 3,1
Păstâm ac . . . . * 6,1
M a z ă r e .............................................. 6,0
Cartofi . . . . . 4, 0 - - 17,1
Spanac . . . 13,0
Dovlecei . m 4,1
Napi .............................................. 9 18,0
G u l i i ....................................................... * 16,0
Hrean . . . . 25,0
Pătlăgele roşii . . . . * 10,0

Prin urmare, pe lângă compoziţia chimică calitativii şi 
cantitativă şi pe lângă bogăţia în vitamine, valoarea alim en­
tară a legumelor uscate este foarte mult influenţată şi de telul 
de preparare culinară unde durata de fierbere, joacă un rol, 
atât în a face ca legumele să fie gustoase şi uşor digestibile. 
cât şi cu privire Ia distrugerea parţială a conţinutului în vita­
mine.

d) Umectarea legumelor uscate.
Din această cauză este necesar să amintim că atunci 

când legumele uscate urmează să fie preparate într’un tel sau 
altul, va trebui ca în prealabil să le redăm apa pierdută prin 
uscare.

Procesul acesta de umectare cere un anumit timp pen 
truca să se desăvârşească. In general, timpul de umectare este 
cu atât mai lung sau mai scurt cu cât uscarea legumelor res­
pective s’a petrecu 1 mai încet sau mai repede.
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In afară de aceasta, umectarea mai este influenţată şi de 
felul legumelor, de gradul lor de maturitate, de mărimea bu­
căţilor uscate şi de conţinutul actual în apă.

In ceeace priveşte raportul dintre apa pentru umectate 
şi leguma respectivă, va trebui să punem în contact cei puţin 
3 părţi în greutate apă pentru o parte în greutate de legume 
uscate.

Felul de preparare culinară al legumelor uscate este în 
strânsă legătură cu faptul, dacă legumele respective se fierb 
o parte din timp in apa de umectare sau nu. In această pri­
vinţa itri nutre rol joaca şi pigmenţii naturali ai legumelor.

Daca se fierb în apa de umectare in care se răcesc, 
multe legume, care înclină în timpul preparatului să-şi piardă 
coloarea, vor relua aproape aceeaşi pigmentaţie avută In stare 
proaspătă. A cesta este cazul sfeclei roşii, ţelinei, cepei, dovle­
ceilor, etc.

Pentru alte legume, din contră, când sunt preparate în- 
tr’un anumit fel este absolut necesar să se înlăture apa de
umectare, cum e cazul cu morcovii, etc.

După ce s ’au umectat legumele uscate se pregătesc în 
acelaşi Sel ca şi în stare proaspătă.

CAP. XI

DEPRECIEREA FRUCTELOR ŞI LEGUMELOR USCATE 
PRIN CONSERVARE; INSECTELE CARE 
ATACĂ FRUCTELE ŞI LEGUMELE USCATE

1) Factorii care depreciază valoarea com ercială şi nutri­
tivă a legumelor şi fructelor uscate.

Am văzut care sunt cauzele care conduc la industriali­
zarea fructelor şi legumelor prin,uscare, precum şi avantajele 
acestei industrializări. Totuşi, nu trebue să credem că, dacă 
uscarea împiedică stricarea fructelor şi legumelor şi ca atare 
permite păstrarea şi desfacerea lor ori când, dealungul anului, 
nu exista şi alte cauze care distiug valoarea comercială şi 
alimentară a fructelor şi legumelor uscate.

Dintre acestea cităm : umezeala şi insectele.
Umezeala se poate foarte uşor îndepărta şi odată cu ea 

şi pericolul la care ar da naştere.
Insectele însă sunt foarte periculoase şi din această cauză
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este mult mai bine să facem tot ce este cu putinţei ca să îm­
piedecăm apariţia lor, decât să luăm măsuri de com batere 
după ce s’au ivit în pachetele sau grămezile de fructe şi le­
gume uscate.

Aceasta, pentrucă insectele cauzează mari pagube atât 
producătorilor cât şi consumatorilor, dar mai ales companiilor 
(întreprinderilor) care se ocupă cu comercializarea unor ase­
menea producte.

Pagubele sunt de ordin material (fructele şi legumele 
atacate nu mai sunt consumate cu plăcere), care se pot oare­
cum mai uşor suporta, dar sunt, mai ales pagube de prestigiu sau 
renume care pot periclita chiar existenţa societăţii respective.

Din această cauză combaterea insectelor care atacă fruc­
tele şi legumele uscate are o mare importantă economică.

Dintre insectele care cauzează pagube mari producători­
lor şi celor ce manipulează fructe şi legume uscate, cităm ur­
mătoarele :

Plodta interpunctella Hb. (molia fructelor uscate, sau 
molia indiană a alimentelor), Eptiestia cautella Walk (molia 
smochinelor, curmalelor), Eptiestia elutella Hb. (molia de fân, 
cacao), Ephestia flgullella Gregson (molia strugurilor), Carpo- 
philus hemipterus L. (gândacul fructelor şi legumelor uscate), 
Silvanus surinamensis L. (gândacul lăţit), Cathartus aduena Walt 
(gândacul grăunţelor), Henoticns serratus Gyll (gândacul ciu­
percilor), Tyroglyphus siro, Gerv. şi Tyroglyphus longior, Gerv. 
(mici acarieni care abia se observă cu ochiul liber).

Dintre molii, Plodia şi Ephestia sunt importate, pe când 
Ephestia cautella se găseşte şi în Europa.

Ciclul biologic al moliilor este aproape acelaşi la toate, 
Dintr'un ou de cca 0,5 mm. de coloare albicioasă, iese după 
câteva zile dela depunere o larvă la început numai de 1 mm. 
lungime şi cu capul brun, având 16 picioare şi o poftă foarte 
mare de mâncare. Ea consumă din fructele şi legumele uscate, 
începând dela exterior sau se afundă în ele.

După cel mult 5 năpârliri larvele ating desvoltarea ma­
ximă 9—25 mm lungime. Ele se caracterizează prin abilitatea 
de a găsi fructele şi legumele uscate, la care pătrund chiar 
prin cea mai mică deschidere a ambalajului.

Larvele de Plodia interpunctella Hb. sunt albe-gălbui, au 
25 mm lungime. Odată ajunse la maturitate ele sunt nelini­
ştite şi încep să caute un loc unde să se transforme în crisa-
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lidtt. Aceasta se întâmpla în crăpăturile pereţilor sau tavanelor
ş t 'podelelor d in  cam erele de pastrare, în  faldurile sacilor sau
chiar în  fructele şi legumele atacate.

1'flnd şi-au gasît Jocul, ele încep să leasă, acoperind cit
pânza lor fructele şi legumele (mai ales Plodia interpun otel la 
fit).*- din care cauza deteriorarea aparenţei fructelor şi legume­
lor este mai mare chiar decât pagubele reide.

111

Fig. 48 a. Caise uscate atacate de Plodia. (clişeu I. Manolathe)

După un anumit , L , u, . , -----
timp iliri crisalide apar i 
fluturii. Aceştia, după 
împerechere, depun 
din nou oua şi astfel 
un nou ciclu biologic 
începe.

Diferitele molii se 
deosebesc unele de 
altele prin coloraţia 
aripelor şi anume: Pîo- 
dia tnterpunefetla Hb.
(iig. 48 b) are aripele 
divers colorate. Partea anterioară a lor este argintie, îar cea 
posterioam bronzată sau de coloarea cuprului, pe eflta vreme 
la Ephcstia coloarea aripelor este in general cenuşie cu benzi 
transversale de coloare închisa.

F l£ . 4 9  b. Pludla lulerjH irrtfclIa Hh.
(c ll ;e n  I. M annlache)
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Dintre molii, Epiiestia elntelta Hb (i'itf- -'S-O este loarto 
rezistentă Ja răceală. Numărul ouălor depuse de o femelă esle 
de cca 600 la PI. tnterpunetella Hb., de cni 22 la Eph. etutella 
Hb. şi cca 360 la Eph. cauteda Walk.

In camere neîncăl- 
zite numărul genera­
ţiilor anuale este cel 
mult 2 , în cele încăl­
zite peste iarnă 4—(j, 

Prin urmare, cu 
cât camerele respec­
tive sunt mai calde 
cu atât numărul ge­
neraţiilor anuale este 
mai mare şi invers. 
In condiţii favorabile 
o femelă poate da 
naştere la 1000 urmaşi, 
din care cauză este 
absolut necesar ca să 
fie combătute cu toată 
grija, chiar dacă în 
depozitul de tructe şi 
legume uscate, nu se 
văd decât foarte rari 
fluturi de molii.Fig.49, Ouă,l-irveşiîl Uurdu Euhastia elutellaHb

După E s s i g, PI. inter- 
jmnctella Hb, atacă nu numai 
fructele şi legumele uscate, ci şi 
seminţele de cereale, seminţele 
de altă natură, produsele de 
brulărie, nucile şi alte alimente, 
din care cauza Indienii o nu­
mesc molia alimentelor.

Ciupercile uscate sunt ata­
cate de Ţinea granella L şi T.
Zacher (molia grâului şi a se­
carei). (Fig. 50).

Legumele uscate sunt ata­
cate foarte adesea de Stegobium

Fig. 50. Ţinea granella L
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panlceam L. (gândacul pâinii) şi de speciile genului Ptinus,. 
(gândacul hoţ).

Gândacul de pâine (fig. 51) depune până la 100 ouă.

Fig. 51. Ouă, Jarve, pupe şl adult de Stegobium paniceum L.

După 8—30 zile ies larve de 0,5 ram. lungime, care se afundă 
în productul respectiv din care se hrănesc şi unde trec prin 
toate fazele biologice, până ce devine adult.

Gândacul hoţ, Piimis fur L. (fig. 52) produce aceleaşi 
pagube.

I■"11:. ri ut, femei#, l .r v e  şi pupe <1e Minus fur L.
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Gândacul sucurilor, Carpophilus henupLerim  L_ (fig. 5 .;) 
atacă perele, caisele, prunele şi fructele sudice de preferinţa 
şi chiar stafidele. Insecta este rotundei şi plată, cu un diametru

Fig 53. Carpophilus hemiplerus L.

de 3—3,7 mm., de coloare brun închis având anteriele şi picioa­
rele galben-roşcate. Femela depune 460— 2000 de ouă.

Fructele uscate sunt atacate chiar şi de gărgăriţa cerea­
lelor, Oryzciephilus surinatnensis, L (fig. 54) care are o lun­
gime de 2J/3—3 Va mm şi coloarea brună- 
eenuşie. Larvele ei sunt albe şi au 6 pi­
cioare. Preferă fructele uscate atacate de 
alte insecte. Stafidelor de sultanină le con­
sumă întreg conţinutul lăsând neatinsă nu­
mai pielita.

Dintre acarieni, Carpoglyphus lactes 
L. (acarianul de suc) atacă fructele, legu­
mele, etc. şi este foarte periculos pentru­
că se înmulţeşte foarte repede. O femelă 
depune 26—72 ouă, însă întreg ciclul bio­
logic la o temperatură de 25° C durează 
6  zile.

Dintre insecte, unele sunt de inte­
rior, iar altele infestează fructele şi le­
gumele în timpul preparării, deci înainte de a le aduce în lo­
calurile de păstrare.

Printre ultimele amintim : molia strugurilor, gândacul fruc­
telor şi legumelor, molia grâului şi secarei care atacă ciuper­
cile uscate, etc.

Fig. 54 Oryzaephilus 
surinamensis L.
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2 Măsuri pentru prevenirea infestărilor şi pentru comba­
te rea  insectelor.

Pentru a împiedeca infestarea, cât şi pentru a combate 
insectele odată apărute, va trebui să se tină seama de urmă­
toarele norme:

Insectele nu sc aduc odată cu fructele ţii legumele proas­
pete, ci acestca sunt infestate de obicei după uscare.

Deacefta, în fiecare an înainte de începerea campaniei de 
lucru, toate ustensilele şi camerele de păstrat trebuesc nirăţite 
şi desinfectate cu deosebită grijă.

Se vor astupa toate crăpăturile şi se vor face toate re- 
paraţiunjJe necesare. Se vor folosi pentru desinlecţie unul din 
lumeganţii descrişi la locul respectiv, (vezi: Fumegarea localu­
rilor pentru păstrat fructe.

Se vor distruge cu substanţe chimice adecuate: flit, sul- 
fură de carbon, bioxid de sulf, etc., toţi fluturii de molii, care 
sboară prin camere.

Materialul de ambalat care vine la reîolosire trebueşte 
desinfectat şi deparazitat.

Pentru a Împiedeca insectele să găsească locuri de refugiu, 
se recomandă ra  podelele să fie de beton sau rosturile scân­
durilor să îie astupate cu un material oarecare.

Sa nu se păstreze în localuri nici un rest de fructe şi 
legume uscate, căci acestea servesc de cuiburi pentru insecte

La ambalaj să se folosească m aterial, de aşa natura, care 
sa tui permită a îi perforat nici de larvele de cca ' :2— I mm. 
ale diferitelor molii.

Pentru a împiedeca intrarea din afară a fluturilor dc molii, 
la ferestre se va fixa o pauză de sârma cu ochiurile dese.

Desvoltarea paraziţilor animali se face cu atât mai repede 
u < ă( temperatura din camerele de păstrat fructe şi legume 

este mai ridicata, O temperatură de 15— 16;1C împiedecă o 
desvoltare în masă a moliilor, pe când una de 25—.î0o C, o fa­
vorizează. Denceea, localurile de păstrare sa aibă o tempera- 
tură căt mai joasă cu putinţă.

Umiditatea permite Haturilor de molii să se hrănească cu 
sucurile fructelor şi legumelor uscate şi ca atare aceştia de­
pun mari cantităţi de ouă. Pentru a împiedeca arest lucru 
<*ste nevoie să îndepărtăm excesul de umezeală prin aerisiri.
etc.

Desinfectarea radicală a depozitelor de fructe şi legume
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uscate se va face chiar clacă nu toate pachetele sunt atacate.
Căldura poate li folosită deasemenea în acest scop. Fruc­

tele şi legumele infestate se vor încălzi la 55—65°C, cel puţin 
o oră, dacă nu sunt aşezate în straturi prea groase sau 1— 2 
zile la o temperatură mai mică de 50° C, dacă sunt aşezate în 
straturi prea groase.

Păstrarea fructelor şi legumelor uscate la temperaturi 
joase împiedecă desvoltarea insectelor, chiar dacă au fost in­
festate. Totuşi se va ţine seama că larvele de molii rezistă la 
0°C, chiar 1/3 an, aşa că ele încep să se desvolte im ediat ce 
temperatura se ridică.

Din această cauză este absolută nevoie ca din când în 
când fructele şi legumele uscate din depozite să îie cercetate, 
pentru a se vedea daca există sau nu vreun pericol de in­
festare şi în caz afirmativ să se fumege îără cruţare.

Din cele de mai sus reiese destul de clar că, deşi a  pro­
duce fructe şi legume uscate de bună calitate nu este tocmai 
aşa uşor, a păstra aceste produse pentru a fi valorificate de 
producător pe deoparte, iar pe de alta pentru a asigura ali­
mentarea populaţiei peste an cu fructe şi legume uscate este 
mult mai greu, pentrucă fructele şi legumele uscate sunt 
un bun material nutritiv, nu numai pentru om, ci şi pentru 
diferite insecte. Bibl
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PARTEA II-a
INDUSTRIALIZAREA FRUCTELOR Şi LEGUMELOR 
PRIN TRANSFORMARE PARJIALĂ Şl TOTALĂ

j
CAP. J

PREGĂTIREA MARMELADEI ŞI A MAGIUNULUI 

1. Reguli generale de pregătire.

Marmeladal) este un produs obţinui prin fierberea iruc- 
telor, ru un adaos de cei puţin 50 %  za har, până ce întreaga 
masă se gelificâ şi devine mai mult sau mai puţin consistenta.

Magiunul este un produs ce se prepară la fel ca şi mar­
melada şi ele care se deosebeşte numai prin faptul că nu i sa 
ndaoga zah&r si e mult mai concentrat decât marm elada;
e) se poate păstra timp îndelungat, numai îti cazul când c bine 
scăzut.

Prin urmare, fabricarea magiunului se deosebeşte de cea 
a marmeladei prin faptul că pulpa de fructe, fără adaos de 
zahăr, se îngroaşă prin fierbere cât se poate mai mult. La mar­
meladă, din contra, durabilitatea produsului se bazează toc­
mai pe cantitatea de zahăr adăogatâ, care măreşte consistenta 
acestui produs. In cazul magiunului, gradul necesar de consis­
tentă se obţine numai prin evaporarea apei, fapt ce e posibil 
tocmai în urma unei îndelungate fierberi.

La pregătirea marmeladei şi a magiunului, pe lângă fructe 
mai e nevoie de: un vas pentru spălatul fructelor; un cazan 
de aramă cositorit sau o cratiţă sm ălţuită; o sită corespunză-

')  Cuvântul .maritiflJsda* vine dela portughezul „ Marinei o”, cuie in 
româneşte imwumna iţumSp. La Început cuvântul .marmeladă" ii Inst în­
trebuinţat mimai pentru denumirea peltelei rit» gutuie. Ulterior msrt fo­
losit pontro denumite» tuturor produselor obţinute din frurte prin fierberea 
lor Cu zahăr.
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loare pentru strecurat fructele fierte şi terciuite, sita care trebue 
să fie de tablă cositorită sau din alt material ce nu poate Ei 
atacat de acizii din fructe; un vas smălţuit sau de lemn, în 
care se va strecura pulpa de fru cte; combustibil; o lopăţică 
de lemn şi zahăr, în cazul pregătirii marmeiadei.

Marmelada sau magiunul se pot [ierbe în orice cratiţă 
sau cazan, când se prepara în cantităţi mici, pentru nevoile 
casei.

Cfind se fabrici pentru comerţ şi în cantităţi mari, fier­
berea se face în cazane speciale, largi şi nu prea adânci, cu 
o Suprafaţa de încălzire cât mai mare. In cazul acestor ca­
zane, evaporaţia apei e mai intensă, marmelada se leagă mai 
repede, obţinându-se un produs de calitate superioară.

Castanele pentru fiert marmeladă sau magiun se încălzesc 
direct la foc sau cu ajutorul aburilor. In acest din urmă caz, 
cabanele sunt prevăzute cu pereţi dubli, printre care circulă 
vaporii tterbinţl, ce vin dehi generatorul respectiv.

In fabriceie mari fierberea marmeladei se face şi în ca­
zane „Vacuum".

După ce pulpa de fructe strecurata se toarnă iri vacuum, 
acesta se închide cu capacul respectiv. Apoi. capacul se în­
şurubează fix şi se deschide ventiliil pentru introducerea abu- 
rilor cari vin deia generator printre pereţiî dubli ai cazanului. 
In acehtş timp, cu ajutorul unei pompe aspiratoare, cu care 
este prevăzut aparatul, se scoate aerul din interiorul cazanului. 
In telul acesta, în cazanul unde fierbe marmelada, presiunea 
scade mult faţă de cea normalii. Din această cauză fierberea 
nre lor U temperaturi foarte scăzute, între 65° — 45DC.

Avantajele oferite de acest aparat, pentru fierberea mar­
meladei la temperaturi joase, se rezumă la urmâtoarele:

se evită car a meii zarea zahărului şi arderea produsului; 
sc reduce timpul lierberei cel puţin la jum ătate faţă de 

tazanele descoperite;
se păstrează coloarea naturală a fructelor, iar vitaminele 

rămân in tacte;
se economiseşte mult timp şi mâna de lucru, 
l-toca se lucrează cu cazane încălzite direct la ioc, trebue 

depusa multa atenţiune la am estecat, pentru ca produsul sa nu 
s<- lipească ile tund ţii sa nu se ardă, deoarece arderea îl depre-
■ i.i impruiuutându-i tui miros de fum. gust amărui ţii o co_ 
loarr im tiisa,
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Oricare ar fi fructele din care se pregăteşte marmelada 
sau magiunul, procedeul general pentru prepararea acestor

produse este următorul; 
fructele în primul rând se 
spală; spălarea se face în 
jghiaburi sau cazi. In pri­
mul caz fructele se varsă 
în jghiaburi pline cu apă, 
unde, prin agitarea lor cu 
manile, se spală de praf 
sau de alte impurităţii.

In cel de al doilea caz, 
fructele se aşează în co­
şuri de nuiele sau alumi­
niu, cu o capacitate de 
15 — 20 kg., care se scu­
fundă apoi de mai multe 
ori Sntr’o cadă cu apă
curată (Fig. 1).

Fig. 1. SpSlarea fruclelor prin scuîunda-
rea coşurilor Sntr’o cadă cu apă. Dupa spalat, fructele se

taie cu cuţitele în bucăţi,
dacă e nevoie şi se pun în 
cazan (cratiţă). (Fig. 2).
Pentru a preveni afumarea 
fructelor, pe fundul cazanu­
lui se toarnă puţină apă, 
în cantitate de cca Vi»— V15
din volumul lui. Aci se Fîg. 2. VflS rBCOmai]dlJt pemru fleibeica 
lasă Să fiarbă • până ce mani’.eladu 111 camităţi miei.
fructele se înmoaie şi se terciuesc bine. In timpul fierberii se 
amestecă mereu spre a preîntâmpina arderea şi spre a înlesni 
sdrobirea lor. Masa obţinută se scoate apoi din cratiţă sau 
cazan şi se strecoară într’un vas pregătit din timp, trecăndu­
se printr’o sită pentru a despărţi terciul sau pulpa de sâmburi, 
pieliţă şi codiţe. In industria mare strecurarea se face cu a ju ­
torul maşinilor. (Fig. 3).

Terciul obţinut se măsoară şi se toarnă din nou în cazan 
(cratiţă), unde se fierbe fără întrerupere până ce volumul iniţial 
scade la jumătate. In general, cazanul nu se umple complef, de­
oarece o cantitate mai mare de produs rccIamă şi 1111 timp 
mai îndelungat de fierbere. Prelungindu-se, însă, 1 im[ml de Hei -
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bere, coloarea magiunului sau a marmeiadei devine închisa. 
Prin urmare, pentru a obţine produse deschise la coloare, in 
cazanele de îierbere trebue să se toarne cantităţi cât mai mici

Fig. 3. Interiorul unei fabrici de marmeladă. In dreapta se 
vede maşina de strecurat pulpa de fructe, iar în stânga 

putina fierbătoare.

de terciu (cel mult 1 3 din volumul cazanului). A|>oi, după ce 
terciul a scăzut suficient, se adaogă 4 0 0 -  600 gr, zahăr pentru 
fiecare kilogram de terciu şi se  continuă cu fierberea, am este­
când mereu (fig. 4), până ce scade cam la o treime (lin volu­
mul dela început (terciul strecurat).

Fig. 4. Amestecul marmeladei în timpul fierberii.

Cantitatea de /ahâr ce se adaogă ia marmeladă depinde 
de conţinutul In zahăr al fructelor înirebuinţate şi de gustul 
consumatorului. Din această cauză cifrele respective, indicate
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în această lucrare, nu pot fi luate în consideraţie decât ca 
norme medii, care pot fi micşorate sau mărite.

Cu această ocazie trebue avut în vedere faptul că zahă­
rul în concentraţii mari oferă un mediu conservant, din care 
cauză cantitatea ce se adaugă la marmeladă nu trebue mic­
şorată prea mult.

Zahărul se adaogă deabia către sfârşitul fierberii, spre a 
evita arderea şi lipirea lui de fundul cazanului; dacă zahârul 
arde, atunci marmelada devine de coloare cafenie-închisă, iar 
gustul ei lasă de dorit. Tot din acest motiv nu e bine să se 
adaoge deodată toată cantitatea de zahăr, ci treptat, în can­
tităţi mici, spre a se putea amesteca cât mai bine cu pulpa ce 
se fierbe.

Se consideră că marmelada a fiert suficient dacă, ridi­
când o porţiune pe lopăţica cu care se amestecă, ea cade cu 
greu şi încet, sub forma de aluat, iar odată căzută pe supra-

Fig. 5, Răsturnarea nvirmeladei din Piş-, 6. Umplerea borcanelor de sticlii 
cazan într'o cadfi de lemn. tu marmeladă.

faţa restului de marmeladă, nu se contopeşte imediat, ci ră­
mâne un timp oarecare sub formă de ridicai ură.

Magiunul se fierbe la fel ca şi marmelada, se scade însă 
mult mai ta ie  decât aceasta transformându-se aproape înlr’o 
pastă groasă şi deasă.

Marmelada sau magiunul din cazan se varsă înlr’o cada cu­
rată (fig. [î) şi apoi, încă fierbinte, se toarnă în borcane de

HiVir ilf> l u i  î n  m l i r  <lo I m n n  H i< r  7 \
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sau putinele de brad. Vasele trebuesc din timp spălate, clătite 
şi şterse, pentru ca în timpul umplerii să îie  curate şi uscate. 

După ce marmelada s a răcit şi la suprafaţa ei s ’a îormat

Fig. 7. Umplerea cutiilor de lemn cu marmeladă.

o pojghiţă tare, peste ea se aşterne o foiţă de hârtie perga- 
inent uscată, care în prealabil se desi afectează, prin scufun­
darea ei înir'o soluţie de hiposuJUt de sodiu dc 1 (l/0.

Vasele se astupă apoi cu capac sau se leagă la gură cu 
hârtie pergament (lig. 8 ), se etichetează, indicându-sc felul 
produsului şi data pregătirii şi se păstrează în Joc uscat, râ-

Fig. 8. Legatul borcanelor cu hârtie pergament.

coros şi ierit de lumină (fig. 9). In loc umed sau la căldurii 
pe suprafaţa marmeladei se poate forma mucegai.

Dacă vasele se acoperă imediat după umplerea lor cu 
marmeladă saii magiun, atunci vaporii, ce se degajează, se 
condensează pe capac, de unde cad apoi pe suprafaţa produ­
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sului sub? forma de picaturi, formând un mediu prielnic pentru 
desvoltareaŢjmucegaiului şi a fermenţilor.

In^Germania, dar mai ales în Anglia şi America, se bu­
cură de mare atenţie marmelada pregătită din fructe întregi

sau cel puţin părţi din ele. 
Acest fel de marmeladă poartă 
numele de Konfiture sau Jam s.

Se înţelege dela sine că 
în acest caz fructele, după spă­
lare, se desfac de sâmburi şi 
se pun direct la fiert, fără ca 
pulpa lor sa mai treacă prin 
sită sau maşina de strecurat.

A tât marmelada, cât şi 
magiunul se pot pregăti din orice 
fruct, care a ajuns cel puţin în 
pârgâ.

După cum la prepararea 
marii eladei sau a magiunului 
se folosesc unul sau mai multe 
feluri de fructe, deosebim :

Marmeladă [sau magiun 
dintr’un singur fel de fructe, 
care poartă denumirea după 

fructul folosit şi din mai multe feluri de fructe.
Marmeladă sau magiun care se prepară din 2 — 4 felur 

de fructe.
Marmeladă sau magiun din amestec de fructe, care se prepară 

din diferite feluri de fructe, care pot intra în orice proporţie.
Din unele fructe, cum sunt: gutuile, coacăzele, agrişiJe 

şi merele, marmelada se gelifică mai repede, deci trebue fiartă 
timp mai scu rt; altele însă (căpşunile, vişinile, smeura, pru­
nele, caisele etc.) trebuesc fierte timp mai îndelungat spre a 
se evapora aproape toată apa conţinută în ele, deoarece nu­
mai aşa produsul obţinut se poale păstra in condiţiuni bune.

S ’a stabilit că fructele din prima grupă (gutuile, merele,
coacăzele şi agrişele) conţin în cantităţi destul de mari o sub­
stanţă, numita pectoză  (protopectină), care, sub influenţa si­
multană a căldurii şi a acizilor din fructe, când acestea sunt 
culese în pârgă; se transformă prin hidrolizare, în pectină.

Dacă fructele sunt culese la completa maturitate, ele nu

Fig. 9. Raft pentru păstrarea bor­
canelor cu marmetadâ.Bibl
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mai conţin pectoză, deoarece aceasta, sub influenţa proceselor 
!j io-chim ice care în t întâlnesc* coacerea, este transformată în 
pectinft

Irt perioada de supracoacere (m ălăetirc) cantitatea de 
pertina scade la rândul ei foarte mult, deoarece prin hfdroli- 
zare ea trece mai departe în acid pectic.

Numai fructele cc conţin pectoză sau pectină in cantităţi 
suficiente ru sau fără adaos de acizi (sare de lămâie), En pre­
zenţa zahărului ţ>i sub influenţa temperaturii, Formează ceeace 
se numeşte gal pectic,, care ajuta la legarea marmeladei.

Cu cât fructele conţin cantităţi mai mari de pectină, cli 
atât trebuesc fierte mai puţin şi cu atât calitatea marmeladei 
r iIj iimite e mai bună.

Dîn cauza proprietăţilor ei, s'a emulat a se extrage per- 
tina din fructele in a căror compoziţie intra în cantităţi mart. 
spre a o întrebuinţa apoi la pregătirea marmeladei din fruc­
te le  ce ni) u conţin.

Industria alimentara respectiva a pus de mult timp iu 
comerţ acest extract sub forrna lichida sau uscată (in prafuri), 
sub denumirea de: (ielrut, Pomocristal, Opekta. Pomosin- 
Kxlrakt. Opektin, Frutapekt, etc.. iar cele mai multe fabrici 
de industrializat fructe prepară marmelada cu ajuturul acest ui 
e x tra c t

Deoarece întrebuinţarea acestor extracte ia fabricarea 
marmeladei, geleultti şi a dtdceţei-marmeiada (konfitiire) a de­
venit generala, in rândurile de mai jos amintim avantajele 
întrebuinţării lor.

După cum s’u spus, pentru a avea o marmelada care sa 
sc poată păstra mai multa vreme, e nevoie ca ea sa fie cât 
mai hine legata, lucru ce se obţine numai prin fierbere inde- 
hmgată, Prin această fierbere se evaporă cantităţi mari île apa. 
leci se reduce şi volumul amestecului pănâ la 60— 70\M din

i r-1 iniţial. întrebuinţând pecdnă, fierberea nu durează decât 
l r> — 20 minute pentru u cantitate de l'O kg. marmeladă; în 
.viiţastă fierbere de scurta durata, marmelada scade foarte 
puţin in volum.

Prin fierbere înde Iun gata gustul specific al fructelor sa 
liinde şi se simte numai dulceaţa zahărului: întrebuinţând pec- 

iiit.i- marmelada mai păstrează ceva din gustul natural al Fruc­
tului pentrucă se fierbe mai puţin.

Prin fierberea îndelungată a marmeladei parte din zahă-
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sul conţinut în ea se caramelizează, din care cauză coloarea 
ei devine închisă; adăogându-i-se pectină, coloarea naturală a 
fructului se păstrează foarte bine.

Acelaş lucru se poate spune şi despre aroma fructului.
In marmelada ce se fierbe numai timp de câteva minute, 

vitaminele nu se distrug. însem nătatea vitaminelor pentru 
buna funcţionare a organismului este bine cunoscută şi apre­
ciată astăzi.

Pe când în cazul fierberii îndelungate, aspectul şi coloa­
rea marmeladei este mat — închis, în cazul folosirii pectinei, 
coloarea rămâne deschisă, iar la aspect rămâne aproape trans­
lucidă.

In cazul întrebuinţării pectinei se face economie la : bra­
ţele de muncă, la combustibil, la fructe, se utilizează mai bine 
timpul, iar calitatea marmeladei este superioară.

Prepararea marmeladei din fructe cu ajutorul pectinei 
„Pomosin uscat" se face astfe l: într'un vas absolut curat se 
am estecă foarte bine 1 kg. pudră^de zahăr şi 100 grame de 
pomosin uscat. In alt vas se fierbe în clocot mare un am estec 
compus din 4V2 kg. terciu de fructe strecurat, 4 ’/a kg zahăr 
tos şi 1 litru de apă. Fierberea durează 5—8 minute, până ce 
se evaporă circa 1 litru de apă. Apoi se ia vasul de pe ma­
şină şi cu multă atenţie se presară, agitând mereu, am estecul 
de 1100 gr. pomosin cu zahăr. Acest amestec e bine să se 
cearnă printr’o sită de păr, spre a evita căderea lui în canti­
tăţi mari într’un loc. Vasul se pune apoi din nou pe maşină 
şi după ce începe să dea în clocot, se adaogă 50—50 gr. de 
acid citric în soluţie de 50°/c, se amestecă bine şi se mai 
fierbe timp de 2 —3 minute.

In fabricile mari gelificarea marmeladei se obţine, astăzi 
numai în urma fierberii la temperatură ridicată de 145— 153° C, 
timp de 12— 18 minute.

In acest caz, spre a evita distrugerea pectinelor din 
fructe, acestea nu se fierb înainte de strecurare, ci, puse în- 
tr’un coş de răchită sau aluminium, se opăresc în apă cloco- 
tindă timp de 10— 15 minute.

Opărirea fructelor se execută mult mai uşor şi mai re­
pede dacă această operaţie are loc în „putini fierbătoare". O 
putină fierbătoare (Fig. 3) este confecţionată deobicei din lemn 
de brad, având forma unui trunchiu de con, cu diametrul de 
jos de 120 cm. şi 100 cm. cel de sus; înălţimea putinei este

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



mo

de L.’f) an ., grosimea doagelor de 6 cm., iar aceea a fundului
de 8 cm. Deasupra, putina se închide cu un capac de lemn,
ce se poate ridica cu ajutorul unui scripete. In interiorul ei,
pe îund, putina are o ţeavă de aramă, în formă de spirală, cu
diametrul de 3,5—4 cm. Din 10 în 10 cm. ţeava este perforată 
cu găuri ce au un diametru de 3— 4 mm Prin această ţeavă 
aburul dela generator este introdus în putină pentru opărirea 
fructelor. Fierberea fructelor în asemenea putini durează circa
12 - 25 m inute; durata fierberii variază după specia fructelor 
şi gradul lor de maturitate.

O putină fierbătoare, cu dimensiunile date mai sus, are o 
capacitate de 450—550 kg fructe.

După ce, sub influenţa acţiunii aburilor, fructele se în­
moaie, ele se scot din putina fierbătoare, vărsându-se într’un 
'.as de lemn. Pentru uşurarea „scurgerii" terciului din putina  
:ierbâtoare, aceasta se instalează pe un postament sau pe pi- 
' inare, la o înălţime de 110— 140 cm. Fructele opărite, adică 
terciul obţinut se trece apoi prin maşina de strecurat, unde 
pulpa propriu zisă se separă de sâmburi sau seminţe, pieliţe, 
codiţe, frunze, etc.

Pulpa strecurată se toarnă apoi în cazanele fierbătoare, 
care e bine să fie basculante, în cantitate de 30—40 kg. După 
ce pulpa din cazan începe să se încălzească, se procedează la 
adăogirea de zahăr. Zahărul folosit în acest caz trebue să îie 
curat şi cristalizat (zaharoză) pentrucă altfel poate împrumuta 
marmeladei un gust şi aromă neplăcute.

Zahărul se adaogă în proporţie de 50—600/0 din greuta­
tea pulpei pusă la fiert, dar nu toată cantitatea deodată, ci în 
douâ sau trei etape. Astfel, imediat după introducerea în 
cazan a pulpei se adaogă aproape jumătate din cantitatea ne-
■ esara de zahăr şi se începe fierberea. La un minut dupa ce 
pulpa a început să fiarba în clocot, i se adaogă a doua por- 
tinftt de zahăr, care reprezintă deobicei cam un sfert din can­
titatea totală. La un interval de 2— 3 minute, după ce se di- 
solvă bine primele 2 porţiuni de zahăr, se adaogă şi cea de a 
treia, care reprezintă ultimul sfert din cantitatea totală nece­
sară. In unele cazuri zahărul se adaogă numai în două etape 
şi anume: la început :i/5, iar spre sfârşit ultimile 2/s din can­
titatea totală necesară.

După introducerea cantităţii totale de zahăr, începe fier­
berea propriu zisă a marmeladei, care trebuie să aibă loc Ia o
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temperatură de 145—153°C. In cazul când lipseşte termome­
trul respectiv, temperatura se calculează după presiunea abu­
rilor dinţi e pereţii cazanului, presiune indicată de manometru1). 
La acest calcul se tine seama că :
o presiune de 0,25 atmosfere corespunde la o temper. de 105° C.

0  5 0  1 1 9 "w » a ,r » n n  it n 1  1  &

0 7^ 117*n n n  i 1 jj n w »  »  w x  1  1 n„ 1,00 „ „ „ „ „ , 121" „
v H it 1,25 „ „ „ „ „ *» 125 i,

» 1,50 „ „ » „ 128“ „
■ 2,00 „ „ „ „ „ „ 135“ „
,, 3,00 „ „ „ „ „ „ 145° „
. 4,00 „ . „ .  „ 153" „
„ 5,00 „ „ „ „ 160° „
„  6,00 „  „ „ „  166“ „

Se continuă cu fierberea până în momentul când la su­
prafaţa marmeladei din cazan se observă primele începuturi 
de gelificare. In acest moment se adaogă acid tartric sau citric 
(sare de lămâie), în cantitate de 0,15—0,25%  faţă de conţinu­
tul cazanului; această cantitate variază în raport cu gradul de 
aciditate al fructelor întrebuinţate. Se continuă apoi cu fier­
berea, la aceiaşi temperatură, până ce se obţine gelificarea 
definitivă a marmeladei. A cest îapt se determină a stfe l: se 
lasă să cadă o picătură din marmelada lierbinte, într’un cilin­
dru de sticlă înalt de 40— 50 cm. plin cu apă rece. Dacă pică­
tura se încheagă şi ajunge până la fundul cilindrului fără să 
se desfacă, înseamnă că fierberea marmeladei s’a terminat. 
Dacă picătura respectivă nu cade la fund, ci se desface şi se 
amestecă cu apă, e un indiciu că fierberea trebue continuată. 
Proba aceasta trebue repetată de mai multe ori şi cât mai 
des, deoarece perioada de gelificare are o durată foarte scurtă.

Fierberea marmeladei trebue să aibă loc într’un timp cât 
mai scurt posibil. Tot aşa de repede marmelada trebue scoasă 
din cazan după încetarea fierberii. Dacă durata fierberii e prea 
lungă, se pierde o parte din aromă, coloare şi puterea de 
gelificare.

In unele fabrici se obişnueşte adăogirea de coloranţi ar­
tificiali admişi de regulamentele sanitare, cu scopul de a da 
marmeladei o coloare cât mai apropiată de aceia a FructeJor

J O I

1) S e r v e r  M : K onsiîrvu iittich iiisc lies T iisc .h u iliiid i. HKiH.
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din care provine. In acest scop se întrebuinţează coloranţi 
vegetali (roşu de Orleans, Cocioneia, Orceina, Santalina sau 
diferite extracte alcoolice de smeură, coacăze, cireşe, etc.) sau 
sintetici (roşu de Bordeaux, etc.).

Coloranţii se adaogă deabia la sfârşitul fierberii.
In momentul când s'a atins gradul de gelificare necesar, 

pentru oprirea fierberii, se închide ventilul de presiune, se 
deschide cei de evacuarea aburilor dintre pereţii cazanului, iar 
marmelada se varsă într'un vas de lemn prin răsturnarea ca­
zanului.

Durata fierberii marmeladei, din momentul când se adaogă 
prima porţiune de zahăr şi până se închide ventilul de pre­
siune este de 11 — 18 minute, variind în raport cu specia 
şi varietatea fructelor, precum şi cu gradul lor de coacere, 
conţinutul în acizi, zahăr, apă, etc.

Din vasul de lemn, unde a fost vărsată din cazan, mar­
melada se toarnă apoi, cu ajutorul unor căni smălţuite, în bor­
cane (Fig. 6) sau lădiţe de lemn căptuşite cu hârtie perga­
ment (Fig. 7). Borcanele sau lădiţele se trec apoi în camera 
de răcire sau gelificare, unde în timp de 15—24 ore marme­
lada se răceşte com plet; din acest moment borcanele se pot 
lega la gură cu hârtie pergament, iar lădiţile se astupă cu
capace.

înainte de această operaţie se aplica pe suprafaţa mar­
meladei o îoiţă de hârtie de celofan, care are rolul de a feri 
produsul de apariţia mucegaiului.

Dacă marmelada nu se răceşte complet, sub hârtia de 
celofan sau pergament râmâne un strat de aer cald şi încărcat 
cu vapori de apă. Aceştia se condensează pe suprafaţa mar­
meladei, iar apa rezultată o umezeşte. In asemenea împrejurări 
marmelada se poate altera.

Pentru împachetarea marmeladei se întrebuinţează deo-
bicei borcane de sticlă şi cutii de lemn. Borcanele de sticlă
cele mai întrebuinţate au o capacitate de 0 ,5 ; 0 ,7; 1,0 ; 1,5 ; 
2,0 litri, ceeace corespunde la o greutate nettă de 0 ,750 ; 1,0;
1,5; 2.250 şi 3 kg.

Lădiţele de lemn se folosesc numai pentru greutatea
brutto de 2 ; 4 şi 8 kg. Acestea au următoarele dimensiuni, so­
cotite Ia interiorul cu tie i:
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Dimensiunile cutiei în cm. Grosimea in mm a
Felul cutiei Lungime Lăţime Înălţime capetelor

laturelor,
fundului

şi carM< rlor

Pentru 2 kg. brutto 21 12 6 8 5

Pentru 4  kg. brutto 27 16 7 8 5

Pentru 8 kg. brutto 33 22 8 8 7

Lemnul din care se confecţionează cutiile trebue să tic 
uscat, de calitatea I, fără noduri. Interiorul cutiei se trage nu­
mai la rindea, iar la exterior se şlefueşte.

Greutatea lădiţei (tara) nu trebue să depăşească 1 0 - / d <J*n  

greutatea brutto, luată în momentul când e plină cu marme­
ladă.

Păstrarea marmeladei se face, după cum s’a amintit şi 
mai sus, în localuri uscate, răcoroase, desinfectate, bine aeri­
site şi ferite de lumina soarelui.

In unele fabrici, la sfârşitul fierberii, marmeladei i se 
adaogă glucoză, în proporţie de 3— 4 %  faţă de cantitatea de 
pulpă întrebuinţată. Pe lângă faptul că sporeşte consistenţa 
marmeladei, glucoza îi împrumută un luciu şi o transparenţă 
mai prounţată, ii dă un aspect mai catifelat şi împiedică cri­
stalizarea zahărului, fapt ce îi măreşte valoarea comercială.

Glucoza întrebuinţată trebue să fie extrasă din cereale, 
fără impurităţi, fără miros şi coloare, spre a nu modifica cu 
nimic calităţile marmeladei.

După ce marmelada se răceşte definitiv, ea trebue sa pre­
zinte următoarele caractere : suprafaţa ei trebue să fie netedă sau 
uşor ondulată, lipsită de m ucegaiuri; pentru a preveni pră- 
fuirea şi mucegăirea marmeladei, înainte de baterea capacului 
la lădiţe, suprafaţa ei se acoperă cu o foiţă de celofan. Mar­
melada trebue să fie apoi bine gelificată, având în secţiune 
un aspect sticlos, colorarea şi mirosul ei trebue să fie cât mai 
apropiate de aceea a fructelor din care provine, iar gustul- 
plăcut, dulce-acrişor.

Din punct de vedere chimic, marmelada trebue să con­
ţină următoarele componente medii (după K o n i g ) ; 1)

1) Citat de E, Jacobsen in Handbuch der îabrikativen Obstverwer- 
lung. Berlin 1921, pag. 159.
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Felul marmeladei
Apă 1
%

Zahăr
iuvertlt

°/o

Z a l i a -

roza
7.

Arizi Substanţe 
insolubile

/b | 7o

Substanţe
minerale

%

Marmeladă de mere 37,851 15,56 40.31 0,52 1,31 0,27

„ de pere 38,48' 13,20 33,74 0,28 — 0,28

„ de prune 40 , ie j 41,56 11,59 1,14 1,84 0,49

de smeură 30,18 43.03 15,72 1,17 1,71 0,72

După caietul de sarcini publicat în Monitorul Oficial Nr. 158 
din 10 Iulie 1943 (pag. 6023—6026) marmelada fabricată la noi 
trebue să aibă urmâtoarea compoziţie:

S u b s t a n ţ a
Minimum

%
Maximum

%
Media

Zahăr reducător 

Zahăr total 

Apă

Extract solubil 

Substanţe minerale 

Aciditate

26

53

16

60

0,42

0,60

58

75

30

73 (?) 

0,75 

2,00

40

56

20

66

0,50 | 

1,00 |

Din expunerea sumară a celor de mai sus, reiese că o fa­
brică de marmeladă trebue să p osed e: un generator de aburi, 
cu o suprafaţă de încălzire de cel puţin 40—45 m. p., probat 
la o presiune de regim de fi— 8 atmosfere. Pentru opiirirea 
fructelor se folosesc putini fierbaluare. iar pentru fierberea 
marmeladei cazane de aramă cositorite, cu fund dublu. Pentru 
spălarea, sdrobirea fructelor şi strecurarea pulpei se întrebuin­
ţează maşini speciale, acţionate de forţă motrice.

Pentru bunul mers al lucrărilor, fabrica de marmeladă 
trebue să aibă cel puţin următoarele încăperi:

o sală pentru recepţia fructelor; tot aci ele se sortează, 
se curăţă, se spală şi se sdrobesc. 

o sală pentru prelucrarea fructelor; aci este instalată pu­
tina fierbătoare şi maşina de strecurat,

o sală de fabricaţie, unde sunt instalate cazanele pentru 
fiertul marmeladei, maşinile de închis cutiile cu con-
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serve, auloclavul pentru sterlizat, etc. 
o sală pentru ambalarea marmeladei; 
o sală pentru răcirea şi gelificarea m arm eladei; 
o sală pentru depozitarea produselor fabricate; 
o sală pentru generatorul de aburi, motoare, atelier, etc. 
încăperile ocupate de o fabrică de conserve alimentare 

trebue să fie mari. spaţioase, bine luminate şi cu posibilităţ i 
de aerisire.

In afară de maşinile amintite mai sus, fabrica trebue să
Sie utilată cu cele mai moderne instalaţiuni, aparate şi u n e lte .
In ti o asemenea fabrică toaie lucrările care se pot face cu m a- 
ş ina, niciodată nu trebue să fie executate cu mâna.

La alegerea locului pentru asemenea fabrică se ia în con­
sideraţie posibilitatea procurării materiei prime, a transportu­
lui ei către fabrică şi a produselor fabricate către piaţă, asi­
gurarea manei de lucru, a combustibilului, a apei, etc. care 
împreună sunt de mare importantă pentru rentabilitatea ele 
mal târziu a întreprinderii.

După cum am amintit, în gospodării, atât m arm elada, 
cât şi magiunul se prepară după prima metodă, in cele ce ur­
mează vom expune nutnai micile deosebiri de pregătirea ace­
stor produse din fiecare truct in parte.

2. Marmelada şi magiunul de prune.

Principalul fruct ce sc întrebuinţează astăzi la noi la pre­
pararea marmeludei şi a magiunului este pruna. Deobicei pen­
tru acest scop se iau fructele trecute cu coacerea sau cele de 
calitatea a 11-a, adică acelea ce nu s’au putut desface în stare 
proaspătă sau n’au fost valorificate prin uscare.

Pentru marmeladă primele se spală, se fierb până ce se 
tereiuesc, se strecoară, apoi pulpa obţinută se fierbe din nou. 
până ce devine mai mult sau mai puţin consistentă şi st* 
adaogă zahăr în cantitate de 30—50 kg. la 100 kg. de pulpa 
Mai departe se tratează la fel după cum s ’ l i  descris i n  partea 
generală.

Magiunul de prune se prepară la iei, cu deosebirea că nu
i se adaogă zahăr şi că se fierhe timp mai îndelungat pentru 
ca să devină mult mai consistent decât marmelada.

3. Marmelada şi magiunul de caise.
Din caise se obţine cea mai gustoasă marmeladă, ce se 

caută foarte mult şi este plătită bine pe toate pieţele de desfa­
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cere. Pentru marmeladă caisele se spală, se fierb cu puţină apă, 
până ce se înmoaie, se strecoară şi apoi se concentrează prin 
a doua fierbere, adăogându-i-se circa 60 kg. zahăr pentru fie­
care sută de kg, de pulpă. Zahărul se adaogă în câteva re­
prize, deabia la sfârşitul fierberii, când pasta s’a îngroşat su­
ficient.

Deoarece marmelada de caise, preparată după această, 
metodă, nu se gelifică tocmai bine, i se adaogă putină pulpă 
de mere pentru ca pectina din acestea să accelereze geliîica- 
rea produsului. (80 kg. pulpă de caise, 20 kg. pulpă de mere 
şi 50—60 kg. zahăr).

Magiunul de caise se pregăteşte la fel ca şi marmelada, 
însă, din cauza gustului specific amărui-acrişor, el se prepară 
mai rar.

Marmelada şi magiunul de piersice se prepară la fel.

4. Marmelada şi magiunul de mere.

Pentru marmeladă se pot întrebuinţa toate varietăţile de 
mere. Deobicei, însă pentru acest scop se iau numai fructele 
mărunte, cu defecte, deci acelea ce au o valoare comercială 
relativ mică. In general, se preferă varietăţile cu fructe acide 
faţă de cele dulci. Deasemenea se ţine seama şi de faptul că 
din merele de toamnă şi de iarnă se obţine un produs mai 
fin decât din varietăţile de vara.

Fructele se curăţă de porţiunile viermănoase şi de cele 
putrede (pieliţa şi casa seminţelor se lasă), se taie în 4—6 
bucăţele, se pun în cazan, cu puţină apă şi se fierb. După ce 
fructele devin moi, se strecoară şi apoi se fierb mai departe. 
Când pasta e destul de îngroşată, se adaogă 4 0 - 6 0  kg. zahăr 
la 100 kg. de pulpă. Cantitatea de zahăr se poate mări sau 
micşora după caz, întrucât adăogârid cantităţi mai mari de 
zahăr, se reduce timpul fierberii.

Marmelada de mere are proprietatea de a mucegai foarte 
uşor. Deaceea la pregătirea ei trebuesc îndeplinite toate re- 
gulele am intite mai sus, păstrând mai ales o curăţenie desă­
vârşită. Pe cât e posibil, imediat după terminarea fierberii şi 
după punerea ei în borcane, marmelada de mere trebue dusă 
într’o încăpere răcoroasă pentru ca, înainte de închiderea va­
sului, ea să se răcească complet. Se păstrează numai în loc 
uscat, răcoros şi ferit de lumină, pentrucă altfel mucegâeşte 
foarte uşor.
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Pentru magiun se iau de preferinţă numai trudo mai 
mult sau urni puţin acrîşoare; se fierb timp mai îndelungat 
decAI îri razul marmeladei, câutându-se ca produsul obţinut să 
fîe cât mai consistent, Dacă merele au fost prea acre, se 
adaogă 5— 10 kg. zahăr pentru 100 kg. pulpă. Vasele cu ma­
giun se pun apoi In cuptorul încălzit sau pe maşina de gălll 
pentru ca să se formeze la suprafaţa lui o pojghiţă, re  fereşti■ 
produsul de mucegai.

5. Marmelada şi magiunul de gutui.

Din gutui se poate prepara ca ţi dîn mere atât fnamie 
ladă cât şi magiun; modul de pregătire este şi el asemimrttor.

înainte de punerea lor la fiert, însă e necesar ca liecnre 
gutuie să fie spălată separat spre a se şterge stratul pufos cu 
care este acoperită şi care poate trece prin sită la strecurat. 
După spălare, se taie in mai multe bucatele, se fierb cu adaos 
de ap;}, se strecoară, pulpa se fierbe apoi mai departe cu 40 
SO kg. zahăr la 100 kg, de pulpa până la concentraţia dorii».

Pulpa de gutui, graţie conţinutului mare în pectine, si» 
mai poate întrebuinţa ca adaos la pregătirea marmeladei din 
alte fructe, cărora le grăbeşte yelificarea şi le împrumută aroma 
şi gustul ei plăcut.

6 . Marmelada şi magiunul de căpşuni şi fragi.

Marmelada de căpşuni şi fragi aparţine celor mai căutate 
produse din această industrie. Se întrebuinţează în acest scop 
numai fructe coapte şi proaspete, care se îierh puţin şi se stre­
coară printr’o sită  deasă spre a separa pulpa de codiţe şi 
eventual de seminţe, care, dacă rămân, îi imprimă un gust 
amărui. Se adaogă 50—60 kg. zahăr la 100 kg. pulpă. Restul 
operaţiunilor—la fel după cum s’a descris în partea generală.

Magiunul de căpşuni sau fragi, fiind fiert timp mai înde­
lungat, devine negricios la coloare şi e lipsit de aroma ca­
racteristică.

7. Marmelada de smeură.
Pentru marmeladă se iau numai fructe proaspete, de 

oarece în această stare ele posedă mai multă pectină, ceea 
ce contribue simţitor la gelificarea produsului. Zahărul se 
adaogă în proporţie de 40—60 kg. la 100 kg. pulpă. Marme­
lada de smeură se păstrează relativ bine. In acest scop, ime­
diat după terminarea iierberei, ea se scoate într’o încăpere
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rece şi vasele se astupă numai după ce produsul se răceşte 
bine de tot.

8. Marmelada şi magiunul de pere.

Se pregătesc la iei ca şi produsele similare din mere.
Pulpa de pere se mai întrebuinţează ca adaos la alte 

fructe pentru prepararea marmeladei sau a magiunului .în 
am estec". Bunăoară, la pregătirea magiunului din mere se 
adaogă pulpă de pere. care îndulceşte- produsul.

9. Marmelada de coacăze şi agrişe.

Atât din coacăze cât ş l d in  agrişe se obţine marmeladă 
tle foarte bună calitate, însă din cauză că aceste (ructe sunt 
puţin răspândite in  cultură la rio i. fabricarea marmeladei din 
ele se tace pe o scară foarte redusă.

Strugurii de coacăză sau boabele de agrişe se fierb în 
puţină apă cu ciorchine, codiţe şi sâmburi la un loc. După 
strecurare, pulpa se fierbe, cu un adaos de 55—70 kg, zahăr 
la 100 kg. de zeamă, până Ia consistenţa marmeladei, punăn- 
du-se apoi in vase la păstrai.

Pulpa de coacăze şi agrişe, adăogată la aceia de alte 
fructe, ajută mult la legarea (gelificarea) marmeladei.

10. Marmelada de cireşe şi vişine.

Din cireşe şi vişine se pregăteşte marmeladă foarte rar, 
deoarece după un tmip oarecare ea îşi pierde calităţile sale şi 
aroma specifică.

Totuşi, din cireşele amare şi din vişinile acre, cu un mic 
adaos de pulpa de mere. coacăze sau agrişe, se obţine o mar­
melada fină, gustoasă şi aromatică şi care poate fi păstrată 
un timp mal îndelungat. Fierberea are Inc, ca şi în cazul altor 
fructe, iar procentul de zahăr este de 50—70 kg. la 100 kg. 
de pulpă.

11. Bolile marmeladei şi ale magiunului.

De multe ori se întâmplă ca în timpul păstrării, marme­
lada sau magiunul să-şi piardă din calităţi sau să se descom­
pună complet.

Scăderea parţială sau totală a valorii acestor [produse, 
prin descompunere, este provocată de numeroase boli, dintre 
care cele inai des întâlnite sunt: mucegăirea, lichefierea şî 
fermentarea lor.
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a) Mucegâirea marmeladei şi a magiunului.
Este cauzată de anumite ciuperci (din genul Penicillium, 

Mucor şi Aspergillus), ce formează Ia suprafaţa produselor un 
strat de mucegai, care provoacă schimbarea compoziţiei lor, 
împrumutându-le în acelaş timp şi un gust amărui.

Acoperirea cu mucegai a produselor are loc mai ales în 
cazul când acestea se păstrează la cald şi în locuri umede sau 
dacă au îost introduse în depozite înainte de răcirea lor defi­
nitivă.

Mucegăirea este deasemenea cu atât mai intensă cu cât 
produsele au un conţinut mai mic de zahăr şi sunt mai puţin 
concentrate prin fierbere.

Pentru prevenirea mucegăirii produselor, acestea trebuesc 
fierte până la gelificare sau concentrare potrivită, să conţină 
un procent ridicat de zahăr şi sa fie păstrate în localuri us­
cate, răcoroase, ferite de lumină şi cu posibilităţi de aeri­
sire. (Fig. 9).

Prevenirea apariţiei mucegaiului se obţine prin acoperirea 
suprafeţei produselor uu hârtie pergament sau celofan, curată 
sau desinfectată într’o soluţie de 5 %  acid salicilic în alcool, 
precum şi prin desinfectarea localurilor de păstrare înainte de 
depozitarea lor. Desinfectarea localurilor se face prin tratarea 
lor cu fum de pucioasă, văruirea pereţilor şi spălarea tuturor 
obiectelor de lemn din depozite cu o soluţie de 1—2%  piatră 
vânătă sau sodă caustică.

b) Subţierea sau lichefierea.
A ceasta  se caracterizează prin ieşirea apei la suprafaţă 

şi prin micşorarea consistenţei produselor. Subţierea acestora 
deobicei este urmată de mucegăirea sau fermentarea lor.

A cest defect se observă mai ales la produsele pregătite 
din fructele sărace în pectină. Pentru prevenirea lui, în mo­
mentul pregătirii produselor din fructele sărace în pectină, se 
adaogă şi pulpă de mere sau gutui.

-c) Fermentarea.
Este provocată de anumite organisme microscopice (dro­

jdii).
Ferm entarea marmeladei şi at {magiunului are loc mai 

ales în cazul când produsele se păstrează la cald, în localuri 
unde sunt depozitate şi alte produse perisabile, ca : bulion, 
murături, cartofi, morcovi, varză, etc.
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In afară de cauzele citate mai sus, fermentarea este uşu­
rată şi de lipsa de curăţenie în momentul pregătirii produselor, 
precum şi în timpul păstrării lor.

Daca miceliile mucegaiurilor n'au pătruns încă in toata 
masa de marmelada sau magiun, sau daca procesul de fermen­
tare esle deabia la începutul Iui, produsele respective se pot 
fierbe a doua oara, cu adaos de puţin /ailăr. Asemenea pro­
duse nu mai pot îi păstrate dimp îndelungai, ci tr.eb.uesc puse 
în consumaţie cât mat curând,

CAP. II

PREGĂTIREA SEMIFABRICATELOR DIN FRUCTE

întreprinderile de industrializat fructe sunt cu atât mai 
rentabile, cu cât pot lucra un timp mai îndelungat în cursul 
anului.

In eondiţiuni normale epoca lor de lucru tine numai alâta 
timp cât durează sezonul fructelor, iar după ce acestea se 
termină, încetează activitatea.

Spre a înlătura acest neajuns fabricile supun conservării 
provizorii cantităţi mari de fructe, pe care le prelucrează apoi 
în timpul iernii.

Fructele conservate în aceste eondiţiuni sunt cunoscute 
sub numele de semifabricate.

După modul de preparare a lor, se deosebesc trei feluri 
de semifabricate:

Semifabricate din fructe întregi,
Pulpa brută şi
Pulpa strecurată sau marcul.

1. Semifabricate din fructe întregi.

Sub acest nume se înţelege modul de conservarea fruc­
telor crude cu ajutorul substanţelor antifermentescibile (anti­
septice). El esle indicat mal ales acolo, unde e nevue de con* 
servat cantităţi mari de fructe. re nu durează decât un sezon 
relativ scurt (caise, prune, smeură, căpşuni, etc,).

La conservarea fructelor in stare crudă, ca substanţa an­
tiseptică se întrebuinţează bioxidul de suîl (acidul sulfuros), 
pi ros nlfi tul de potasiu sau metabisullitnl de potasiu şi in ge­
neral orice preparat ce are la bază bioxidul de sulf sa» acidul 
sul lumii.
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Oricare ar fi substanţa chimică ce se întrebuinţează la 
prepararea semifabricatelor, ea nu trebue să influenţeze şi 
nici să schimbe compoziţia chimică a fructelor, ci să împie­
dice fermentaţia sau descompunerea lor şi să nu fie vătăm ă­
toare sănătăţii omului atât în timpul manipulării, cât şi la 
consumarea produselor pregătite din semifabricate.

Dintre fructele tari, merele se pot întrebuinţa pentru 
acest fel de conservare în orice stadiu de coacere s ’ar găsi. 
Celelalte, c a : prunele, caisele, piersicile, vişinile, smeura şi căp­
şunile nu trebue să fie răscoapte, deci prea moi. Fructele prea 
coapte se sfarmă uşor şi se îmbibă cu prea multă apă, din 
care cauză se prelungeşte durata de fierbere, atunci când semi­
fabricatele sunt supuse prelucrării definitive.

După spălarea şi scoaterea sâmburilor la caise, prune, 
piersice, etc., fructele sunt vărsate în butoaie, iar deasupra li 
se toarnă lichidul conservant; se toarnă ceva mai mult lichid 
decât poate acoperi fructele; aceasta spre a evita ca ele să 
rămână descoperite în urma unei eventuale îmbibâri cu apâ.

Lichidul de conservat se prepară amestecând 2—3 litri 
acid sulfuros sau bioxid de sulf (cu o concentraţie de 6 '1/,) în 
100 litri apă; cu acelaş succes se întrebuinţează şi pirosulfitul 
de potasiu. Acesta, fiind lipsit de mirosul caracteristic acidu­
lui sulfuros, se manipulează mai uşor şi mai bine. Pentru so­
luţie se întrebuinţează 300 grame pirosulfit la 100 litri apă.

Butoaiele, în care se conservă fructele crude, au capaci­
tatea de 150—200 litri, fiind parafinate pe dinăuntru şi închise 
ermetic, spre a evita pătrunderea aerului în interior, deoarece 
acidul sulfuros, prin oxidare, se transformă în acid sulfuric, 
care, pe lângă faptul că nu are acţiune de antiferment, mai 
este şi dăunător sănătăţii.

Dacă fructele tari pot trece la conservat şi fără a li spă­
late în prealabil, cele moi, cum sunt căpşunile, coacăzele şi 
smeura trebuesc neapărat spălate înainte de a fi puse în bu­
toaie, deoarece mai târziu această operaţie nu mai este posibilă.

La înpulparea acestor fructe se întrebuinţează mai puţină 
apă, din cauză că ele o conţin în cantităţi mari. Dacă s'ar în­
trebuinţa apa în aceiaşi cantitate ca la fructele tari, atunci 
s’ar prelungi operaţia fierberii şi s’ar reduce calitatea marme­
ladei, deoarece în cazul fructelor moi apa nu se mai varsă, 
ca la fructele tari, ci se înlătură prin fierberea mai îndelungată 
a produsului.
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Pentru cantitatea de 100 kg. fructe puse ia conservat se 
întrebuinţează circa 10 litri din soluţia diluată de 2°/0 bioxid 
de sulf (acid sulfuros). La un butoi se întrebuinţează circa 
lf)0 kg. fructe, circa 15 litri de acid sulfuros iu concentraţie 
■ie 2 1 ,, restul de circa 35 kg. revenind greutăţii butoiului, 
(îrcutatea bruttă a butoiului revine astfel, dnpa umplere la 
circa 200 kg.

Butoaiele respective se confecţionează neapărat din lemn 
tare r stejar sau fag. Pentru capacitatea de mai sus li se dă 
următoarele dim ensiuni:

î n ă l ţ i m e a .....................................  840 mm.
diametrul interior la fund . 520 „
diametrul interior la mijloc . 560
grosimea doagelor . . .  30
grosimea fundurilor . . 35 „
greutatea butoiului (tara) . 34-37 kg.

Asemenea butoaie sunt prevăzute cu 6-8 cercuri de fier, 
late de 30—35 mm. şi groase de 1,5 mm.

Parafinarea butoaielor se abţine prin acoperirea întregului 
lor interior cu un strat subţire de parafina curata. In acest scap 
Sn butoi se toarnă o cantitate de 2 —3 litri de parafină încăl­
zitei pAnă Ia fierbere. Pentru repartizarea ei uniformă într'un 
strat subţire, butoaiele se rostogolesc foarte repede, de mai 
mnlle ori în diferite direcţiuni. Prisosul de parafina se scurge, 
Dupn aşezarea celui de al doilea fund (parafinat dinam tt* pe 
partea din interior), la îmbinarea lui cu doagele, se parafi­
nează pe dinafară.

In urma tratării cu acid sulfuros, fructele, mai ales cele 
colorate, îşi pierd coloarea lor specifică şi devin palide, alb- 
murdare. De fapt, coloarea nu se descompune, ci apare iarăşi 
la prelucrarea pulpei, când, prin fierbere, acidul sulfuros se 
evaporă.

Fructele conservate în stare crudă se pot întrebuinţa ul­
terior la fabricarea dulceţei, marmeladei, magiunului şi chiar 
a compotului. Butoaiele cu pulpă, după ce sunt închise erme­
tic, se păstrează neapărat la r e c e : în pivniţe, frigorifere, ma­
gazii sau chiar sub cerul liber. In anoti rnpurile călduroase, su 
nici un motiv însă butoaiele cu pulpă nu trebue să stea înb 
bătaia directă a soarelui, deoarece, din cauza acţiunii directe 
a  căldurii, se formează crăpături printre doage, pe unde se 
evaporă lichidul conservant; din această cauză pulpa fermen­
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tează şi tm mai corespunde scopului pentru cari! ;t litsi pre­
parat#. DelCcI butoaiele cu pulpa urmei!za sa fie pastrate 
peste iarna tot sub cerul liber, atunci ele nu trebuesc um­
plute complet, deoarece în urma dilatării conţinutului, pn vu- 
catfi de îngheţul lichidului conservant, butoaiele ar putea sa 
crape.1) (Fig. 10).

La pulpele ce au fost conservate cu ajutorul acidului sul­
furos, în timpul prelucrării lor maî departe in marmelade, iu 
nici un caz nu li se poate adaogă zahărul, chiar lu începutul 
fierberii lor, deoarece acidul sulfuros uninduse cu zahărul ţii dă 
naştere la compuşi, care rămân în marmeladă şi care sunt 
foarte vătămători sănătăţii.

Spre a evita formarea acestor compuşi, pulpa se încăl­
zeşte timp de 3 0 — 10 minute, mestecibirtu-se mereu pentru ,i 
provoca evaporarea acidului sulfuros şi dupa ce ne convingem 
că acesta a  dispărut (lipsa mirosului caracteristic), se ponte 
adăoga zahărul şi continua cu fierberea.

2. Pnipa brută.
Prin pulpă brută se înţelege masa moale, mai mult li­

chidă ce se obţine din îiucte după ce ele au fiert un timp 
oarecare.

La fabricarea pulpei brute se deosebesc 2 metode de 
conservare şi anum e: a i ajutorul substanţelor antlfermenlesct- 
bile şi cu ajutorul căldurii, în cazul când pulpa este turnată 
în cutii de tablă Sau vase de aluminiu.

Indiferent de metoda ce se va întrebuinţa pentru con­
servarea pulpei brute, îrut'lele se spală, se curaţii de impurităţi, 
de porţiunile putrede, etc,: cele mari, cum sunt merele şl pe­
rele se taie in hucaţi căt se poate mal mici pentru a uşuni 
fierbere;* şl reduce durata ei. La bucşele moi, cum sunt căp­
şunile, coacăzele şi agrişile trebuesc îndepărtate codiţele şi 
caliciul, pentrucă ulterior această operaţie nu mai e posibila.

La prune, caise, etc. se indepitrtcazii şi sâmburii.
Dupa curăţire şi spălare, Irnotele trec la fiert; spre a 

evita arderea pulpei, se adaogă în cazan pentru fiecare 100 
kg. Iructe, circa 5 — 10 litri apâ. Această apa se evapora 
aproape iii întregime Iu timpul fierberii*

Dupfl cp fructele s’au înmuiat, translormându-se intr n

1) SievTs Olto. Die gGwoiblkhe Herstellung cier Obst,—Geniil^e-mid 
Fletseti-Konwrven. Braunsclm'if?, 1941.

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



masă terciuita, aceasta se măsoară sau se cântăreşte şi se 
toarnă într’o cadă nu prea adâncă, unde se amestecă cu sub- 
st rin t îi ;mtifemi.entesdbiUi, Dintre acestea ia 100 kg. de pulpa 
se întrebuinţează 150 200 grame benzoat de sodiu (l,5 'J/oţ)—
2 ' n ), 2.5 — 3 litri acid sulfuros I» cuncentraţie de 6°/() sau 
bisulfit de sodiu in cantitate de 250- 300 grame {2,5°/, q— 3°'D[i)-

Benzoatul de sodiu se presării înca tu momentul căticl 
pulpa e fierbinte, deoarece în această stare el se incorporează 
mai bine în masa fructelor. Spre a fi siguri că amesiecul este 
omogen în toată cantitatea de pulpă, benzoatu! de sodiu se 
disolvă în apfi Fierbinte, cure apoi sc toarnă in cada cu pulpă 
şi se ;igita bine cu o lopaţicâ. Acidul sulfuros şi compuşii lui 
se am estecă numai du pa ce pulpa s'u răcit, deoarece, sub in- 
Fluenţa căldurii, o parte din el se evaporă, ceiace reduce sim­
ţitor acţiunea lui conservantă.

Pulpa se păstrează în butoaie de stejar cu o capacitate 
de 70—90 litri.

Conservarea pulpei brute cu ajutorul căldurii se obţine 
pe 2 c a i :

Conservarea prin căldură în cutii de tablă. Fructele cu­
răţate şi spălate se fierb un timp oarecare pentru ca să se 
înmoaie suficient. Apoi, încă fierbinte, puipa se toarnă în cutii 
de tablă cu o capacitate de 5 kg.; acestea se închid şi se 
sterilizează în baie mariana la 100° C, timp de 40 minute sau 
la 90° C, timp de 50 minute. După sterilizare, cutiile se răcesc 
în apă până la o temperatura de 35° C, de unde apoi se scot, 
lăsându-se să se usuce dela propria lor căldură.

Conservarea în vase ermetic închise prin autosteriluare. 
Fructele curăţate şi spălate se fierb în clocot timp de 10— 15 mi­
nute şi după aceasta masa clocotlndă se toarnă în vase de alumi- 
nium. Se aplică apoi inelul de cauciuc, în prealabil desinfectat 
prin fierbere, se ptine capacul, care se strânge cu şurub. Vasele 
se întorc apoi şi se aşează pe capac, lăsându-se să se răcească 
în această poziţie. Aerul ce va fi închis înăutru se sterili­
zează astfel, prin temperatura proprie a pulpei.

Pulpa brută păstrată în butoaie se întrebuinţează la pre­
pararea dulcetei şi a marmeladei, iar cea păstrată în cutii de 
tablă sau vase de aluminium se mai poate întrebuinţa şi Ia 
prepararea compoturilor.

3, Pulpa strecurată sau marcul.
Pulpa strecurată este masa obţinută după ce fructele
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fierte au fost strecute. A ceasta este o masă omogenă şi nu 
conţine pieliţa fructelor, sâmburii, seminţele, codiţele, etc., fapt 
prin care se deosebeşte de pulpa brută.

Strecurarea se face cu sita, pentru cantităţi mici, sau cu 
maşini speciale de strecurat (pasatrice). Această operaţie se 
face imediat după ce pulpa s'a scos din cazan, deci până ce 
e încă fierbinte, deoarece executată după răcire, lucrarea de­
vine mai greoaie şi rezultatul lasă de dorit.

Conservarea pulpei strecurate se face la fel ca şi a celei 
brute, adică cu ajutorul substanţelor antifermeritescibile şi a 
căldurii şi în vase asemănătoare.

In acest caz se întrebuinţează exclusiv benzoatul de sodiu, 
sau orice alt compus al acidului benzoic, iar acidul sulfuros— 
foarte rar. Se iau 150- 200 grame benzoat de sodiu Ia 100 kg. 
pulpă şi se amesteca bine, când pulpa e încă fierbinte. Acestei 
operaţiuni trebue să i se dea mare atenţiune, deoarece o 
pulpă, care a fost bine am estecată cu praful de conservare» 
se păstrează mai bine şi timp mai îndelungat.

Pulpa strecurată se întrebuinţează la prepararea magiu­
nului, marmeladei şi a pastei.

4. Im portanţa industriei semifabricatelor pentru pomicul­
tura României.

Din expunerea de mai sus, reiese că industria semifabri­
catelor din fructe vine în ajutorul fabricilor de marmeladă 
prin faptul că le pune la dispoziţie materia primă necesară 
fabricării şi în sezonul când fructele lipsesc de pe piaţă, pre­
cum le dă şi posibilitatea utilizării mai raţionale a braţelor 
de muncă angajate.

Industria semifabricatelor din fructe are însă o impor­
tanţă mare şi pentru pomicultură. A stfel:

Prin faptul că foloseşte o parte din recolta de fructe, 
contribue la descongestionarea pieţei şi serveşte în acelaş timp 
ca un corectiv al cererei şi ofertei.

Prin utilizarea fructelor de calitatea a doua şi a treia, 
provoacă o urcare a preţului fructelor de lux şi de caiitatea 
I-a, contribuind în modul acesta la mărirea rentabilităţii gos­
podăriilor pomicole respective.

Putând utiliza fructele chiar în momentul când acestea 
întră în perioada de coacere, contribuie la micşorarea de­
precierii recoltelor prin putrezire.
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I*e lângă aceasta, industria semifabricatelor din fructe 
prezintă un avantaj şi mai mare, prin faptul că permite sporirea 
cantităţilor de fructe exportate. In felul acesta se micşorează 
stocurile de fructe de pe pletele interne, putându-se obţine 
preturi remuneratorii atât pentru fructele exportate, cât şi 
pentru cele vândute în ţară.

Dacă privim problema industriei " semifabricatelor numai 
din acest punct de vedere, constatăm că pentru ţara noastră 
ea are o importanţă deosebită. Intr’adevăr, o mare parte din 
producţia livezilor dela noi este reprezentată prin fructe de 
vară ca: cireşe, vişine, caise, prune, căpşuni, suie ură etc., pre­
cum şi prin varietăţi timpurii de mere şi pere. A ceste  fructe, 
având carnea moale şi o epocă de coacere foarte scurtă, nu 
pot fi exportate în stare proaspătă decât în cazuri rare şi în 
cantităţi foarte mici. M ajoritatea din ele erau sortite până 
acum câţiva ani să rămână în tară, unde o parte se vindea 
cu preturi relativ mici pentru consumul în stare proaspătă, 
iar alta se valorifica prin uscare şi transformare în marmeladă, 
magiun sau ţuică. In anii cu rod abundent, o bună parte din 
recoltă se deprecia prin putrezire.

Industria semifabricatelor poate utiliza toate fructele moi 
sau pe cele cu coacere timpurie, fără a se înregistra astfel 
pierderi de către producători. In felul acesta se poate ridica 
mult rentabilitatea livezilor.

Că industria semifabricatelor din fructe este chemată să 
joace un rol important în pomicultura dela noi, o dovedeşte 
şi faptul că numai în câţiva ani de când e cunoscută, ea s’a 
încetăţenit şi se practică pe o scară foarte întinsă. Intr’adevflr, 
de unde în anul 1939 deabia s'au făcut primele încercări pen­
tru împulparea caiselor, exportându-se circa 42 de vagoane de 
fructe în această stare, în anul 1942 cantitatea de fructe ex­
portată sub formă de semifabricate a atins stocul de 1500 de 
vagoane.

Pe măsură ce această industrie devine mai cunoscută 
printre pomicultori, au început să sporească şi suprafeţele 
cultivate cu căpşuni şi smeură, a căror recolte se valorifică 
foarte economic prin pregătirea de pulpe.

In cazul când prin convenţiile Internationale s ’ar atribui 
Uomâniei contingentele necesare, am putea exporta anual, nu­
mai sub forma de pulpe, cantitatea de 15.000— 20.000 vagoane 
<!<: Iructe.
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PREGĂTIREA PRODUSELOR CONCENTRATE 
DE FRUCTE

1. Pasta  şi pistilul.
a) Generalităţi.

Prepararea pastei constitue de fapt o continuare a pregă­
tirii magiunului şi a marmeladei. Deobicei, ea se pregăteşte 
numai din m agiun; dacă se urmăreşte insă obţinerea unei 
paste pentru desert, atunci se prepară şi din marmeladă.

Pasta se poate prepara din orice fel de fructe. Cea mai 
căutata în comerţ este pasta de caise şi cea de gutui. Se mai 
pot pregăti şi paste dintr’un am estec de fru cte : prune, mere, 
pere, etc.

b) Pregătirea pastei şt pistilului şi păstrarea lor.
Pentru pastă fructele se spală, se fierb până ce se ter- 

ciuesc, apoi se strecoară şi pulpa obţinută se trece la con­
centrat. Se caută ca magiunul sau marmelada destinată pentru 
pastă sâ Qe cât mai bine concentrată, spre a uşura apoi ope­
raţiunea de hidratării (uscării) pastei. Scoasă din cazanul de 
fiert, marmelada sau magiunul se toarnă pe grătarele de uscat 
fructe, pe care, în prealabil, se aşterne hârtie pergament, rezi­
stentă şi curată şi pe care se întind cât se poate mai uniform 
într’un strat gros de 1— 3 cm.

Pentru a accelera dehidratarea pastei, se recomandă ca 
să nu se acopere cu hârtie întregul grătar, ci să se lase din 
loc în loc spaţii libere pentru circulaţia aerului cald în timpul 
procesului de uscare.

Uscarea pastei durează timp de 10— 14 ore, la o tempe­
ratură medie de 75° C.

După ce pasta a devenit tare, se scoate din uscător şi 
se deslipeşte hârtia pe care a fost întinsă ,* în acest scop hârtia

12
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se iuta pe partea iie jos cu apa căldicica, ceia oc uşureaza 
desl'tpirea ei de pe pasta. Apoi, pasta întărită se pune din nou 
flireci pe grătar (fără hârtie), se introduce în uscător şi se 
mai usucă timp ile 30—40 minute.

Pasta obţinută se poate păstra in plăci mari sau rulouri 
in velite în hârtie pergament sau celofan. De multe ori, ea se 
laie în bucăţi de dilerite lorme ţii se păstrează In cutii, fiind 
aşezată In straturi suprapuse, separate între ele cu pudră de 
zahăr.

O pastă are o valoare cu atât mai mare, cu cât coloarea 
ei este mai deschisă. Asemenea paste se pot obţine din mere, 
pere şi caise, dacă au fost fierte repede, în cazane nu prea 
adânci.

Dacă pasta are grosimea de 3—4 mm. ea poartă numele 
de pistil şi se păstrează numai în rulouri.

Pentru a obţine foi atât de subţiri de pasta, magiunul 
sau marmelada bine concentrată se întinde pe masă cu ver­
geaua, la fel cum se întinde aluatul pentru tăiţei. In acest 
scop se presară cu pudră de zahăr sau se unge cu untdelemn. 
Apoi foiţa de pastă-pistil obţinută se pune la uscat.

Pistilul se face din caise, piersice, gutui, mere, pere, 
coarne, etc. Pistilul de gutui mai este cunoscut şi sub numele 
de chitonag. Pasta şi pistilul de fructe, dacă sunt bine pre­
parate, se pol păstra in condiţiuni bune mai mulţi ani in şir.

Se pot consuma direct ca atare sau fierte tn apa, dând 
la nevoie, magiun sau marmeladă.

Prin pregătirea pastei şi a pistilului se pot folosi fructele 
viermănoase sau cele căzute înainte de coacere, procedeul 
acesta contribuind astfel la folosirea mai raţională a recolte­
lor. Pe de alta parte, prin faptul că se pot pregăti în orice 
gospodărie, se păstrează timp îndelungat, ocup& puţin loc şi 
nu necesita pregătiri mari în timpul consumării lor, pastele şi 
pistilul pot li considerate ca produse populare, recomandate 
raai ales în timpurile anormale, când aprovizionarea cu alte 
produse alimentare întâmpină greutăţi.

2. Pelteaua sau geleul de fructe.

a) Reguli generale de pregătire.
Pelteaua sau geleul de fructe este un produs ce se ob­

ţine în urma fierberii sucurilor acestora, cu adaos de zahăr şi 
acizi, până la formarea unei mase gelatinoase*
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Pe când la pregătirea magiunului şi a marmeladei se în­
trebuinţează pulpa fructelor, pentru peltea se foloseşte nunuii 
sucul lor, extras prin fierberea fructelor respective. De fapt, 
pentru peltea se pot întrebuinţa numai sucurile acelor fructc, 
care conţin în cantităţi mari o substanţă numită pectoză, care, 
sub influenta căidurii şi în prezenta acizilor din fructe, se 
transformă în pectină, ce provoacă gelificarea (legarea) sucului.

Bogate în pectină sunt: coacăzele, agrişele, coarnele, a li­
nele, merele şi gutuile. Cea mai mare cantitate de pectină ele 
o posedă atunci când intră în perioada de pârgă şi sunt încă 
acrişoare la gust.

Fructele destinate extragerii sucului pentru peltea trebue 
să fie proaspete, deoarece, dacă fermentează puţin, se reduce 
cantitatea de pectoză, deci şi de pectine şi nu se mai obţine 
gelificarea necesară a produsului.

Mai recomandabile din acest punct de vedere sunt fruc­
tele de toamnă, întrucât acestea sunt mai parfumate şi conţin 
cantităţi mai mari de pectine şi acizi faţă de cele de vară. 
Fructele căzute înainte de coacere sunt deasemenea preferate 
la pregătirea peltelei faţă de cele păstrate peste iarnă, sau 
•cele ajunse la maturitate completă, deoarece în acestea din 
urmă se reduce cu timpul cantitatea de pectine şi acizi.

Fructele se spală, se taie în felii cât mai uniforme, înde- 
părtându-se părţile putrede, cele viermănoase şi petele negre. 
Pielita fructelor, precum şi casa seminţelor nu trebuiesc înde­
părtate, deoarece tocmai în ele se află cea mai mare canti­
tate de pectină.

Fructele astfel tăiate se aşează într’o 
cratiţă sau cazan şi se acoperă cu apă.
Fierberea durează până ce unele fructe 
(coacăzele şi agrişele) plesnesc, iar altele 
(m erele şi gutuile) se înmoaie de pot fi 
uşur străpunse cu un pniu sau o scobi­
toare. In orice caz. pentru peltea, fructele nu 
trebuiesc fierte până la terciuire, deoarece 
în acest caz produsul obţinut va fi tur­
bure. Tot din acest motiv, spre a evita 
strivirea lor, fructele nu se am estecă în
timpul fierberii.

Apoi, toată  masa fiartă se strecoară Fig.10, S tre cu ra re a  z e m e l  
. . , *  , „ / t . - i -  v de tru cte  prin pAnzft.pnntr o panza deasa (fig. 10) întinsa pe

un cadru oarecare. Pulpa de fructe fiartă nu se presează, spre
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ii evita turburarea sucului obţinut. Boştina ce rămâne pe pânza 
de strecurat se poate folosi mai departe la pregătirea magiu­
nului sau a marmeladei, iar zeama ce s ’a scurs se măsoară.

Zeama măsurată se toarnă într’un cazan mai puţin adânc 
şi mai larg pentru a oferi o suprafaţă cât mai mare de încăl­
zire şi evaporare; fierberea se poate face şi în cratiţe largi 
sau şi într'un lighean smălţuit. Sucul se fierbe, adăogându-se- 
pentru fiecare litru de zeamă aproximativ câte 600 grame de 
zahăr.

Zahărul care se adaogă la sucul de fructe, graţie pro­
prietăţilor sale higroscopice, ajută la gelificarea produsului. In 
afară de aceasta, el îmbunătăţeşte gustul şi măreşte calitatea 
produsului. Cantitatea de zahăr necesară pentru formarea pel­
telei depinde de cantitatea şi calitatea pectinei, din care cauză 
se stabileşte pentru fiecare fel de suc de fructe, în parte. Cu 
cât e mai mare puterea de gelificare a pectinei, cu atât tre- 
buesc şi cantităţi mai mari de zahăr. Surplusul de zahăr, pro­
voacă subţierea produsului, pe când prezenţa Iui în cantităţi 
mici face ca pelteaua să devină prea tare.

Se recomandă ca zahărul să nu se toarne deodată, ci 
treptat, câte puţin. In tot timpul fierberii se am estecă mereu 
şi se îndepărtează spuma ce se formează Ia suprafaţă. Dacă 
pelteaua e prea turbure, în ea se adaogă un albuş de ou, care 
roaguldridu-se, ridică la suprafaţă eventualele impurităţi, ce apoi 
se îndepărtează cu lingura spumătoare. Amestecatul se mai 
recomandă şi pentru a grăbi evaporarea apei, deoarece cu cât 
mai repede este îndepărtat surplusul de apă, cu atât e mai
sigură gelificarea produsului.

Stabilirea momentului când se poate opri fierberea pel­
telei reclamă o oarecare experienţa. Tn general, se consideră 
că fierberea geleului e pe terminate, când el se scurge de pe lin­
gură sub forma de picături duble (fig. 11) sau când o probă

Fig , 11. Felu l cum se 
prezintă pelteaua In 
m om entul când trebue 
să în ceteze fierberea.

(După Sehnelder)
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picurată pe o farfurie rece, se întăreşte repede. Dacă proba 
nu se întăreşte e semn că pelteaua mai trebuie fiartă.

O picătură de peltea, căzută într’un vas cu apă rece, se 
întăreşte şi nu se răspândeşte în părţi. Dacă însă picătura se 
desface şi se am estecă în apa din vas, e semn că trebue să 
se mai continue cu fierberea.

Proba întăririi peltelei trebue să se repete de mai multe 
ori, deoarece, dacă se trece cu fierberea peste punctul de ge- 
lificare, sucul nu mai poate fi folosit în acest scop, întrucât, 
prin fierbere îndelungată se distrug compuşii pectici, ce asi­
gurau legarea lui.

Pelteaua, încă fierbinte, se toarnă în borcane spălate, 
uscate şi încălzite în prealabil; în acest scop se recomandă 
folosirea borcanelor mici de 0,25 -0,50 1., maximum un litru 
capacitate. Borcanele se acoperă numai cu un prosop şi se 
lasă aşa câteva zile ca să se răcească şi să se formeze la su­
prafaţă o crustă mai tare. Du pa aceasta borcanele sp leagă la 
gură cu hârtie pergament sau celofan şi se păstrează la rece 
şi în loc uscat.

Dela o peltea bine pregătită se cere ca să fie închegată, 
limpede, transparentă, parfumată, gustoasă şi să conţină cel 
puţin 50°:'0 zahăr.

Cu ajutorul pectinelor, ce se găsesc în comerţ (Pomosin, 
Opekta) se poate prepara peltea din sucul tuturor fructelor. 
In acest caz se adaogă la peltea circa 0,6— l c/* pectine şi can­
tităţi foarte mici de sare de lămâie (acid tartric).

Dacă n’avem la îndemână sau nu avem de unde să ne 
procurăm pectinele necesare, se poate totuşi pregăti peltea şi 
din alte fructe, în afară de cele specificate la început, cum ar 
ar fi: perele, murele, căpşunile, smeura, vişinile, etc., cu con- 
diţiunea ca la sucul obţinut din ele să se adaoge şi suc de 
mere sau coacăze.

Adaosul acestor sucuri se face în proporţiile descrise 
mai jos.

b) Pregătirea peltelei de fructe.
Pelteaua de mere se prepară dintr’un amestec de 1 litru 

de must şi 0,25—0,5 kg. zahăr. Pelteaua de mere are deobicei
o coloare gălbuie deschisă. Dacă în timpul fierberii i se 
adaogă zeamă de cireşe negre sau de coacăze roşii, se obţine 
un produs colorat în diferite nuanţe de roşu.
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Pentru ca pelteaua obţinută să aibă şi o aromă plăcută, 
la prepararea ei se întrebuinţează merele numai în momentul 
când exfilâ un parfum deosebit.

Pelteaua de gutui sc prepara din fructe îngălbenite, cu­
răţate. cu o perie sau un prosop aspru, de puful ee le acoperă, 
spălate, tăiate şi fier te în puţină apă. Pentru un litru de zeamă, 
obţinută prin strecurarea pulpei fierte, se adaoga 0.5 0,75
kg. zahăr şi 0,5 litri suc <ie m ere; acesta din urmă se adaogă 
cu scopul de a mări conţinutuî în acizi al peltelei.

Tn loc ile zeamă de mere se poate stoarce sucul unei
lămAi. După ce se toarnă zeama de lămâie, pelteaua se lasă 
pe maşină să mai dea odată in clocot; «poi se toarnă în bor­
cane.

Pelteaua de prune se obţine dintr'un litru de zeama, 0,5 kg. 
zahăr şi cel puţin 0 ,3—0,4 litri zeamă de mere sau coacăze.

Pelteaua de caise se poate pregăti dîntr'un litru de suc 
de caise, 1 litru suc r!e mere sau coacăze şi 1 kg. de zahăr.

Pelteaua de. piersice se prepară la lei ca şi cea de caise, 
dîntr'un litru de suc de piersice. 1 litru de sur de coacăze 
sau mere şi 1 kg. de zahăr.

Pelteaua de vişine se pregăteşte dintr’uTi litru de suc de 
vişine, un litru de suc de mere şi 0,5 -0,75 kg. de zahăr.

Pelteaua de coacăze  se prepară direct dintr'un litru de 
suc de coacăze şi 1 kg. de zahăr.

Pelteaua de agrişe se pregăteşte deasemenea îără adaos
de suc dela alte fructe, ci numai dintr’un litru de suc de agrişe
şi 1 kg, zahăr.

Pelteaua de căpşune se poate obţine numai cu adaos de 
suc dela fructele bogate în pectine. Pentru un litru de suc de 
căpşune se ia 0,5 — 1,0 litru zeamă de mere sau coacăze şi 
1,5 kg. de zahăr.

Pelteaua de smeură şi mure se pregăteşte dintr’un litru 
de suc de smeură, un litru de zeamă de mere sau coacăze şi
1 kg. de zahăr.

Pelteaua de coarne se obţine dintr’un litru zeamă de 
coarne şi 1 kg. de zahăr. După fierbere, se toarnă în borcă- 
naşe mici.

3. Dulceaţa.
a) Reguli generale de pregătire.

Dulceaţa este un produs obţinut din fructe fierte în sirop,
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de zahăr. Pentru dulceaţă îructele se pot întrebuinţa întregi, 
în jumătăţi, sferturi sau bucăţi neregulate; în produsul finit, 
însă. acestea trebue să-şi păstreze forma şi sub nici un motiv 
să nu se înmoaie sau să se transforme în pastă.

Dacă fructele se curăţă de pieliţă, înainte de punerea lor 
la fiert, ele se aşează pentru puţin timp in apă de var, pen­
tru a se întări. După 1—2 ore se scot din apa de var, se lim­
pezesc în apă rece şi apoi se pun la fiert.

Pentru dulceaţă se folosesc fructele cele mai frumoase, 
uniforme, colorate intens, cu o aromă pronunţată şi nu prea 
coapte.

După alegerea şi sortarea pe calităţi (după gradul de 
coacere, colorit, mărime, etc.), fructele se spală cu îngrijire, 
se curăţă şi se taie . Majoritatea fructelor se opăresc înainte 
de fierberea în sirop.

Păstrarea dulceţei se bazează pe faptul că în timpul fier­
berii ei are loc difuziunea siropului în fructe şi a apei din 
fructe — în sirop. Zahărul pătrunde în carnea fructelor prin 
spaţiile intercelulare. Paralel cu acumularea zahărului în spa­
ţiile intercelulare, prin osmoză, el pătrunde şi în celule. Din 
cauza temperaturii ridicate de fierbere, protoplasma se coagu­
lează şi se desprinde de pe pereţii celulari.

Ca urmare, zahărul pătrunde mult mai uşor în interiorul 
celulelor. Dacă procesul de difuziune e s t e  intens, zahă­
rul umple foarte repede spaţiile intercelulare şi elimină sucul 
fructelor. Din această cauză fructele se sbârcesc şi se difor­
mează foarte uşor. Dacă procesul de osmoză e prea intens, se 
pot rupe pereţii celulari, ceeace duce la terciuirea produsului. 
D eaceia fierberea trebue condusă în aşa fel ca să se asigure
o pătrundere lentă şi omogenă a zahărului în fructe. In acest 
scop fructele pregătite se acoperă cu sirop fierbinte, în care 
se ţin 3—4 ore şi apoi se trec la fiert. Dela această regulă 
se exceptează vişinile, boabele de struguri şi coacăzele negre, 
care se fierb fără a fi opărite în prealabil în sirop.

Pentru cele mai multe fructe, fierberea în sirop se face 
de câteva ori, în repetiţie. Pentru ca procesul de difuziune sâ 
aibă loc cât mai lent, fructele se ţin în siropul de zahăr, în 
intervalui dintre două fierberi, cel puţin 8— 12 ore. In acest 
scop fructele se scot din vasele de aramă şi se aşează în 
oale smălţuite de lut.

Căpşunile, smeura, coacăza şi vişinile fără sâmburi se
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îierb de doua o r i ; vişinile cu sâmburi, coarnele şi strugurii 
se fierb de trei o ri; de patru ori se fierb cireşile fără sâmburi, 
prunele şi agrişele; dulceaţa de caise, piersice, mere, pere şi 
gutui se fierbe în cinci reprize. După cum s’a amintit mai 
sus, fierberea cu întrerupere asigură pătrunderea lentă a za­
hărului în fructe şi evită sbârcirea sau terciuirea lor.

Durata totală a fierberilor repetate nu trebue sâ treacă 
peste 20 de minute dacă prepararea dulceţei se face în ca­
zane încălzite cu aburi şi de 40 minute, în cazul fierberii dul­
ceţei pe maşina de gătit.

In momentul când fructele se acoperă cu sirop fierbinte, 
înainte de fierbere, acesta trebue sâ aibă o concentraţie ce 
variază între 35 — 75°/0 şi care depinde de felul fructelor şi 
numărul fierberilor. Cu cât e mai mare concentraţia siropului, 
cu atât el pătrunde mai repede în fructe, întrucât viteza di- 
ruiîid este proporţionala cu diferentele de concentraţiuni. Du pa 
fiecare fierbere repetata, concentraţia siropului se măreşte. 
A$a, rie pilda, după o fierbere repetată de 5 ori, conţinutul 
siropului în materii uscate trebue să fi 2 de 5 0 % — după prima 
fierbere; de 60 %  • după a  doua fierbere; de 70 %  după a
treia; de 72%  — după a patra şi de 75°/0 după a cîncea fier­
bere.

Dulceaţa se lasă într’un vas de lut încă timp de 24 ore 
după fiert. In acest timp se continuă difuziunea zahărului şi 
concentraţia siropului se micşorează întrucâtva.

Dacă dulceaţa se toarnă în borcane încă în stare fier­
binte, fructele se ridică deasupra şi siropul rămâne la fund.

Proporţia dintre fructe şi sirop în dulceaţa bine preparată 
trebue să fie de 1 : 1.

Pentru fiertul dulceţei se folosesc cazane de aramă cu fund 
dublu şi cu o capacitate de 20— 35 1. încărcătura utilă a acestor 
cazane nu trebue să treacă peste 6— 12 kg. întrebuinţarea ca- 
zânelor mai mari nu e admisibilă, deoarece fierberea în ele a 
unei cantităţi mari de produs are loc prea încet, din care cauză, 
fructele se sbârcesc.

Pentru fiertul dulceţei pe maşina de gătit se mai între­
buinţează şi cratiţe noui smălţuite, vase mici de alamă sau de 
aluminiu, cu o capacitate maximă de 6—8 kg.

b) Zaharisirea dulceţei.
Dulceaţa bine preparată trebue să conţină aproape 70 %  

Zcllvăr. C« radul de solubilizarea zahărului depinde de tempera­
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tura. Astfel la 100,}C se disolva în apa 82,79'1/# zaharoza; la 
205C — 6 7 ,0 9 % ; la 10,J C—65,58IJ/0 iar la 0 °— numai 04.18'V»'). 
Reiese deci că ps misuriî ce dulceaţa se răceşte, soluţia de 
zaht.Hr (siropul) devine la început saturată, iar la urmă chiar 
supra saturată. In asemenea împrejurări, dacă mal sunt pre­
zente şi alte condiţtuni favorabile pentru formarea cristalelor 
(transportul, cu care ocazie se scutură produsul), se observa o 
apariţie abondentă a lor la suprafaţa dulceţei. Acest fenomen 
poartă numele de „zaharisirea dulceţei" şi este considerat ca 
un defect de fabricaţie.

Pentru evitarea zaharisi rit dulceţei. fierberea ei se con­
duce in aşa fel ca in produsul gata preparat sil se găsească 
nu m im a i zaharoză, c i şi zahăr invertit. In mod curent can­
titatea tle zahăr invertil dintr'o dulceaţa nu trece peste 30— 
4 0 % ; numai in dulceaţa pregătita din fructe prea acide, can­
titatea de z a h ă r  invertit poate atinge cota de 45 'Vt,- 1°  
acesta scade concentraţia zaharozei şi, ca urmare, se mic­
şorează şi pericolul zaharisirii.

Pe lângă faptu! cji zahărul invertit se gfiseşte in fructe, 
el se mai formează şi in timpul fierberii zaharozei din sirop 
în urma invertirii ei sub influenţa acizilor din fructe:

C ^ A j -HUO ----- > CflĤ Oe +  CoH.A
zaharoză apă glucoza iructoză

lata de ce, dacă fructele sunt prea dulci, în vederea for­
mării zahărului invertil, la dulceaţă se adaogă acid citric, sub 
forum de zeamă de lămâie sau sare de lămâie.

Pentru prevenirea zaharisirii dulceţei. aceasta trebue sa 
se păstreze la o temperatură deasupra lui 10° C.

Zaîiarislrea dulceţei mai poate avea toc şi în cazul când 
borcanele de păstrat n'au fost absolut curate sau în cazul 
când pentru scoaterea dulceţei din borcane se folosesc lingu­
riţe umede.

c) Pregătirea dulceţei.
Asupra reuşitei dnlceţurilor nu se pot da indicii precise, 

deoarece variază după specia şi varietatea fructelor, compo­
ziţia lor şi gradul de maturitate.

In rândurile de mai jos, dăm, cu titlu informativ, câteva 
reţete pentru prepararea dulceţurilor din unele feluri de fructe.

1) Ilcenco S. G.: Techaologia fabricării conservelor. Moscova 1940 
pag. 179.
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Dulceaţa de caise coapte. Se iau 2 kg. caise coapte, încă 
tari şi se curăţă cu un cuţit inoxidabil; după aceia se pun în 
apă de var, unde se lasă timp de 2 ore. Se scot apoi din apa 
de var, se spală bine în apă rece şi se scot sâmburii din 
fructe. Scoaterea sâmburilor se face cu un beţişor, care îi îm­
pinge dintr’o parte în cealaltă. Apoi îructele se întind pe un 
prosop curat unde se lasă' să se scurgă bine.

In acest timp într’un vas, pus la foc se dizolvă 1 kg. de 
zahăr într’un litru de apa. După ce siropul e bine legat, cra- 
tiţa se ia de pe foc şi, după se se opreşte din fiert, se adaogă 
caisele în aşa îel ca să fie acoperite bine de sirop.

Se pune din nou la îiert, la foc iute, se adaogă vanilie, iar 
când începe să fiarbă — şi o linguriţă de zeamă de lătnâie. Se 
lasă să fiarbă până ce siropul se leagă foarte bine. După ce 
se răceşte, dulceaţa se aşează în borcane, care se leagă la 
gură cu hârtie pergament sau celofan şi se păstrează la în- 
tunerec.

Dulceaţa de vişine. Se iau circa 2 kg. de vişine coapte, 
dar încă tari, se spală şi li se îndepărtează codiţele şi sâmburii.

In acelaş timp se fierbe Ia foc iute, într’o cratiţă curată,
1 kg. ele zahăr într’un litru de apă — până se leagă. Se pun 
apoi vişinile fără sâmburi în siropul obţinut, adăogându-se o 
linguriţă de zeamă de lămâie şi vanilie.

Se fierbe apoi la îoc iute până ce se leagă bine şi, după 
răcife, se pune în borcane.

Dulceaţa de caise verzi. Se iau caise verzi, crude, la care 
încă nu s'au format sâmburii şi se înţeapă cu un ac în 7—8 
locuri; după aceasta se pun imediat în apă rece ca sa nu se 
înnegrească. Apoi, când s’a pregătit toată cantitatea de caise 
verzi necesară, acestea se opăresc în apă clocotinda. După 
aceia se limpezesc în apă rece, puţin acidulată prin adaos de 
sare de lămâie.

In acest timp se pregăteşte siropul necesar, prin dizolvarea 
unui kg. de zahăr, în trei sferturi până la un litru de apă. Dacă 
siropul nu e clar, i se adaogă un albuş de ou. Acesta coa- 
gulându-se, antrenează şi ridică la suprafaţă toate impurităţile, 
care se îndepărtează cu lingura. După ce siropul e legat bine, 
în el se aşează caisele, storcându-se în acelaş timp peste ele 
zeama dela o jum ătate de lămâie.

Iu timpul fiertului se ridică mereu spuma ce se formează, 
la suprafaţă.
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Când dulceaţa este gata, se toarnă într'im castron smăl­
ţuit, unde se lasă până ce se răceşte. Apoi se pune in bor­
cane curate, se leagă la gură cu hârtie pergament şi se pă­
strează în loc uscat.

La iei se prepară şi dulceaţa din prune verzi şi de nuci 
verzi. La acestea, mai ales ia nucile verzi, după ce fructele au 
fost înţepate cu acul, se lasă mai mult timp în apă rece, pen­
tru a le scoate amăreala. De multe ori e nevoie chiar de 
schimbat apa de mai multe ori»

Dulceaţa dc căpşun?. fragi. Se iau căpşune sau fni|̂ i 
de mărime mijlocie, frumoase şi proaspăt recoltate. După re 
se îndepărtează coditele, fructele se pun iu apă de var, unde 
se lasă pentru întărire timp de 15- 20 minute. După ce si' 
scot (Jiu apa de var, se aşează intr'o sită şi se limpezesc ui 
apă rece prin scufundări repetate. După ce se scurge apa cli­
pe ele, căpşunile sau fragile se aşează îngrijit, una câte unu, 
inir'im castron, presărări du-se abondent cu zahăr.

După 12 — 15 ore conţinutul castronului se trece într o 
cratită, unde se fierbe, la început la tor domol şi apoi mai 
iute. In timpul fiertului se înlătura spuma, iar du pa re siropul 
s ’a legat suficient, se ia dc pe foc, se lasă să se răcească, st* 
pune în borcane curate, CEire sp  leagă la g u r i i  cu nârtie per 
gament şl sg păstrează in loc uscat şi răcoros.

Dulceaţa de cireşe amare. Cireşele amare pentru dulceaţa 
se recoltează in momentul cănii sunt încă tari, se spaltf. se 
curăţa de codiţe şi se scot sâmburii. Apoi cireşele se aşează 
intr’o cratlţâ, in rânduri presărate cu zahăr pisat şi se las;s 
astfel limp de 10 15 ore. După aceasta cratiţa se pune
la foc, la început mai moale, iar cutre sfârşit mai iute. Du pa 
ce dulceaţa este gata, se ia de pe maşină şi. după ce se ră­
ceşte, se pune în borcane, care se leagă la ;;ură u i hârtie 
pergament şi se păstrează in loc uscat.

Dulceaţa da coc/crize. Strugureii de coacăze se spală iu 
câteva ape, apoi se desbrobonese, punându-se circa 'jx k^, 
boabe îutr'un sirop fierbinte, pregătit din 1 kg. zahăr >i t>,7fiO 
litri apă. După ce se răceşte siropul, dulceaţa se pime lu.fiert 
şi se lasă să se leyje la u» toc potolit. C’ând siropul este 
aproape legat i se adaogă zeama dela o lămâie şi. după ce 
mai dă de câteva ori în clocot, se ia de pe maşină şi se laşa 
până se răceşte bine Apoi se pune în borcane şi se pâstreaza 
peste iarnă in foc uscat şi aerisit.
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Dulceaţa de prune coapte. Se iau prune mari, sănătoase,
nu prea coapte. După ce se spală, se curăţă de pielită, se
pun în apă de var unde se ţin  30—40 de minute.

In acelaş timp se prepară siropul dintr’un kg. de zahăr
şi trei sferturi de litru de apă, care e suficient pentru 1 kg. 
de prune curăţate de pieliţă.

După ce siropul este aproape legat, se pun în el prunele 
scoase din lapte de var, limpezite, svântate şi după ce li se 
scot sâmburii, se trec la fiert. Când siropul este legat suficient, 
se poate opri fierberea şi după ce se răceşte puţin, se pune 
la borcane bine spălate şi încălzite dinainte.

Dulceaţa de smeuiă. Smeura coaptă, proaspăt recol­
tată, se alege cât mai îngrijit, se curăţă de codiţe şi se pune 
într’un sirop pregătit din 1 kg. de zahăr şi 0,750 litri apă. 
După ce siropul se leagă suficient, cratiţa cu dulceaţă se ia de 
pe foc şi i  se adaogă, puţin câte puţin, sare de lămâie topită 
în apă sau zeama dela o lămâie. In timpul ferberii se ridică cât 
mai des spuma ce se formează la suprafaţă şi se şterg cristalele de 
zahăr ce se formează pe marginile cratiţei. După ce a fiert su­
ficient, dulceaţa se lasă să se răcească şi apoi se toarnă în 
borcane.

La fel se prepară şi dulceaţa de mure.
Dulceaj,a de piersice. Se iau piersice frumoase şi coapte, 

se spală în apă rece, se curăţă de pieliţă şi se pun în apa de 
var. După ce se întăresc suficient, se limpezesc în apă rece 
şi se taie în felii.

Se prepară apoi siropul dintr’un kg. de zahăr şi 0,500—
0,60G litri de apă. Când siropul devine legat suficient se pun 
piersicile şi se fierb repede, la foc iute.

Când dulceaţa e aproape legată, i se adaogă un praf de 
vanilie şi zeama dela o jum ătate de lămâie. Se toarnă în bor­
cane încă fierbinte, dar acestea nu se leagă la gură până ce 
dulceaţa nu se răceşte bine de tot.

Dulceaţa de gutui. Se iau 8— 10 gutui, se curăţă de coajă 
şi de casa seminţelor, se taie în felii şi se pun într'un vas cu 
apă curată sau puţin acidulată pentru ca să nu se înnegrească.

In timp ce se taie gutuile, se pregăteşte siropul necesar 
dintr’un kg. de zahăr şi 0,600—0,700 litri de apă. Feliile de 
gutui se scot din apă, se scurg şi se pun la fiert în sirop. 
Când acesta devine destul de bine legat, i se adaogă 
zeama dela o lămâie, lăsându-se să mai dea de câteva ori în
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clocot. Apoi vasul respectiv se ia de pe maşina de gătit şl 
după ce dulccaţa se răceşte, se pune în borcane.

Dulceaţa de coarne. Se iau coarne ajunse la maturitate. 
Fiecare fruct în parte se freacă puţin între degete scoţămlu- 
î-se cu un ac sâmburii. Apoi se aşează într’o crai iţă curată 
în straturi succesive, presărate cu zahăr pisat mărunt. (Pentru
1 kg. de fructe fără sâmburi trebue 1 kg. de zahăr). După ce 
zahărul se topeşte în zeama lăsată de fructe, se pune la foc 
să fiarbă până ce siropul se leagă bine. In timpul fierberii se în­
depărtează spuma şi se şterg cu un prosop curat cristalele de 
zahăr ce se formează pe marginea cratiţei.

După ce s ’a legat şi s’a răcit suficient, dulceaţa se pune 
în borcane,

Dutceoţa de petale de trandafir. Dela petalele de tran­
dafir recoltate pentru dulceaţă, se îndepărtează partea albi­
cioasă. Partea roşie, rămasă, se freacă uşor între mâni, după ce 
în prealabil se stropeşte cu zeamă de lămâie.

In acest timp se pregăteşte siropul necesar dintr’un kg. 
de zahăr şi 0,600 1. apă. Când acesta începe să dea în clocot, 
se introduc petalele de trandafir şi se lasă să fiarbă până ce 
se leagă bine.

După ce se răceşte, dulceaţa se pune în borcane, care
se leagă la gură cu hârtie pergament şi se păstrează în Ioc 
uscat şi bine aerisit.

CAP. IV

CONSERVAREA FRU CTELO R ŞI LEGUMELOR

A. CONSERVAREA FRUCTELOR ŞI LEGUMELOR ÎN BORCANE 
SAU CUTII DE TABLA ERMETIC ÎNCHISE.

1. Regulile generale de p reg ătire  şi ap ara te le  n ecesare .

Fructele isait legumele, întreyi sau tăiate I» bucăţi, st' 
aşeaza în horcane patent, de sticlă sau cutii de tablă. Va­
sele închise simt supuse apoi acţiunii unei temperaturi ridi­
cate, din care cauză toate microorganismele din interiorul lnr
sunt omorîte, Bacteriile nu mal pot pătrunde apoi în vase, prin 
faptul că acestea sunt închise ermetic.

Borcanele de sticlă pot avea diferite forme şi mărimi. 
Referitor la forma lor, trebue de menţionat faptul că borca­
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nele largi la gura sunt mai potrivite pentru conservele de le­
gume, compoturi, etc., pe când cele înguste la partea de sus 
se recomandă mai ales pentru siropuri şi alte conserve lichide.

Capacele de sticlă, an ca şi borcanele, marginile perfect 
şleîuite.

Atât borcanele, cât şi capacele trebue să îie din sticlă 
curată şi fără bule de aer pentru a permite vederea produ~ 
sului şi a evita spargerea lor.

Inelele de cauciuc servesc pentru strângerea perîectă a mar­
ginii borcanului cu capacul. Inelele, care deobicei sunt circu­
lare, au o ieşitură într’o parte. Pentru deschiderea borcanului 
se trage de această ieş itu ră ; în acel moment în borcan intră 
aerul, ceiace permite ridicarea capacului fără nici o greutate. 
(Fig. 12).

*
Fig, 12. Borcare cu capace şl inele de cauciuc.

Arcurile sunt confecţionate din oţel (nichelat) şi pot fi de 
dilerite mărimi, în raport cu dimensiunile borcanelor. (Fig. 13).

P 9

Fig. 13. Arcuri^de otel pentru fixat capacele 
la borcanele cu conserve.

Ele servesc pentru fixarea capacelor, care altfel ar putea să 
se deplaseze dela locul lor sub presiunea vaporilor de apă, ce 
se formează în timpul sterilizării. Arcurile trebue să fie destul 
de flexibile pentru a permite, pe de o parte, ieşirea din bor­
cane a aerului şi a vaporilor în timpul sterilizării şi a opri, 
pe de altă parte, pătrunderea în borcane a aerului din afară.
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Principiu) conservării fructelor şi legumelor în asemenea 
borcane patent constă în faptul că, temperatura ridicată, care 
acţionează un timp oarecare asupra produsului, omoară m icro­
organismele ce provoacă deprecierea lui şi înlătură posibi­
litatea pătrunderii în borcane a altor microorganisme vii.

In mod practic conservarea produselor după această me­
todă se reduce la urm ătoarele: fructele sau legum ele (proas­
pete, opărite sau fierte) se aşează în bor­
can, apoi peste marginea şlefuită a a ce ­
stuia se pune inelul de cauciuc, iar peste 
el se aşează capacul de sticlă. După ce, 
cu ajutorul arcului, se fixează capacul (fig.
14), borcanul se aşează într’un vas cu 
apă (bain- mărie — baia mariană); apa 
din vas trebue să acopere circa 2/3 din 
înălţimea borcanului (deşi nu prezintă nici 
un pericol dacă apa îl acoperă complet).
Astfel pregătit vasul, cu mai multe bor- Fig- 14. flnrcan al cărui 

„ , . capac esie fixat cu arccane, se aşeaza pe maşina de gătit şi se m- ,1e
cepe încălzirea apei. In timpul fierberii, acest vas trebue să 
fie acoperit cu un îund. întrucât în timpul încălzirii apei, între 
fundul vasului şi fundul borcanelor se formează vapori, care 
pot răsturna borcanele în timpul fierberii, se recomandă a se 
pune pe fundul vasului respectiv, înainte de introducerea 
borcanelor, un grătar special, confecţionat din sârmă sau şipci 
de lemn sau o cantitate mică de paie, fân, talaj, etc. (fig. 15).

( 2 ’ l i ' i i u i ţ i  a h  , , „ s  l  S ţ B a S f l E B t B »

Fig. 15. Grătare pentru baln mărie, a) de leirnj! 
b) de sârmă. 1

A paf fierbinte din vas încălzeşte conţinutul borcanelor, din care 
caiuzâ/'fdupăţ un anumit timp de încălzire, microorganismele, 
care provoacă fermentarea sau deprecierea produsului, mor.
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Odată cu ridicarea temperaturii, aerul din borcan se di­
lata şi în momentul când presiunea lui asupra capacului în­
trece presiunea arcului, capacul se ridică puţin, permiţând ae­
rului şi vaporilor de apă să iasă din borcan.

Când se opreşte încălzirea, vasul respectiv se ia de pe 
maşina de gătit, iar conţinutul borcanelor se răceşte; odată 
cu aceasta se micşorează desigur şi presiunea din interiorul 
borcanelor. Aerul din afară nu poate pătrunde însă în borcane 
din cauză că arcurile de oţel apasă asupra capacelor, iar ace­
stea, la rândul lor, presează asupra inelelor de cauciuc, reali- 
zându-se astfel o închidere ermetică. După răcirea completă a 
conţinutului, în borcane se formează un vid, încât presiunea 
din interior este mult mai mică decât cea atmosferică; din 
această cauză capacul se lipeşte atât de tare de marginile 
borcanului, încât nu poate fi ridicat decât în momentul când 
se deranjează poziţia inelului de cauciuc şi aerul poate intra 
în borcan. După răcirea completă a conţinutului din borcane, 
nu mai e nevoie de arcurile de oţel, care fixau capacele, din 
care cauză acestea se îndepărtează.

Conservele pregătite în felul descris mai sus se pot pă­
stra în bune condiţiuni timp de mai mulţi ani. Dacă se în­
tâmplă ca, în timpul fierberii (sterilizării), să nu fi fost omo- 
rîte toate microorganismele, atunci, după 2—3 zile, borcanele 
se deschid dela sine. Acest fenomen se petrece din cauză că, 
în timpul acţiunii microorganismelor asupra produselor, se de­
gajă diferite gaze, ceiacc atrage după sine mărirea presiunii 
din borcane. Când aceasta este egală cu presiunea atmosferică, 
capacul se deslipeşte singur. Pentru a evita deprecierea pro­
dusului, borcanele se pot steriliza a doua oară, la o tempera­
tură ceva mai ridicată decât prima dată.

Deoarece formele vegetative ale microorganismelor sunt 
mai puţin rezistente la temperaturile înalte decât sporii lor, 
în practică se obişnueşte în unele cazuri să se repete sterili­
zarea după 2—3 zile, întrucât în acest interval de timp sporii 
ce ar fi rămas în borcane încolţesc şi pot fi distruşi cu ocazia 
celui de al doilea încălzit.

Reiese deci că pentru prepararea conservelor, în afară 
de fructe sau legume, trebue să avem borcane, inele de cau­
ciuc, capace şi un vas oarecare pentru sterilizat (cratiţă sau 
oală).

Cu toate că sterilizarea borcanelor se poate face în orice
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vas, în comerţ există aparate speciale de sterilizat, conrecjio- 
nate din tablă galvanizată groasă, prevăzute cu un orificiu în 
capac pe unde se introduce termometrul ce serveşte pentru < i- 
tirea temperaturii (Fig. 19/9). Pe fundul acestor aparale nr 
aşează grătare de lemn, o placa metalică perforată sau sile 
de sârmă.

Borcanele, capacele, inelele de cauciuc şi arcurile pol li 
folosite mulţi ani la rând, dacă se păstrează îngrijit. In accsl 
scop ele trebuesc spălate nu numai înainte de umplere, c i şi 
imediat după întrebuinţare, adică după consumarea produsului 
conservat. Dacă borcanele şi inelele de cauciuc se spală după 
golirea lor, înainte de întrebuinţare e suficient să fie mimai 
clătite şi şterse, mai ales dacă se păstrează într'un loc lorii 
de praf. Inelele de cauciuc suferă, în special dacă nu sunt 
păstrate în eondiţiuni bune, deoarece asupra lor pot influenta 
în mod defavorabil orice resturi din produsele conservate. 
Iată de ce, după deschiderea borcanelor, inelele de cauciuc 
trebuesc spălate în apă căldicică, în care se topeşte puţină 
sodă (3 —5 grame la litru de apă). Inelele de cauciuc astfel 
spălate şi uscate, se păstrează în cutii de carton într’un loc 
răcoros, ferit de lumină şi umezeală.

In momentul întrebuinţării borcanelor trebue să se exa­
mineze starea în care se găsesc marginile acestora şi ale ca­
pacelor; dacă ele prezintă ştirbituri sau sgârieturi, vor fi în­
depărtate dela conservare şi vor fi folosite pentru alte scopuri. 
Dacă se întrebuinţează asemenea borcane sau capace, ştirlii- 
turile împiedică închiderea ermetică, din care cauză produsele 
se strică. Deoarece ştirbiturile provin în cele mai dese cazuri 
din pricina deschiderii capacelor cu ajutorul cuţitelor, se va 
evita acest procedeu de ridicarea lor.

Arcurile de oţel trebuesc deasemenea păstrate curat, de­
oarece, în caz contrar, pierd flexibilitatea. Pentru a le feri de 
rugină, acestea trebuesc unse cu vaselină imediat după între­
buinţare. Pentru îndepărtarea petelor de rugină apărute, arcu­
rile se freacă cu o cârpă muiată în gaz.

Cutiile metalice au marele avantaj că se mâniiiesc uşor 
şi sunt mai ieftine decât borcanele. Materialul din care se 
confecţionează trebue să fie neapărat inoxidabil. Pentru fruc­
tele  şi legumele ce conţin săruri, cutiile trebuie să fie aco­
perite în interior cu un lac special. Ele se păstrează în camere 
uscate şi fără prea mari variaţiuni de temperatură, întrucât

f .l

I !).i

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



în acest din urmii caz, se umezesc şi devin sensibile la rugină.
Cutiile m etalice mai des întrebuinţate în industria con­

servării fructelor şi legumelor, au următoarele dimensiuni (în 
mm.).

Capacitatea cutiei D i a m e t r u l

c u t i e i

î n ă l ţ i m e a

c u t i e i

Jum ătate de litru (g) 99 mm. 63 mm.

Un litru ( ’/i) 99 mm. 1 2 2  mm.

Proporţia dintre fructele (respectiv legumele) şi soluţia 
cu care ele se acoperă în cutie este de circa 46— 50°/0.

Astfel, o cutie cu o capacitate de un litru conţine circa 
550—650 gr. legume şi 350— 450 gr. - de soluţie sărata sau 
500—650 gr. fructe şi 350—500 gr. sirop zaharat.

Conţinutul netto al unei cutii de conserve (fructe-ţ-sirop 
sau legume -|- soluţie sărată) este de circa 920— 1020 grame.

Greutatea brutto a unei cutii de conserve, (conţinut +  
greutatea cutiei) este de 1000— 1080 grame.

După ce se umplu cu legume, înainte de sterilizare, cu­
tiile se închid cu ajutorul unor maşini speciale (Fig. 16).

Fig. 16.— Maşina de închis cutiile cu conserve şl 
autoclavul pentru sterilzat

A cestea îndoaie marginea cutiei împreună cu marginea capa­
cului; în locul îndoiturei, pe capac se află un inel de cauciuc, 
care, fiind presat între îndoiturile marginilor, asigură închide­
rea ermetică a vasului.
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Spre deosebire de borcanele de sticlii, cutiile se pol um­
ple com plet; e adevărat că în timpul sterilizării, m arindnse 
volumul conservei, capacele cutiilor se diformează puţin; după 
răcire ele îşi revin însă la loc.

2 . Pregătirea fructelor şi legumelor.

Un produs bine conservat îşi păstrează neschimbate to;il<; 
calităţile sale din momentul pregătirii până la consumaţie, 
întrucât conservarea în borcane sau cutii de tablă reclamă su- 
îicientă muncă şi capital, în acest scop se vor întrebuinţa mi­
mai fructe sau legume alese şi de prima c a lita te ; fructele şî 
legumele de calitatea 11-a se vor întrebuinţa de preferinţă la 
-uscat, prepararea magiunului, bulionului, pastei, etc. Fructele 
şi legumele ce se pot păstra timp îndelungat in stare proas­
pătă se elimină deasemenea dela acest fel de conservare.

înainte de a Si puse Ia conservat, îructele ş i legumele 
trebuesc condiţionate în aşa fel, ca ulterior să poată fi consu­
m ate fără alte pregătiri.

Pregătirea fructelor şi legumelor în vederea conservării 
constă din următoarele operaţiuni:

a) Spălatul.
Prima lucrare la care sunt supuse fructele sau legumele 

destinate conservării — este spălatul. Toate particulele de pă­
mânt trebuesc îndepărtate. In acest scop legumele rădăcinoase 
se înmoaie în apă şi apoi se curăţă cu perii sau măturici spe­
ciale. In fabrici, spălatul fructelor şi legumelor se execută de 
maşini, puse în mişcare de mâna omului sau de forţa mo­
trice.

Unele fructe (capşunele, smeura, etc.) se terciuesc şi pierd 
în timpul spălării aroma lor caracteristică, din care cauză 
această operaţiune se evită pe cât e cu putinţă. In acest scop 
fructele respective trebuesc recoltate pe timp uscat, după 
ploaie. Dacă, dintr’o cauză oarecare, spălarea este absolut ne­
cesară, atunci fructele se aşează pe o sită şi cu o stropitoare 
se toarnă deasupra lor apă rece până ce se îndepărtează toată 
murdăria de pe ele. In acest caz apa cu ingredientele respec­
tive se scurge prin sită, iar fructele rămân Întregi, adică se 
evită terciuirea lor.
b) Curăţatul şi tocatul.

După spălat are loc curăţatul, îndepărtarea pieliţei, to­
catul, etc. Legumele cu rădăcini, cum sunt morcovii, se curaţ.1

I!H>
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cu cuţitele în gospodăriile mici şi cu maşinile în fabrici. Ace­
ste maşini au ca parte activă un cilindru cu suprafaţa internă 
sub formă de râzătoare. Legumele sunt introduse în cilindru 
şi, din cauza învârtirii acestuia, ele se freacă de suprafaţa râ­
zătoarei şi pierd pieliţa, care în acelaş timp este îndepărtată 
de un curent de apă, care circulă necontenit printre legume.

îndepărtarea coajei (sau a  pieliţei) are loc Ia unele le­
gume şi mai ales la fructele seminţoase. P ieliţa fructelor se 
îndepărtează cu cuţite sau maşini.

In afară de pieliţă, cu această ocazie se îndepărtează codi­
ţele, precum şi părţile interne neasimilabile ale materiei prime.

Astfel, din fructe se înlătură sâmburii, seminţele, casa 
seminţelor, iar la legume se îndepărtează cotoarele (varza), 
seminţele (ardei), etc.

Pierderile ce se înregistrează cu ocazia curăţatului fruc­
telor şi legumelor depind de specie şi varietate şi variază; 
între 10—30% .

Din datele cuprinse in tabloul de mai jos se constată că 
prin curăţat se măreşte valoarea nutritivă şi energia caloricâ 
a produselor.4)

Felul produselor

Substanţele nutritive 
cuprinse în 100 gr. de 

materie primă necură- 
ţată şl energia lor calor.
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Legume:
Cartofi 1,01 0,17 17,00 89,10 25 2,14 0,22 1!),56 91,02

Morcovi 1,00 0,25 7,70 38,00 15 1,18 0,29 9,06 44,69

Varză 1,56 0,15 4,29 25,38 15 1,83 0,18 5,15 29,88

Ceapă 1,43 0,08 9,20 44,42 15 1,68 0,10 10 82 52,18

Pătlăgele roşii 0,71 0,16 3,39 18,71 15 0,93 0,19 : î,99 22,02

Fructz: 
Mere 0,36 __- 10,92 46,25 10 0,40 — 12,13 51,37

Prune 0,56 8,57 37,44 15 0,66 - 10,08 44,03

Caise 0,99 ■ 9,36 42,44 15 1,16 — 11,01 49,90

Vişine 0,98 0,39 10,05 49,59 10 1,29 0,4 î 11,17 55,09

1) I)upii T e . r e v e t i n o u i F. V. : Tehnologia conservării. Moscova
1!) 18 y'2.
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Cu ocazia spălatului, curăţatului şi îndepărtării pielitei 
se  înlătură toate fructele şi legumele bolnave, stricate şi v m i 
(crude), deoarece acestea pot deprecia gustul şi mirosul între­
gului conţinut al borcanului. Pentru obţinerea unui produs < n 
aspect frumos, în cazul îructelor, trebuesc îndepărtate colo 
răscoapte, deoarece ele se terciuesc în timpul sterilizării şi 
dau un aspect neplăcut conservelor.

Legumele supuse conservării de cele mai multe ori .se 
taie în bucăţele mai mari sau mai mici. Tăiatul sau tocului 
lor se face deasemenea cu cuţitele sau cu maşinile.

c) Opăritul.
Opăritul (albitul) fructelor sau legumelor are scopul s.i 

facă legumele sau fructele mai elastice, pentru că în aceaslft 
stare ele se aşează mai bine în borcane.

Prin opărirea legumelor şi fructelor se spală o parte <liu 
substanţele nutritive din ele. A ceastă pierdere poate fi m ic­
şorată sau redusă la minimum în cazul când opăritul are loc 
nu în apă, ci în vapori de apă.

După Prof. Dr. K o c h s  legumele pierd următoarele canti­
tăţi de substanţe minerale în urma opăritului:

Felul legumelor
O p ă r i t e  î n :

A p ă Vapori do apă

Fasolea verde (păstăi) 24% 6%

Mp zărea verde (boabe) 280/0 iov .

Morcovii 25% 6%

Pentru opărit legumele se aşează 
iîntr’un coş sau sită care se scufundă 
într’un cazan cu apă clocotinda. (Fig. 17).

Pentru opăritul cu vapori de apă, 
legumele se aşează deasemenea pe site, 
se  introduc în autoclave, unde sunt 
străbătute de un curent de vapori fier­
binţi.

In gospodăriile mici opăritul fruc­
telor sau legumelor în vapori de apă s e Fig. 17iCoşdesarmap.spiii«- 
realizează astfel: pe fundul unei oale cu tui tructeîor şi legumelor, 
pereţii înalţi se toarnă puţină apă. La gura oalei se le;igii un
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şervet in aşa fel ca el să atârne în interiorul oalei în forma, 
.jitei strecurătoare. După ce fructele sau legumele se aşează în 
punga formată de şervet, se pune capacul peste oală, iar acea­
sta se aşează la fiert pe maşina de gătit. în felul acesta fruc­
tele sau legumele nu sunt scufundate în apă, iar vaporii, ce se

formează In timpul fierberii, pătrund prin­
tre ele şi le înmoaie. (Fig. 18).

Pentru reuşita opăritului legumelor 
e nevoie de oarecare obişnuinţă. Unele
legume cu ţesuturile prea fragede, în urma 
opăririi îndelungate, pierd cu totul aspec­
tul lor. Deoarece consistenţa legumelor 

Fig. 18. Aparat pentru este influenţată de condiţiunile climaterice 
opări! legumele. aj e anu|ui şj chiar de acelea ale solului.

nu se pot da reţete fixe pentru felul cum trebue să se execute 
opăritul. In orice caz, această operaţiune durează până ce legu­
mele devin elastice. Sub nici un motiv nu trebuie continuat 
opăritul până ce legumele devin moi, deoarece, prin steri­
lizarea ulterioară, ele îşi pierd consistenţa şi dau un produs, 
de calitate inferioară.

Odată cu opăritul materiei prime are loc şi albirea ei.. 
La legumele şi fructele cu carnea a lb ă : sparanghel, ciuperci, 
mere, pere, etc., albirea se obţine prin tipărirea lor în apă 
clocot in <iă, puţin acidulată cu sare de lămâie (acid citric).

Pentru obţinerea unei colori verzi a produsului (fasole, 
mazăre verde, agrişe, etc.), la 100 litri apă de opărit se adaogă, 
20— 25 grame de sulfat de cupru (piatră vânătă). Cuprul, unin- 
du-se cu clorofila din legume sau fructe, formează compuşi 
de culoare verde, ce nu sunt distruşi prin fierbere la tempe­
ratură ridicată.

d) Răcitul legumelor şi umplutul borcanelor.
După upârit legumele trebuesc neapărat re c ite ; acest 

lucru se obţine prin aşezarea lor pe o sita sau într'un coş şi 
introducerea într’un vas cu apă rece. După aceasta, legumele 
se aşează în borcane. A cestea r,u se umplu până la marginea 
(ie sus, ci deasupra se lasă un gol de 1— 2 cm., unde urmează 
să se ridice conţinutul în timpul sterilizării. Borcanele prea 
pline plesnesc sau nu se sterilizează bine conţinutul lor.1

e) Soluţiunile întrebuinţate la conservarea fructelor şi legumelor.
După ce s'au aşezat în borcane, peste legume se toarnă
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o soluţie de sare, în concentraţie de 1—2S/D, fiartă şi racii a 
din timp. Pe lângă faptul că sarea este şi un mediu bun pen­
tru conservare, ea scoate mai bine în evidenţă gustul carac­
teristic al legumei.

Peste conservele de fructe se toarnă o soluţie de zuliar, 
deasemenea fiartă în prealabil. Soluţia de zahăr drege gustul şi 
ajută la conservarea fructelor. Ea trebuie să fie lim pede; în 
cazul când rămâne turbure, cu toate că se fierbe timp înde­
lungat. se limpezeşte cu ajutorul albuşului de ou. In atic.si 
scop se răceşte, şi pentru 100 kg. soluţie se toarnă 2 albuşuri 
de ou, bătute mai dinainte până la spumă. Apoi se încălzeşte 
din nou. îndepartându-se spuma ce se formează la suprafaţă.

Concentraţia unei soluţii de zahăr se determină cu aju­
torul areometrului Baume sau al densimetrului cu care se sta­
bileşte greutatea specifică a lichidelor. Pentru a arăta care 
este raportul dintre densitatea siropului şi conţinutul lui în 
zahăr, în comparaţie cu gradele aflate cu ajutorul areometru- 
lui Be, dăm mai jos, după S er g e r  - H em  p e l ,1) datele con , 
punzătoare :

Densitatea
soluţiei
zaharate

Grade
Be

Cantitatea 
de zahăr ne­
cesara (gr.)

Densitatea
soluţiei

zaharate
Grade

Be
Cantitatea 
f’e zahflr 

necesarei (nr)

1.061 8,5 159 1,115 15,2 300

1,066 9,0 171 1,120 15,7 313

1,070 9,6 161 1,130 16.8 339

1,074 10,1 192 1,139 17,9 304

1,0/7 10,4 200 1,149 19.0 391

1,079 10,7 205 1.157 19,9 411

1,081 11,0 210 1.1B9 21,2 444

1,086 11.6 223 1,177 22,0 461

1,090 12,1 234 1,190 23,4 500

1,092 12,4 239 1,225 26,9 jy j

1,097 13,0 252 1,299 33,8 /98

1.101 13.5 263 1,373 39,9 1.008

1,111 14,6 289 1,436 42,4 1.103

1) S e i g e r  u n d  He mp e l .  Konserventeeh:iisches Tasclicnlmch. 
Braunschwelg, 1938.
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Puse în soluţie zaharată, fructele elimină apa din conţi­
nutul lor şi o înlocuesc cu zahăr. De aci rezultă că fructele 
bogate în apă, cum sunt căpşunele, trebuesc ţinute în soluţie 
de zahăr timp mai îndelungat înainte de fierbere — pentru ca 
schimbul dintre zahăr şi apă să se facă din vreme şi nici de- 
cum după sterilizare.

Apa ce se întrebuinţează la pregătirea conservelor tre­
buie să îndeplinească toate calităţile unei ape potabile şi în 
special să nu conţină prea mult var (calcar).

î) Sterilizarea conservelor.
După ce borcanele sau cutiile de tablă au fost umplute, 

după cum s’a arătat mai sus, ele se trec la sterilizare. Această 
operaţie are loc în baia mariană (bain-mărie) sau autoclave cu 
vapori umezi. Dacă fructele sau legumele se aşează în bor­
cane după ce au fost răcite, atunci borcanele pline se aşează 
pentru sterilizat în vasul respectiv, în care se toarnă apă rece. 
Dacă însă fructele sau legumele se aşează în borcane încă în 
stare fierbinte, atunci borcanele se aşează în vasele pentru 
sterilizat, în care se toarnă apă caldă.

In privinţa timpului cât trebuie să dureze sterilizarea şi 
temperatura care trebuie atinsă în cursul acestei operaţiuni, 
s’au stabilit anumite norme pentru fiecare produs în parte. In 
general, durata încălzirii se consideră din momentul când ter­
mometrul arată temperatura necesară şi până la sfârşitul ste­
rilizării. Pentru ca în to t timpul sterilizării sa se menţină 
aceiaşi temperatură, vasul pentru sterilizat se aşează pe un 
foc bine întreţinut. Deoarece borcanele largi se încălzesc mai 
greu decât cele înguste, nu se recomandă să se sterilizeze 
concomitent, în acelaş vas, borcane de diferite dimensiuni.

După terminarea sterilizării vasul pentru sterilizat, se ia 
de pe maşina de gătit, se lasă să se răcească apa la 20—30° C 
şi apoi se scot şi borcanele. Ele nu trebuesc puse pe cor­
puri reci (metal sau piatră) sau într’un curent de aer, deoarece 
în aceste condiţiuni se sparg uşor. După ce borcanele se ră­
cesc, se ridică arcurile şi se încearcă dacă capacele se 
ţin b in e ; în caz contrar, borcanele se mai pun odată la steri­
lizat. Dacă sterilizarea a fost incompletă şi microorganismele 
sau sporii lor au rămas în produsul aşezat pentru conservat, 
atunci peste 2—3 zile borcanele se vor deschide dela sine, 
din cauza gazelor ce se formează în timpul fermentării, pro­
vocate de microorganisme. Iată de ce, înainte de a aşeza
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borcanele la pă­
strat peste iarnă, 
ele t r e b u e s c  
controlate.

In figura 19 
sunt redate prin- 
uipalele faze din 
operaţiunea pre­
gătirii conserve­
lo r în gospodă­
riile mici.

Borcanele cu 
conserve se pă­
strează la întu- 
nerec şi în loc 
răcoros. Lumina, 
deşi nu e vătă­
mătoare pentru 
produsul conser­
vat, uneori pro­
voacă decolora- 
rea lui.

Borcanele cu 
conserve trebu­
esc ferite dease- 
menea şi de prea 
mare căldură, 
umezeală sau în­
gheţ. Umezeala 
le fa v o r iz e a z ă  
mucegăirea, căl­
dura poate fi 

c a u z a  fermen­
tării, iar gerul

i o  1 1
Fig. 19. Prepararea conservelor.

1. Borcan pentru conserve, 2, Aşciareu Fructelor mari In 
b orcan e. 3. Aşezarea fruc'eîor mici în borcane. 4, Tm- 
nurea siropului p este  tinete, 5 , A şe z a re a  Inelului du 
cituduc, 6, Aşezarea capacului silcîii. 7. Agpsmn » 
borcanului pe suport. 8. Aşezarea suportului cu bnn ituo 
Iii aparatul tle sterilizat. !H. A paratul <le steril Îîfal pru- 
gfctlt pentru a terizarea  coureivelnr. IU. RidlcuruJi nr- 
cuiul de oţcJ tlupâ sterillznirn conservelor. 11. 1 ii rt 
chUlerea borcanului înainte t!e punerea in ronmmuMu 
a conservelor.
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le poate în g h eţa ; în acest din urmă caz, pe lângă faptul că 
produsele conservate pierd din gust şi calitate, dar şi borca­
nele crapă foarte uşor.

Unele conserve se pot păstra şi în sticle obişnuite de 
vin, dar mult mai bine în sticle de şampanie. După umplerea 
acestora, închiderea lor se face cu dopuri de plută, opărite în 
prealabil. Pentru ca dopurile să nu sară în timpul sterilizării, 
ete se leagă cu sfoară sau cu sârmă (Fig. 20). După răcire,.

2 0 2 _

Fig. 20. Legatul dopurilor cu sfoara.

gura sticlei şi dopul se acoperă cu ceară, smoală sau capsule 
care asigură închiderea ermetică.

Conservele de legume se mai pot pregăti şi în borcane 
obişnuite şi supuse sterilizării în modul următor: legumele se 
pregătesc şi se aşează în borcane, peste ele se toarnă apoi 
soluţia sărată ( l u/0), fiartă şi răcită. Borcanele nu se umplu 
până sus, ci deasupra legumelor se lasă un gol de 6— 10 cm.

Deasupra legumelor se pun apoi câte 4—5 linguri de 
untură topită (la borcanele de 1 kg.) Ca să se consume cât mai 
puţină untură, cu această ocazie, pentru conservele pregătite 
'ii acest mod se întrebuinţează numai borcane înalte şi în­
guste la gură.

Borcanele astfel pregătite se aşează la sterilizat, luând 
seama ca apa din cazan să nu intre în interiorul lor. Se ste­
rilizează la fel ca şi conservele aşezate în borcane patent.

In timpul sterilizării untura se topeşte şi formează dea­
supra legumelor un strat de 3—5 cm. grosime. După răcire, 
untura se întăreşte şi nu permite pătrunderea microorganis­
melor în interiorul conservei.

Borcanele se leagă apoi la gură cu hârtie pergament şi 
se acoperă cu pânză.

înainte de întrebuinţarea legumelor conservate, untura 
se scoate din borcane cu lingura. Stratul de deasupra, care une-
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ori poate ii acoperit de mucegai, deobicei se îndepărtează, 
i^r restul se poate folosi în bucătărie.

Deobicei compoturile din fructe se încălzesc la tem pera­
tura de 75°—85° spre a evita pierderea substanţelor aroma­
tice şi pentru că la această temperatură pot fi omorâte '.oale 
bacteriile ce provoacă alterarea fructelor.

Conservele de legume se sterilizează la temperatura de 
100"1— 118° C, lucru ce se poate obţine numai în autoclave. Iu 
gospodăriile mici, unde pentru sterilizare se întrebuinţează 
baia mariană cu o temperatură de 98°— 100°C, timpul sterili­
zării se prelungeşte până la 80—90 de minute.

La sterilizarea cutiilor cu conserve de legume in fabrici 
se procedează astfel: după închiderea cutiilor cu ajutorul ma­
şinii de capsat, acestea se aşează într’un coş m etalic (în nu­
măr de 200—350 buc.), cu care apoi se introduc în autoclav.

După închiderea erm etică a capacului dela autoclav, se 
deschide ventilul pentru introducerea în interiorul lui a vapo­
rilor de apă. Presiunea şi temperatura din autoclav nu se ri­
dică brusc, ci treptat, spre a nu provoca perturbări în interio­
rul cutiilor cu conserve.

Presiunea sau temperatura necesară pentru sterilizarea 
produsului conservat sunt arătate de manometru şi se menţin 
timpul prescris pentru fiecare soi în parte. Apoi, prin des­
chiderea treptată a robinetului de evacuarea vaporilor din au­
toclav şi prin închiderea aceluia prin care se introduc vaporii, 
presiunea şi temperatura se reduc la minimum.

Spre a nu provoca bombarea sau îndoirea cutiilor de 
conserve, scăderea temperaturii şi a presiunii se fac dease­
menea treptat.

întrucât durata sterilizării variază dela un soi de legume 
3a altul, dăm mai jos datele necesare pentru cunoaşterea con- 
diţiunilor de sterilizare la diferite specii de legume.1) In tab­
loul ce urmează sunt reproduse datele valabile pentru împre­
jurări normale. Dacă mersul sterilizării este împiedecat de 
anumite condiţiuni, atunci timpul de sterilizare va trebui pre­
lungit cu o treim e sau chiar cu o jumătate.

1) S e r  g e r  und H e n i p e l .  KonserventechuisLlies Tfaschenbudi. 
Braunschwelg. 1938.

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



20-1

o r Durata sterilizam in mutre
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1 Conopidă . . . V,
l /l

115
115

5
6

12
14

5
6

2 Făsole verde (păstăi) . V.
1/1

118
118

6
7

15
18

6
7

3 Mazăre verde (boabe) . V.
1/1

118
118

6
7

15
18

6
7

4 Ghiveci(legume amestec.) V.
1/1

118
118

6
7

15
18

6
7

5 M o r c o v i .......................... '/*
1/1

118
118

(i
7

15
18

6
7

6 B o b .......................................
•

V,
1/1

118
118

6
7

15
18

6
7

7
Sfecla roşie . , . , 'U

1/1
115
115

5
6

12
14

5
f i

8 Varza roşie . . . . V.
1/1

118
118

6
7

15
18

6
7

9 Ţ e l i n ă ................................. V.
1/1

118
118

fi
7

15
18

6
7

10 Sparanghel . . .  * v .
1/1

115
115

5
6

12
14

5
6

11 Spanac . . . . . .

1
V»
1/1

121
121

12
12

60
60

12
12

12 Pătlăgele roşii întregi , 7 >

l / l
115
115

5
6

12
14

5
6

13 Bulion de roşii (subţire) Va
1/1

118
118

5
6

12
14

5
6

14 Bulion de roşii (pastă) , V.
1/1

121
121

10
12

20
30

10
12

15 Varza albă . . . . V.
1/1

118
118

6
7

15
18

6
7

16 C i u p e r c i .......................... 1 2 
L I

118
118

6
7

15
18

6
7

După ce presiunea aburilor din autoclav scade la zero a t­
mosfere, se ridică capacul şi se scoate coşul metalic ce conţine 
cutiile cu conserve. In vederea răcirii cutiilor cu conserve, 
acestea se introduc într’un bazin cu apă, unde se lasă până 
ce temperatura cutiilor scade la 45 ’—50° C. După aceasta cu­
tiile se scot din apă, se şterg cu o cârpă şi se lasă să se 
usuce dela propria lor căldură.

După răcirea lor definitivă, cutiile cu conserve se aşează 
la păstrat în localuri uscate, ferite de lumină, cu posibilităţi 
de aerisire, la o temperatură constantă de 4—7°C. In asem e-
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nea localuri se evită, pe cât e posibil, variaţii mari de tem­
peratură, deoarece în aceste cazuri cutiile se umezesc („asuda"), 
ceeace atrage după sine ruginirea lor.

3) Conserve de fructe (compoturi).
Prin compot se înţeleg fructe fierte în apă la care

s’a adâogat un procent mai mare sau mai mic de zahăr şi 
care sunt apoi sterilizate în borcane sau cutii erm elic în ilij.se.

Fructele proaspăt recoltate, se sortează, se spală, even­
tual se curăţă de pieliţă, li se scot sâmburii sau casa semin­
ţelor; se tratează un timp scurt în soluţie zaharată şi se
aşează în borcane. Peste ele se toarnă sirop de zahăr fierbinte,
se aşează capacul la borcan şi se sterilizează.

in cazul când unele fructe pierd culoarea lor naturalii 
prin opărire sau prin sterilizare, în vederea obţinerii unui aspect 
plăcut, se recomandă adăogirea la compot a unui colorant 
artificial admis de legile sanitare în vigoare, Dintre aceştia 
se întrebuinţează:

pentru coloarea ro ş ie ; roşu de Orleans, cocionela, roşu 
de Bordeaux etc,

pentru coloarea galbenă: şofran sau extract alcoolic de 
şofran, flori sau extracte de calendulă, galben de naftol, etc.

pentru coloarea verde: clorofila extrasă din spanac sau 
urzici, verdele de malacnit, sulfatul de cupru, etc.

Coloranţii se adaogă siropului de zahăr înainte de turna­
rea acestuia in borcan, peste fructe.

a) Compot de căpşune şi fragi.
Pentru compot se aleg fructe mari, întregi şi bine colo­

rate. Pentru spălat se aşează pe un ciur smălţuit într’un strat 
subţire şi se scufundă, apoi, de mai multe ori în apă rece şi 
curată. Spălatul trebue făcut cu multă îngrijire ca să nu ră­
mână pe fructe fire de nisip sau particule de pământ. Nici 
intr’un caz însă căpşunele sau fragii nu se vor ţine timp înde­
lungat în apă, deoarece ele devin moi şi se terciuesc foarte 
uşor la sterilizat.

După spălat se îndepărtează codiţele şi apoi se trec la 
opărit (înălbit). Opăritul are loc în sirop de zahăr, deoarece 
în apă curată căpşunele şi fragii se terciuesc. Apoi, fructele 
se aşează în borcane şi peste ele se toarnă siropul fierbinte, 
în care au fost opărite şi care trebue să conţină circa 3()(,/(, 
zahăr.

2or>
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Pentru compot sunt foarte recomandabile următoarele 
varietăti: Sieger, Konigin Lulse, Hohenzollern, Oberschlesien, 
Madame Moutot, Sharplas, etc.

Se mai poate pregăti compot din căpşune şi fragi, fără 
ca ele să fie în prealabil opărite. In acest caz, după spălare, 
îndepărtarea coditelor şi svântarea lor, fructele se aşează în 
borcane, turnându-se peste ele un sirop fierbinte de zhhăr 
cu o concentraţie de 30—35% .

Un compot mult mai preţios se obţine dacă căpşunele 
sau fragile spălate şi curăţate de codiţe se presară cu zahăr 
(250 gr. zahăr pentru 1 kg. fructe) şi se lasă aşa peste noapte,, 
într’un loc răcoros, ca să fie bine pătrunse de siropul de za­
hăr şi să se menţină tari. A doua zi sucul, ce s ’a scurs, se 
încălzeşte împreună cu fructele şi se aşează în borcane. In 
acest caz nu mai e nevoie de adăogat apă la sirop.

Timpul necesar sterilizării este de 25 minute la tem pe­
ratura de 75 — 80° C, pentru borcanele cu o capacitate de un 
litru.

b) Compot de agrişe.
Pentru compot se iau numai agrişe, deabia intrate 

în pârgă. După spălarea lor, îndepărtarea codiţelor şi a caliciu­
lui, agrişele se mai străpung de mai multe ori cu acul, spre a 

evita plesnirea lor în timpul sterilizării. S tră­
pungerea fructelor se poate face cu maşini 
anume construite în acest scop sau cu un dop 
de plută, în care sunt înfipte mai multe ace. 
(Fig. 21).

Ca şi căpşunele, agrişele crude pot fi 
aşezate direct în borcane, turnându-se peste 
ele sirop fierbinte cu o concentraţie de 3 5 — 
45 %  zahăr.

Varietăţi bune pentru compot su n t: Roşii 
de Olanda, Alba de Versailles, Grtine Flas- 
chenbeere, Weisse Voltragende, etc. 

dc Dacă se urmăreşte păstrarea colorii verzi 
tni perforat pio- a fructelor, atunci e nevoie de o prealabilă 

li(a fructelor, opărire a lor în apă clocotindă, în care se to­
peşte o cantitate foarte mică de piatră vânătă (20—25 gr. 
piatră vânătă la 100 litri apă). După această opărire fructele 
se spală bine în apă rece şi se aşează în borcane deabia după
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f e  se svântă. Feste ele se toarnă siropul de zahăr, tu o 
concentraţie de 35— 45°/0.

Borcanele se sterilizează timp de 25 minute la o tem­
peratură de 75—80° C.

■c) Compot de cireşe şl vişine.
Cireşele şi vişinele, spălate în apă rece, pot fi întrebuin­

ţate întregi, cu sau fără sâmburi. Scoaterea sâmburilor se poate 
face cu acul sau cu aparate şi maşini construite în acest scop.

Fructele întregi sau fără sâmburi se fierb timp de 7— 10 
minute în sirop de zahăr 25—35%  şi apoi se toarnă în bor­
cane. Bune pentru compot sunt varietăţile: Napoleon , Cobur- 
ger Mai, Konigliche Amarelle, d'Osthelm, etc.

Un compot foarte bun se obţine atunci când, după scoa­
terea sâmburilor, fructele se presară cu zahăr (300—500 gr. 
zahăr pentru un kg. fructe) şi se lasă la rece timp de 15—20 ore. 
Apoi, fructele se fierb timp de 5—8 minute în propriul lor suc 
şi se aşează în borcane.

Borcanele de un litru se sterilizează timp de 30 minute 
la o temperatură de 80° C.

d) Compot de prune.
Se pot întrebuinţa prune întregi sau jumătăţi, cu sau fără 

pieliţă. Se iau prune frumoase, se spală şi se opăresc, prin 
ţinerea lor timp de câteva minute în apă clocotindă. După 
■scoaterea din apa fierbinte, se curăţă de pieliţă şi se pun în 
apa de v a r1) răcită pentru a se întări puţin. întărirea fructe­
lor se manifestă prin formarea, la suprafaţa lor, a unei cruste 
de pectat de calciu, care provine din unirea pectinei din 
fructe cu calciul din laptele de var.

Se scot apoi sâmburii şi jum ătăţile de prune, se aşează 
în borcane, turnându-se deasupra lor sirop de zahăr de 25—35°/0.

Pentru compot sunt potrivite prunele cu carnea tare, cum 
sunt v arietă ţile : Tuleu gras, Vinete, prune de Bosnia, Quetsche 
d ’Italie, Reine Claude verte, Mirabelle de Metz, etc.

Dacă prunele sunt prea mici (Mirabelle), ele nu se mai 
curăţă de pieliţă şi se întrebuinţează întregi — cu sâmburi. 
Pentru ca să nu crape pieliţa lor în timpul opăritului, fructele

J) Apa de var au praparti astfel: sc stinge 1 kg. rlB var în 5 —7 li­
tri de apB. Dupâ ce varul gros se la fund, apa IJmpedB de doiuru-
pra sc întrebuinţează pentru scufundarea [rudelor cu carnea moale, m 
vederea întăririi texturii lor.

:>Jh
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se înţeapă cu acul în mai multe locuri, ca şi în cazul agrişe­
lor. Puse în borcane, peste ele se toarnă sirop fierbinte, în 
concentraţie de 25—35°/c-

Dacă la pregătirea compotului se întrebuinţează prune 
clin varietatea Reine Claude verte, atunci, pentru păstrarea 
colorii verzi a fructelor, în apa în care se opăresc fructele, se  
adaogă puţină piatră vânătă (25 gr. piatră vânătă la 100 litri 
apă). După ce prunele capătă o coloare verde intensă, se  
scot din apa de opărit şi se limpezesc în multă apă (m ai bine 
sub robinet). După clătit prunele se ţin, timp de 15—20 ore, 
într’un sirop, cu o concentraţie de 22° Be. Apoi se aşează în 
borcane, se acoperă cu sirop şi se sterilizează ca orice com­
pot. întrucât coloarea verde a prunelor se pierde în prezenţa 
luminii, compoturile .din prune Reine Claude verte trebuesc 
păstrate neapărat la întunerec.

Sterilizarea are loc la temperatură de 80—90’ C, timp de 
25—30 minute. Compotul din jumătăţi de prune se sterilizează 
timp mai îndelungat, pentrucă fructele stau mai îndesat decât 
în cazul când sunt întregi.

e) Compot de pere.
Pentru compot se iau fructe frumoase, sănătoase şi deabia 

intrate în pârgă. După mărimea lor, perele se pot întrebuinţa 
ca fructe întregi sau jumătăţi.

Perele întrebuinţate pentru compot trebue să aibă carnea 
de coloare deschisă, cum este la varietăţile Bon Chretien 
W illiams şi Bonne Louise d’Avranches. Perele se curăţă de 
coajă cu aparate sau cuţite obişnuite, apoi se spală, se taie în 
jumătăţi şi li se îndepărtează casa seminţelor. Deoarece în 
contact cu aerul perele se înnegresc foarte repede, după cură­
ţat, ele se aşează într’o soluţie de sare de 1—2%  sau apă aci­
dulată cu acid citric (sare de lăm âie) 5— lOVo- Albirea sau 
opărirea perelor are loc în aceiaşi soluţie sau în sirop de 
zahăr şi durează până ce ele pot fi străpunse cu un paiu snu 
cu o scobitoare. Apoi fructele se aşează în borcane, turnân- 
du-se deasupra lor sirop de zahăr de 20— 30% .

Pentru compot se recomandă . v arietă ţile : Beurre Bosc, 
Souvenir da Congres, Bonne Louise de Avranches, Doyenne 
d'hiver, Beurre Diel, Bon Chretien Williams, etc.

Sterilizarea borcanelor durează timp de 30—50 minute, 
la o temperatură de 90° C. Dacă fructele sunt tăiate în jumătăţi
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sau daca |)cnlni compot se iau fructe cu o coacere avanei la, 
durata sterilizării e mai scurtă decât în cazul fructelor mliegi 
şi mai crude.

La fel se prepară şi compotul de gutui.

f) Compot de mere.
Merele coapte se curăţă de coajă (pieliţă) cu cuţitele sau 

cu maşinile, se taie  în 4 bucăţi, li se scoate casa seminţelor, 
aşezându-se în apă acidulată (5— 10°/0 acid citric). Când avem 
pregătită cantitatea necesară, merele se opăresc în sirop de 
zahăr şi apoi se aşează în borcane, turnându-se peste ele sirop 
de zahăr de 25— 30% .

Se recomandă pentru compot varietăţile : Transparente 
du Croncels, Reinette de Landsberg, Reinctte de Cfuiinpaţ/ne. 
Parmain d ’or.

Sterilizarea în borcane de un litru durează timp de ’A) 
minute, la o temperatură de 85° C.

g) Compot de caise şi piersice.
Caisele şi piersicile pot fi întrebuinţate ca fructe înIregi, 

ca jumătăţi de fructe, cu sau fără sâmburi. Caisele se curaţa 
mai rar de pieliţă, pe când la piersice această operaţie esle 
absolut necesară. Pentru îndepărtarea pieliţei, fructele se inlro- 
duc pentru câteva minute în apă clocotindă în care a fost Ili­
pită puţină so d ă ; opăritul piersicelor uşurează mult aceasta 
operaţie. Sâmburii se îndepărtează numai la fructele Ia cure 
carnea se deslipeşte uşor de ei. Dintre caise se întrebuinţează 
varietăţile: de Breda , de Nancy, Royal, iar dintre piersice: 
Waterloo, de Prosteau, Solway, Elberta,etc.

Aşezate în borcane, atât peste caise, cât şi peste pier­
sice se toarnă sirop de zahăr de 2 5 —3 5 % ; după închidere, 
borcanele se sterilizează timp de 30 minute, la o temperatura 
de 80" C.

h) Compot de smeura.
Fructele pentru compot trebue să lie bine desvoltatc, dar 

nu prea coapte. Se aleg, se curăţă de codiţe şi se aşea/ă în 
vase, presărându-se cu zahăr (pentru un kg. de Fructe se iau 
250—300 grame zahăr), lăsându-se aşa timp de 2 0 ^ 2 4  de orc 
A doua zi smeura se fierbe în propria ei zeamă, timp de 3 .r> 
minute, apoi se toarnă în borcane, care, după ce se închid er­
m etic, se sterilizează timp de 20 minute la o temperatură de 
80° C.

M
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• ele. mă' potrivite varietăţi pentru comp oi suni. Mati- 
horoui/h., ffoniei, Prcusscn, etc.

i) Compot de, struguri.
-Sc aleg struguri cu boabe mari şi lari. Bobitele se mp 

(11 codiţele lor de pe ciorchine şi sc aşează in borcane căi 
mai îndesat. Se toarnă apoi siropul necesar, in concentraţie 
de 30%  (circa 10° Bc), se astupă borcanul şi se sterilizează 
limp de îO— 15 minute In temperatura de 95— 100°C.

i'urnpotul dc struguri devine foarte atrăgător, dacă m 
horeau se aşează până Ih jum alatea înălţimii lui boabe negre, 
iar iu jumatatea de sus albe-gălbui.

4. C onserve de legum e.

Prin conserve de legume se înţeleg legume fierte sau 
opărite în apă clocotindă, la care s'a adăogal un procent mic 
de sare şi carc simt apoi sterilizate în borcane sau cutii de 
tablă crmetic închisc,

a) f'aaolea verde.
Fasolea verde, în păstăi, conservată în condiţiuni bune. 

d ă  un aliment preţios, întrucât contribne la variaţia hranei, 
mai ales în timpul iernii, cănd lipsesc legumele proaspete.

Pentru conserve fasolea verde se recoltează în momentul 
când deabia începe formarea boabelor şi se transportă cât mai 
repede la locul de prelucrare. Transportul păstăilor se face în 
lăcliţc sau coşuri şi sub nici un motiv în saci, deoarece în ei 
fasolea se încinge, se acoperă cu mucegaiuri şi devine tare 
sau băţoasă. Pentru conservare se aleg păstăile tinere, proas­
păt recoltate şi fără pete.

Momentul conservării este potrivit dacă pasta ia plesne- 
şlc. cAnd c îndoită între degete; daca ca nu se mai rupe—în­
seamnă că s'a întărit şi, prin conservare, nu va fia un produs 
de calitate.

ti'ze aşezarea lor în borcane sau sticle. (Fig. 22). Tăierea pă-

Fig. 22. Tocatul pfistăilor de fasole.

în câteva ape şi li se 
îndepărtează aţa şi 
codiţele. După acca- 
sta se taie pieziş in 
bucăţele mici (circa 
25—30 mm. în lun­
gime) ca să se uşu-

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



2 \ I

r , Idilor Ircbuc C Y C C u l a l a  pc c â t  c pasibil mai r e p e d e .  s p r e  , i  

evita innegrirea în aer a fetelor taiale. Opciaţiimea si: poale 
f a c e  cu cuţite neoxidabile sau ou maşini speciale.

Apoi se opăresc în felul următor: păstăiie, puse inlr'o
silei de pâr sau sârmă galvanizată, se Introduc într'un vas < n
apă clocotindă, unde se lasă timp de 5 — 15 minute pana < e
se înmoaie. Apoi, scoţându-le din apa clocotindă, păstăiie se iu 
troduc în alt vas cu apa rece, unde se răcoresc. Cu rât acea 
stă operaţie se execută mai repede cu atât mai bine .se pa 
strează coloarea lor verde. In acest scop se mai obişnuieşte. a 
se adaoga uneori la apa în care se opăresc păstăiie, puţin 
acid boric (o linguriţă de calea de acid boric la 10 litri apa) 
sau 20—25 gr. suifat de cupru la 100 litri apă, care îixeaza 
coloarea produsului.

Apa pentru opăritul păstăilor poate îi curată sau puţin 
sărată (10 grame sare de bucătărie la 1 litru apă). E im por 
tarit ca în timpul opăritului apa să iiarbă în clocot, iar p;i;,laile 
sâ se am estece mereu pentru a se obţine o oparirc oumgoiin. 
Deasemenea, se îndepărtează spuma ce se formează la nupia 
Faţă, în timpul opăritului.

In fabricile mari, opăritul se face în autoclavc, cn ajutorul 
vaporilor de apă. Prin acest procedeu se evită pierderea par­
ţială a substanţelor nutritive, pierdere, ce nu se poate mlalma 
la opărirea în apă a legumelor.

Opăritul contribue la îixarea colorii păstăilor şi l.i inia 
tUrarea gustului lor fad (ierbos); în afară de aceasta, in timpul 
opăritului, păstăiie fierb puţin, fapt care uşurează apoi steri 
lizarea.

După ce păstăiie se scot din vasul în care a u  I o h  t opări l e ,  

şi după ce se răcesc, se aşează în borcane s a u  in stă l e  . a  

peste ele se toarnă apă sărată 1 - 2%  ( 10—20 gr. s a r e  d e  bu­
cătărie la un litru de apă).

Dintre borcane se întrebuinţează numai acele <;u i n c , Iii 
dere ermetică (W eck, Rex, Dux, etc,), iar, dacă se lolo.se:,< 
sticle, acestea trebue să fie groase şi largi la gură.

Borcanele, după umplerea lor cu produsul conscrval (la 
partea superioară se lasă un gol de 1—2 cm.), se astupa eu 
capacul respectiv, punând între el şi marginea borcanului 
un inel elastic de cauciuc, ce a fost în prealabil fiert în apă.

Sticlele,, după ce s’au umplut cu produsul respectiv, se
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astupă c u ' un dop de plută, fiert mai dinainte în apă cloco- 
tindă.

Pentru a împiedeca ridicarea capacelor dela borcane şi 
sărirea dopurilor deia sticle în timpul sterilizării, primele se 
fixează cu arcuri speciale (fig. 14), iar sticlele se leagă la gură 
cu sfoară sau sârmă subţire (fig. 20).

Apoi, borcanele sau sticlele se sterilizează în autoclave 
timp de 15— 18 minute la temperatura de 118°C sau în ca­
zane obişnuite, timp de 80 — 90 minute, la temperatura de 
98— 100°C.

După sterilizare vasul cu borcane sau sticle se ia de pe 
foc, se lasă până ce apa se răceşte la 30—W C  şi apoi se 
scot şi se şterg. Dela borcane se ridică arcurile, iar dopurile 
dela sticle se acoperă cu smoală sau ceară. Pentru a uşura 
ridicarea smoalei la consumarea produsului, înainte de ceruire, 
gura sticlei se acoperă cu o pânză de tifon.

Conservele se păstrează la întunerec, în loc uscat şi ră­
coros.

La fel se pregătesc conservele şi din bame.

b) M azărea verde.
Pentru conservare se potrivesc acele varietăţi ce pa- 

strează şi după coacere coloarea verde a bobului. Mazărea 
pentru conserve trebue să fie proaspăt recoltată, deoarece dacă 
stă mai mult timp în grămadă, se veştejeşte şi boabele se în­
tăresc.

După recoltare boabele se separă de păstăi şi se sortează 
după mărime în 2—3 calităţi cu ajutorul unor site sau trioare 
speciale. Pentru cantităţi mai mici această operaţiune se face 
cu mâna, iar în fabricele mari — cu maşini speciale.

Boabele, după ce se spală, se pun pe o sită şi se intro­
duc intr’un vas cu apă clocotindă (apa trebue să fie sărată 
l°/o), unde se opăresc timp de 3 —-6  m inute; durata acestui 
timp este in raport cu mărimea boabelor şi gradul lor de în­
tărire.

In timpul opăritului mazărea se am estecă mereu şi se în­
depărtează spuma ce se formează la suprafaţă. Pentru ca sâ 
se păstreze coloarea verde a mazărei, se adaogă în apa de 
opărit puţin acid boric (o linguriţă de cafea la 1 litru de apă) 
sau piatră vânătă (20—25 gr. la 100 litri de apă).

In general, opăritul mazărei durgază până ce un bob, 
strâns între degete, se sfarmă fără să opună mare rezistenţă.
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După opărit mazărea se trece imediat în apă rece, apoi 
se spală bine şi, după ce s ’a scurs, se pune în borcane, cutii 
de tablă sau sticle. Mazărea nu se îndeasă în borcane, deoarece 
ea se umflă mult în timpul sterilizării; apoi peste ea se toarnă 
apă sărată 1— 2% , lăsând deasupra un spaţiu gol de 1—2 crn., 
se astupă vasele şi se sterilizează în autoclave, timp de 15 
18 minute, la temperatura de 118°C, sau în cazane deschise, 
timp de 60—90 minute, la o temperatură de 98— 100° C.

Apa sărată de 1—2 %  (10—20 gr. sare la 1 litru de apii), 
ce se toarnă în conserve, peste mazăre, se fierbe cu 20—24 ore 
înaintea întrebuinţării pentru ca în acest timp să se răcea­
scă şi să se depună la fund eventualele murdării şi varul ce-l 
conţine. Apa decantată se filtrează şi apoi se poate între­
buinţa.

Acest procedeu de pregătire al apei înlătură fenomenul 
întăririi boabelor de mazăre, fapt ce are loc atunci când apa 
conţine mult var.

Apa se toarnă treptat în borcane sau sticle pentru ca să 
poată ocupa toate spaţiile goale dintre boabe; în acest scop 
borcanul sau sticla se agită puternic de câteva ori în timpul 
când se toarnă apa.

Se întâmplă uneori că mazărea conservată să fie supusă 
fenomenului, ce poartă numele de „gelificare". El constă în 
faptul că amidonul din boabe, din cauza fierberii în timpul 
sterilizării, se hidrolizează parţial şi formează o masă turbure, 
cu aspect mucilaginos şi de coloare albă-murdară. Această ge­
lificare se datoreşte în cele mai dese cazuri unei sterilizări 
sau unui opărit prea îndelungat.

Conservele de mazăre uneori se alterează din cauza bac­
teriilor acidului lactie, care sunt anaerobe şi deci pot altera 
conţinutul borcanului, fără ca acesta să fie deschis. Turbura- 
rea puternică a lichidului conservei ne dovedeşte acest luciu.

Spre a evita alterarea ulterioară a conservelor de ma­
zăre — se mai repetă sterilizarea ;ncă odată sau de două ori, 
după 1—2 zile dela pregătirea lor.

c) Sparanghelul.
Pentru conservare se ia sparanghel proaspăt recoltat şi 

de calitate bună. înainte de prelucrare se recomandă ca să nu 
stea mult timp şi mai ales să nu se încălzească, deoarece în 
asemenea împrejurări în el se desvoltă diferite bacterii, ce ii 
schimbă structura şi îi alterează gustul.
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Dacă sparanghelul a suferit un transport mai lung, el de­
vine aspru, băţos şi amar. Asemenea fire se înlătură dela co n ' 
şervare.

; Sparanghelul procurat pentru conservare se sortează după 
grosime, se spală şi apoi se curăţă de pieliţă. Cojirea se tace. 
cu cuţite obişnuite, cu cuţite speciale sau cu maşini. Cojirea 
are loc, începând dela vârf (mugurele terminal) în jos. Pe mă­
sura cojirii, sparanghelul se pune In apă rece, spre a evita 
înnegrirea lui.

Pentru ca toate Firele de sparanghel să aibă aceiaşi lun­
gime, tăierea lor se face într’o cutie de lemn, prevăzută nu­
mai cu un fund.

Lungimea cutiei şi a firelor de sparanghel trebue să fie 
egală cu înălţimea borcanului sau a cutiei de tablă. j

După ce toată  cantitatea necesară a fost cojită, se opă­
reşte în apă clocotindă, timp de 2—3 minute până ce sparan­
ghelul devine elastic (nu moale) şi nu se rupe la îndoirea lui 
între degete.

După opărire, sparanghelul se răceşte imediat prin intro­
ducerea şi ţinerea lui în apă rece timp de 5 —6 minute pen­
tru a opri procesul fierberii şi a contribui la întărirea firelor; 
apoi după ce se scurge apa, firele de sparanghel se aşează 
cât mai îndesat în borcane sau cutii de tablă. Golurile din 
borcan se umplu cu apă sărată l°/0.

După cojit şi opărit, firele de sparanghel devin m o i; pen­
tru a nu se terciui, în momentul introducerii lor în borcane ( j i‘
sau cutii de tablă, firele de sparanghel nu se introduc câte 
unul, d  deodată inti mi număr mai mare. Iii arest scop firele 
respective se înfăşoară înlr'o foiţă curată de hârtie şi, tlupâ 
ce se introduc in borcan, hârtiei se scoate, kir spnrnngheli.il 
rrtrhftne în vasul respecllv.

Din cauză că în apă sărată sparanghelul devine galben, 
de multe ori se întrebuinţează pentru umplerea borcanelor 
numai apă fiartă, curată.

Borcanele sau cutiile de tablă, după ce se astupă, se 
sterilizează în cazane deschise timp de 90 minute, la tempe­
ratura de 9 8 — 100°C, sau 12— 14 minute, în autoclave, la tem ­
peratura de 115° C.

Ca şi Ia mazăre, e bine să se repete sterilizarea după 
1—2 zile.
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Conservele se păstrează la întunerec, în Io o nscat ţii ră ­
coros.

Capetele de sparanghel, re rămân la tăierea firelor, se 
pot conserva separat; în timpul iernii acestea se înlrelmiu 
ţeaza la preparat supe.

d) M orcovii.
Pentru conservare se iau tip obicei numai morcovi mărunţi 

rare sunt mai fragezi şi dau un produs mai lum.
După recoltare, se sorteai';'! după mărime, ti se îmlepâr 

tea/ă coletul verzui împreună cu trunzele şi se rad n i  i u i  

cuţit. Apoi se opăresc în apă sărată de 1 2u/0, timp de ‘i 11 *
minute. Dupa opărite se răstoarnă pe o sită şi se răcoresc cu 
apă rece, ce se toarnă deasupra lo r ; după ce apa se scurge, mor
covii se aşează în borcane, iar acestea se umplu < 11 apa "„1
rată 1 - -20/,), se aplică pe marginea lor inelul de cauciuc, 
astupă ca cap,ac şi se sterilizează timp de 50 —80 de mitinle, 
la temperatura de 9 8 —100° C.

Cutiile cu conserve se sterilizează în uutoc.lave la tem
perntura de 118° C, timp de 15— 18 minute.

La fel se pregătesc conservele din [elină, conopidă, ele.

e) Ardeii graşi.
Se iau ardeii verzi, căt şi cei roşii, ajun,şi la maturitate. 

Se ale^ cei graşi, mari, bine desvoltaţi, se spală, se curăţă de 
codiţe şi seminţe şi apoi se opăresc în apă clocotindă, timp 
de f>— 10 minute. Scoşi din apă fierbinte, ardeii se întind pe u 
sită şi peste ei se toarnă apă rece. După ce se scurs* t>ine 
de apă, ardeii se aşează în borcane patent şi deasupra lor se 
toarnă apă fiartă şi răcită, care poate fi curată sau pulin sa 
rată. Dacă în timpul aşezării în borcane, ardeii se presării cu 
puţină sare, borcanele sau cutiile se închid fără a mai tmua 
peste ei apă sărată. Borcanele se astupă şi se sterilizează limp 
de 20—30 minute la o temperatură de 98 — 100° C.

In timpul iernii aceste conserve se folosesc penlm pre 
Iţătit ardei umpluţi cu carne sau cu orez.

1) Spanacul.
Din cauza valorii sale nutritive, spanacul se înlrebniu 

ţează loarte mult la prepararea conservelor. El con (ine mul le 
săruri minerale, mai ales pe rele de fier, precum şi vitamine. 
Spanacul se trece la conservai chiar în ziua rerollări Ini. Ne 
alt?y toate foile îngălbenite, evenlualele ieilimi sau huruind
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ţii se înlătură codiţele frunzelor. Spălatul frunzelor de spanac 
se face apoi in mai multe ape şi cu mare îngrijire, pentru a 
îndepărta firele de nisip sau resturile de pământ.

Apoi, se pune în coşuri de nuiele, de sârma galvaulzată 
sau aluminiu şi se opăreşte timp de 3— 5 minute. Iu timpul 
opăritului, spanacul se am estecă mereu, spre a evita lipirea 
frunzelor.

Prin opărit coloarea spanacului se schimbă, din deschisa, 
In verde închis, frunzele deviti moi, aşa că se pot aşeza cu 
uşurinţă în borcane. In afara de aceasta. în urma opărUuluij 
se îndepărtează din frunze amăreala neplăcută.

Lhipâ opărit, se lasă să se scurgă apa şi apoi se aşează 
în borcane sau cutii de tablă, turnându-se deasupra apă să­
rată, în concentraţie de 1—2% .

Sterilizarea în baia mariană are Joc la temperatura de 
98—100° C, timp de 70—85 minute, iar în autoclave la tem ­
peratura de 121° C, timp de 60 minute.

g) Legume amestecate.
Pentru pregătirea ghiveciului se iau mai multe feluri de 

legume, ca: mazăre boabe, fasole păstăi, morcovi, conopidă, 
etc. Fiecare tel de legume se pregăteşte şi se opăreşte sepa- 
rat; apoi se aşează în borcane patent, câte un strat din flecare 
fel, iar deasupra se toarnă apă iiartâ şi răcită (curată sau 
puţin sărată), Se astupă borcanele, se sterilizează la tempera 
tura de 98 -]0G “C, timp de 8 0 —90 minute. După răcirea apei 
diu cazanul de sterilizat, borcanele se scot, ţ-terg şi .se pun 
la păstrat.

Cutiile cu conserve se sterilizează în autoclave, la tem­
peratura de )18°, timp de 15— 18 minute.

h) Ciuperci conservate.
Pentru conserve se iau ciupercile în momentul când de- 

abia încep să se desfacă pălăriile lor. Se spală, se curăţă de 
părţile ce au fost în pământ şi de pieliţă. Ciupercile mai mari 
se taie  şi în bucăţi. Spre a evită înnegrirea lor, după curăţire 
se pun în apă rece curată sau puţin sărata ( 1—2% ).

Opărirea durează până ce ciupercile devin moi. Cu ocazia 
opăritului ele pierd foarte mult din volum. Se cunoaşte că 
opăritul s a terminat după spuma ce se formează la suprafaţă 
£i care din murdară, cum e la început, devine curată şi clară.

După ce se răcesc puţin, ciupercile se aşează în borcane
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şi peste ele se toarnă chiar apa în care au fost opărite, în­
trucât ea conţine multe substanţe nutritive şi aromatice.

După închiderea borcanelor, se sterilizează la t)8— 100°C, 
timp de 9 0 —100 minute, în baie mariană sau în autoclave, la 
temperatura de 118°, timp de 15— 18 minute.

i) Conserve din pătlăgele roşii întregi.
Pentru conservarea pătlăgelelor roşii se iau fructe mă­

runte, tari, se spală bine şi se aşează în borcane, turnându-se 
peste ele apă sărată de 1—23/o-

Dacă se urmăreşte ca pătlăgelele să îie îărâ pielită, 
după spălare, ele se opăresc timp foarte scurt şi se răcesc 
apoi în apă re ce ; acest fapt uşurează îndepărtarea pielitei,

După închiderea borcanelor, se sterilizează în baia ma­
riană timp de 15 minute, la temperatura de 115°.

Conservele se păstrează la loc uscat şi rece.

j) Pregătirea bulionului de legume.
Una dintre cele mai uşoare metode de conservarea nor 

legume constă în pregătirea din ele a bulionului.
Pentru pregătirea acestui 

produs se întrebuinţează pătlă­
gelele roşii, ardeii graşi sau go- 
goşarii şi spanacul.

Bulion de pătlăgele roşit,
Se iau pătlăgele coapte 

sau răscoapte, se spală în câteva 
ape şi lj se îndepărtează codi­
ţele şi eventualele părţi alterate.
Apoi se sdrobesc şi se fierb în- 
tr’o cratiţă sau cazan smălţuit.
După ce s'a terciuit bine, toată 
masa se strecoară printr’o sită 
deasă pentru ca să se separe 
seminţele şi pieliţa de pulpa 
fructelor. (Fig. 23).

In fabricele mari strecu­
rarea bulionului se face în două 
etape. La început masa ter­
ciuită se trece printr’o maşină de 
strecurat (pasatrice) ce are sita 
cu ochiurile de 4 — 5 mm, în

Fig, 23. Sită pentru slrecuniinl 
hullminlul
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diametru; cu acernstft ocazie se înlătură numai pielita pătlăge­
lelor roşii. Pentru separarea seminţelor — zeama se trece apoi 
prin altă maşinii de strecurat, la care ochiurile au un diametru 
numai de 1—2 mm.

Pulpa strecurată se toarnă în cratiţă sau cazan (e de 
dorit ni aceste» sa fie mai puţin adânci) şi se fierbe până la 
consistent» dorita.

Sărurile cuprice şi fierul transformă coloarea roşie a pig­
mentului pătlăgelelor (lycopenul) în brună; din această cauză 
fierberea bulionului trebue să aibă loc numai în vase con­
fecţionate din material neoxidabil sau cei puţin în vase bine 
smălţuite sau cositorite.

Deoarece şi Fierberea îndelungata a bulionului, în vederea 
concentrării lui, provoacă deasemenea brunificarea sau înne­
grirea lycopenului, această operaţiune trebue făcută cât mai 
repede, căci numui astfel se purite ub|ine im produs cu o r a ­
ion re rnşie-portooalie, ra ta cteristică bulionului. Scurtarea pro­
cesului de Fierberea bulionului contribue şi la păstrarea intacta 
;t substanţelor aromatice, fapt care ridică valoarea comercial,'i 
a acestui produs.

Brunificarea sau înnegrirea bulionului se poate petrece şi în 
cazul rând pentru prepararea acestui produs se întrebuinţează 
fructe crude, verzi, bogate în clorofilă.

Pentru îmbunătăţirea gustului şi mărirea g reu tăţi spe­
cii in* ,t bulionului, de multe ori i se adaogă sare în proporţie 
■ Ic l — 2 ,5 ^ , întrucât sarea introdusa în timpul fierbeiii pro­
voacă brunificarea sau cliiar înnegrirea produsului, ea se adaogă 
ilisolvată in puţina apa şi numai cu câteva minute înainte de 
încetarea fierberii.

Dacă pătlăgelele folosite Ia prepararea bulionului sunt 
sărace în lycopen, atunci coloarea Iui este lipsită de pigmen­
tul roşu, caracteristic acestui produs.

Pentru ca bulionul respectiv să aibă totuşi o coloare nur 
mala. uneori se recurge Ia întrebuinţarea coloranţilor artificiali. 
Dintre aceştia cel mai recomandat pentru colorarea bulionului 
este Carmin Nr. 4CJ Dark.

> Culoranţli artificirtli, disolvaţi in apă, se adaogă în bulion 
mimai rrttre sfârşitul fierberii, adică iu momentul când a fost 
atins griului dorit de consistenta al acestui produs.

După cum s’a specificat mai sus, fierberea bulionului se
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opreşte atunci când acesta capătă consistenţa dorită de fabri­
cant sau cerută în comerţ.

In mod curent, dacă produsul final conţine pAurt In 5 - S "'n 
substanţă uscată, poartă numele de bulion pu lpă; oflnd conţi 
nutul în substanţă uscata se ridică la 10— 12 7?. priidnsid ia 
numele de bullon-pur#.

Dură pulpa de pătlăgele roşii se fierbe până ce mibslaiiţa 
uscată din produs se ridica la 1S - - 20"/n, ncesla pojsrtn num.'le 
de pantă; cAnd produsul final conţine 30—40%  snbslanţa ir. 
cată — este cunoscut sub numele de pastă cane mitrală.

Bulionul bine preparat trebue să prezinte o masa num 
genă, de coloare roşie-portocalie, plăcut la gust şi fără aina- 
reală, /

Bulionul se pune apoi în sticle şi deasupra se loarna 
câteva picături de untdelemn, se astupă cu dopuri, opări ie 
mai dinainte. Sticlele se mai leagă la yură cu sfearâ la-rc ;« 
se sterilizează în cazane la temperatura de 9 8 —100° C. limp 
de 25—40 minute. După svântarea şi şlergerea sticlelor, ele 
se acoperă la gură cu smoală sau ceară.

Dacă bulionul se pune în cutii de tablă, acestea se sie 
rilizează la temperatura de 118°C, timp de 12— 14 minute.

Dacă bulionul se pregăteşte în cantităţi mari, alunei se 
păstrează în butoaie. Acestea Irebue să lie confecţionate nea 
păi al din stejar. Înainte de umplerea lor, butoaiele se spală, 
se opăresc şi se tratează cu fum de pucioasa.

Bulionul, încă lierbinte, se toarnă in butoaie prin vrană. 
După ce bulionul se răceşte, butoaiele se astupă ermetic; ca 
cepuri căptuşite cu papură şi se păstrează în localuri uscate, 
la temperatura de 3—5°C.

Întrucât bulionul conservat în butoaie nu poate îi supus 
sterilizării, pentru a-i mări posibilităţile de conservare, in mo 
mentul când condensarea lui se apropie de sfârşit, i se adăogit, 
disulvată în apă, sare, în proporţie de 8— 10!J/0.

Dacă odată cu pregătirea bulionului se urmăreşte şi re­
coltarea seminţelor, atunci pătlăgelele roşii, după spălat, se 
sfarmă în bucăţi şi se freacă deasupra unei site sau :.e (ret: 
prin maşina de strecurat. Seminţele rămase pe sită s * spală 
şi se uiucă la umbra, iar pulpa strecurată se fierbe şi se tra­
tează după cum s ’a descris mai sus.

Pentru obţinerea pastei, pulpa de pătlăgele roşii se fierbi; 
mult, până la consistenţa magiunului, cei a ce corerîptmdt apro
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ximativ cu 1/5- 1/10 din volumul iniţial şi la un conţinut de 
circa de 25— 40%  suhstariţă uscată. Acest bulion-pasta se 
poate păstra şi fără ca srt tie sterilizat: în acest caz, Insă, pro­
dusul are coloarea mai închisa, un gust puţin amărui şi îi 
lipseşte o parte din substanţele arom alice.

Pasta de pătlăgele roşii se ambalează în borcane, puti­
nele sau cutii şi se păstrează nea parat la rece. Deasupra pa- 
-;lei se alterne deobiceî u foiţii de hârtie pergament, eventual 
de celofan sau se toarnă uu strai de untdeiemn, n i scopul 
ite a teri suprafaţa ei de contactul tlirect ni aerul.

In vederea scurtării timpului de llerbere, se obişuueşte 
a strecura pulpa de pătlăgele roşii înainte de punerea el la 
liert. Cu toate ca prin acest procedeu se face economie de
timp, de lemne şi lucrători, el nu poate )i recomandat, de­
oarece zeama strecurată conţine mari cantităţi de vitamine şi 
substanţe hrănitoare, care se pierd în acest caz. micşorând 
valoarea alimentară a bulionului.

Pentru calcularea cantităţii de pătlăgele roşii proaspete, 
necesară obţinerii unei cantităţi oarecare de bulion, se folo­
seşte următoarea formulă:*)

v A. B. 100.100
~  ( ioo -p ) .c < to q -4 )

unde: X =  cantitatea necesarii de pătlăgele roşii, îu kg.
A —  cantitatea de bulion ce se obţine, în kg
B =  conţinutul de subslanţe uscate, în bulion, ex­

primate în procente (% ).
C == conţinutul de substanţe uscate, exprimate în 

procente (% ), în pătlăgelele roşii proaspete.
P — pierderea substanţelor uscate în timpul fier* 

berii, exprim ate în procente (% ).
4 — procentul de seminţe şi pieliţă.

Prin experienţe s a  găsii ca substanţele uscate în pătlă­
gele roşii proaspete (C) variază in medie intre T)—7 J/(I, iar pier­
derea de substanţe uscate în cursul fierberii (P) este de 
4 ,4 % -1 0 ,7 % .

Spre a vedea cum se foloseşte această formulă, vom cal­
cula cantitatea de pătlăgele roşii proaspete necesară pentru 
pregătirea a 1000 leg, de bulion (A), cu o concentraţie de 12“/0

1) Ţereveitinov !■', V.: Tehnologia conservării. Moscova 1938. pag. 423.
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substanţă uscată (B), cunoscând ca pătlăgelele roşii proaspete 
conţin 6 %  substanţă uscată (C), iar pierderea acesteia în 
timpul prelucrării este de 6,5°/0 (P).

înlocuind necunoscutele din formulă cu valorile de mai 
sus se o b ţin e :

1000. 12.100.100
X  “  I iiM l K m  ( 1 0 0 -  4) - 2 2 2 8  k<r- p a tla g e lc  r0511

proaspete, iar pentru obţinerea unei cantităţi de 1000 kg. bu­
lion pastă, cu un conţinut de 30 %  substanţă uscată, va fi ne­
voie de:

i 000.30.100.100
X  “  (1 0 0 -6 .5 ) .  6 .< 1U 0~1) “  5 '57C kS' p a t' ag,!lC r0?" '

Bulion de ardei graşi şi gogoşari.
Bulionul de ardei graşi şi gogoşari se prepară la fel ca 

şi cel de pătlăgele roşii. In acest scop se aleg ardeii sau go- 
goşarii întregi, sănătoşi, ajunşi h  coacerea completă (de co­
loare roşie intensă).

După ce se spală şi se îndepărtează codiţele împreună 
cu sem inţele, ardeii sau gogoşarii se fierb, apoi se freacă şi 
se strecoară prin site şi, după ce la pulpa obţinută se adaogă 
cantitatea necesară de sare, se fierbe din nou pentru conden­
sare.

La fel ca şi cel de pătlăgele roşii, bulionul de ardei graşi 
şi gogoşari se păstrează în borcane, lădiţe sau putinele.

Bulion-pastă de spanac.
Spanacul este o legumă mult apreciată din punct de v e­

dere alimentar, mai ales pentru că este bogat în săruri de fier, 
în acizi, vitamine şi proteine, din care cauză este foarte re­
comandat în alimentaţie.

întrucât în timpul iernii spanacul lipseşte de pe piaţă, el 
se poate transforma de cu vară în bulion sau pastă.

In acest scop spanacul recoltat se alege, înlăturând-toate 
frunzele îngălbenite, veştede, întărite sau murdare, precum şi 
peţiolurile îngroşate ale frunzelor. Apoi frunzele alese se spală 
şi se opăresc în apă clocotindă, timp de 5— 10 minute. După 
aceasta spanacul opărit se freacă pe o sită sau se trece prin 
maşina de strecurat. Pulpa obţinută se amestecă cu 1,5—2,5%  
sare şi se fierbe până la consistenţa dorită.
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Bulionul de spuuat bc pune in borcane şi se păstrează 
la iei ca şi cel de pătlăgele roşii.

Din 100 kg, de spanac se obţine 60—65 kg. bulion-pastă.

5. Legume prăjite şi sterilizate.

La pregatirea acestui fel rlc conserve, ca şi ta ioale c e - 
tc liilliî  descrise pănn aci, se depune stăruinţă ca lotul sa se 
fiică cât mai repede. Folosind legumele recollate in aceraşi zl 
sau cel mult tiin ajun.

Vasele, borcanele, cuţitele şi lingurile trebue să fie în­
totdeauna bine şterse şi curate. Untdelemnul folosit trebue să 
fie raîinat, deschis la coloare, fără miros străin şi plăcut 
la gust.

a) Legume, amestecate.
Se iau pătlăgele vinete, se curată de coajă, se laic iu 

două sau mai multe bucăţi mai mici. sc presata cu s;irr ţii ;ic 
lasă jumătate de ceas până ce se scurge zeama din ele. Apoi 
se spală şi se prăjesc în untdelemn.

In timpul cât pătlăgelele vinete se saramurează, se mai 
prepară separat: morcovi, ceapă, fasole păstăi, conopidă şi 
dovlecei.

Morcovii, după cc se curăţă şi se spală, se taie în felii 
şi se prăjesc în untdelemn.

Ceapa (cât mai multa) se taie mărunt şi se prăjeşte in 
mod obişnuit. Fasolea păstăi se curăţă de aţa şi codiţe, se 
taie în .1—3 bucăţi şi se Tierbe până ce se înmoaie.

Dovleceii se curată puţin de coajă, se taie în felii şi se 
opăresc la fel ca şi conopida.

Cr.ncl toate legumele sunt pregătite, se pun la un loc in- 
ir’o cratiţâ, adogându-se bulion de pătlăgele roşii. Se mal 
adaogă puţina sare, foi de dafin, piper şi Foiţe de pătrunjel 
tocate: craliţa sc pune apoi pe plită] şi se Insa până ce le­
gumele dau de câteva ori în clocot, Apoi cratiţa se ia la o 
parte şi, dupa ce sra răcit, legumele se pun într un borcan 
patent, lăsând deasupra un gol de 1—2 cm. Se pune apoi ine- 
lu1 de cauciuc sterilizat şi capacul şi, după ce se fixează cu un 
arc, borcanul se sterilizează timp de 20— 30 minute, la o tem ­
peratură de 98— 100° C. Apoi, după răcirea apei din cazan, 
borcanele se scot, se şterg, li se scot arcurile, ce sunt acuma 
de prisos şi se pun la păstrat în loc întunecat şi rece.
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b) Satafa dc utncte.
Se iau pătlăgele vinete fragede şi se coc pc jaidl.ec sau 

pe maşina de gătit, se curată de pieliţă, iar miezul se mă mu­
teşte cu maşina de tocat carne sau cu un cuţit de lemn. Iu 
loc de a se mărunţi miezul, de multe ori el se rupe numai în 
fâşii. Se adaogă pentru gust sare, piper, etc. şi se aşează în 
borcane W eck. Sterilizarea are loc la o temperatură de 98 
100UC, timp de 50—60 minute. A doua zi aceleaşi borcanc se 
mai sterilizează odată, timp de 20—30 minute Ja aceiaşi tem­
peratură ; apoi, după răcire, se păstrează în mod obişnuit.

Salata de vinete se poate păstra în sticle de vin, sau tic 
şampanie, închise la coloare. In timpul sterilizării, acestea sc 
leagă cu sîoară pe deasupra dopului, iar după sterilizarea ii 
doua se acoperă cu smoală.

c) Salată din ardei gogoşari.
Se iau gogoşarii, se spală, se îndepărtează coditele.şi 

seminţele şi se taie în felii subţiri, Dacă din numărul total al 
gogoşarilor luaţi pentru salată, jumătate este roşie şi cealaltă 
este verde, se obţine o salată foarte plăcută ca aspect.

După ce gogoşarii au îost tăiaţi în felii, se pun într'o 
cratiţă, unde se prăjeşte înăbuşiţi sub capac.

In altă cratiţă se prăjesc la fel ceapa tăiată în felioare. 
Totul se prepară cu untdelemn de salată.

Gogoşarii şi ceapa prăjită se amestecă apoi împreună, 
deasupra lor se toarnă bulion de pătlăgele roşii, se adaogă 
puţină sare, foi de dalin. piper etc., se amesteca bine şi sc 
pune în sticlă. Acestea se astupă cu dopuri noni, fierte în 
prealabil, se leagă cu sfoară şi sc sterilizează timp de 30- 40 
minute la o temperatură de 9S— 100° C. După răcire dopurile 
se acoperă cu smoală. Sticlele cu salată şe păstrează la rccc, 
ca ori şi ce conservă.

In momentul întrebuinţării, salata se scoate din sticlc şi 
se serveşte direct, ne mai necesitând altă preparare.

B. CONSERVAREA FRUCTELOR ŞI LEGUMELOR lN OŢET

1. F ru cte  co n serv ate  în o ţet (m arin ate).

a) Reguli generale de pregătire.
Oţetul şi zahărul, în anumite concentraţii ale soluţiilor, 

după cum am văzut mai sus, au proprietăţi couscrvautc. Frui;-
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lele conservate in asemenea soluţiuni au un gust picant şi 
foarte plăcut. Pentru păstrarea unor asemenea conserve se fo­
losesc horcane simple.

Soluţia respectivă se prepară prin fierberea unui litru de 
oţel de vin sau de fructe in concentraţie de 4—6 'Yo cu 0,5 
kg. de zahăr. In timpul fierberii se adaogă diferite mirodenii, 
<-a: foi de dafin, cuişoare, coji de lămâie, scorţişoară, ele. In 
afară de acestea uneori se mai adaogă şi 25—30 grame sare 
de bucătărie la un litru de oţet.

Fierberea soluţiei pentru marinate nu trebue să aibă ioc 
în vase de fier sau de aramă, ci numai în cratiţe sau oale de 
lut smălţuite. Dar şi în acest din urmă caz trebuesc luate 
oarecare precauţiuni. In compoziţia smalţului, care acoperă 
cratiţele sau oalele de lut, intră şi sărurile de plumb, care se 
disolvă uşor în acid acetic (oţel) şi pot deci trece in soluţie şi 
apoi în marinate (fructe conservate în otet), Sărurile de plumb 
fiind otrăvitoare, pot produce intoxicaţii dacă sunt introduse 
în organism chiar şi în cantităţi foarte mici. Deaceia, înainte 
de întrebuinţarea lor pentru fiertul oţetului, necesar la mari- 
natul fructelor, cratiţele şi oalele smălţuite, mai ales cele noi, 
s e  pregătesc în felul următor; înainte de întrebuinţare, in
vasul respectiv se fierbe, timp de câteva ore, apă sărata,
am estecată cu otet. Pentru mai multă siguranţă aceasta ope­
raţie se repeta de 2 —3 ori.

Soluţia de oţet şi zahăr se fierbe puţin timp şi anume 
până ce dispare spuma ce se formează la suprafaţă şi care 
trebue îndepărtată mereu cu lingura-spumatoare.

Fructele destinate conservării în oţet se prepară la fel 
ca şi cele conservate în borcane ermetic închise, adică se cu­
răţă de coaje şi de părţile inutile sau alterate, se spală şi se 
taie in bucăţi, dacă e nevoie.

înainte de a fi puse în borcane, trurtelc se opăresc chiar 
in soluţia iu oare urmează sa se păstreze. In acesf scop ele 
se ţin iu soluţia fierbinle (clocotindă) pana re se înmoaie 
(perele) sau plesneşte pieliţa lor (prunele, vişinele şi coacă 
/.ele), Dupa ce se scot din soluţie, Iruclelc se aşează în bor­
canele, in care se vor conserva peste iarnă.

Intre timp soluţia de oţet şi zahăr se mai fierbe puţin
pentru a obţine evaporarea apei extrase din fructe cu ocazia
opăririi lor şi, după răcirea ei, se toarnă peste fructe.
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După 3—4 zile soluţia de oţet se scurge din borcan, se 
fierbe din nou şi se toarnă apoi la Ioc. A ceastă operaţie se 
repetă de 2 —3 ori. Atâta timp cât la suprafaţa lichidului din 
borcan apare spumă, soluţia se scurge, se fierbe din nou şi se 
toarnă apoi peste fructele puse la conservat.

Borcanele se leagă la gură cu hârtie pergament şi se 
păstrează la întunerec, în loc răcoros.

b) Prune conservate în oţet.

Prunele pentru conservarea în oţet se recoltează înainte 
de coacerea com pletă; această lucrare se face cândlructele se 
svântează după o ploaie, cu scopul de a păstra intactă bruma 
de pe ele. Codiţele prunelor puse la conservat nu se îndepăr­
tează. Pentru ca să poată fi pătrunse într’un timp cât mai scurt 
de soluţia de oţet şi zahăr, înainte de opărirea lor, prunele 
se înţeapă cu un ac în 4—6 puncte. Mai departe se tratează 
după cum s’a specificat mai sus.

c) Pere conservate în oţet

Perele ce urmează să fie conservate în oţet se recoltează 
într’un moment apropiat de maturitate. Fructele răscoapte nu 
sunt potrivite în acest scop, deoarece se înmoaie prea tare în 
timpul opăritului.

Perele se curăţă de coajă şi, dacă sunt prea mari, se 
taie longitudinal în jumătăţi, fără a le îndepărta codiţele. Opă­
rirea şi aşezarea lor în oţet se face după cum s’a descris mai 
sus.

d) Vişine conservate în oţet.

Vişinele pentru conservat in oţet trebue să fie cât mai 
acre, bine colorate, ajunse deabia în perioada de pârgă. După 
ce se taie codiţele pe jum ătate din lungimea lor, fructele se 
aşează direct în borcane, peste ele turnându-se soluţia nece­
sară de oţet 'şi zahăr încă fierbinte. Peste câteva zile oţetul 
se scurge şi, după ce se fierbe puţin, se toarnă din nou peste 
vişine. A ceastă operaţie se repetă apoi de câteva ori.

e) Coacăze conservate în oţet.

Coacăza se poate întrebuinţa aşa cum se recoltează, în 
forma de ciorchine sau numai ca boabe desbrobonite. Bobiţele
de coacăză pot fi opărite în prealabil în soluţia respectivă sau

1 5
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se pun direct în borcane şi se tratează după regulile generale 
ale acestei metode de conservare.

2 . Legume conservate în oţet (marinate).

Oţetul este un excelent mediu de conservarea legumelor. 
Orice soluţie ce conţine 7—9°/0 acid acetic omoară microor­
ganismele şi produsele respective se pot conserva timp înde­
lungat. Gustul legumelor conservate în oţet nu numai că nu se 
schimbă, ci întrucâtva devine mai plăcut din cauza diferitelor 
mirodenii ce i se adaogă. In afară de aceasta, conservarea 
legumelor în oţet este relativ ieftină, nu reclamă aparate co­
stisitoare şi poate fi uşor aplicată în orice gospodărie.

Pentru pregătirea marinatelor din legume se recomandă 
folosirea oţetului de v in ; se înţelege că în lipsa acestuia, se 
poate întrebuinţa şi oţetul de provenienţă industrială.

a) Fasole verde în oţet.
Se iau păstăi verzi şi, după ce se spală, li se îndepăr­

tează „aţa“ şi codiţele, se fierb în apă timp de 10 minute. 
După fierbere se răstoarnă pe o sită, se stropesc cu apă rece 
şi se lasă până ce se scurg bine. Apoi se aşează în borcane 
mari, adogând printre păstăi coji de lămâie, bucăţele de hrean, 
etc. şi deasupra se toarnă oţet de vin fiert şi răcit. Peste câ­
teva zile oţetul se scurge, se fierbe şi, după răcire, se toarnă 
din nou în borcane, peste fasolea verde. Conţinutul borcanului 
se acoperă cu scândurele, peste care se pune o greutate şi 
apoi se păstrează în loc uscat şi rece.

b) Conopidă în oţet.
Căpăţânile, după ce se curăţă, se separă şi se spală fiecare 

inflorescenţă în parte, se fierb în apă sărată, în concentraţie de
1—2°/0. Se scot dela liert cu băgare de seamă, se răstoarnă pe 
o sită pentru scurgere şi apoi se aşează într’o cratiţă de lut şi se 
acoperă cu oţet fierbinte. A doua zi oţetul se scurge, se di- 
luiază cu puţină apă, se fierbe din nou şi, încă fierbinte fiind, 
se toarnă peste conopida aşezată în cratiţa de lut. Când ma- 
rinata s’a răcit, se aşează în borcane, luând seama ca oţetul 
să acopere bine conopida. După câteva zile se controlează 
borcanele şi, la nevoie, se mai adaogă oţet fiert în prealabil. 
Apoi, borcanele se leagă Ia gură cu hârtie pergament şi se 
păstrează la rece.
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c) Castraveţi în oţet.
Castraveţii tineri şi mărunţi, în care nu s’au format se­

minţele, se spală şi se şterg cu o câipă până ce se usucă. 
Apoi se aşează într’un vas oarecare şi se acoperă cu apă să­
rată 2% , Iăsându-se să stea astfel circa 12 ore. In timpul ace­
sta se fierbe oţetul necesar şi, după răcirea lui, castraveţii se 
aşează în el, unde se mai lasă timp de 12 ore. A treia zi 
oţetul se scurge şi se fierbe împreună cu diferite mirodenii. 
In timpul acesta castraveţii se aşează în borcane şi peste ei 
se toarnă oţetul răcit. La suprafaţă se pun boabe de muştar 
într’un săculeţ şi frunze de vişin spălate. A cestea ajută ca ma- 
rinatele să rămână tari.

Borcanele se leagă Ia gură cu hârtie pergament şi se 
păstrează într’un loc răcoros.

d) Pătlăgele roşii în oţet.
Pătlăgelele roşii spălate şi scurse (svântate) se aşează 

în borcan, iar peste ele se toarnă oţet răcit, ce în prealabil 
a fost fiert împreună cu puţină sare, scorţişoară, etc. Oţetul 
trebue să acopere bine pătlăgelele din borcan. Deasupra se 
toarnă câteva picături de untdelemn şi apoi borcanele se leagă 
la gură cu hârtie pergament. Pentru ca pătlăgelele să nu se 
ridice la suprafaţa oţetului, deasupra lor se pune un fund din 
scândurele de stejar şi o greutate corespunzătoare.

e) Ţellnă în oţet.
Rădăcinile de ţelină se curăţă de pământ şi se spală, se 

fierb în apă, timp de 5— 10 minute. Se răcoresc apoi în apă 
rece şi se răstoarnă deasupra unei site pentru a se scurge. 
Oţetul se fierbe cu adaos de puţină sare, scorţişoară şi câteva 
picături de untdelemn.

Ţelina se aşează apoi în borcane mari şi peste ea se 
toarnă oţetul, fiert mai din vreme. Legate la gură cu hârtie 
pergament, borcanele se păstrează peste iarnă într’un loc us­
cat şi rece.

f) Morcovi în oţet.
Morcovii se spală, se răzuiesc şi apoi se fierb în oţet (1 

litru de oţet şi un litru de apă) până ce se înmoaie. In acest 
timp se pregăteşte oţetul, socotindu-se pentru un kg. de mor­
covi 1 litru de oţet şi ’/a kg. de zahăr. Oţetul se fierbe împre­
ună cu zahărul, timp de câteva minute, adăogându-se şi puţină 
scorţişoară, coji de lămâie, portocale, etc. După pregătirea
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acestei soluţii, morcovii se pun în ea, se mai lasă pe maşină 
pentru a da de câteva ori în clocot, apoi totul se varsă într’o 
cratiţă de lut şi se lasă aşa timp de 24 ore. A doua zi oţetul 
se scurge, se fierbe din nou şi, încă fierbinte fiind, se pun în 
el morcovii, se Iasă apoi până ce se răceşte şi se aşează în 
borcane.

Legate la gură cu hârtie pergament, borcanele să pă­
strează la rece.

g) Gogoşari în oţet.
Se aleg gogoşari frumoşi şi bine desvoltati şi se spală 

cu îngrijire spre a îndepărta de pe ei praful sau resturile de 
pământ. După ce se scurg de apă, se şterg bine cu o cârpă cu­
rată spre a-i usca complet; apoi, după ce se ung cu untdelemn, 
se aşează în borcane, turnându-se peste e i otet răcit, ce a 
fost fiert în prealabil cu puţină sare, foi de dafin şi piper.

Pentru ca gogoşarîi să capete o aromă mai plăcută, în 
momentul aşezării în borcane, printre ei se presară şi puţine 
foi de tarhon.

Deasupra gogoşarilor se aşează apoi o punguliţă cu boabe 
de muştar, cu scopul de a înlătura posibilitatea apariţiei mu­
cegaiului la suprafaţa lichidului.

Borcanul se leagă apoi la gură cu hârtie pergament şi 
cu o pânză curată şi se păstrează într’un loc răcoros şi lipsit 
de lumina.

h) Sfeclă roşie în oţet
Sfecla roşie de salată, după ce se spală şi se curăţă bine, 

se fierbe în apă până ce se înmoaie (circa 2—3 ore). După ce 
se răceşte, sfecla se taie în rondele. Apa, în care a fiert sfecla, 
se am estecă cu oţet fiert (1 litru de apă la 1/3 litru de oţet). 
Rondelele de sfeclă se aşează în borcane în straturi, printre 
care se pun bucăţele de hrean, seminţe de anison, etc. Peste 
ele se toarnă soluţia pregătită de oţet, iar deasupra se aşează 
scândurele şi o greutate.

Aşa se păstrează în loc răcoros şi uscat.

i) Ciuperci în oţet.
Conservarea în oţet a ciupercilor este practicată mai 

ales în regiunile de munte, unde acestea se găsesc în canti­
tăţi mari şi fără greutate.

Pentru acest scop mai potrivite sunt ciupercile ce apar 
prin luna August sau Septembrie.
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Ciupercile, proaspăt recoltate, se sortează în cfitcvn ru- 
iegorii, după mărime, ii se îndepărtează părţile murdare jian 
cele alterate şi se aşează în apă rece spre a evita înnegrireu 
lor. După ce se svânteazâ pe site, se prepară în felul urmă­
tor:

Pentru 1 kg. de ciuperci soluţia de oţet se pregăteşti* 
astfel: se ia 1/4 litru oţet de vin şi 3/4 litri apă. la cure sr 
adaogă 20 g. sare de bucătărie, 10 g. de zahăr, 1 g. san­
de lămâie, câteva foi de dafin, scorţişoară, etc. După re ;in;n 
stă soluţie dă de câteva ori In clocot, se introduc în t»a cin 
percile şi se lasă să fiarbă încet, limp de 20 — 25 minute, 
până ce spuma, ce se formează la suprafaţă, devine clară.

Apoi se toarnă într'o cratiţă de lut unde se lasă limp 
de 4 —5 ore, până ce se răceşte bine. Răcirea e absolut nece­
sară. Apoi, ciupercile se scot şt se aşează, cu pălăriile in sus, 
în borcane iar peste ele se toarnă soluţia de oţel. care tir  
bue să le acopere.

Pe fundul borcanului şi deasupra ciupercilor se aşează 
mirodeniile ce au fiert în soluţie. Deasupra se aşează sctlruln- 
rele sau se toarnă un strat subţire de untdelemn.

Borcanele se leagă strâns la gură cu hârtie pergament 
şi se păstrează în loc răcoros şi bine aerisit, Păstrate la culiL 
ciupercile devin moi şi cu aspect de aluat.

C .  P R E G Ă T I R E A  M U R Ă T U R I L O R

1. Principiile pregătirii murăturilor.1)

Acţiunea dăunătoare a sărurilor asupra microorganismelor 
a fost observată din cele mai vechi timpuri. Din aceasta cauz;i 
unele săruri, in special sarea ce  bucătărie (Na Ci), s'au între­
buinţat in trecut, aplicând u-se şi astăzi pe o scară destul de 
întinsă la conservarea produse )r alimentare.

Conservarea produselor liinentare cu ajutorul sărit de 
bucătărie nu se bazează, cum ;'a crezut la inceput, pe acţiu­
nea chimică a ei, ci pe proprii tatea ce o are, graţie higrosci >- 
picitâţil, de a extrage apa din produsele conservate, deci şi 
din corpul microorganismelor, provocând în ele fenomenul de 
plasmoliză şi moartea lor. Ace,ista este acţiunea sării de bu 
cătârie în canul conservării peştelui, cărnii, etc.. adică iu ca­

i i  C u v â n t u l  „ m u r a r e *  v i n e  d e l a  „ m u r a " ,  c a r e  î n  t r a d u c e r e  d i n  l i m l t . i  

l a t i n ă ,  Î n s e m n e a z ă  s a r e .
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zurile când pentru conservare se întrebuinţează o cantitate 
mare de sare.

La conservarea fructelor şi legumelor, acţiunea sării de 
bucătărie e redusă simţitor, prin faptul că se întrebuinţează de- 
obicei numai în cantităţi mici. Sarea de bucătărie în concen­
traţie de 3°/o (dacă nu se ţine seama şi de acţiunea simultană 
a acidului lactic) aproape că nu are nici un efect conservant, 
ci serveşte în acest caz mai mult pentru dregerea gustului 
produsului conservat. In concentraţie de 4—7 %  sarea poate fi 
considerată drept conservant; în comparaţie cu alte produse 
antiseptice, acţiunea sării totuşi e destul de slabă.

La conservarea fructelor şi legumelor sarea se întrebuin­
ţează atât în soluţie, cât şi în stare solidă. De altfel nici nu 
există diferenţă între aceste două metode, deoarece şi în 
cazul întrebuinţării sării în stare solidă, în timp foarte 
scurt se formează saramura necesară pentru conservare. Acest 
fenomen are loc pentru că sarea, venind în contact cu fruc­
tele sau legumele prin curentul de exosmoză, ce se formează, 
extrage apa din ele, în care apoi se disolvă, dând naştere sa- 
ramurei. In acelaşi timp sarea din soluţie pătrunde prin difuzie 
în ţesuturile celulare aie produselor, le saramurează deci, for­
mând astfel condiţiuni nefavorabile desvoltării microorganis­
melor ce provoacă alterarea produselor.

Toate fructele şi legumele înregistrează scăderi în greu­
tate după aşezarea lor la murat. Acest fenomen se explică 
prin faptul că întotdeauna cantitatea de apă extrasă din fructe 
şi legume este mai mare decât cantitatea de sare ce pătrunde 
în ţesuturile lor. Odată cu apă mai trec în soluţie şi o parte 
din substanţele albuminoide şi extractive, ceeace contribue la 
reducerea greutăţii fructelor. Tot din această cauză se reduce 
într’o proporţie oarecare şi valoarea alimentară a produselor 
puse la murat.

Sarea întrebuinţată pentru conservarea produselor horti­
cole trebue să fie curată (să nu lase pete pe hârtia sugativă), 
să nu să se strângă în cocoloaşe şi să dea soluţiuni clare.

Ea trebue să fie deasemenea lipsită de impurităţi. Sarea 
ce conţine în am estec sulfatul de sodiu (Na2S 0 4) sau sulfatul 
de magneziu (M gS04) nu e bună pentru conservarea produse­
lor, deoarece le împrumută un gust amărui, neplăcut. Clorura 
de calciu (CLCa) conţinută în apă întârzie fermentarea, iar azo-
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tatul de calciu [(No3)2CaJ influenţează atât de mult tex  turti 
legumelor, încât le face improprii pentru consum.

Sarea se dizolvă tot atât de bine în apa caldă cât şi in 
cea rece.

Pentru conservarea fructelor şi legumelor sarea se între­
buinţează în concentraţie de 2,5— 12% . In cazul concentraţii­
lor mici sarea acţionează drept conservant nu singură, ci în co­
laborare cu acidul lactic, ce ia naştere prin fermentarea zahă­
rului din legumele puse la murat.

In cele mai dese cazuri, pentru muratul fructelor şi legu­
melor se întrebuinţează soluţii de sare numai în concentraţii 
de 2,5 — 3 1/0‘ Se pot mura insă unele fructe şi legume fără 
adaos de sare. Astfel se pot conserva merele, perele, prunele, 
sfecla roşie etc.

Acidul lactic, CH3CH(OH)COOH, ia naştere prin fermen­
tarea lactică a zahărului. El se poate forma atât din monoza- 
haride, cât şi din polizaharide. In cazul fructelor şi legume­
lor, acidul lactic se formează pe seama glucozei, fructozel, 
zaharozei, etc.

Dintre bacteriile care provoacă fermentaţia lactică, c i­
tăm : Bacterium lactis acidi, Bacterium acidi lactict, Bacterium 
brassicae fermentatae, Bacterium brasslcae, Bacterium cucu- 
meris fermentati, Bacillus Delbrilckt, etc.

Primele (Bacterium laclls acidi) provoacă descompuni’rim 
zahărului şi formarea acidului lactic, Făra a da naştere Jn yriisr. 
Celelalte, în urma descompunerii zahărului, pe lângă acidul 
lactic, provoacă şl formarea bioxidului de carbon, a Imlroge- 
nului, a acidului acetic, etc.

Toate bacteriile ce provoacă fennantaţia lactică sunt fa­
cultativ aerobe, adică se pot desvolta atât în prezenţa, cât .şi 
în lipsa oxigenului. In ultimul caz, viaţa bacteriilor este asigu­
rată de fenomenul respiraţiei intramoleculare. adică ele folo­
sesc energia calorică ce se formează 'cu ocazia descompunerii 
zahărului.

Pe cale de experienţe* s'a găsii că temperatura optimă 
pentru desvoltarea bacteriilor ce provoacă fermentaţia lactică 
este de 18—25UC iar cea maximă este de 47 -48ri şi minima 
— de 10—15°C. Scăderea temperaturii sub această limită este 
legală de oprirea parţială Sfiu totală a formării acidului lactic

In urma experienţelor tăcute, s’a mai constatat deaseme­
nea că toate microorganismele vătămătoare procesului de fer­
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mentaţie prezintă o desvoltare mai activă la temperaturi ridi­
cate. Iată de ce pentru murăturile de fructe şi legume, la tem ­
peraturi ridicate, se măreşte corespunzător şi procentul de sare 
ce se adaogă. De exemplu, la muratul verzei în timpul verii 
trebue să se întrebuinţeze un procent de sare mai ridicat de­
cât la muratul ei în timpul iernii. Dacă nu s’ar lua această 
măsură, atunci în varza murată pe timp de vară s’ar forma Jn 
cantităţi mari acidul acetic şi acidul formic, iar în timpul fer­
mentării s’ar degaja şi diferite gaze.

Aşa dar sarea de bucătărie întrebuinţată în cantităţi co­
respunzătoare, regulează procesul fermentaţiei, contribuind la 
formarea acidului lactic şi servind în acelaş timp şi ca sub­
stanţă conservantă.

In afară de bacteriile acidului lactic, în procesul fermen­
taţie i mai iau parte şi unele drojdii care provoacă formarea 
unor cantităţi mici de alcool etilic (până la 0,5°/0).

întrucât fructele şi legumele puse la murat nu se păstrează 
în vase ermetic închise, din caza prezenţei aerului la suprafaţa 
produsului, alcoolul etilic se transformă treptat în acid acetic: 

C2H5OH +  0 £ =  CH3COOH +  HaO
(alcool etilic) 4 ~ oxigen =  acid acetic apă

Prin urmare, la muratul fructelor şi legumelor, din zahăr 
se formează acid lactic, alcool etilic, acid acetic, bioxid de 
carbon, apă etc.

In castraveţii muraţi se găseşte de obicei cantitatea de
0,5 — 1,2° 0 acid lactic, iar în varza acră, cantitatea de 0,6— 
2,2 7 o- Iu aceste concentraţii acidul lactic are acţiune dăună­
toare asupra microorganismelor numai la temperaturi joase 
(la rece) şi în prezenţa sării. Frigul este necesar în timpul 
păstrării produselor murate şi pentru faptul că el previne ac­
ţiunea distrugătoare a microbilor asupra acidului lactic. Către 
primăvară, de exemplu, când temperatura se ridică, cantitatea 
de acid lactic din produsele murate poate să se micşoreze 
mult, din care cauză ele sunt supuse stricăciunii.

La temperatura rid icată şi în prezenţa aerului, acidul 
lactic se descompune în acid acetic, bioxid de carbon şi hi­
drogen :
2CH3CH (OH) COOH+ 0 2 = 2CH3COOH + 2C0 2 +  4H 
acid lactic + o x ig e n = a c id  acetic + bi°£ib0ne+  hidrogen.

Iată de ce fructele şi legumele murate (conservate cu 
ajutorul acidului lactic) trebue să fie păstrate la rece în ghe-

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



z t : î

tarii, pivniţe, heciuri sau friguriiere şi în vase pline eu zeamă, 
spre a opri accesul aerului la ele. Din această cauză. daca pă­
strarea produselor murate are loc în putini deschise, peste elt: 
se a$eazâ un teasc şi o greutate pentru ca stratul de zeamă, 
ce se ridică sub presiunea acestora, să apere produsele de 
contactul lor cu aerul.

2. Fructe murate (murături din fructe).
Prepararea fructelor murate se bazează pe acţiunea mi­

croorganismelor, fermentaţiei lactice asupra fructelor. Acidul 
lactic ce se formează cu această ocazie dă produsului un gust 
acrişor plăcut şi serveşte în acelaş timp şi ca substanţă con- 
servantă pentru fructe.

Fructele murate, dacă sunt bine pregătite, reprezintă un 
produs hrănitor, gustos şi răcoritor.

Dintre fructe, pentru murat se potrivesc în special me­
rele, perele şi prunele.

Muratul fructelor se practică nu numai din cauza gustului 
lor specific, picant, foarte apreciat de amatori, ci şi ca un 
mod de conservare. In conditiuni optime fructele murate se 
pot conserva uşor chiar până la recolta nouă.

Muratul fructelor se practică la noi pe o scară foarte în­
tinsă în Bucovina.

a) Mere murate,
Pentru murat se întrebuinţează numai varietăţile de mere 

de iarnă, acrişoare şi cu carnea tare, consistentă. Cele de 
vară, dulci, lipsite de aciditate şi cu pulpe făinoase nu se pre­
tează pentru acest scop.

Se aleg numai merele sănătoase, ne viermănoase, intacte, 
fără lovituri sau pete de boli, se spală în apă rece şi seaşeaza 
în butoaie sau in putini, Se preferă in acest scop butoaiele 
de stejar cu o capacitate de 100—200 litri. In timpul umplerii, 
vasul se agită de mai multe ori cu scopul de a obţine o aşi*- 
zprc căt mai indensată a merelor. Printre mere se pol pune 
frunze de vişin, stejar şi coacăz. După umplerea vasului, peste 
mere se toarnă apă curată, rece, fiartă în prealabil sau direct 
dela cişmea.

Dacă merele sunt aşezate în butoi, vrana se astupă er­
metic, iar în cazul putinilor, peste ele se pune un teasc şi o 
greutate pentru a le ţine mereu acoperite cu apă.

Vasele astfel umplute se ţin sub cerul liber 10— 15 zile
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până ce începe fermentaţia şi apoi se duc în pivniţe sau ghe­
ţării unde se păstrează la o temperatură destul de scăzută. 
In timpul când vasele stau sub cerul liber, ele trebuesc rosto­
golite şi controlate zilnic şi la nevoie să se adaoge apă, de­
oarece în contact cu aerul merele devin brune şi mucegăesc.

In pivniţe fermentaţia durează 35 — 60 zile şi se obţine 
82—90° 0 produs murat.

„Muratul" merelor se petrece astfel: imediat după ce 
sunt puse la murat, apa intră în mere, mărindu-le volumul, 
iar zaharurile, acizii şi substanţele solubile din ele difuzează 
în apă, obţinându-sc o soluţie îoarte puţin concentrată, cu­
noscută sub numele de „must". După un timp oarecare zaha­
rurile din acest must, sub acţiunea microorganismului Baeie- 
rium acidi lactici, se transformă în acid lactic.

Merele murate în general îşi păstrează coloarea; pieliţa 
lor devine mai întinsă şi lucioasă, iar carnea — mai moale şi 
granuloasă. Gustul merelor murate este picant şi dulce — aci­
dulat.

Mustul se prezintă sub forma unui lichid tulbure, cu mi­
ros specific de murături şi o aromă slabă de mere. La ţară 
acest must se întrebuinţează ca băutură răcoritoare iar merele 
murate fac obiectul unui comerţ destul de important.

Din cercetările făcute de Prof. Dr. /. Cuculexcu,1) reiese 
că valoarea nutritivă a merelor murate se apropie foarte mult 
de aceea a merelor proaspete. Astlel, pe când 100 grame de 
mere proaspete dau 35 calorii, aceeaşi cantitate de mere mu­
rate dau circa 30 calorii.

Vitaminele merelor proaspete rămân şi în cele murate, 
deoarece acidul lactic, diluat şi slab, nu le distruge.

b) Pere şi prune murate.
La muratul perelor şi al prunelor se procedează la fel ca 

şi la mere.
Perele destinate pentru murat trebue să fie acrişoare, 

astringente şi cu carnea tare.
Dintre prune cele mai potrivite sunt varietăţile cu carnea 

consistentă cum sunt: Vinetele româneşti, Quetsche d ’Halte şi 
Tuleu gras.

1 )  P r o f .  D r -  I .  C u c u J e s c u :  M e r e l e  m u r a t e .  B u l e t i n u l  F a c u l t ă ţ i i  d e  

Ş t i i n ţ e  d i n  C e r n ă u ţ i .  V o J .  V I I .  1 9 3 3 .
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Pregătirea [murăturilor de legume la noi este unul din 
cele mai răspândite mijloace de conservare peste iarnă a ace­
stor produse, mai ales la sate.

Pentru murat se întrebuinţează în primul rând castraveţii, 
pătlăgelele roşii şi varza, iar pe o scară ceva mai redusă 
toate celelalte legume.

a) Castraveţii muraţi.
Dintre numeroasele varietăţi de castraveţi mai potrivite 

pentru murat sunt acelea care au pieliţa subţire, de culoare 
verde închisă, camera seminţelor cât mai mică şi miezul oăr- 
nos. E de dorit deasemenea ca ei să fie acoperiţi cu un nu­
măr cât mai mare de brobonele (buburuze), întrucât acestea 
măresc suprafaţa castraveţilor, uşurând şi accelerând prin acea­
sta pătrunderea in interiorul lor a saramurii.

Recoltarea şl sortarea castraveţilor. Castraveţii destinaţi 
pentru murat se culeg dimineaţa după ce se ridică roua; 
această lucrare se întrerupe în timpul zilei, pe caidurile mari. 
Pe timp rece şi noros culesul castraveţilor se poate executa 
şi în timpul zilei; nu se recomandă însă recoltarea castrave­
ţilor către seară, deoarece peste noapte ei se vestejesc.

Pentru murat se întrebuinţează deci numai castraveţii
proaspeţi, deoarece cei vestejiţi se umflă în timpul muralului
şi se umplu cu zeamă.

Înainte de a ii puşi la murat castraveţii se sortează după 
calitate şi mărime.

După mărime castraveţii pot fi clasaţi in mari, mijlocii
şi mici. Ciîrele de mai jos arată care este raportul intre mu
rimea (dimensiunile) castraveţilor şi numărul lor la kilogram '):

3. Legume murate.

C a l i t a t e a
L u n g i m e a  

I r i  m m .

D i a m e t r u l  

î n  m m .

N - r u l  c a s t r a ­

v e ţ i  l o r  ) a k g .

M a r i 9 0 - 1 2 0 2 0 - 4 5 8 - 1 2

M i j i o c i l 7 0 —  9 0 2 5  -  3 0 2 0  —  2 5

M i c i 3 0 -  6 0 1 0  -  2 5 9 0  - 1 5 0

1) L i u b c e n c o  N. I.: Muratul şi mar'natul Trudelor şi l<>^iin:t;lri. 
Moscova 1937 pag. 13.
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Castraveţii ajunşi la maturitate se străpung la codită 
înainte de a fi puşi la murat, pentru uşurarea pătrunderii în 
interiorul lor a saramurii. Altfel, din cauza gazelor ce se des- 
voltă in timpul ferm entaţiei, în ei se formează goluri, care se 
umplu apoi cu saramură şi deaceia castraveţii se înmoaie.

Pregătirea vaselor pentru murături. Un factor important 
pentru reuşita murăturilor îl constitue alegerea şi pregătirea 
vaselor. Deobicei se întrebuinţează butoaie de 1 0 0 — 120 litri, 
în care intră 950— 1250 de castraveţi. In lipsa butoaielor se 
întrebuinţează şi putini deschise de diferite forme şi mărimi.

Cele mai bune butoaie sunt de stejar, deoarece sunt mai 
durabile, iar produsele se conservă mai bine în ele.

Butoaiele confecţionate din lemn moale sunt poroase, din 
care cauză de multe ori se scurge lichidul, depreciindu-se ast­
fel produsul.

Vasele destinate pentru murături se pregătesc din timp. 
Pentru spălatul butoaielor se scoate un fund şi se spală bine 
doagele la interior, frecându-le cu peria. După aceasta se pune 
fundul la Ioc, iar prin vrană se toarnă apă cloctindă, în care 
s’a diluat sodă în concentraţie de 2 % . Se astupă vrana şi 
butoiul se rostogoleşte de mai multe ori. înainte de a pune 
murăturile, această apă se varsă, butoaiele se clătesc cu apă 
curată şi apoi se afumă.

Pentru afumatul unui butoi de 100 litri e suficientă can­
titatea de 7 — 8 grame de pucioasă. Afumatul butoaielor se 
face Ia fel ca şi la cele pentru vin. In cazul putinilor, acestea 
se răstoarnă peste vasul cu pucioasă aprinsă, iar marginile lor 
se izolează cu un strat de nisip pentru a împiedeca ieşirea 
fumului. Afumatul durează 20—30 minute.

Butoaiele şi putinile noi de stejar în afară de operaţiile 
de mai sus, trebue să stea pline cu apă vreo 10 zile înainte 
de a fi umplute cu murături, pentru a extrage din lemn ta- 
ninul ce-1 conţine. In acest scop apa rece ce se toarnă în 
butoi se schimbă zilnic, până ce aceasta rămâne absolut curată 
şi clară.

Condimentele întrebuinţate la muraturi. Pentru a împru­
muta castraveţilor muraţi o aromă fină, un gust plăcut, o con­
sistenţă tare şi un aspect frumos şi pentru a opri desvoltarea 
microorganismelor, la murat se întrebuinţează şi diferite condi­
mente.

Dintre acestea, cel mai important este mărarul, care se
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întrebuinţează în cantitate de 1,5—2 kg. pentru 1000 cnstrn- 
veti; rădăcinile de hrean, în cantitate de 200—300 grame pen­
tru 1000 de castraveţi.

Pe o scară destul de largă se foloseşte apoi ardeiul iute 
şi usturoiul.

Ardeiul iute se pune uscat şi întreg. La un butoi (ie 100 
de litri se pun 10—12 hucăti. Din cauzacapsîcinei (CjgH^l K > i) 
ce o conţine, ardeiul împrumută castraveţilor un gust fotirle 
picant.

Usturoiul se pune în cantitate de 200—300 grame In un 
butoi de 100 litri. El se întrebuinţează fie sub forma de căţei 
întregi, fie că se freacă butoiul pe dinăuntru. El împrumută 
castraveţilor un miros şi gust specific şi împiedică desvoHmeu 
bacteriilor, care provoacă înmuierea castraveţilor.

In afară de condimentele descrise mai sus, se mni între­
buinţează rteasemenea şl tarhonul verde, în cantitate de WH) 
grame la uij butoi de 100 litr i; dacă tarhonul e uscat, cunli- 
tatea lui se reduce la 100—120 grame. Uleiul eteric conţinui 
de tarhon împrumută castraveţilor o aromă faarle plăcuţii.

Se mai poi pune la murat: frunze de coacăze (1 kg.la 100 
litri), frunze de lirean (1 kg. la 100 litri), frunze de pătrunjel 
şi ţelină.

In cazul când putinile sunt de brad, se mai adaogă în 
murături şi frunze de stejar sau vişin, în cantitate de 1 kg. 
la 100 litri.

In total cantitatea condimentelor ce se adaogă la 
un butoi de 100 litri nu trebue să depăşească greutatea de 
A —fi kg. In cazul când condimentele întrebuinţate sunt uscate, 
eantttatea lor se reduce în proporţii corespunzătoare, Comli- 
mentele întrebuinţate Irebue să fie de calitate superioară: Iară 
murdării, urme de mucegai, etc.

Aşezarea castraveţilor la murat. Pe fundul butoiului spă­
lat şi limpezit se aşează o treime din condimentele pregătite, 
având grija ca ardeii iuti sâ fie înfăşuraţi în frunze de hrean. 
Apoî se aşează castraveţii spălaţi, în prealabil, în câteva ape. 
La jum ătatea butoiului se pune iarăşi un rând de condimente 
şi se continuă cu aşezarea castraveţilor până la marginen de 
sus a butoiului; deasupra se aşează ultima treim e de condi­
mente. In timpul aşezării castraveţilor, butoiul se agită din 
când în când pentru îndensarea lor. Apoi se pune fundul pre­
sând oarecum şi mai mult asupra castraveţilor din butoi. In
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desarea castraveţilor influenţează asupra calităţii produsului. 
Intr’adevăr, cu cât cantitatea de castraveţi din butoi este mai 
mare, cu atât e nevoie de mai puţin lichid. Pe ae altă parte 
se ştie că formarea acidului lactic depinde de cantitatea de 
zahăr din castraveţi. Cu cât numărul castraveţilor din butoi 
este mai mare, iar cantitatea de lichid mai mică, cu atât pro­
centul de zahăr este mai mare şi deci acidul lactic se for­
mează în cantităţi mai mari.

Din acest punct de vedere se cere ca lichidul să nu treacă 
peste 35—40°/» din greutatea netto a castraveţilor.

Uneori castraveţii, înainte de a fi aşezaţi în butoaie, se 
opăresc timp de 15—30 secunde in apă clocotindă. In urma 
acestei operaţii se fixează mai bine coloarea lor verde şi se 
accelerează fermentaţia lac tică ; asemenea produse se păstrează 
însă mai anevoios.

Pregătirea saramurii. Pentru pregătirea saramurii se în­
trebuinţează sarea in bulgări, curata şi lipsită de ingrediente.

Apa folosită în acest scop trebue să fie potabilă, lipsită 
de miros şi absolut curată. In acest scop nu se poate între­
buinţa apa ce conţine în cantităţi mari substanţe organice, 
săruri ferice sau carhonaţi.

Apa cu un conţinut mare de substanţe organice, după un 
timp oarecare, poate căpăta miros de putregai Iar sărurile fe­
rice provoacă înnegrirea produselor murate, mai ales în pre­
zenţa taninului (butoaie de stejar); carbonaţii din apă în unele 
împrejurări pot opri fermentaţia, împiedecând astfel procesul 
muratului.

Prin faptul că  ei neutralizează parte din acidul lactic for­
mat, favorizează alterarea castravezilor de către bacterii. Când 
apa conţine hidrogen sulfurat, produsele murate capătă un 
miros foarte neplăcut,1)

Saramura se pregăteşte astfel: într’un vas se am estecă 
sarea cu apă şi, după ce aceasta se topeşte complet, se toarnă 
peste murături. Pentru saramură se poate întrebuinţa apa di­
rect dela fântână sau fiartă şi apoi răcită.

Concentraţia saramurii folosită la castraveţi se determină 
cu ajutorul areometrului Baume (Be). In acest scop areome- 
trul se introduce în saramură şi după adâncimea scufundării

1)  l î  a  r i  u  ! .  F :  C o n s e r v a r e a  l e g u m e l o r  ş i  f r u c t e l o r  p r i n  f e r m e n t a r e  

( m u r a r e ) .  V i a t a  a g r i c o l ă  M r .  9  |  1 9 4 1 .
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lui se determină densitatea sau concentraţia lichidului, ( n <:;U 
e mai concentrată saramura cu atât areometrul se sciifundâ 
mai puţin.

In afară de areometrul Baume, concentraţia saramufei 
se mai află şi cu ajutorul densimetrului întrebuinţat pentru 
determinarea greutăţii specifice a lichidelor.

A tât în primul caz, cât şi în cel de al doilea nu e ne­
voie de măsurat apa şi sarea înainte de pregătirea saramurii.

Dacă însă nu se găseşte la îndemână nici areometrul 
Baume, nici un densimetru, atunci, înainte de pregătirea sa­
ramurii, se măsoară apa şi se cântăreşte sarea iar concentra­
ţia soluţiei se exprimă în procente.

Pentru cunoaşterea raportului ce există între cifrele ce 
indică densitatea soluţiei şi conţinutul ei în sare (în procente), 
dăm mai jos datele corespunzătoare, după L i u b c e n k o : 1)

D e n s i t a t e a  

s o l u ţ i e i  l a  

t e m p e r a t u r a  

d e  1 5 °  C .

C o n c e n t r .  s o ­

l u ţ i e i  e x p r .

î n  g r a d e  

B a u m e  ( B â )

C o n c e n t r .  s o ­

l u ţ i e i  e x p r .  

î n  p r o c e n t e 6 / *

1,00 1,0 0,1
1,01 1.6 1 , 5

1,02 3 , 0 2 , 9

1 , 0 3 4 , 3 4 , 5

1 , 0 4 5 , 7 5 , 6

1 , 0 5 7 0 7 , 0

1 , 0 6 8 , 3 8 , 3

1 , 0 7 9 , 6 9 , 6

1 . 0 8 10,8 11,0
1 , 0 9 12,0 1 2 , 5

1,10 1 3 . 2 1 3 , 6

1,11 1 4 , 4 1 4 , 9

1,12 1 5 , 6 16,2
1 , 1 3 1 6 , 7 1 7 , 5

1 , 1 4 1 7 , 8 1 8 , 8

1 , 1 5 1 8 , 9 20,0
1 , 1 6 20,0 21,2
1 , 1 7 21,1 2 2 , 4

1 , 1 8 22,1 2 3 , 7

1 , 1 9 2 3 , 1 2 4 , 9

1,20 2 4 , 2 2 6 . 1

1 , 2 3 2 4 , 4 3 2 , 6

Saramura întrebuinţată la castraveţi trebue să aibă <> con­
centraţie de 4 —6 %  (4—6 kg. sare la 100 litri apă). Din prac­
tică se ştie că cm cât castraveţii] sunt mai mari, cu cât nn

1 )  L i u b c e n c o  1 .  M :  M u r a t u l  ş l  m a r i  n e t u l  f r u c t e l o r  ş t  l e g u m e l o r .  

M o s c o v a  1 9 3 4 .
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pieliţa mai groasă şi cu cât urmează să fie păstraţi timp mai 
îndelungat, cu atât saramura trebue să fie mai concentrată.

Concentraţia saramurii depinde deasemenea şi de tem pe­
ratura la care se păstrează castraveţii muraţi, deoarece cu cât 
temperatura este mai ridicată, cu atât şi saramura trebue să 
fie mai concentrată.

Prin experienţe s’a dovedit că cea mai potrivită tem pe­
ratură pentru păstrarea castraveţilor muraţi este dela 0° Ia +  
2° C.

Saramura se toarnă prin vrana, care se lasă deschisă timp 
de 1—2 zile. In acest timp cantitatea de saramură scade din 
cauza îndesării castraveţilor şi pătrunderea apei în interiorul 
lor. După aceasta, dacă e nevoie, se mai adaogă castraveţi, 
apoi se toarnă saramură de aceiaşi concentraţie şi butoiul se 
închide definitiv. Cepul cu care se închide vrana se înveleşte 
într’o bucată de pânză, fiartă în prealabil, sau cu papură opă­
rită, spre a obţine o închidere erm etică.

Ferm entarea castraveţilor. Ţinerea butoaielor afară, timp 
de,_l—2 zile, se face cu scopul de a verifica dacă nu curge 
din ele saramura şi in special pentru a accelera începerea fer­
m entaţiei lactice, în urma căreia în castraveţi, în loc de zahăr 
apare acidul lactic, care este conservant.

Dintre microorganismele care provoacă fermentaţia lac- 
tică la castraveţii puşi la murat se întâlnesc de o b ice i: B ac­
terium cucumeris fermentati şi Bacterium lactis acidi.

Dacă accesul aerului e liber, în castraveţi se mai întâl­
nesc: Bacterium aceti şi Bacterium pasteurianum, care pro­
voacă formarea oţetului.

Fermentarea castraveţilor începe Ia 1—2 zile după pune­
rea lor la murat; începerea ferm entaţiei se recunoaşte după 
saramura care din limpede devine turbure, după spuma ce se 
formează şi după reacţia care devine acidă. Cel mai mare 
procent de aciditate (în acid lactic) în zeama de castraveţi se 
observă după 2 - 3  săptămâni; acesta variază între 0 ,5—1,2%  
şi depinde de temperatura la care are loc fermentarea şi de 
calitatea castraveţilor întrebuinţaţi. Acidul lactic ce se for­
mează serveşte drept conservant; cu cât cantitatea acestuia 
este mai mare, cu atât şi ca litatea  castraveţilor muraţi este 
mai bună.

Pentru a ne da seama de modificările ce au loc în castra­
veţii puşi la murat, în urma fermentării lor, dăm mai jos com-
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poziţia chimica a castraveţilor proaspeţi în diterite stadii do 
maturitate şi a celor muraţi (după B. H e in z e ) ;1)

S p e c i f i c a r e a
I n  c  a  s  t  r a v e ţ i l

t i n e r i m i j l o c i i  | b ă t r â n i m u r a ţ i

A p a 9 6 , 6 3 — 9 6 , 7 5 9 5 , 4 0 - 9 6 , 0 4 ' 9 5 , 1 2 — 9 5 , 2 0 9 5 , 9 0 - 9 6 , 0 0

S u b s t a n ţ e  a z n t o a - ; e 0 , 6 9 —  0 , 9 6 0 . 5 S -  0 , 9 4 0 , 6 9 -  0 , 7 1 0 , 3 0 — 0 , 3 8

G r ă s i m i 0 , 0 8 -  0 , 1 0 0 , 0 8 -  0 , 1 0 0 , 2 2 -  0 , 2 7 0, 1 2 — 0 , 1 8

Z a h ă r  i n v e r i i t 0 0 , 1 1 -  0 , 9 8 0 , 5 5 —  0 , 5 7 —

S a c h a r o z ă 0 , 0 5 -  0 , 1 3 0 , 0 5 —  0 . 1 3 , 0, 1 1 -  0 , 1 2 0 0 1 — 0, l t t

C e l u l o z ă 0 , 5 5 -  0 , 6 4 0 , 5 5 -  0 , 6 8 0 , 7 2 —  0 , 7 6 0 , 3 5 — 0, 1 ! )

S u b s t a n ţ e  m i n e r a l e 0 , 3 2 —  0 , 3 5 0 , 3 8 —  0 , 5 3 0 , 4 0 -  0 , 4 3 1 , 5 0 - 2, 0 1 )

A c i d  i n c t i c —
-  1 — 0, 2 0 - 0 , 4 ( 1

Din examinarea cifrelor cuprinse în tabloul de mai sus 
se constată că apa în castraveţii muraţi rămâne aproape în 
aceeaşi cantitate ca şi în cei proaspeţi.

Cantitatea dc substanţe azotoase se micşorează în castra­
veţii muraţi, din cauza difuziei în saramură a substanţelor al* 
buminoide solubile şi din cauza descompunerii lor parţiale de 
către microorganisme.

Cantitatea de zahăr invertit se micşorează mult, uneori 
dispărând chiar complet. Se micşorează mult deasemenea şi 
zaharoza; în locul ei apare acidul lactic. întrucâtva se re­
duce şi procentul de celuloză, fapt ce se poate explica prin 
hidrolizarea parţială a ei.

Din datele de mai sus se mai constată că cea mai mare 
cantitate de zahăr se găseşte în castraveţii de o vârstă m ij­
locie, pe când în cei tineri sau bătrâni procentul de zahăr 
e mai mic. Conţinutul în celuloză se măreşte pe măsură ce ei 
îmbătrânesc. De aci deducem că pentru murat trebue sâ se 
întrebuinţeze castraveţii de vârstă mijlocie, care dau un pro­
dus gustos, hrănitor şi uşor de conservat.

Păstrarea vaselor cu murături.

In gheţârU, Butoaiele cu murături, pregăiite dup.i cum 
s’a descris mai sus, se introduc în gheţării, tinde se aşează 
culcat, cu vrana în sus unul peste altul; golurile dintre Im- 
toaie se umplu cu ghiaţă iar stratul de ghiaţă de deasupra 
ultimului rând de butoaie se acoperă cu paie spre a o feri de

1 )  C i t a t  d e  I  L i u b c e n c o :  M u r a t u l  ş i  m a r l n a t u l  I r u c t c l o r  ş l  l e g u ­

m e l o r .  M o s c o v a  1 9 3 7 .  p a g .  2 3 .

Il>
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topire. Castraveţii păstraţi după această metodă sunt buni 
pentru consumat după 30— 40 zile dela aşezarea lor la murat.

In pivniţe. Păstrarea butoaielor în gheţării e posibilă nu­
mai acolo unde se pregătesc cantităţi mari de murături, ca : 
la căzărmi, şcoli, fabrici etc. In gospodăriile mici butoaiele se 
păstrează in pivniţe sau bordeie. A cestea trebue să fie nea­
părat uscate, fără posibilitate de încălzire şi întunecoase. Pen­
tru menţinerea în pivniţe sau bordeie, în timpul ternei, a unei 
temperaturi deasupra lui 0°C, acesta trebue să aibă o adân­
cime de 2 — 3 m. In asemenea condiţiuni castraveţii muraţi 
sunt feriţi şi de îngheţ.

In cazul păstrării butoaielor cu castraveţi în pivniţe sau 
bordeie, acestea după ce se umplu şi se astupă definitiv, se 
lasă 1— 2 zile afară pentru a provoca un început de fermen­
taţie şi apoi se introduc în pivniţe, în care temperatura nu 
trebue să treacă peste -)- 2°C. Temperatura optimă pentru 
păstrarea butoaielor în pivniţe este de 0 — 2°, putând ajunge 
şi până la 4—5°C.

După 20—25 zile castraveţii astfel păstraţi pot fi daţi în 
consumaţie.

In bazine cu apă. In unele regiuni se obişnueşte a se 
păstra butoaiele cu castraveţi în puţuri cu apă curată, râuri 
sau lacuri. In ultimele cazuri se alege un loc umbrit şi adânc 
de cel puţin 2 m etri. Butoaiele se lasă la fund, fixându-se în- 
tr’un fel sau altul spre a nu fi luate de curentul apei şi să 
nu iasă la suprafaţă. Fundul puţului sau al oricărui recipient 
de apă nu trebue să fie mâlos sau inerbat, preferându-se să 
fie acoperit cu nisip sau prundiş. Se înţelege că locurile alese 
în scopul păstrării butoaielor cu castraveţi trebue să Fie cât 
mai departe de scurgerile din fabrici, grajduri, a murdăriilor 
de pe străzi etc.

In bazine cu apa se pot păstra numai butoaiele confec­
ţionate din stejar, deoarece în cele de lemn moale pătrunde 
uşor apa, fapt care contribue la deprecierea produsului con­
servat.

Castraveţii astfel păstraţi pot îi consumaţi după 45—50
zile.

Dacă butoaiele se scot din apă în timpul iernii, trebue 
aşezate în încăperi cu temperatura constantă de 1 — 2°C 
şi ferite de îngheţ.

Castraveţii se pot pune la murat şi în putini deschise;
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procedeul aşeztirii rablr,ivelilor în putini esle acela ca şi la 
butoaie. In acest caz, deasupra lor, se aşează un teasc şi o 
greutate pentru ca stratul de deasupra al castraveţilor să îie 
acoperit mereu de solu(ie.

Deasupra teascului se formează o pojghiţa d  ̂ „floare" 
care Lretiue îndepărtată din când în rând, In acest scop, înclida 
ce <ie observi apariţia ei, teascurile, greutatea şi marginile 
putinei se spala cu apă iar pojghiţa se înlătură.

Calitatea castraveţilor muraţi. Castraveţii muraţi şi pa 
straţi în bune condiţiuni trebue să aibă o coloare verzuie, cu 
a nuanţă de galben — măslinie; să nu fie turtiţi şi ou goluri 
in interior, sa fie tari, crocanţi, cu gust acidulat şi sărat, placul 
şi cu o aromei caracteristică condimentelor întrebuinţate.

Zeama de castraveţi trebue să fie limpede, tară miros de 
mucegai şt sa nu prezinte fenomenul de băloşire, să aibă un
gust şi miros piăcuL şi să conţină 3,5 — 5 %  sare şi 0,5— 1.5%
acid lactic.

Compoziţia moarei (zemei de castraveţi) în medie este 
următoarea r1)

Alcool în volum . . . .  0 ,212%
A ciditate volatilă . . , 0 ,070%
A p ă .............................................. 90,249%
Aciditate fixă (acid lactic) . 1,431%
Zahăr invertit . . . . 0,111%
Sare de bucătărie . . . 4,560%
Cenuşă, afară de sare . . 0 ,055%
Alte substanţe . . . .  3,302%

Cu alte cuvinte, zeama de castraveţi conţine circa 90%  
apă şi 10%  substanţa uscată; deci, pe lângâ faptul că zeama 
de castraveţi stimulează pofta de mâncare, ea are şi oarecare 
valoare nutritivă. Din această cauză zeama de castraveţi se 
întrebuinţează în unele ţări ca băutură răcoritoare. In acest 
scop ea este filtrată, trasă la sticle, sterilizată şi apoi comer­
cializată ca atare.

Randamentul muratului, Pierderile şi scăderile înregistrate 
dela recoltarea castraveţilor pânft la punerea lor în consumaţie 
se ridică la 10— 11%  şi anume, la sortarea castraveţilor se 
îndepărtează 1— 2 % ; în limpul fermentării scade din greuta-

2»t:i

1 ) R a d u I, F ,: T eh n ica  p re g ă tir ii  p entru  co m ercia liz a re  a  legu m elor  
fe rm e n ta te  (m u ra te ). V ia ţa  A g rico lă  N r. 10 | 1941.

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



2 4 4

tea castraveţilor circa 8%  iar procentul celor stricaţi se ri­
dică la l°/0. In felul acesta produsul final obţinut reprezintă 
89—90 %  din materialul dela început.

b) Pătlăgele roşii murate.
Pentru murat se pot întrebuinţa pătlăgele ajunse în di­

ferite stadii de m aturitate: verzi, verzi-gălbui, verzi-roşietice, 
roşie tice şi roşii. Mai des întrebuinţate sunt cele verzi care, 
toamna târziu, nu mai au timpul şi căldura necesară pentru 
coacere.

Din punct de vedere al calităţii, cele mai bune pătlăgele 
murate iîe obţin din fructele rc,şietice deabia intrate în pârgă.

Pătlăgelele ajunse la m aturitate completă se conserva 
mai dificil, deoarece pieliţa lor plesneşte şi ele se turtesc.

Procedeul conservării pătlăgelelor se aseamănă cu acela 
al castraveţilor.

Pentru murat se aleg pătlăgelele sănătoase, nepătate, 
fără crăpături, neatinse de brumă şi proaspete.

Pătlăgelele se sortează apoi după mărime şi gradul lor 
de coacere.

Deoarece pătlăgelele se alterează foarte uşor, punerea 
lor la murat trebue să aibă loc imediat după recoltare.

Pătlăgelele sortate după calităţi, gradul de maturitate şi 
mărime, trebuesc spălate cu îngrijire. Pentru aceasta ele se 
aşează în coşuri de nueîe, care se scufundă în apă şi se scot 
de mai multe ori până ce pătlăgelele rămân absolut curate.

După spălat pătlăgelele (cu sau fără codiţe) se aşează 
in butoaie pregătite dinainte (reparate, spălate, opărite şi afu­
m ate). Condimentele necesare se aşează. Ia fel ca şi ia castra­
veţi, în trei etape: pe fund, la mijloc şi deasupra.

Dintre condimente se întrebuinţează: mărarul, ardeiul 
iute, ţefina (ioi sau rădăcini), hreanui, frunzele de coacăz şi 
foile de viţă. Cantitatea de condimente nu trebue să treacă 
peste 2 —4 %  din greutatea pătlăgelelor proaspete. Uneori se 
adaogă şi puţine foi de dafin.

Pătlăgelele se aşează in butoaie cât mai îndensat. După 
ce s’a umplut butoiul, se pune fundul, iar saramura se toarnă 
prin vrană,

Concentraţia săramurei trebue să fie de 7—8 %  pentru 
pătlăgelele verzi, 8 — 10%  pentru cele verzi-roşietice şi de 
10— 12%  pentru cele roşietice şi roşii.
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După 2—3 z\\i delii aşezarea pătlăgelelor, butoaiele se 
pun la păstrat îa gheţării, pivniţe sau bazine do apă.

Procesul de fermentare durează JU —4f> de zile.
Zeama de pătlăgele murale trebue sa conţină sare m 

proporţie de 4 —5n';i la cele verzi şi de 5 —6%  la ode roşii, 
iar conţinutul in acid lactic trebue sa Sie de O.fj — 1,2% . Sr 
obţin 8 5 — 9011/,, pătlăgele murate din totaln 1 produsului între­
buinţat.

Ca şi castraveţii, pătlăgelele pnt ţi puse la mu ml şi iii 
putini deschise. Deasupra se pune un teasc şi o piatra pentru 
greutate. Din când in când se controlează şl se spală ulât 
marginile putinii, teascul, rât şi piatra.

Muratul pătlăgelelor roşii se poate face şi astfel: se ;deg 
roşit întregi, sănătoase şi tari. In aceiaş timp se pregătesc 
Iul de vit^ mari, netratate cu piatră vânata. După ce se sjut.i 
şi se svântează şi unele şi altele, se aşează pe lundul vasului 
un strat de irunze de vita, după care urmează un rfmd de 
pătlăgele roşii, învelite, fiecare în parte, în foi de viţă. IVnte 
rândul de roşii se presară sare, apoi se aşterne un nou strat de 
frunze de viţă. Se procedează astfel până ce se umple va­
sul respectiv. Deasupra ultimului rând de pătlăgele î oşii se 
aşează un strat mai gros de frunze de viţă, peste care sc 
pune un teasc şi o greutate. Vasul se acoperă cu o pânză 
curată şi se păstrează în loc răcoros şi uscat.

Sarea [olosită în acest caz trebue să reprezinte cantitativ 
circa 6—8 ’/o din greutatea totală a pătlăgelelor ce se pun la 
murat.

c) Pătlăgele vinete murate.
Pentru murat se aleg fructele fragede, deabia intrate în 

pârgă. Se pun lâ murat atât împănate cât şi simple.
Pătlăgele vinete împănate. Pătlăgelele destinate pentru 

murat se pregătesc astfel: dupa 12—48 ore dela recoltat ^e cu­
răţă de codiţe, li se înlătură porţiunea de Iniei dela baza ei, 
sc spală şi se face o tăietură adâncă laterală sau longitudi­
nală. După aceasta se opăresc timp de 1—2 minute până ce 
se înmoaie. După opărit se pun la presat între două funduri 
de scânduri ca să iasă apa şi amăreala din ele. Apoi se trece 
la umplutul lor. Umplutura nu trebue sa depăşească 4(J% din 
greutatea pătlăgelelor vinete. In compoziţia umpluturii intra . 
50'/o morcovi opăriţi, 28 %  rădăcini de pătrunjel opărite, lf>% 
rădăcini de ţelină, 2%  mărar proaspăt şi 5 %  ceapa, roate le
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gumele ce Fac parte din umplutură, după ce se taie mărunt, 
se amestecă cu sare, în proporţie de 2,5°/0 din greutatea lor. 
Cu acest am estec se împănează vinetele, care se aşează apoi 
în putină şi se presară cu sare în proporţie de 2 — 4n/0 din 
greutatea lor. Printre rândurile de vinete se pun Foi de ţelină 
şi puţin tarhon.

Deasupra se pune un teasc şi o greutate pentru a ţine 
pătlăgelele acoperite cu saramura, care se Formează direct 
din ele.

Fermentaţia durează 8 12 zile la temperatura de
18 — 25° C. Acidul lactic se formează în cantitate de 1— 2% . 
După terminarea procesului de Fermentare, vasele cu pătlăgele 
vinete murate se păstrează în gheţării sau pivniţe, tem pera­
tura optimă pentru aceasta variind între 0 — 5°C.

Pătlăgele v iiele  întregi. V inetele se mai pun Ia murat 
şi tară umplutură. In acest scop pătlăgelele vinete, spălate şi 
curăţate de codiţe şi partea alăturată de ea, se despică longi­
tudinal în două jumătăţi şi după ce se aşează în butoi, se 
acoperă cu saramură în concentraţie de 7°,G. Butoaiele um­
plute şi astupate erm etic se păstrează în aceleaşi condiţiuni 
ca şi castraveţii. Fermentaţia durează 30—40 zile. Procentul 
de sare şi acid lactic din produsul obţinut este Ia fel ca şi la 
vinetele umplute. Dintre condimente în acest caz se adaogă: 
tarhon, ţelină şi pătrunjel, după gust.

Semifabricate din pătlăgele vinele. Din pătlăgelele vinete 
se pot pregăti şi semifabricate. După ce se spală, se curăţă 
şi se despică, se opăresc, se aşează în vase şi se acoperă cu 
saramură în concentraţie de 7— 10°/0. Condimente nu se adaogă 
în acest caz. Aceste semifabricate sunt destinate pentru pre­
gătirea conservelor sau a mâncărurilor în timpul iernii.

d) Ardei graşi muraţi.
Ardeii graşi se pun la murat în stare verde, adică înainte 

de a ajunge la maturitate. Procedeul muratului şi concentraţia 
saramurei se aseamănă cu acelea întrebuinţate la castraveţi, 
cu deosebirea că, în cazul ardeilor, dintre condimente se în­
trebuinţează numai foile de dafin şi piperul boabe.

Uneori ardeii graşi se pun la murat am estecaţi in părţi 
egale cu castraveţi. Deasemenea se pun la mural şi ardeii lungi.

Ardei umpluţi■ -Ardeii graşi umpluţi se pregătesc ca şi 
pătlăgelele vinete îm pănate; ca umplutură se întrebuinţează 
un am estec din varză, morcovi şi ceapă.
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l.;t lei ilin ardeii yraşi se xri.ji pregătesc şi SânuTabricnlc 
murate. Deosebirile de pregătire constau numai iu laptul < a 
înainte de optirit ardeii se curăţă de codit»; seminţe lHipa 
tipărit ardeii devin iie obicei elaslid , nu plesnesc şi |»>l li 
aşezaţi cât mai des tu vase. presându-se cu teasc şi greu laie

Înainte de întrebuinţare, sem ifabricatul de ardei graşi se 
scoale din saramura şi se tine în apn timp de 15 — 20 orc 
pentru a extrage sarea din ei. Dacă e nevoie, apa se schimba 
de câteva ori. Astfel conservaţi, ardeii graşi se folosesc in 
timpul iernii pentru umplut cu orez, carne, etc. şi se ţ/a lese 
apoi în mod obişnui!.

e) Conopidă murată.
Căpăţânile de conopidă se curăţă de frunzele ce le în­

velesc ia exterior, de părţile pătate, putrede sau atacate de 
insecte. Apoi inflorescenţele compacte se opăresc i i t  a p a  n i  

rată sau puţin sărată, se răcoresc în apă rece şi se aşează < ii
băgare de seamă în vasele pregătite dinainte, fntrucăl ........
pida opiiritâ devine relativ moale, spre a evita dilurmurca 
inflorescenţelor, pe fundul vasului se fişează un strat gros de 
varză. După umplerea vasului, deasupra ultimului strat de in­
florescenţe, se aşeaza deasemenea fol de varză.

Printre inflorescenţele aşezate în vas se presata um ou 
frunze de tar hon (250 gr. la 100 kg, conopidă), piper Imabe 
(0 ,1 ’ p) şi foi de dafin (0.1 J,M). Apoi se toarnă saramurii iu 
concentraţie de 6 — 10% , iar deasupra se aşează un tensi ţd 
o greutate corespunzătoare.

După 1—2 zile dela aşezarea conopidei, vasele se tran­
sportă în gheţărie sau beciu, unde se păstrează la fel ca şi 
castraveţii.

înainte de întrebuinţarea conopidei murate la prepararea 
mâncărurilor, ea se ţine în apă, timp de 12— 20 ore, pentru a 
îndepărta excesul de sare din ţesuturile ei.

f) Pepeni verzi muraţi.
Sc pot întrebuinţa pentru mural numai pepenii verzi din 

varietăţile târzii, AceşLia trebue să lie mici şi cu miezul de- 
abia înroşit. Cei mari şi cu miezul roşu nu sunt potriviţi pcnlru 
acest scop, întrucât se înmoaie in timpul muratului. Deaseme 
nea se îndepărtează dela murat toţi pepenii crăpaţi, pătaţi sau 
bolnavi.

Înainte de aşezarea lor la murat, pepenii verzi se spală

2-17
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şi se străpung în 8— 10 locuri cu un ac de croşetat sau cu o 
ţepuşă de lemn. Străpungerea pepenilor verzi contribue la ac­
celerarea procesului de fermentare.

După aceasta pepenii verzi se aşează în butoaie cât mai 
îndesat, punând pe cei mici printre cei mari, şi se acoperă apoi 
cu saramură în concentraţie de 4—6 [,/o- ca Şi la castraveţi. 
Condimente nu se întrebuinţează în acest caz. Din cauza pre­
siunii, în punctele de contact între ei, pepenii verzi se turtesc, 
aşa că cei muraţi sunt întotdeauna diformaţi.

Butoaiele cu pepenii verzi, după ce se lasă sub cerul li­
ber timp de 2 —3 zile, până când începe fermentaţia, se de­
pozitează în gheţării sau beciuri. Muratul se consideră term i­
nat după 20—30 zile.

Se obţin circa 60%  pepeni verzi muraţi faţă de cantita­
tea lor din starea proaspătă.

Zeama pepenilor verzi muraţi conţine ca şi cea de castra­
veţi 3,5—5 %  sare şi 0,7— 1,2 acid lactic.

In multe gospodării pepenii verzi se pun la murat împre­
ună cu castraveţii. In acest caz punerea la murat se face după 
procedeele recomandate pentru castraveţi.

g) Fasole verde murată.
Păstăile verzi şi fragede, după ce se spală în apă curată, 

se curăţă de aţă şi capete. Se pot pune la murat întregi cât 
şi tăiate. Tăiatul se face cu cuţitul sau cu maşini speciale. 
Tăiatul păstăilor trebue să se facă pieziş, deoarece în felul 
acesta se evită căderea boabelor, ce: re sunt încă mărunte şi 
nedesvoltate.

înainte de aşezarea păstăilor (bucăţi sau întregi) în vase, 
ele se opăresc timp de 2— 3 minute în apă clocotindă; astfel 
se obţine un produs mai fraged şi de coloare naturală.

In vase (putini, căzi, borcane, etc.) fasolea se aşează cât 
mai îndesat, presându-se cu ajutorul unui pivot. In timpul aşe- 
zarii lor în vas păstăile se presară cu sare în cantitate de 
6 —7° '0 din greutatea lor. Nu se adaogă condimente şi nu se 
toarnă saramură peste păstăi. Deasupra lor se aşează apoi un 
teasc şi o greutate corespunzătoare. Fermentaţia durează 20— 
25 zile. Produsul se păstrează în gheţării sau în beciuri la 
temperatura de 5 —6°C.

înainte de întrebuinţare, păstăile murate se spală şi se 
lasă în apă timp de 5 —8 ore pentru înlăturarea excesului de 
sare.
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Se obţine circa 75°/0 produs murat faţă de păstăile proas­
pete.

h ) Ciuperci murate.
Oricare ar îi soiul ciupercilor Întrebuinţate la murul, t ic  

trebue să lie tinere, sănătoase, să nu îie turti te ţii veştede.
Ciupercile se curăţa de pământ, se aleg de frunzele lipilc 

de ele şi se spală In câteva ape. Apoi, picioruşele lor se ta ir 
de sub pălărie şi totul sc aşează în apă rece, unde .sc (in 
2 4 - 4 8  ore pentru îndepEirtarea din ele a principiilor amari pe 
care le conţin.

Apoi se aşează în vase (putini, borcane de lut sau de 
sticlă, etc.) pregătite dinainte, fiecare strat de ciuperci presa 
răndu-se cu sare în proporţie de 4— 5 : ff- Printre ciuperci sc 
mai pun drept condimente: foi de dafin, frunze de coacăz sau 
vişin, etc.

Deasupra se pune un teasc şi o greutate pentru a men­
ţine ciupercile in saramura ce se scurge din ele.

Vasele cu dupercilc murate se păstrează în localuri ret i, 
la temperatura de 1 — 3°C. Din când în când sc con­
trolează, agitându-se puternic vasul spre a amesteca sarrtnmi'it 
în vederea asigurării unei concentraţii omogene. Deasemnnf:» 
se va observa ca vasul să nu permită scurgerea saniimuci. 
deoarece ciupercile neacoperite de lichid se înnegresc.

Ciupercile păstrate astîel se consumă în timpul iernii 
fără sa mai lie nevoie de altă preparare.

i) Verdeţuri murate.
Se iau frunze tinere de mărar, pătrunjel, sfeclii roşie*, rna 

criş, foiţe de ceapă sau chiar ceapa tânără. Totul se cnnilrt, 
se spală bine şi se taie mărunt. Verdeţurile tăiate sc pun 
apoi într’un vas şi sc am estecă cu sare, frecându-le uşor. Sc 
aşează în sticle sau borcane, turnând peste ele zeama cc s'n 
scurs în timpul frecării lor cu sare. Această zeamă este sufi­
cientă pentru a acoperi verdeţurile. Sticlele se astupă cu do­
puri iar borcanele se leagă Ia gură cu hărtie pergament.

Înainte de întrebuinţare, verdeţurile se scot din vase, în 
cantitatea necesară, se spală şi se adaogă la ciorbe .sau alte 
mâncăruri.

Printre verdeţurile murate putem să numărăm şi foile dc 
viţă, care se păstrează peste iarnă pentru sarmale.

In acest scop se culeg fol de viţă, cât mai tinere. După
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ce se spală, se aşează una peste alta câte 10—15 frunze, se
învârtesc în suluri, în forma clătitelor şi se aşează în borcane.
După fiecare rând de asemenea suluri se presară frunze ti­
nere de mărar sau mentă, care le împrumută un parfum pu­
ternic şi plăcut.

Peste ultimul rând de suluri de foi, se aşează frunze în­
tregi şi se toarnă saramură, în concentraţie de 4 —5,J; 0. Se
aşează apoi teascul şi greutatea şi se pune la păstrat.

Pentru ca frunzele de viţă să se aşeze cât mai strâns în 
vas, deci pentru ca se intre cât mai multe, înainte de a le 
învârti în suluri, ele se opăresc într’o saramură de 4 — 5u/o 5 
această saramură se poate apoi întrebuinţa la acoperirea frun­
zelor din vas.

j) Morcovi muraţi.
Pentru murat se întrebuinţează numai morcovii mărunţi, 

înainte de aşezarea la murat ei se spală bine, li se taie cole­
tul şi se freacă cu perii de paie. Se taie apoi în rondele şi se 
aşează în vase. Condimente nu se folosesc. Saramura între­
buinţată trebue să aibă o concentraţie de 4—5 %  sare.

Ferm entaţia durează 2 —3 zile în aer liber şi apoi se de­
pozitează în gheţării sau pivniţe. Se obţine 85 — 9 0%  produs 
murat.

Morcovii muraţi nu au prea mare căutare, deoarece au 
gustul cu totul diferit de acela al morcovilor proaspeţi. Totuşi 
această metodă de conservare a morcovilor se aplică în cazuri 
extreme, când dintr’o cauză oarecare (putrezire), păstrarea lor 
în stare proaspătă este anevoioasă. In asemenea împrejurări, 
înainte de punerea lor la murat, în afară de spălat este nece­
sară şi îndepărtarea tuturor părţilor putrede.

k) Murături asortate.
In gospodăriile mici se practică conservarea prin murat 

a mai multor feluri de legume aşezate în acelaş vas. Legu­
mele cele mai întrebuinţate în am estec su n t: castraveţii, pătlă­
gelele roşii neajunse încă la maturitate, morcovii, conopida, 
fasolea-păstăi şi ardeiul lung. Dintre acestea fasolea şi cono­
pida se opăresc, iar morcovii se taie  în rondele. Condimentele 
şi concentraţia .saramurei sunt aceleaşi ca şi la castraveţi.

1) Varză aeră.
Cel mai simplu şi mai răspândit mijloc de conservarea 

verzei, pentru un timp mai îndelungat, este muratul ei. Varza
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murată se poate păstra de cu toamnă până la recolta (Un 
anul următor.

Pentru murat se pretează varietăţile de toamnă; cele 
timpurii, dau deobicei un produs de calitate inferioară, din 
cauză că au câpăţânile prea înfoiate şi verzi la coloare.

Cu cât câpăţâniie de varză de toamnă destinate pentru 
murat sunt mai îndesate, mai albe la coloare şi mai bogate 
în zahăr, cu a tâ t produsul murat obţinut este de calitate su­
perioară.

Pregătirea vanelor pentru varză acră. La prepararea ver- 
zei acre în primul rând trebuesc pregătite vasele necesare. 
Putinile trebue să fie noui sau, dacă avem vase în care s’au 
mai păstrat murăturile în anii trecuţi, înainte de folosirea lor 
din nou, ele se opăresc cu apă fierbinte sau cu vapori de apă 
sub presiune spre a omorî orice urmă de microorganisme. In 
acest scop e bine ca vasele să fie şi afumate în prealabil. La 
fel se opăresc toate teascurile şi pietrele ce servesc de greu­
tate. In general se caută ca vasele să nu aibă nici un miros 
străin.

In gospodării se întrebuinţează vase mai mici, în raport 
cu necesităţile familiei. Pentru calcularea capacităţii vaselor 
necesare, se are în vedere ca 30 kg. de varză acră este sufi­
cientă unei persoane pe timp de un an.

Pentru internate, fabrici, căzărmi sau alte întreprinderi 
muratul verzei se face în căzi mari (tocitori) cu o capacitate 
de 10.000—20.000 kgr.

O cadă pentru 20.000 kg. de varză proaspătă tocată tre~ 
bue să aibă înălţimea de 3 metri, diametrul fundului de 2,9 
metri şi diametrul de sus de 2,5 metri.

Ca şi vasele mici, căzile se verifica înainte de întrebuin­
ţare: se repară, se spală şi se afumă. Pentru afumat se ia 1 
gram de praf de pucioasă, pentru fiecare decalitru, din volumul 
căzei. Pe fundul tocitoarei se pun câteva cărămizi, peste care 
se aşează apoi un lighean cu cărhuni aprinşi. După ce pe căr­
buni se pune cantitatea necesară de pucioasă, căzile se aco­
peră cu muşamale. După 24 ore căzile se descoperă şi se ae­
risesc.

Teascurile se fac din scândură groasă, dată la rindea.
Deasupra teascurilor se pun pietre pentru greutate. Pie­

trele calcaroase nu se întrebuinţează, ci numai cele de granit, 
întrucât primele se descompun uşor sub influenţa acizilor,
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Greutatea pietrelor trebue să reprezinte circa 5 — 10%  din 
greutatea verzei pusă la murat. După terminarea ferm entaţiei 
şi aşezarea verzei, greutatea de pe teasc se reduce la jumătate.

Varza tocată. Se cunosc două metode de a pune varza 
la m urat: varza tocată şi varza căpaţâni.

. Pentru ca varza să devină albă la coloare, după recol­
tare se ţine la întuneric în grămezi timp de 7— 10 zile. In 
momentul punerii la murat varza se curată de foile exterioare 
stricate, murdare, verzi, Iăsându-se numai căpătâna tare, cu 
foile bine îndesate. Curăţatul căpăţânelor se face cu ajutorul 
cuţitelor bine ascuţite.

Varza se taie apoi cu maşini speciale sau cu cuţite în 
lăşii lungi şi înguste de 2—3 mm (Fig. 24). Cu câl fâşiile sunt

Fig. 24. Tocătoare de varză

mai înguste, cu atât se accelerează fermentaţia şi produsul 
obţinut este de calitate mai bună. Din această cauză în străi­
nătate se dă mare importanţă acestui lucru, tăind fâşiile de 
1,0— 1,5 mm. lăţime.

Coceanul se înlătură cu ajatorul unui cuţit special sau a 
unei maşini. Niciodată nu se toacă, deoarece scade calitatea 
verzei murate.

Varza tocată se pune într’o albie largă, unde se freacă 
cu sare în proporţie de 2 ,5%  (pentru 100 kg. varză se ia 2,5 
kg. sare).

Sarea trebue să fie de calitate  superioară, grunjoasă şi 
albă, deoarece cea neagră împrumută verzei o coloare întu­
necată.

Odată cu sarea se pun in varză şi diferite condimente 
D intre acestea, primul loc îl ocupă morcovii tocaţi, care se 
adaogă în cantitate de 3 %  faţă de greutatea verzei, apoi se 
mai pot întrebuinţa ioile de dafin şi piperul dulce.
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Apoi varza sărată se aşează în putini în straturi şi so 
bate bine cu un pivot de lemn. Cu cât varza e mai bine în­
desată cu atât procesul ferm entaţiei decurge mai regulat şi 
cu atât mai bine şi mai îndelungat se va putea păstra varza 
murată.

Deasupra ultimului strat de varză tocată se aştern foi 
de varză şi apoi se aşează teascul peste care se pun pietrele 
pentru greutate.

Fermentaţia începe după 2 —3 zile dela aşezarea verzei 
în căzi şi durează 14—20 zile, dacă temperatura se menţine 
aproximativ la 18—25° C. In cazul când temperatura este scă­
zută, procesul fermentaţiei se prelungeşte.

Odată cu începerea fermentaţiei, înălţimea verzei in pu­
tini scade şi se formează un lichid care acoperă varza, inclu­
siv şi teascul.

Primul semn, că fermentaţia a început, este apariţia spumei 
la suprafaţă. Aceasta trebue îndepărtată din când în când.

In timpul fermentaţiei, în vase se formează diferite gaze 
cu miros neplăcut şi care reduc calitatea verzei murate. Pen­
tru a înlătura aceste gaze, varza trebue străpunsă până la 
fund cu o prăjină. Străpungerea aceasta începe a doua zi dupfi 
punerea verzei la murat şi se face în mai multe locuri, repe- 
tându-se la fiecare 3—4 zile. Se continuă în felul acesta până 
ce se observă că la străpungerea verzei nu se mai degajă 
gazele cu miros neplăcut. In practică, acestui fapt nu i se dă 
însă importanţa cuvenită, din care cauză varza astfel pregătită 
rămâne cu un miros greu şi gust respingător.

După ce fermentaţia s'a terminat, nu e nevoie de menţi­
nerea temperaturii ridicate ci din contra se provoacă o scă­
dere a ei pentru a feri apariţia mucegaiului deasupra verzei.

Varza acră se păstrează bine în pivniţe şt gheţării. P iv­
n iţele pentru păstrarea verzei trebue să fie cât mai adânci 
pentru ca temperatura să se menţină constantă între 1—3 
grade deasupra lui zero.

Dacă se observă ca zeama de varză din putină a scăzut, 
atunci se adaogă o saramură cu concentraţie de 5°/0 sare.

In general varza trebue să se păstreze în zeama scursft 
chiar din e a ; numai în cazurile extrem e se recurge la folosirea 
saramurei pregătite artificial.

Varza acră bine pregătită are o coloare albă cu o nuanţă 
gălbuie, un miros plăcut, un gust acru şi lipsit de amăreală.
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Zeama ce se formează în varza tocată reprezintă 10— 12%  
din greutatea ei iniţială.

Ea trebue sa fie curata, sa aibă o cotoare deschisă, găl­
buie, miros plăcut şi gust acri>sărat. Ca ţi cea de castraveţi, 
zeama de varza se poate întrebuinţa ca băutură răcoritoare. 
Se obţine C>5—75n/0 produs murat.

Varza tocată în amestec cu mere. In unele gospodarii 
varza se pune la murat în am estec cu mere. in acest scop, 
dupa fiecare strat de varză tocată, gros de 15 — 20 cm., sc 
pune câte un rând de mere. Se pot întrebuinţa merele acre 
cât şi dulci; s*? cere însă ca ele să fie sănătoase şi Sără de­
fecte.

Varza tocată în avtestec cu căpăfâni. In alte gospodării 
varza tocată se pime fa murat în am estec cu căpăţâni întregi. 
Pentru aceasta, după re se pune un strat de varză tocată, se 
aşează un rând de căpăţâni întregi. Printre golurile formate 
se îndeasă bine varza tocată.

Varza acră în efipâţăni. Pentru pregătirea verzei acre 
în că păţii ni, acestea se aleg şi se curăţă Ia fel ca şi la pregă­
tirea verzei tocate. Căpăţânile curăţate se aşează in cazi, fie 
întregi, fie tăiate in Jumătăţi sau sferturi. După ce vasul se 
umple cu căpăţânile de varză, poşte ea se toarnă o saramură, 
în concentraţie de 5 — 8 % , Condimente nu se adaogă în acest 
caz.

Pentru 0a zeama de varză să aibă aceeaşi concentraţie 
în to^ta înălţimea putinei, eu se pritoceşte cât mai des. In 
primele zile dela aşezarea verzei ta murat, pritocitul se lace 
odată sau de 2  ori pe săptăm ână; mai târziu e suficient un 
pritoc odată la două săptămâni.

Pritocirea zemei de varză se face astfel: printr'un cep 
aflat in partea dc jos a putinei, se scurge toata zeama într'un 
iiârdâu. De aci se ia cu un vas de lemn sau smălţuit şi se 
toarnă din nou in putină peste căpăţânile de varza.

Cu ocazia prltocuhii zeama dc varză se aeriseşte, ceeace 
are drept urmare şi o accelerare a procesului de fermentare,

Durata Fermentaţiei este de 35 — 40 zile la o tempera­
tură de 18—2 5 ’ C- şi. se obţine 80—85ft/0 produs murat.

Muratul verzei degerate. Varza degerată complet se în­
trebuinţează foarte rar pentru murat. Se poate pune totuşi la 
murat, dar numai in căpăţâni întregi; tocată, dă un produs de 
calitate inferioară. Varza degerată fermentează mai anevoie şi
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procesul acesta durează mai mult decât la varza sănătoasa. 
Varza murată provenită din cea degerară are o coloare cenu­
şie închisă, e moale şi amară la gust. Nu se poate păstra timp 
îndelungat; chiar la temperatura de 3 —5°C nu durează decAI 
2 - 2 ,5  luni.

m) Valoarea alimentară a legumelor murate.
Importanţa legumelor murate în alimentaţie este foarte 

mare prin faptul că, pe lângă substanţele ce le conţin în sture 
proaspătă, în compoziţia lor intră şi cantităţi destul de impor­
tante de acid lactic. Acesta m ăreşte pofta de mâncare, regu­
lează digestia şi stimulează acţiunea intestinală. Varza acrii 
şi castraveţii muraţi conţin şi vitam inele A. B şi C, din cure 
cauză consumul lor previne scorbutul. încercările făcute în ulti­
mul timp au arătat că varza acră contribue chiar şi la scii- 
derea tensiunii.1)

n) Deprecierea produselor murate.
In timpul păstrării, produsele murate se pot altera mai 

mult sau mai puţin, oricare ar fi metoda de conservare folosită.
Produsele murate alterate pot prezenta unul din urmă­

toarele aspecte;
Innegrirea — care poate fi cauzată de un conţinut ridi­

cat în fier al apei folosită la prepararea saramurei sau din 
cauza scurgerii soluţiei din vase, in care caz produsul murat 
este supus putrezirii. Innegrirea mai poate Ii provocată şi de 
unele bacterii, precum şi din cauza păstrării produselor murate 
la temperaturi prea ridicate.

înmuierea — care are loc atunci când cantitatea de sari' 
şi acid lactic e insuficientă pentru asigurarea conservării sau 
în cazul când aerul pătrunde în interiorul vasului. In asemenea 
cazuri produsele devin moi, semi-.transparente, căpătând miros 
şi gust neplăcut.

Băloşirea produselor murate se datoreşte unor forme de 
Lactobacillus cucumeris şi L. Plantorum, care se desvoltă foarte 
repede la temperaturi ridicate şi se acoperă cu o substanţă 
vâscoasă.

Toate formele de alterarea produselor murate se pot. în­
lătura dacă se iau din timp precauţiunile necesare, prin întrebuin-

1) R a d u  t- Cmi.soiv.mNi IccninrSoi şi l imlc loi  piin Icimcrihi ir 
(miirarc).  Vi ' t i i  Nr. ţ> | 1 IUI
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tarea legumelor sănătoase, păstrarea curăţeniei şi a celorlalte 
conditiuni descrise mai sus.

o) Păstrarea putinilor goale.
După golirea lor, putinile se spală, se ung sau se stro­

pesc în interior cu lapte de var în concentraţie de 3% . Prin 
acest procedeu se evită apariţia mucegaiului sau înnegrirea 
doagelor. Se păstrează în beciuri pentru a evita dogirea lor. 
Toamna, înainte de întrebuinţare, putinile se freacă la interior 
cu peria, se spală şi se tratează cu fum de pucioasă.

p) Calcularea cantităţii de varză acră.
Pentru determinarea cantităţii de varză acră ce se aîlă 

într'o cadă se fac măsurătorile şi calculele necesare. Pentru 
aceasta trebue să se cunoască toate dimensiunile vaselor 
goale: înălţimea dela fund până la marginea de sus a putinii 
şi cele două diam etre: cel inferior şi cel de deasupra,

Daca tocitoarea are îorma cilindrică, adică dacă diame­
trul de jos este egal cu cel de sus, atunci volumul tocitoarei 
este egal cu suprafaţa fundului înmulţită cu înălţimea şi se 
se află cu ajutorul formulei: iura x  h.

Dacă înălţimea tocitoarei este de exemplu de 3 metri, 
iar diametrul este de 2,5 m etri; atunci raza (r) este egală cu 
1,25 metri. înlocuind literele din formulă cu valorile respec­
tive oţinem : 3,14 x (1,25 m)a x 3 m. =  3,14 x 1,5625 m. x 3 
m. =  14,718 m. c. Cu alte cuvinte volumul tocitoarei este de 
14,718 m. c.

Dacă tocitoarea are forma unui trunchiu de con, atunc 

volumul se află cu ajutorul formulei: x  (ra -(— r - | -  (r x r0).

Să admitem că tocitoarea are înălţimea (h) de 3 metri, 
diametrul fundului de 2,8 m.; deci r =  1,4 m., iar diametrul 
de sus este 2,4 m. sau ro =  1,2 m.

înlocuind literile din formulă cu valorile respective, se

obţine: (3 x | -14) x  [(1 ,4 )2 - f  (1,2) 2 +  (1,4 x 1,2)] =  3,14 x

(1,96 +  1,44 +  1,68) =  3,14 x 5,08 — 15,9512 m. c. sau în 
cifră rotundă, volumul tocitoarei este 16 m. c.

Cunoscând volumul fiecărei tocitori în parte, precum şi 
faptul că un metru cub de varză acră tocată împreună cu 
zeama necesară cântăreşte circa 1000 kg., se poate determina 
uşor greutatea verzei din fiecare tocitoare.
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Pentru a se putea folosi metoda de mai stis la determinarea 
cantităţii de varză murată ciintr’o tocitoare, toate dimensiunile 
trebue să se măsoare înainte de umplerea ei cu varză. Dacă 
vasul va îi plin cu varză acră, greutatea acesteia se va de­
termina în raport cu volumul întregii tocitoare. In cazul cftnd 
varza ocupă numai o parte din înălţimea tocitoarei, atunci se 
măsoară distanţa dela marginea de sus a tocitoarei pflnă In 
suprafaţa v erz e i; diferenţa dintre înălţimea întregului vas ţ;i 
distanţa dela suprafaţa verzei până la mai ginea de sus a va­
sului va arăta înălţimea verzei murate din tocitoare. Punând 
această valoare în locul literei h din formulă se obţine uşor 
volumul verzei din tocitoare la data măsurătoarei.

Aplicarea în practică a acestei metode de calcul are toarle 
mare importanţă, întrucât cu ajutorul ei se pot evita abuzuri 
şi aplana diferite neînţelegeri.

q) Scăderile ce se înrerlstrează în timpul păstrării legume­
lor m urate.
In timpul cât durează păstrarea legumelor murate se în­

registrează oarecari pierderi, datorate în primul rând evapo­
rării apei din ele, apoi — scurgerilor de lichid din vase ţii 
risipei din timpul manipulării.

Scăderile sunt cu atât mai mari cu cât produsele respec­
tive se păstrează timp mai îndelungat. Deasemenea ele sunt 
mai ridicate când se păstrează în tocitori mari, în beciuri, 
pivniţe sau bazine cu apă.

La murăturile păstrate în gheţării scăderile în greutate 
sunt foarte mici.

In tabloul ce urmează dăm, prelucrate după N. Raevski '), 
valorile minime care arată ce scăderi înregistrează legumele 
murate după condiţiunile şi durata de păstrare. A jem enea scă­
deri mici se obţin desigur numai în cazul păstrării lor în con- 
diţiuni ideale.

1) R a e v s k i  N.: Colo mal .simplo mclmlc fie prelucrarea le g u m e lo r.  
Moscova 1937,
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2.r>8

Specificarea murăturilor 
şi a condiţiunilor de 

păstrarea lor

Scăderile exprimate in p r o c c n l e  inregrslrale in lunile:

1  
& t
w ,0| a| d

■® aaifr., s
CD 03 
5  £

Vnjzri tocaiS în tocitori pă­
strată in pivniţe . . „

Varză tocata tu putini tn piv­
niţe . . . . . . . .

Varză tocată Jn putini în ghe­
ţării .............................................

Varză căpăţâni în tocitori în
pivniţe .................................

Varză căpăţâni îa tocitori în
g h eţării.......................................

Castraveţi $1 pătlăgele verzi 
în pivniţe • - . . .

Castraveţi şi pătlăgele verzi
în g h eţării................................

P ă tlă g e le  ro ş ii
în p iv n iţe .................................

Pătlăgele roşii în
gheţării ..........................

Bulion în putini In
p iv n iţe .......................................

Bulion în putini în 
g h eţării......................................

------- OJS 0,5 0,5

-  4,0,3

0,5 0,5 0,5 1,0 1,5 1,57,0

0,3 0,3 0 ,50 ,81 ,51 ,5

- ,0 2 ,0 ,2  0,2 0,2 0,2,0,2 0,2 0,3 0,4

1,5-  0,510,4 0,3,0,3 0.3 0 4  0,S 1,5
M l l I t l l

-  0,2,0,2 0,2 0,2 0,2,0.2 0*2 0 3  0,4 2,1
I | I I

0,4 0t4l0,4 0 150,7  1,5-  0,5 (M 

- 0,2  0,2 0,2 0 ,20.2  0,2 0 ,2 .0 ,*

— 0 ,5 ^ 4  0,4 0 4  0,4 0,5 

0,2 u,^(1,20,2.0,2 0,2

0,8 0,5 0,4 0/t 0,10,4 0,4 

0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 2,2

-tea0,7.1.5 -  

0 ^ 8 ,2 0 ,3  - 1 , 9  

0 5 0 ,7  0,7 0,7 5,9

CAP. V.

BĂUTURI OBŢINUTE DIN FRUCTE

A. BĂUTURI ALCOOLICE NEDISTILATE

1. Cidru (Must de fructe fermentat)
a) Generalităţi.

Prin vin se înţelege un produs rezultat în urma fermen­
tării naturale a mustului obţinut din struguri ajunşi la matu­
ritate.

Un suc obţinut din fructe şi supus fermentaţiei alcoolice 
dă deasemenea o băutură asemănătoare vinului şi care este 
cunoscuta sub numele de cidru.

Dintre fructe cele mai întrebuinţate pentru prepararea 
cidrului sunt merele. Un cidru bun se obţine din fructe acri- 
şoare, care însă trebue să fie neapărat coapte. Merele crude 
conţin cantităţi mari de acizi, din care cauză cidrul obţinut 
din ele este prea acru şi lipsit de aroma.

Merele de vară sau de toamnă se sdrobesc şi se tescu-
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esc imediat după recoltare, pe când cele de iarnă se depozi­
tează în locuri ferite de îngheţ, unde se lasă până la coace­
rea lor.

Pentru cidru de multe ori se întrebuinţează mere ?n 
amestec cu pere.

Perele singure se întrebuinţează mai rar; în acest caz se 
aleg numai varietăţile bogate în acizi şi tanin, care conlrllnie 
la precipitarea substanţelor pectice şi la limpezirea mustului.

Coacăzele (pomuşoara) se întrebuinţează pe o scara foni le 
întinsă la prepararea cidrului; după natura fructelor, acesla 
poate fi de coloare albă sau roşie. Coacăza neagră se între­
buinţează mai rar la prepararea cidrului, întrucât multe per­
soane nu pot suporta gustul ei foxat.

In industria mare coacăza se sdrobeşte şi se presează 
împreună cu ciorchinii; în gospodării boabele sunt desbrobo- 
nite, adică separate de ciorchini, întrucât aceştia împrumută 
mustului un gust amărui-a stringent.

Căpşunile şi agrişile se întrebuinţează şi ele la prepara­
rea cidrului, însă în cantităţi mai mici. Din aceste fructe se 
obţine deobicei un cidru greu, bogat în alcool.

Agrişele destinate pentru cidru trebue să fie ajunse la ma­
turitate, deoarece fructele crude dau un cidru cu gust ierbos 
şi fad.

Căpşunile sunt prea scumpe pentru prepararea cidrului, 
deaceia ele se întrebuinţează în cantităţi mici şi numai în 
gospodării.

Din vişine şi cireşe amare se obţine deasemenea cidru 
de calitate foarte bună. înainte de sdrobire se îndepărtează 
codiţele fructelor, iar în timpul sdrobirii şi tescuirii se are grijă 
ca să nu se spargă sâmburii, întrucât în acest caz, cidrul de­
vine amărui.

Prunele, smeura, murele şi afinele se întrebuinţează şi 
ele pe o scară mai restrânsă la prepararea cidrului.

b) Pregătirea fructelor.
Spălatul. Fructele destinate pentru obţinerea sucului, în 

primul rând sunt supuse spălării;  dacă această operaţie se 
face cu mâna, atunci concomitent se aleg şi fructele putrede, 
care se îndepărtează. Dacă spălatul se face cu maşinile, atunci, 
înainte de trecerea lor la spălat, fructele se aleg şi se înlătură 
cele pătate sau putrede.

Sdrobitul. Sdrobitoarele peni ni fructe nu nişte cuţite de
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metal neoxidabii, ce sfarmă fructele în bucăţi, care apoi sunt 
mărunţite cu ajutorul a  două valţuri de piatră, care se învâr­
tesc în sens contrar— unul în faţa celuilalt (fig. 25 ). Cu cât

fructele se macină mai mărunt, cu atât se obţin cantităţi mai 
mari de sucuri.

Presatul. Fructele măcinate trec apoi la presat. Pentru 
acest scop se întrebuinţează teascurile obişnuite pentru stru­
guri (Fig. 26).

Fig. 26.—Presă pentru extragerea 
mustului de fructe.

Dacă fructele sunt coapte, bine mărunţite şi dacă se pre-
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sează în  con ţii ţiu  nî o p tim e , d i»  ca ii l i  În te ţi de 100 lig . sc *ih 
tine  îti m e d ie : l )

d in m e re  • . . . - 6 5 — 8 0  l i t r i suc (m u s t)

V p e re  . . . . » j j

» c ă p ş u n e  . . . . 7 0 — 8 5 j j w „

M c o a c ă ze  . . . . 7 0 — 85 u » „

I» a g riş e  . . . . . 7 0 - 8 5 w jj

JJ v iş in e  . . . . . Ti J J j j

1T a fin e  . . . 8 0 — 90 JJ n u
» m u re  . . . . . 7 5 — 9 0 » » w
n s m e u ră  . . . . 7 0 — S5 n j j j»

c ) Diluarea sau îndulcirea mustului.
în a in te  tle  a se pune m u s tu l la  fe rm e n ta re , t re im e  j'.l • 

se cu n oască c o m p o z iţ ia , spre a p u te a  c a lc u la  ce c a n lU i i ; i  de 
a p a  sau cie z a b a r  m a i tre b u e s c  a d â o g a te  p e n tru  a  u l i ţ im 1 un 
c id ru  g ustos şi cu p ro p r ie tă ţ i  de c o n s e rv a re  p e  un l i mp  imit* 
lu n g a t.

C e le  m a i m u lte  m u s tu ri d in  fru c te  c o n ţin  c a n t ită ţ i  m a r  

de Etci^i, d in  c a re  cauza  tre b u e s c  d ilu a te  spre a o b ţin e  im  
c id ru  d e  c o n s u m a t. Pe d e  a l t ă  p a r te  un  c itit  u nu tre im e  s.i i ou  

ţ in ă  c a n t ită ţ i  p re a  m ic i de a c iz i.  în tru c â t ac eş tia , pe !uttf»;i -1' 
co o iu l ce se fo rm e a z ă  în t im p u l fe rm e n ta ţie i,  su n t ih : i :i :,-h i i > 

p e n tru  c o n s e rv a re a  lu i.
D e o a re c e  c o n ţin u tu l in  a c iz i a l  d ife r ite lo r  spet ii ţii v a rie  

ta ţ i  d e  fru c te  v a r ia z ă  d e la  a n  la  an , sau d e la  o lo c a lita te  la 
a lta , e  a b s o lu t n ecesar să c u n o a ş te m  c o m p o z iţ ia  m u s tu lu i m  

t r e b u in ţ a !
D o z a re a  a c id i tă ţ i i  m u s tu lu i p r in  t i t r a r e  se Tace a s t fe l:
Se ia u  10 cm . c. d e  m u st ş i se to a rn ă  in t r ’uri p u lia r, m ltm  

g â n d u -î-s e  c â te v a  p ic ă tu r i de s o lu ţie  de tu rn eso l. T u rn e s o lu l, 
în  p re z e n ţa  a c iz ilo r ,  c o lo re a z ă  m u s tu l în  roşu. A c e s t m u şi se 

t i t r e a z ă  a p o i cu h id ro x id  d e  sodiu 1 ,1 0  (p re p a r a t  d in  10  c in . < 
s o lu ţie  n o rm a la  ş i 9 0  cm . c. de a p a ) .  P ic u ra re a  h ir lru x id u lm  

dc so d iu  în  m ust d u re a z ă  p fin ă  în  m o m e n tu l când  cu lo a re a  

m u stu lu i d in  ro ş ie  d e v in e  a lb ă s tru ie *d e s c h is ă . A p u î se r i lc ş te  

pe b iu re tă  c a n t ita te a  de h id ro x id  de so d iu  în t r e b u in ţa tă  pen 

tru  n e u tra liz a re a  a c iz ilo r  d in  10 cm . c. dc m u st şi se c a lc u ­
le a ză  a p o i c a n t ita te a  lo r, cu n oscând  n i  10 cm , c, d e  l i id io x id

1) Server H. mul Hompel: KoiiNurvcnlccliniscUcs TiiNclion)ni< li. 
Bfaimscliwoifi 1!)3K, paj*. 170.
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de sodiu 1/10 corespund la 6,6 gr. acid malic sau 7,0 gr. acid 
citric conţinut într’un litru de must.

Un cidru preparat din mere trebue să conţină neapărat 
8 ')/oo acizi ca să se poată păstra în bune condiţiuni şi să îie 
plăcut la băut.

Dacă în urma titrării s ’a aflat că mustul are un conţinut 
în aciditate mai mare do 8°/on, atunci cantitatea de apă, ce 
urmează să se adaoge pentru diluare se stabileşte astfel:

Cifra care arată procentul de acizi conţinut în must se 
împarte prin cifra care ne indică procentul de aciditate pe 
care trebue să-l aibă cidrul (în cazul nostru 8°/c0); din câtul 
obţinut se scade cifra 1, iar diferenţa se înmulţeşte cu cifra 
care indică în litri cantitatea totală de must. Produsul arată 
ce cantitate de apă trebue să se adaoge mustului în cauză 
pentru a-i reduce conţinutul în acizi de 8°/00.

De exemplu, în urma titrării, s’a găsit că mustul conţine 
10°/00 aciditate. Dacă cantitatea totală de must este de 100 
litri şi se caută să i se reducă aciditatea la 8 Vnoi atunci can­
titatea de apă ce trebue să se adaoge se calculează a s tfe l:

10 : 8 =  1,25
1,25— 1 =* 0,25
0 ,25X 100  — 2 5 ; adică la mustul obţinut cu un con­

ţinut în aciditate de I0 (’/Oo trebuesc adăogaţi 25 litri de apă 
pentru a reduce aciditatea la 8 'V00.

In vederea uşurării calculelor respective, se pot folosi 
datele din tabelele de pe pagina urm ătoare:1)

1) După W a  n e r  0 .: Die VerWerlung von Obst und Gemilse Im 
Hfujahalt Borlin 1910. pag. 15 şi 16.
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Tabelă pentru calcularea cantităţii de ap ă  ce  se adaogă
la cidrul de m ere

’n —« >rî zi
■rH

<L> +2 Daca mustul are un conţinut de acizi de
u ^  
cd p
<5 T3
G

iî <5
d  ca 
ti S 
^  £

9%,, 10’/» U % 0 12%» 13*/., 14s/«« 15"/,,

u "3 trebue să i se mal adaoge apa, I] lilii

8V» 1 0,12 0,25 0,37 0,50 0,62 0,75 0,87 1.01)
2 0,24 0,50 0,74 1,00 1,24 1,50 1,7! :VtM
3 0,36 0,75 111 1,50 1,86 2,25 i .1.1 U)
4 0,48 1,00 1,48 2,00 2/18 3,00 3,48 4 hOu
5 0,60 1,25 1,85 2,50 3.10 3,75 4,.!.'» t,'IU
6 0,72 1,50 2,22 3,00 3.72 4,50 ii.un
7 0,84 1,75 2,59 3,50 4,34 5,25 (>,09 !.' hi
8 0,96 2 00 2,96 4,00 4 96 6,00 (',96 8/HI
9 1,08 2,25 3,33 4; 50 5.58 6,75 V, .1 'V  i i

10 1,20 2,50 3,70 5,00 6,20 7,50 8,70 |l),( Hi
20 2,40 5,00 7,40 10,00 12,40 15,00 17, IU ■'i|,i Iii

30 3,00 7,50 11, 10 15,00 18,60 22,50 . ..,10 30,0a
40 4,80 10,00 14,80 20,00 24,80 30,00 150 6,00 12,50 18,50 25,00 31,00 37,50 ■i i,'ji> ■'*'V" 1,
60 7,20 15,00 22,20 30,00 37,20 45,00 :>2..!ll iiii.ii"
70 8,40 17,50 25,90 35,00 43,40 52,50 (!' i/t 1 Vr |^■ i
80 9,60 20,00 29,60 40,00 49,60 60,00 <> I, (! Myni
90 10,80 22,50 33,30 45,00 55,80 fi7,50 7>:, «l nu,m

100 12,00 25,00 37,00 50,00 62,00 75,00 87,00 M i I.I.HI
1

Tabelă pentru calcularea cantităţii do apă ce m; <h.oc<;u 
la cidrul preparat din alte fructa

Co
nt

 
în 

ac
iz

i 
al 

ci
dr

ul
ui 0) î  

X3 ZZ. 
i * tn

eu rD
o  g

Dacă mustul are un conţinui t o a< ]/l d<

157co
■

16°/oo 17°/oo I 8V00 19*/™ 20'7o /0I> IM.

trebue să i se adaoge apă, în lilii

10<Y„* 1 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 1.0 1,1 1 , '
2 1,0 1,2 1,4 1,6 1.8 2,0 2,2 1
3 1.5 1,8 2,1 2,4 2,7 3,0 3,3 •t.l»
4 2,0 2,4 2,8 3,2 3,6 4.0 4,4 4,8
5 2,5 3,0 3,5 4,0 4,5 5,0 5,5 (1,(1
6 3,0 3,6 4,2 4,8 5,4 6,0 6,0 7
7 3.5 4,2 4,9 5,6 6,3 7,0 7,7 0,4
8 4,0 4,8 5,6 6,4 7,2 8,0 K.8 9(1
9 4,5 5,4 6,3 7,2 8,1 9,0 9,9 10,H

10 5,0 6,0 7,0 8,0 9,0 10 11 12
20 10,0 12,0 14,0 16,0 18 20 22 :m
30 15.0 18,0 21,0 24,0 27 30 33 .Ui
40 20,0 24,0 28,0 32,0 36 40 44 48
50 25,0 30,0 35,0 40,0 45 50 55 60
60 30,0 36,0 42,0 48,0 54 60 66 72
70 35,0 42,0 49,0 56,0 63 70 7? 84
80 40,0 48,0 56,0 64.0 72 80 88 96
90 45,0 54,(1 6.1.0 72,0 81 90 99 108

100 51),1) 60,0 70,0 80.0 90 100 110 1211
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204

Dacă în urma titrării se constată că mustul conţine, de 
exemplu, numai 4,50/00 aciditate, atunci diferenţa până la 8°/00 
se complecteară prin adaos de acid tartric (sare de lămâie) 
sau acid lactic.

Pe de altă parte cele mai multe sucuri din fructe au ne­
voie şi de adaos de zahăr, spre a putea obţine cantităţi sufi­
ciente de alcool. In acest scop se cere chiar ca un must de­
stinat pentru prepararea cidrului să conţină cel puţin 10°/0 
zahăr.

Din 100 părţi de zahăr din must se formează 46 părţi 
alcool şi 54 părţi bioxid de carbon; în practică se consideră 
însă în proporţie de 5 0 :5 0 . Pentru ca un cidru să se poată 
conserva bine şi timp îndelungat, el trebue să conţină circa 
6 —7°/0 alcool, ceeace înseamnă că mustul trebue să conţină 
circa 12— 14°/0 zahăr.

Determinarea cantităţii de zahăr din must se face cu aju­
torul areometrului lui Oechsle, care arată greutatea specifică 
a lichidelor. Deoarece areometrul este influenţat nu numai de 
zahăr, ci şi de extractul din must, la calcularea cantităţii de 
zahăr, se scade cifra corespunzătoare extractului. Aşa, dacă 
areometrul arată o greutate specifică de 1,060, determinarea

zahărului se face astfel:—r - — 3 =  15 — 3 =  12, adică mu-
4

stul respectiv are la litru 12 grame de zahăr, ceeace va da 
circa 6° alcool. Ca să avem 8 — 10° alcool va trebui să mai 
adăogăm 4— 8 grame zahăr la 1 litru de must.

Pentru uşurarea calculării cantităţilor da zahăr ce tre- 
buesc adăogate în must se poate folosi tabela reprodusă pe 
pagina următoare:
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T abelă indicând, cantităţile de zahăr  ce trebuesc adâogate
la  mustul de m ere
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Dacă mustul conţine zahăr In proporţie d c :

1% 2% 3”/o 4"/* eh/ J  In 67» 7%

atunci se mai adaopă, în kg.

6%o 1 0,11 0,10 0,09 0,08 0,07 0,06 0,05
2 0,22 0,20 0,18 0,16 0,14 0,12 0,10
3 0,33 0,30 0,27 0,24 0,21 0,18 0,15
4 0.44 0,40 0,36 0,32 0,28 0,24 0,20
5 0,55 0,50 0,45 0,40 0,35 0,30 0.25
6 0,65 0,60 0,54 0,48 0,42 0,36 0,30
7 U,77 0,70 0,63 0.56 0,49 0,42 0.35
8 0,88 0,80 0,72 0,64 0,56 0,48 0/10
9 u,9y 0,90 0,81 0,72 0,63 0,54 0,45

10 1,10 1,00 0,90 0,80 0,70 0,60 0,50
20 2,20 2,00 1,80 1,60 1,40 1,20 3,011
30 3 3 ) 3,00 2,70 2,40 2,10 1,80 1,50
40 4.40 4,00 3,60 3,20 2,80 2,40 2,00
50 5,50 5,00 4,50 4,00 3,50 3,00 2,50
60 6,60 6,00 5,40 4,80 4,20 3,60 3,00
70 7,70 7,00 6.30 5,60 4,90 4,20 3,50
80 s.sn 8,00 7,20 6,40 5,60 4,80 4,00
90 9,90 9,00 8,10 7,20 6,30 5,40 4,50

100 11,00 10,00 9,00 8,00 7,00 6,00 5,00

Cantităţile necesare de zahăr se adaogă în must după 
diluarea lui.

In gospodarii la prepararea cidrului în cantităţi mici 
nu se mai face determinarea cantităţii dc ficizi şi zahăr, de­
oarece lipsesc aparatele şi cunoştinţele necesare. In acest utz 
se procedează riupă indicaţiile date de anumite reţete. Datele 
de mai jos indică cantităţile aproxim ative de apă şi z;ili;ir re  
se adaogft in gospodării la mustul ob(inui din diferite specii 
de fructe:

Specificarea fructelor

Cantit. de 
apă în litri 

ce se adaogâ 
la 100 litri 

de must

Adaos de zahăr In kg. 
la 100 litri de must

Pentru cidru 
de masă

Pentru cidru 
de desert

C o a c ă z e ...................... 200 50 — 60 80 - 1 0 0
A g r i ş e ...................... 100 40 — 55 55 -  70
C ăpşune...................... 50 25 — 30 35 -  45
Z m e u ră ...................... 100 40 - -  45 55 -  70

— 10 — 15 20 — 25
— 10 -  15 20 — 25

Afine . . . , 100 40 — 45 55 — 70
Mere ........................... — 20 — 25
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întrucât perele şi căpşunile conţin cantităţi mici de acizi, 
înainte de începerea fermentării, la 100 litri de must din aceste 
[ructc se adaogă 100 — 200 grame de acid citric (sare de 
lămâie).

d) Fermentarea mustului
După ce i s’a adăogat apă, zahăr sau acizi, mustul se 

toarnă în vase pentru fermentare. In acest scop se întrebuinţează 
damigene de sticlă pentru cantităţi mici, sau butoaie — pentru 
cantităţi mai mari.

Vasele întrebuinţate în acest scop trebue să fie absolut 
curate şi lipsite de miros strein. Deaceia, înainte de întrebuin­
ţare ele se spală sau se opăresc şi se tratează cu fum de 
pucioasă.

Fermentaţia mustului începe foarte curând şi are Ioc în 
condiţiuni optime când temperatura camerei se menţine la 
18 — 25° C.

Se cunoaşte că mustul a intrat în fermentaţie după spuma 
ce se formează la suprafaţă. Drojdiile din must descompun 
zahărul aproape în părţi egale de alcool şi bioxid de carbon. 
Acesta din urmă, prin eliminarea din vin, antrenează la supra- 
făţă o parte din impurităţi, ce apar sub forma de spumă.

Pentru ca spuma să nu iasă din 
vas, acestea se umplu numai 
pe 3/4 din volumul lor. După 
terminarea fermentaţiei — toate 
impurităţile se depun la fund.

V asele în care fermentează 
mustul trebue neapărat pre­
văzute cu dopuri de fermen­
tare (Fig. 27) a căror construcţie 
perm ite eliminarea din vas a 
bioxidului de carbon, ce se 
formează în timpul fermentării, 

Fig. 21.— Dopuri de fermentare ţjar opreşte pătrunderea aerului
din afară. Aşa se obţine în vase un mediu săturat cu bioxid 
de carbon, în care nu se pot desvolta microorganismele ce 
provoacă formarea oţetului sau a mucegaiului.

Fermentaţia mustului durează până ce tot zahărul din 
el este descompus sau până în momentul când se formează 
15 — 16° alcool. Acest conţinut în alcool devine dăunător 
pentru drojdii, din care cauză ele mor. De fapt acest grad de
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filcool so poate obţine numai duna ujnsiului i m* adaogă m u ­
tilaţi mari de zuliar. Daca m musiul tei meritai ll mai rămas 
zahăr, acesta nu se mai descompune şi rămâne ca atare In 
cidru, dându-i un gust dulceag (cidru de desert).

e) Limpezirea şi pritocirea cidrului.
Dupa terminarea procesului de fennemtare, cidrul se trage 

în alt vas, deoarece drojdiile depuse la fund îi împrumută un 
gust neplăcut.

Vasele pentru păstrarea cidrului trebue să fie umplute 
complect şi să Sie închise ermetic.

Dacă după primul pritoc, se mai depun drojdii la fund, 
după un timp oarecare cidrul se mai trage în alt vas. Tragerea 
cidrului se face prin sifonare sau cep.

Păstrarea cidrului are loc în pivniţe uscate şi la o 
temperatură de 8 — 10n C.

Dacă limpezirea cidrului se petrece anevoios, atunci acesta 
se liltrează prin hârtie de filtru sau prin fiitrit de asbest,

Dupa terminarea fermentaţiei şi limpezirea cidrului, el 
poate Ii tras la sticle. Acestea se astupă cu dopuri opărite In 
prealabil, se etichetează şi se păstrează culcate în pivniţe reci.

f) Boatele cidrului.
Dintre boalele cidrului putem cita aţeprea  şi mucegâirea 

Iui. Microorganismele ce provoacă aceste boli se desvoltă în c i­
drul sărac în alcool şi in prezenta aerului. Spre a evita deci 
aceste boli, fermentaţia mustul ni se va fare numai în vase 
prevăzute cu dopuri de fermentare, iar păstrarea cidrului va 
avea loc numai In vase pline şl ermetic închise.

De multe ori cidrul capătă o coloare neagră (înnegri ren 
cidrului), (apt ce îl depreciază mult. Acest lucru se întâmplă 
atunci când la pregătirea lui s’au întrehuinţat vase sau maşini 
cu părţi din fier. Deoarece îndepărtarea colorii negre din cidru 
se obţine cu foarte mare greutate, la extragerea mustului se 
vor întrebuinţa de preferinţă numai vase de lemn şi cu cercu­
rile de lemn, vase smălţuite sau de aluminium. Dacă totuşi 
cidrul s’a îmbolnăvit de „îimegrîre“, pentru remedierea lui se 
recomandă să i se adaoge metabisulfit de potasiu, iu canti­
tate de 10—20 grame la 100 litri de cidru şi să se agite pu­
ternic.

Băloşirea  (întinderea) se caracterizează prin aspectul 
vâscos şi cleios pe care-1 ia cidrul. Această boală se întâlne­
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şte mai ales la cidru 1 preparat din fructe (m ere şi pere) în­
gheţate. Cidrul atins de această, boală se poate remedia prin 
agitare şi adaos de tanin.

2 . Vişinatele.
a) Generalităţi.

Vişinatele se prepară din toate fructele cu carnea moale: 
vişine, cireşe, caise, prune, smeură, afine, etc.

Fructele destinate pentru vişinată trebue să fie sănătoase 
şi ajunse )a maturitate. Iîupâ ce se aleg şi se spală, se veste­
jesc !a soare o zi sau două şi se pun apoi într'o damigeană, 
Prinire fructe se adăogit zahăr, în proporţie de 35—45nf0 faţă 
ile greutatea fructelor. După ce fructele iasă zeamă şi după 
ce se termină fermentaţia ei. se adaogă rachiu sau alcool pur, 
calculându-se astfel ca lichidul obţinut prin amestecarea nîcoo- 
Intui şi. a conţinutului damigenei să nu aibă decât o tărie de 
3 0 -  35 grade.

După acest procedeu vişinata se prepară din toate fruc­
tele amintite mai sus. Deşi băuturile preparate după proce­
deul de mai sus poartă numele generic de „vişinate", to ­
tuşi ele sunt cunoscute şi sub alte  denumiri, cari amintesc 
provenienţa lo r : vişinată, cireşată, afinată, smeurată, etc.

Ca exemplu, se dă mai jos descrierea mai amănunţită a 
procedeului de prepararea vişinatei din câteva feluri de fructe.

b) Vişinată de vişine.
Se iau 10 kg. de vişine tari, proaspăt recoltate, se cu­

răţă de codiţe şi se spală repede în apă. Deoparte se pregă­
teşte cantitatea de 3—4 kg. zahăr.

Vişinele se aşează apoi într’o damigeană de 15—20 litri 
capacitate. In momentul când se pun vişinele în vas se am e­
stecă cu zahărul pregătit, care se presară din când în când 
peste vişine.

Damigeana se leagă apoi Ia gură cu o pânză subţire sau 
se astupă cu un dop de fermentaţie.

Pregătită astfel, damigeana se aşează undeva la soare, 
unde se lasă timp de 7— 10 zile până ce se topeşte zahărul 
şi începe fermentaţia zemei lăsate de fructe. După aceasta se 
adaogă alcool, după gust, căutând ca vişinata obţinută să nu 
aibă o tărie mai mare de 30 grade. Damigeana se înfundă 
apoi cu un dop de plută, se pune într’un loc răcoros, unde 
se păstrează până la Crăciun. Atunci se strecoară, se trage
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ia sticle, care se astupă cu dopuri, ţii se păstrează la rece sau 
se consumă.

c) Vişinată de cireşe, amare (cireşată).
Cireşele destinate pentru vişinată se culeg, după câteva 

zile cu soare, ca să fie cât mai parfumate. Se ia cantitatea de 
10 kg. cireşe şi, după ce se curăţă de codiţe şi se spală, 
ac aşează într'o damigeana cu o capacitate corespunzainnrr. 
In timpul aşezării cireşelor, se presară printre ele can tilalea 
rte 4—5 kg. de zahar şi se adaogă un baton de vanilie. Ic 
liuţe de lămâie cu coajă, dar fără seminţe. Damigeana se Iim^u 
la gură cu tifon sau se astupă cn im dop rte fermentare şl mc 
aşează la soare.

După ce se topeşte zahărul şi zeama din cireşe fermen­
tează timp de 10— 12 zile, se adaogă o cantitate oarecare de 
spirt pentru ca vi şina ta obţinută sa aibă o tărie de 30 -Hf> 
grade. Damigeana se astupa apoi cu dop de pluta şi se pft 
strează In rece, timp de 4 —5 luni. Apoi se strecoară şi se 
trage la sticle.

d) Vişinată de afine (afinată).
Se iau 10 kg. de afine, se aleg, se spală şi se pun într’o 

damigeana, amestecându-se cu o cantitate de 5—fi kg. de za- 
liiir. Damigeana se aşează la soare, unde se lasă timp de 3 1
săptămâni, până ce zeama ce iese din fructc le acoperă şi fer­
mentează puţin. Se adaogă apoi alcool pentru ca vişimda <tb- 
ţinută sa alba o tărie de 35— 45 grade, se astupa cu dop de 
piută şt se păstrează timp de 3—5 luni. Apoi, vişinata se fil­
trează, se trage la sticle, care se închid bine cu dopuri de plută.

e) Vişinată de smeură (smeurată).
Se iau 10 kg. de smeură şi se pun într’o damigeană, 

amestecându-se cu 4—5 kg. de zahăr. Se lasă la soare timp 
de 3—4 săptămâni, apoi se toarnă alcool pentru ca vişinata 
obţinută sa aibă o tărie de 35—40 grade. Damigeana se astupă 
apoi cu dop de piută şi se păstrează la rece. Prin Noembrie, 
vişinata se strecoară, se toarnă în sticle, car£, închise erm etic, 
se pun la păstrat sau se dau în consumaţie.

3. Liqueur de fructe
a) Generalităţi.

Liqueururile sunt băuturi alcoolice dulci, obţinute prin
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amestecul alcoolului aromatizat cu un sirop sau direct cu 
saltar.

Alcoolul folosit în acest scop se aromatizează c u : fructe, 
Hori, frunze, muguri, rădăcini, etc. In acest scop ele se Iasă 
sii macereze un titnp oarecare în alcool; după aceia al­
coolul se filtrează şi se am estecă cu sirop sau zahăr.

b) Liqueur de smeură.
Se iau 250—300 grame de smeură, se curăţă de codiţe 

şi frunze şl se pun într’o sticlă cu gura largă. Deasupra se 
toarnă alcool de 95° ca să acopere iructele şi se lasă la soare 
până ce smeură se decolorează complet. După aceasta se stre* 
coară printr’o pânză deasă sau se filtrează printr’o hârtie de 
filtru.

La 400 grame de esenţă obţinută se adaogă un sirop, pre­
parat din 800 grame zahăr şi 600 grame de apă, se agită pu­
ternic şi se toarnă în stiefe, care se închid ermetic. După
2—3 săptămâni liqueurul este gata şi se poate servi.

c) Liqueur de gutui.
Se iau 4—5 gutui sănătoase şi ajunse la maturitate. După 

ce se şterg de puful care le acoperă, se răzuesc şi se pun în- 
tr'un litru de a lcoo l Apoi se filtrează şi la un litru de extras 
filtrat, se adaogă 800 gr. zahăr. După ce se disolvă zahărul, 
se toarnă în sticle ce se închid ermetic. Se poate servi după 
10— 15 zile.

d) Liqueur de caise.
Se iau 30—35 caise mari, coapte şi sănătoase. Se şterg cu 

o cârpă umedă, se rup în mai multe bucăţi şi se pun într’o 
sticlă cu gura largă. Peste ele se toarnă 1 litru de alcool. Se 
păstrează în cameră sau la soare, agitându-se zilnic de 2— 3 
ori.

După o macerare de 4 săptămâni esenţa obţinută se fii» 
Iroii/.ii şi i se adaoga 500 grame zahăr pisat mărunt; se agită 
puternic, se închide ermetic, putându-se da în consum deabia 
după 2 —3 săptămâni.

e) Liqueur de afine.
Se aleg afine sănătoase, mari şi tari, se pun într’o sticlă 

largă la gură şi se toarnă peste ele atâţia alcool cât trebue ca 
să le acopere complet. Sticla se închide erm etic şi se lasă să 
macereze la soare timp de 2 —3 săptămâni. După aceasta, 
esenţa obţinută se scurge, se filtrează şi se am estecă cu un
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sirop pregătit din 500 grame de zahăr şi 250 grame de apă. 
Liqueurul obţinut se toarnă în sticle, care, închise ermetic, se 
păstrează peste iarnă.

f) Llqueur de nuci verzi.
Se iau 15— 20 nuci verzi, în care încă nu s’a desvoltat 

coaja tare, se ta ie  în două sau sferturi, se pun într’o sticlă cu 
gâtul larg, se toarnă peste ele 700 grame de alcool şi se lasă 
la macerat, într’un loc răcoros, timp de 5—6 săptămâni. In 
timpul cât durează maceraţia, sticla trebue să fie agitată zilnic 
de câteva ori.

După ce esenţa e gata, se filtrează şi i se adaogă un 
sirop pregătit din 500 grame zahăr şi un litru apă. Se închide 
ermetic în sticle, urmând a îi consumat în timpul iernii.

g) Llqueur de fragi.
*

Se iau 4  kg. de fragi şi 2 litri de alcool, punându-se în­
tr’o sticlă cu gura largă. Sticla se ţine la soare timp de 15—20 
zile, agitându-se cât mai des. După aceasta, esenţa obţinută 
se filtrează şi se am estecă cu un sirop pregătit dintr’un kg. de 
zahăr şi un litru de apă. Se închide ermetic apoi în sticle şi 
se păstrează peste iarnă.

B . BĂUTURI ALCOOLICE FERM ENTATE ŞI DISTILATE

1. Rachiul de fructe (ţuica)

a) Generalităţi
In multe regiuni pomicole dela noi rachiul de fructe 

sau ţuica constitue aproape singurul produs ce se obţine în 
urma valorificării recoltelor prin industrializare. Explicaţia 
acestui fapt o găsim în proporţia mare de pruni ce intră în 
compoziţia livezilor din acele regiuni, care sunt reprezentaţi 
prin varietăţi inferioare din punct de vedere calitativ; acestea 
nu pot suporta transporturi îndelungate, din cauza că au car­
nea prea moale şi o epocă de coacere de prea scurtă durată; 
transformarea lor în magiun sau marmeladă întâmpină dease­
menea oarecare greutăţi din cauza că sunt prea apoase, iar 
păstrarea acestor produse industrializate reclamă cunoştinţe şi 
posibilităţi, pe care nu Io poate avea fiecare producător în 
parte.

F a b ric a re a  lu icii ap are  p en tru  p ro d u că to r  ca  cel mai sim ­
plu şi m ai iel'tin p roced eu  de v alo rificarea  re c o lte lo r , lai faptul

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



2 7 2

câ produsul distilat se păstrează uşor, timp îndelugat şi fără 
pierderi, tace ca să nu lipsească din gospodăriile mai răsărite 
cazanul pentru ţuică.

b) Pregătirea materiei prime.
Pentru fabricarea ţuicii se întrebuinţează orice tel de 

fructe. In cele mai dese cazuri, în acest scop se folosesc nu­
mai prunele şi mai rar merele, perele, caisele sau cireşele. Cu 
cftt fructele sunt mai dulci şi mai suculente, cu atât cantita­
tea de alcool obţinută va ii mai mare, Prin urmare îructele 
destinate pentru rachiu trebue sa fie înir'un stadiu de maturi­
tate cAt mai avansat

Fructele se recoltează deobicei prin scuturare, se adună 
şi se pun în putini de fermentare. Prunele se pun întregi, iar 
merele şi perete se sdrobesc cit maşina sau cu malul. Dacă 
merele şi perele nu simt suficient de coapte în momentul re­
coltării. atunci se amână această operaţie până ce ele ajung 
la maturitate. In telul acesta se obţine o sporire a procentului 
de alcool în rachiu.

Cele mal bune putini pentru termen tarea fructelor sunt 
cele înguste şi înalte. La noi, asemenea vase se fac din scân­
duri de brad sau stejar, cu diametrul fundului de circa 1 me­
tru, înalte de 1,5— 3 metri, ceva mai largi la partea de sus. 
In acest scop se pot întrebuinţa şi vase de ciment. Pentru a 
împiedeca descompunerea pereţilor acestora de către acizii 
din fructe, ele se căptuşesc la interior cu plăci de sticlă sau 
se acoperă cu smoală.

In ceeace priveşte capacitatea vaselor de fermentare, eie 
trebuesc făcute în raport cu posibilităţile de recoltă zilnică, 
Dacă o cadă. cuprinde numai fructe recoltate într'o singură zi, 
fermentaţia e mai activă, se termină mai repede şi dă un pro­
cent mai mare de alcool.

Dacă în aceiaşi cadă fructele se pun la fermentat la in­
tervale de câteva zile, atunci alcoolul, ce se formează din 
fermentarea primelor partide de fructe, serveşte ca piedică 
pentru începerea fermentaţiei restului de fructe proaspete,

Pentru ca fermentaţia să lie uniformă e nevoie dease- 
menea ca îructele ce se pun in cadă intr'o zi să aibă acelaş 
grad de coacere. Tot pentru aceasta nu se recomandă a pune 
în aceiaşi putină fructe din diferite specii, in amestec.
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c) Fermentarea fructelor.
Vasele cu fructele puse la fermentare se aşează în şo- 

proane acoperite pentru a fi ferite de ploi şi de schimbări 
mari de temperatură.

Fermentaţia este provocată de drojdiile care se înmul­
ţesc foarte repede în lichidele dulci ale fructelor. Dacă fructele 
nu se terciuesc înainte de punerea lor în vas, atunci rămân 
uscate, fără lichid, iar drojdiile neputându-se înmulţi, nu pro­
voacă fermentaţie. In acest caz fructele se înmoaie şi putre­
zesc, pe ele desvoltându-se diferite bacterii şi mucegaiuri, 
care consumă zahărul fără a produce alcool.

începerea fermentaţiei fructelor se recunoaşte după Spuma 
ulbă-gaibuie ce se formează ia suprafaţă, după temperatura 
ridicata din interiorul vasului şi după mărirea volumului Iruc- 
telor din cadă. Din această cauză vasele respective nu se 
umplu complet, ci deasupra se lasă un gol egal aproape cu o 
cincime din volumul lui.

După câteva zile dela începerea ferm entaţiei pieliţa fruc­
telor şi sâmburii (sau sem inţele) se ridică la suprafaţă, for­
mând uri capac destul de compact, cunoscut ,sub numele de 
„căciulă”.

Spre a evita oţeţirea boştinei, căciula se ţine la o oare­
care adâncime sub lichid.

Sfârşitul procesului de fermentare în mod practic se re­
cunoaşte după deslipirea „căciulei" de marginile căzei şi lă­
sarea ei la fund.

Din cauza temperaturii ridicate din lunile August şi ju­
m ătatea lui Septembrie, fructele fermentează în maximum trei 
săptămâni.

Fructele folosite pentru ţuică pe la finele lunii Sep­
tem brie sau mai târziu, de multe ori nu fermentează pe deplin 
din cauza frigului. De aceia, înainte de trecerea la distilat a 
boştinei, se face analiza lichidului din cadă şi, dacă se con­
stată prezenta zahărului, distilarea se amână pentru primăvară. 
Spre a evita pierderea alcoolului prin volatilizare, boştina se 
acoperă la suprafaţă cu un capac de standuri şi cu pământ.

d) Distilarea rachiului.
Distilarea boştinei, adică separarea alcoolului din lichidul 

de fermentare se face în aparate speciale, numite căldări, ca­
zane sau alambicuri.

18
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Un alambic se compune din doua părţi: cazanul propriu 
zis, prevăzut cu un capac de închidere; atât cazanul cât şi 
capacul sunt confecţionate din aramă. Partea a doua este un 
răcitor sau refrigerent, care se compune dintr'o cadă de lemn 
sau de fier, în care se ailă o ţeavâ de nramă în forma de 
serpentină. In cadă se toarnă apă, care trebue să fie întotdea­
una rece spre a provoca condensarea vaporilor ce trec prin 
serpentină. In acest scop, apa rece se introduce în refrigerent 
prin partea lui de jos, iar cea încălzită se scurge pe deasupra.

In momentul când aparatul se pune în funcţiune, serpen­
tina se uneşte cu capacul cazanului prin ajutorul unei ţev i de 
aramă, de obicei curbată la ambele capete.

Spre a evita pierderea vaporilor de alcool în timpul di' 
stilării, legătura dintre părţile ce compun aparatul se face cât 
mai îngrijit, cu ajutorul mufelor căptuşite cu garnituri de as- 
best.

Cel mai simplu aparat de distilat, întâlnit în m ajoritatea 
gospodăriilor, funcţionează în felul următor: în cuptorul de 
sub cazanul propriu zis se face foc, după ce cazanul a fost 
umplut cu boştină şi astupat cu capacul respectiv. Incălzin- 
du-se, vaporii de alcool şi de apă se ridică şi trec In serpen­
tină prin capac şi ţeava de legătură. Serpentina fiind răcită 
de apa din refrigerent, vaporii se condensează şi curg sub 
Eorma de lichid (rachiu) într’un vas aşezat la capătul de jos 
al serpentinei. Rachiul trebue să curgă sub forma de picături, 
iar nu conţinu.

Alambicurile simple prezintă marele inconveniente că nu 
sunt economice, deoarece cer o cantitate mare de combustibil 
şi un timp îndelungat de fabricare,1) De aceia în decursul 
timpului, cazanului primitiv i  s'au adus mai multe modificări. 
Astfel, în loc să fie încălzite pe foc direct, ele se construesc 
cu fund dublu şi sunt încălzite în baie de apă sau cu vapori 
de apă, produşi de un generator special. (Fig. 28).

Intre ea pacul cazanului şi ţeava ce îl leagă cu serpentina 
s’a aşezai unul sau mai multe deflegmaioare, care au de scop 
să purifice vaporii de alcool ce trec în serpentină.

Pentru reducerea timpului de încărcarea boştinei şi des-

1 )  M  o  ţ  o  c  D  :  F a b r i c a r e a  c o n i a c u l u i .  R o m â n i a  V i t L c o J S ,  N r .  1 2 / 1 9 4 1 .  

pag. 366.
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cercarea borhotului, cazanului i s’uu ataşat diferite dispozitive, 
care măresc mult randamentul fabricaţiunii.

Ori care ar îi capacitatea cazanului, el nu se umple com­
plet cu boştină, ci deasupra se lasâ un gol egal cu circa o 
treime din capacitatea lui, în care se ridică conţinutul în timpul 
distilării.

Fig. 28.—Alambic cu rectificator pentru distilat rachiul.

Separarea (uicii de lichidul de fermentare se b;m\-i/.;i pe 
faptul ca alcoolul etilic fierbe la temperatura de 78/1" C, pe 
când apa deabia la 100°C. Din această cauză focul trebue să 
fie domol ţii condus cu multă grijă spre a provoca o separare 
mai ideală a alcoolului şi spre a evita arderea borhnrului, de­
oarece în acest caz ţuica capătă miros de fum.

Distilarea se opreşte în momentul când lichidul ce se 
scurgc din serpentină este lipsit de tărie. Acest fapt . s e  con 
stata cu ajutorul alcoolometrului sau prin simpla degustare a 
lichidului.

O dată  cu d is tila re a  a lco o lu lu i e t ilic , se v o la tiliz e a z ă  din 
b o rh o t ş i co rp u rile  ce l 'o n u e .T / ă  b uche tu l rach iu lu i şi anum e: 
es te rii şi a lc o o lii su pe rio ri ( fu s e lu l) .
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Dacă rachiul obţinut în urma distilării se supune încă 
nnei a doua distilări, atunci se obţine o îmbunătăţire calitativă 
a lui prin îndepărtarea din el a părţilor uşor şi greu volatile, 
care se află în cantităţi prea mari.

Părţile uşor volatile şi aldehidele, care dau mirosul ca- 
racteristic rachiului, se găsesc în primele porţiuni de distilat 
şi se numesc „frunte"; aceasta, prin corpurile străine pe care 
le conţine, provoacă dureri de cap şi intoxicări, când este 
consumată în cantităţi mai m ari.J)

Părţile greu volatile se găsesc în porţiunile care se di- 
stilă la urmă, adică când alcoolul din borhot s’a împuţinat şi 
poartă numele de „coadă"-

„Mijlocul" — este reprezentat aproape numai prin alcool
etilic.

Ţuica obţinută dela prima distilare are o tărie de 22—30 
grade, iar după a doua distilare procentul de alcool se poate 
ridica la 45—50 grade.

Calitatea unui rachiu nu se apreciază numai după tăria lui 
în alcool, ci şi după buchetul şi aroma ce îl posedă, după 
coloarea şi gustul lui, precum şi după durata lui de învechire. 
Calitatea rachiului mai este în funcţie şi de metoda de fabri­
caţie şi felul păstrării lui. Din acest punct de vedere se cu­
nosc unele localităţi cu renume recunoscut nu numai în ţară, 
ci şi în străinătate. Aşa este de pildă ţuica „de Văleni", „de 
Buzău", a căror faimă a trecut de mult graniţele ţării.

e) Randamentul fabricaţiei rachiului.
Tăria alcoolică a rachiului obţinut depinde de specia şi 

varietatea fructelor întrebuinţate, de gradul de coacere, de 
momentul punerii lor la fermentaţie ş i felul cum decurge acest 
proces, precum şi de aparatul întrebuinţat la distilare.

Din practică s’a constatat că din 140 kg. de prune de 
bună calitate se obţine cantitatea de 100 litri borhot. Din aceasta, 
prin distilare, se obţin 10— 15 litri de ţuică cu o tărie de 30 
grade.

Cantitatea de alcool obţinută prin distilare, după cum 
am văzut mai sus, depinde în primul rând de conţinutul în 
zahăr al fructelor. întrucât cantitatea de zahăr din fructe va. 
riază dela o specie şi varietate la alta, dela un an la altul şi

l ) P ă t r ă ş c a n u  N .  V . :  F a b r i c a ţ i a  r a c h i u r i l o r *  B u c u r e ş t i  1 9 3 5 .
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e  în  .strânsă le g ă tu r ii ou ep o ca  re c o ltă r i i  lo r . se ÎHţ* le g e  c,i ţ i  
p ro d u c ţia  d e  ra c h iu  v a  v a r ia  In  tu n c jie  tic  a c e ş ti fa c tu r i.

Pentru calcularea producţiei de rachiu trHiue deci in 
primul rând să se determine cantitatea de zahăr din fructe. 
Această determinare se face în mod pmutic cu ajutorul arco . 
metrului Oechsle.

Ştiind că dintr'un kg. de zahăr în cele mai bune oundl- 
ţiuni de lucru, se obţine 0,5 litri alcool absolut, după cant iii i tea 
de zahăr aflată in fructe se poate calcula cu oarecare aproxi­
maţie şi rachiul ce se va obţine,

In urma cercetărilor întreprinse în laborator, s ’a găsit că 
din 100 litri de borhot din diferite îructe se pot obţine canti­
tăţile  de rachiu arătate mai jo s :

P r u n e ..................................... 15— 18 litri cu o tărie de 30 grade

2 i i

Corcoduşe ....................... 10— 12 » ir J  t » j j 30 M
Cireşe şi vişine . . . 15— 18 n n ir n 30 iii1;

Caise, zarzăre şi piersice 10— 12 f t n n » » 30 !*
Mere ajunse la maturitate 9— 18 Jf n t f V )t 30 »
Mere căzute vara . . . . 3 — 7 H » » » JT 30 j ţ i

Pere ajunse la maturitate 9— 15 n » i» ir n 30 ftt;

Mere şi pere pădureţe . . 3 -  7 V iT » » i i 30 H

Coarne coapte .................. 4— 7 n w n ir r r 30 Iff

Pentru calcularea rentabilităţii de fabricare a ţuicii e bine 
să se ştie deasemenea că un cazan de 120— 150 litri capaci­
tate se distilează în timp de 6—8 o re ; înseamnă deci că în 
24 ore, dacă se lucrează ziua şi noaptea, fără întrerupere, se 
pot distila, circa 3 G 0 — 4 5 0  litri de borhot.

Pentru prelucrarea acestei cantităţi de borhot e nevoie 
de prezenţa a doi lucrători şi de 400 —450 kg. lemne de îoc.

f) Păstrarea rachiului de fructe.
Rachiurile de fructe, proaspăt preparate, adică imediat 

după distilare, au un gust aspru, puţin acidulat şi lipsit de 
fineţe.

Păstrate un timp mai mult sau mai puţin îndelungul, 
gustul rachiurilor devine mai plăcut, iar buchetul iruclrlor 
din care provine se evidenţiazăă lot mai puternic

îmbunătăţirea calităţii rachiurilor se face mai hi ne şi in 
timp mai scurt dacă acestea simt păstrate în vase de lemn 
de stejar, deoarece prin porii doagelor, oxigenul din aer pn- 
trunde în interior şi grăbeşln (imensul de . roatlv.rc“ stm „In­
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i.m'.hire". Pe lângîi aceasta, alcoolul mai extrage din lemn şi 
lui linul, care, în urma transformărilor ce Ie sufere, dă diferiţi 
i : om puşi ce influenţează în bine calitatea rachiului. Din cauza 
că vasele confecţionate din nou conţin cantităţi prea mari de 
tanin, care ar putea fi disotvate de alcool, rachiurile nu se 
pun la păstrare în asemenea vase decât după ce ele se opă­
resc şi se ţin pline cu apă mai mult timp.

Vasele cu rachiu se păstrează în localuri curate, cu po­
sibilităţi de aerisire şi la o temperatură scăzută, spre a mic­
şora pierderile de alcool prin evaporare. întrucât rachiurile 
prind foarte uşor gust de mucegai, se va avea grijă ca in lo­
calurile respective să se păstreze o curăţenie absolută.

c. BĂUTURI NEFERMENTATE

1. Siropul de fructe.
a) Generalităţi.

Prin siropuri se înţeleg sucurile extrase din fructe şi 
fierte cu un adaos de cel puţin 50%  zahăr şi care se între­
buinţează pentru diferite dulciuri, pregătirea băuturilor răco­
ritoare sau ca medicament.

Siropurile se pregătesc deobicei numai din fructele aro­
matice, cum sunt: smeură, murele, vişinile, cireşele amare 
negre, căpşunile, fragile şi coacăza.

Pentru sirop fructele se curăţă de părţile putrede, se în­
depărtează cele viermănoase, se spală şi apoi se terciuesc în 
sdrobitor. Reiese deci că pentru sirop sucurile din fructe se 
extrag pe cale rece, şi nu prin fierbere, cum se face Ia prepa­
rarea peltelei. In orice caz extragerea sucului trebue să aibă 
Ioc cât mai repede după recoltare, deoarece fructele amintite 
mucegăesc toarte uşor.

Sucurile întrebuinţate la prepararea siropului trebue să 
aibă o coloare normala, o aromă puternică şi un gust plăcut. 
Deasemenea e bine ca ele să îie limpezite înainte de fierbere; 
în acest scop se strecoară prin pânze dese, fine sau se filtrează 
prin plăci de asbest.

Numai la căpşune şi fragi sucul presat se trece imediat 
la fiert împreună cu zahăr. Smeură, murele, coacăza, cireşele 
şi vişinile după sdrobire se Insa câteva zile într'un vas pen­
tru a fermenta, prin acest procedeu urmârindu-se distrugerea 
substanţei nr pectice diti suc, care daca ar li prezente, ar pro-
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Voca gelificarea produsului în timpul fierberii. ln urma t'emn-n 
tării din îrucle se obţine o cantitate mai mare dr suc. Darii 
fermentarea are loc în vase deschise, se va amesteca deseori 
conţinutul, deoarece fructele ridicându-se la suprafaţa, se ar.o 
perâ cu mucegaiuri. Spre a evita acest neajuns fructele se pun 
intr’o damigeana mare de sticlă, prevăzută cu dop de fermen­
tare. (Fig. 27).

Prin acest precedeu se obţine un suc mai limpede, care 
ulterior nu se mai tulbură.

Fermentarea durează 2—3 zile, întrucât fructele amintite 
conţin în general cantităţi mici de zahăr. După terminarea 
fermentării, pc fundul vasului se depun toate părţile solide, 
iar sucul limpede rămâne deasupra acestora. Sucul se llllrea/a 
apoi prinir'o pânză deasă sau printr’un filtru de asbest.

b) Fierberea şi păstrarea siropului.
Sucul filtrat şi măsurat se toarnă într’un cazan, lighean 

sau cratiţă, care se pune la foc sau pe maşina de gătit; după 
ce se încălzeşte puţin i se adaogă pentru fiecare litru de m u  

circa 1,5 kg. de zahăr. Se llerbe in clocot numai 15 - 2 0  mi­
nute, adică până ce se topeşte zahărul şi se limpezeşte bine 
siropul, în care scop se îndepărtează spuma ce se formeaza 
la suprafaţă. Imediat după terminarea fiertului se adnnga în 
sirop 0,5 — 1"/o sare de lămâie spre a-i împrumuta im yust 
puţin acrişor.

Se recomandă ca fiertul siropului să nu dureze mult, în­
trucât se pierde aroma fructelor, iar coloarea lui devin^ în-
chisă.

La prepararea siropurilor se obişnueşte să se întrebuin­
ţeze aceiaşi coloranţi artificiali ca şi la pregătirea compotu­
rilor. (pag. 205).

Vasul cu siropul obţinut se ia de pe maşină, se lasă pănă 
se răceşte şi apoi se toarnă în sticle sau borcane înalte
şi înguste la gură. Sticlele se astupă cu dopuri, opărite
mai dinainte, iar borcanele se leagă la gură cu liărfie pei-ga- 
ment. Oricare ar fi vasul în care se va păstra, siropul esie 
ferit de fermentaţie şi mucegaiuri prin faptul că are o con­
centraţie mare de zahăr.

Dacă se urmăreşte ca siropul să aibă o concentraţie mai 
mică de zahăr, atunci el se va pune pentru păstrare numai în 
borcane cu închidere erm etici sau sticle şi se va supune 
pasteurizării, la o temperatură de 75—80°C.
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Dacă nu se supune pasieurizării, siropul cu un procent 
mic de zahăr trebueşte bine concentrat. In acest caz însă, 
după cum am spus mai sus, se pierde aroma, iar coloarea si­
ropului devine închisă. Dela un sirop bine pregătit se cere 
însă tocmai ca să aibă o coloare cât mai deschisă, să fie cât 
mai limpede şi să aibă o aromă cât mai puternică şi mai 
plăcută.

Spre a evita depunerea ulterioară a zahărului sub forma 
de cristale, la prepararea siropului e bine să se întrebuinţeze 
numai sucuri (musturi) sănătoase, limpezite şi normale din 
toate punctele de vedere. Zahărul întrebuinţat în acest scop 
trebue să fie deasemenea rafinat şi lipsit de ingrediente.

întrucât frigul provoacă mărirea densităţii siropului, uşu­
rând prin aceasta depunerea zahărului sub forma de cristale, 
acest produs nu trebue păstrat în încăperile unde temperatura 
scade sub 4"5°C.

2. Mustul dulce de îructe.

a) Generalităţi.
Fructele proaspete conţin aproape toate principiile nutri­

tive necesare vieţii omului. Pe lângă apă, în compoziţia lor 
intră celuloza, substanţele minerale, substanţele azotoase, za­
hărul, precum şi vitaminele.

Ultimele descoperiri ştiinţifice au scos în evidenţă efec­
tele salutare ale fructelor asupra organismului omenesc, din 
care cauză se remarcă aproape în toate ţările, o tendinţă pentru 
mărifea consumului lor în stare proaspătă.

întrucât nu toate fructele se pot păstra timp îndelungat 
în stare proaspătă, omul a reuşit să extragă din ele apa îm­
preună cu toate substanţele nutritive, pe care, sub numele de 
„must dulce" o consumă imediat sau în timpul iernii.

Sub denumirea de „n.ust dulce" se înţelege deci sucul 
extras din struguri sau fructe şi care se conservă timp înde­
lungat ferit de fermentare şi fără să fie am estecat cu substanţe 
antiseptice.

In unele ţări ca : Elveţia, Germania, Statele Unite ale 
Americei, Suedia, Norvegia şi altele, mustul dulce este foarte 
apreciat şi fabricat în cantităţi mari din cauza valorii Iui nu­
tritive şi a gustului plăcut şi răcoritor. Intr’adevăr, mustul 
dulce conţine aproape toate elem entele hrănitdare ce intră în 
compoziţia fructelor proaspete, nu e vătămător sănătăţii, con­
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stituind în acelaş timp o băutură neîntrecută şi căutată din 
ce în ce mai mult.

b) Extragerea mustului.
Ca şi la fabricarea cidrului, pentru mustul dulce sunt po­

triv ite toate speciile de fructe.
In cantităţi mari mustul se fabrică mai ales din mere, 

care trebue să fie coapte şi bogate in acizi. Se recomandă cit 
in acest scop să se întrebuinţeze numai merele proaspăt rr 
coltate. Daca acestea se păstrează un timp oarecare, limpezire» 
mustului extras se obţine cu toarte mare yrcutate.

Deasemenea mustul extras din pere se limpezeşte foarte 
greu din cauza că acestea sunt sărace in acizi şi lunin, care 
provoacă precipitarea suhstartţelor pecticc. Deaceia el poale 
ti supus conservării numai prin pasteurizare. Din acest motiv 
perele se întrebuinţează mai rar la pregătirea mustului.

Toate celelalte fructe se întrebuinţează cu deplin succes 
la fabricarea mustului dulce.

Ca şi la prepararea cidrului, pentru obţinerea mustului, 
fructele se spală, se îndepărtează cele putrede, se sdrobest: şi 
se presează. Presele şi vasele cu care se lucrează la extrage­
rea mustului trebue să fie de lemn sau dintr’un metal yalvji- 
nizat sau smălţuit. In gospodăriile mici, unde nu se tf&sesc

Plfţ. 2!).— Opilriliil t r u d e l o r  pentru e x t r a g e r e a  miiutulul.
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sdrobitoare şi prese pentru must, extragerea sucului din fructe 
se |)oate face în felul următor: pe fundu’. u-’eî uale cu pereţii 
înalţi se toarnă puţina apa. La gura oalei se leagă o bucata 
de pânză ce formeaaâ an tel de săculeţ în care se varsă fruc­
tele. Sub acesl săculeţ, în apa de pe fundul oalei, se aşează 
iii prealabil o cratiţâ de lat sau smălţuita. După ce oala se 
acoperă cu capac, se pune pe maşina de gătit la fiert. Vaporii 
de apfi ce se formează, provoacă opăiirea fructelor şi plesni- 
rt?:i pieliţei lor, din care cnuză sucul (mustul) din ele se scurge 

se adună in cratiţa aşezată pe fundul oalei. (Fig. 39).
Mustul obţinut pe această cale, limpede şi strecurat, încă 

fierbinte fiind se toarna iu sticle, care Lrebuesc închise imediat,

c) Conservarea mustului.
Deoarece ferm entaţia mustului începe imediat după ob­

ţinerea lui, spre a evita transformarea zuliarului in alcool, 
sucul fructelor se supune conservării chiar în zîua extrage- 
rii lui.

La conservarea mustului dulce întrebuinţarea substanţelor 
antiseptice este oprită prin lege, întrucât acestea sunt dăună­
toare -sănătăţii.

Conservarea mustului dulce se poate face numai prin 
pasteurizară sau prin filtrarea Iul la rece.

Nu orice must însă este bun de băut aşa cum se obţine 
dela presa. Unele musturi au nevoie în acest scop de adaos 
de zahăr sau apă.

Datele din tabloul de mai jos arată ce trebue de adăogat 
mustului obţinut din diferite Fructe, spre a-1 face bun de con­
sum at.1)

Felul m ustului

Pentru 100 li­
tri de must
.se adaogă 

apa (în litri)

Pţntiu ICO llln 
d’ amestec de 

must şi ară 
se adaogă 
zaihâf (kg.)

Must din m ere . . . — —

n » p6tG * * — —

„ căpşune — 10

„ „ coacăză . 100— 125 15

„ v işine . . 100 10

1) După S c h i e  f î e  rd  e c k e  r H .: Die neuzeitiiche Obst — und 
QemUserverwertung. Berlin 1930. pag. 69.

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



In gospodăriile mici aceste adaosuri se Sac deabia în 
momentul consumării mustului — spre a economisi vase pen­
tru păstrarea lui. Iu industria mare adaosul apoi .ţi ;tl zalui- 
mlui se face imediat după obţinerea mustului.

Sucurile proaspete sunt deobicei foarte tulburi. Limpezimi 
lor nu se poate obţine prin tiltrare directă, deoarece unele 
din ele conţin multe substaţe mudlaginoase, re astupă filtrelt . 
Deaceia, înainte de filtrare, ele sunt supuse unui proces d<‘ 
limpezire; în acest scop se adaogă Ia 100 litri de must 11) yi , 
tanin şi 10—30 gr. gelatină dizolvată în apă caldă. In urma 
acestui adaos, după 12 -1 5  ore toate materiile ce erau în sus­
pensie, se floculează şl se depun la fund. In acest moment 
mustul poate fi filtrat cu mai multă uşurinţă.

Prin pasteurizare  toate formele vegetative ale microorga­
nismelor din must, sunt omorîte ; pătrunderea lor din nou în 
must trebuie să fie împiedecată prin închiderea ermetică a 
vaselor. Pentru distrugerea sporilor din must, pasteurizarea se 
repetă după 2 —3 zile.

Pasteurizarea mustului se poate face în sticle astupate. 
Iii acest scop mustul proaspăt obţinui se toarnă iu stidt;, r;:ri' 
se astupă cu dopuri opărite în prealabil. Spre a evita ieşi mm 
dopurilor în timpul pasteurizârii, sticlele se leagfl la gură ptîslc 
dop cu sfoară sau sârmă subţire. (Fig, 20).

Astfel pregătite sticlele se aşează în baia mariană, undi* 
se pasteurizează timp de 20—25 minute, la temperai ura di* 
70—75° C.

Pentru pasteurizarea cantităţilor mari de must sunt apa­
rate speciale.

Conservarea mustului prin filtrare la rece se face cu aju­
torul aparatelor de filtrat ( E — K F ilte r ) ; deoarece acestea 
sunt scumpe, se intrebunţează numai în industria mare. Din 
filtru, mustul trece direct în slicle, care se spală şi se desin- 
iectează din timp.

In ultimul timp, d-nii Dr. A. Bojiuescu Şii Dr. I. (3h. 
Plonski au aplicat cu rezultate foarte bune ultrasunetele la 
păstrarea şi conservarea mustului dulce di ti struguri.

Procedeul Bojinescu-Plonski ’ ) de sterilizarea lichidelor 
se bazează pe acţiunile bactericide exercitate simultan de vi- 
braţiunile ultra sonore ale unui cristal de cuart cu o frecvcnţă

Ing. S t. T e o d o r  e se ti , UltruNiinolclo „România VUIcoIft" Nr. 8 
şl 9 din 1940.
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înalta de cel puţin 1.300,000 perioEtde secunda şi de argintul 
dispersat fin colonial în masa lichidului, trecut prin aparatul 
respectiv. Cristalul de cuarj. acţionat electric în anumite con- 
ciititmi, vibrează in Interiorul lichidului, producând regiuni cu 
intensitate minimei fi maximă tic vibrare. In felul acesta 
microorganismele (drojdiile), fiind sdruncinate în lichidul în 
care trăesc, suni omorîte sau împiedecate în activitatea lor. 
Omorîrea se datoreşte degradării prin sdruncinare a proto- 
p las mei din celula vie a microorganismului respectiv.

A vantajele acestei metode nr consta în faptul că. după 
trecerea mustului prin celula sterilizatoare, poate ti tras di­
rect la sticle sau vase de lemn obişnuite, fără ca sa mai iie 
nevoie de alte precauţiuni de asepsie care se iau în cazul 
altor metode de sterilizare. In acest scop ar Iii suficiente doar 
respectarea numai a celor mai elementare reguli de curăţenie. 
Mai mult cliiar, mustul sterilizat dupfl această metodă este 
pus la adăpost penlru un anumit timp de eventualele infec- 
ţiuni, in felul acesta asigurându-i-se o conservare îndelungată-

In anii din urmă In Germanra au început să impregneze 
musturile dulci din fructe cu acid carbonic sub presiune, ob- 
tinandu-se astfel o băutură racoritoare foarte bună şi valo­
roasă iu acclaş timp, prin faptul că conţine zahărul, aroma şi 
toate celelalte elemente ce intrft în compoziţia fructelor proas­
pete.

CAP. VI.

PR EPA R A R EA  OŢETULUI DE FRUCTE

1. G eneralităţi

Pentru otet se pot iolosî aproape toate fructele. In prac­
tica insă mai mult se întrebuinţează merele, perele şi prunele. 
Deaseinenea, in acest scop se tau fructe de calitate inferioară, 
viermănoase sau căzute înainte de coacere.

După ce sunt adunate, fructele se spală bine pentru a 
îndepărta de pe ele praful şi eventualele murdarii, precum şi 
sporii ciupercilor, ce se găsesr pe suprafaţa lor. In cazul când 
unele fructe au pete de putregai, acestea se îndepărtează cu 
un cuţit bine ascuţit. Apoi fructele se sdrobesc fie cu ajutorul 
unui sdrobitor special, când se urmăreşte fabricarea unor can­
tităţi mari de otet sau cu maşina de tocat carne, când oţetul 
se prepară numai pentru gospodărie.

2 8 4
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Fructele sdrobite, împreună cu mustul scurs din ele, se 
pun într’un vas, unrie se lasă la macerat timp de 1—2 zile. In 
acest timp are loc un început de fermentare, carnea fructelor 
devine mai moale, fapt ce înlesneşte extragerea sucului.

2. Extragerea mustului.
Extragerea mustului se face cu ajutorul preselor, ce se 

întrebuinţează deobicei şi la tescuitul strugurilor. Spre a uşura 
scurgerea mustului, boştina fructelor uneori se amesteci! ni 
paie dc grftu sau secară. In gospodăriile miri şi pentru canti- 
taţi nu prea mari ţie boştinfi şi în lipsa teascurilor, se pot 
întrebuinţa strecurători ca la prepararea caşului şi a brânzei: 
se inţeiege că în acest caz t i u  se poate obţine decât jumătate 
sau cel mult trei sferturi din mustul conţinut în fructe.

Mustul obţinut se strecoară printr'o pânză curată şi se 
toarnă apoi în butoaie, ce se lasă cu vrana deschisă. Dacă 
avem cantităţi mai mici de must, pentru fermentarea lui se 
poate folosi orice cratiţă sau lighean smălţuit.

3. Fermentarea mustului şi form area oţetului.
Zahărul din must, în urma fermentării, se transformă în 

primul rând în alcool şi bioxid de carbon. Reacţia ce are loc 
în timpul fermentaţiei se poate exprima astfel:

CgHjgOs — 2 CgHgOH -(- 2COa 
glucoză =  alcool -f- bioxid de carbon.

Dacă fermentarea mustului are loc in încăperi cu o tem ­
peratură de 25 — 30° C, ea se termină în 2— 3 săptămâni.

Deoarece vasele în care se toarnă mustul pentru oţet se 
lasă deschise, imediat ce se termină fermentaţia alcoolică, cu 
ajutorul bacteriilor din aer (Bacterium aceti, Bacterium ascen- 
dens, Bacterium vini acetati, etc), alcoolul se oxidează şi se 
transformă în oţet. Pentru ca procesul oţetirii să aibă loc mai 
repede, se obişnueşte a se adăoga în must felii de pâine sau 
drojdie de bere.^

Formarea oţetului are loc după următoarea formulă:

C2H5OH +  2 0  =  CH3COOH +  II20 .  
alcool -f- oxigen =  acid

din aer acetic -(- apă

Dintr’un cidru (must fermentat) cu o tărie de 4—7U al­
cool, se obţine cel mai potrivii <>tet. Cidrul, cu o tărie de
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peste 101 alcool, dă un oţet prea ta re ; acesta se diluiază 
cu apă înainte de consum aţie.*)

Cantităţile de oţet ce se pot obţine din diferite fructe sunt 
practic egale cu acelea de must ce se pot extrage din spe­
ciile respective de fructe (a se vedea pag. 261) sau se soco­
teşte un randament de 0,750 litri otet pentru fiecare kg. de 
fructe proaspete.

In tot timpul cât durează formarea oţetului (oxidarea a l­
coolului), vasul trebue să stea liniştit şi temperatura să nu 
varieze prea mult. In decursul acestui proces la suprafaţa li­
chidului se formează o camaşă mucilaginoasă, de coloare ce- 
nuşie-murdară (cămaşa oţetului), care nu trebue deranjată 
până la terminarea completă a fermentaţiei, proces ce durează 
10—30 de zile.

Durata procesului de formarea oţetului depinde de mări­
mea vasului, de suprafaţa de expunere la aer a cidrului, adân­
cimea lui în vas şi de posibilităţile de aerisire.

Cu cât vasul, în care are loc transformarea cidrului în 
oţet, este mai puţin adânc şi cu o suprafaţă cât mai expusă 
k  aer, cu cât oxidarea alcoolului e mai activă, cu atât pro­
cesul formării oţetului are o durată mai scurtă.

Aerisirea produsului are mare importanţă în formarea 
oţetului, deoarece bacteria acetică se desvoltă bine numai în

1) S f iv e s c u  C.: Ge putem obţine din Iructe. Buc, 1939, pag. 33.
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prezenta aerului. In acest scop, pentru transformarea cidrului 
.în oţet, se întrebuinţează butoaie aşezate vertical, umplute 
cu surcele sau talaş din lemn de fag, fierte în prealabil. Cidru) 
se toarnă pe deasupra, se scurge încet printre surcele sau ta­
laş şi iese printr’un robinet (cana de lemn) în partea de jos a 
butoiului.

Surcelele de fag sunt foarte poroase şi reţin mult aer la 
suprafaţa lo r ; deaceia cidrid, care a trecut printre ele de 2— 
ori, vine în contact foarte mult cu aerul şi se oţeteşte mai 
repede.

Transformarea cidrului în o ţet poate avea loc şi în bu­
toaie obişnuite de vin. Pentru accelerarea acestui proces bu­
toaiele nu se umplu cu cidru, ci se lasă pe jumătate goale 
(Fig. 30).

După ce transformarea cidrului a luat sfârşit, oţetul se 
filtrează şi se trage la sticle, !n care se păstrează înfundat, la 
rece.

Oţetul bun pentru consumat trebue să conţină maximum 
3—5°/0 acid acetic, să aibă o aromă specifică fructelor din 
care a fost pregătit şi să fie clar.

CAP. VII1)

REZID H LE DE FRU CTE ŞI LEGUME

1. G en eralităţi.

Acolo, unde industrializarea fructelor şi legumelor se 
aplică pe o scară, care să depăşească nevoile proprii, rezultă 
cantităţi apreciabile de resturi, care reprezintă materia primă 
pentru o nouă serie de produse industriale.

A ceste produse servesc fie la hrana omului sau animale­
lor, fie în industrii de altă natură, fie ca îngrăşământ pentru 
solurile arabile etc. Industrializarea resturilor dela transforma­
rea fructelor şi legumelor, proaspete, pe lângă faptul ca dă de 
lucru la un număr mare de lucratori, sporeşte în acelaşi timp 
şi venitul la unitatea de suprafaţă. Din această cauză princi­
palele ţări, dar mai ales U. S, A. dau <> mare atenţie indu­
strializării resturilor vegetale dt- orice natura.

1) A ccsl capito l oale m in e i.il rin Dr. I. 1'. H «ui n.
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a) Natura rezidiilor de fructe şi legume.
Cele mai principale resturi rămase dela industrializarea 

produselor horticole sunt:
Dela fru cte : coji şi case de sem inţe: sâmburi (caise, 

piersici, cireşe, vişine) nucile s trica te ; Seminţe de struguri, 
codiţe şi p ie liţe ; Fructe proaspete cu defecte com erciale; 
Fructe răscoapte şi cu pete dela îabricele de compoturi, insta­
laţiile de uscat etc.

Dela legum e: seminţele şi pieliţa dela pătlăgele roşii 
vrejii şi păstăile de mazăre, aţe şi capete de păstăi dela fa­
solea verde, resturi de sparanghel, frunzele şi ciocălăii dela 
porumb (e vorba de porumbul consumat în stare verde), resturi 
de spanac, lăptucă, salată, dovleac, dovlecei, cartofi, fasole, 
mazăre, morcovi, etc.

b) Procentul principalelor rezidii de fructe şt legume.
In mod normal, pentru asemenea chestiuni se recurge la 

datele statistice. Din păcate România nu posedă astfel de sta­
tistice. Totuşi, pentru ca cele discutate în acest loc să nu 
pară lipsite de bază, vom suplini lipsa statisticei noastre cu 
rezultatele obţinute de cercetătorii americani şi germani.

Pentru o bună orientare dăm în tabloul de mai jos pro­
centul rezidiilor principalelor fructe şi legume.Bibl
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T A B L O U

de procentul rezidiilor principalelor îruclc şi legiune

F r u c t u l Cantitate de rezidii

50% (coyju tare)
12% (pieliţe, care de sflrntjuri)
17% (Idem)

P r u n e ..................... .... 15% (Idem)
12% (pieliţe şl hAmburl)
6% (sâmburi, dupit cercetările 

noaslre 7,5%
V iş in e ..................... 5% (sâmburi)
C ir e ş e ......................... 6% (sâmburi)
Struguri de masă . , 20% (pieliţe, sâmburi)
C ă p şu n i..................... 4% (codite sl caiiriu)
Smeură......................... 2% (calici", codita)
Pepeni verzi . . . . 54% (coajă şi sâmburi)
Pepeni galbeni . . . 3 0 -5 3 %  (Idem)

Leguma:

Pătlăgele roşii , , . 5% (pieliţa ţi semJute)
Mazăre verde . . . . 55% (pa#!ăl) -
Fasole verde . . . . 10% (a(e $1 capele)
Sparanghel................. 25% (capete de tulpini)
Porumb verde . . . 60% (trimise şl cocean)

18% (frunze şi tulpini)
L ă p tu c ă ................. 31% (tulpini şi frunze)

31% (coji)
Dovlecei . . . . . 3% (urme dc callclu)

18% (curiltiniră)
Conopidă . . . . . . 55, ,'« (tulpini, cirfiţlturfl)
Varză . . . . . . . 27% (frunze eiteme şl bilmfi)

37% (capcle şl curăţilură)
S f e c l ă ......................... 25r'/a tCLirSttliiră)
Ţ e l i n ă .....................  . 37% (curătitură, frunză, ele 

30% (coji dela curăţire)C a s tra v e ţi .................
Pătlăgele vinete , , 13% (caiîchi şl coj dela curăţire)
H r e a n ......................... 27% (coaja ţi Ifislari)
Usturoi..................... . 8%  (coajft)
Conopidă . . . 46%  (capele, coji şi lăstari)
P r a z ............................... 48%  (capele şi rădăcini)
Bame . . . . . . . 12%  (peţioluii etc.)
Ceapă ........................... <J% (coji)

18% codiţe, etc.)
R idichi. . - , . . 51%  (cupele, coji şl partea sub­

ţire a rădăcinii)

c) Cantitatea probabilă a principalelor rezidii de fructe, şi 
legume.
Pentru oft nu există, după cum s’a arătat mai sus, o sta­

tisticii h cantităţilor de rezidii vegetale, ca să ne putem da 
seama dc proporţia pierderi lor, ne vom limita la o simplă 
evaluare.

Ui
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In acest scop ne vom servi de principalele specii de 
fructe şi legume şi de procentul rezidiilor, pentru ca să putem 
calcula cantitatea probabilă de rezidii de fructe şi legume.

Procedând astfel vom obţine cifrele trecute in tabloul 
următor.

T A B L O U

Cantitatea probabilă de rezidii

Produsul vegeta! Producţia în 
1936 kgr.

7. Re­
zidii

Cant. probabilă 
de rouridll kg.

Caiae ţi zarzăre . . . . . . . . 154.929.700 7 10.845.079
185.553.700 6 11.133,222

M ere....................................... 837.523.500 12 100.55i.y201)
Pere ......................................................... 171.787.000 17 29 203.7901)
P r u n e ..................................................... 398162.400 15 59.724,360
Piersici ............................................ . 16.104.100 12 1,932 492
Struguri de masă . . . . . . . 181.616 600 20 36.323.320 )

438.645.600 30 131.593.6801)
N u ci................................... 199.583,000 50 99.791.500

245.565 400 50 122.782.7001)
D w le c e l ................................................ 1 769.626.200 30 529 687 8601)
C artofi......................  , . . . . 1.804.058,500 18 324.730.530')
V a r z ă .................................................... 276.327.000 27 74.6085261)
D iv ise  legume . . . . . . 108.970.300 20 21.794.060')
I’&tlflgeîe r o ş i i ...................... .... 80.820.000 5 4.041.000

Total . . . 6 865.473.900 21,27 1,558.716.039

1) =  proaspete.

Lucrul acesta nu este posibil decât numai pontru fructele 
şi legumele trecute în tabloul de mai sus.

Prin urmare, dacă limităm producţia vegetală (fructe şi 
legume) la speciile indicate mai sus, care se evaluează la 
686.547 vagoane, cantitatea probabilă de rezidii sau de pier­
deri va fi de 155.872 vag.

Această cantitate poate îi mai mare sau mai mică, nu 
numai în legătură cu calitatea produselor respective la recol­
tare, ci mai ales cu starea lor la folosire şi cu felul de fo­
losire.

Obişnuit recolta anuală de fructe şi legume se găseşte 
în mânile unui număr mic de producători. Prin consumarea ca 
atare ca şi prin industrializare ea intră în mânile a unui nu­
măr foarte mare de consumatori şi fabrici de conserve etc-
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Din această cauză rezidiile respective sunt extraordinar <le 
îm prăştiale, iar adunarea lor coţisitue, in actualele împrejurări, 
o problemă aproape imposibil de rezolvat.

In stadiul actual al industrializării vegetale la noi în ţarii 
s’ar putea conta pe rezidiile rămase dela diîerito industrii de 
conserve, de uscat fructe şi legume etc. şi care s’ar putea 
evalua la cca. 1/5 din cantitea probabilă înscrisă în tabloul 
de mai sus.

Din această cauză dăm în tabloul următor cantitatea pro­
babilă de rezidii.

201

T A B L O U  

de cantitatea realizabilă de rezidii

Fructe şl legume Rezidii ce se 
pot colecta

Rezidii ce 
ar putea fi 

colectate

Caise şi zarzăre . . 
Cireşe şi vişine . . .
M ere ...............................
P r u n e ..........................
P iersici..........................
Struguri pentru vin .
N u c i ...............................
V a r z ă ..........................
Diverse legume . . . 
Pătlăgele roşii . . .

2.166,016 
2.266.604 

20 100.784 
11.944.872 

386.-198 
56.316.336 
13.958.300 
14,921 705 

4,358.812 
808.500

5 422.535 
2.2G6.604 

20.100.784') 
29 862.180 

386.498 
65.796.840') 
13.958 300 
14.921 705 ) 
4.358.812') 
2.020 500

127.231.427 158.895.058

1) proaspete.

In felul acesta cantitatea probabilă de rezidii vegetale 
se reduce dela 155.872 la 12.723 vagoane.

Totuşi, dacă ne gândim şi în acelaşi timp ne hotărîm sa 
valorificăm în fapt aceste rezidii, ar fi posibil ca din cantitatea 
probabila de rezidii dela caise, zarzăre, prune, struguri şi 
pătlăgele roşii sft putem strânge cel puţin 1/2 din ceeace s'n 
dat ca probabil în tabloul de mai sus cu privire la aceste fructe. 
In acest caz cantitatea probabilă de rezidii nr ii de minimum 
16.000 vagoane.

2. U tilizarea rezidiilor de fructe şi legum e.

a) Cum pot fi folosite resturile t!e. fructe.
Din coji, case de silinburi, părţi şi fructe pătate, cir. mai 

ales din cele de mere se prepară oţet prin fermentare sau
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aceste resturi se usucă şi se trimit fabricilor de preparat je- 
leuri, etc.

Pentru transformarea lor în oţet, resturile de mai sus 
trebue presate cel mai târziu la 6—8 ore după ce fructele au 
fost cojite, iar mustul rezultat se pune la fermentat.

Când aceste resturi se usucă, fabricile respective le în­
moaie în apă şi apoi le fierb ca  să extragă pectina, care se 
foloseşte la prepararea de jams-uri, marmelade, etc., în am e­
stec cu alte fructe.

Din sâmburi de caise, piersici, cireşe, etc. atât în S ta­
tele Unite, cât şi în Germania se extrag oleiuri, iar prin 
fermentarea p a s t e i  rămase se obţine aldehidă benzoică, 
glucoză şi acid cianhidric. Rezidul rămas dă un fel de turte 
foarte bune pentru hrana animalelor, pentru că ele conţin în me­
die cel puţin 30%  substanţe proteice, 40 %  substanţe extractive 
neazotate, 12%  grăsime brută şi numai 7—8%  celuloză brută.

Dacă, din sâmburii de caise în special, îndepărtăm amig- 
dalina şi acidul cianhidric, rezultat din hidrolizarea ei, pasta 
rămasă serveşte la prepararea macaroanelor, marţipanului şi 
la diferite alte produse de cofetărie.

Din sâmburi, ciorchine şi pieliţe de struguri se poate 
extrage tanin. Din ciorchine numai se poate extrage până la 
2%  tartrat acid de potasiu. Sâmburii prin extracţiune dau 
10— 15%  olei fin, care se foloseşte în bucătărie, industria lacu­
rilor, etc.

Din pieliţele unor varietăţi de struguri, după presarea 
mustului se obţine un fel de jeleu foarte bun.

Turtele râmase dela industrializarea resturilor de struguri 
în am estec cu făina de lucernă sau tărâţe, etc. dau un exce­
lent furaj pentru animale.

Ciorchinii de struguri rezultaţi dela industria stafidelor 
dau un bun îngrăşământ potasic.

Fructele răscoapte, cele sdrobite, etc., sau pe cale de a 
se strica se folosesc la prepararea de marmelade, jams-uri, 
sucuri, cidru, ţuică, oţet, alcool, la hrănirea animalelor etc.

Din nuci se extrage olei foarte bun. Din coji se prepară 
un cărbune medicinal, praf insecticid, material plastic de con­
strucţie etc.

b) Cum pot f i  folosite resturile de legume.
Seminţele rezultate dela industrializarea pătlăgelelor roşi 

se pot utiliza atât la extragerea cleiului, cât şi la prepararea
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turtelor pentru hrana animalelor. OJeiul extras trec*; de 20'7,|.
Resturile dela mazăre, fasole, porumb, sparanghel, varza, 

etc. dau un foarte bun nutreţ, dacă sunt murate în am estec. 
Ele pot îi folosite şi separat la extragerea diferitelor oleum, ele.

c) Cantitatea probabilă de produse de valoare obtiiu.iu 
prin industrializarea rezidii lor.

Stabilirea cantităţii probabile de produse cir valoare <ih 
ţinute prin industrializarea rezidiilor de natură vegetala esie 
importantă, nu atât pentru a cunoaşte acest (apt ca atare, t i 
mai ales pentru a ne tace o Idee despre mărimea pierdcrilui 
anuale pe care le suferă producătorii de fructe şi legume din 
ţara noastră, faţa de cei din ţările în care aceste rezidii re­
valorifică prin industrializare.

Pentru aceasta în tabloul de mai jos vom da numai pro­
dusele de valoare ce s’ar putea obţine prin industrializarea 
rezidiilor dela principalele fructe şi legume.

T A B L O U  

De produsele ce s’ar putea obţine.

Natura
rezidlulul

Cant. probabilă de produse <k: val.

Fructul sau leguma
Ulei kg. Turte kg. MarniB- 

ladS kg.
PetlinS
kg-

Caise şl zarzăre Sâmburi 477.421 800 000 _ __ '
Cireşe şi vişine Sâmburi 190.364 300 000 — —
Mere Sâmburi, coli, case

de sSmburi __ 401 000 . 201.007
Prune Sâmburi 895 866 2.000.000 — — i
Piersici Sâmburi 6.764 20.000 — —
Struguri pt. vin Sâmburi, pielite 822.460 700 000 657 908 -■
PâilSgele roşii Seminţe 150 000 500.000 — —

Total . . 2 542 875 14.720.000 657.908 201.007

d) Colectarea rezidiilor de fructe şi legume.
I ii afara de greutăţile de ordin tehnic, inerente mi ntrni 

început, posibilitatea valorificării prin industrializare a resturi­
lor vegetale este în strânsă legătura cu colectarea lor.

Aşa cum stau lucrurile azi, se poate rotila mimai  pe 
resturile dela fabricele de conserve, instalaţiumb- de viniTiial 
şi uscătoriile mari de fructe şi legume.

Hentru colectarea luluror resturilor probabile livixie^: 
găsite mijloacele necesarc, Nn esie mai puţin adevărul ca 
ifslurtle firuVfiniie deln mica ranlilutr dr legtlnu* cnnsimiillr
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Ia fără în fiecare gospodărie sunt mai mult sau mai puţin fo­
losite pe loc, fie la hrana porcilor, fie la transformarea lor în 
gunoi,

PentTii colectarea sâmburilor de fructc (prune, piersici, 
caise, zarzăre, struguri) şi celur de legume (pallăgelc roşii), 
plata in bani sau în produse (ulei, turte, marmeladă, e le ,) com­
binată cu o constrângere legală ar putea să rezolve deocam­
dată, parţial problema colectării, pentrucă mai târziu consu­
matorii vor căuta, în virtutea obişnuinţei, să aducă resturile 
la locurile indicate, chiar numai pentru reducerea preţului de 
cost al produselor vegetale (fructe şi legume) consumate.

In afară de aceasta este absolută nevoie să se creeze o
o organizaţie care să se ocupe nu numai cu colectarea ci şi 
cu valorificarea prin industrializare a resturilor colectate.

Ţinem să atragem în mod deosebit atenţiunea cetitorilor 
că, toate cifrele referitoare la cantitatea de rezidii, la canti- 
Catetea de produse de valoare, ce s 'a i putea obţine prin in­
dustrializarea rezidiilor ca şi valoarea lor exprimată în bani, 
nu sunt decât cifre şi valori probabile şi că în realitate ele 
pot fi mai mari sau mai mici.

Ori care ar fi realitatea, un fapt este indiscutabil şi 
anume: în fiecare an se pierde o cantitate foarte mare de 
resturi de fructe şi legume, cantitate ce s’ar putea valorifica 
într’o direcţiune sau alta, dacă bineînţeles ar exista o preocu­
pare în acest sens şi dacă valorificarea producţiei vegetale ar 
fi privită din cu totul a 't punct de vedere, decât cel de până 
acum.

Aceasta presupune revizuirea fundamentală nu numai a 
concepţiilor despre valorificarea totală a producţiei vegetale, 
ci şi a statutului actualei industrii botezată agricolă, dar care 
în m ajoritatea cazurilor, dacă nu în totalitatea ei, nu are o 
prea mare legătură cu agricultorii.

Pentru că o adevărată industrie agricolă, nu numai că folo­
seşte ca materie primă producţia solului, dar restitue aproape 
în întregime agriculturii rezidiile respective, care sunt folosite 
Sie la nutriţia animalelor, fie la îngrăşarea solului.

O astfel de industrie este situată de obicei (şi am putea 
spune chiar de regulă) în regiunile unde se produce materia 
primă şi nici decum numai la oraşe.

Pe de altă parte, între industria agricolă şi producţia 
agricolă se cere să existe o legătură strânsă şi permanentă,
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pentrucă numai astfel industria va da produse de calitate su­
perioară, prin aceea că va ajuta pe agricultor, fie cu sfatul, tie 
material la producerea unei materii prime, care să întrunească 
toate calităţile cerute de industrializarea ei.

e) îndepărtarea rămăşiţelor dela industrializarea rezidiilor de 
fructe şi legume.

Dela industrializarea produselor vegetale şi dela utiliza­
rea resturilor, mai rămâne încă o anumită cantitate de material 
care nu mai poate fi folosii nici pentru transformarea mai de­
parte pe cale industrială, nici pentru hrana omului sau anima­
lelor.

Din contră acest rezidiu poate fi vătămător atât prin 
mirosurile pe care le exală, cât şi prin fermentaţiile la care 
dă naştere, ba ceva mai mult, din cauza substanţelor chimice 
adăogate, aceste rizidii pot reduce cu totul productivitatea 
terenurilor pe care s’ar îngrămădi sau a apelor în care s ’ar 
arunca.

Prin urmare, odată cu progresul industrializării totale sau 
parţiale al produselor vegetale, se pune şi problema îndepăr­
tării sau distrugerii rezidului final.
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„ lactic 131 
„ oxaltc 71, 73 131,
„ malolic 71, 131 
„ nicotinic 79, 82 
„ pectic 72 
„ pir u vie 85 
„ pantotenie 79, 83 
„ rodailic 132 
„ sulfuric 74, 98, 100 
„ tartric 70 
„ valerianic 71 

tlnnimi 79. 131

Adermina 79 
Afine 46 ,73 ,74 , 91, 92,93 
Afuz-Ali 58, 59 
Agrişe 8 ,46 .57 , 73, 91, 92 ,93  
Aldehidă acetică 71 

„ fcrmică 130 
Alicante-Bouchet 58 
Alegerea fructelor 11.
Albire 80 
Albumine 69 
Alcool amilic 71 

„ etilic 71 
isoamiiic 71 

„ metilic 71
AlcaJinitatea potenţială 75, 76, 

132, 136 
Aîanina 83 
Alopecie 79 
Alune americane 82 
Alune 73
Ambalaj 63,64, 66
Amidon 70, 134, 136
Amilaze 132
Am ide 130
Amoniac 130
Aminoac'zi 130, 131
Amestec Julienne 123
America 16, 39
American Chimicul Sociali/ 91
Anglia 102
Anasomil 91, 92, 93
Aneiirina 79
Anemometm '17
A ntixerolic 77
Apa (>9, 73, 74, 1 IH, j;M, CM»
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Aparate centrifugale 59 
Aparate pentru spălat 9, 17, 

103, 104, 105, 106 
Aprecierea calităţii fructelor şi 

legumelor 128, 129, 130 
Aprinderea sulfului 14, 15 
Aptiche-Aga 58
Ardei verde şi roşu 8 , 104, 107, 

108, 112, 116, 117, 134, 
138, 139, 140 

Arderea sulfului 11, 14, 38 
Arginina 131, 130 
Aspargina 131
Atmosfera de bioxid de sulf 11 
Auxine 83
Avitaminoza 77 .79 ,84 , 85,87 

B
Băbească neagră 58 
Babo und Mach 42 
B ace 69 
Balling 42 
Bame 117, 134 
Banane 91, 92, 93 
Bar nard L. C. 16 
Bătută neagră 69 
Baume 45 
Beekhius W. C. 33 
Beriberi 79
Biclorură de etilen, 67,68 
Bioletti, F. F. 42 
Biocatalizatori 90 
Bioxid de sulf 11, 12, 15, 67, 

68 , 72, 94 
Bioxid de carbon 130 
Black-tongue 79 
Boia 117 
Bor 72, 132 
Bob 8 , 132, 134, 136 
Brad 64 
Brocolli 134 
Brom ură de m etil 67 
Bure{i galbeni (Cantharellus ci- 

barius 124, 137
C

Cadaverină 131
Caise 8 , 15, 16, 22, 25, 28, 30,

31, 34, 35, 37, 38, 49, 50,
k  a / : n  n r z  a n  £ i n  t a  t o

74, 76, 77, 91—94 
Calce 74
Calciu 72, 131, 132 
Calcuiarea cutiilor 65 
Căldura naturală 61 
Căldura artificială 46.
California 42, 44, 61 
California Walnut Growers As- 

sociation 99 
Calitate procentuală 31 
Caliciu 37, 46
Calorii 73, 74, 78, 101, 134, 136 
Calciferol 85
Căpşune S, 46, 57, 73, 74, 91-93 
Camere de gazare 96 
Cantitatea de sulf 13, 34, 38, 

44, 56, 58 
Canada 16
Carb. de sodiu 3 4 ,4 5 ,9 8 ,1 1 4 ,1 1 8  
Carbonat de potasiu 44, 45 
Caroten 77 
Carotenoide 77, 131 
Carbid and Chemical Corpora­

tion 37
Care de transport 9, 17, 24, 26 
Care de transfer 9, 17, 24, 26, 27 
Caralambe 134 
Carboxilaza 80, 91 
Cartofi 59, 82, 106 — 108, 110, 

112, 113, 123, 130, 134, 
137— 139 

Castane 64
Castraveţi 8 , 134, 136,133 139 
Casa sâmburilor 37, 46, 55 
Ceauş alb şi negru 58 
Ceapă 8 , 107, 108, 110,113, 114, 

123,131,132, 134,136, 138- 
140, 142 

Catalaze 72, 132 
Cataractă 79
Celula de sulfitat 9 ,1 2 ,1 3 ,1 5 ,2 3 , 

24, 26, 35, 44, 46 
Celuloza 70, 72, 73, 74, 131, 

134, 136.
Celulaza 72 
Celofan 125, 126 
Cenuşă 73, 74, 134, 136 
Cereale 79, 81, 82, 83

ar.
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Cholină 69, 131.
Chloropicrină 67, 68 
Chlorohipoclorit de calciu 98 
Chlorhidrat de amoniu 79 
China 61
Cholesterina 85, 86 
Cimbru 122
Cireşe 8 , 46, 50, 56, 70, 73, 74,

91, 92, 93 
Circulaţia aerului 46, 47, 56, 

61—63.
Ciuciuleţi (Morchella esculenta)

124
Ciuperci 8 , 85, 112, 124, 131,

132, 134, 137 
Ciuperci de gunoi (Agaricus 

campestris) 124 
Clasificarea caiselor 65 

„ piersicilor 65
„ merelor 65

perelor 65 
prunelor 65 

„ strugurilur 65
Clor 72, 74, 132 
Clorofila 77, 131 
Coacăze' roşii 72, 74, 91, 93 

„ negre 91
Coacere moale 16, 17 

„ fermă 16, 17
„ tare 16

Coarnă neagră 59
Coferment 80, 81 
Cojire 95, £6 , 97, 99 
Coloarea fructelor uscate 30, 35,

38, 42, 43, 44, 45, 57, 63 
Componentele naturale ale fruc­

telor 69 
Compuşi filochinonici 87 
Compoz. chimică a fructelor 69 

„ „ legumelor 134
Combustibilul necesar 48, 49 
Condiţionarea fructelor indu­

strializate 63 
Concentraţia în bioxid de sulf

12, 13, 14, 15, 38 
Concentraţia aerului în SO.. 12,

13, 14, 23, 26 
Conopidă 8 , 110, I î 1, 132, 134,

I Ui 1 IS l.{<). M l

Controlul fructelor şi legumelor 
uscate 30, 35, 3S, 42, i:t, 
44, 45, 57, 128, 129, KM) 

Conţinutul fructelor şi Jeowm:- 
lor in vitamine 91, &3, 9 1, 
130, 137, 138, 139 —142 

Conţin. în apa S, 28, 30, 60, 67 
Corcoduşe 70, 73 
Coşuri pentru fructe 9, 17 
Coşul cuptorului 51, 56 
Cotlonul 51 
Cristie A. W. 16, 20 
Cruess W. V. 20 
Cupru 132
Curenţi paraleli 50, 52, 54, 56, 

57, 112
Curenţi contrarii 50, 52, 54, 56, 

57, 112 
Curenţi naturali 112 
Curmale 85, 92, 93 
Cutii pentru fructe 63, 64, 68 
Cuţite pentru tăiat 9, 17, 20, 26 

D
Decojire 95, 96, 97, 106, 107,113 
Dehidratoare 9, 46, 47 , 49, 50, 

52, 54, 55, 59, 60, 61, 97, 
112, 117 

Dehidrat. cu curenţi naturali 46 
„ caiselor 54
„ piersicilor 54
„ perelor 54

prunelor 54 
merelor 55 

„ .strugurilor 57
„ fructelor 61
„ legumelor 112, 124

cartofilor 113 
„ cepei 113
,, morcovilor 114
„ guliilor 114
„ napilor 1II
„ ţelinci I I I
„ sfeclei roşii IM

pal itinjeliiluj 1 14 
„ |>;isl;6 n;ii ului I 14

in ramilui 1 I I 
„ (loviri oilor 1 rr>

(IovIn ilor I 1T>
im Ilii(’drlor roşii I Ki
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Dchidrat. pătlăgelelor vinete 117 
„ ardeiului dulce 117

ardeiului iute 117 
„ bârnelor 117

fasolei verde 117 
„ mazărei boabe 118
„ spanacului 119^
„ verzei de iarnă 120
„ verzei acre 120
„ verzei sabaude 121

verzei creaţă 121 
„ verzei roşii 121
„ conopidei 121
„ verzei de Bruxelles 121

reventului 121 
„ prazului 122
„ verdeţurilor 122
„ amest. ptr. supă 123
„ porumbului 123
„ ciupercilor 123

Deprec. călit. 101, 142, 143, 144 
Diastaze 72 
Dimiat 58
Diverse tipuri de cuptor 51
Direcţiunea Viticulturii şi Hor­

ticulturii 50 
Dovleci 8 , 110, 134,138-140 
Dovlecei 8 , 110. 138, 139, 142 
Drojdia de bere 79, 81, 82, 83 
Dude 8 , 46, 57, 73, 92, 63, 134 
Durata dehiclr. 54 ,55 ,57 ,113 ,120  

„ afundării 45
w m aturării 36, 37, 56, 57

siilfitării 26, 3 4 ,38 ,54 ,55  
„ uscări 28, 34, 41, 56-62,

110-125.

E
Echipamentul necesar 111 
Eficacitat. combustibilului 48,49 
Egalizarea umidităţii 29, 43 
Egalizarea colorii 49 
Elveţia 102
Endivie 132, 134, 138, 139. 
Energia caiorică 49 
Enzime 7 2 ,8 0 ,8 1 ,8 4 ,9 0 ,1 0 8 , 132 
Epicarp 72 
Erepsinn 137

Essig 145
Ester pirofosforic 80, 81. 
Etichete 64
Etilen (gaz) 36,37, 95, 96. 97 
Extrafancy 65, 66 
Extrachoice 65, 66 
Extractive neazotate 73, 74, 

134, 136 
Extrahalves 100 
Extra pieces 100 

F
Facultatea de Agronomie 58 
Factorul antipelagric 79, 82

antiderm atitic 79 ,83,89 
„ antiberiberi 79

>antiscorbut;c 83 
„ antihemoragic 87
„ antisterilităţii 86
„ permeabilităţii 87

solubil II, 87 
„ H sau Y  87, 89

antipneumonic 88, 89 
W  88

Făină de pătlăgele roşii 116 
„ „ ardei 117
„ „ spanac 120
„ „ fasole albă 123

„ cartofi 113 
„ „ ceapa 114
„ „ hrean 115

dovlecei şi dovleci 125
Fag 64
Fancy 65, 66, 100 
Fasole v e rd e 8 ,8 2 ,111, 112, 117, 

118, 123, 132, 134, 136-140 
Fenolul 68 
Fermentaţia 67, 68 
Fermentul galben 81, 90 
Fer 72, 132, 137 
Fiertul şi vitaminele 141 
Floarea de sulf 12, 13, 14, 111 
Focea 58, 59
Folosirea căldurii naturale 61 
Forma ambalajului 64, 65 
Formiatul de etil 68 
Forţa elastică a vaporilor 51 
Fosfor 72, 132 
Franţa 16, 102
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Fructe uscate 11, 64, 67, 68 , 72 
Fructoza 69, 70, 130, 131 
Fumegarea fructelor şi legu­

melor 68, 128.
Fumeganfi 67, 148.
Funcţionarea cuptorului 61

C
Galbenă de Odobeşti 59 
Gândacul fructelor şi legumelor 

uscate (Carpophilus hemi- 
pterus) 143, 147 

Gândacul lăţit (Silvanus surina- 
tfiensis) 143 

Gândacul grăunţelor (Cathartus 
advena) 143 

Gândacul ciupercilor (Henoticus 
serratus) 143 

Gândacul pâinii (Stegobium pa- 
niceum) 145, 146 

Gândacul ho| (Ptinus fur) 146 
Gândacul sucurilor (Carpophilus 

hemipterus) 147 
Gazul de lampă 68 
Geleuri 70
Gherghine 73, 92, 93 
Geraniol 71
Germania 16, 52, 102, 121 
Glucoza 1 5 ,69 ,70 , 130, 131 
Grad de maturaţie 16, 17, 26, 70, 

106, 118, 142 
Grad de uscare 28 
Grăsimi 73, 74, 131 

H
Hale I. H. 34 
Halves 100 
Hârtie pergament 26 

parafinată 128 
Hemeralopia 77 
Hemiceluloză 70, 72 
Hemoglobina 74 
Hemogenul £8 . 89 
Heptacosanol 71 
Hesperidimi 87 
Hidrat de sodiu 43, 44 
Hidrat de carbon 69, 131, 132 
Hidrogen sulfurat 132. 
Hidrosolubile 88 , 89 
Higromciru 49, 50

Ilipoclorit de calciu 98 
Hipovitaminoză 84 
Histidină 131 
Hormon 83, 90 
Hrean 8 , 131, 134, 138, 139

i
bnpachet. fructelor 63, 64, 66, 67 

„ legum 0 3 ,6 4 ,1 1 2 ,1 2 5
„ „ usoate nepre­

sate 125 
„ „ uscate presate

125
Inălbirea 97-98, 99, 108 
încălzirea aerului, directă 47 
îndepărtarea pielitei 33 
Industrializarea prin uscare 7 

prod. hortic. 7,
9, 70, 76 
strugurilor 7 

„ legumelor 102
„ nucilor 95

Infestează 147, 148, 149.
Insecte 111, 142-143, 149 
Insecticid 68
Instit. de Cercetări Agr. 52, 62 
Instal. pt. pretratare 39 
Instalare pentru sultitarea con­

tinuă 45 
Instalaţie pentru spălarea fruc­

telor 18 
Instalaţie pentru spălarea legu­

melor 104, 105, 106 
Instalaţiuni climatice 127 
Italia 102 
Invertaze 72 
Isabelle 59

1
Japon ia  16
Jullenne cu cartofi 123 
Jumbo 100

K
Kephalină 131 
Kriptoxanimit 77 
Kiihnau 90

L
I.actnlliivilii» HI
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I i i i nftie 91, 92, 93.
Lăptucă 132, 134, 138, 139 
Larix 04
Lăzi pentru fructe 9, 10, 17, 20,

36, 100 
Lecitină 131
Legume 59, 64, 79, 81, 83 
Leguminoase 79 
Lemn de fag 48, 49 
Leşie 107 
Leuştean 122 
Levuloză 15 
Levănţică 122 
Lidia 132 
Linte 132 
Li paze 72, 132 
Lipoide 88 
Liposolubil 77, 88 
Lobodă 8 , 134, 138 
Loc pentru uscat 17, 18 
Loc pentru păstrare 125, 148 
Luarea fructelor uscate de pe 

tărgi 29 
Lucerna 87 
Lumisterină 85 
Lycopen 131 
Lysina 131

M

Măceşe 91, 92, 93, 131 
Macriş 123 
Magnezie 72, 132 
Magneziu 74 
Magness 34 
Magiun 59 
Malaga 59 
Malt 81 
Maitazc 132
Mânâtarca (Boletus edulis) 124 
Mangan 34, 72, 132 
Mandarine 77
Manipularea fructelor şi cutii­

lor 34, 64 
Mărar 111, 122, 134 
Mărimea fructelor proaspete 33, 
Maşini pt. spălat fructe 17, 18 
Marmelada 59, 70 
Maturarea cu etilen 36

Maturitatea fructelor 15, 33, 36,
40, 70 

„ fiziologică 103 
Maturitatea comercială 103 
Mazărea verde 8 , 82, 110, 111, 

112, 118, 123, 132, 134,
136, 138-141 

Mere 8 , 15, 45, 66 , 67, 6 9 -  71, 
73, 74, 76, 81, 92, 93, 94, 
113

Merbein-Australia 44 
Metabisulfit de potasiu 55 
Merişoare 71, 92. 93 
Merişor 73 
Metilmercaptan 132 
Mese pentru fructe 9, 20, 26 
Mesteacăn 64 
Micrograme 78 
Miere 45. 50 
Migdale 73, 76, 92, 93 
Ministerul Agric. şl Domenii­

lor  50
Min. Economiei Naţionale 100 
Mişcarea aerului 47, 48, 52, 62. 
Moara Domnească 63 
Molia fructelor (Plodia Inter- 

punctella) 101, 143-145 
Molia smochinelor (Ephestia 

cautella) 143, 145 
Molia de cacao (Ephestia elu- 

telia) 143-145 
Molia strugurilor (Ephestia ii- 

guliella) 143 
Molia grăunţelor (Ţinea gia- 

nella) 145, 147 
Molia securii (Ţinea Zacher) 

145, 147.
Molid 64
Momentul recoltării 40, 42, 43 
Morcovi 8 , 59, 77, 82, 106, 107, 

110, 112, 114, 116, 131, 
134, 137, 142 

Mure 46,’57, 60, 73, 91, 92, 93 
Muscat 42
Muscat de Alexandria 57 
Muscat de Hamburg 58 

N
Napi 110, 114, 123, 132, 137,

140, 141
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Nectarine 73, 91, 92, 93 
Nevo iade vitamine a organis­

mului uman 78 ,80-84 ,88 ,89  
Nichols P. F. 21, 40 
Nuci 73, 79, 81, 91, 92, 93, 96, 

97, 100, 101 
Nucleaze 132
Numărul de Fructe la kg. 32

O
Olanda 102
Oleu de măsline 44, 45,
Oleuri eterice 71, 131 
Opărire 40, 80, 108, 109, 110, 

111,113 
Orlovi Nogti 58 
Orez 79, 88 
Ou, gălbenuş 70,82, 85 
Ou, albuş 81
Oxidaze 12, 15, 72, 128 
Oxidul de etilen 67 
Oxidul de sodiu 76 
Oxido-reducţiune 83

P
Pamid 58 
Păpădie 132 
Paralizie 79 
Părţi necomestibile 21 
Păstârnac 8 , 110, 112, 114,122, 

134
Păstarea fructelor 66, 67, 148,

149
Păstrarea legum. 125, 126, 127 

„ nucilor 100, 101 
Pătlăgele roşii 8 , 59, 60. 77,105, 

106, 123, 131, 134, 136,
137, 138, 139 

Pătlăgele vinete 8 , 104, 116,
138, 139 

Pătrunjel 8 , 112, 119, 134 
Pectina 72
Pectinaza 72 
Pectolaza 72 
Pelagra 79 
Pentozane 70, 131 
Pepene verde 136 

„ galben 136 
Pep.sină 132

Pere 8 , 12, 22, 35, 30, 37, 38,
39, 50, 54, 55, 06, 07 - 70,
73, 74, 76. 91 - 93

Perioada de vestejire 116
Peroxidaze 72 
Pieces 100
Pierderi prin Fiert 136 
Piersici 8 , 15, 16, 22, 33, 3*1,35, 

50, 55, 6 5 -7 0 , 73, 70, 90,
92, 93, 94 

Pigmenţi vegetali 70, 131, 137, 
142

Pigment galben 77 
Pirimidină 69
Pitoaşca (Boletus circinatus) 

124 
Piureuri 59 
Piodia 101 
Plop 64,
Polineurite 79 
Portocale 91, 92, 93 
Porumbe 73, 92, 93 
Porumbele 57
Pormb verde 110, 112,134,139 
Potasă 72, 74
Potasiu 132,
Praz 8 , 122, 132, 134, 135 
Pregătirea prunelor pentru us­

cat 45 
Preţ de cost 31, 32 
PreFierberea 108 
Pregătirea cuptorului 51 
Prerâcirea 119 
Presiunea statică 47 

„ vaporilor 60 
Pretratarea 30, 39-41, 43, 55,

57, 65, 94, 102, 106 
Proba de rezistenţa 64 
Procedeul mexican 117 

primitiv -12 
australian 44 
greceşti '15 

Procent de apa 8 
„ de calilale 31 

Produse horticole 7, <S, 9 
Produs l'inal 01
Proleine li!), 73, 7 1, 130, 134, 130. 
Pi olnpecline 
ProIri'Onibiii N7

Bibl
iot

eca
 U
ȘV

 IA
ȘI



Prune 8 , 22, 39, 40, 46, 48-50, 
52, 65-70, 7 3 ,7 4 ,7 6 ,9 1 -9 4 , 
122, 132, 134, 136, 138,
139, 141

Provitamine 77, 78, 85, 86, 88, 
91, 93, 131 

Psichrometrul lui August 49 
Pnrine 69, 88 
Pulpă 10, 59, 74

f i !

Răchitele 73, 92, 93,
Rachitism 85, 86 
Radiăţiune directă şi indir. 48 
Radiaţiuni ultraviolete 85 
Radu, 1. F, 13, 44, 58, 65 
Raport de uscare 31, 32 
Răsadniţă cu geam 61 
Rastele 98
Raţie de uscare 16, 30, 31, 35, 

38, 42, 44, 46, 54, 55, 59, 
113-125 

Raţia alimentară 75 
Razachie 58, 59 
Recoltare 10, 25, 35, 40, 95, 96, 

103, 112-125 
Retină 81
Revent 121, 137, 138 
Rezervă alcalină 71-75, 132 
Rezistenţă la penetriţiune 34, 35 
Revizuirea legumelor 112, 127 
Ridichi 8 , 131, 132, 134, 138, 139

S
Saci de hârtie 125
Salcie 64
Salată, 85, 137. 138 
Sare de bucătărie 72, 110, 118, 
Sare de potasiu 72 
Sare de calciu 72 
Sare de magneziu 72 
Sbârciogi graşi (Helvella escu- 

lenta) 124 
Scări pentru fructe 9, 17 
Schieferdecker 80 
Scoruşe 73, 92, 93 
Scorbut 83
Sfeclă roşie 8 , 60, 82 

„ albă 137, 138, 139

Sesquioxizi de fer 74 
Sghihara tk Huşi 59 
S iiicat de sodiu 64 
Silice 74 
Siliciu 72
Smeură 8 , 46, 57, 70, 91, 92, 93 
Soc 91, 92, 93 
Sodiu 92, 132 
Soia 83
Solar 61, 62, 63, 111 
Soluţie de NaOH 30, 31, 33, 34, 

54, 55, 56, 58 
Sorbit 70
Sortarea fructelor 63 
Sortat 99, 106 
S 0 2 lichefiat 12, 14 
Spălatul fructelor 18, 19, 25,

37, 97
Spălatul legumelor 103, 104,

105, 106 
Spălatul tărgilor 19 
Spanac 8 , 59, 72, 82, 132, 134, 

136-139, 141-145 
Sparanghel 8 , 10S, 130, 134, 137,

138, 141 
Stabilitatea term ică 88, 89 
Stafide de Sultanină 147 

„ cu sâmburi 59, 66 
Statidire 58, 59 
Standard 65, 66, 100 
Standardizare 69, 95, 96, 99, 100 
Staîele Unite ale Amerlcii de 

Nord 39, 61, 68, 102, 121 
Staţiunea Experimentală Moara 

Domnească 9, 30, 31 
Staţiunea Sericicolă Băneasa

10, 31 
Star 100 
S tela je  51, 52 
Sterilizare 84, 111, 112 
Sterine 71, 85, 90 
Steroli 85 
Stevie 134 
Stiebeling 80, 83 
Stratificarea rezidiilor de sulf 12 
Structura fructelor 26, 67 
Struguri 8 , 22, 42, 66, 67, 70, 

73, 74, 76, 91-94
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Suc de fructe si de legume 59, 
60, 76, 136 

Substanţe aromate 71 
„ calmante 131
„ ceroase 71
„ minerale 71
„ mucilaginoase 117
„ pectice 69, 70

proteice 130 
tanoide 71 

„ uscate 74
Sulf 15, 72, 130, 132 
Sulfitare 11, 13, 15, 23, 26, 27, 

30, 35, 38, 46, 54, 56, 57,
58, 110, 111, 113 

Sulfura de alil 132
de carbon 67, 68 

„ de vinii 132 
Sultani na 42, 43, 45, 57, 58, 59 
Suprasteroli 85

Ş
Şopron 9, 17, 20, 36 
Şubere 51

T
Tachisterină 85 
Tăierea fructelor 11, 26 

legumelor 108 
Tărgi 9, 13, 19, 20, 22, 23-26, 

35, 37, 38, 41, 43, 47-62, 
63, S7 

Tarhon 122
Tehnica industrializării fructe­

lor 25 
Tei 64
Temperatura critica 50, 56, 97 

iniţială 54, 55, 56, 
57, 112
maximă 55, 57 
finală 57 

Terci <le pătlăgele roşii 61 
Termometru nd, uscat 49, 50 
Termolahil 84
Telracloniră de carbon 67, 68 

’l'e\Ini'i'i IO, 26, 41, 67 
To< ofer ol 80, 139 
Toler,m(,i calitativă 100

in SOa 10, şi arsenic39

Toxiyterol 85 
Tramiuer 59
Transformare parţială, totalii 7 
Transudare 30 
Ttriacontan 71.
Trigonelina 131
Tripsinâ 132
Trioxid de arenic 39
Turta vacii (Boletus luteus) 124
Tvrosnă 131

T
Ţelină S, 7 7 .114,122,123,137,142 
Ţelină rftdăcină 134, 138, 139 
Ţelină frunze 128, 134

U
Uleiuri eterice 71 
Ulm 64
Umiditatea absolută 50

relativă a aerului 
49 ,50 , 52, 54, 55,57,113,127 

Um ectarea legumelor uscate
141, 142 

Unităţi internaţionale 77, 80,81,
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