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PREFATA

Fructele si leyttmele nu se pol pdsira mull timp in starea
in coie se jecolleazd, penlrucd se veglejesc, mudegdiesc saiy
ptilrezese. Unele din ele pot [i pdstrale in stare naturala un
timp mai muli saqu mai pufin indelungat, allele se altereazi
insd foarle repede,

De aceea, din timpurile cele mai vechi, s'au cautal mijlou-
cele prin care sd se poald prelungi perjodda de consum a fruc-
felor i legumelor, adicd a le pdstra‘\pentru a le avea la dis-
jpozifie, fie si in all@ stare decat proaspele, ceeace nu estc cu
pulinld decdt numaj prin conservure.

Procedeele de conservarea fructelor gi legumelor folosite
astdzi aldt in industria mare, cdt si in gospoddriile mici, pot ii
considerale drept discipline separate de pomicullurd gi legumi-
culiurd, deoarece, prin metodele ce le pun la dispozitie, permil
iransformareq fructelor si legumelor in produse necesare pen-
tru limpurile cdnd aceslea nu se mal gdsesc in slare proaspéld
sau sunt prea scumpe. In felul acesta, prisosul din timpul verii
se repartizeazd mai rafional peniru perioadele cdnd fructele
sau legumele lipsesc de pe piafd.

Conservarea fructelor si legumelor trebue sd fie aplicald,
mai ales, in gospoddriile mici pentru a folosi in felul acesta mati
bine recolta gradinilor proprii din jurul caselor, sau pentru «
beneficia de prejurile mici cu care se vand fructele si legumele
in timpul verii, in cazul cand nu producem fructe gi legume
in gospoddria proprie.

In anii cu recolie abondenie, cand desfdcerea acestord
se fdce cu greutate si la preturi mici, conservarea fructelor xi
legumelor apare chiar ca o necesilate,

Procedee de conservarea fructelor si legumelor sum!
foarte mulle si se boazeazd pe faptul cd in mod artificial se
creeazd conditiuni nefavorabile peniru desvoltareq microorya-



mismclor, care provouc puliozitea s deprocierea Hraelelog
st legume ot

Fructele si legumele se sipica o pionad rand, pentrn cd
gqralie compozifiei lor chimice, ele constituese medii nulritive
ndevenire pentfra diferitele microorqanisme, Tenperatura rici-
cala din timpal verid, candilalea mare de apd, pe care aceslea
o conpn, sunt condifiund co fuavorizedarzd la maximum desvol-
trea nucroorganismelor,

in special fructele gi legumele moi si suculenie, cum
aund s capsunele,  smeura, oresile,  prunele, caisele, sparan-
ahelad, fusolea, mazdrea verde. etc,, sunl supuse deprecierii
ntrun grad foarte pronunjat.

Factorul care favorizeazd allerarea produselor horlicole
prouspete esle continutul lor mare de apd Microorganismele
care provoded descompunereda fructelor gi Je._r;umelor au mne-
vaie, penlru desvoltarea lor, de un dnu ‘Lgmd de umiditale.
tn cazul cand apa lipsegle din medi 1 respectiv, micro-
orguitismele mor sau N se creedzg \jﬁfi)”d]ffllnf nefavorabile
pentri desvoltdrea lor, Pe tces! ppnupru este bazald metoda
canservirii prin uscare, pand la wmm dincolo de care desvol-
lareq microorganismelor dﬂﬂﬁ-;'- imposthild, Qdald cu evapo-
tarea apei sporeste si pruuﬁ\ltu! de zahar si saruri In ituclele
§i legumele uscale, care, la un anumit grad de concenlralie,
elevin, lo randul lor, medii conservanie: Astiel, de exemplil
vrunele prouspete confin circa 80%w apd $i numai 10—14%
puhdr ; in sfare uscald insd confinuiul in apd se reduce la
25309, iar cel de zahdr se ridicd la 50-—55%,

Tol pe acest principiu se bazeazd si pregdtirea magiu-
nuliii, a postelor din fructe si u bulionului din pdtlagele, etc.;
prin Herberea produselor respeclive se obfine o evaporare in-
lensi a apei, realizandu-se in reelasi timp o concenitratie mai
mare a sibstaniei uscale, a zahdrului, etc.

Pe proprietales conservanld a zaharulul  se bazeazd
prepararea duleetei, pellelei, marmeladei, siropului, ete. Prin
utlaosil de zabidr, in produsele amintile, se alinge acel gtad de
concontrafie, care poale opti desvoltarea microorganismelor,
Daco zohatal se adaogd in canlitafi insuficienle, iar procental
deoapd i se omicseredza prin evaporare, prodosul respeetiv
poale indra in lermentatio, pieraand din valoarea Tui nudriiivei,

fo Jel co g valdaid, ofetiol sioalcoolal,  intrun onnit



qract de concentrafic o solufici, au o deascmenca proprielag
conservante, e acest principiu se bazeaza  caonservarea [roe-
telor sau legumelor in aicool sau ofel

Sarea de bucdldrie si acidul lactic, iiccare separal saa
rmpreuna, asigurd conservarea in condifiuing hune o {iluro
lruetetor gi legumelor.,

Pe pioprietalea de conservant a sdrii de Ducedldarie sioa
aciduiut lactic se bazeazd pregatirea murdlurilor.

Unele subsiunje ce inlrd in compozifia fructelor sau
legumelor, in anumite condijiuni, se transiormd in alle pro-
duse, care asigurd conservarea produsului obfinul. Pe aceastd
transformare se bazeazd pregdtirea cidrulul; in acest caz,
stbstunjele conservante suni alcoolul si bioxidul de carbon,
care se formeazd pe socoleaia zahdrului din frucle.

Temperalura scazutd opreste deasemenea desvoltared
microorganismelor ; «in aceastd cauzd fructele si legumele,
jinute in frigorifere sau in gheldarii, ,‘_i@{’rj’.lﬂt pdsira timp destuf
de indelungat. i

In iine, fructele si lequmelé~'se pol conserva prin ase-
zatea lor in medii apdrale de decesul microorgdnismelor, care
astlei provodcd mucegairepiivrmenturea sau putrezirea lo:.
Pe acest principiu se bazeddi pregatirea conservelor din fructe
si legume, in borcang\de sticld sau in culii de labld, ermelic
inchise.

In lucrarea de fuli se vor descrie procedeele mai tes in-
irebuinfute,  pentru  indusiriclizarea si conscrvared friele-
for si legumelGr,




PARTEA |-a

INDUSTRIALIZAREA PRODUSELOR HORTICOLE
PRIN TRATARE CU DIFERITE SUBSTANTE CHIMICE
S| USCARE

CAP. 1

CONSIDERATIUNI ASUPRA INDUSTRIALIZARII
PRODUSELOR HORTICOLE

1. Generalititi.

Prin produse horticole, in sensul lucrédrii de fa{d, intelegem
fructele i legumele ce se cultivd in {ara noasird si care suni
cunoscute si folosite pe o s¢ara iniinsd, excluzénd prepararea
vinurilor.

Ne vom ocupa insa’ de industrializarea strugurilor.

Indusirializarea produselor horticole (fructe si legume)
tratate sau nefratate cu diferi{i agenti chimici, meritd o deose-
bitd atentiune, nu prin* aceea c# ar depdsi in importantd indus-
trializarea produselor agricole propriu zise, ci mai ales prin
laptul ci se poate face de fiecare producdtor, pe o scard mai
largd sau mai restransi.

Industrializarea produselor horticole se face prin uscare,
prin transformare partiald sau totald in diferite produse, care
pasireazd cel puiin parfial gustul si aroma inifiald sau prin
transformare cu {otul in alte produse, care nu mai reamintesc
provenienta lor.

Uscarea este procedeul cel mai vechiu de indusirializare
a produselor vegetale si s’a folosit, la inceput, in scopul apro-
viziondrii individuale. Acest procedeu este, de altiel, indical de
naturd prin aceea cd majoritatea produselor vegetale agricole, in
deosebi semintfele de cereale, coniin la maturitate numai 12-13%,
apd, din care cauzd se pot pastra un timp foarte indelungat.

Procedenl industrializarii prin uscare nu este altceva decill



o concentrare tortata o diferitelor substante alimenlare, ce intra
in compozifia produsclor vepelale respective.

Pentrn o scoale in evidenla greotateir  intdmpinata  cu
transporiarca produselor horticole dela o regiune la alta i mai
ales imposibilitatea de o le putea pistra ca atare un timp mai
indelungatl, dam mai jos un tablou cu confinutul in apd al di-
fevitelor produse horticole In slare proaspita:

Fructe:
Felul Triclului Apil Y, Felul fructulul Apd *fy
Aprise . . . . o 847 Pere . o % oalw o (18277
Caise . ., . . . . 8,4 ., Piersici . . . . . 869
CAPSHNE o v o swowe 90,0 Prune . L&, JoWe o= (05
Cirest . . w4 @ ow 830 Smewrd . . . . . 829
Duder. i 2 o) 3w 82,6 Vigine. . . . . . 844
Gutwi . . . . . ., 853 Struguri . . . . . 858
Mere & . . . . . 84,1
Lepgume:

Felal legumei Apd °f _Felul) legumei Api °/,
Ardei verde ¢ o . 924 Yrorcowim, 15 IR0 ARS8
Ardel rose . . . . 915 Mazdre verde . ., . 743
Bob verde . . . . 74,0 Patrunjel . . . . . 839
Castraveli . . 96,1 Pistarnac . . . . 786
Conopidd . . & o 91,7 Patldagele rogii. . . 94,1
Ceaph. . . . % &« 8715 Patlagele vinete . . 92,7
Chiperct . . . . . 911 Erazasis s neesiials oo tE8R 2
Dovlei . . . . , 905 Ridichl . . = %% %9936
Doviecei. . . . . 950 Sparanghel . . , .. 93,0
IFasole verde . . . 88,9 Spanae! .. e H92. T
Plream . tba ) L diiess | 734 Sfeclid rogie. . . ., 87,6
Guliic . . . . . . 90,1 Telind (raddcini) . . 88,3
Loboda . . . . . 880 Varzd comund . . 924

[sturols .  DEEiLEs S A 2

Prin urmare, in stare proaspétd diferitele fructe contin
intre 76-—90%, apd, pe cind legumele intre 73—969%,.

Prin uscare procentul de apa la frucfe se reduce la
13—18, far pentru legume la 5—8. Reducerea procentulului de
apa inscamna concentrarea celorlalle componente si anume de
68 ovi la lrucle side 6—16 ori Ja legume.



Produsele horticole wscate sunt mull  mai usor de  trans-
portat de la un loc la altul, jar  consumarea lor sporesie prin
deeea ol ajung §i in regiunile unde in stare  proaspata  o'ar
putea fi procurate cu inlesnire de majoritatea consumatorilor.

Rézboiul a fost si este si azi cauza promoviril si desvol-
tdrii diferitelor procedee pentru industrializarea produselor ve-
getale in general §i a celor horticole in special, pentrucid in
timpul desfasurdrii lui, armatele au nevoie de alimente in can-
titati mari, iar aprovizionarea cere volum redus si valoare
alimentarda mare. Lucrul acesta nu se poate face decat prin in-
dustrializarea parfiala sau fotald a produselor respective.

Transformarea par{iala sau totala a oricirui fel de produse
vegetale se lace cu ajutorul anumitor aparate, ustensilii, insta-
lajiuni, etc. Dintre acestea unele sunt comune, iar altele spe-
cifice fiecarui fel de produs vegetal, in parte.

Pentru fructe avem nevoie de: scdri i cosuri pentru re-
coltat, instalatiuni pentru sortat §i spalat, lazi pentru transportul
$i manipulatul tructelor culese, :;.ogr\qaue sau orice alt adapost
pentru a feri fructele de mtempg:m. mese, cutite pentru taiat,
tirgi peniru uscat, substanie dﬁm!re pentru diferite tratamente,
instalatiuni pentru executat d.;;emenea tratamente, celule pentru
sulfitat si fumegat, care detransport si care de transfer, camere
pentru pistrat pwduqe\ln‘ tinale, dehidratoare (cuptoare) etc.

Pentru legume \este nevoie aproape de aceleagi instali-
{luni, aparate si ustensilii cu mici variafiuni sau de vstensilii cu
totul specifice.

2. Operatiuni preliminare in vederea industrializirii fruc-
telor.

a) Ingrijirea pomilor.

Observafiunile ficute in {arile, in care industrializares pro-
duselor pomicole este foarfe inaintata, aratd ca cultura $i in-
grijirea pomilor roditori condifioneazd direct calitatea fructelor
industrializate.

O tiiere adecuatd fiecdrei varietdti in parte, {indndu-se
seama §i e regimul pluviometric din regiune, dupi experienfele
fdcute in Stalele Unite pe o scarn foarte intinsd, aratd ca co
cat fructele sunt mai mari §i mai uniform desvoltate, cn atat
cheltuelile de manipulare si ca atare preful de cost al unui kilogram
de fructe uscate este mai redos. Lucrul acesta l-am constatal
is noi cu fructele de la Stafiunea experimentald Moara [Dom-
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neasca o Instilotulni de Cercetari Agronomice, in 19390 si cu
cele dela Sitafiunea Sericicola Baneasic in 1940 i 1941,
b) Maturitatea fructelor.

Gradul de maturilale al Truclelor destinale  industrializarii
prin uscare are deasemenea o foarte mare influenta asupra ca-
litilii produsului obtinul. Numai Iructele proaspete, sandtoase,
cu o texturd si coloratie uni-
form#, dar nu prea intensd, gus-
toase si care contin maximum
de zahir, dau produse uscate
de bunii calitate. Dacd fructele
sunt verzi i tari, prin uscare
dau produse de calitate infe-
rioard.

Pentru fructele cu sam-
burii lari se cere ca pulpa sd
se desfacd ugor de sambure,
prin simplii‘\tdiere in doud a
fructuluiceu un cutit tiios.
Fructele) sd fie sénidtoase i
lipsite” de orice defect, care
lesar deprecia valoare comes-
tibild si comerciald.

Recoltarea fructelor trebue
_.# fdcutd cu mare bégare de
el seamd, pentrucd, in caz con-
irariu, Iructele cele mai bune vor da, prin industrializare,
produse de calitate inferioara. Pentru fructele sensibile la ci-
dere, recolta-
rea se face cu
mana (fig. 1).

I'rictele re-
collaie se pun
in cosurt sau
lvsi (fig. 2),
cu ooeire  se
transporta de
[ locul de ma-
nipulare, mai
departie. Re-_
collarea nu se
e deodila, o se revine de 223 ori b acelasi pom,

e i :

Fig. 1. - Recoltarea f

Wlig. 2. Lizi pentru fructe.
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¢} Alegerea fruclelor pentru uscare.

Din fruciele recollate se indeparteaza, mai intai, foate
fructele necoapte, cele siricate sau alacate de insecte sau boale
criptogamice i cele sdrobite in timpul {ransportului. Dupa
aceea fructele sanatoase se aleg dupa marime, usurand astiel
operatiunile de mai tarziu. Alegerea se face cu méana sau cu
aparate mecanice sau manuale.

d) Pentru ce se taie fructele.

Téierea in doud jumatdii sau in bucdfi a fructelor, desti-
nate tratdrii cu bioxid de sulf si uscérii, se face pentru urma-
toarele motive:

Permite uscarea fructelor mari, care altfel, din cauza epi-
carpului carnos s'ar descompune sau s'ar fnnegri la centru, daci
s'ar usca intregi.

Mareste suprafafa expusd uscarii §i ca atare fruciele se
usucd mai repede,

Expune uscarii suprafaie neprotejate de epicarp.

Usureaza si permite o mai bund alegere (sortare) a fruc-
telor uscate.

Fructele uscate sunt mult\mai atrdgitoare si mai usor de
pregatit pentru masa.

Indepédrteaza parfile, mecomestibile ca: samburi, carpele,
etc., mérind astfel valoarea nutritivd a produsolui obtinut prin
uscare.

Inlesneste strangerea samburilor, carpelelor, efc., pentru
{ransformarea lor in produse secundare, care se valorificd deo-
sebit.

Taierea in doud jumétdti a fructelor, pe langa avantagii,
mai are §i neajunsurile urméatoare :

Prin uscare coloarea se departeazd foarte mult de cea
normald $i caracteristica fructului respectiv.

Activitatea oxidazelor e mult mai intensa in fructele ta-
jate, decéat in cele netaiate.

Supraietele taiate sunt foarte atrdgdtoare pentru insecte
si proprii penfru desvoltarea microorganismelor.
¢) Sulfitarea fructelor.

Aceasta operatiune consida in a arde, intr'o camera spe-
ciali sau celula, o anumita cantitate de sulf si a Jisa fructele
sd stea in atmosfera de bioxid de sulf (SO,) un timp, mai di-
nainfe bine precizat.

Arderea sulfului se lace in gropi cimeniate sau in li-



uheane melalice lipsite e orvice urma de malerie organica.
Pentru producerea bioxidulut de sulf (SO4) prin ardere, se [olo-
sesle de obicei floarea de sull, Se poale Tolosi si sulful in bas-
loane sau SG, lichelial. Din experienlele Facate de noi, sulful
ce se giseste pe piata noasira a dal o ardere de maximum
85%,. Pana in prezent, pe piafa romaneasci nu se gaseste SO,
licheliod, decit in cantititi foarte mici i extrem de scump.

Sullul folosit pentru producere de bioxid de sul, prin ar-
dere '), trebue si fie loarte pur si in special sd nu contini
nici urme de arsenic. Soliul impur sau chiar pur fiind, daci
no are aer suficient lasa un mare rezidin (fig. 3) din care cauzi
operafta de sulfitare nu este reusitd, jar calitatea fructelor va
lasa de dorit.
1) Concenirafia in bioxid de sulf (SO,) a aerului din celula
de sulfitat.

Concentratia aerului In SO, din celula de sulfitat depinde

Fig. 3. — Stratificarea rezidiilor rdmase dela arderea succesivi
' a sulfului fn acelagi vas.

de cantitatea de sulf arsi, de rapiditatea i completa ardere a
suliului, de méirimea celulei (volum), de cantitatea de iructe
supuse sulfitdrii, de pierderea bioxidului de sulf prin ventilatii
prea puternice sau alte résufldtori existente in peretii sau uga
celulei de sulfitat si de viteza §i directiunea vantului.

Ca si ne ddm seama de felul cum firebue manuifi acesti

1) Sele O = 50, ; SOp = 0 =280 ,; SO, -H,0 =S50 ,H,,



Tactori, pentru o cat mai bund sulfitare a fructelor, cat si pen-
tru a lolost o cat mai redusd cantitate de floare de sulf, vom
da urmétorul exemplu:

Daca celula de suliitat are prea multe rédsufldtori $i dacii
vantul sufld prea tare paralel cu direciia de circulare a aeru-
lui in celuld, pentru sulfitarea aceleeagi cantitdfi de fructe, dupa
cum au dovedit experientele ficute in toate térile unde se
practicd aceastd operatie, este nevoie de cel pufin 400-500
gr. de floare de sulf la m3? de spatiu.

Dacd, din contrd, existd o bund circulatie de aer, vantul
nu e prea tare, iar celula nu are alte deschideri, pentrn aceeusi
cantitate de fructe ca si in cazul precedeni, cantitatea necesara
de suli, dupd experienjele noastre, este de cel mult 250—300
gr. peniru fiecare m* de spafiu.

Prin urmare, dacd avem o celuld de sulfitat cu dimensiu-
nile de 2,60 m < 2,20 m X 1,10 m = 6,292 sau in cifre.-rotunde
6,3 m?, cantitatea de floare de sulf pentru primul caz variaza
intre 2,520 kg. si 3,150 kg., pe cand in cazul .al doilea numai
intre 1,575 si 1,880 kg.

Concentrajia in bioxid de\sulf a aerului din celula de sul-
fitare variaza Intre urme, la thceputul arderii sulfului $i maxi-
mum 4—5%, inainie de.terminarea’ arderii acestuia, pentru ca
dupd 3—4 ore si scadd pand la circa 0,10Y%,.

Concentratia mdximd a bioxidului de sulf depinde si de
cantitatea de fructe supusa sulfitdrii. Aceasta inseamnid cid'in
cazul folosirii a 20 de tédrgi cu cate 20—25 kg. fiecare = 400
- 500 kg. fructe, concentrafia maximd va fi mai micd decat
in cazul Tolosirii a 20 de targi cu cate 10—18 kg, = 200 —
300 kg. fructe.

In afard de aceasta, in interiorul celulei de sulfitat con-
centratia aerului in bioxid de suli (SO ;) nu este aceeasi, ci ea
variazd cu Indl{imea i depdrtarea punctului respectiv de locul
unde arde sulful.

Pentru o si mai bunéd ldmurire a acestei chestiuni, dam
mai jos, dupd cercetérile noastre’), un tablou din care se vede
cum variazd concentratia in SO, a aerului din celula de sullitare,
in functie de timpul scurs dela aprindere §i pand la arderea
totald si de depértarea punctului respectiv de locul de arderea
sulfului.

Y Radiz 1. F. Diferite metode de pretratarea caiselor in vederea in-
dustrializdril. Analele I: C A. R. Vol XII. An. XIL 1941.



11

TABLOU

Concendrafia') in SO, a acrnlui din celula de sulfitat Lo dife-
rite inal{inn. Valori minime si maxime.?)

Punctele carului cu fructe de unde s'a tras aer
La minute pentru aflarea concentratiei in SO, °/,

dupra aprinderea ——n —
sulului Fatd jos 50 | Fund jos 50 Fatid sus 160{Fund sus 160
cm. fnditime lem. indMime|om. indliimeicm. indl{ime

10 0,10—0,08 | 0,06 —0,02 ll 0,05—0,01 | 0,04—0,02

20 040--0,30 | 0,32-020 ' 036-0,28 | 0,35—0,28

40 0,70—0,45 | 0,56—038 | 0,60—0,40 | 0,60—0,54

70 0,96—0,72 | 0,72—056 | 0,80--0,68 | 0,80—0,76

0o | 1,20—0,80 | 0,88—0,70 | 0,96—0,76 | 1,02—0,90

120 1,18—0,85 | 0,78—0,65 | 0,92—0,70 | 1,00—0,80

130 | L14-—-062 | 065—048 ' 0,74-0,58 | 0,90—0,68
140 1,00—040 | 040-032 | 052—040 | 0,78—0,56
150 0,68—0,20 | 0,26—0,14 & 0,4040,30 | 050—0,42 |

160 0,45—0,16 | 0,14—0,10 | <6:32—0,20 | 0,32—0,36

180 0,78—0,12 | 0,10—0,06 ‘ 0,04—0,08 | 0,24—0,22

200 | 0,14-0,08 | 008—0Q03| 6,10—0,05| 0,14—0,12

220 0,10—0,04 | 005~0,01| 0,08—0,03/ 0,10—0,08

f 246 | 0,06—0,01 ‘L 0,03—0,00 | 0,04—0,01 | 0,06--0,02

u} Aprinderea sulfului. ,
Operafia aprinderii cere o mare atentie, pentru ca de felul
vum se face aprinderea, depinde gi arderea sulfului. Aprinderea
sullulul nu se face nici odatd folosind carpe sau cdrbuni apringi,
of Hoprea de sulf pusa in gropi de ciment sau vase (e metal
se dispune ca in fig.
4, iar cu aprinzdtoare
de sulf se da foc
mameloanelor. Daca
aprinderea se face cu
Vi . — Asezarca sulfului pentru ars. carpe, paie, chibrituri,
etc. floarea de suli se
murdareste  prin resturile nearse si ca atare arderea in bunc
comdi{mni sulera,

N Chond se bucreazd cu 30, lichefiat coacentratia poale atinge 4—5°/,
ca sl cazab ddud seoard 500 g floare de sulf la m* de spatiu.
) New arm ars numai 280 g la mt'. de spafiu.



Carbunii de lemn tare pol 1 lolosii e aprinderea sultuloi,
pumat atuncl cand celula are un bun Geag, In caz  contraciu se
fnce ln suprafaia o sgord, far restul sulfului rimane nears,

Daca nu avem la indeméana aprinzaloare de sulf, atunci
punem intr'un vas o mica cantitate de sulf, cireea {i dam foc

cu un chibrit, f4rd ca acesta sa rdmana in vas si apoi cu un
bai curat se ia sull topit aprins gi se picura peste sulful din

groapa cimenfatd sau din vas.
h) Pentru ce se sulfiteazd fructele.

Fructele destinate industrializarii prin uscare se trateaza
cu bioxid de sulf peatru urmitoarele motive ;

Bioxidul de sulf (SO,) opreste actiunea oxidazelor, pentruca
este un reductor puternic. Oxidazele sunt substanfe care pro-
voaca oxidarea gi innegrirea fructelor, cand sunt expuse aerului,
taiate in buciti.

Impiedicd desvoliarea microorganismelor $i ca atare siri-
carea fructelor prin fermeniare.

Plasmolizeazd celulele fructelorﬁrﬁspevhve usurand astfel
picrderea apei prin evaporare.

Distruge pigmentii verzi (‘E{jorot]ld) lixcazd, intensilica gi
mentine coloarea fructelor uscale.

Fixeazd cea mai mare“parte din vitaminele prezente in
lructele proaspete. 0
i) Absorbtfia bmxrduh_gl\‘de sulf (S0,) de cdtre fructele supuse
sulfitdrii.

Pentruca S0, sa poata sa-si indeplineasca fmcjiunile de
mai sus, fructele respective trebue sa absoarbd $i sa fixeze o
anumitd canfitate din acest gaz. Substan{ele care fixeaza si refin
SO; in bructe sunt glucoza §i levuloza si probabil gi unele
substanfe proteice.

Specia si starea de maturitate a fructelor respective in-
lluenfeaza foarte mult absorbiia de S0, Pentru una §i aceeasi
specie, fructele coapte absorb o mai mare cantitate decat cele
crude. Caisele si piersicile absorb gi refin 0 mai mare cantilate
de 50, decat perele si in special decat merele.

Prin urmare, compozifia chimicé a fructelor este in ultima
instan{i factorul care defermind absorbtia si relinerea SO, in
fructele uscate.

Pentru una $i aceeasi specie de fructe, cantitatea de S0,
absorbit va fi cu atdt mai mare, ou cat concentrafia lui in ce-
lula de solfitad va fi mai mare $i cu cat timpul de sulfitare vi
i mai lung.
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i) Cantitatea minimid de SO, absorblia gi fivatd in fructele uscate.

Pentrun men{inerea coloarei, dupa practica americand, caisele
sl piersicile trebue sa absoarbi si sa refind o cantitate de SO,
de cel putin 0,15%. Prin pastrare, timp de 6 lunl, dispare a-
proape L din 50, fixat, ceeace prezintd un mare avantaj pen-
tru industrializarea frucielor prin tratare cu S0, si uscare.

Asa dar, dach fructele respective con{in imediat dupa
uscire o mal mare cantitate de SO, nu frebue s3 ne alarmam
pentru ca tot SO, refinut pe cale fizicd e pus cu Hmpul in li-
bertate §i ramadne numai cel legat pe cale chimica, care nu va
infrece in nici un caz toleranta in 80, admisa de lege.

k) Toleranta in bioxid de sulf (SO,).

Pentru caisele si piersicile uscate, toleranta in 50, variaza

dela o tard Ja alta, dupa cum reiese din datele de mai jos:

T Tara.

Toleraata in SO,

Anglin . . . . . 0200 g %,
Capadar i = s 5 e s e e B OZB00,
Franta 2 78 p . 0,100 ,
Germania W . & 2N 000k \«.T). , 0250 , .
Japonia . . . v R 0,200
America (New Yurk) o 0,200 . .
In general, U, S. A. nu pune nici o llmlta cere insi ca

producatorii sa encheteze\,‘pmdlmxl si sa specifice pe etichetd
cantitatea de SO, fixata.
1) Ratin de uscare.

Rafia de uscare este raportul dinfre cantitatea de fructe
proaspete si cele uscate, rezultate. Acest raport variaza foarte
multy nu numai cu felul manipularii, cu specia si varietatea, ci
mai ales cu gradul de maturitate al fructelor respective, dupa
cum a fost dovedit pe cale experimentala, printre altii, de catre

A.W. Cristiesi L. C. Barnard?).
Caise Piersici
7 3 4 D i a
Gradul de maturitate Wi aF [eaibke [, zahar
uscare uscare
Coacere moale 416 : 1| 486 : 1 48,5
Coacere fermd 450 : 1| 464 : 1 48,5
Coacere tare (pargd) J 6,40 : 1 | 511 : 1 45,0

1) tChristic, A,
Exp. Stal, Bullel. No.

W. anrd 1.
J88/1025,

C. Barnard ; Universily of California Agric
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Daca {incm seama de Japtul ca fructele in skdiu de coa
cere ferma sunl [rumos colorate, gusloase si parfumale, ci au
acelasi confinut in zahdr ca si In stadin de coacere moale si
si cd-si mentin forma dupd tdierea in doua, rezultd cd acesta
este gradul de maturitate cel mai potrivit peniru recoltatul
caiselor si al piersicilor destinate uscérii.

CAP. IL

INDUSTRIALIZAREA FRUCTELOR PRIN
USCARE LA SOARE

1. Echipamentul necesar.

Pentru recoltat e nevoie de scéri §i cosuri san ldzi. Pen-
tru pregdtirea fructelor folosim soproane, aparate sau masini
de spilat, cufite pentru tédiat, care de iransport, care de trans-
fer si o suprafatd sau loc penfru uscat.

a) Loc penfru uscat si manipulat fructele.
Locul pentru uscat $i manipulat'fructele este o suprafata
— de teren ba-
tatorit sau a-
coperit cu
|iarbd. El fre-
bue astiel si-
i ] tuat Incat sé
fie toatd ziua
insorit, bine
expus vantu-
| lui  dominant
lin localitate,
plan sau usor
inclinat spre
sud, lipsit de

Flager! o stuatie o/ fasuior
penire wsealt Frocie)
i O 8 Mich o/

praf, nisip,
paie, etc. si
departe de
Fig. 5. — Planul locului (1503<70 m.) gl al accesortilor grajd.
peniru uscat fructe.
of Dpumuel b gopron pedird addpostil g nanipalal fructete Daca tere-
U apeilitor penled t3rgl s ) celule de pulfitat </ ine penten  carul 5 :
de trangport ;| 0 epafio nentru desciroatn! fructelor proaspete pontro lml 2 H':?Ur. 1}
18t to dowd | o) instelatie de jeeleatarc s b0 platforms  instalatiel
t1 plici turpante pentro schimbal directia | ) sph de baot spala fOarte bun a

torfe, W, Ty @ loc ponire wacol simbrit, Vaotul predominant are
dierctla 5. W,

suprafatd

pentru uscat se obfine prin cuoltivarea lui cu lucerns, care se
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coseste foarte marunt, inainte de inceperea sezonului pentru uscat.

Drumurile care intrd si ies de pe locul pentru uscat se
vor stropi cu apid sau cu ulei mineral, dacd sunt préfoase. O
suprafatd de 1 ha. este suficientd pentru uscarea fructelor ce
provin dintr'o livada de 20 ha.

Planul si toate accesoriile locului pentiu uscat se vad
in fig. 5.

b) Instalativni pentru spdlatul fructelor.

Spalatul fructelor se poate face cu masini speciale (fig.
6 si 6 a), care
sunt preva-
zute cu un
: cantar auto-
mat (basculd)
pentru canta-
rirea fructelor
spalate.

La spalarea
= fructelor se
foloseste nu-
mai apd de
isvor, atunci

\ cand acestea
Fig. 6. — Iustalalie peniru spilarea automati nu contin nici
a Tructelor. Partea [-a.

o substanfa
vdtimitoare, cum e cazul cu caisele si piersicile; sau mai
intadi se spald cu
o solutie de acid
clorhidric (19%,)
pentru cazul
cand fructele au
fost stropite
contra diferitilor
parazifi vegetali
si animali cu so-
lufii cu bazé de :
arsenic, de e-
xemplu cum e

cazul cu merele A
i fi e o dr T T 1 £l L) . ]
si perele. [Fig. G-a. — Aceeagl instalafie. Partea [[-a

Masinite acestea se folosesc de intreprinderile mari, pe
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cand in mic spalarea {ructelor se poale face cu mana san cu
unul din mijloacele aratate in hig. 7,

In aceasta se vede un aranjament, pentru spilatul fructelor
intr'o mica gospodarie, care constd dintr'o cutie de scanduri
incheiate asa fel, ca dupd umplerc sa poatid tine apa.

Deasupra ei la mijloc, legat cn niste lanturi de o cumn-

Fig. 7. — Instalatie pantr\ti spilarea fructelor in serie.

pind, sustinutd de o fared intocmai ca la fantanile de la fard, se
vede un cadru de lemn, in care se ageazd cele doud lidife cu
fructe ce se afld la stanga si la dreapta acestui cadru. Prin
apisarea sau ridicarea parghiei fixatd pe forcd, dispozitivul
este introdus si scos din cutia cu apd, de atatea ori pand ce
fructele sunt bine spélate.

Fig. 6 §i 6-a ne aratd cum se face spdlatul mecanic al
fructelor cu ajutorul maginilor speciale. Fructele sunt introduse
intr'un cos, cum se vede in fig. 6 la dreapta, iar de aci frec
printr'o tobd in care circuld apd, de unde sunt luate de o banda
continui, lungéd de circa 2-3 m. Pe ambele pi#rfi' ale acestei
bande se aifld lucrdtori, care aleg fructele ce nu corespund sco-
pului urmdrit. La starsit banda face un fel de cascadd, cu aju-
torul céreea fructele cad pe tdrgile respective, care sunt can-
tdarite automat, dupd cum se vede in partea stangid a fig. 6-a.

Trebue amintit faptul cd intreprinderile mari dispun de
bazine sau apd sub presiune pentru spalatul targilor sau gra-
tiitor, inainte $i dupa uscare si ori de cate ori este necesar in
ttmpul uscdrii, dacd din diferite motive fructele au ldsat pe ele



suc sau resturi in cantitate mare, care nu nwmai cid le fac li-

picioase, dar conslitue substratul pe care cresc diferite muce-

gaiuri.

c) Cutite pentru tdiat fructele. :
Forma cutitelor pentru tdiat variazd cu specia ructelor si

cu scopul pentru care sunt destinate (fig. 8).

d) Sopron pentru manipulat fructele.

Acesta poatc fi o clddire per-
manentd cu podea de ciment, cii-
ramidd, scanduri sau pamant batut,
sau o construcfie usoard ca sd
apere fructele si lucrdtorii de ar-
sita directd a soarelui. El poate
ii Inchis din 2-3 pir{i san deschis
din toate partile.

Sopronul serveste si pentru adi-
postirea de infemperii a térgilor,
lazilor, etc. si-a futuror ustensile-
lor, pe timpul cand nu sunt folosite.
In sopron sau alédturi de el, trebue
sd se, gdseasca apa potabild ne-
Iig, 8.— Diterite Teluri de cutite; cesara spaldrii fructelor,

A. penlru descolit| B, pestru taial; C, (&) Mese pentru taiat fructele.

e
penlrn scos simbari] Ig pent BOOEA Y
valicinl Ia peeax E, pentra seos !t:mcﬂg Mesele P("l’ltf'll taiat fructe sunt

seminfe (dupd ("reess and CriaKiaj, »
fixe sau mobile. Ele trebue sa
aibd o indlfime convenabild si si fie previzute cu un fel de
polife inclinate sau nu. Pe mese se pun tirgile in care se
ageazd fructele dupéd taiere, iar pe polite se ageazd lizile cn
fructele ce urmeazd a fi tiiate. (fig. 9).
) Ldzi peniru fructe.

Ldzile pentru fructe se fac din scanduri de brad si au
capacititi diferite (10—30 kg.). Ele trebue si tie destul de re-
zistente pentru ca sa permitd manipularea fructelor fard nici
un pericol.

Forma lor este de obicei paralelipipedicd, adicd sunt mult
mid lungi decét late si inalte si sunt prevdzute cu niste sco-
bituri pentru a putea fi luate cu mana (lig. 2).

Cutii mici sau vase de tabld sunt necesare pentru adu-
nren sdimbuarilor, care nu trebue amestecafi cu fructele tiiate,
o) lrirgl sou grotii.

Aceslen sc construesc din scanduri de rédginoase si au
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lnngimea de coa 2 m,, dar fatimea de 5090 con, Pe margini,
de qurimprejur, Gueile sand prevazode cu opere(i malll de 56

Planuf unes mese oo |
bairal Fructe
Agod A Nichols

—f—a

Vodere faberals

FFig. 9 — Planul i sectiunea unei mese
pentru tidiat fructe.

cm. Se pot folosi gi tipuri mai mici 100/80/5-6 cm. (fig. 10).

Cantitatea de frucle, pusi pe o gratie oarecare, variazd cu
dimensiunile et si cu specia fruclului respectiv. Asa, de exem-
plu dupa Nichols,') pentru dimensiunile 190-200/90-100

Y Lucrarea citati.
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avem uarmatoarele canlifati, i

Caise y . 13—16 kg.
Piersici . 20—=30
Prune . . . 24—32
Pere .. 2432
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Fig. 10. — Tipuri de tirgi pentru fructe.

Pentru motive lesne de inieles este necesar ca targile si
fie fdeute din lemn fara miros sau fard sa fie imbibat cu sub-
stanfe, care ar puten altera gustul si calitatea fructelor.

Grofiile {rebue si fie {inute cal se poate de curat gi la
locuel wseate, atunci cénd nu sunt folosite, pentru a le feri de

muceeaiurt, ele,
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h) Celule pentru sulfitat.

Celulele pentru sulfitat fructele pot fi permanente, in care caz
sunt construite din beton, cardmizi obicinuite, cdrdimizi celulare,
foi de metal, lemn i vélidtuci; sau temporare, ficute din sche-
lete de lemn ugor i hartie mucava. Se cere ca aceste celule
si conserve cdldura primitd dela soare, sd reducd Ja minimum
pierderile de SO,, sd aiba o ventilalie buni, si permiti reali-
zarea unei bune concentratiuni de SO, in foatd celula, pentru
ca o sulfitare bund, uniformé §i rapiddi a fructelor respective
este asiguratd numai atunci cand in ceiuld, in timpul sulfitdrii,
existd o atmosferi groasa de fum alb. Pentru aceasta e nevoie
ca usa celulei s& se inchidd foarte bine.

L0074
i ) CELLLA DE S ATHT
| 1L 70 /AR
__Sepioe omeiphhis SN TRIPHERILY
¥ n 1. _
T —Q = W
l—_— = : |
1] | E —
il ——————|
: o ——————— :‘

Fig. 11, — Celula de sulfitat tip. I. C. A. R.

Dimensiunile interioare ale unei celule de sulfitat sunt:
lungimea 2,60 m; ldfimea 1,10 m si in#l{imea 2,25 m. Intre
favan si targa superioard sd nu rdméand un spatiu mai mare
de 10 cm., iar intre perefi st tdargi (lateral) un spatiu de 5—
10 cm.

Cu o astfel de celuld si cu lucréitori bine infiagi se pot
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sullitn 760 — 1500 ke trucle proaspele pe ziva de 12 ore de
lueru.

Planul de situatiune al pnei celule de sulfitat se vede in
flg. 11, In practicd se va construi una siu mai multe, dupa
cum dispunem de unul sau mai multe care de {ransport, etc.
Usa celulei se face spre directiunea vintului dominant in loci-
litwle, Fignra 11 reprezinta celula de sulfitat, folositia de Insti-
tuiul de Cercetdri Agronomice al Roméaniei.

i) Care de transport si care de transfer.

Fig. 12. — Car de transport asezal pe cel de transler.

Pentru transportul targilor, cu fructele tiiate, din soproane
si pentru introducerea lor in celulele de sulfitat, pentru scoa-
ferea i transportarea lor la locul de uscal, ete., se folosese
carele de transport §i varele de transler (fig. 12). Mical pro-
ducittor poate suplinl carele de transport i de transfer prin
sistemul din fig. 13,

Acesta constd din 2 roate de lemn cu sau fara cauciucusi,
pe osia cdruia sunt fixaie doua bucaii de lemn pentru rezema-
rea stivelor de targi cu fructe §i 2 hulube (2 parghii) pentru
manipulat carul. Pe partea supericara a hulubelor, la oarecare
distantd de osia rofilor sunt {ixate alte 2 bare de lemn, care
au rolul sd intdreasca sistemul de reazem al stivelor de targi.

Pe osie, la o micd distan{d de roti, se afld 2 sine de fier
indoite sub un unghiu oarecare, peniru ca sa meargid in jos
pani ln 5 cm. de orizontala rotilor, jar de aci merg paralel cu
aceasla pe o imgime de cel putin 50 cm.
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Acesle sine se infroduc sub stiva de targi cu fructe si
prin aplecareit in jos a hulubelor, tirgile s¢ reazimi de cadrul
respectiv, sunt ridicate i apoi duse unde voim.

- \B%‘
O

Fig. 12, — Car de t{é‘ns‘port pentru gospodariile mici.

AV

2. Tehnica indust:@ﬂfiiﬁrii fructelor prin tratare cu SO°
$i uscare la soare.

a. Caisele,

Fructele care se industrializeaza prin tratare cu 80, si uscare
la soare, In cantitd{il foarte mari, sunt caisele. Coloarea galbena
purpurie a caiselor uscate este califalea comerciali cea mai
de pret. Pentrn obtinerea unui produs de calitate, trebue urmate
regulele expuse mai jos.

Recoltarea.

Recoltarea caiselor se face cu ména, aga dupi cum se
vede in fig. 1. Culesul are loc atunct cand fructele au incepul
sa devind moi, dar suni destul de tari pentru ca sa-gi mentini
forma, dupd tdierea In doua cu un cutit bine ascutit.

Recoltarea prin scuturare prejudiciaza loarte mult calitilen
fructelor industrializate.

Spdlarea fructelor.

Dacii fructele sunt murdare spdlarea lor se face asa dupil
cum se vede in fig. 6, 6-a si 7.
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Tdlerea fn cdoua jwmnidtdfi a fructelor.

Fruciele se taie imediat dupd spélare. Cu aceastd ocazie
se scot si sdmburii. La tdiat se folosesc cugite simple (fig. 8)
dar bine ascutite.

Dupd tiiere, fructele se aseazd pe tdrgi cu partea taiaii
in sus. Operatia se executd la mesele de tdiat (lig. 9) ce se
wasesc asezate in sopron, Pe masurd ce se acopere cu jumétiifi
de fructe tdiate, targile se ageazd una peste alta in stive, direct
pe carul de transport (fig. 14).

Dupi ce 18-20
targi au fost In-
cidrcate cu fructe
tdiate in doud,
acestea se in-
troduc in celula
de sultitat gi
apoi se aprinde
sulful.

Cantitatea de
sulf necesari
sulfitarii  frue-
, telor.

O bund sulfi-
J tare, dupd cum
suoaratal mai sus, se realizeaza numai atunci cand pentru
fiecare m! de spativ al celulei de suolfitat se ard 250-400 gr.
sull, Aceastd canlitate varjazic printre altele §i co gradul de
maduritate, cu confinutul fructelor in zahiar, dar mai ales cu
laptul dacd sulful arde sau nu in intregime.

Durata sulfitdrii.

Perioada de acfiune a SO, asupra iructelor sau durata
sulfitirii este de 3 ore. Ea depinde de concentraiia SQ, in ce-
lila de sulfitat i de gradul de maturitate al fructelor.

Cu cat fructele sunt mai coapte, cu atat structura si tex-
tura lor este mai laxd si ca atare bioxidul de suli le pétrunde
mai repede, decat in cazul fructelor mai pufin coapte.

Pe de alld parte, cu cat fructele sunt mai coapte, cu atat
contin mai mult zahdr si ca atare absorb o cantitate mai mare
de bioxid de sulf (SO,).

Operafiunea de sullitare este gata dupi 3-4 ore sau atunci
cdnd i cupa jumitatii de fruct an apérut picaturi de lichid.

Flg. 14, — Asezarea tArgilor \€u fructe pe car.
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Acecasta denotic ca Sractele au losl padrunse de SO, din care
cauzin an aparen{o de ferde, e secfome avata coin g, 15,
Sa nu se prelungeasca sullitarea pana ce targile au inceput
sa pleure, caci in a-
cest caz operatin de
sulfitare a trecut peste
limita si din aceasta
cauzd o mare canii-
tate de suc se pierde,
iar calitatea produse-
lor uscate suferd.
{/scarea.
Fig. 15. — Cum aratd in sectiune Dupa sulfitare, jruc-
fructele sulfitate. tele sunt scoase alara
cu ajutorul carelor
respective. Térgile se pun direct la soare, cat mai repede

FFig. 16. — Expunerea fructelor la soare.
Tdrgile stau cu marginea una peste alta.

pusibil, Ele se agseaza direct pe pdmant, sau rezemate una de
marginea celeilaite (fig. 16), sau pe niste capre de lemn alte
de 20-60 cm. (fig. 17).

Totusi la suprafafa solului temperatura este mai ridicata
decat in aer.

Daca avem numai un car de fransport, pana la intinderea
lor la soare, targile se agenzé pe niste suporturi, deatungul liniei
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Vevade, in cazul infreprinderilor aari (ftg. I8) sau pe aria de
uscat, atunct cind se tuereaza inomic.

Iig. 17. — Tirgl cu fructe agezate (hrqg pe sol
st pe capre de lemn. N\

Durata uscarii,

LExpuse direct la soare, ccmele stau cel mult 1-3 zile, n
: i‘ deare timp pierd aproape 2/3
;__,ag’\ din apa inifiala (82-88%,).
Y | Dupi aceea ftdrgile se a-
seazi in stive de 20-30, una
peste alta. Ultima targd cu
fructe se acoperd cu 2
goale. In stive uscarea se
continud, pand ce fructele
au un continut in api de
12-14%,, la care se ajunge
dupd 2-6 zile ')

Practic, acest moment
se determind astfel: se
strange in mand o anumita
cantitate de fructe, apoi
se lasd sd cadd. Dacd fruc-
tele cad libere una de
‘ : = alta, gradul de uscare este
I'lg. 18, — Stive de tdrgi cu fructe sullitate atms Fructele bine uscate

1) In vira anulii 1939 caisele sullitale [a Statiunea Moara Dom-
neasca 1 Co AL R an fost usoite in 7 zile «dela sullitare; 2 zile au stat
mtinse e soare si D ooramdla i siive.



sunt elastice, Trecate intre degete nn mustese, iar piehifa nn se
detaseaza de parifea carnoasa a fructelor,

Luarea fructelor uscate de pe targi.

Dupa ce operatia de uscare este gata, fruclele se iau de
pe largi. Operatia se face cu mana sau asa cum se vede in

r N an)
Fir, 19. — Luarea Iruct{fgr‘uscate de pe tirgi.

fig. 19. Cu aceasti onsaziexq.gﬁék face si o alegere parfiali, dupd
calitagi. A0

Alegerea dupi ‘*&ﬁﬁﬁti se¢ face cu mana pentru liecare
farga in parte sau cu instalajiuni speciale. (lig. 20).

A

Fig, 20. — Sorlarea fructelor in mare.

Egalizarea umiditdfii in fructe.
Fie e sau sortat sau nu, dupa ce s'au luat de pe {argi,



caisele uscate se pun in lazi de 50-100 kg, unde stau cel pujin
10 zile. In acest timp, prin {ransudare se face egalizarea umi-
ditalii i foate Iructele si in fiecare fruct in toate regiunile.

Coloarea caiselor tratate cu SO, si uscate la soare.

La lructele astfel tratate coloarea este galbend purpurie,
rosiclica, galbend inchis etc., ceeace depinde de pigmentatia
Irnctulut proaspal. Fructele au o infifisare placutd:

Daca fructele s’au recoltat prin scuturare sau dacd au fost
prea putin coapte, iar operatiunea de suliitare a ldsat de
dorit, dupa uscare au o coloare inchisi. Cu timpul -coloarea
acestor fructe se inchide mereu.

Pentru ca cetitorul, care va experimenia pe socoteala
proprie, si poate aprecia calitatea comerciald, dupi coloarea
fructelor obtinuie, socotim necesar sd dim la pag. 31 o plange
din care se poate vedea cu aproximatie coloarea si mdrimea
irnctelor pe calitati.

Ratia de uscare.

Raportul intre cantilatea de [ructe preaspete folosite i
cele uscate objinute in Calitornia esiesde 3-4: 1, adica din 3-4
lio. caise proaspete obfinem 1 kg prin~ uscare. In anul 1939,
b noi, la Statiunea Experimentald @ Institutului de Cercetiiri
Agronomice de la Moara Doamuweasca—Ilfov, pentru fructele
injurnatatile rafia de uscare. a\ost de 4,5—6,5:1, adica cu o
medie de 5,5:1.

Uscarea caiselor intregi.

Caisele se pol usca si intregi cu samburii in ele. In acest
caz pentru ca bioxidul de sull (SO;) sd le patrundid bine, iar
uscarea sd se facd mai repede, fructele se vor intepa cu o fur-
culijd de metal inoxidabil sau se vor trata, fie cu apa la 90-96°C
timp de 1 minut, fie cu o solutie de NaOH 0,5%,, timp de 20
secunde, la 95-98°C,

Pretratarea aceasta, lie cu apa fie cu solutie de hidrat de
sodiu, la temperaturile indicate, are de scop séd inlesneascd pd-
trunderea mai repede a bioxidului de sul in masa lructului si
ca atare, sd asigure sulfitarea in bune conditiuni a fructelor
intregi.

Suliitarea iructelor intregi se face numai dupd ce au fost
pretratate ca mai sus.

Operatiunea sulfitarii este aceeagl ca §i pentru fructeie in
jumatifile, numat ca durata de timp e cevu mmai lunga (4-5 ore).
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In ceeace privesle uscarea, fructele intregi se usuca mal
anevoie decdt cele jmmatatite.

Experientele intreprinse de noi, la Bucuresti, ne-au aralat
ci durata de expunere directii la soare a Iructelor infregi esle
de 4-5 zile, dupd cum au fost tratale cu apa sau cu solulfic de
hidrat de sodiu si de 6-10 zile in stive,

Deci, durata de uscare la soare a fructelor intregi este
de 11-14 zile.

Procental calitativ.

Din cercetiirile noastre, pentru varietalile de caise allaie
in culturd, raportul de uscare (ratia de uscare) variaza infre
4—6,5: 1, adicd din 4 pana la 6,5 kg [ructe proaspete obiinem
1 kg. Iructe uscate.

Pentru a vedea cum influenteaza aceastd variafie calitatea
procentuala a fructelor uscate, din rezultatele obfinute de noi,
dam in tabloul T datele respective.

TABLOUL |
Calitatea procentuala si raportul de uscare

Caise dela

e
]
i — Raport de uscare
O T T S B
S Moara DomneascH Bineasa
1939 | 1940 1940 1939 | 1940

L. 4,0:1
I 37,10 30,00 25,50 5,0:1, 45:1
IT. 32,90 28,00 10,00 55:1 55:1
1v. 10,60 ‘ 23,50 17,00 6,5:1 6,5:1

19,40 ‘ 18,50 47,50 4,5:1

Procentul calitativ este, prin urmare, in funcfie nu numai
de calitdtile tehnologice ale varietd{ii respective de caise, ci
este foarte mult influentat de sol, climé si lucrdri de intrefinere
(combaterea boalelor criptogamice §i a insectelor, cultura so-
lului, ete.). i

Preful de cost al fructelor industrializate.

La fructele fard samburi pretul de cost este determinat
in primul rand de procentul calitativ si de ratia de uscare.

Pentru anii 1939 si 1940, fird s4 avem in vedere cota de
amortizare a ustensiliilor gi aparaturii folosife, pretul de cost
al fructelor pe calitdfi, {indnd seama céd in 1939 iructele proas-
pete s'au cumpdrat cu 3.25 lei kg, iar in 1940 cu 8 lei kg,
se vede din tabloul II



TABLOLUIL N
Ratia de uscare si pretal de cost al fructelor uscate

Valoarea . .« | Pretul de

Raportul e | fractelor Val'u}? ngl 1 cost tpe kg

. -

o Litas oo nscare proaspete : fructe us-
Calitatean to el muncii Cale

1939 | 1940 | 1939 + 1940 | 1939 | 1940 | 1939 | 1940

|
| (kL | 14,630 32 15.37I 15 30 | 47

I 45:1 | 4,01 1
1] B0 451 | 16,25 | 34 1875 17 3 | 51
1l 55:0 | 55:0 | 17.88| 44 | 20,12 22 | 38 66
v 6,5:1 | 651 | 21,13| 52 | 22,87| 28 44 80

Prin urmare, preful de cost este strans legat si conditio-
nal de calitatea fructelor respective st anume: cu cdt fructele
sunt mai mari cu atdt preful de cost pe kg este mai mic si
imvers.

Diferenfa in ceeace priveste pretul de’gost pe calitdfi se
datoreste nu numai faptului ca trebueste\o>mai mare cantitate
de frucle proaspete ca sd obtinem 1 kg. de fructe uscate, de
calitatea [V de pilda, fatd de calitatea l-a, c¢i $i muncii nece-
sare manipuldrii acestor fructe etq

Importanta economicd a cacestei constatdri este foarte
mare, dacd avem in vedere Maptul ci in Septembrie 1940 cali-
talea I-a de caise uscale fara samburi s’a vandut engros cu
250 lei kg, iar calitatea IV-a, cu 100 lei.

Numdrul de fructe uscate la 1 kg.

Pentru a vedea in ce raport stau fructele proaspete fatd
de cele uscate, atat cele infregi cat si cele injumitdfile i fdra
samburi, ddm in tabloul III rezultatele obfinute de noi in 1940-

TABLOUL 11T
Marimea fructelor si numarul lor la Kg.

: l : Bucatl la 1 kg. Raport de
I'uct Calitatea|Ma A== T e
ucte | alitatea|Marimea cm Brodinoie | Uscato s,
Jumathti | _m| 38/45 | 48) ; 962) ’ 4,00: 1
_ Intregi I - 4/45 24 | 90 3,75:1
Jumbtadi | 2,8/38 561) 126%) | 450:1
fntrogl LI 2,9/3,5 28 - 12 . 400:1
Jumiitati 2427 611) 180%) 562: 1
feiregt t Il 2,3/34 ) 32 [ 132 | 442:1
Jumadat 1,2/1,6 74" 240%) 6,00: 1
nfrep! | IV 2,8/1,0 37 170 [ 450:1

5 plus sdmibwirii
') Lara sdmburi



in general, fn anul 1940, numarol droctelor proaspele,
I ke a tost de 24—37 buciii sau in medie de 31.70 -F 2.20, iar
a1 ceeace priveste samburli rezullati dela § kg, de lrucie
sroaspete, el au cantdrit b6—84 or. sau 77,02 — 3,14.

In acelasi an médrimea fructelor proaspete a variat inire
5.0—65 cm. diametrul mare si 3,0—5,0 cm. diametrul mic.

D) Piersicile.

Varietdtile bune pentru fratat cu SO, si uscare la soarc
sunf acelea bogate in zahdr, bine desvoliate, pe c¢at se poate
uniform colorate, iar samburii s&@ se detaseze ugor de carnea
iructelor. Cele cu s&mburii aderen{i de pulpa fructului se pot
ssca fie ca atare, fie dupd ce li s'au scos s@mburii cu cutite
speciale (fig. 8, ¢.). Uneori se indepdrteaza gi pielita cu lesie
flerhinte.

Indepdrtarea pielitei (epidermei).

Pielita se indeparteazd atai la, fructele proaspete cat si
‘s cele uscate.

La iructele proaspete pielifa se indeparteaza cu ajutorul
unui cufit astiel construit, ingat s& poata fi aranjat, pentru a
taia dupé grosimea pieliteis

Indepértarea pielifei’se mai poate face $i cu ajutorul va-
sorilor de apd sau cuvapa fartd.

In primul caz fructele injumatdtite se aseaza pe térgi,
‘ntr’o camerd in care vin vapori de apd sub presiune, unde
statt 2—3 minute, iar in cazul al doilea se introduc in apd
derhdndd, timp de cateva secunde.

Cel mai folosit mijloc pentru indepdrtarea pielifei la pier-
sici, ca 81 la alte fructe sau legume, este solufia de hidrat de
sodiu a cirel concentratie variazé intre 1 $i 2 sau 3%, dupa
cum e vorba de o varietate sau aita si de fructe mai putin
oapte. Fructele se introduc in seclufia clocotinda, unde stau
‘/,—2 minute.

Dupa aceea, Iructele se spala cu apa rece. asa ca din
canza dilerenfei de temperatura pielifa se desprinde de fruct.
Dperatia se face cu mina sau mecanic, cu ajutorul unor magini
sneciale.

Indepartarea pielitel la fructele uscate se face {ct ¢
squtorul solutiei de hidrat de sodiu, dupa metoda ki W. Gl
Zeckhius. Concentratia selutiei, in acest caz. esfe de 7-87,

3



34

hidrat de sodiu (NaOH) sau cea. 20°/, Na,CO; (carbonat de
sodin). Operatia se lace mult mai repede cu o masgini speciali.

Momentul maturitiatii celei mai potrivite se determina cu
aptorul aparatulut din fig. 21, care este construit si functio-
neaza dupa principiul dinamometrului.

Fig. 21. Aparat pentru determninarea maturitétii ta piersici (dupd Magness)

In general, aparatul se compune dint'un tub larg, inchis
la ambele capete, in care intrd un alt tub subtire (1/3 din
diametrul primului).

Prin interiorul tubului subtire trece un’ ac sau o sarma
de ofel, rotundd, cu diametrul de 0,58—0,85 mm. Diametrul
acului este in stransd legdturd cu rezistenfa la presiune a pie-
litei varietdtilor respeciive de caise, piersici, etc.

Capétul din interior al sarmei se reazima pe un arc spiral,
# cdrei parte finald se migca.\in fafa unei gradatii, fdcuta pe
laturile ferestrei, tadiatd in‘tubul cel gros, sau arcul spiral este
situat in atard §i la partea superioard a tubului gros (fig. 21).

Cu ajutorul acestui aparat se lucreazi astiel:

Se ia aparatul in mana dreaptd si se preseazid cu acul
pe pielita piersicei {inutd in méana stangd, citindu-se presiu-
nea rtealizatd In momentul cand pielifa a fost patrunsa.

Pentru varietatea de piersici J. H. Hale, cand acul apa-
ratului are diamefrul de 0.75 mm, rezistenf{a pielitei fructelor
destinate uscarii, in momentul recoltdrii, este de 1300—2260 gr.

Manipuilarea fructelor.

Manipularea si conducerea operatiunilor de sulfitare, sor-
tare, uscare, etc. se iace exact ca si pentru caise. Dela taierea
in doua a fructelor §i pand la introducerea lor in celula de
sullitat trebue sd treacd un timp cat mai scurt cu putinta,
pentruca, In caz contrariu, fructele se pdlesc si in acelasi timp
se si innegresc.

Peniru L m” spafiu se folosesc 300—500 g. sulf
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Durata de sullitare este de 4—6 ore.

Expuse direct la soare, piersicile trebue sid stea pani s'a
evaporat '/, din apa initiala (82—87Y,).

Durata uscarii este cu 2—3 zile mai lungd decat pentru
caise.

Coloarea fructelor sulfitate si uscate la soare.

Piersicile sulfitate i uscate la soare au o coloare galbena
aurie, iar fructele sunt ferme si elastice.

Cand operatiunile de sulfitare nu s’au ficut cu bigare de -
seamd, fie ca fructele sunt crude, fie cd nu sunt bine coapte,
coloarea este inchisa, iar fructele sunt siropoase, lipicioase si
lipsite de aspectul placut si imbietor.

Ratia de uscare.

Pentru piersici ratia de uscare este de 3,5—7:1, adioca
din 3,5—7 kg. piersici proaspete se ob{ine unul uscat.

c) Perele.

Ustensilele folosite pentrity industrializarea perelor prin
tratare cu SO, si uscare la soare sunt aceleasi ca si pentru
caise si piersici cu deosebirea dimensiunilor, care in cazul pe-
relor sunt mult mai mari

Asa de exemplu; intreprinderile comerciale folosesc tirgi
sau gratii de 2,5 m. lungime §i 1 m. latime, iar intr'o celuld
de sulfitare intrd 6 care a cate 20 targi fiecare sau in total
4—4500 kg. fructe proaspete. Se pot folosi insd si celulele in-
trebuintate pentru caise si piersici, mai ales atunci, cind can-
titatea de pere proaspete ce urmeaza a fi sulfitati nu este
prea mare.

Recoltarea.

Spre deosebire de caise si piersici, -perele pentru indus-
trializat prin tratare cu SO, §i uscare, se recolteazd cand sunt
incd verzi si tari, adicd improprii pentru a fi consumate in
stare proaspdtdi. Momentul acesta corespunde cu aparitia unei
colori rogcate pe partea superioard a fructului gi a unei nuante
gialbul pe partea inferioard. In acest stadiu fructul a atins
maximum de desvoltare. Tehnic, acest moment se determina
cu-un aparat de felul celui din fig. 21, adicd atunci cénd re-
zistenta perelor la penetratiune este de 5—6 kg., ceeace in-
seamna ci forfa necesard pentruca partea téioasd a aparatului
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sa palrunda ogaja fructului, mésurata cu un dinamometru, esie
de 5—b ke,

In cazul cand nu avem un asemenea aparat, momenful re-
coltdrii, din punct de vedere practic, se poate determina asifel:
se ageazda podul palmei sub fruct si apoi se ridica incet,
adicd se torfeazi pufin pozitia fructului. Dacd pefiolul fructului
se detageazd de ramura respectivd, maturitatea cautata este
atinsa §i ca atare recoltarea poate incepe.

Muaturarea sau coacered.

La pere maturarea sau coacerea se petrece dupa recolts.
In acest scop perele se pun in ldzi, care se ageaza apoi in
stive suprapuse in 7—8 randuri, in soproanele de taiat, sau se
fac simple gridmezi late de 30 cm. §i inalte de 15 cm., acope-
rindu-se apoi cu paie sau fan.

Revizuirea fructelor se face din timp in timp, alegandu-se
cele coapte si indepirtandu-se cele stricafe.

Coacerea in l4zi se prefera celei in paie sau [an. Perele
arse de soare §i cele vierm#noase, _se coc mult mai repede
decit cele sandtoase.

O pard bine coaptd este moale are 0 coloare vie s§i un
parfum, specific, iar dacd se trage de peduncul, acesta iese
foarte usor. '

Durata maturdrii perelor este de 7-14 zile.

Perele se pot matura $i pe cale artificiala. In acest scop
se recurge la folosirea gazului etilen (CH,=CH,).

Se stie cd pentru a lungi perioada de pistrare a fructelor .
in stare proaspitd, este bine ca in acelagi spatiu se se puni
numai acelagi fel de fructe §i daca e cu putinfa acesiea sa
aibd cam acelagi grad de maturitate.

Aceasta pentrucd unele iructe si in special merele ema-
nad etilen, care gridbegte procesele de maturitate si astfel scur-
leazd perioada de pdstrare a fructelor respective. Din acea-
std cauzdi, perele sd nu se pund la pédstrat niciodati la un
loc cu merele.

Maturarea perelor cu etilen se face folosind 0o camerd spe-
cialit, fig. 22, ermelic inchisa, prevazuta cu un sistem de ventilagie
gi de regularea temperaturii st umiditatii, In aceastd camerii,
perele se ageazi pe rafturl, se inchide uvsa i apoi se da
drumud gazului etilen, care este pus in legdturd cu interiorul
camerit printr'un tub ce trece prin peretii acesteea. Admiterea



pazului se face asa lel,
avemw o parte gaz etilen,
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in ciat pentru HENY — SG00 parfi aer s
iar aerafia san venbilagio se aran-

jeaza asa incal concentratia atmosierel in CO,, rezultat dic
maturarea grabita a perelor, sa nu treaca de 0,25%,.

"

20—25°C,

l' Capdtul condijete:

B trebyesd

fie incentrul
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= Tubulda
c#ngy
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Instalatie tip pentru folosit gazul elilen

{dupd Carbid ' 9nd Chemicals Corporafion | -

Fig, 22. Camera pentru maturarea perelor cu gaz etiien.

Temperatura cea mai favorabild este aceea cuprinsd intre
iar umiditatea relativd intre 80—80%,. Admiieren

gazului etilen in camera in care se afli perele poate fi con.
tinua sau intermitentd, adica de 2 ori pe zi.

de 4—6 zile.

Spdlarea,

Durata maturdrii perelor cu ajutorul gazului etilen este

La maturare pereie se sorfeaza dupa madrime $i in ace-
iasi timp se supun spdlaril cu

o solutie de 0,5—1,5%, acid

clorhidric, care are de scop sa indeparteze rezidurile ramase
dela stropirea fructelor, in timpul vegetafiei, contra insectelor
si boalelor criptogamice.

Perele se taie In doua cu un cugit, ca si caisele, inde-

partandu-li-se atat caliciul cat i peduncuiul si casa samburilor.

=i

Fructele falate se pun pe
I suliiint, se spiki, prin

tarvi, iar nainte de a 1 intro-

SrOmre au pak



i

Intr'o celuk de sullitat, i cazul intreprinderilor comer-
Glole, se introduc G care & 20 de tidrgi, tar in cazul micului
ctulfividor, care loloseste aceeasi celuld de sulfitat ca si la
tadse, se introduce un car a 20 de térgi.

Prurata sulfitarii.

In cazul perelor, durata sullitarii este de cel pufin 36 de
ore, mr obignuit operatia se face in 40—48 ore.

Cantitatea de sull necesara pentru 1000 kg. fructe esfe
de 7,5—8,75 kg. [loare de sull sau de 30—35 kg. pentru sul-
fitarea fructelor introduse intr'o celuld de sulfitat, folositd de
inireprinderile comerciale, In care inird 6 care con cate 20 de
fargt cu pere injumaétitite.

Arderea suliului se face in galeti anume, in care se pun
cite 1,5—2 kg. iloare de sul. Dupd arderea sulfului, galetile
se inlocuesc cu altele, asa cd in celuki se  afld incontinuu a-
proape aceeagi concentrafie de bioxid de‘sult (SO,).

Cand se folosesc celulele dela gaise, sulful se arde in
por{iuni astfel cantérite, incat intredgd cantitate care revine
pentrn lructele introduse la sullitat, si fie impdérfitdi in cel.
pui{in 8 portiuni. Aceasta se lace pentruca atmosfera din celuld
sa aiba aproape aceeasi conceniratie in SO, pe tot timpul cat
dureaza sulfitarea,

Sulfitarea e gata cand fructul are aparenta de fiert §i
pielita se detaseazd ugor de pulpd, iar la apisare co degetul
wu se nai simte nici un punct tare.

Fructele bolnave sau cele care nu sunt bine coapte pre-
zinta insule tari, sau raman in intregime tari.

Dupd sulfitare, perele raman expuse la soare 1—2 zile,
penirn lixarea coloarei. Expuse timp mai indelungat, coloarea
se inchide. La aceasld datd perele bine coapte si bine sulfitate.
suni translucide.

Targile se ageaza cu un capat pe niste capre, care au de
scop sh miteascd efectul cidldurii solare, prin aceea ci razele,
in acesl. ¢z, cad perpemdicular pe suprafata de uscare.

Uscirea se continui apoi in stive de 20—30 tfargi, jdcute
alura suw sub goproane deschise din toate pirtile si e gata
i t--G sapltimani, dupad natura vremii.

{olonred,

Liv perele de bung calitale coloarea este galbena ca la-
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mala st apetjsanta, pe cdad in ;4.;/ conlrarfu e este inchisit §i
matd (moarti),

Ratia de uscare.

in cazul perelor ratia de uscare variaza dela 4 la 7 kg.
fructe proaspete pentru unul uscat, cu o medie de 5—55:1.

Toleranfa pentru arsenic.

Pentru apararea sdnatdfii publice, regulamentele sanitare
nu admit, sub form# de trioxid de arsenic (As,03), in perele
uscate, o cantitate mai mare decat 0,014 g la un kg. de fructe
uscate. Acesta este cazul in special in Anglia si U. S. A. (Sta-
tele Unite ale Americii de Nord) unde aceastd industrie este
foarte desvoltatda sau unde iructele (perele) uscate se consuma
in cantitate mare.

Trioxidul de arsenic rezultd dela stropirea peretor cu
substanfe cu bazd de arsenic.

d) Prunele.

Pe langd aparatele §i ustensilele comune si celorlalte
iructe, pentru industrializarea prumelor prin oparire sau tratare
cu anumite substanfe chimice) §i uscare la soare, mai este
nevoie de o instalatie ca aceea din fig. 23, cu ajutorul cireea
se face pretratarea prunelor.

Fite 2% Inetalatla riin e freatead esas Ardna
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fioeiteren.

Prunele se wduna de pe jos, adica recollarea se face nu-
mibi dupa ce prunele au cazul pe jos in mod natural. Aceasta
pentruca prunele uscate sunt cu atil mai bune, cu cat contin
cat mai mult zahar, cecace se realizeazd numai la maturitatea
completa. Terenul pe sub pomi, in vederea acestui scop, se
favalugesie odata sau de mai multe ori, inainte ca prunele
=1 inceapd sa cada.

(Culesul prunetor se face In mal mulie etape, revenind de
i—4 ori la acelagi pom in cursul recolidrii.

Pregatirea prunelor pentru ascal.

Daca e cu pufinti, imediat dupa recolta, prunele se afunda
penfru 5—30 secunde in  cazanul instalatiel din fig 23, care
contine apd sau o solutie de 0,25—1,50"/, soda caustica la o
temperaturd de 90—93°C.

Fig. 24. Electul preiratirii noimale c¢u solutie de hidrat de sodiu asupra
pielitei. prunelor (dupd P. F. Nichols)

Concentratia solufiei variazd cu fragezimea epicarpului si
tn grosimea stratului de ceard, adica cu varietatea. Preiratarea
prunelor are de scop distrugerea continuitatii stratului de ceard
si provocarea de crédpdturi fine in pielifa fructului, (fig. 24).

Prunele se pot pune la uscat si fard a ti oparite sau
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tralale cu solutie de soda causbici, mtonai ca 1 deest ces
uscarea lor e mult mai inceala. In cursul preteatarii se adaoya
din cand in cand soda caustici pentru ca solufia sa-si pastrece
aceeasi concentratie. Din timp in {imp Insd solutia se schimbi.

Pretfratarea cu lesie, la cald, usureaza si scurteaza durata
uscdrii i in acelagi timp asigurd o uscare deopotrivd in masa
fiecarui fruct. Inainte de pretratare e bine ca prunele sd fie
alese dupd madarime.

Uscarea.

Dupéi tratarea cu lesie, fructele se spald cu apéd curati si
apoi se pun la uscat pe tdrgi (fig. 25), la soare, unde staw
pand pierd 3/4 din apa initiald (75—80°%,), ceeace se pretrece
in 5—10 zile. Prunele mari gi bogate in zahar trebue intoarse
din"cdnd in cand, pentru a grédbi uscarea lor deopotriva.

;

Fig. 25. Tdrgi cu prune expuse la soare

Uscarea se continud apoi in stive, de céate 2520 targi,
alte 5—15 zile, pand ce fructele au 18—20%, apd. In acest
moment o prund presata intre degetul mare si cel aratator,
nu pune samburele in libertate si nici nu-i permite sa se miste
in interiorul fructului, nu lasa nici un fel de suc, este fermi
si are o texturd elastica. ‘

Alegerea.

Din prunele uscate se aleg cele deformate sau patate cu
si cele de coloarea ciocolatei, iar restul operatiunilor decurge
asa cum s'a ardtat mai inainte.



Coloarea prunclor uscate.

La fructele de calitate buna coloarea prunelor uscate este
bruni inchis g1 atragatoare. Daca fructele au fost pretratate un
fimp prea lung, dupi uscare capidtd o coloare rogiefici, la fel
cu cele mai pulin coapte sau acelea care din diferite motive
au suferit un inceput de fermentatie in timpul uscirii.

Ratia de uscare.

La prunele din California rajia de uscare variazi dela
2—3:1, iar produciia de prune uscate la ha este in medie
2300 kg.

Pentru varietifile de prune cultivate in {fara noastrd ra-
portul de uscare este mai mare si anume 4-4,5: 1.

e) Strugurii.

Varietdfile cele mai bune pentru industrializare prin tra-
tare cu diferite substante chimice si uscare sunt cele fari, sau
cu, sdmburi mici §i bogate in zahér $I in special varietatea
Museat si Sultanina.

Recolta se face prin tdierea cmrchmelul cu un cufit sau
cu o foarfeci. A\

Momentul recoltdrii are o fom'f.e mare importanta pentru
Industrializarea strugarilor. De aceea, strugurii destinafi indus-
irinfizdrii prin uscare tre{me recoltati atunci cédnd contin
maximum de zahér, \C ‘

Aceasta nu numai pentru cd asemenea struguri dau pro-
duse de calitate superioard, ci §i pentfrucd din punct de ve-
dere comercial operafia devine mult mai rentabila.

Pentru a susiine aceastd afirmatie amintim cd, dupa
Bioletti'), un ha. de struguri de Muscat recoltati cAnd mustul
lor avea numai 18Y Balling a dat prin industrializare 810 kg.,
tar, din contrz, la 28° Balling a dat 1468 kg. Un grad Balling
corespunde la 0,85 g zahar®),

Prin urmare, pentru o diferen{d de 10° Balling sau de 85
g zahar productia de struguri industrializafila ba creste cu 1809,

Industrializarea strogurilor se face dupa urmatoarele pro-
tedee:

Procedeul primitiv.

Uscarea strugurilor netratati se face pe foi de hartie

D Bieleiii, F. T. Proc. Internat, Cong. Viticulture, 1915,

’ Y Dupl Babo und Mack: Kellerwirtschaft 5. Aufl, Bd. Il. 1922,
5. 5585
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wtinse indre chnducile de vith (Vg 26) san e Laran miete D
A—8 zile strugurii s¢ intore pe partea ceadalto

Fig. 26 Uscarea primttivid a strugurilor.

Cand orice urma de coloare verde adisparut, strugurii se fac
sul cu héirtie cu tot sau térgile se\fac stive, punandu-se una
peste aita. ‘

Uscarea se continud pana-ce bobifele stranse intre degete
nu mai lasd nici urme de\suc, ceeace corespunde la un con-
tinut de apd 15—17%,. Se'face apoi egalizarea umiditifii ca
si la celelalte fructe. '

Coloarea produsului ob{inut este bruni negricioasd.

Pretratarea la cald cu o solutie de 0,5—0,75%, de hidraf
-de sodlu.

Acolo unde vremea nu mai este destul de calda, pentru
a gridbi uscarea, inainte de a fi expusi la soare, strugurii se
-afundé timp de 3—6 secunde intr'o solutie de NaOH 0,5-0,75%,
la o temperaturd de 90—95'C. Se spald apoi cu apd rece si
se pun la uscat direct la soare, pe tdrgi mari sau mici.

Dupid 3—5 zile strugurii se intorc, iar dupd alte 4—5
zile se ageazd in“stive, etc.

Coloarea sti*iiéurilor astiel uscafi este brund deschisi, iar
gustul plicut.

Pretratarea;cu lesie la cald si cu bioxid de sulf.

Pretratarea si spalarea stugurilor se face in mod automat
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S contmuy (he, 27 Dupa aceea strongors s¢ introduc i ce-
lukete e soltitat unde stao 3—a ore v atmosicera de SO, re-
sulfar din arderex a2 kg floare de sull pentru 1000 kg.
slrogurt proaspefi. Se expun apoi la soare 3-—5 ore, iar usca-
res se continea In stive ca $i la celelalte fructe.
Raotia de uscare in Calitornia este de 3.5—4: 1.

)]
Fig. 27. Insta’atie pentru pr&ﬁ;tarea strugurilor.

VN

Procedeul Australian.

Pentru pretratarea strug‘utflor la cald se foloseste o so-
hyjie fdcuta din: 530 g rbonat de potasiu pur, 400 g hidrat
de sodiu si 330 cm? olei fin de masline la 100 litri apa.!) Usca-
rea are loc direct la soare sau la umbrd, pe un fel de rastele
cu site de sarmd sau de pénzd de sac, etc.

Durata uscirii este de 10-——45 zile.

Egalizarea coloarei se face prin expunerea strugurilor la
soare, fie inainte, fie dupd uscarea totald.

Coloarea produsului este brund, dacd sunt uscati la soare
&1 ceva mai deschisd, dacd sunt uscaii la umbrd. Strugurii ast-
fel tratati sunt foarte gustosi.

Procedeul stafiunii experimentale dm Merbein-Australia. ,
Dupé acest proceden strugurii se afundé la rece timp de 3—8
minute intr'o solutie compusd din 6 kg. carbonat de potasiu $i
500 cm® olei de masline de calitate superiocard, la 100 litri apé.

Uscarea strugurilor se face mai intdi direct la soare timp

1) Pentru detalii vezi: Radu, I F.: Industrializarea fructelor prin
{rataye oo bioxid de suif si uscare. No. 51 din publicatiiie 1. C. A. R.-ului,
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g T zile sioapol se contingh b oumbra pe etajere de saci
edo, saw pundndu-t divect b wmbri.
Fentrg a prabt uscarca, struguril se stropese din ciand in
vt on acelasi fel de solutie m o care au Yost alundatl.
Coloarea prodasulim binad este aurie mad deschisa, dupa
cean i fost uscati la umbra sau la soare.

Procedeul grecesc pentru varietatea Sultanina,

Solutia pentru tratarea strugurilor se compune dinir'un
amestec de carbonat de sodiu si potasiu, in proporiie de 80—
85%; carbonat de potasiu si 10—12%, carbonat de sodiu plus
pofin olei fin de mdésline la 100 1 apa. Densitatea solutiel in
er. Baumeé este de 5, 6, 7 sau 8, dupa cum vremea ¢ mal
raldd sau mai rece.

Durata afundarii este de 4—8 minute.

Irupd scurgere, strugurii se pun Ja uscat direct pe locul
anume construit, care este tactoral principal in acest procedeu.})

Dacd ploua, strugurii se stropesc cu o solutie asemana-
icare cn aceea in care au fost afundati 4—8 minute.

Céand strugurii sunt uscafi, fs&it’ele se detasaza de cior-
chine cu mina sau cu magini speciale, se cern, se vantord §i se
impacheteazi la amiazi cand é\l;zii cald, presandu-se pujin. Astfel
tratati ¢ impachelafi stru% i capatd un gust §i miros de miere,
iy Merele. \'\0&

Varietatile bu@.\ode uscat sunt cele cu carne albicioasa
san galbuie si care ‘au forma reguolatd.

Fig, K. Iastalatie pentru sulfifarea continud a merelor.

Se recolteazd cu mana $i se aleg dupa midrime,
Se spald de rezidivl ramas dela stropirea jrucielor in

1) A se vedea lucrarea citata.
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timpul veoelaed, cu o solupie caldicica  de acid  clorhidric
1.B=—=3".

Se curafi de coaja, indepdrtandu-se i caliciul si casz
seminjelor. Operafin se face cu ajutorul unor masini speciale.
(lig. 30 si 31). Solfitarea are loc In aceleasi celule ca si pentru
celelalte fructe sau in instalafiuni ca aceea din fig. 28. Aceastd
sulfitare dureaza 30—90 minute.

Uscarea si celelalte manipuldri precum si aprecierea fruc-
telor uscate urmeazé regulile cunoscute deja.

Rafla de uscare e de 7—10:1.

v) Diferite alte fructe.

Asa cum s’a aritat la prune, tfratate sau nu cu diferite
substanfe chimice sau numai opdarite, se industrializeazd prin
uscare si celelalte fructe ca: cirese, visine, agrige, smeurd,
cipsune, afine, dade, mure etc.

CAP. 11l

INDUSTRIALIZAREA PRIN TRATARE CU BIOXID DE
SULF (SO;) SI USCARE CU AJUTORUL CALDURM
ARTIFICIALE SAU DEHIDRATARE

. Generalitati.

Acolo unde vremea este rece sau ploioasd, industrializa-
rea fructelor prin uscare se face cu ajutorul cildurii artificiale,
in nigte instalatiuni numite cuptoare sau dehidratoare.

In dehidrator, circulajia §i viteza de circolajie a aerului,
temperatura §i umiditatea sunt controlate si dirijate cu o pre-
cizie mai mare (dehidratoare cu ventilatoare) sau mai mics
(dehidratoare cu curenti naturali).

a) Temperatura.

In dehidratoare temperatura este faciorul principai la in-
depiirtarea apei din fructe prin evaporare, iar aerul, vehicuiul
de transport. Cu cat temperatura e mai ridicatd, cu atat uoa
$i aceeasi cantitate de aer absoarbe si transportd o mai mare
cantitate de umezeald. De exemply, la 15°C, 1 m® de aer ab-
sourbe 12,74 g apd, pe cand la 90°C absorbfia este de 470,12
g apd; 10 m* de aer, care la 25°C confin 10%, umezeald, maf
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pot absorbi incd 205,41 g apa, pe c¢itd vreme acelasi volum
de aer, dacid confine 50°, umezeald, la aceeagi temperalurd va
mai putea absorbi oumai 114,15 gr. api.

b) Migcarea aerului.

Pentru ca evaporarea apei sd se facad mai repede este
nevoie ca aerul si circule in dehidrator (cuptor).

Circulatia aerului se face pe cale naturald sau cu ajutorul
ventilatoarelor. In mod obignuit viteza aerului variaza dela 90
l2 300 m. pe minuf.

Viteza de circulatie a aerului in dehidratoare (cuptoare)
se masoard cu ajutorul unui aparat numit anemometru. El este
censtruit din metal si are forma unui higrometru. Manipularea
Iui este foarte ugoard. Punerea in functiune se face cu ajutorul
unor péarghii ca si la ceasornicele pentru masurat frac{iunea
de timp.

Practica aratd ca volumul de,aer necesar uscarii nu tre-
bue s# scadd sub 76 m?® pe migut, pentru 1 m* de targd aco-
peritd cu fructe pentru uscat. La baza acestei constatéri prac-
tice std faptul ci aerul este vehiculul de transport al apei sub
iormd de vapori.

Uscarea aceleagi\ cantitafi de Iructe se lace de doui
ori mai repede, ¢and aerul circuld cu 60 m. pe minut §i de
trei ori mai repede, daca viteza de circulatie a aernlui este de
125 m. pe minut, decat in cazul cand aerul este linigtit.

Prin urmare, la construirea unui dehidrator se va fine
seama de viteza de circulatie a aerului, de presiunea statica
§i de viieza presiunei.

Deasemenea este de dorit ca aerul folosit sd fie recircu-
lat, fie in total, fie in parte, pentrucd in chipu! acesta se face
mare ecofiomie de combustibil.

¢} Incdlzirea aerului.

In dehidratoare, cuptoare sau uscatorii, incalzirea aerului
se face pe trei cai i anume:

Directd, cand cildura emanatd dela arderea combustibi-
tului este absorbitd de aerul folosit la uscarea fructelor.

Acest sistem de incélzire are avantajul cd foloseste com-
bustibil mai putin pentru uscatul aceleeasi cantitifi de fructe,
nu necesitd o instalatie costisitoare, iar cota de amortizare
anvalid este foarte redusd. Are insid desavantajul cd Intrebuin-
jeazd combustibil de calitaie superioard, pentruca sd ardd



compled, caci fa caz contrarin Trectele se murdarese de fanig -
gine sag parli de combustibil aears siopol capata un miro:
sa tn gust neplacal.

Prin radiafinne directd, adica caldura rezultatd din ar-
derea combustibilului este condusi prin nigte tuburi sau peragt
de metal, care o radiaza direct in aerul Inconjurator. Aces®
sistem, cand e bine constroit, Tmpledica contaminarea Iructelor
5i sporeste eficienta combustibilului folosit péna la 70 — 80%,
daca se folosesc si ventilatoare pentru miscarea aerului.

Prin radiafiune’ indirectd. Pe aceastd cale cidldura rezultat#
din arderea combustibilului este transferata aerului uscat cuo
ajutorul unor serpentine metalice. In acest sistem se poate in-
losi orice fel de combustibil, iar temperatura aerului uscat
poate §i controlatd in mod automat.

Instalajia respectiva este destul de costisitoare si nici nu
poate da o elicienid caloricd peste 50—60%,.

d) Eficacitatea combustibilului folosit.

Intrucat nu toatd cidldura rezultatd din arderea unui com-
bustibil oarecare servegte la evaporated’apei din fructele so-
puse uscarii, ci o anumita cantitateVeste necesari la incalzirea
perefilor dehidratorului, a tdrgiler, etc., iar o alia parte se
pierde prin introducerea §i scoaterea fructelor din cuptor, la
calcularea  combustibilului ‘Wecesar uscarii unei cantitdfli de
fructe date, se foloseste expresia de eficacitafe.

Calcularea cantitdfii de combustibil necesar la uscarea
unel anumite cantitafi de fructe se face cu ajutorul formulei:
{ireut. fmct proasp. —UCirent. fruct. use. __ Efieacitatea
Kg. combustibil ars» Nr. de calorii la hg — combustibilulu.

Sa presupunem cd voim $3 uscdm prune, de exemplu si
ca drept combustibil folosim lemnul de fag. In acest caz, rcu
ajutorul formulei de mai sus, cantitatea de combustibil nece-
sar se va calcula astfel:

Se stie cd pentru evaporarea unui kg. de apd a carel
temperatura inifiald este de 15" C avem nevoie de 624 Calkg.
Un kg. lemne de fag hine uscate dd prin ardere cca 33(i
Cal kg.

Din 10.000 kg. de prune proaspete cu ratia de uscare de
4:1 vom obfine prin uscare 2500 kg., iar canfitea de apa ce
urmeaza a li evaporaté este de 10.000 - 25300—7500 kg.
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in acest caz enereia calorica leorelion esle
7o) 624 = 4.680.000 Calylio.

Utihizind Tormula de mai sus avem
Eficacitatea 10.000) - 2500
Sor =g S M) = ;
combusiibilului kg lemne de fag < 350 KIN =0 AarCEiel
4.680. ()00

Cantitatea de lemne de fag — =: 1337 kg.

3500
Cum insd eficacitatea combustibilului folosit in cazul cup-
torului in care aerul cald este folosit numai o singurd dati este
de numai 16%,, cantitatea reald de lemne de fag de care avem
1377 X 100 ‘
i6 = 8356 kg.
Prin urmare, pentru obfinerea unui kg. de prane uscafe

nevoie in acest caz este =

in conditiunile date este nevoie de == 3,34 kg. lemne lag.

56

2500

In cuptoarele sau dehidratoarele in care aerul este pus

in miscare de ventilatoare, eficacitatéa combustibilului peniru

prune este de 42%, asa c#d in lo¢ de 3,34 kg. lemne de iag

pentru obtinerea unui kg f,ge priane uscate, vom avea nevoie
de numai 1,3 kg.

Eficacitatea combustibilului mai variazi $i cu specia fructe-
lor. Asa de exemplu, in dehidratoarele cu ventilatoare, eficuci-
tatea combustibilului pentru uscat prune este de 42%, iar pen-
tru caise de 58%;0pe cand in cuptoarele obisnuite este de
16—24%, pentru prune si de 11—15%, pentru caise.

e) Umiditatea relativa a aerului.

La uscarea fructelor umiditatea relativd a aeruivi joacd
un foarte mare rol. Ea se mdsoard cu ajutorul psichrometrului
lui August sau cu un higrometru.

Psichrometrul lui August se compune din 2 termometre in—
xate pe un stativ special, asa dupd cum se foloseste la stafi-
unile meteorologice.

Pentru misurat umiditatea in dehidratoare, termometrele
de mai sus sunt fixate pe un cadru metalic, care are si o dia-
gramd cu ajutorul céreea se citeste direct umiditatea relativi
a aeruhui din dehidrator, in orice moment.

Din cele 2 termometre unul are bulbul cu mercur imbra-
cat cu o tesaturd de bumbac, care la randul ei std intr'un
pahdrel cu apd. Acesta este termometrul ud, iar celilalt este
termometrul uscat. X

Se citesc ambele termometre si cu valorile obtinute se
{
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afla umiditatea relativa a aerului din dehidraior, luind-o di-
rect din diagrama respectivid san prin calcul.

Calculele se fac astfel :

Sé presupunem cid termometrul uscat aratd 70°C, iar cel
umed 40" C. Diferenfa intre cele doud cifiri este ==70—40=30.

g s = gfondgy A Y |
Cu ajuiorul formulei: ¢ = ef— 2(t f) 755 I care: a =
umiditates absolutd, ef = forta elasticd maximé a vaporilor de apa

la temperatura ariitatd de termometrul umed ; {= termometrul us-

cil, l=1termometrul umed;% este facut egal cu unu. Conform

formulei vom avea:
a=155,324—-1/, {70—40)=55,324— 15 = 40,324—=umidif. absolutd.

Cuma— el A H_mi[i_. reiuﬁm, umidit. relativd =M (fn care
100 ef
e gkl ik ’ 5 40324 .,
el == for{a elastica maxima a vaporilor de api) sau—55,32 4—-7’5 fo

In locul acestui sistem se poate folosi higrometrul me-
lalic care dé direct umiditatea relativiia aerului

1) Temperatura criticd.

Uscarea fructelor prin dehidratare se face in curent{i con-
Irarti saw in curenti paraleli.

In primul caz IructeleV'se introduc -in dehidrator pe la
pariea unde aerul are temperatura cea mai joasa si sunt date
afsrd pe la partea unde temperatura aerului este mai ridicata,
iy in cazud al doilea fruciele se introduc pe acolo pe unde
intrét ¢ aerul cald, deci in acest caz uscarea incepe la tempe-
rafura ridicatd si se termind la temperalurd mai scdzuotd.

Fruciele tidiate in doud sau mai muolte bucdfi se usucd
in curenti paraleli (caise, piersici, mere, pere, eic.). In acest
scop se loloseste toatd forfa de uscare a aerului, desi la ince-
pil se¢ pot ivi pierderi de suc de fructe. Fructele netiiate
{pruncle, ciregile, visinele, etc.) se usucd de preferinfd in cu-~
renti cormdrarii.

Temperalura criticd pentru fiecare fel de fructe este aceea
fn vire fruclele incep sd se caramelizeze.

Lao mei in {ara se gaseaw in uz la iinele anuolui 1942,
g daiete Ministerului de Agriculturd si Domenii, Directia
Vidiculiuei i Horticulturii ;

Ao de wseitorii mobile si



1017 capioare pentru uscad feacte s leowimne, Din aceste cup
toare 182 apartin tipului primitiv,

718 e . bosniac
33 . = basarabe an
84 " , diverse

Lidsand la o parte faptul ca in ultimii 10—14 ani cuptori]
bosniac a fost mereu imbunidtatit, f4ra sia facem vre-o descriere
a felului cum sunt construite aceste cuptoare, socotim necesar
sd ne ocupdm de pregidtirea cuptorului Inainte de inceperen
campaniei de uscaf, de incilzirea Iui, de faptul cand trebue
introduse fructele in cuptor, cum trebue condusd uscarea i
de modul cum se asigurd ventilaiia.

g) Pregdtirea cuptorului inainfe de inceperea camparniei de
uscat. .

Cu cel pufin o lund de zile inainte de inceperea lucruloi
se procedeaza la revizuirea cuptorului, cercetdndu-se cu luari
aminte cotlonul, focarul, cosul, funcifignarea guberilor, stelajele
$i usifele de inchidere, ficandu-se reparafiile necesare. De ase-
menea, se constata starea tadrgilor\sau a gratiilor, care trebue
sd fie curate, lipsite de mirosuri si de lemn putred sau pe
cale de a puirezi si daci fermometrele din camera de wuscat
sunt incd in stare de funcfienare.

Cum functioneazd ‘cuptorul. Funcfionarea cuptorului se
referd la incilzirea lui,) la mentinerea temperaturii stabilite gi
uniformizarea ei in interiorul cuptorului, la introducerea -fructe-
tor, la conducerea operafiei de uscare si la scoaterea fructelor
uscate.

Pentru ca cuptorul sé se incdlzeascd, adica aerul din ca-
mera de uscare sa se aducd la o temperaturd anumitd, va
trebui sd incepem a arde lemne in el cu cel putin 2 — 3 ore
inainte de introducerea fructelor, dacd uscarea se face in cu-
renti paraleli i cu 5—6 ore inainte, dacd uscarea se peirece
in curenti contrarii. _

La inceput, cuptorul scoate fum pentruci. atat:cosul cat
si canalele cotlonului sau tuburile de fontd sunt reci si -chiar
umede, iar focul arde anevoie. Cand acestea s’au incalzit i
tirajul a Inceput, lemnele ard in intregime, iar cuptorul incepe
sd se IncdlZzeascd. Se deschid apol pufin cate pulin suberele
ventilafiei, pentruca prin circularea aerului cald sa se ingil-
zeascd interiorul camerei de uscat. Cand aerul a ajuns la tem-
peratura stabilita, dupa cunr se va arata cand se va vorht de



uscares san de dehidriadarea Yiechirui frucl in parle, Incepem sa
iniroducem wna cdle una gratiile sau targile cu frocte, avand
prije sa inchidem ugifa respectivd imediat.

Caénd uscdm in curenti contrarii, de exemplu prune, ca-
mera de uscare se incélzeste la 80-—-90° C, iar dupd umplerea
slelajelor cu fructe, temperatura scade la 50—60°% C.

Alimenténd focul mai intens ridicim din nou temperatura,
iar cand faptul acesta s’a realizat, cu ajutorul ventilatiei men-
{inem in camera de uscare atit temperatura cit si umiditatea
stabifita de practica uscérii fiecdrui fel de ifruct in parte. Lu-
vrul acesta se realizeazd cu ajutorul ventilatiilor gi alimentéarii
focarului.

In ultimil ani s’au construit dehidratoare sap uscitoare cu
ventilatoare, dupd cum s'an importat din Germania §i diferite
instalatii pentru uscat fructe st legume.

fnstalatiile acestea sunt fixe si mobile si Iunclioneazé
dupd aceleagi principii generale, cu deosebire cid {emperatura,
migcarea aerului si umiditatea sunt foarte bine controlate.
Unele din aceste instalafii usuc# fructele” si legumele nu pe
site sau tdrgi, ci pe niste benzi care’se afld in migcare con-
Tinwa.

Un dehidrator sau instalatie penfru uscat fructe si le-
gume, in care se coniroleaza. atat temperatura cat si migcarea
aerului cu ajutorul ventilatorului si in care aerul cald, odatd
lolosit, se poate introduce din nou in camera sau celula de
wscat este in functiune la Institutul de Cercetari Agronomice
al Romaniei.

Oricare ar fi planul de construc{ie, un dehidrator trebue
st indeplineascd urmétoarele condifiuni :

5S4 permitd un control si o regulare ugoard a temperaturii;
sd se realizeze aceeasi temperaturd in diferitele puncte din
camera de uscat; sd permitd o buna regulare a umiditatii si o
vitezd precisd a aerului; sé nu piardd cdldura, adicd sd men-
iind temperatura aproape constantd si sd utilizeze toata loria
combustibilului folosit ; sd fie usor de manipulat. Un astfel de
fle dehidrator se poate vedea in fig. 29.

Restul echipamentului jolosit ca si pregdtirea fructelor

pentru dehidratare sunt aceleasi ca si pentrz uscarea lor la
soare.
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2. Debidratarea diferitelor cateporit de Sructe.

a) Deliddratarea caiselor.

Dupa sullitare, pentru lixarea coloarei, Tructele se expuo
direct la soare timp de 6--24 ore, apoi se introduc in dehidra.-
loare, de preferingy cu curenti paraleli.

Temperatura initialiéi trebue s& fie de cel pufin 80" C,
iar spre stargitul uscérii nu trebue sd depaseasca 72° C.

Durata dehidratdrii variaza dela 6 la 18 ore.

Umiditatea aerului sd nu scadd niciodatd sub 10-—139,
pentruci in caz contrarin fructele se scorojesc §i nu se usucd
deopotriva.

In curenti contrarii, temperatura inifiald este de 38—45°C,
si cregte apoi in mod treptat pani la 80 —88° C., din care
cauzd, In acest caz, la scoaterea fructelor din dehidrator se
pierde o mare cantitate de cilduri. E

Ratia de uscare este de 4--6:1, adicA 4—6 kg. fructe
proaspete dau un kg. fructe uscate.

1) Dehidratarea piersicilor.

Dacii piata cere ca piersicile dehidratate Dsd fie decojite,
operatia se face introducand fructele timp.de 30 — 60 secunde
intr'o solutie calda de NaOH, 2 — 5%, trecandu-le apoi in
apid rece de isvor.

In cazul cand piersicile curdfate- de coaje nu se sulfiteazi
imediat, innegrirea lor se evitd, daca se trateaza cu vapori de
apa la 90—100° C., timp de Sominute.

Piersicile au tendinta accentuatid de a se scoroji in timpul
tdehidratédrii si ca urmare umiditatea relativa trebue sd iie mai
ridicald decat in cazul caiselor.

Uscate in curenfi contrarii, temperatura inifiald poate §
de 45--50° C, insd spre finele uscirii temperatura nu trebue
sit depidgeascda sub nici un motiv 60—65°, pentrucad in caz con-
{rariu fructele sextaramelizeazd. Pentru aceleasi motive umidi-
tatea relativa a aerului nu scade sub 23%,. 3

Durata dehidratirii variazd dela 18—28 ore.

Varietatife ‘de piersici ai cdror samburi adera de carnea
truclului se pot dehidrata si fara sd li se fi scos samburii sau
sas¢ decojeascd, insd in acest caz durata sulfitarii, cantitatea
de sul folosita si durata dehidratdrii sunt ceva mai mari,

Ralia de uscare este de 4,3:1.
¢} Dehidratarea perelor.

Perele bine coapte si spalate se curald de ceajs cu aju-



torul unor cufite speciale, sau introcindu-se intr'o solufie caldi
de NaOH (10%) timp de 20—30 secunde, daca fructele sunt
complet coapte sau 30— 60 secunde in caz ca sunl mai pujin
coaple. Se pun apoi in cosuri de sdrméd  galvanizali si ce
agitd in apda rece. Prin acest procedeu decojirea se face
foarte bine.

Pand la sulfitarea lor, innegrirea se inldtura, dacéd se stro-
pesc cu o solufie de sare de bucdtirie 2—5%,.

Durata suliitdrii pentru perele necojite este aceeasi ca i
penire perele uscate la soare, iar pentrn cele cojite numai de
3—5 ore. La dehidratarea perelor se vor lua aceleagi precau-
{tuni ca si la dehidratarea piersicilor.

d)} Dehidratarea prunelor.

Pretratarea cu legie sau apd caldd nu este absolut nece-
sarid ca in cazul uscirii la soare.

Inainte de a fi introduse in dehidrator, prunele se aleg
dupa marime. Se recomandd ca intre tdrgile cu fructe, intre
targi, perefii laterali §i tavan ca §i infre care, dacd dehidra-
torul ia mai multe, si ramand acelasi spativ liber adica cca
16 cm.

Temperaturd ini{iald jn° dehidrator sa nu treaca de 40—
50° C, iar umiditatea sa u depiiseasca 60%/q.

Temperatura maxima este de 75° C., far spre finele usciirii
umiditatea si nu depiageasci 259, dar nici sa nu scada sub 15%,

Durata dehidratdrii variaza intre 18 §i 24 ore.

Prunele dehidratate, care in prealabil au fosi cpdrite, au
o coloare rogietica.

Raiia de uscare: 1,8 — 2,16: 1.

e) Dehidratarea merelor.

Pentru dehidratat, merele se pot sulfita, ca §i in cazul
uscérii ia soare, sau
se trateazd cu o So-
futie dev metabisullit
de potasiu.

In mare, operafiu-
nea de sulfitare este
continna (fig. 28), iar
curdtirea merelor de
o0ajd, indepértarea ca.
sei samburilor ca si
idierea in bucdti se
face cu masini speciale ca cele din fig. 30 31 31.

Fig. 30, Curatirea manuai% & merelor.



Peatre mere usciea in curenlt paradeli este de prefere. b
acelagi scop se pot lolosi i cuploarele cu curengi natarali,
adicitacelen in care cireulagia aerului se face dela sine cu aju-

Fig. 31. Curdtirea automatid a mereior

orul cogului, bazata numai pe diferenta ce existd inire tem-
)eratura aerului din interiorul cupforului si aceea a mediului
imbiant.

Temperatura initiala este de 60—65°% C, tar cea criticd de
0" C. Spre finele operafiunii de uscare temperatura sa nu de-
igeasca in nici unp caz 70° C, iar nmiditatea sd scada sub 35,

Durata uscdrii sau dehidratiirii este de 1D—12 ofe. Ratia
e uscare este de 8—10:1.

} Dehidratarea altor fructe.

Ciresele albe sau cele rosii se sulfiteaza 15—30 minuie,
tt cele negre 10—20 minute numai, pentru ca altfet s'ar de-
olora. Camd samburii raman in fructe, ciresele se afunda intr'o
AHutie calda de 0,25—0,50%/, hidrat de sodiu si apoi se spald
0 apa rece. Cele cu samburii scosi nu se mai fratenzid cu
seasti solutie,



Temperatura inifiale este de A0-—00" C, jar cea mai vidi-
catn I timpul wscarit e de 77 Y €. Umiditatea scade panid 1a
(=132,

Visinele se trateaza ca si ciresele.

Cédpsunele se recolteazd inainte ce a §i complel coupie.
S2 sulfiteazd 20—30 minute. Uscarea incepe la 37—40° C.,
smiditatea nu scade sub 15, Durata usarii este de 24 ore.

Smeura se recolteaza in acelasi stadiu de maturitate ca
vz 31 capsunele. In timpul uscérii, temperatura variaza dela

N—80°0 C, iar umiditatea nu scade sub 10%,.
Durata uscérii variaza dela 8—14 ore. Cam in acelasi lel
¢e usuca prin dehidratare si alte fructe, ca: agrisele, pomu-

toard, murele, dudele, eic. cu mici variafiuni de temperatura
si umiditate.

) Dehidratarea strugurilor.

Strugurii pretratati la cald cu)solufie de hidrat de sodiu
(1—5Y%.) timp de 5—6 secunde\la 90—96° C, spalafi st sortali,
ve introduc la sulfitat, imediat' sau dupd un repaus de cel pulin
3 ore. Se folosesc 2 kg, swlf pentru 1000 kg. struguri proas-
petl.

Dupéa sulfitare, $brugurii stau afard minimum 6 ore, apoi
¢2 imtroduc in dehidrator, iar uscarea are Joc in curengi pa-
valeli.

Temperatura inifiala este de 90—94° C, iar cea finald de
70— 727 C. In curenti contrari temperatura initiala este de
A(—48% C, iar cea finald, care in acelasi timp este si tempe-
vatura critica pentru struguri, este aceeagi (70—72' C.).

Umiditatea relativii a aerului nu trebue sd seadd sub
3%,. pentruca altfel nu obfinem produse frumos colorate.

Viteza de circulatie a aerului si fie de 210-—306 m. pe
minut, pentruca struguril au de evaporat o cantitate de api
mult mal redusa decat celelalte ifructe, etc., st ca atare nepu-
iand sport umiditatea relativd se mireste viteza de circula{ie
3 eerului.

Durata ascarit. In cazul strugurilor, in general, durata us-
caril este 16—20 ore.

CUoloarea strugurilor uscati este galbena aurie, pufin tnchisit,
daca strugoni uscati apariin varietatii Sultanina, pe camd in
altiel este newvricionsa sau rogietica cu diferite nuante.
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Expertenfe ca stafidireq unor varietafl de struguri.

Penlruca importul de statide negre i rosii in fara noa-
siri, pe o perioada de 11 ani (1930—1940 inclusiv), se ridica
la peste 15.000.000 lei anual, suma care ar permite desvolta-
v industriei de stafidire a strugurilor pe cale artificiala, in
tormna anului 1941 §i 1942 am fécut experieniele necesare cu
20 varietifi de struguri din via experimentala a Facultatii de
Acronomie din Bucuoresti.

Strugurii s’au tratat cu solufie de hidrat de sodiu de 0,5,
1,0 i 3,07, la 95—96° C., timp de 5--60, 6—28 si 6 —10 se-
cunde, ceeace corespunde la fiecare concentratie a solutiilor
de hidrat de sodiu.

Cu cal strugurii au pielifa mai groasa cu atat sunt {inuti
in solutie de 0,5%, un timp mai indelungat si invers sau se
iraleazda numai cu solutii mai concentrate (1,2 sau 3%,).

Dupa ce au fost tratafi la cald cu una din solutiile de
mai sus, strugurii au fost spalati cu apa potahild, iar ciorchi-
nii sectionati cu un cufit in bucati mai mich’

Aceastd operatie s'a dovedit necesdard nu numai pentru o
buna sollitare, dar mai ales pentru o uscare mai rapidd si mai
uniforma.

Dupéd aceea strugurii s'awsulfitat, arzandu-se cate 150
ur. Hoare de suli pentru 1 m’ 'de spafiu.

Durata sullitdrii a fost de 2'(,—3 ore, iar uscarea s'a fd--
‘ul In cuptoare electrice in 1941, in cuptorul tip 1. C. A. R
sevazut cu ventilator, in 1942.

Durata uscarii a lost in cuptorul electric de 17 ore si de
5 ore in celalalt.

Varietdfile cu care s'a experimentat in anul 1941 sunt:
wiltanina, Afuz-Ali, Ceaus-alb, Ceaus-roz, Gordan, Rozachie,
Yuscat de Alexandria, Aptiche-Aga si Focea, iar in urma re-
ultatelor obfinute numai Sultenina, Afuz-Ali, Ceaus-alh, Ceaus-
o2, Muscat de Alexandria si infr'o masura mai mica si Ra-
acidia rogle se pretéazd foarte bine la stalidire pe cale artifi-
HIRA N

In anul 1942 s'a experimentat cu urmétoarele varietafi:
Iriovinogti, Alicante-Bouche!, Muscat de Hamburg, Babeascd
cagrd, Pamid, Dimiat, Razachie albé, Razachie rosle, Bd-

" Hadu, [, F, Industrializarea strugurilor prin siafidire artificial
dalets [ G0 A, B Vol XIV. 1043,
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iuté neagra, Galbend de Odobesti. Sghthare de Husgi, Foeea,
Traminer, Furmint, Coarnd neagrd, Afuz-Ali, Hlane d’Ambre,
Lidia gt Isabelle.

Dintre acestea, Afuz-Ali, Razachia rozd § Focea an fost
experimentate si in 1941,

In urma rezultatelor analitice obtinute din cele 17 varie-
tati experimentate in 1942, pentru stalidire pe cale artificiald,
sunt de recomandat: Razachie albd, Bdtuid neagrd, iar intr'o
méasurd mai mica si Coarna neagrd, Sghihara de Husi si Or-
{ovinogti.

Bineinieles ca din varietafile recomandate se pot objine
stafide cu samburi, afard de varietatea Sultanina care este
lipsita de sadmburi.

Dupi stafidire (uscare) bobitele se detageazd de ciorchini
si astfel avem stafidele respective, sau detasarea bobifelor nu
se face si in acest caz avem struguri uscati, de tipul zis de
Malaga.,

h) Uscarea pulpelor si sucurilor de fructe si legume.

In cazul cdnd fructele\si’ legumele se folosesc sub alld
stare decal intregi, atat dn industria alimentard cat si in gos-
podaria proprie, nu. mai este absolut necesar ca uscarea si
jie astfel fdcuta incat aspectul si forma lor sd fie, pe cat po-
sibil, naturale.

Este vorba de fructele folosite la prepararea magiunului,
marmeladei etc. st de legumele f{olosite la prepararea diferite-
lor piureuri (spanac, cartofi, morcovi, pdtligele rosii etc).

Péstrarea formei fructelor si legumelor faréd nici o sectio-
nare in buc#dti, cere folosirea aerului incilzit la cca 80’ C.
pentru uscare, din care cauzd durata de uscare este destul de
lungd.

Prin urmare, secfionarea in bucd{i a fructelor si legume-
lor ca st mérimea bucé#tilor. influen{eaza direct durata uscinii
si anume: cu céat fructele si legumele sunt mai fin divizate, co
atat uscarea se face mai repede. In acest caz este necesar ca
particulele rezultate din diviziunea fructelor san legumelor
respective si aibd pe cat posibil aceeagi mdrime. Aceasta
pentru ca uscarea sa se facd in acelasi timp s§i deopotrivi.

Uscarea sucurilor sau terciurilor subgiri de iructe si le-
gume se poate face cu ajutorul aparatelor centrifugale, care im-
prastie substanfa in interiorul unui turn perpendicular pe di-
vectia de circulatie a aerului incilzit. (fig. 32)
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Uscarea este gata intr'un timp foarte scuit. Produsul uscat

este un'fel de pulbere.
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Fig. 32. Uscarea automatd a
de fructe si legume

sucurflor

in acelagi scop
se pot folosi 2 ci~
lindri care se im-
vartesc in sens
confrariu prin inte-
riorul cdrora circulid
vapori de apa su-
praincalzifi. Suob-
stanfa respectivi
ramane pe cilindri
ca 0 panza sau umn
film continuu, iar
dupd desfacerea ln:i
de<cilindri, se mé-
munfeste dupa do-
rinfa.

In primele apa-
rate se usucd de
obicei sucurile de

ructe si legume $i mai ales  pitligelele rosii ferciuite. Su-
curile de fructe nu se pot psca decat numai dupd ce }i so
adiingat o anumitd cantitale de zahar.

Pentru a ne face o idee de rapiditatea uscarii in aseme-
nea aparate, ddm mai jos, dupd Schieferdecker®) cateva date

Sioanume :

Felul productului ,..E;g:ﬂgf?n Temp:eéat"m Du:-‘gtf?iusm
atmosfere P in secunde
Mere 24 i04 18
Vere 3.5 114
Meri i 5,3 123 3
Pavavele rogil. . . . .| 1,0 91 60
Patlagele rosii . 2.1 104 28
Stecle 4.5 114 4
Sfecle 2.3 106 75

Sioklalaedlaleas B e Thian Momat
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Produsul final reprezinta 4,5 7 din cel initinl. De
exemplu din 13500 kg. terci de patligele rogii cu 93%, apa a
rezultat dupa uscare 675 kg. sau 5%

3. Folosirea cildurii naturale la dehidratarea fructelor

In regiunile unde vara este aproape in Intregime insoriti,
dar temperatura aerului nu este aga de ridicata si nici nu plous
in timpul recoltdrii fructelor, uscarea acestora se accelereazi
foarte muit dacd se foloseste solarul sau rasadnita cu geam
(fig. 33).

Fig. 33. Solar pentru uscat fructe sau legume

In mic, sistemul acesta este destul de folosit in Statele
Unite, China etc. i de foarte multd vreme. :

Temperatura aerului de sub geam poate atinge chiar
80 — 90° . Se cere insd ca rdsadnita sau solarul si tie foarle
bine. ventilate, penirucd uscarea se bazeazi pe iesirea aerului
incidrcat cu vapori de apd §i pe intrarea unui nou volum de
aer, deci pe circulafia aerului.

Solarui.

Cu mulf inainte de adaptarea cuptorului pentru uscat fructe
si legume, in unele {iri, de pilda in California, s’au folosit n
acest scop solarit de dimensiuni mari si anume: 5-—-4 m ld-



P 00 S0 m bungiine. Inaltimea indr'o parte era de mini-
e D6 . dar o partes opusd de minimum 25 cm. Aceasta
pentrica s se realizeze o pantd san inclinatie, care s formeze
tu razefe solare in punctul de incidentd aproape un unghiu
et (809),

Acoperisul acestel cutil sau solar este [dcut din geamuri
dispuse astiel ca rama de fixare sd facd cat mai putind umbra.

lLa pariea superioard, dealungul peretilor inclinati si a
tehul mal inalt, solarul are fixate niste obioane de scanduri
captusite pe partea lor internd cu tabld alba (galvanizata sau
nichelata). Aceste obloane servesc pentru captiarea si reflecta-
rect fn interiorul solarului a radiatiunilor solare, cat si pentru
acoperires instalatiei cand este nevoie. Inclinatia acestor obloane
iujit de pozijia soarelui este ugor reglabild,

Penlru asigurarea miscidrii aerului si pentiru evacuarea

aporilor de apd, solariile acestea sunt previizute cu cate o
deschidere de 5—10 cm ldjime dealungul peretelui celvi mai
inalt Ia partea lui superioard, cat si a celud’ mai puotin inalt la
partea de jos. Aceste inchideri sunt|astupate cu o sitd de
siirmé care impiedecé pétrunderea insectelor, etc. in solar.sUnele
uolari dispun numai de deschiderea’ longitudinald din pesetele
cel mai pufin inalt, iar in partea opusid, in peretele cel mai
malt se ageazd nigte tuburide-scanduri sau de tablid, de mini-
mum 2 m fndlfime cu diametrul interior de 8 — 10 cm si
nnume cale unul penirn 1,0—1,5 m  latime.

Pentru uscat cantitdfi mai mici de fructe si legume ca
si pentru studierea acestui sistem de uscare, Institutul de Cer-
tetari Agronomice foloseste un solar ca cel din fig. 33. Acest
wolar este lung de 2.26 m, lat de 1,10 m, inalt de 50 cm in
spate si de 25 cm. in faid.

Detaliile pentru construit se vidd din fig. 33 in care pédr-
jile hasurate reprezintd deschiderile pentru asigurarea venti-
latiet,

Téargile sau gratiile cu fructe se introduc prin spate, pen-
truca peretele cel mai inalt se lasd in jos, fiind prins cu bala~
ke,

In {impul uscirii solarul riméne nemigcat, sau se miscd
tlupa pozitia soarejui.

Dimensiunile acestui seolar  variazd dupd cantitatea de
lrucle ce voim sit uscdm intr'o anumitd perioada de timp.

Dierato uscdrii, ca $) lolosirea solaruhui, este sirdns legata
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de natura tructului si de vreme. Pe vreme caldid uscarea e
mai scurtd si invers. Pentru caise, in regiunile cu vreme po-
trivita, uscarea poate avea loc in 2—4 zile. Fructele uscate in
solar au aparentia de fierte, iar coloarea este mai putin fru-
moasa.

in condifiunile climaterice dela Stafiunea Experimentali
Agricola Moara Domneasci-Ilfov, dupa misuratorile facute de
noi, in anul 1940, intre temperatura aerului la suprafaa targii,
in aer liber si aceea a aerului la suprafaja tdrgii, in interiorul
solarului din fig. 33, prevéazut cu o foarte bund circulatie de
aer, s'a gasit o diferentd de 8—10°C, iar intre temperatura
din interiorul fructelor, uscate pe tédrgi in aer liber §i aceea a
fructelor de pe tirgile din solar s’a constatat o diferentd de
12—15° C.

4. Conditionarea si impachetarea fructelor

Sortarea fructelor respective peccalitati si impachetarea
lor in aga fel ca diferitele calitaji s& Se poata distinge intre
ele destul de ugor, chiar cn .uut:}rul ambalajului, sunt cele
doud reguli fundamentale ale impachetani si conditionarii fruc-
telor industrializate.

Atat la impachetare, cat si la condifionare sd nu se faca
sub nici un motiv uz.'de’ asa zisa fituiald, penfrucd acest lu-
cru confribue la suspectarea ambalajelor din partea consuma-
torilor.

a) Ambalajul.

Pentru fiecare specie de fructe se foloseste un anumit
tip de ambalaj, dintr'un anumit material de anumita calitate,
care se pastreazid mereu acelasi, pentru motival ca, atunci
cand sortarea pe calitati a fructelor s'a Tacut si se face ou
deosebitd grije, ambalajul este nu numai o efichetd pentru
prezentarea calitatli respective, ci el devine chiar un atribut
al calitatgii,

Afard de imprejuréri de forta majord, ambalajul se schimbd
numai in ce priveste calitatea, pe cand lorma (tipul) raméne
mereu aceeagi.

Pentru ambalat fructele uscate, comeriul international
foloseste cutii de lemn prinse cu cuie, cutii de lemn fixate In
sirmid impletitd i cutii de Tibre.

Ori care ar fi materialul si felul de construcfie, cutiile



pentru ambalat - fructe  trebe sa protejeze continutol contra
itemperiilor giostrivirilor in thiopul transportului, si e usor
eomandpulat, economice, sa lie atractive si sa permifa lipirea
tichetelor, pentruci ambalajul este cel mai bun mijloc de
eclimid,

Deteriorarea cutiilor de lemn este cauzatd, mai ales de
tipul cuielor folosite §i natura fixérii lor.

Lemnul folosit la construirea cutiilor trebue sa a]bé 12==
189/, umiditate si sd fie tdiat dupd dimensiunile categoriei in
are se clasifica,

Cele mai folosite esenfe la construirea cutiilor de amba-
at fructe, aranjate pe grupe si care cresc la noi in fara, sunt
rrmdtoarele:

Grupa [ tirupa 11 Grupa HI Grupa IV
Molidul — Ubmnul alb Artarul
Flopul — Frasinul Mesteacanul
Bradual Laricele - p<'d —
Castanul — - Fagul

[edul — ) —
Salcia — V— -

Grosimea scandurilor tdiatevdin esenfele de mai sus este
eoopana la 125 min pentru\erupa 1 si 1 si de 3 — 6 pentru
cnpa 1 st TV -a.

Suprafafa exterioard a cutiilor trebue sd fie lipsita de
speritadi.

Pentre ructele si legumele uscate, care nu trebue impa-
chetate in vacowm, adica in cutii din care s'a scos o parte din
or, lempul Inlostt Lo construirea culiilor trebue sd fie lipsit
e arice miros, care ar pulea influenta aroma fructelor respec-
e siosionuo fie scumyp.

In UL 5, AL culiile penfru impachetat fructe gi legnme
dscate, dupa construire sunt supuse unei probe de rezistenii,
e se dece inlr'o toba anume  construitd, care imita intru-
abvn manipdarea in timpul incdreatulot sio descarcatului si
dectul Bomponartlor in timpul fransporturilor.

Maternalud fibros folosit Ja construirea cutiilor sau ldzilor
cntto pnpachetat hrmcie  si legume uscate este format din
tontner deocarton legate infre ele cu silicat de  sodiu. Grosi-
e e tol de hilbra variaza dela 612 mimn.

Forma ambalajfubai (eutiilor san bziler) este paralelipipe-



dicd, cubicd $i rar cilindeica. Pealvn cantifafi ce variaza inlre
10 si 20 kg. forma ambalajului este paralelipipedica, lar i
mensiunile ei sunt in functie de patura fructului respectiv.
Astlel, pentru 10 kp. de caise uscate cutia va avea
20 om. indl{ime, 25 cm lungime si 20 cm. latime, far peniro
prune: 22,25 cm. indl{fime, 25 cm. lungime si 20 cm. latime.
La calcularea cutiilor se va tine seama de greutatea fruc-
telor, care in stare uscatd ocupd un volum de 1 dm? sau o
capacitate de 1 litru. Pe exemplu, 875 gr. caise uscate wmplu
o capacitate de [ litru, pe clnd aceeasi capacitate este wmn-
plutd de 900 gr. prune uscate, 800 gr. piersici uscate, etc.

b} Clasificarea

Clasarea sau sortarea caiselor, piersicilor, merelor $i pe-
relor uscate se face dupd coloare gi dimensiuni; prunete se
claseazé dupa diametra si numdrul de fructe la kg, pe cand
strugurii uscaii se claseazd dupd procedenl de prelratave si
uscare si dacd au sau nw sambuii, 4

Dupa dimensivni, fructele nseate se clascazd astiel:

Caisele

Exirafarcy cand atictele an un diametru peste 3.0 om.

Faacy, cu un digmetru sub 3,5 om.

Extrachoic-, €0 un dizmetru de 3 om.

Choice, cu un diametru de 2,5 cn. si

Standard, cu un diametru de sub 25 cm,
Piersicile

Extrafancy, daca diametrui irece de 4,5 cin.

Fancy, dacd au un diameiru de 4,5 cm.

Extrachoice, dacd au un diametru de cca 4 cm.

Choice, daca au un diametru de 3,2 cm. 4

Standard, dacd an un diametru de 2,6 cu.

Prunele
Nr. prunelor diam, in
fa 1 kg. ___m.
44— 66 >3
66— 88 3
88110 2,8

1) Vezi Dr. I, F. Radu, Industrializarea iruclslor prin tralare cu 50,
gl uscare,

b
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| 32—154 AT
Hd=— 1706 2,0
76— 108 2.5
| B8 —220 2,4
220242 253
20222064 22
Desle 264 =2
Merels

Merele uscite se cluscazit dupa coloare, lormia, prezenta
saa absenfi cojitor, samburilor, dacit sunt strivile sau nu, cu
san b pete, ou sau fara urme  de atacul insectelor, ole, in:
Extrafancey, Fancy, Extrachoice, Choice, Standard.

Perele

Ne claseazd ca si caisele, piersicile sau ca merele, sau

primese denumiri ce indicd regiunea de productie.

¢) Impachetarea.

lmipachetarea fructelor uscate se @s%mmdl dupa ce iie-
care fruct In parte are aproape a(el l%rocent de umezeala.

Cantitatea de fructe uscate ‘iUI alata la un loc variaza
cu specia fructelor si cu forma lof: De exemplu:

Caisele se 1mpacheteaz:t\}11 cutii de 10--20 kg. sau in
cartoane de 300—2000 gr. \\

Piersielle se pun in Q:ﬁfu de 500—2000 gr.;

Perele se 1mpacheteaza in cutii de 5—-10—20 kg.;

Merele se impacheteazd de obicei in cutii de 20 kg., i
cele in form#d de cubulefe in carfoane rezistente la atacul in-
sectelor, in care se pun cca 250—500 gr.;

Prunele se pun in cutii de 10—20 kg. sau in cutii meta-
lice in care intrd circa 100—250 gr.;

Strugurii uscafi (stalidele) se Impacheteaza in cutii de
10 kg, sau in cartoane de cate 100—5000 gr.

Stalidele obfinute din strugurii cu samburi se impache-
feaza numai dupd indepariarea acestora, ceeace se iace cu
ajutorul masinei din fig. 35.

Este bine sd refinem c#, in ceeace privegte felul si ma-
rimea ambalajului, pietele de desfacere joacd un rol hotérifor,

5, Pastrarea fructelor.

Orice produs vepetal se pdsirenza cu atat mai bine si timp
mai fndefuneat, cn ¢dt confine o cantitate mai redusid de ap4.
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Din acestd cauz#t, cerealele de exemplu, se pol pistra ani
dearandul, pe catd vreme fructele proaspele, cu pufine ex-
ceptii, numai cateva zile san saptaméni.

Apa este factorul care limi-
teaza pistrarea fructelor prin
faptul ca face posibile fenome-
nele de fermentatie.

Durafa pdstrérii fructelor este
prin urmare in funcfiune de
continutul lor in api.

Cantitatea de apa prezentd
in fructele uscate depinde de
textura i structura fructelor

respective.

Pentru a se péstra bine, dupd .
condifionare si impachetare,
fructele uscate sa nu confind pjy g5, Masind pentru scos sam-
mai mult de: burit la siruguri,

Merele . . . . &l Y . 22%, apa
Perele ., . . \% . . 249, ,
Prunele . . .. . . . 20% ,
Strugurii. X% . . . . 20% .,
Caisele’ AN . .7 o Ja A7 E
Piersici}¢” . . . . 18%, %

Pastrarea fructelor cere localuri spatioase, rdcoroase 31
uscate, bine ventilate si lipsite de orice fel de mirosuri.

Fructele de diferite specii se vor péstra separat, niciodati
in amestec.

Varidiia de temperaturd sa fie cdt mai redusa, pentruca
coloarea fructelor este loarte mult influentatd si existd si pe-
ricolul zaharisirii unor specii (prunele, strugurii, ete.).

Temperatura sd nu treaca de 10¢ C.

Inainie de Jolosire, -localurile pentru pastrat frucle se vor
curafa gi desinfecta cat se poate de bine, apol se vor fumega
cu unul din fumegantii cei mai adecuati imprejurarifor res-
pective.

Aceasta inseamnd ca fiecare va aplica fumegantul pe
care il poate manipula mai bine.

Dintre fumegantii folositi in acest scop citam: sulfura de
carbon, acidul clanhidric, bromura de metil, biclorzra de etilen
in amestec cu tefraclorura de carbon, oxidul de ctilen in ames-



teo oo bielorwra de clilen, Jormiadud e ol chioropicring,
hinvidnt de sulf ele,

Dintre aceste subslanie chimice unele sunt loarte {oxice
stopenlew om (acidul cianhidric, bromura de etiler), aliele sunl
anestezice {amesteent de biclorura de etilen si tetraclorurd de
carbon) sau lacrimogene (c¢loronierina), ori iritanle pentru caile
respirafoare, (bloxidul de salf), iar aliele inflamabile (sulfura de
cerbon).

In Statele Unite, producdtorii 5i manipulatorii de fructe
useite nuomai folosesc acidul cianhidric la fumegarea localu-
tilor efe., Tiind Toarte toxic pentru om.

Cel mai puternic insecticid dinire cele enumerale mai sus
esle bromura de metil, dar e toxic si pentru oni, din care
canza nanipularea lui cere anumite precautiuni, ceeace in-
seamni cd nu fiecare poate si-l foloseascii.

Pentrn desinfectarea localutilor in care se vor pistra fruc-
feie uscate, dintre fomegantii cei mai uspr de manipulat de
cadre ori cine, recontandidm bioxidul de swf; care rezultd din
arderea a 500 gr. floare de pucioasd pentru fiecare m' de
sparfiu,

Dupit desinfectarea localurilor urmeazd fumegarea fructe-
lor, fic inainte de a fi impachetate, fie dupé aceen. In acest
scop se poate lolosi: amestecul de biclorurd de etilen si fetra-
clorurd de carbon in caniitgiﬂ de 200300 gr. la m? de spatiu.

Cand fructele uscate Sunt destinate a sta in magazii mal
mult timp inginte de a putea fi vandute, dupa ce au fost fu-
megaie asa cwn s'a ardtat mai sus, ca si in cazul unde este
posibil a fi vandute destul de repede, fie ca au mai fost sau
nu lumegate, dupid ce s'au impachelat in cutii sau lddije de
1012 kg. se pun cate 10 cm.® in fiecare cufie din amestecul
de oxid de etilen si biclorurd de efilen sau cate 5 cm? de for-
il e etil,

Precaufiunile acestea sunt absolut necesare pentruci exista
numeroase insecte care atacd fructele uscate.

Sa nu se foloseascd in nicl un caz gazul de lampa, fe-
nninl, ete. pentrucd fructele refin orice miros strdin.

DDin observafiuni practice s’a dovedit cé intr'un m’ spatiu
se pol pune:

Gaise | nsgate . -0, . b L) SibNkD
PiersTCIPum R =i | It S () (0
Rrume —ame o SLeTE S S ahs0

Beres | e 1 st D w08 101900
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Deasemenca trebue so aminfun ci, cste absolul  necesin
Git siose evite, pe cat posibil, Tolosirea sacilor, lie penlra pa
strat, fie pentru {ransport, pentrucd o mare cantilafe de live
adera de fructe si mai ales peniruca lructele tainle puse in
saci gl pierd forma, care e ioarte necesard standardizarii for

Primele se pol pasira si in vrac (virsate) pe podele de
fenin, Tnsie ¢ nevoie séd fie intoarse din cand in ciand.

Caisele si piersicile, pastrafe Tn vrac, nu se vor infoaree

CAP. IV

VALOAREA ALIMENTARA A FRUCTELOR
1. Componentele nutritive ale fructelor.

Pe langa continutul lor in vitamine, importanja Tructelos
in alimentatie se datoreste compozitiei lor chimice i I spe-
cial confinutului in sdruri minerale.

Compozi{ia chimica a fructelory i afard de specie si va
rietate, este direct condifionatade’ingrdsdminie, de eradul de
mafuritate, de durata si lelul pastrarii, etc.

Dintre componentele principale ale fructelor amintim :

ay Apa.

Continutu! fructelor proaspete in apa variazad loarte mulf
(76—90°/,). In general se poate spune cd media confinufului
in apa este de 80°. Variatia confinutului in apa se poale ve
cea in tabloul dela pagina 8.

b) Substantele proteice,
Proteinele sau substantele azotate ce se gdsesc in lrucie,
de alifel in cantitatl destul de reduse, apartin albuminelor.
Fructele mici (bacele)} contin ¢ mai mare cantifate de
proteine decat merele si perele, de exempiu. Unele fructe con-
tin si purine, pirimidine si choline. y

c) Hidratii de earbon.

Hidratii de carbon formeazd masa principala a4 conpo-
nentelor fructetor. Dinfre zaharuri se gisesc: fructozo, glucoza
si zaharozdi In diferite procente. Raportul acestor Yeluri de
zaharuri unele tatd de altele este in stransd legdturi cu na-
tura froctulul, varietatea, solul, ingrdasamintele folosile elc.

Asa de exemplu, piersicile confin o mai mare cantitafe de
saharozit decat de glucoza, iar continutul in fructoziv afinge
procente medit infre celelalte doua Teluri de zaharuri.
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Merele, perele si celelalle fructe, din contra, contin zaha-
rozit si glucozid i o mare cantitate de fructoza. Dintre fructe
prunele sunt cele mai bogate in zahar total §i la care confi-
nutul in zahdr creste péand la recoltare (maturitate), pe cand
la mere gi piersici cu cat ne apropiem de maturitate, cu atat
continutul in fructozéi sporesle, pe socoteala glucozei care
scacde procentual.

In afard de zaharuri, inainte de maturarea completd, fruc-
tele confin cantitdti variabile de amidon, din care prin hidro-
lizare, pe mésurd ce maturarea inainteazé, se formeazi zaharuri
simple. Acest fonomen e gata la recoltarea fructelor san se
destivargeste dupd aceea, dupi cum fructele au fost recoltate
la maturitate completd sau mai inainte,

Deasemenea fructele contin sorbit, un alcool cu sase atomi
de carbon, care ia nastere din transformarea prin hidrolizd si
oxidarea mai departe a zaharurilor, in celulele fructelor.

Merele, perele, gutuile, ciresele, ‘corcodusele, prunele,
piersicile, caisele si strugurii, con{in -€antititi diferite de sorbit,
pe cand restul fructelor nu contin acest hidrat de carbon.

) Substantele pectice.

Substantele pectice sunf\Moarte importante, nu atat din
punct de vedere cantitativ},'cat mai ales datoritd insugirilor de
it forma geluri, fenomen care std la baza indusirializarii froc-
telor prin transformarea totald (marmeladd, geleuri, efc.).

Dintre hidratii de carbon meritd si fie amintiti $i celu-
loza, hemiceluloza si penfozanele, care iau parte la formarea
structurald a fructelor si care au o influentd fiziologic-aprecia-
bild asupra tubului digestiv.
¢) Acizii. :

Confinutul ifructelor in acizi este in stransd legdturd cu
gradul de maturitaie. Dintre acizii din fructe, acidul citric si
malic se gisesc procentual in cantitdtile cele mai mari. Perele
contin 2 périi acid ciiric si o parte acid malic. O varietate
americani de smeurd (mur X smeurd) confine 96"/, acid citric
si 4%, acid malic; alinele si merele contin foarte pufin acid
citric si restul numai acid malic. Cédpsunele, coacdzele, smeura,
merigorul, piersicile si agrigele contin numai acid citric in di-
ferite procente.

Demn de remarcat este si laptul cd intarzierea coaceril
la cirege, prune gi piersici se caracterizeazd printr'un grad
mare de aclditate. In acest caz acizii componenti sunt " tartric,



il

citric i malic, ab caror procenl descreste dela primuol eatre
ultimul.
i) Sabstantele tanice.

Substantele tanice (tanoide} se gdsesc in toate Iruciele
si se evidenfiazd prin uceea cd fructele respective an un gux
aspra (dacid contin o cantitate prea mare), iar cand sunt ta
tate si ldsate expuse aerului se brunifica (merele, perele, eic.).

In general, se stie ca fructele proaspete maresc rezerva
alcalind o organismului, totusi merigoarele, prunele si strupnrii
cn tot excesul lor de séruri alcaline regclioneaza acid in or
vanism, penfruca aceste fructe confin 1%, acid chinic, care are
un ioarte important ro! fiziologic (dizolvd urafii, ete.).

g) Substantele aromate.

Substantele aromate sunt acelea care caracterizeazi si
_conditioneazii gustnl si aroma liegdirel specii de fructe. Lle
sunt esteri sau nleiuri eterice si s& gisesc in anumite vacuole
dinfr'o anumitd serie de celuleDleurile eterice sunt amestecuri
de esterl ai alcoolnlui metilic eiilic, amilic si isoamilic cu di-
feriti acizi. Asa de pildd, acoma piersiciior este un ester linolic
al acizilor fovmic, aceticy Walerianic si caprilic.

) Substantele cerogse.

Substanfele c&roase sunt secretate de epidermd. Ele au ro-
lul sd protejeze Jructele contra apei i sd reducd transpiraiia.
In acelasi timp aceste substanfe dau fructelor un aspect albi-
cios san albdstrui. In ceeace priveste compozitia lor, subsfan-
{ele ceroase sunt un amestec de esteri de ai acizilor grasi cu
glicerina cu aceia ai alcoolilor superiori cu acizii grasi res-
pectivi.

In afard de acidul malolic inrudit cu sterinele, casa se-
mintelor de mere con{ine si hidrocarburi saturate, care se lo-
pesc la temperaturi joase, apoi triacontan, heptacosanol gt
raniol.

Deasemenea trebueste amintitd si aldehida acetica a ca-
rei prezentd in fructe joacd un rol foarte important in fenome-
nu! de pre si postmaturitate. Prezenia acestei substanfe in
fructe indicd un incepui de fermenlatie si servesle si n
un indreptar In ceeace priveste momentul prielnic de recolfare
al fructelor pentru a impledica puirezirea acestora.

L R
.“_‘l,

i) Substanfele minerale.
In afara de acizi, substanfele minerale din Trucle  joaca



win Tob important asugrea seceefinnit diferilelor  glande  Intrucat
ele aorvese sioca substanle  fGanpon. Fructele contin diferite
cantitifl de sarued migerale.

Toale fructele confin: polasiu. sodiu, calcin, magneziu,
mangan, fier, ctor, suli, tosior, siliciu, bor, etc.

Nevoia zilmica a organismului in saruri minerale este in
linctie de etale, sex si greulate corporald. De pildd, pen-
irn o persoand de 70 kg. este nevoie de maximum 15 gr.
sare de bucatirie (Cl Na), 6—8 gr. saruri de potasiu, mini-
mim 2 gr, saruri  de caleiu, 0,15 gr. sidruri de magneziu etc.,
sau de 4—5 gr. sodiu, 2—4 gr. potasiv 0,5—7 gr. calcin, 0,5
ur. magnezin, 0,0—2,2 fosfor.

1) Fnzimele,

Dintre enzime, fructele confin diastaze, care suni necesare
mobilizirii amidonului, invertuze care invertesc zahdrul, celu-
loze st hemicefulaza, care dubleazd celuloza si hemiceluloza
lipaze si proteaze.

Pentru maturitatea si pdstrarea Iructelor pectolaza si
pectingze joacd un rol foarte important, pentrucd prima trans-
Jjorma protopectina fa pecting, iar secunda dedubleazi pectina
in acid pectic, alcool metilic, xétc. O alta grupd de enzime
care se gaseste in iructe este\formata din oxidaze, peroxidaze
sl calalaze. Acestea se gdsesc In special In carnea huctelor
st anume in tesuturile de sub epicarp.

Fenomenul maturivii, respiratiei i schimbirii coloarei la
fricte este direct influentat si condifionat de acest grup de
cizime,

Pentru anihilarea oxidazelor se foloseste metoda tratirii
iructelor cu bioxid de sull. Iructele uscate si netratate cu
bioxid de sulf capidtd o coloare inchisd spre deocschire de cele
fralate, core rdméan frumos colorate.

. Repartitia precentuald a componentelor chimice la di-
ferite fructe si valoarea lor energetici.

Peniru ca s# apreciem muit mai bine cele spuse mai sns,
cu privire la componentele iructelor, in {abloul VI dam pro-
centul medin ai substanfelor respeclive la fructele cele maj
cunoscute.



TABELA VIiI

Compozitia chimica si valoarea energetica procentuala a fructelor proaspeie

1) M= acid malic. €=

zeid citric.

Extrac- Acidilate
FORE TS ES T LT 1o Apa | Proteine| Griisimi | Cenusé [tive nei-| Celulozi | Zahér ’ | Calorii
TOtate M.=auC.l)

Afine . 83,40 0,60 0,60 0,28 13,90 1,20 6,70 | 0,67 C 68,20
Agrise . : 84,70 0,60 0,40 061 9,50 3.2 570 | 230 C 60,80
Alune ; 83,00 13,46 62,92 2,50 7,60 4,72 oL = 650,70
Caise . . 85,40 1,00 0,10 0,594 12,90 060 10,46 | 319 M | 56,50
Cipsune . : 90,00 0,80 0,60 0,507 6,00 1,20 527 | 1,03 C | 41,00
Coacize . 8830 0,80 0,40 0,39 10,10 250 4206 § 232 C | 47,20
Corcoduse | 82,24 0,65 0,10 0,60 10,20 0,60 360 | 060 M | 6280
Cirese . . i 80,00 | 1,10 0,50 0,60 | 1780 | 040 1160 | 6% M | 80,10
Dude . L8280 205 0,60 [ 0,81 12,60 gor T 040 | 095 M | 8,60
Gherghine . 55.80 f):go Jgﬂbio ' 3.2% 18,78 2.; Qi i e 78,00
Outay . b | 85301 0304 _pay | 038 | 13901 180 1 nau | 087 57,70
Micese . = 71,12 & 250 | .- (1,20 TI0 | 40,34 7,20 1556 | IO —Emi.ﬁ"l4
Mere . . 84,10 0,30 J~\Y 0,40 0,29 | 14,90 1,00 113,10 | 647 M 64,40
Migdale . 85,50 0500 0,10 0,47 12,00 0,61 878 | 0,64 M 50,90
Merisor . 89,59 0,12 — 0,15 5,60 0,67 1,53 | 2,34 =
Muore . . 80,70 1,50 1,60 0,65 12,10 330 700 | 116 C | 8280
Nectarine 82,90 0,50 0,10 0,50 16,00 01,40 11,80 | 1,15 M 66,90
Nuci . 3,40 16,85 73,14 2,10 3.10 2,20 — — 750,00
Pere . e L= 82,70 0,70 0,40 0,39 15,80 140 890 | .29 C | 69860
Piersici . : 85,80 0,52 0,11 0,45 12,10 0,50 946G | 465 M 51,80
Porumbe 85,70 0,70 0,20 0,51 12.90 ;50 830 F 160 M| 56,20
Prune . £6,10 0,70 0,10 0,47 12,60 1,50 1492 | 2,46 M 64,10
Richitele 87,40 0,40 0,70 0,20 9,90 1,44 49 1 236 C § 53,10
Secoruge 72,88 1,17 — 0,79 — 270 7.5 | 2.5 M | 316,60
Smeuri 82,90 1,00 0,60 0,52 13,60 1,40 6,0 2.4 G 69,40
Struguri 81,90 2,20 1,70 1,60 8,50 | () 1850 B2 ML 7780
Vigine 84,40 1,30 0,50 051 13,06 0,22 L5 1.5 52,80
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n tabioul de mai sus reiese ci raportul dintre ccmponcntele fructelor proaspcte variazé in Hmite destul de largi
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4,72%/,
19,909,

40 —

Celulozd
Zahar

71,12 — 90,007/,
0,12 — 13,96/,
0,10 — 73,1499

Api

1,33 —-

bt

Proteine
Grasimi

2,36",

41,00 — 96,600/,

[9)]
&N

Aciditate .
Calorii

2.50%,

0,14 —

Cenusi

0,50 — 18709,

Compozifin cennsii. Deasemenea socotim necesar si ddm $i com

Extractive neazoiate

pozitia cenusii, pentru ca s avem tablou! complet

= . . < &
gem gl mai bine in ce constd importanta fructelor in alimeniatie.

! componenteior fructelor i ca atare si intele

,
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TABELA VIII
Compozitia cenusii principaleior fructe
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destul de elar pentru ce

Tabela de mai sus ne arata
{ructele sunt foarle apreciate in alimentafie gi aceasta cu ataf
mai mult cu cat sarurile minerale respeciive se gasesc in stare
ugor asimilabila.

In ceeace priveste limitele de variajie ale componenieloe

cenugii avem:

Potasa (K;0) . . . . 28,66 - 69,36,
Oxidul de sodiu (Na.©)) . . 1,87 26,697/
Calcea (Ca0) . . . . . 285 — 21,02%,
Magnezia (MgO) R R [ 12,524,
Sesquioxidul de fier (Fe,0;) 0,55 — 11,239
Acidul fosforic (POy) . 0,70 — 37,367
Acidul sulfuric (SO;) . . . 246 — 6,09,
Silicea (810;) . . . . . 089 — 621%

0,30 — 1,829,

Glosk (Cl) = <« o« » w
In legiturd cu continutul in sdruri minerale al fructelor

si cu eompozifia cenugil sta si puterea de reiacere a hemo-
globinei din sange prin consumarea de fructe.

De exemplu: consumind pe zi 100 de g. de caise uscate
sau piersici nscate se formeaza 1.8 g. de hemoglobind, inr 100
g, de prune uscate dau 1.6 g. de hemoglobina, pe cand 100 g
de carne de giini sau muschi de vaca dau numai 0.7 respec-
tiv 0.5 g. de hemoglobina.

3. Alcalinitatea potentiald a fructelor.

Daci ne referim la influenta fructelor asupra rezervei al-
caline din organism, aproape toale fructele au o alcalinitaie
poteniiald mai mult sau mai pulin pronuntata.

Pentru a intelege insemndtatea alcalinitiafii potentiale
{exprimatd in cm?® n/l solufie normald de alcall la 100 u.
parte comestibili) W compunerea ratiei alimentare si deci
asupra rezervei alcaline din organism, amintim fapiul cd, gu-
stul unui fruct nu spune daci el apartine alimentelor acide san
celor alcaline.

Precizia de care avem nevoie se capatia numai in urna
reacfiunei exercitale asupra organismului §i anume asupra re-
acfiunel urinei.

Din experieniele facute de diferiti cercetifori in aceasta
direcfiune regultd urmdtoarele :
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TABIELA [X

Alcalinilatea potentfiall a catorva fructe

CHISE~ . il T o 680 ame) - nbENath
Mere . . - ) S0 = ,
Miodale . <1238 & r
PEre=S . 3.60 .
Pilersici S .
Prane o ST 7O :
Shrogurei proaspeti . . 270 '
Strugurt uscaii . . 2360 . .
Stistde ditese o © . 4,40 X .
Suc de smeura . . 4,91

” 1 ”

Prin urmare, pentru irunciele de mai sus alcalinilatea po-
tentinly  variaza Inire 0,81 si 23,60 em? o/l NaOH la 100 g.
parte comestibila.

CAP: V.
CONTINUTUL FRUCTELOR-IN VITAMINE

Binefacdtoared influentd a fructelor asupra organismuiui
uman, in afara de confinutul ler'in sdruri, etc. se datoreste
mat ales bhogatiei lor in vitathine.

Totusi, nu toate fructele contin aceleasi vitamine si nici
acelagi procent din una si aceeasi vitamina,

Procesul de industrializare a Iructelor si legumelor trelue
astiel condus, incat cantitatea de vifamine prezenta in produ-
sele proaspete sia se pasireze aproape intacta. Aceasta peniri-
cit vitaminele se distrug foarte usor sub influenta factorilor
care asigura indwvstrializarea in sine.

Ca sa Infelegem si mai bine pentruce este nevoie si se
ta anumite precautiuni cu privire la industrializarea fructelor
$i legumelor, socotin necesar sd ddm unele aminunie in le-
oaturd cu insugirile fiecdrei vitamine in parte.

Pe baza experienfelor nutritive, dintre vitaminele cunos-
cute pand azi, unele sunt absolut necesare pentru buna func-
lionare si desvoliare a organismului uman, pe cénd altele s'an
dovedit a ii tot asa de necesare peniru buna funcfionare si
desvoltare a organismului animal, asupra céruia au fost experi-
mentate.

Totusi, pani i prezent nu existii nimic care sa ne facd
socredem o acesle vitaminge, care se visesce in amestec o



prenmete nar avea acvecast itlen(n o sl asupra organgsinula
unai.

Absolut necesare pentru buna lunc{ionare si desvollare
organismului wman sunt: A, B Ba G0 D, B, F K, si PP,
i pentru buna Tanc{ionare a  organismului animal,  vitami-
nele Ba, By, Bs, B, Bw, By, P, M, ele,

. Caracteristica vitaminelor.

a) Vitamina A.

Vilamina A care se numeste st lactor anfixerolic este
liposolubild (solubilid in grasime). Xerosis sau Nerosa esle us-
carea celulelor epidermei st a diferitelor membrane ale orga-
nismuhgi uman. Ea se peirece alunci cand din rapia alimen-
lari @ omului lipseste vitamina A.

Lipsa de duratiaa viteminei A dinratia alimentarda a omului
sau avitaminoza A cauzeaza uscarea epidermei, sclerozarea cor
neci (Xeroftalmia), scaderea in grewfate a tineretului, adici in-
cetarea cresterii, ca si diminuarealvezistentei contra diferitelos
infectiuni, simptom comun (aturor avitaminozelor, insil esle
nat evident in cazul avitantinozei A.

Un simptom tipic alcprimului stadin de avitaminoza A
cste orbirea de noapte ~sanu femeralopia, adica vedere redusa
la Juminéd slabé.

Simptomele avitaminozei A dispar cand rafia alimentara
contine vitamina A sau carofen, care nu este identic cu vita-
mina A, dar care in organism (in ficat) se transforma in aceu-
std din urma substantd.

Carotenul este prin urmare o provitaminda A. Ca st clo-
roiila, carotenul este un pigment vegetal foarte raspandit in
toate plantele bogate in pigmenti galbeni sau verzi gi prin
urmare si in frucie si legume.

In cantitili foarte mari carotenul se gaseste in morcovi,
spanac, telind, patligele rogii, caise, mandarine efc.

Carotenul '} este un amestec de 3 izomeri asemanaiori
si anume: %¢ si o caroten, iar in plantele verzi esie ameste-
cat si cu Kriptoxantina, Dinirea acestea §-carotenul este com-
binatia cea mai activa pentrucd prin hidrolizare §i fixarea unei
molecule de apa da naglere la 2 molecule de vitamini A.

Confinuful fructelor $i legumelor Tn caroten se misoara
in upitati internationale (U. I).

1) Numéral suhstanielor carotenoide este ¢n mull mai mare,



O unitale internationald de provitamind A este egald cu
0,6 micrograme (0,6 1) de §—caroten.

Provitamina A este sensibild la oxidare, insa este rezis-
tentid la fierbere in lipsa aerului, l2 pastrarea indelungatd a
lructelor si tegumelor §i la sterilizarea conservelor respective.

Nevoig zilnicd a organismulul uman in vitamina A. Pen-
fru stabilirea nevoiei zilnice a organismului uman in vitamina
A, in alard de varstd este necesar sd se {ind seama gi de can-
fitatea maximd de calorii in funciie de greutatea corporalé.
In tabloul ce urmeazd, ddm ciirele respective recalculate de
noi, dupd rezumarea propunerilor fdcute in acest sens, din
GGulbrand Lunde. ).

TABELA X

Neveia zilnica a organismului uman in vitamina A

Varsta | Greut. corporald Cantit. maxi- Nevoia de vita-
ST maxind In kg, mi de caloril mind A in U, [
1 11.0 990 2770
2 135 1160 3250
& 16.0 1270 3560
4 575 1400 3920
5 205 ‘ 1515 4240
6 23.0 1610 4500
7 255 1730 4840
8 285 2000 5500
9 315 2200 6160
10 34.5 ‘ 2200 6160
12 43.0 2750 7700
14 54,5 2720 7550
16 595 24909 8310
Peste 17 |peste 60.0 2970 peste 3000

Comitefu] respectiv din Sociefatea Nafiunilor a stabilit
m M35 ca peniru femeile insdrcinate nevoia zilnica Tn vita-
ming A este de 8700 U. T
1Y Cirupul vitaminelor B.

Grupul vitaminelor B sau complexul B se refera la o serie
de substante solubile in apd, care se gisesc toate in drojdii.

Dy Golbrand Lunde: Viderine in frischen yn konservierien Nalirungs-
il L0,
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Vitaminele sau lactorii care compim acest

Srip sl care

sunt rwai o mull siau mad pulin studiadi sunt rezumate in fabeln
e mai jos dupa Lande?)

TABELA X1

Grupul vitaminelor B

Simptonielc avitominozei orap.
|
' . Penumirea 2 b= — T ¥
Vilamina : Formula
A8 chimici La om " La animale
Beriben si lipsa
I3, Aneurini Ca l-lzll‘_’lle.]f 05. poftei dé‘ man- Polineuriio
— S T care |
s e 3 Cataracia
3, Lactollavind|  C,H,, 04N, 2 Alopecie
Faclorul Acid ’ g "
antipelagric| nicotinic C;H.NCOOH \Pelngm Bliack (ongue
= e
B, - _6§ 7 Paralizise
MBV e o= ——— S
IS, (S MG T Tl o TP L e
1, Adermind | C Q@&N.ch 1 Pelagra la soareci
= .4 — SOt BT : -
Factorul an- Acid A 5 . Jie X
ticlermatitic Ihmtmenl'x%\O CiHis0:N : Palagra 1a pisiri
Bi 5 Turburiri in cre-
= i = : stere la soarect
B ] e - I 2w =
N i ~ |Céiruntirca pirm
W — — i~ iui, turburiiri -1
de rregiere

Vitamina B, (aneurina) sau lactorul antiberiberi este toarte
rispandita In substantele alimentare de naturd vegetald sl
animalid. Ea se gaseste In special in coaja cerealelor si deri
vatele lor (fainit), in leguminoase (mazare), in ou (galbenus),
in lapte, legume, in drojdia de bere, in nuci, ete, Pentry prima
dati By a fost evidenfiatd in coaja bobuolui de orez. Fiina in-
tegrald de cereale contine cantitafi mult mal mari de viti-
mini B; decat faina fini.

2) Opul citat.
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Continutul substantelor alimentarc in vilamina B, se mii-
soara in U. I de clorhidrat de aneurini.

O unitate internationald de vitamind B, este egald cu 3
micrograme (0,J7) de clorhidrat de aneurind.

[n iructe si legume ca §i in substantele alimentare de
origind animald, vitamina B, se g#seste in cea mai mare parte
sub forma de ester pyrofosioric, constituind cofermentul carbo-
xilazei, adicd al enzimei care inlesneste procesul de descom-
punere al acizilor a—cetonici (acidului piruvic), rezultai din
fenomenele de degradarea zahdrurilor., Aceastd descompunere
duce in cazul acidului piravic la formarea de CO, si aldehidd
aceticd, care ulferior, in cursul fenomenelor de respira{ie poate
Ii transformati.

Vitamina I, joacd un ro} foarte mare in metabolismul
hidratilor de carbon, servind organismului animal ia sinteza
carboxilazei.

Lipsa vitaminei B, din alimentatie atrage dupéd sine pier-
derea poftei de mancare, turburdri gastro-intestinale, oboseald,
nervozitate §i se termind cu paralizie totala.

Toate aceste turburéri fiziologice se datoresc faptului ca
in lipsa vitaminei B, metabolismul hidrafilor de carbon nu se
desfdsoard normal §i ca atare~in mugchi se acumuleazd mari
cantitati de acid piruvic (CH;—CO-—COOH), care duce la otra-
virea lentd a muschilor, nervozitate si paralizie.

Vitamina B, este sensibila la influen{a alcoolilor, insd
este rezistentd la ac{iunea de sterilizare a substantelor alimen-
tare. Temperatura uscatd (100—124°C) nu influenieazéd vitamina
B;, care este in acelagi timp stabila si Ja fierbere.

Opérirea (albirea) fructelor si legumelor micsoreazd con-
tinutul acestora in vitamina B,, pentrucd aceastéd vitamind este
solubila in api.

Nevoia zilnicd a organismului uman in vitamina B5;. In
alard de varstd aceastd nevoie esle conditionati si'de cantita-
lea de hitrati de carbon ce intra in rafie, iar dupa Stiebeling
$1 de sex'). Valorile date de acest autor sunt trecute in tabela
urmdtoare:

1} Journ. Home Economics, Vol, 26,9 (1937).
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TABELA XII

Nevoia zilnica a organismului uman in vilamina B,

Nevola zilnlch
Sexul §i varsta in B, redali
in U. I.
Copil sub 4 ani . . = S o 60—150
Béieti 4—6; Fete 4;1 T 75— 188
Bdieti 7—8; Fete 8—10 ani . . . . 105—262
Bdieti 9—10; Fete 11—13 ani . . 120—300
Femei la muncéd usoara, baieti 11—12 ani
precuin si fete peste 13 ani . . . 125—308
Femei la muncd ugeard si baiefi de 13-—
5k i S | (TRIEEE PO R R 150— 385
Baieti peste 14 ani . . . . . . . 200—500
Bérbafi la muncd vsoara . . . . . 150—385
Birbati la muncd grea . . . . . . 225562
Medias sl o L A 140—350

Vitamina B, sau lactollavida, care este vitamina cresie-
1i se gaseste in stare libera fiv amestec cu B, numai In lapte,
in urind si in retina. Sub fopma de ester fosforic al gruparii
alcoolice primare, adica sab forna de actd lactotlavin-fosforic
vitamina B, constituie\;fermentul galben de oxidare“ cure sc¢
gaseste in drojdie,<albus de ou, peste, carne de bovine, ovine
si porcine (mai ales in ficat, rinichi, creier si inima), in lapte,
legume (fasole, mazare, conopida, patldgele rosii, morcovi etc,)
in cereale, inali, fructe (mere, pere, struguri, nuci etc.),

Acidul lacto-tlavin losloric reprezintd de fapt o grupare
prostetica, un coferment, a carei acfiune oxidanta nu se ma-
nifestd decat numai atunci cand esle cuplat cu o proteind spe-
cificd. Ca si in cazul precedent se constata si aici 0 relatie
geneficd intre o vitamina gi un ferment (o enzimaj.

Vitamina B, opreste ciderea pdrului la animale.

Prin faptul cd formeara baza fermentului galben, vila-
mina B, intre{ine energia celulara si reguleazd in acelagi timp
vederea.

Cantitatea de vitamina B. din alimente se masoard cu
inicrograme () de lacto-flavin sau in U. L

O unitate interna{ionald de B, este de 2—3 7 de lacto-
flavin.

Vitamina B. esle sensibild la oxidare i prezenta alco-
ofilo
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Uscaren, conservarea prin sterilizare $i Herberea obignuila
muare influenta asupra vitaminei B,

Cantitaten de vitamina By necesard organismului uman
este de oga 1—4 mp. san de 1000—4000 1 pe zi.

Vitaminele by B, si B; nu sunt destul de bine studiate.

Vitamina B, son aderming a Tost izolatd din thrata ore-
sului. Ea constitue lactorul care vindeca pelagra sobolanului,
diar este importanta si pentru fiziologia omuluni.

Se giseste atdt in alimenfele de origind animala cat si
in cele de origind vegetaki. Cele mai bune surse pentru vila-
ming By sunt drojdiile, ficatul si germenii de cereale.

Continutul in vitamina By se exprima in U. L de ader-
minit.

Vitamina B; este rezistenta la caldura si ca atare la tra-
tamentele suferite de iructe si legume in vederea mdustna-
lizarii lor.

Vitamina B, sau factorul de crester "w\la goareci se gi-
seste in carnea de bovine, porc si (de peste (in special in
ficat), in drojdie, in cereale, in [apte\“ﬂ\tc.

Este termostabild la preparare\d $1 conservarea substante-

lor alimentare. ’ \Qf'
Vitamina By sau fac iumi“:are impiedica albirea péarulul
ln soareci se giseste in © friea de animale, In drojdii, ete.

Vitamina PP sau factorul antipelagric este o substania care
apare in mod normal, in cantitali foarte mici, in uring omului
simitos. Ea lipsegte insa din urina bolnavilor de pelagra. Din
punct e vedere al constitufiei, vitamina PP corespunde aci-
dului nicotinic si amidei sale. Pelagra este datorita, cel pufin
in parte, lipsei din organism a acidului nicotinic si se vin-
ileca prin injectarea acestoi acid sau a amidei sale. Factorul
PP face parte din complexul vitaminei By ca i vitamipa B,

Vitamina PP se gaseste in alimente de origina animala
§I vegetala §i anume in: carne de vitd, porc, pasare, peste,
fasole, cartoti, morcovi, gulii, drojdii. maziare, alune americane,
unt, lapte, galbenus de ou, in conserve (e carne, peste, fasole,
varza, patlagele rogii, spanac, ceapd, frunze (e slecla, mug-
tar eto.

Ea se apreciazd in unitdii internationale (U. L) de acid
nicotinic sau amida lui. '

Aceasta vitamind este loarte slabild la caldurd si oxi-



dare, asa ca nu exista temerca ca metodele obisnoite de con-
servarea fructelor si legumelor o distrug.
¢) Factorul antidermatitic saw acidul pantotenic.

Acidul pantotenic ce constituie un derivat al g-alaninei este
o substan{# mult réspanditain naturi. El este absolut indispensa-
bil atdt pentru cregterea bacteriilor, drojdiilor si mucegaturilor,
cat si pentru cregterca animalelor superioare. Lipsa lui din ali-
mentatia animalelor linere provoaci o incetare a creslerii.
Pentron aceste motive acidul pantolenic indeplineste functia
unei vitamine $i a unei auxine, adicd a unul hormon vegetal
(filohormon).

Acidul pantotenic se giseste in carmea de vila si in
special in carnea de vitel (in mare cantitate in ficat), in le-
gume, cereale, in soia, in drojdii etc.

Continutul alimentelor in acest factor se exprima in acid
pantotenic,

d) Vitamina C sau factorul antiscorbutic.

Vitamina C sau acidul ascerbic (CgHgQg) este hidrosolu-
hila, adicd solubila i apa, S¢)gdseste din belsug in alimentele
de origina animald si majVales in cele de origind vegetala
(tructe si legume).

Continutul alimentelor in vitamina C se exprimd in mg
de acid ascorbic,

Lipsa vitaminei C din alimentatie provoaca boala cunos-
cuta sub denumirea de scorbut, care se manifestd prin sldbirea
musculaturii, sangerarea inlerna (hemoragia) a Incheieturilor
si externa a gingiilor, rezistenfa redusd a organismului fafa
(le orice infectiuni, cdderea dinfilor, etc. Gingivitele si piureea
alveolelor dentare se vindecd prin tratarea cu vitamina C.

Vitamina C joaca un rol foarte mare in fenomencle de
oxido-reducfiune din organism.

Nevoia zilnicd a organismului uman in vitamina C. Pen-
{ru indeplinirea in condifiuni normale a funcfiunilor sale, orga-
nismul uman are nevoie de o anumita cantitate de vitamina
C, canfitate care este in functie in special de varsta, sex si
munca desfdsurati. In aceasta privinta, ddm dupé Stiebeling')
cifrele trecute in tabela XIIL

1) Opul cilat



TABELA XIll

Nevoia in vitamina C a organismului nman

Sexul si etalea ﬁ“ﬁﬁ;@n%"},fg,
Copii sub 4 ani . . » =l 5—13
Biiefli 4—6; Fete 4— 7 AT e e 5--14
Bajeti 7—8; Fete 8—10ani . . . . 6—14
Baiefin O—=10 Fefel 1113 ani .1 # 5, 7—15
Femei la muncd ugoara, Baieti de 11—

12 ani i fete peste 13 ani . . . 6-—16
Femei la muncd grea si baieti 13—15 ani +8—19
Béiefi peste 15 ani W=l i, Yy L 10-—-25
Béarbati la muncd usoara . . . 8—190
Bérbati la munca grea . . . . . . 11—28
Media™ S ot SnsE o 8—19

Pentru copiii sugaci nevoia zilnied In vitamina € este
de 5 mg acid ascorbic, insii in caz)\de avitaminoza C sau hi-
povitaminozd, cantitatea necesara este de 10—15 myg. acid
ascorbic pe zi.

Deasemenea in limpul)sarcinei ca gi in perioada e alap-
tare cantitatea zilnicd necesara de vitamina C pentru lemei
esle mult mai mare.

Bétranii sunt muit mai sensibili, la avitaminosa C, decdl
cei mai tineri si mai ales in primivara.

Vitamina C este fourte ugor solubild in apa si oxidabiih.
Temperatura deasemenca inflluenfeazd vitamina C, adica e ter-
maolabila.

Fructele proaspete puse la pastrare pierd din vitamina C
un procent, co atdt mai mare, cu cal sunt mai coaple i cn
eil temperaiura este mai ridicata.

inzimele au o foarte mare inHuen{a asuprs vilaminei C.

Uscarea in sine nu iniluenteazd continutul fructelor si le-
vumelor in vitamina C, insd legumele §1 fructele uscate, prin
depozitare, pierd foarte mult din confinutul tor in aceastd vi-
lamind. .

Sterilizarea fructelor si legumelor (conservele) nu influen-
{eaza vitamina C.

Fierberea in prezenfa aerului distruge vitamina C.
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Fermentarca lactica pistreaza confinutl dractelor st e
vumelor respective in vifamina
¢) Vitamina D.

Vitamina D sau grupul vitaminic D esie liposolubil ca
si vitamina A. Lipsa din alimentatie a vilaminei D sau avila-
minoasa D provoacd rachitismul. Avitaminoasa D se caracle
rizeaza prin aceea cd scheletul organismului respectiv nu s«
intdreste, adica acidul fosforic si calciu nu se absorh si ca
afare nu se depun In case in cantitate suficienti sub forma
de fosfati tricalcic.

Rachitismul se previne si se vindeca cu , unturd de peste*
si cu radiafiuni ultraviolete.

.~ Cercetarile fdcute cu privire la constitufia si Tormarea
vitaminei antirachitice au stabilit ca:

Untura de peste gi lumina produc aceleasi efecie de pre-
venire gi vindecarea rachitismului.

Rachitismul se vindecd nu numai expunand bolnavul i
lumini ¢i si numai iluminand (iradiind} hrana sa,

In alimente ca si in piele>(epiderma) existd deci o sub-
stantid (provitamina) care sub” influenta radiaiunilor ulravio-
Jdeie se {ransformi in vitamina D. '

Substanfele din\plante care se iransforma in vilamine
antirachitice sunt (sterinele, com ar fi ergostering, choleste-
vina, efe. '

Convertivea ecgoslerinei sub influen{a eadiajinnilor ultvi
violeie {rece prin urmitoarele etape:

Ergosterini - Lumisterinit — Tachisterini - Calcilerol sau
vitamina 1, (CsgHys OH).

Daca iradierea este impinsa prea departe, in  urnia
supraradierei iau nagtere: Toxisierolul, Suprasterol I si Su-
prasterol H, asa cii vitamina D, sau calciferolul este aproape
infoldeauna amestecata si cu acesti ultimi produsi Je iradiere.
D, nu se gaseste in naturd ci nnmai provilamina ei, ergo
sterina. :

Vitamina D, ce a fosi izolatd, mai intai s'a dovedit a 1
wentici cu uwn amestec echimolecular de vitamina D, st lu-
mistering.

Prin iradierea unei cholesierine (7—dehtdro-cheleslerina)
s'a obtinut deasemenea o substanta cu proprielidi antirachitice,
care a fost numiti vitamina D, dar cares in realitate s'a do-
vedit a ti identicd cu vitaminag naturala D din untura de pe-
el '
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Asa dar J—dehidro-cholesterina  este provitamina D,
cea mat raspandita din natura (sau in orice caz in corpul
animalelor).

Vitamina D se gaseste in untura de peste, in galhenugul
de ou, in unt, in ficatul de vifel, cornate mari, porc si miel

Provitamina 1), se giiseste in cluperci, curmale, pitlagele
rosii, salati, fructe, drojdii, ete. §i in special in toate vege-
falele vare contin ergosterina §i steroli.

Prin urmare, atat in regnul animal cat si in cel vegetal
cea mai mare cantitate de vitamina D se giseste sub forma
de provitaminil.

Confinutul substanfelor alimentare in vitamina D se ex-
primé in U, I. de vitamina D, cristalizatd. O unitate interna-
fionald este egala cu 0,0257 D..

Uscarea §i depozitarea fructelor si legumelor nu 1nHuen-
feazd continutul in vitamina D, decdt numai in cazul cénd
acestea sunt expuse aerului fin divizate.

Vitamina D este deasemenea rezistentd la fierbere, Ea
este mai rezistentd la oxidare decat\vitamina A si rdmane
stabild la influenta alcaliilor, ,

Neunola zilnled in vitamina Dot organismului uman. Ra-
portul dintre acidul fosforic gi c.pntmuiui in calclu al alimen-
telor ca si varsta ao fnartcf«tgﬂre influen{a asupra nevoii zil-
nice a organismului in ‘Vitamina D. De exemplu, copiii
mici au nevoie de 100 U. L. de vitaminad D pe zi pentruca sa
se desvolte normal, pe cand atunci cand rachitismul a inceput
sit s¢ manifesle, pentru vindecare este newvoie de 500 U, L
i} Vitamina E.

Factorul antisterilitatii san vitamina E este un amestec
de doud vitamine §i anume 2 si —tocolerol. Vitamina E este
liposolubild §i influenteaza atat cresterea cat si.fecunditatea.

Ea se giseste in embrionul de cereale, in legumele proas-
pete, in muschi, rinichi §i ficat de cornute, in galbenusul de o,
in lapte, unt, unturd, alune, banane, portocale, in uleiul de in,
susan, alune americane, cocos etc.

Continutul substanfelor alimentare in vitamina E se ex-
primd in mg de tocoferol.

Uscarea influenfeazd confinuful in vitamina E al fructelor
si legumelor, pentruca fenomenul de rancezirea grdsimilor in-
tereseazil si factornl antisterilitagii.
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Conservarea legumelor $i Tructelor industrializate nu in-
henteazd continutul lor in vitamina L.

v} Vitamina K.

Vitamina K san [actornd aidihemmoragic este un aestec
de 2 vilamine K, 8i K, sau Jdoi campusi ilochinanici  solubili
in grasimi. Avilaninoasa K proveoacd hemoragii la amimale
{pasiri, soureci ele.). La om vitamina K esfe necesari pentru
@ meniine in singe cantitatea normali de protrombin, care
coaguleazit singele n prezenta aerului, deci in caz de hemo-
ragii.

Vitamina K, se extrage din lucernii, spanac, varza sau
licat de pore, iar K. din bacteriile ce trdesc pe peste pulred.

Viiamina K, se géseste in fructe si legume, in seminiele de
plante oleicase (in, canepi, iloarea soarelni elc.), in cereale,
leguminoase, siecld, cartofi, in ficatul>animalelor (pore, pasire,
peste etc.),

Se crede cd vitamina K se péstreazit parfial in fruciele
si legumele industrializate ‘si rezistd intr'o oarecare masura
la fierbere, insé lumina solard directa o distruge chiar si in
lipsa oxigenului.

h) Vitamina F.

Vitamina F este un amestec de acizi grasi nesaturali. Ia
are o mare influentd asupra reproducerii si lactatiei. Actiunea
vitaminei I este aceeasi ca si actiunea acizilor linolic si li-
noleic. Lipsa ei din alimentafie produce uscarea si descuama-
rea pielei.

i) Vitamina P.

Vitamina P sau factorul permeabilitdtii se crede cia esle
un derivat flavonic apropiat de hesperidind si ca sustine si
Intdreste actiunea antiscorbuticd a vitaminei C.

In afara de vitaminele de care ne-am ocupal mai sus
mal exista gi alti factori care intereseaza tiziologia normala a
organismului uman, dar care nu sunt destul de bine cunoscufi.
Totusi, pentruca lista vitaminelor si fie cidt mai completa fi
vom aminti si pe acestia si anume :

In grupul vitaminei B si in special in amestec cu vita-
ming B; sau adermina se mai gisesc: factorul solubil H, vita-
min B, si vitamina H sau factorul Y.

In amestec eu vitamina C se gasesc: factorn) | sae anti-



pnewmonic st hemogennd sav Saclorul anli-anemiel pericnloase.

Pente o normala lactafic sunt necesare vitaminele [, si
I, iar pentre crestere (i special Tn soareci) factoral W.

Din suwmara descriere de mai sus, s’a putut constata cd
din punct de vedere chimic vitmninele sunt substanf{e care
apartin diferitelor clase de compusi organici (Lipoide, Purine,
Hidra{i de carbon etc,) si ca in majoritatea cazurilor in reg-
nul vegetal se gidsesc nu vitaminele propriu zise, ci asa
numitele provitamine, care sunt transiormate in vitaminele
respective, numai de catre organismul omului §i animalelor.

Intrucal menfinerea vitaminelor in fructe si legume nu
depinde numai de procedeele de indusirializare a acestor pro-
duse vegetale, ci si de felul cum sunt apoi preparate pentru a
fi consumatfe, credem c# o grupare a vitaminelor, dupd felul
cum se comporta fatd de grdsimi, apd, temperatura, aer, luming

etc. este absolut necesara.

Din punct de vedere al solubilitéfii, vitaminele se impart
in: liposolubile si hidrosolubile.

Vitamine liposolubile sau splubile in grasimi

Comportarea vitaminelor lu acliunea
Stabilitate = \\'iS =
Denumirea = ! ’
lermica Pastredfly | Fierberil Aerului Luminii
|in absenta a- , B X
. - erului stahtla| >tapild Stabild |pyi, oyidare| Se distruge
Vitimina A ané la n lipsa fu lipsa 48 iletrice
‘ })1200 C aerului aerulizl \ g
Provitamina A Idem Stubila Stabila  |Se oxideazéd [dem
i Provitamine-
Vitamina si o Stabile le trec in
provitaminele l?:l?lg;“}? in lipsa | Stabile Labile |vitamine.Vi-
D aerului taminele se
distrug
~ |chlarn pr_; 7 Sk E
; ! Stabild | Se distruge
Vitamina E zemz_lgerulm Stahilit in lipsa | prin rdnce- =
stabild pind aerului zire
la 2000 C i
o |Stabikiin ab{ Stablld n | Stabil# t | 3
Vitumina 1 . |senta aeruluijlipsa aerulul'lipsa aerului Labild i
|— == | :
e Stabild in ab-|] Oarecum |Stahbild inab- I
| Vitamina K |senta aerulni| stahild  |senta aerului Labild | Se distruge




Vitamise hidrosolubile sau solubile in apa

Comporlarca vitaminelor ia actiunea
| Stabilitale S
lermici Paslrarii Fierherit Aerutui | Lumimi
|

Denumirea

La temp. us- | l
cald stapili

Vitemina B, pand la Siahiki Lahila Lakila Labila
124°C

Vitamina B, 5‘]2”‘1‘3‘0}‘%“5 Stabila Lahils ' Stabili Stabili

Vitamina B, E k; 5 ‘ e '

B, B, =

Vitamina B, | Eﬁufa  Stabils i Siabﬂ‘& i { Stabild _St;bilfi

Vitamina B, e e s DTN TR

Vitamina Bw | Stabili | Stablla | Stabllé Stabila Stabil

Vitamina B, | ~— e —_" i ) = o T

Vitamina PP | F.stabildi | Stabild JWV‘JSE!b_iE‘— F.stabili | Stabila

Factorul anti-| Stabil pant | Oarecumt~| g 22 TV g

dermatitic la 1002 C stabil

Vitaming ¢ | Labia [ SEEHE | Labng Labild | Lanila

Factorwifibtedl] — oM — = I

Hemogenul - - - | - |

Faetonnd 1 — -— — 'ﬁ |

Faciorul L S M i

Factorul P = £ =

|
: ] |
Factorul J — — l — = A,_

Factorul W - |

In afard de aceea cd unele vitamine sunt insclubile in
ap# si ca atare acestea nu se pierd prin oparirea produselor
vegetale, iar altele sunt solubile i prin urmare prin oparire
o buna parte din ele se pierde, mai trebue avut In vedere si
faptul cd acfiunea fierberii asupra vitaminelor, in general,
este in functie si de reacfiunea mediului, deci de pH sau de acidi-
tatea activd, Fiecare vitamind are pH-ulei la care cste foarte
rezistentd i dela care, in sus sau in jos, devine ugor atacabilid
sau distrusa, '
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Odaldt ajunse n organism vitaminele au actiuni locale
sau directe si actiuni indirecte. Actiunile directe se referd la
faptul cd vitaminele influenteazd in bine schimburile nufritive,
aga ci atunci cand se stabileste nevoia zilnicd in vitamine a
organismulni uman se va {ine seama, in special, de intensitaten
schimburilor nutritive. ;

Direct, vitaminele activeazd asupra tensiunii superliciale
u celulelor pe care o diminneazd, din care cauzd membrana
celnlard devine mai permeabili si ca atare absorbtia substan-
(elor nutritive creste.

Indirect, vitaminele activeazi asupra secretiunii glandetor,
|} care O IMAresc sau o micsoreazd.

O altd serie de reactiuni la care dau jnagtere vitaminele
sunt cele specifice, care sunt absolut necesare penirn buna
functionare §i desvoltare a organismului. Pe de alta parte
pentru realizarea unor anumite reacf{iuni este nevoie de acfin-.
nea concertata a mai mulior vitamine,

In vederea acestui scop, ddm dupd Ki#ihnau') gruparea
actiunii vitaminelor pentru realizarea réaciiunilor dorite:

Cresterea rezistentei -contra infectiunilor: A, B, B,, C,
19590,

Mentinerea functiunilor sistemului nervos ceniral:- A, B,
B,, By, C.

Prevenirea anemiei: A B,;, C, D.

Formarea de noi {esuturi si formarea scheletului: A, B,
(ID:

Cregterea: foate vitaminele afard de vitamina H.

Mentinerea funcfiunii sexuale: A, C, E.

Afarai de acestea locul unei vitamine in seria concertata
este in functie de etate.

In general vorbind, vitaminele apar{in biocatalizatorilor
impreund cu hormonii si enzimele. Cu privire la natura lor
chimicd, intre vitamine §i hormont existd o inrudire dupa cum
dovedeste, de exemplu, hormonul sexual si vitamina E care
apartin sterinelor.

Tinand seama de faptul ca fermentul nu este o substanta
simpld ci un sistem de substanie a cérei actiune este in func-
tie de o grup# cataliticd si de o substan{d suport, de naturi

1} Cilad olin: 1o Stepp, Ermnfthrungslelwe S, 171
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coloidita, cum este cazul lermentulnn calben de o oxidare, I
care vilamina B, legalie de o substanla proteica constitae
partea aclivi sau la carboxilazi nnde parfea activa este vita
mina B, care Tn acest caz este lewata la acidul Yosloric san Ia
rozimasa din care face parte §i lactorul PP sau la esterasi
in care intrii 31 vilamina €, intelegem mai usor pentra o¢ pol
silh se iveasca avitaminozele, cave provin, o numai din Gz
lipsei de alimentaiie a vitaminelor proprin zise i si o fermen
{tlor respectivi.

2. Continutul fructelor in vitamine.

Cu privire la vitamina A (provitumina A) avem !

Fructe foarte bogate : murele, afinele, smeura, ciresele
negre, bananele.

Fructe bogate: coacdzele rosii, socul, agrisele, prunele,
anasonul.

Fructe sirace: merele, caisele,) ciresele (deschise la co-
loare), piersicile, portocalele, {Hmaile.

Fructe foarte sdrace: cipsunele, perele, strugurii.

Pentru vitamina B. )

Fructe foarte bogate: murele, socul.

Fructe bogate: snieura. coaciizele rosii, bananele, nucile,

Frucie sdrace:\(caisele, ciresile, piersicile, prunele, porfo-
calele, lamaile, metele, perelc.

Fructe foarte sarace: cdpsunele, afinele, agrisele, strugurii.

Pentru vitamina C.

Fructe foarte bogate: capsunele, coacdzele rosii si nevre,
hananele, micesele.

Fructe bogate: agrigele, smeura, murele, socul, alinele,
prunele, portocalele, limaile.

Fructe siirace: perele, caisele, piersicile, visinile.

Fructe foarte sdrace: merele, nectarinele.

Tinand seama nu numai de perfectionarea metodelor de
cercetare c¢i si de numarul experien{elor intreprinse. vom a
in cele ce urmeazd, dupd American-Chemical Society si alli
cercetatori un tablou de prezenfa principalelor vitamnine, in
parte, din fructele ce cresc la noi in farit st citeva din cele
exotice care se consumi si la noi.
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TABELA XIV

‘
Prezenfa vitaminelor in fructele ce se¢ comsumi la not
]

VITAMINELE
FELUL FRUCTULUI ] -

AL “grupul B. l s K.
Aflne . © & 5 @ 9w s e +- = =il s L =i
AGTIRe N . o eiws st gite | At bl St
Ananas . : 30 b ‘ = ]
Banane . W 6 e | - | i —
Caise . % b5 oW = w e e il L4 e
Cédpsune e z L L ‘ Jlodd
Coaciize ., . | = 5 = . e s tE =
Cirese dulei . oty i I oa -
Curmale . . e : | 2y Eat
Durle WIS SRrN 8 LT b Bt EA B ==
Gherghine . § o5 N = = =
Grape-fruit © o4 =, s B2 & i -+ AP
Gutui . . . . = — - =
Limai . . . 2§ b N + = =1
MHAcese - 0. EE s a0 zE s BES L o) (e ==
Mere . . TS - L4 f 4 —
Mere padurete . .. - i R -
Migdale 2 e ' - +
Mure L B - o6 4 3
Merisor . . . , . — = L =
Nectarine . : el f ) 2t o =
Tl Lt R e L . 4 4 8
Porel. @S S8y et van [ - - =t
Piersici . .. . , = L =1
Portocale .© & olu G0 g ! 1 L
Pornmbe e Bl S N Nl
Prupe < 1405 L3 3 o b o 4
Réchitele . . ., . ., ., | - - —
Scoruge . . L, . ; = i i
50C . e b e e 1 -
Smeurd . . . : i | 4 =
Strugori . . . s R f - i - -
Vigines'- £ 0 Sedwili 2 — | -+ —_

In tabloul de mai sus, semnul — nu insemneazd cd fruc-
tele nu confin vitaminele respective, ¢i aminteste cd péana in
prezent n’a apdrut nici un studiu relativ la continutul in vita-
mine al fructelor in chestiune,

a) Proeentul vitaminelor in fructele proaspete.

Pentrn ca cetitorul sd poatd sd se orienteze mult mai
usor si mai sigur asupra confinutului cantitativ procentual in
vitamine, socotim foarte necesar sd reddm in cifre, dupé diferifi
cercetétori, in tabloul de mai jos, con{inutul in vitamine al
fructelor proaspete in unitdfi internationale.
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TABELA XV
Continutul procentual in vitamine al fructelor proaspete in U. [ 1)

I : " C. :
FRUCTUL A ] iy K.

Alfine . . D ey 100 26 | 3—15
Agrige . . . 0 . 0 — — 100—300
Alame . 0 e s amne w] — 275 200
Ananas . . . . . . .| 110160 — 10—30
Banane . . . . . . . 250 30—50 16—30 —
Caise. . . . . . . .|2750-12040, 9-—44 3—20
CHpsune . . . s e s w 100 10 30—100 15
Coacdize . . . . . | 300500 25 30—220 —
Cirege . . S + | 3001600 | 10 10-50 = —
Curmale . . . . . . T5—100 | 30=50 ?
Dude. . . . . Vo — — 50—100
Gherghine . . . . : — — 10—30
CTUTUIRENES S B B e e — 10--14 —
Micese . . v wa | 6000—10000 — 12J0—1400 | 10
Mere proaspetu 42—120 4--80 4-—20 5,5(1
Mere proaspete dupd 3~ ﬁ lunii 1075 — 4--75 =
Mere pidurete . . 50—80C\  7—10 3—30
Merigor . . . . 1 . . — — 5—10 | —
Migdale o0 & ", b o WL 80 — =
Mure. . . . . . . N- — 2-15 -—
Nectarine . . . . . 1750 — —_
Nuci . . . . it - 100—200 —

| Pere . . . LY 8—20 3075 4—16 —
Pere pistrate 3—6 1ani 0 3—10 30—60 3—10
Plersici . . S~ . 70—4200 42 8—15
Portocale . 0¥ .| 300—400 20—30  20-30
Prune . 5 : - .= 3—10
Varietalca d" Agen il Lo 1750 — 6—8
Richitele . . ; — — | 1525
Scorvse . - . . . . . =t : | 10—40
SOCIRASEEE. e = = N 5—10
Smeura - . . . . . T = -7 |
Struguri . . . . . 50—~70 | 10—30 | 30—40 |

Tot in legédturda cu continutul cantitativ al fructelor in
vitamine meritd si fie amintit si faptul cd existdi o corelatie
pozitivd intre coloratia fructului si continutul lui in vitamina
A 51 grupa vitaminelor B.

Deasemenea trebue sd se {ind seama cd repartizarea con-
{inutului in vitamine nu este aceeasi in infreg fructul. De
exemplu: carnea sau pulpa de mere conjine foarte putin vita-
mina A si B si numai 1'3 vitamina C, pe cand coaja (epi-
carpul) este mult mai bogaté in A si B §i chiar in C. (10—175
U. L), iar casa semintelor are 4—15 U. I, vitamina C.

1)y Explicatia datd semnului - la tablovl XIV este valabila si in acest
vz,

D1 me — 1000 unitdfi irvternalionale.
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) dafluenfa nscarii si prelratarii asupra citaminelor,

In cecace privesie influen{a uscdrii i pretratirii fruclelor
asupra continutubl cantitativ in vitamine, din locrdrile publi-
cile pana in prezent de «ilerifi cercetatori, putem da datele

din 1abloul

TABLODL XVI

Continnful in vitamine al fructelor uscate in 15 1L 1)

) |
'- s C. -
FRUCTUL A, B. ; met.2) K.
|
Calse nesulfitate, useate la soare | 1830— 4500 45—100 ¢ —
Caise nesullitale si dehidratate | 3400— 9000 20 1=5 -
Caise sullitate, uscate la soare | 4372— 6630| 125 10—20 —
Caise sullilaie §i debidratate 7500170001 124 12--24 —
Caise suifitate, uscate la soare sau
dehidratade, dupd 1 ande pﬁstrare[ — ‘ 40v %) —
Mere uscate | = : = 59/, %) ~
Piersici nesullitate, uscate la soare| 2200 [ 152700 — =
I’lersici sulfitate, uscate la soare | 2500—3600 40 750 —
Picrsici sullitate, dehidratate 2500—3600 10 5—7 |
Pere uscate 310 [ 9)—125 [ 3—15 |
Frune nesalfitale, pretratate, de- I
Iidratate 80021200 | — —
I'une nesulfitate, uscate la spare |, 900—1000 | 6020 ==
| Prunc sulfitate, prefratate, dehisy}
dratate 1800 — 415
Prune sulfitate, uscate la soare | 1800 ey 4—20
Strugurl uscatl la soare = - | 45-50 - —
Striguri prefratatl, vscatfila soare 25 70—80 - =
Struguri pretratati, sulfitatl, us-
cali la snare 30— 35 30—40 — ==
Siruguri pretratati, dehidralati 170—178 30—50 — ==
Struguri pretratati, sulfitati, de-
hidratati 1 170--180 20—40 — ———

.

Din cele de mai sus reiese destul de clar ca, in alard de
specie, varietatea este aceea de care depinde conginutul in
vilamine al fructelor proaspete, iar pretratarea §i uscarea la
soure sau oo ajulorul caldurii artificiale influenteaza
mult confinutul §i fixarea vitaminelor in iructele respective.

Pe de alta parte este locu! sa amintim de faptul cd bio-
vidul de sulf Tiind ubn reductor puternic, pe langd alte func-

foarte

1) Vezi explicatia datd pentiru tabloul XIV ¢ XV,
2) Vezi explicatia dati la tablonl XV A
1) il osnld din canfitatea continntd in stare proaspdld.
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fiuni Tmpiedicit oxidarea si distrnperen unoe dinlre vitamine
(C in special) si prin urmare ajuta la tixarea si pastrarea lor
in fructele industirializate.

CAP. V1

INDUSTRIALIZAREA NUCILOR

Tara noastric produce o mare si frumoasd recolta de an,
Tolugi aceasta recoltd nu este valorificatd asa cum frehue,
pentrucit recolfarea si pregitirea nucilor pentru comer{ nu se
lace asa cum cer piefele respective. Aceastd pregitire incepe
dela recolta.

i. Recoltarea, cojirea si standardizarea.

Obisnuit, nucile se recolteaza atunci cand cojile verz ao
cazut jos.

Din punct de vedere tehnic recolta nucilor urmeaza a
se face nu atunci cand toate cojile verzi au crdpat, ci o me-
mentnl cdnd miezul a ajun$’la maturitate.

Momentul acesla se‘realizeaza atunci cand in partei opusad
pedunculului si anume,” (mai mult pe partea expusi soareiui)
apar mai intdi puncie izolate, apoi insulete de pele brune pe
fond gélbui, iar la caliciu sau in altd parte apare o crapatura
in coaja verde a nucii (a cdrei colorafie intre timp a devenil
galben-verzuie).

In acest moment miezul are o coloare galbuie, viabia si
cu gust de nuci bine coapte si este complet separat de coag
lemnoasé.

@) Indepdriarea cojilor ver:i,

Operafia indepartdrii cojilor verzi se face cu mana sau
cu masini speciale, fie Inainte, fie dupd ce in prealabil au lost
{ratate cu apa rece sau cu gaz etilen.

Decojirea cu ajutorul apei se face asifel: nucile cu coaja
verde se pun in saci de cinepd si se udd cu apd rece din
cand in cand sau se pun i cdzi, butoaie, putini, hardaie, pe-
ste care se toarnd apa rece de isvor. Apa se schimba din
cand In cand.

In saci san in vase de lemn, sub influen{a apei de isvor
nucile stau —-24 ore, In acesl interval de timp, in alari de
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ndare sau inlocuirea apei, se indeparieaza loale nucile ale ca-
ror coji verzi au cridpal.

Daca nucile au fost recollale la momentul oportun, prin
acest proceden decojirea este gala pand in cel mulf 10—12
ore. Majoritatea se decojeste insa in timp de 2—3 ore.

Decojirea nucilor prin tratare cu etilen-gaz dureaza 36—
84 ore.

Etilenul (CH,=CH,) este un gaz incoior cu miros dul-
ceag si apreabil. Are greutatea specilica egald cu 0,97, din
care cauza viteza lui de difuzare este aproape egald cu a ae-
rului si ca atare se impragtie deopotrivd intr'un spafiu inchis.

Este un gaz inilamabil, iar in amestec cu aerul la con-
centrafia de 3—349, formeazid un explosiv puternic. Totugi
nu este nimic de temut pentrucé se foloseste in concentratie
de un volum la 1000 volume de aer, concentratie care nu afec-
teaza cu nimic viata.

Efectul anestezic al etilenului se resimte la concentratia
de 1 la 10 par{i aer.

Etilenul se vinde in cilindri de, ofel sub formi de gaz
presat, sau nelichefiat.

Cand se lucreazd cu acest gaz sd nu se fumeze sau si
se laci foc in camerele respective.

Prepararea nucilor penfru decojire. Dupid recoltare nucile
se pregatesc pentru a fi decojite, cu ajutorul etilenului. In care
scop se indepédrteazé toate acelea ale caror coji verzi sunt
deja  deslipite de coaja tare si cele atacate de insecte, iar
dupa aceea se pun intr'un loc unde se rdcoresc pand ce {em-
peratura lor a scdzut la 18—20° C.

Nucile alese si aduse la temperatura aratatd se ageazd
pe tdrgi sau gratii in straturi de 10—15 cm grosime, iar aces-
tea se pun la aceeasi distantd una de alta.

Gratiile cu nuci se pun in camerile de gazare, pe su-
poriuri.

Camerele de gazare trebue si fie aslfel construite incal
sd nu aibd, dacd e cu putinia, nici o pierdere de gaz. Cu pre-
cautiunile necesare luate se pot folosi si celulele de sultitat,
insa trebuesc prevazufe cu un ventilator sau un oarecare alt
sistem de ventilatie puternica.

Dupd ce camera s’a Incdrcal cu nucile ce urmeazéd a fi
decojite pe aceastd cale, se dd drumul gazului etfilen din tubul
in care se gaseste presat, sa pdlrundd in camera respectivi,
aga cum se vede in fig. 22,
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Robinetul de deschidere este previizul cu un  dispozitiv
care misoard gazul, asa ca esle ugor de gliut cand {rebue
oprit accesul gazului, dacé {inem seama ca pentru 1000 m?
aer {spatiu de camerd) e nevoie de 1 m*® de etilen la aceeasi
temperatura. ’

Intr’o astfel de atmoslerd nucile stau 36—84 de ore, ins#
ventilarea sau aerisirea camerei se va face dupd fiecare 12
ore, iar dup# aceea se introduce din nou aceeagi canfitate de
gaz. Ventilarea gi introducerea gazului se repetd pana ce ope-
ratia este gata, ceeace este usor de recunoscuf, prin faptul ca
din tare cum era la inceput, coaja verde a devenit moale.
Durata aerisirii variaza dela 20--60 minute.

In timpul operatiei, temperatura nu trebue sa depdseascd,
28—30° C, iar umiditatea relativd 75—80%,. E mult mai bine,
insd, dacd temperatura se mentine intre 18—25°C, pentrucd
altfel se influen{eazd coloarea miezului de nuca.

Tratarea cu gaz etilen poate fi\facutd in mod intermitent,
cum s'a descris mai sus sau continuu, in care caz gazul este
admis si evacuat fiard intrerupere.

b) Spdlarea. ‘

Nucile ale cédror cojitverzi au fost indepértate fie prin
tratare cu apd rece, e prin tratare cu gaz eftilen, ca si
cele cojite in mod (natural, dar care sunt murdare, trebue
spalate.

Pentruca sd-si atinga scopul, adicd pentruca sa inlafure
orice urméd de murdérie de pe nuci §i sd lase cojile tari libere
de orice pete, spdlarea trebue ficutd imediat ce nucile sunt
decojite. In caz contrariu, mustul care rezultd din sdrobirea
cojilor verzi, in timpul decojirii péteazd nucile, iar aceste pete
nu pof fi indepidrtate nici prin procesul de inalbire.

' In mare, nucile se spald cu ajutorul unor masini special
construite, iar operafia in sine nu dureazd mai mult de 2-—-3
minute. In mic, spalarea se face in hardaie prin frecarea nuci-
lor cu manile. Nucile decojite in mod natural §i care sunt cu-
rate nu au nevoie de spilare.

¢) Uscarea.

Uscarea nucilor dupd decojire si spdlare se face la aer
sau cu ajutoru! dehidratorulvi. Teraperatura ecritica la dehidra-
tare este de 44—45°C.

Uscarea la aer se face cu ajutorul tidrgilor sau a unor

7
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rastele de sarmil (lig. 36) care se suspendd pe niste culmi. Si
nu se expund direct la soare, pentrucd in acest caz apa eva-
pordndu-se prea repede, nucile crapi.

Fig. 36. Rame speciale penfru uscaréa nucilor

La recoltare, nucile contin 30—37°%, ap4, iar pentru inal-
bire trebue uscate pand ce apa scadé la 6—8%,.

d) Indlbirea nucilor. )

Operatia de inilbire anucilor se face cu ajutorul unor
solutii chimice a cdror compoziiie variazéd, dupd cum aceasta
se face in mic sau in mare.

Solufia folositd este un am estec, In dilerite proportii, de
hipoclorit de calciu, carbonat de sodiu si acid sulfuric sau in
locul hipocleritului de calciu se poate folosi si clorohipoclo-
ritul de calciu.

Micul cultivator poate indlbi nucile folosind solutia pre-
paratd din 6 kg. hipoclorit de calciu si 3,300 kg. de carbonat
de sodiu pentru 123 litri de apa.

Cand avem de indlbit cantitdti mari de nuci (vagoane)
lucrdam cu doud solufii si anume A si B.

Solutia A se prepard din 5,8 kg. hipoclorit de calciu si
1,36 kg. carbonat de sodiu cristalizat pentru 100 1 api.

Aceasta se mai numeste si solufie bazici.

Solufia B se prepara din 125 cm?® acid sulfuric concen-
trat pentru 100 litri apd. Aceasta e solutia acidi.
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Solutiile nu se amestecs intre ele decdt in momentul fo-
losirii, In magina de inilbit.')

Timpul cat stau nucile in soluiia indlbitoare nu trebue si
fie mai lung de 4—5 minute.

Uscarea nucilor dupé indlbire sd face dupd aceleasi norme
ca si uscarea dupa spilare.

e) Sortarea nucilor.

Atédt pentru a ugura uscarea cat mai ales pentru sepa-
rarea lor calitativd, dupd indlbire, nucile se sorteazd sau se
aleg.

La aceasta sortare sau alegere se tine seama in primul
rand de mdarimea §i coloarea coajei tari, apoi de faptul daca
coaja tare are aceeasi coloare peste tot si daci este bine in-
chisd san nu.

Un alt criteriu de alegerea sau sortarea nucilor dupd In-
nélbire este si varietatea.

f} Marcarea.

Dupé sortare, nucile se stampileazéd fiecare in parte cu
numele calitdtii respective. Stampilaren se face cu mana sau
ci magini speciale. Prin ,stampilare garantim cump#ritorului
tipul cumpérat i conseliddm reputatia calitatii respective.,

g) Cojirea nucilor.

Nucile atacate de insecte, cele arse de soare si cele pi-
tate (care nu s’an putut bine albi) etc. daci s’'ar vinde ca
atare s’ar valorifica pe un pret foarte redus.

Pentrn a evita acest lucru, nucile se sparg, se aleg mie-
zurile de coji, se sorteaza dupd mirime, califale si coloare si
se impacheteazd pe calitati, in cotii speciale de 200—1000 g,
Toate aceste operafiuni se fac in med mecanic,

Pentru a dovedi ce pierdere calitativi suferd cultivatorii
nostri de nuci, prin faptul céd le recolteazd atunci cand cojile
verzi au cizut, Calfornia Walnut Growers Association a alci-
tuit o plansé in care miezul de nucit este aranjat dupd calitafi
in funcf{ie de coloare®), Fiecare va recunoaste calitatea ce pro-
duce din compararea plansei cu recolta proprie.

h) Standardizarea nucilor.
Pe langd Iactorii care sustin §i condifioneazdi deslacerea
1) Pentru detalii vezi 1. F. Radu., Tehnica faalbirii g1 conditionarii

wucilor, Publicat. I C. A, R. Nr. 5471630,
2) hbem pag. 46,
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nucilor pe piata internd, standardizarea calitativd $i mentine-
rea ei usureazi foarte mult exportul acestor produse,

In vederea acestui scop, Ministerul Economiei Nationale
in ,Norme de standardizare a produselor pomicole $i viticole
pentru export*, prevede urmatoarele:

JArt. 7. — Nucl,

Nucile se vor exporta fie sub formd de nuci in coaje, fie
sub forma de samburi.

Sunt permise la export numai nucile care intrd in urmé-
toarele clase:

Nucile in coaje clasate astfel; ,Standard Roman*.

| 26 mm — 28 mm denumite ,Star“

diametrul J 28 mm — 30 mm 4 Medium*
mic 30 mm — 32 mm " ,Fancy*
32 mm in sus »Jumbo®

Samburii de nuci se clasitica astiel'D,Standard Roman®

Jumitafi albe denumite ,Extra halves®

Sferturi albe denummite ,Extra_piéeces®

Jum:tati brune denumite ,Halves*

Sterturi brune denumite  gPiéces”.

Miezul negru provenitatlin nuci stricate ¢ permis la ex-
port cu specificarea degsamburi negri peniru uleiuri®. Nucile
in coaje se vor exporta’in saci noi de 50 sau 25 kg. bruits,
iar samburii in lazi de 25 kg. netto, 12,5 kg. netto, 5 kg.
netto.

Lazile vor §i cdptusite cu bhartie pergament, jar lemnu!
lor s& fie perfect uscal. Miezul negru se va putea exporta si
in saci. Pe saci se vor face urmitoarele inscripfiuni: numelie
si marca asociafiunii din care face parte exportatorul, greuta-
tea. calitatea $i marca exportatorului; iar pe ldzi urmétoarele:
numele §i inarca ascciatiunii, greutatea netto, tara, denumirea
calitatii si marca exportatorului. Nucile in coaje vor trebui sa
fie uscate, sdndtoase si nestrivite iar samburii vor fi uscati,
sandtosi si nevierméanosi. Albirea nucilor se va Jace astiel
Incat miezul si nu fie atacat de vubstanfe. Exportul nucilor
albite cu acid sulfuric, azotic sau clorhidric este permis numai
atunci cand existd o cerere expresd a importaterulul.

Toleranta calitativii esfe de 109"

2. Pastrarea nucilor.

Nrcile se pastreazd in localuri rdcoromse si lipsite de



orice Tel de mivosuri nepldcente. farns temparslorn 88 i
prinsa infre O si 9% €, iar vara intre @—d4° O smidiiatea
tirmpul veril sa atinga 65", Lasate i caiera fa femoeradnm
aerndud, Ta thmpul veril, nucile rancezese.

In conditiuniie de mai sus nucile se pot pasira 15—
luni fira a e putea distinge de cele proaspal recoltate.

Localurile de pastrarea nucilor in coaja vor i indeaproagne
supravegheate pentruca sa nu fie infectate de molia fructelor
(Piodia interpunctella H. b.j. caci in acest caz deprecierea cili
tativd a nucllor este foarte mare.

In urma experientelor intreprinse de noi cu privire i
pastrarea nucilor in coaje, desi la pastrat au fost puse numn
nuci sdnatoase, dupa 16 luni de pastrare In localuri in cnee
molia a putut patrunde, s’a putut constaia ci deprecierea
tativd a miezulul variaza intre 4,6 si 139/,

Daca nucile Tn coala se vor pastra n localuri unde vl
are acces liber, din experientele ngastre rezulta ca deprecicron
calitativa atinge 100%,.

In acest caz nucile au—coaja tare unsuroasid, pentiud
acizil grasi rezultati din hidrolizarea grasimilor, in urma
vitatii larvelor de Plodiagdmbiba coaja tare.

Greutatea nucilopin coaja, cultivate la noi in {ara, vario oo
intre 2473546 gajar diametrele intre 30;30 si 50/55

In medie 120—130 bucafi in coaja tanfaresc uwn ku. |
cand findnd seama de extreme, la 1 k. infra 29 i
hucafl.

1 kg. de nuci in coaja da 456—570 u. miez, daca su
bine péstrate si numai 250—350 g. In caz contrariu.

Raportul infre coaja tare si miez variazi dela 52—y

3. Valoarea alimentara a nucilor.

Exprimata in calorii, valoarea alimentard a nuciler el
de 724—780 de calorii pentru 100 g. miez.

Miezul de nucd serveste ca aliment accesoriu, ca alimen!
in cazuri critice si ca sursa principalda de grdsime (60—707,
olei).

In ceeace priveste valoarea alimentard a miezului de
nuci exprimatd in celorii, este bine sda amintim cd nuca este
intrecutd numai de unt, unturd si oleiul de méasline {uside
lemnul), Este vorba bincinteles. nuwmai de alimentele obisnoite,
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CAP. VIL
INDUSTRIALIZAREA LEGUMELOR PRIN
USCARE LA SOARE

1. Generalitati.

Peniru motivele ardtate la industriaiizarea iructelor, le-
vumele se industrializeazi si ele prin tratare cu diferite sub-
slante chimice si uscare la soare,

Industrializarea legumelor prin uscare este foarte desvoi-
fata in t{dri ca Elvetia, Olanda, Statele Unite, Germania, etc.
Maximum de desvoltare a acestei industrii a fost ating in timpul
rézboiului mondial (1914—1918} si a fost cu mult depésit in ac-
iualul conilict internafional.

Pentro a sustine aceste afirmafii amintim ci in Germa-
nia de exemplu, dela 1 lulie 1913 si pénd ia 30 Iunie 1914
¢'au industrializat prin uscare numai 2:060.000 kg. fructe si
legame, iar in

1614115 . c . : >0 5.300.000 k.
191516 . . : P . 15.300.000
1916/17 : . 31.006.000

Totusi, industrializarea\tegumelor prin uscare pentru ar-
mata n'a fost luata In contiderare de Statul German decat in
1916, cand a inceput sd controleze fabricele societdfilor care
lncrau In acest scop.

Dupéd rdazboi preduciia de legume uscate a scédzut, pentru
ca incepand din 1934 s& creascd din nou dupa cum urmeazd:

193435 . . . 474600 kg.
193536 . ; 3 8828007 &
1936/37 . ‘ . 1.286.600 ,
1937/38 . I . L§98.400
1938/39 . - . o 2. 2B0.000

Am dat produciia de legume uscate din anul 1934 pen-
irica de atunci incepe planificarea industrializarii legumelor,
in cadrul planului de 4 api

In general produciia de legume uscate variazd dupd Sta-
lele respeclive si anume:

Stitele Unite . . 1937 cca 1.139.514 tone
Anplia inainte de . (939 . . 605006
Franta, produociia

anualdt inainte de (939 . s ke 00s v
Halia nainte de . 1939(iructe

Si lepume) 200,000
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Paralel cu desvoltarea industriei irigorifere menite sd in-
‘tature pierderile cauzate de stricarea rapidd a produselor hor-
ticole in stare proaspitd (fructe si legume}, industrializarea lor
prin uscare urmaresie acelasi scop. Ceeace s'a spus cu privire
la fructe e bine si fie amintit si aici.

Sa nu se uite cd din legumele de calitate infericard nu
se va obfine niciuvdatd produse de calitate superioard.

Prin urmare, legumele ce pot fi consumate cu plicere in
-stare proaspéitd sunt si cele mai bune pentru uscare. Aceasta
inseamnd cd nu fiecare varietate sau soi de legume este buni
de industrializat prin uscare si cid cele apte pentru aceasta nu
pot fi oricand si ori cum recoltate.

Pentrucid toate prepardrile (pretratdrile) si prelucrdrile
suferite de legumele destinate industrializérii se fac cu un sin-
gur scop: obfinerea de legume uscate\ de calitate superioard,
se intelege dela sine cd toate operafiunile trebuesc fdcute cu
-cea mali mare griji.

‘2. Operatiuni preliminare in vederea industrializariilegu-
melor.

-a) Recoltatul.

Culesul sau receltatul legumelor destinate industrializérii
prin uscare se face cu aceeasi grijd ca si pentru fructe, ca si
nu se prejudicieze intru nimic valoarea lor comerciald si nici
ca prin prejudiciile cauzate si se impiedice intr'o mésuri oare-
care operatiile de pregétire si prelucrare. Operatia se face fie
'cu mdna, fie cu ajutorul unor ustensile sau magini speciale.

Momentul cand se face recolta are o influentd hotira-
toare, atat asupra operatfiunilor antemergéitoare, cat mai ales
-asupra calitdtii comerciale a legumelor respective in stare
uscati. .

Din acest punct de vedere, in majoritatea cazurilor, legu-
mele nu se recolteaza la maturitatea fiziologica, adicd atunci
-cdnd au facut fructe, ci la un moment de desvoltare care asi-

gurd nu numai cantitatea ci mai ales calitatea. Acest moment
‘se numeste maturitate comerciala.

b) Spdlarea.

Dupi recoltare atat rdddcinile cat si frunzele sau fructele
de legume trebue spdlate cu [oarte mare atentie pentru inde-
partarea impuritdfilor care aderd de ele.
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Spdlarea legumelor se poate face prin inmuiere, agitare-
gl prin stropire.

Inmuierea sau finerea legumelor in apd citva timp nu
este 0 metodd elicace de spilare prin care si se indepirteze
impuritatile respective, ¢i este mai mult un procedeu prelimi-
nar care ajutd spalarea prin agitare sau stropire, mai ales la
pitkigelele rosii, vinete, ardei, spanac, etc. Se cere ca sid se
foloseascid apd din belsug si sa se schimbe destul de des, pea--
tru ca altlel inmuierea poate servi ca mijloc de stricare a le-
pumelor respective,

Spalarea prin agitare ajuta la indepartarea impuritétilor
aderente la supratate frunzelor sau radacinilor de legume. Agi-
tarea se poate lace cu mana sau cu mijloace mecanice (fig. 37)

Fig. 37. Magind pentru spalat legume. Agitarea se face in mod mecanic,

Agitarea se poate face si cu ajutornl aerului comprimat,
metoda care se foloseste deobicei in industria mare pentru
spalatul spanacului, de pilda.

La acelasi efect se ajunge dacd apa se agitd sau se face
sd circule cu ajutornl unei pompe. {fig. 3B).

Spélarea prin stropire este metoda cea mai bund de spi-
lare a legumelor §i chiar a fructelor cénd este cazul, mai ales,
pentru legumele de care impuritigile sunt in parte aderente, fapt
peniru care in prealabil av fost inmuiate in apii (fig. 39).

Succesul acestui fel de spdlare este in stransi legdturd cu
presiunea apei, volumul gi distania dintre stropitor i legu-



mele  respective. Un  curent de stropire cu volum mic sub

Fig. 39. Masina de s;;alat fructe si cinperci prin stropire.

;presiune mare este mai eficace decat aitul cu volum wmare §i
presiune micd. (fig. 40).
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PMig. 40, Masind de spdlat fracte si legume prin stropire cu vohin mic i presinne mare.

c) Sortarea sau alzgerea.

Sortarea sau alegerea legumelor pe calitdti este una din-
tre operatiunile care ugureaza pretratarea si prelucrarea legu-
melor respective i ca atare asiguri dela inceput calitatea pro-
dusului final. Sortarea se face dupd mérime, dupd gradul de
maturitate, dupd starea sanitara, dupd scopul urmarit. In orice
caz se vor indepdrta dela prelucrare toate legumele care nu
corespund scopului urmarit. Sortarea se face cu mana cind e
vorba de cantitd{i mici si cu masini speciale in cazul preln-
ordrii a mari cantitd{i de legume.

d) Decojirea.

Decojirea (curdtatul de coajd) la cartofi, morcovi, p#tla-
gele rogii, etc. in mare se face cu aparate speciale (fig. 41 si
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42}, iar pentru ne-
voile proprii cu mana.
Sunt legume care nu
pot fi curdfate decat
numai cu mana, cum
‘& ceapa, usturoiul, etc.

“Cariofii, sleclele,
morcovii, etc. se pot
coji si prin fierbere
‘cu apd sau in legie
10 /%

Ardeii, de orice
varietate, nu se co-
jesc, ¢i li se indepér-
teazd numai semin.
fele.

Varza se curdtd
de fioile exterioare §i
se libereazid de inim4
sau de cucean care e
lemnos. (fig. 43).

e

§ Fig. 41. Aparat pentru decojit
cartofi.

LS

Fig 42. Aparat pentru curidtat (decojit) Fig. 43. Aparat pt. scos inina
{ Jegume (morcovi etc.) coceunulul ta varza
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Sparanghelul se spald bine §i se sorteazé {indndu-se seama.
de Irdgezime, grosime, lungime, etc.
e} Taierea in bucdqi.

Taierea in buc#dti are de scop ugurarea uscirii legumelor
respective gi se practicd mai ales pentru amestecul de legume
destinat preparidrii de supe. Forma bucitilor, ca si grosimea
lor este foarte variabili. De exemplu, cartofii se faie In buci-
tele cubice sau rotunde, groase de cel mult 3 mm san in bu-.
cafi lungi, cum sunt cartofii pai, etc. Varza se taie cu magini.
adecuate. (fig. 44, 45 si 46).

Wi %
&

Fig. 44. Aparat penfru taiat cartofi, morcovi, efc

1) Opdrirea sau prefierberea (indlbirea).

QOpérirea sau prefierberea se face cu scopul de a lixa co~
loarea gi de a pdsira gostul unor anumite legume. Opdérirea.
distruge enzimele, ugureazd uscarea gi impiedicd orice proces.
care ar tinde la intdrirea (pierderea frdgezimii) legumelor res--
pective prin uscare. Patligelele rosii, ceapa, ardeii, etc., dau.
acelasi fel de produse uscate fie cd aun fost sau nu opérite in,
prealabil.
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Opdrirea se lace o vapori de api, san direct in apit

ilerhinte.

]

Fig. 46. Magind pentru tdial péstdi de fasole.

g) Durata opdrituiui.

Fie ci se lace in vapori de apd, lie in apé lierbinte, durata
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opdritului variaza cu natura si gradul de maturitate al legu-
melor respective.

De exemplu, in vapori de apd, opdritul este de: 2 mi-
nule pentru varzd, 2-3 minute penttu spanac, dovieci si do-
viecei; 5 minute pentru fasole, ceaps, porumb verde, cono-
pidd; 8-10 pentru varza, etc.

Cartofii, napii, sfecla rosie, etc. pot fi {inu{i in api fiarta
pana aproape de fierbere, etc. Unele legume prin uscare dau re-
zultate mai bune dacd se opdresc cu o solufie de 2%/, sare de
bucatdrie; morcovii, de exemplu, se oparesc inir'o astiel de so-
lufie timp de 2-4 minute, ca gi napii, pastarnacul rddacini, etc,

i

Fig.47. Instalatle perntru opérlt legume

Opiirirea se Jace mult mai bine In apd, decat In wvapori
de apd. Pentru opadrit fie in vapori de apd, fie in apd cloco-
tinda se folosesc masini special construite din metale inataca-
bile. Se pot folosi deasemenea cosuri de sarmé galvanizata sau
chiar de nuiele. Dupd opdrit se scurg destul de bine.

h) Sulfitarea.

Unele legume, de pilda cartofii, in loc sa fie oparifi se
sulfiteazd, mai ales atunci cand se usucd pentru a ii transfor-



[ 11

mati in Fiind necesard industriei textile, In acesi scop s¢ va
folosi 150-200 g. floare de sulf la 1 m3 spatiu.
Durata sulfitdrii este de cel putin 20 de minute.

i) Echipamentul necesar.

Pentru recoltatul legumelor folosim: cutite, foarfece, si-
pélige, sape, pluguri sau alte magini §i coguri sau ladife pen-
tru pus legumele recoltate.

Pentru sortat folosim masgini adecuate ca §i pentru taiatul
legumelor respective.

Opirirea (albirea) sau prefierberea legumelor se face in
insfalaii anume, sau simple cazane sau caldiri. (fig. 47).

Pentru sulfitare folosim aceleagi celule ca gi pentru fructe.

Targile pentru uscat legumele se fac mai mici san de
aceleagi dimensiuni ca si cele pentru fructe. Pentru unele le-
gume se pot folosi §i tirgile de refea de sarmd, pentrucd ecle
nu reactioneazd asa de intens cu apetalele respective, cum se
intAmpld, de pilda, cu fructele.

3. Uscarea legumelor la soare.

Recoltate si pregétite ca mai sus, legumele se pot usca
prin expunere direct lasoare ca si fructele, cu deosebire ci
legumele se intorc .in‘fiecare zi de 2-3 ori.

Pentru uscat'se folosesc tirgi de metal sau de lemn, har-
tie pergament sau solarele, ca §i la fructe.

a) Durata uscdrii.

Legumele stau expuse la soare pani ce s'au uscat foarte
bine, adicd péand ce apa a scdzut la 5-6%, In aceastd stare
legumele stranse in mand paraie gi se sfdramdi.

54 nu se uite cd unele legume cum sunf, de exempluy,
mazdrea, fasolea verde, spanacul, pdtrunjelul, mérarul, etc. vor
avea dupd uscare o coloare mai frumoasid, dacd se vor usca la
umbrd, decét atunci cénd sunt uscate direct la soare.

b) Sterilizaren legumelor uscate.

In timpul uscérii la soare, legumele pot fi vizitate de di-
ferite insecte care-si depun oudle pe ele. Pentru a preintam-
pina orice nepldcere dupd uscare, legumele gata uscate se baga
in apa clocotindéd cel putin un minut, sau se {in 2 minute in-
tr'un cuptor la 62°C.

L.egumele sterilizate prin opdrire se pun din nou la soare
ca sd plardd apa ce ar i absorbit in timpul acestei operatiuni.



¢) Strangerea si impachetarea lequmelor uscate.

Cand legumele s’au uscat destul de bine, dupd ce au fost
sterilizate prin opédrire ca $i cele prin incdlzire la 62°C se
strang gramadé si se impacheteaza imediat aga dupd cum se
va vedea la impachetarea legumelor uscate prin cildurd arti-
ficiaia.

d) Revizuirea pachetelor cu legume.

Dupd 2 cel mult 3-4 zile de la impachetare, legumeie us-
cate la soare se vor inspecta sau rtevizui spre a vedea daci
nu cumva au fnceput sd mucegdiascd, in care caz se vor ex-
pune din nou la soare spre a desdavarsi uscarea.

La noi la fard ca si la orage, in familiile de muncitori se
practica uscarea unor anumite legume ingirate pe atd si
atarnate pe culmi anume fidcute sau pe sub streagina casei, pe
prispi sau la cos in care caz se si afumi. Afumatul se practici
mai mult pentru ardei.

Insirate pe atd se pot usca: ardei, fasole pastdi, ciuperci,
pdstarnac, patrunjel, morcovi, etc.

Cartofii, mazarea, fasolea boabe; etc. se fierb, se cojesc,
se trec printr'o masind de tocat si, apoi se usucd la soare,
ob{indndu-se un fel de firisoare,¢a de macaroane.

CAP. VI

INDUSTRIALIZAREA LEGUMELOR PRIN DEHIDRATARE
SAU USCAREA CU AJUTORUL CALDURII
ARTIFICIALE

1. Generalitati

Majoritatea legumelor pierd apa prin evaporare sub in-
fluenta aerului incilzit care circuld in dehidrator, din care
cauzd uscarea in curenfi paraieli este de preferat.

Temperatura ini{iald poate fi in general de 80-85%C, iar
spre finele uscirii de 60-65°C; in orice caz sd nu se depidseasa
temperatura de 63%C, c#ci altfel legumele respective se bru-
nifica.

In curenfi contrarii, pentru a scurta durata uscirii, se va
face ca aerul sd circule cu o mare vitezd peste tdrgile cu le-
gume. Pentru cea mai mare parte de legume, durata uscarii
este de 6 ore.



2. Dehidratarea cartofilor.

a) Dehldratarea carfgfilor pentru scopuri culinare.

Cartofii se taie in bucdti de circa 3 mm grosime, se o-
paresc 2-5 minute in apa incilzitd la 80-100°C, se spald cu apd
rece si se usucd in dehidratoare in care umiditatea aerului este
mai ridicatd, iar temperatura nu trece de 65°C. Cand ope-
ratiunile de mai sus sunt bine conduse, cartofii uscafi au o
coloare albicioasd, cel mult gédlbuie. Sparti intre degete, spar-
tura trebue sd fie ascutits, iar in interior trebue s& aiba un
aspect sticlos si nu unul fdinos.

Ratia de uscare: 5-7: 1. adicd din 5-7 kg. de cartofi
proaspeti obfinem 1 kg. de cartofi uscafi.

Durata uscirii: 6-8 ore.

b) Faina de carfofi.

Fédina de cartoii folosita in brutdrie se obfine din cartofii
fier{i sub presiune timp de 15-20 minute. Dupd aceea cu aju-
torul a 2 cilindri ce se rotesc in sens contrariu, prin care cir-
culd vapori de apa sub presiuné, cartofii fierti sunt zdrobifi si
uscati. Se rad apoi de pe acesti cilindri, se macind $i se cern
in mod mecanic,

¢} Fdina de cartofi sulfitati.

Industria textild foloseste mari cantitdti de faind de cartofi.
In acest scop cartofii sunt bine spilati cu apd pentru a inld-
tura orice urma de sol, etc., apoi decojifi sl téiafi in buc#ii.
Aceste operafiuni se fac in mod mecanic. Cartofii astfel pre-
gatiti se sulfiteazd intr'un aparat cu functionare continud ca si
la sulfitarea merelor si se usucd in dehidratoare la 90-93°C,
in care aerul circuld destul de repede. Dupd uscare se macind
si apol se cern,

3. Dehidratarea cepei.
" Pentru uscat, ceapa se faie in buci{i foarte subtiri, cdci
alifel se usucd greu si capitd o coloare inchisa.

Nu se opéreste, ci pentru a impiedica innegrirea se intro-
duce, inainte de dehidratare, intr'o solutie de 5%, clorurd de
sodiu, la rece, in care se tine timp de 3-5 minute, sau chiar
numai in apd rece. Tratamentul acesta previne innegrirea atat
in timpul uscérii cat si dupd aceea.

In timpul uscdrii temperatura si nu treacd de 60°C, pen-
trucd pe langd faptul cd produsul obtinut are o coloare inchisd

se pierde si din gusiul cepei. z
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Durata uscarii variazd dela 4-6 ore. Ratia de uscare este
de 10-15: 1.

Uneori ceapa uscatid se transiorm# prin méicinare intr'un
fel de fdind, care este foarte mull folositd in industria alimen-
tard, mai ales in Statele Unite.

4. Dehidratarea radacinilor gi fructelor de legume.

a) Morcovii, guliile, napii, {elina si sfecla rosie.

Dupd ce aceste rdddcinoase s’au spilat de orice impuri-
tati, se opdresc intr'o solutie lierbinte de carbonat de sodiw
1-3'/y, se spala bine cu apé rece $i apoi se taie in buci{i de
forma §1 mérimea cerufd de piata. In nici un caz bucdfile nu
vor fi mai groase de 3-5 mm.

Aceste legume se usucd foarte repede pentrucd suportd
temperaturi ridicate (peste 80¢C.).

Uscarea dureazd 2-5 ore gi e gata cand bucifelele luate
in mand sunt tari si casante.

Ratia de uscare este de 12-14: 1 pentru morcovi, 14-16:1
pentru gulii, 10-12: 1 pentru napi, 12<14: 1 pentru {elind si
8-10: 1 pentru sfecld rosie,

b) Pdtrunjelul si pdstarnacul rddgeini.

Dupé spilare se inlaturd fbate frunzele si varturile rida-
cinilor, se taie in buciti de\4-5 cm. grosime si se pune la
uscat cat mai repede cu putin{a. Daca lucrul acesta nu e po-
sibil imediat, ridécinile astiel taiate se pastreaza catva timp
in apéd pentru a inldtura decolorarea in prezenta aerului.

Nu se oparesc pentru a nu se pierde aroma respectiva,

Uscarea se face Intre 65-70°C si dureazéd 3-5 ore.

Ratia de uscare este 12-14: 1 pentru patrunjel $i 10-12:1
pentru péstarnac. 4

¢) Hreanul,

Pentru uscat se recolteaza si se aleg numai rddicinile
mari, hine desvoltate si netede. Se spald cu ingrijire, se curafa
de epidermd, se taie in bucé{i mici sau se rade §i se pune
apoi la uscat. 3

Temperatura de uscare variaza intre 60-65°C, iar uscarea
dureaza 4-5 ore.

Hreanul nu se opéregte.

Uscat isi mentine foarte bine aroma, care se evidenfiazi
imediat ce s'a umectat.

Rafia de uscare e de 8-10: 1.



Hreanul uscat se p#streaz#i ca atare sau se transiorma in
tdind prin mécinare.

d) Dovleceii.

Pentru uscat se pot folosi numai dovlecei tineri, adica si
nu aibd semintele prea desvoltate. Se curitd de cozi si varfuri
i se taie in bucati groase de 2-3 mm., se spald si se pun la
uscat, fie cd au fost sau nu in prealabil opdrifi. Totusi cei
opdrifi in apd fierbanda timp de 2-3 minute péstreazé o coloare
foarte atrdgdtoare, naturald aproape.

Uscarea se face la o temperaturd de 55-60°C si dureazid
8-10 ore. Ratia de uscare este de 9-11 :1.

e) Douvlecii albi.

Se aleg numai cei ajungi la maturitate, care au miezul
tare si dulce. Se cura{i coaja exterioard pand la miezul gal-
ben, se indepdrteaze semintele, se taie in felii subtiri de 3-5
mm, §i se pun la uscat opérifi sau nu. Cea mai bun& opdrire
se face In vapori de apd, dar se poate folosi i apa fierbanda.
Operatia dureaza 3-5 minute. Céi’opdriti intr'un fel sau altul
au o coloare aproape naturald,

Uscarea se face la 75-80°C si dureazd 4-6 ore. Ratia de
uscare este de 6-11: 1.

f) Fdina de dovlecei st de dovleci uscati.

Atat dovieceii-cat si dovlecii se usucd dupd ce au fost
preparati ca mai sus, iar dupd uscare se amestecd in parfi
egale sau nu, se macind §i apoi se cern. Fdina astiel rezultatd
se foloseste la prepararea de pudinguri, placinte, etc. atat in
restaurante cat si pentry uzul casnic.

g) Pdtldgelele rosii. y

Pentru uscat, se folosesc fructe nu tocmai coapte, pentrucd
altfel se terciuesc si nu ddu un produs de calitate superioari.
Deaceea ele se recolieazd atunci cind au inceput si se ro-
seascé.

Se spald bine cu apd si se curdfd sau nu de pielifd. Cu-
ritate dau un produs de calitate mai buni,

Indepirtarea pielifei se face prin opdrire in apd fierbanda
sau in solufie de sodi caustici. Se spald bine dupd aceea si
se taie apoi in doud jumaitdti sau in bucd{i groase de .4-5 mm.
Nu este nevoie de opirire.

Uscarea p#tligelelor rosii se face cu foarte mare grija,
pentrucd ele sunt sensibile la temperaturd.



Temperatlura de uscare variazd intre 40-35°C la inceput,
(adica in timpul numit perioadd de vegtejire), apoi se ridica la
65-75°C in care timp se evapord cea mai mare parte din apd,
pentru ca si scadd dupd aceea la 50-65°C. Aceastd tempera-
tord se mentine pand la uscarea complets.

Uscarea e gata atunci cAnd bucdtile stranse si indoite
se rup.

Uscarea se mai poate face menfinand temperatura aproape
constantd si anume la 60—65° C., in care caz se cere ca aerl,
st aibd o bun# circulatie.

Durata uscarii este de 8—10 ore. Coloarea produsului
iinal se cere sd fie rosu-aprins. Rafia de uscare esie de
13—17:1.

Coloarea produsului final este mult imbundtd{itd dacad
bucitile de pdtldgele rosii, inainte de uscare, au lost sulfitate
20—30 minute.

Dupéa uscare pitldgelele rogii se pot impacheta ca atare
sau se pot transforma in [dind, pastd, etc.

h) Patldgelele vinete.

In vederea uscatului se recolieazd numai Iructele nea-
junse la maturitate, pentrucd in ~az“contrarin din cauza prea
multor seminfe nu mai sunt apte‘pentrn a fi uscate. Dupat re-
coltare se spald, se curd{d de" pielitd cu ajutorul apei fier-
bénde, se taie in buciti deacurmezigul sau longitudinal, se opi-
resc in apé fierbandd 1—5 minute, se scurg si apoil se pun la
uscat.

Uscarea se face la o temperaturd cuprinsd intre 50—60°
C. si dureazd 8—10 ore. Rafia de uscare este de §—10:1.

i) Ardeiul dulce (gras, gogosari, lungi). L

Peniru uscat se recolteazd ciand a ajuns la maturitate
san chiar in stare verde. Dupd recoltare se spald, se inlaturd
cozile si se scot semintele, se taie marunt, se opdreste in api
clocotindd 2- 3 minute, se svantd st apoi se pune la uscat la
o temperaturd de 50—60°C.

Uscarea dureazd 8—12 ore sau 3—5 zile dacé se folosesc
dehidratoare in care ventilarea se face cu ajutorul cosului, adica
cu curenii naturali.

Pentru a putea fi folosi{i la umplut, ardeiul gras si go-
gosarii se usucd Intregi, dupd ce H s'au indepirtat codifele si
semintele.



natia de uscare ¢ de 4 -6 1

1} Ardeiul iute.

Ardeiul iute se usuca pentru a i consumat ca alare sau
pentrn a fi transformat fn fainad e ardei sau boia. In acesl
scop ardeiul iute se recolteazd numai dupa ce o ajuns la com-
pleta maturitate $i are o culoare rogie inchisit. Dupa recoltare
ardeii se sorteazd dupa méarime §i in acelagi timp se indepir-
teaza totl aceia, care au pete verzi. Se spald bine, se taie co-
ditele sl apol se pun la uscat.

Uscarea se face in dehidratoare. Dup® procedeul mexican
care foloseste dehidratoare in care circulaiia aerulul se face
in mod natural (curen{i naturali) uscarea dureazd 3—o5 zile sau
t—=8& ore in dehidratoare previizute cu ventilator. Temperatura
de uscare nu trebue sd treacd de 50—707C.

Ardeiul iute se usucid pand ce devine sfiramicios. Pentru a {i
iransformat in boia, ardeiul se macind imediat, pentrucd altfel
ardeiul uscat flind foarte bigroscdpic, mé#cinatul nu se mai
poate face f4rd a fi din nou uséat.

Ratia de uscare este dee3—4:1

Pentru folosit in gospudﬂna proprie, la noi In tara gos-
podina usucd ardeii de toate categoriile insirAndu-i pe stoara
g atarnandu-i apoi pe pranm sub streasina casei, pe prispd sau
ia ¢os, in care caz\se si afumd.

k) Bamele.

Pentru uscare se folosesc atat frucilele tinere cat si cele
mai mature. Se recolteazéi cu grije, se indeparteazd coditele,
se spala bine, iar cele mari se taie in bucdfi deacurmezigul
sau Iin 2 orl 4 pérti dealungul, pe cind cele tinere r@aman in-
iregi.

Bamele astiel pregatite se oparesc in apa clocotindd sau
vapori de apa, timp de 2—6 minute $i apoi se spalda foarte
bine cu apa rece, pentru a indeparta orice urmad de substante
ucilaginoase.

Uscarea se face in dehidratoare in care la inceput tem-
pe“atura este mai ridicatd, dar care spre finele uscarii nu ire-
bue sa depdseasca 60°C.

Operatia dureaza 5—8 ore. Ratia de uscare e de circa
10—14: 1.

I} Fasolea verde.
Prin dehidratare pastdile tari gi afoase, isi intensilica i



mai mult aceasld insugire, de aceea pentru a obtine un pro-
dus bun din punct de vedere comercial si alimentar, se vor
folosi numai varieta{i cu pdstéi cdrnoase, fragede si fard ate.

Recoltarea pastadilor se iface atunci cand sunt finere si
Iragede, iar boabele sunt incd in lapte, aceasta pentrucd, cu
cit pdstdile sunt mai tinere cu atat se obiine, prin uscare, un
produs de calitate superioard.

Dupa recoltare pistdile se prelucreazi 1med1at Pentru a
usura operafia uscatului, cat si pentru a avea produse de
aceeasl calitate, dupd recoltare, pdstdile se aleg dupd méarime
51 wrad de maturitate, se taie capetele si se scot atele sl apoi
se spalid. Cand apa s'a scurs, pastaile spalate se tale in bucati
de 6—10 cm. (fig. 46) $i apoi se opdresc in apad ferbandd
timp de 3—6 minute sau in apd care confine 0.53—1Y%, car-
bonat de sodiu, care pastreaza coloarea naturald a fasolei
I"asolea verde péstai se poate usca §i intreagi.

Se va avea grijd ca apa [olositd la opdrit sd nu fie o
apd durd. pentrucs, in caz contrariu, vom objine un produs
atos si tare.

Materialul astfel pregifit se punecpe tdrgi in straturi
subtiri si se usucd in dehidratoare la 60 — 80°C. timp de
4-—6 ore.

Uscarea e gata cénd, atat. (pastdile cat si boabele se
sparg la strdngerea in mana.

Durata uscdrii e de 5—6’ore.

Ratia de uscare este de 9—13:1, adica variazd cu gra-

dul de maturitate al pastaitor.

m) Mazdrea boabe.

Pentru dehidratare se folosegste mazidre boabe mult mat
landrd decat pentru conservare, intrucat cu cat boabele sunt
mai mature cu atat, dupd uscare, bobul devine mai fainos.

Dupd recoltare mazdrea se decojeste cu méana sau cu
masini speciale, iar boabele rezultate se separd dupid mirime
cu ajutorul sitelor, in cel putin 4 categorii.

Boabele astfel sortate se opdresc separat timp de 2—6
minute in apa Herbandd sau In apd cidreea i s'a adaugat car-
bonat de sodiu (0,5—2 sau chiar 3%y sau 0,2—05"%, sare de
bucatarie). Ca §i la fasole si se Ioloseascd numai apa moale.

Dupé opidrire, boabele se spald imediat in apa rece, se
scurg, se pun pe tirgi in straturi de maximum 5—~6 cm. grosime
si apoi se infroduc imediat la uscat in dehidratoare. Uscarea



119

se Jace, deasemenea, separat pentru fiecare calegoric de boabe.

Durata uscirii e de 3—5 ore,

Temperatura de uscare variazd intre 40—62°C. S4 nu se
vite cd mijlocul bobului de mazire se usucd foarte anevoie.
Uscarea e gata cand bobul este sbarcit ¢i tare in intregime.
Temperatura de uscare sd nu treaca de 63°C., pentrucd in
acest caz mazdrea igi pierde gustul i se brunifica.

Mazarea uscatd, dacd a fost pretratatd si manipulatd cu
fngrijire, are o coloare verde cu nuante galbui, dupd gradul
de maturitate, este sbarcitd si are gust dulce si pldcut.

Din 100 kg. mazdre verde pastai rezultd 40—50 kg.
boabe, iar rafia de uscare pentru boabe este de 3—4 ;1.

5. Dehidratarea frunzelor si tulpinelor de legume.

a) Spanacul.

Pentru uscat se cautd numai spanacul tandr semdénal
primavara, pentrucd cel de toamn# devine p#ios prin uscare.
Deasemenea se preferd spanacul \recoltat de pe locurile nisi-
poase pentruca cel care provine de pe soluri grele, cu greu
se poate libera prin spédlare de particulele argiloase, care ader#
de frunze. :

Nici o altd legum@d nn este nevocie sd fie prelucratd aga
de repede ca spanagtl, penfrucd acesta se stricd foarte repede,
dacd std in grdmezi la {emperatura aerului ambiant $i ca atare
dacd nu dispunem de camere sau instalatiuni de preracire.

Dupd recoltare se aleg toate frunzele, care provin dela
plantele deja inflorite, ca si irunzele gédlbui, buruienile prezente:
si se indepdrteazi si eventualele rddécini.

Dupd aceasta, spanacul se spald cu deosebitd grijd, cu
mana sau cu masini speciale, (fig. 42) se scurge de apd §i se
pune la uscat chiar fird a fi fost opdrit in prealabil. Cand “se
opiregte, e preferabil a se trata cu vapori de apd fimp de
2-—3 minute.

CGrosimea stratului de spanac pus la uscat se aranjeaza
astiel ca pe 1 m® de targa sd se pund cel mult 6 kg. frunze.

Dacd dehidratorul nu e prevdzut cu un ventilator, nu se
incarcd dintr'o datd cu toatd cantiiatea, ci operafiunea se
desfdgoard in mod treptat. Spanacul se usucd pand ce contine
cel mult 6%, apa.

Uscarea se face la temperatura de 60—70°C. Ratia de:
uscare este de 12—15:1.



Spanacu! uscat poate fi transformat in [aina, prin mici-
nare,

b) Varza de iarnd.

Pentru uscat se aleg si se recolteaza numai acele cépi-
tdni, care sunt bine [ormate si invelite, tari, indesate, fdr2 sid
fie crapate si au o coloare alb-verzuie.

Se indepdrieazd apoi frunzele extericare, care stau de-
parte de restul capatanii de varzd, se scoate inima sau cotorul
cu un cutit sau cu masini speciale (fig. 46) si se taie dealun-
gul capatanii in buc#fi groase de 2—4 mm.

Varza astfel preparatd se opdreste in vapori de apa timp
de ! minut sau in apd clocotindd 5—8 minute, se .scurge si se
pune apoi la uscat. In industriile mari se prefera oparitul in
vapori de apd.

Dupéd felul dehidratorului, pe 1 m* suprala{d de targi se
pot pune 6—10 kg. varza tdiatd, agsa cum sla specificat mat
sus. Se va &vea grije ca si nu se lipeasta’bucidtile intre ele
sau de tdrgile respective. Pentru a evita ‘aceste nepliceri se
controleazd din timp in {imp.

Daca la inceput temperatura de uscare poate H de 75—
80° C. dupd maximum 30—10' ea‘trebue scazuta la 65—709C
pentrucd in caz contrariu varza' se brunificd. In dehidratcare
bune uscarea se lace si infre’ 55—62° C.

Uscarea dureaza 2'/,—4 ore,

Ratia de uscare este de 10—18: 1 dupd varietate si dupd
gradul de maturitate.

-¢) Varza acrd.

Nevoile nutritive ale armatei au ficut ca organele res-
pective sd se gédndeasca si la uscarea verzei murate.

Din experienjele ficute pand acum in diferite téri reiese
-cd pentru uscat, varza trebueste muratd cu mai putind sare
-decat de obicei, pentrucd aitfe! in timpul uscarii se brunificd.

‘ Deasemenea, se cere ca fermentaia sd4 fie opritd inainte de
terminarea fermentatiei lactice.

Pentru uscat, varza acrd se taie in buciti ca si cea proas-
patda. Uscarea se face In aceleasi condifiuni ca §i pentru varza
proaspatd numai cd aerul trebueste circulat cu mai muitd
atentie. '

«d) Diferite alte vartetdfi de varzd.
Dintre acestea Krassice oleracea L. var. acephala saun



VAsEs rd caphians, bar. sabauda sau varza ou frunza creald
[lace o capajdng Infciata) eic. se recolicaza s se pregitesc
pentr uscat ca aceeasi grije ca 3i varza de iarna
Durata e uscare este aproape aceeasi sau mai scurla
{2"7 4 ore}. pentruca acestea pot suporta temperaturi i
iicate.
Ratla de uscare este pentru prime de 14—17:1, iar pen
1ru sabauda 16—25:1.

&) Varza rosie.

Momentul recoltarii, felul recoltei, pregatirea §i taierca
sunt operatiuni identice ca si la varza alba. Pentruca se cerc
ez varzaet rosie sda-si mentind coloarea dupd uscare, oparirea se
ince i apa clocotinda, care coniine 19, acid acetic.

Brurata oparitului e de 4—5 minute.

Daca dehidratoarele nu au regulatoare de temperatura
asa ‘ncat la Inceputul uscdrii _tqmperatura sa fie mai ridicata,
far apoi din ce in ce mai scazutd, uscarea se poate face la o
iemperatura aproape constantd si anume la 62—65:C.

Batia de uscare este-de circa 14—17 : 1,

1) Conapida si varza (de Bruxelles.

Pentru uscat se preferd conopida cu inflorescenta mica
si varza de Brdwelles cu muguri mici, pentru ca sa nu fim
neveiti a-i mal seciionz In vederea uscérii. Aceasta nu in-
geamna Ca nu se pot usca si inflorescente sau mugurl mai
mari.

Dupa recoltare se indepdrteaza frunzele gaiben-verzui de
iz conopida ca si cele exterioare dela mugurii de varza de
Eruxelles. Se spala bine, se taie in bucail potrivite si apoi se
apdresc in vapori de apd sau apa clocotindd timp de 4 — 5
minute,

Dupa oparire se introduc in dehidraioare la uscat. La
inceput temperatura poate atinge 70°C. far dupa aceea scade,
cu timpul pana la 53°C. In orice caz, in partea finala a uscarii,
temperatura nu trebue sa depaseascd 63°C, pentrucda produ-
sut final se innegreste.

Uscarea dureazd 4—6 ore.

Ratia de uscare e de circa 10—12:1 peniru conopida si
0—25:1 pentru varza de Bruxelles.

g Reventul.
in unele State (Germania. Statele Unite, eic.) reveniul
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esle o leguméd foarte cautatd pentru a fi consumatd In stare
proaspata, primavara sub forma de compot. Cultura reventului
se desvolid foarte bine in jurul oragelor mari. Dela reveni se
lolosesc petiolurile cu nervura principald care e foarte des-
voltati.

Pentru uscat, se cere ca partea utilizabild sa fie irageda.

Dupéa recoltare se indepidrteazd acelea care nu sunt sind-
toase, se injdtura partea limbului (frunzei), se spald bine, se
{aie in buc#{i de 4—6 cm., se opdresc sau nu $i apoi se pun
la uscat in dehidratoare.

Temperatura de uscare nu trebue sd treaca de 707C.

Durata de uscare e de 4—8 ore. Ratia de uscare este de
13—-16:1.

h) Prazul.

Pentru uscare, prazul se recolteazd atunci cdnd a ajuns
la maturitate, adica in stadiul de maturitate caracterizat prin-
ir'o coloare alb-gdlbue a tulpinei. Dupd récoltat se indepiir-
teazd firele care no intrunesc calitatile cerute, iar restul se
spala de pamént, se curdtd de rddacinisi de frunze si apoi se
taie in buciti groase de '/, — 1 cm. Tulpina de praz se poate
imparti in trei calitifi si anume'partea albd formeazd cali-
tatea I-a, partea dela mijloc formeazi calitatea II-a, iar restul
calitatea Il-a. Fiecare din Wceste calititi se usucd separat,
dupda ce mai intdi au fost secfionate in bucdii de 1—2 cm.
deacurmezisul sau dealungul por{iunii respective.

Prazul astiel preparat se usucd §i fdrd a mai H op#rit.

Temperatura de uscare variaza intre 65-—70° sau 45—55%
C. Durata in primul caz este de 2'/,—4 ore, iar in cazul al
-doilea e de 5—10 ore. Ratia de uscare e de 9—14:1.

i) Verdeturile.

Frunzele tinere de mdrar, pdtrunjel, péstirnac, telind,
sfecld rogie, macrig, tarhon, cimbru, leventicd, leustean, etc. se
cunosc sub denumirea genericé de verdefuri. Ele se recolteazi
cu deosebita ingrijire. Se indepérteazd acelea care nu cores-
pund scopului (cele galbene san afinse de intemperii sau de
boale criptogamice, etc.), iar restului i se taie coditele si se
spald cu cea mai mare atentie.

Verdefurile se pot usca infregi sau tdiate in bucaii de
circa 5 ¢m. lungime si fard a b fost in prealabil oparite. To-
tugi, dacit sunt opdrite au o culoare mai atragatoare. Pe un



m. p. de targd se pot pune 3—5 kg. de frunze de verdeturi.
Temperatura de pscare variaza intre 45 §i 60°C, Durata
uscarii verdeturilor prin dehidratare este de 2—G6 ore. Uscaren
se face In amestec pentru canfitdti mici §i separat pentru fie-
care specie, cand e vorba de cantitdti mari.
Ratia de uscare este de 10 pénd la 35 kg. frunze verzi
pentru 1 kg. uscat (10-—35:1).

i), Amestecul penfra supe,

Legumele respective se taie in bucaii marunte si subfiri
gi se oparesc cu mare atenfie. Un bun amestec de legume
pentru supe este urmatorul: 20 pérfi cartofi, 20 pir{i napi, 20
pirti mazare, 6 par{i ceapa, 17 parti fasole.

Pentru a fi mai consistent §i a-i mari valoarea nutritiva
amestecului de mai sus, i se adaogd si ldina de fasole albd. La
acest amestec se pot adaoga si teling, patlagele rosii, etc. pen-
iru a-i da un gust si aromd mal ﬁﬁ‘écutﬁ

Pentru cd acest amestec@e‘bue inmuiat si preparat in supd
ca o substania unitara, va tt€bui s4 se {ind seama ca numai
noeie legume si se foloseascd in acest scop, care se inmoaie
si absoarbe apa cam mﬁcehm timp si in aceeasi cantitate. Din
aceasta cauzi fas l%@ si mazarea, inainte de a fi dehidratate,
se fierb cat se pag;; de bine.

Amestecurile pentru supe se folosesc mult in special de
armate in timp de rdzboi.

Amestee Julienne. Sub aceastd denumire se gasesc in co-
merf, mai ales in Germania, legume uscate care se folosesc la
prepararea unui fe! de mancare asemanitoare cu ghiveciul nu-
mai ca & ceva mai diluat. Legumele uscate se amestecd numai
in urma comenzilor primite.

Julienne cu cartofi se prepard f{indndu-se seama de ur-
mdtoarele nerme:

cet mult 307, cartoti
129/, diferite specii de varza

» = 28%; morcovi
st cel putin 10°/, dintr'un amestec in pér{i egale sau nu, de:
telind radiacini, patrunje! raddcini, ceapd, praz, Ifrunze de pi-
{runjel si de ielina.

» »

6. Dehidratarea porumbuiui zaharat

In smele jarl si in special In U, S. A, porumbul zaharat
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verde este counsiderat ca §i o legumd si ca atare e folosit la
prepararea conservelor sau la uscat.

Pentru dehidratare se Iolosesc numai wvarietiti cu bobul
fraged, nu atos, si bogate In substanie zaharoase. In acest scop
porumbul se recolteazd atunci cAnd este aproape sd Inceteze
stadiul de coacere in lapte.

Dupd recoltare se curdtd de [oi se opdreste 5—10 minute
si apoi se detageazd boabele de-pe stiulete. Boabele se pun
pe tdrgi in straturi subtiri §i se dehidrateazd ca orice alt ve-
getal. Temperatura de uscare si nu treacd de 65°C.

7. Dehidratarea ciupercilor.

Desgi pentru uzul casnic diferitele specii de ciuperci se
usucd din timpuri foarte indepdrtate, totusi, industrial uscares
lor In mare este de datd recenli.

Din aceastd cauzd tehnica industrializdrii ciupercilor prin
uscare mai are nevoie de multe experiente;

Pentru uscat se Iolosesc, in orice eaz, numai ciupercile
tinere §i proaspete, indepirtandu-sé-cu desivarsire cele bé-
trine sau cu Inceput de rdscoacere (stricare).

Dintre speciile apte pentruouscat citdm: mdndfarca (Be-
letus edulis) pitoasce (Boletus circinatus), ciuperca de gunoi
(Agaricus-campestris), burefli galbeni (Cantharellus cibarius),
ciucinlefii (Morchella esculénta), sbérciogii grasi { Helvella es-
culenta), etc. ’

Fiecare specie de ciupercl se recolteazi si se pregateste
separat pentru uscat, pentrucd alifel ar fi foarte greu sd se
mai poatd separa dupd uscare.

Se infelege dela sine cid in afard de eliminarea ciuperci-
lor, care nu intrunesc conditiunile pentru a fi uscate, se va da
atentie la indepirtarea ciupercilor veninoase.

Principala operajiune la pregdtirea ciupercilor pentru us-
cat este spélarea. In marile intreprinderi se folosesc magini
speciale. Dup# spilare ciupercile se curdtd de pielife, iar la
unele chiar se indepiarteazi lamelele, cam e cazul la turta vacii
(Boletus luteus). In unele cazuri e nevoie si fie indepdrtaid
chiar gi pielita de pe partea superioard a piciorului. Odatd
operatiile acestea terminate ciupercile se taie in bucaji de
anumite dimensiuni, de preferin{d cu masina. Dacd sunt prea
mici se lasd intregi.

Se pare ca, ciupercile uscate la soare sau la umbré dau



un produs de calitate mal bund decat cele uscate in dehidra-
toare.

In dehidratoare, uscarea se lace la temperatura de 40-
650°C. si dureaza 5—6 ore.

Dup#d uscare ciupercile ca si unele legume (varza ce
pilda) se lasd catva timp pentru a absorbi vapori de apa din
atmosfera pentruca altfel s'ar sfarama, dacd s'ar manipuio
imediat.

Ratia de uscare variazd cu varietatea si gradul de mato-
ritate si este in general de 8—10:1.

Ciupercile uscate se folosesc la prepararea sosurilor, su-
pelor, etc.

CAP. IX
IMPACHETAREA SI PASTRAREA LEGUMELOR USCATE

1. Impachetarea legumelor uscate.

Dupa cum s'a vazut, din\descrierea operatiunilor de pre-
gatirea si uscarea legumelor, produsele finale congin 6—8"(;
apa. Cum insi legumelg “iscate In majoritate sunt foarte hi-
groscopice, adicd athﬁ!};’h apa din atmosfera, imediat dupd
ce uscarea $'n teymiat, trebuesc luate méasuri pentru pastraren
lor in bune condi\/ﬁuni.

In general, legumele uscate se Impacheteazi, fie ca se
preseaza sdu nu.

a) Impachetarea legumnelor nepresate.

Legumele nepresate se impacheteazi In saci de hartie
lungi de 140 si lati de 70 cm., care se lipesc la gurd, prin
trecerea unei parii pesie alta, cu benzi de hartie, in aga fel
inciat sa nu permitd piatrunderea aerului §i nici sa faca falduri
in care si-ar putea lace cuiburi diferitele insecte.

Dupit aceea, sacii cu legume se pun la pastrat in localu-
rile respective, in stive (randuri) cu gura opusi spatiilor de
comunicagie.

Pentru legumele pastirate n saci, umiditatea nu trebue
sa depaseasca 8%f;.

b) Impachetarea legumelor presate.

Presate, legumele se impacheleazi In hirtie speciadi,
transparenta (celofan) rezistenta la umectare (Wettertest) i
la atacul insectelor. Hirtia se lipeste ia cald ou aparate spe-
ciale.
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Pachetele de legume uscate invelite in celofan se infa-
soard apoi in hartie pergament sau de impachetat.

Fresarea se face cu ajutorul preselor hidraulice sau alte-
prese, care exercitd asupra legumelor respective o presiune
de 300—320 atmosfere. Cantitatea de legume presatd la un
loc {un pachet) este de 600 gr. Presarea se face in cel putin
15 si cel mult 70 secunde.

Pachetele de legume presate se pun in lazi de lemn sau
de carton, ciptugite cu hartie cerata sau pergamentata si apoi
se ageaza in stive, aga fel ca si existe numeroase spatii de
comunicatii printre randuri.

Pentru ca legumele sd nu se sfarme la presat si nici si-gi
refa volumul inifial, continutul in apa trebue sa He de 10—12%,,

Daca nu se pot presa imediat dupd uscare sau daca nu
existd asemenea magini, legumele ca atare, dupd uscare, se
pun la péstrat in cutii de tabld, care se hid perfect, pen-
truca sunt mult mai bine ap#rate de wﬂ&eala si de diferitele
insecte.

In nici un caz legumele us nu se vor pune pe jos in
sach, Daca nu exista outii de 3 g& se pot folosi saci de hartie
tripld intre care exista un de asfalt. Sacii de iuta se vor
inidtura pentruca reprezi n material preferat de molii.

In timpul pastratului uepresale continutul in apa al legu-
melor respective nu trebue sa treaca de 8”; penirucd aroma
si gustul legumelor suferd, iar pédstrarea nu mai poate i ga-
rantatda. De areea in asemenea cazuri legumele respective se
reusacd.

Daca piata cere legume transiormate in pulbere sau ma-
runtite, in acest caz legumele respective se usucd pana la cel
mult 5%, apd si se macind san maruntesc imediat, pentruca
in caz contrariu operatia nu s'ar mai putea lace.

Marunfirea se face la frunzele de legume pina la 4 cm.
lungime, iar la rddacinoase pana la miérimea boabelor de orez.

Fiina de legume este i mai higroscopica §i din aceasti
cauzd nu poate fi pastrata decat numai In cufii de tabla in-
chise,

2. Pastrarea legumelor.

u} Localul pentru pdstrare.

Pentru pistrat legumele uscate este nevoie ca localul
respectiv si fie ferit de umezeala, lumind si insecte.
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Legumele uscate sunt foarte sensibile fatd de Juminé prin
aceea cid isi pierd coloarea, adici se decoloreazd. Contra ac-
tiunii luminii, sacii de hartie nu sunt suficienti, de aceea in
timpul zilei ferestrele vor fi intunecate, fdra sd Impiedecam
circulatia aerului.

In localurile de pé&strat legumele uscate, umezeala poate
proveni din aerul atmosieric, prin condensare sau direct din
precipitatiuni.

Se infelege dela sine cid de o umezire direct prin ploaie
nu poate ii vorba.

Contra apei de condensare se luptd prin plici izolatoare
puse atat pe pereii cat si pe podele. Legumele se aduc in lo-
calurile de pastrare deja rdcite.

Umezeala din aer se absoarbe prin substanje chimice.
Cea mai bund siguran{d in aceastd privin{d o prezintd loca-
lurile de pé#sirare previzute cu aparaturd (adicd instalatiuni cli-
matice) care sd men{ini temperatura’si umezeala doritd.

b) Revizuirea legumelor depozitate.

Fie cd avem sau nu un local previdzut cu asemenea apa-
tTaturd este absoluld nevoie' ca legumele depozitate si fie con-
trolate din cand in cand”in ceeace priveste confinutul in apa.
Cand umiditatea trece'de 8%, la legumele péstrate astfel pe-
ricolul stricdrii este foarte accentuat. Se vor menfine numai
la 8%, umiditate, prin reuscare.

Pentrucd legumele sunt impachetate controiul se face prin
cantdrire, inainte si dupd ce s’a reuscat, fie la pachetul intreg
fie la proba luatd din pachet. De exemplu:

Proba

1 11

Greutatea probei luatd din legumele puse la
pastrare . . . . 50 gr. 106 gr.

Greutatea aceleast probe dupa reuscare . . 46 89 ,

Continutul in apa "', * . . . . " g 11 gr.
50 : 100 saux=1004  _, .

In exemplu I avem e e 0 = 8%/, umiditate
100 100 100.11 e

In exemplu I 97 T} == 11/, umiditate

Datele obfinute se scriu in registrele de control ca si
temperatura gi umiditatea aerului la orele indicate.
Deasemenea este necesar sd se controleze cel putin
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odatd pe sdptdmand toate ungherele cu privire ia aparitia mu-
cegaiului, etc.

Daca exista cerere pentru legume uscate se cercefeazi
vele presate cu privire la rezistenta pachetului, se eticheteaza
51 se trimit la destinatie, pe cand cele nepresate se sorteazi
din nou, daca este cazul, se eticheteaza gi se trimit ca si cele
presate,

In regiunile calde gi uscate legumele uscate se pot pastra
si in cutil de hartie parafinati.

Folosirea vacumului pastreazé foarte bine coloarea 5i ca-
litatea legumelor respective, pentrucd uscarea se face la tem-
peraturi joase §i ca atare oxidarea este redosa la minimum.

Inainte de impachetare, pentru aceleasi motive, legumele
se [umegil la fel ca §i fructele uscate. Incilzirea la 62—71°9C.
are acelag efect disirugand orice insecte, oud, etc.

3. Controlul fructelor §i legumelor uvscate §i aprecierea

calitatii. %
a) Controlul legal. ?”

Pentru asigurarea si mentme tandardu]\.u calitagii fruc-
telor si legumelor uscate, r:ﬂt s,, entru asigurarea sdnatafii
consumatorilor, in tarile in c {eastﬂ industrie este foarte

desvoltata, aceste produse supuse unui control din partea

statului prin autoritatile Q&pedwe

Controlul acesta arg) de scop sd constate, daca industria-
lizarea [ructelor si legumelor s'a facut cu respectarea umor
anumite reguli sanitare, dacd produsele obtinute sunt atacate
sau nu de diferite insecte sau mucegaite, dacd confin o mai
mare sau mai micd cantitate de apd, fatd de procentul admis,
daca substanjele chimice folosite s'au absorbit si refinut in
cantitati mal mari decat cele admise de lege, dacé s'au folosit
substan{e chimice nepermise. etc.

In afara de acest control, care se bazeaza pe analiza fi-
zica si chimica & produselor obfinute. al carui scop este apd-
rorea sanatdfii publicului consumator s§i garantarea calitatii si
tipurilor de fructe si legume stabilite, control care se face de
organele statului §i ajutd direct valorificarea produselor obfi-
{inute, mai exista un control care se face de intreprinderea
respectiva,

b) Controful propriu.
Prin control propriu intreprinderea respectivi isi dd seama.
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daca tipurile stabilite corespund standardului, dacd tehnica in-
dusirializdrii este in progres sau nu si dacd prescripfiunile
conducerii respective sunt sau nu executate intocmai.

La frucie acest control se referd la mirime, formi, as-
pect, coloare, miros, stare sanitara, felul si tipul ambalajului,
confinutul in apa si in substanfele chimice Iolosite.

Pentru legume din contr#, controlul propriu sau autocon-
trolul intreprinderii respective este foarte important. Aceasta
pentrucd aprecierea calitafii legumelor si ca atare contra va-
loarea lor in bani este strans legatd de rezultatele obtinute
in urma executdrii acestui control.

c) Aprecierea calitdfif prin absorblia penfru apd.

Puterea de absorbtie pentru apd sau umfilarea legumelor
uscate este una din insugirile principale pe care se bazeazd
aprecierea calitdtii produsului respectly. Cu cat o legumd us-
catd va absorbi mai multd apd cu\atit va da o0 cantitate mati
mare $i va fi mai fragedd. Pentru aceasta se céntdresc 50.gr.
din leguma respectivd, dupd‘ce in prealabil a fost adusi la
8°/p apd si se pun intr'un vas, peste care se toarnd suficienta
apd. Dupd 14—16 ore se,scurge surplusul de ap#, se pun le
gumele pe o sitd ca s#\Se scurgd timp de 2 minufe si apoi se
cantéresc.

Calculul se face astfel: Lo ) 1L
Greutatea umedd dupd scurgere 525 gr. 360 gr.
Greutatea uscatd la 8%, apa S 1 50
Apa absorbita " Al 06 L. 375 gr. 250 gr.
Calculate, aceste date dau urmétoarele valori:

50 100 ) D02T5 Al iy $as
I"?;E,’“ T de unde X == —:_F——750 {, apa& absorbita
50 100 o 100.250 %k :
II.% e de unde X = 50 =500%, apd absorbita.

Pentru a judeca dacd apa absorbitd de o legumd uscata
oarecare, poate fi sau nu sulicientd, din punct de vedere can-
titativ, va trebui ca in prealabil si cunoastem care a fost
confinutul in apa al legumelor proaspete din care s’'an obfinut
prin uscare legumele cercetate.

De aceea, fiecare persoan& sau intreprindere va trebui sa
determine continutul in ap# al legumelor proaspete pe care le
va suptne uscdrii, pentrucd numai astiel poate aptecia la justa

I
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ei valoare absorbfia peniru api sau umflarea legumelor uscate
abfinute.

In general, se poate spune cit o absorbtie de 80"/; din apa
pierdutd prin evaporare in timpul uscérii este o bund insuogire.

Legumele uscale, care vor absorbi mai pufin de 50%,
din apa pierdotd prin evaporare, nu pot fi luate in considerare
pentru nutrifia omului.

In atara de aceasta, producdforul de legume uscate va
aprecia la justa lor valoare edibilifatea lor, numai dacd le va
giti $i consuma la propria lui masd. Se stie cd nu prin gustare
fugitivi se poate cineva pronunta asupra calitéfii legumelor
uscate gatite, ci numal dupd ce a consumat atadt, ca sd se
simta jumétate sétul.

CAP. XI

VALOAREA ALIMENTARA $! CONTINUTUL IN VITA-
MINE AL LEGUMELOR USCATE

1. Componentele nutritive ale legumelor.

Uscarea, pe langd faptul €A reduce volumul legumelor
proaspete prin pierderea apeip influenfeaza si asupra compo-
zifei chimice a produselor réspective. Asa de pildd, substante
ca bioxidul de carbon, aldehida formica se pierd in bund parte
prin uscarea intre 50-—60°C, pe cand celelalte aldehide si sub-
stanfe reductoare ramin in substania uscatd si deci pro-
centual sporesc. La fel se petrec lucrurile $i cu parte din com-
binatiunile organice ale sulfului $i acidului fosforic.

In timpul uvscirii (mai ales la temperaturl joase si la
soare) in unele legume ca §i in unele fructe sporeste confi-
nutul in zaharoza, nu numai din cauza reducerii continutului
in apd, ci §i penirucia zaharoza se formeaza pe socoteala al-
tor substan{e (fructoza, glucozi, etc.).

De aceea, se poate spune cd, in general, uscarea no mic-
goreaza valoarea alimentara a legumelor, ¢l din contrd o spo-
reste de 3—16 ori fata de legumele proaspete.

Cu privire la componentele chimice ale legumelor gdsim
necesar Si rezumam urmitoarele :

a) Substantele proteice.

In afard de proteinele pure, legumele confin §i alte sub-
stanfe azotate ca: aminoacizi, amoniac, amide, etc. Dupi cer-



cetarile japoneze, varza contine arginind, lysind, cholind, be-
taind, histidind; sparanghelul contine aspargind si tyrosind,
iar cartofii, adenini, trigonellind, cadaverina, cholini, histidiné,
§1 arginina.

b) Grdsimile.

In legume grisimile se gasesc in cantitdfi foarte mici. To-
tusi, legumele contin in schimb cantitd{i apreciabile de lecitin#
si kephalina.

c) Hidrafii de carbon.

: Din seria hidrafilor de carbon se gdsesc in legume in
ordine descrescanda: glucoz#, amidon, zaharozd, fructozid, ce-
luloza si pentosane. In ceeace privegte bogdiia In hidrati
de carbon totali, dupd cartofi vin guliile care contin zahar si
amidon in cantitate de cel pufin 7%,.

d) Aeizii organici.

Dintre acizii organici legumele confin acid oxalic, citric,
malic, lactic, etc. Legumele in‘stare normald nu confin acizi
volatili. Prezenta lor indicd, din aceastd cauza, inceputul stri-
cérii legumelor.

Trebueste deasemenea sd atragem atentia cd pétldgelele
rogii in stare proaspdtd nu confin acid oxalic. Acesta se giseste
numai in fructele‘{rosiile) cu inceput de stricare, prin urmare
piérerea, cd pitligelele rogili sunt vdtdamédtoare persoanelor care
sufdr de gutd nu se intemeiazd pe nimic.

Din contrd, ciupercile confin mari cantitdti de acid oxalic
combinat cu diferite séruri §i in special cu caleiu. Ele mai
con{in acid fumaric, iar sbarciogii grasi confin acid helvellic,
care este otrdvitor, dar care se indepirieazd din ciluperci
odatd cu opirirea lor, pentrucé este foarte solubil in apd.

e) Subsiantele colorante.

Dintre pigmen{i in afara de cloroiila « $i § se gisesc
xantofili si caroten. Carotenul are trei izomeri «, § gi v care
dau coloarea morcovilor gi care formeazd provitamina A. Un alt
izomer al carotenului, lycopinul, dd coloarea pitlidgelelor rosii ca
si a altor fructe (miciese, etc.).

By Oleiurile eferice.

Aroma caracteristicd a anumitor legume, ca de pilda ceapa,
usturoiul, ridichile, hreanul, varza, conopida, etc., se datoregte



[N

combinatiunilor organice cu baza de sull, Mirosul special al
verzei §i legumelor aseménatoare, dupa fierbere se datoregte
punerii in libertate a hidrogenului sulfurat §i a metilmercapta-
nului, ca i nirosul specific al sparanghelului. Prazul, ceapa, ri-
dichile conlin in uvleiurile eterice respective sulfuri de alil si
vinil sau esteri de ai acidului rodanic, care sunt izomerii din
mustar. -

QOleiurile eterice din ceapd, praz si usturoi favorizeazd
secretiunea glandelor stomacale, intestinale, a ficatului si spli-
nei, maresc ofta de mancare si impiedicd, dacd nu chiar di-
strug fermentaiiile si germenii putrezirii din intestine,

Enzimele ce se gdsesc in legume sunt aproape aceleasi
ca $i in fructe, Totugi, cele care ac{ioneazd asupra hidratilor
de carbon, In general, sunt mai numeroase decit cele care ac-
{ioneazd asupra zaharurilor. In legume se gisesc amilaze, mal-
tuze, pepsind, tripsina, erepsind, lipaze, catalaze, ureaze, nu-
cleaze,

g) Sdrurile minerale sau cenusa.

Toate legumele confin cantita{i Thsemnate de K (Potasiu).
Na (Sodiu), Ca (Calciu), Fe (Fier), Cu (Cupru), Mn (Mangan),
Mg (Magneziu), P (Fosfor), S (Sulf), Cl (Clor), B (Bor), urme
de | (lod), etc. A

Ciupercile confin in gpecial P (Fosfor) si K (Potasiu).

Marea insemnitate a legumelor in alimentafia omului se
bazeaza in special pe confinutul lor in sdruri minerale s vi-
tamine. Inainte de a ne ocupa de continutul lor in vitamine
socoliim necesar sd indicam legumele care contin cantititi apre-
ciabile din principalele sdruri minerale gi acizi in ordine des-
crescandd.

Legume 'hogate in calcin (Ca): fasolea, sfecla, varza de
Bruxelles, varza, conopida, papadia, endivia, lintea si napii.

Legume bogate in fosfor (P): fasolea, mazirea.

Legume bogate in ler (Fe): varza de Bruxelles, pipadia,
fasolea, bobul, patrunjelul, spanacul.

Legume bogate in cupru (Cu): mazarea.

Legume bogate in mangan (Mn): sfecla, laptuca, spanacui.

In ceeace priveste influenfa lor asupra rezervei alcaline
din organism, toate legumele au o alcalinitate potenfialda mai
mult sau mai pufin pronunfati. In cifre $i anume in cm3 n/1
ea variaza dupd cum rezulta din tabloul XVIIL
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h} Recapitularea compozitiei chimice procentucle i valoarei

energetice a legumelor in stare proaspdtd.
Pentru ca cetitorul s3 poatd cunoaste compozifia chimici
a principalelor legume in stare proaspatd, precum §i valoarea
lor energeticd, dupé datele analitice existente In literatura de
specialitate, am alcituit tabloul XVII.
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Compozifia chimicd procentuald si valoarea

Leguma

Ardei To$u . . . . . .

Ardei verde
Arpagic .
Bob pastai
Bame
Brocolli

Castravefl . . . . . .

Ceapd . SR
Ceapd frunze . . . .
Cartofi .

Conopidd .
Ciuperci in general :
Dovlect® iR
Dovlecei . .

Endive . o s s :
Fasole verde pastdi . .

Hrean rddacini . .
Gulii (caralambe) .
Laptuca .
Loboda

Mazdre verde boabe

Marar frunze . . . . .

Mirar fulpimi . . . .
Mirar radécini .
Morcovi .

Pétrunje!l frunze
Pétrunjel radacini
Péstarnac

Pitligele rogii .
Pitldgele vinete
Praz, planta inireaga
Porumb verde
Ridichi

Siecld rosgie

Spanac . .
Sparanghel .

atevie ., .

Telind réidacml
Telind frunze
Usturoi o
Varzé de 1am5 .
Varzd de Bruxelles .
Varz# rogie "

Apid l Proteine || Grasimi
89.20 1,30 0,70
02140 | 1,20 0,20
86,00 3,80 0,60
7410 | 810 0,60
89,80 1,80 0,20
8990 | 3,30 0,20
6,10 0,70 0,10
87,50 1,40 0,20
87,60 1.00 0,20
77.80 200 | 010
91,70 240 | 020
91,10 0,30
00,50 1,20 | 020
95,00 | O,bO | 0,10
93,30 | "1,60 | 020
88,04 [ 2,40 0.20
73400 | 3,20 0,20
30,10 | 210 | 010
6480 | 120 | 020
58,00 450 l 0.40
74,30 670 | 040
83,8:4 3,48 0,88
8354 | 167 | 022
7780 | 150 | 032
8820 | 1,20 0.30
83.90 | 370 100 !
87,60 2,10 0,20 |
78,60 1,50 050 |
0410 100 030 |
92,70 1,10 0.20
88,20 2,50 0.40 ‘
73,90 3,70 0,20
93,60 ' 1,20 0.10 ’
87.60 1,60 0.10
92,70 | 230 0,30
9300 | 2,20 0,20
93,30 210 0,30
8830 | 170 .30
93,70 I 1,30 0.20
74,20 440 | 020
02,40 I 1.40 0,20
84,00 4,40 0,50
9006 | 120 019




LOUL Xvii
energeticd a lequmelor proaspete

Cenusgii l ?ﬂ:‘::::: Celuloza ’ Zahir Amidon | Calorii
0,70 8,10 1,60 | 300 | 420 | 4390
0,50 5,70 1,40 1,70 | 4,20 20,40
1,80 7.80 2,00 . - 51,80
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 e 14,50
0,58 10,30 0,80 6,70 | 0,50 48,60
0,60 10,60 1,80 370 | 050 48,20
0,99 19,10 0,40 087 | 14.70 85,30
0,85 4,90 0,90 260 | — 31,00
1,14 g 0,90 e == =
0, 82 7,30 1,30 2,50 L 2,60 35,80
0,44 3,90 0,50 100 | 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 i 100,20
1,05 670 | 1,10 2,20 | S 36,10
0,91 2,9 | 060 160 | = 18,20
2 40 4,70 1,00 0,06 0,20 40,40
0,02 17,70 2,20 3, 20 8,20 101,20
242 7,30 2,08 o =
1,62 7.35 5,60 - =
1,48 743 | 11,47 i x -
1,02 9,30 1,10 7,50 d 44,70
2,40 9,00 | 145 0,75 = 59,80

| 090 9,20 1,10 2,80 = 47,00
115 18.20 220 9,50 2,40 | 83,30
057 4,00 0,60 337 | — | 2270
| 0,54 5,50 0,00 | — 28,20
1,03 7,90 1,30} 2 60 1,40 | 45,20
0,66 | 2050 0,80 4,20 14,60 107,60
095 4,20 0,70 3,40 = 22,50
| sl 9,60 0,90 = 45,70
| 1,53 320 | 060 0,30 dew s 24,70
067 390 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 1 21,08
1,18 20,00 1,00 i 5 99,40
0,75 5,30 1.00 3,50 = 28,60
1,28 8.90 1,30 — = 57,70
0.77 412 1 29 1,74 —
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Rezumand cele cuprinse in tabloul de mai sus se con-
staid ¢ limita de variatie a componentelor legumelor respec-
itve este urmétoarea:

Apii 73,40 — 96,109,
Proteine 0,60 — 17,50%;,
Grisimi 0,10 — 1,209,
Cenusd 0,50 —  2,42%,
Extractive neazotate 0,40 — 21,40%,
Celuloza 0,40 — 11,47%,
Zahdr 0,06 — 9,50%,
Amidon 0,01 — 14,70%,
Calorii 14,50 — 107,60%,

V) Alcelinltat.a potentiald a legumelor.

Ca §i pentru Iructe alcalinitatea poientiald a legumelor
esie de mare importan{d in nutrifia omului. Rezuméand rezul-
tatele experienfelor facute in aceastd privinfa de diferi{i cer-
cetdtori, obfinem tabloul XVIIIL

TABLOUTL XVIHI
Alecalinitatea poterfinid a legumelor

Bob uscat 41,65 cm® nf1 NaON
Ceapd 150, "
Ciuperci 4,00 , n
Castravel{i proaspeft 790 , -
Conopidéd 5,33 . . 2
Fasole verde pastai 540 , . o
Fasole boabe 1800 , »
Gutii 268) ., ¢ »
Laptucd 7N, 5
Mazadre verde 1530, 4 "
Mazare uscatd 500, , i 5
Morcovi 1082 ¢ o & -
Pepene verde SA7 ] COR= »
Pepene galben 147 , & F
Péstarnac 11,80 , »
Pitldgele rosii 5,60 ., & ”
Suc de rosii G208

Ridichi LaiTE .
Spanac 27,008 :

Stecle 10,86



Sparanghel Dl SRS :
Telina 1,785 1%, »
Varza 61008, 85, T

1) Influenta fiertului asupra continutului in saruri.

Nu toate sdrurile minerale sunt folosite la nutrifia omu-
lui, pentrucd o bund parte se pierd din cauza diferitelor ma-
nipuldri culinare. Aceastd pierdere este in legdturd cu raporiul
dintre apd si cantitatea de legume, pentru aceeasi durati de
fierbere si cu faptul daci legumele se fierb intregi sau tdiale
in bucafi.

Cand apa in care s’au fiert legumele se indepdrieaza,
-cazu! spanacului, de pilda, la 1 kg. avem o pierdere de 8,60
gr. substan{d uscatd, 1,7 gr. substanie proteice, 3,50 gr. hi-
drafi de carbon si 3,8 gr. sdruri minerale.

Din 100 gr. cartofi cojiti se pierd prin Herbere 5%, din
substanfa uscatd si 22°/, din sdrucile minerale, iar atunci cand
se fierb necojifi pierderea este’ de 0,2%, substantd uscatd si
1,5%, substan{e minerale.

In afara de aceasta,Se pierde o foarte bund parte din
pigmentii naturali, care (la unele legume (morcovi de exemplu)
au foarte mare importanid in nutrifie.

2) Continutul legumelor in vitamine.

Legumele in stare proaspatd confin cantitati diferite din
aproape cele mai principale vilamine. Daci ne limitdam numai
la vitamina A, B, C si D avem urmé#toarea rezumare :

Vitamina A. Legume cu un continut mare §i chiar foarle
mare: varza fdrd cdpaf{and, spanacul, salata cdpafand, cono-
ipida, varza de Bruxelles, morcovii, patldgelele rosii si buretii
galbeni.

Fard vitamina A sau cu un confinut foarte redus: varza
creatd (sabauda), varza albd de iarnd, varza acrd, slecla alba,
telina, cartofii, guliile, sparanghelul, reventul, ciupercile, atarii
de buretii gaibeni.

Vitamina B (grupul B).Contin foarte multd vitaminé B: varza
fird cdpdtand ; contin multa pand la suficientd: varza creat{d (sa-
bauda), varza albd de iarn#, varza acrd, spanacul, salata, {e-
lina, varza rogie, conopida, varza de Bruxelles, iasolea, mazi-
rea, napii, morcovii, cartotii, pdlligelele rosii, guliile.

Contin foarte putind: castravetii, sparanghelul, reventul-

Vitamina C. Contin foarte multd: varza fard cdpdfana,
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varzi creaja, varza de larna, spanacul, salata, varza rogie, co-
nopida, varza de Bruxelles, mazdrea verde, napii, sfecla albi,
pitlagelele rosii, sparanghelul.

Contin multd: varza acrd, fasolea verde, castravetii, mor-
covii, cartolii, felina, guliile, reventul.

Vitamina D. Nici o legumd nu contine vitamina D, pe
cand ciupercile comestibile (afara de ciuperca de gunoi) si
bobul verde, fasolea verde, loboda, morcovii, etc. confin can-
titati insemnate de provitamina D si din aceastd cauzd im-
portanta lor pentru nutritia omului devine din ce in maimare.

Pentru o mai ugoara urmdrire a celor spuse mai sus,
dam in tabloul XIX, dupa diteriti autori, prezenta vitaminelor
A grupa B, C, D, E, K, PP in legumele proaspete in care 4
= confinut mic: -+ = continut mare; ++- = confinut
foarte mare; — — nestudiat i ? = datele nu sunt incid bine
controlate.

TABLOUL XIX
Prezenta vitaminelor in diferite lequme proaspete

| Prez‘eh’ia vitaminelor
By c | b | E [,K |
|
|

‘-V:trlir: |

Felul legumetor

"¢
20)

Ardel . @ wels N e
Bob verde. . . «» « .
Castraveti = . . . . .
Gartofl ", coplreeiiece
Conopidd . . . . . .
Ceapal. L e v
Cluperci . craliistas e
DoVIEC o b o e e gy |
Dovlecels ¢ et
Endivel WLl . il - -
Fa ole verde T
Hrean . . . . . . -

Gulll . %5 i 2
Ldptucd . . . . .

Lobodda . . . T W
Morcovi. . . . . . . .
Mazire verde
Patrunjel - :
Pastarnac - . @ die o
Pdtligele rogli . . . . .
Pitldgele vinete . . . .
Porumb verde . . ., . .
Praz = .i. . - i e ?
Ridichi .l. e 4?
Sparanghel ., . Do W i
SDANAC Vg 3l e T '}—L
Sfecid rogie . . . . . . -+
| Telind (rd3ddcinl) . . . .| —F
Ustoroi . . . . . . 7 ?
Varzét comunit . . . . . =

Prrr

==

Bllslih Pt s |

+

Rt

..‘¢
b ;;:-_q
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a) Continutul caniitativ al legumelor proaspete fn vitamine.

1 54

Cum, insa, din cauza diferitelor manipuldri gi a proceselor
de uscare, continutul in vitamine suferda anumite wvariafii,
cotim necesar s ddm mai jos un tablou cu continutul in vitla-
mine exprimat in unitdti internationale (U. 1), pentru legu-
mele in stare proaspdtd $i anume pentru acelea pentru care
existd date foarte bine confrolate,

TABLOUL XX

Continutul procentual in vitamine al legumelor
proaspete redat in U. I,

S0~

Continutul in v11am1ne U L

Felul legumelor l i)
4 A [ B; B, C I E I
| mg
I
Fasole verde . . . 50850 25—=30 | 200—280, 714 | — —
Maziire 50 —700 70--100( 160220 19—40 @ —| 14
Morcovi . - . . . 1900—4000 { 100—120| 7590 | 15—-35 | -
Cartofi S 47—94 30—50 —— 26—28 | —| 1
Varzﬁfarﬁcapaganﬁ 3010007  — —— 7B—80 | —|
Conopidd ., . . 17—9190 | 3040 | 60-80 | 50—60 | —| 400
Spanac 20006000 | 40--100| 250—340 36—100 —| 500
t.aptucd . 2M0—4000 | —— —_— 5—30 | 40, —
Telind frunze 9500—12330 2 —— —— 9—-12 | —| -
Telind riddédcini 13—20 —— —— 179—44 | —| -
Pitligele rogii . 50—380 ’ 80—100| 195—236  23—80 [ —| O
Ridichi . . . . . - — 12120 20—256 | 16—30 | —| -~
Sfecla alb# 25—100 10—20 | 10--25 | 12—16 | - 0
Varzii e iarnd ——— 20—60 | 30-60 | 70—125 —
Varzit rogie . . . —_——— —— — 30—100] —| -
Gulit . M. o0 —— - - 64-—-100] —
Praz frunze . . . ——— 40—60 —— 25—28 | —
Praz rédécini . . — 30—55 _ 10—25 | —
Sparanghel 250—-500 | — —_— 10—60 | —|
Ardei . . . . . . | 6500—8600 8—10 50—200, —
Ceapd . . . . . . ——— | 15—40 | 8—10| 15 40| —| -
Hrean . . . . . _— —= — | 150200, —
Castraveti . 10—-25 —_ —_ 15—25 | —{ =
Dovleci . . . . . —_— - —— 8—10 | —| —
Dovlecei . . 100—2000 —— - e —
Pétrunjel ——— — - 50—200, —
Pistrnac . . . . —— 60—70 _ —_— — -
Pitldgele vinete . 30—65 10—20 —— 7—10 —l —
1) mg. Tocoferol in 100 g. legume,
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b} Influenfa usedril asupra confinutului legqumelor In vitamine

Intrucat prin uscare confinutul legumelor in substante
nutritive se concentreazd de cel putin 8—10 ori, este infere-

sant de vazut ce se petrece cu bog#fia in vitamine a legume-
lor uscate.

De aceea in {abloul de mai jos, vom reda in unitd{i in-
ternafionale confinutul procentual in vitamine numai pentru

legumele uscate, pentru care valorile respective sunt bine ve-.
rificate.

TABLOUL XXI

Influenta usedrii asupra confinutului procentual in vitamine

Continutut in vitamine in U. L
Felul legumei '

A | B B: L =C
Fasole . . : . . & 10— 235 15%:1500/ 10—170| urme
Morcovi . . . . «| 2500— 7700} \ — | 10200 —
Bame . . . . .. 200— 360 —
Ceapd . : — 250 500 150—~198 —
Mazére boabe . | 1000—01250(100 —140 100—150 5—10
Ardei verde . . | 2000 5000, — — —
Ardei rosu . . 80060—25000, — — —
Ardei ros- galben . | 8000—50000 — == ‘
Cartofi . . . — —  |10—-20%Y
Spanac s I — 400 590, — —
Dovleci .| 800— 1000, 300—350300—350 —
Napi verzi . .| 2000 3300, — J — —

¢) Influenta fiertului asupra vitaminei C.

Deasemenea socotim destul de important sd4 vedem cum
fiertul influenteazd continutul legumelor in vitamina C expri-.
matd in mgr. acid ascorbic la 100 gr. legume.

1) Din continutul in slare proasp&id.



14

TABLOUL XXII
Influenfa prepardrii culinare asupra vitaminei C din leguine

S P e I(ﬁ)ontin. de vuitz.iminél l{
- in mgr. dupé fierberc
Varza altba . . . . . . 1,0 — 40,5
Varzd rogie . : : = X 1,0 — 30,5
Sparanghel . . . . ; 8,2
Bob verde . 4 . ; 47 - 122
Fasole verde diferite varietdati . y 4,0 — 409
Fasole uscatd . . ! . J 1,0 — 40
Sfeclda . ; ] . . 6,2
Varza de Bruxelles ' 220
Morcovi A . ; : . 2,6
Conopida . . : i . : 2 31,0
Porumb verde . . - 5,1
Ceapii . . ; . ; g ; . 3,1
Péastarnac . : 9 ’ ; 6,1
Mazédre / : . 2 ! . ) 6.0
Cartoli . . . ) ! A : 40 — 17,1
Spanac i : ; i : 13,0
Dovlecei . . ’ ; a 4,1
Napi . \ : . : Sl A 18,0
Gulii . . ) . : - ’ . 16,0
Hrean . ; . : 5 25,0
Pitlagele rosi . : : ; . ; 10,0

Prin urmare, pe langd compozitia chimici calitativi si
cantitativd si pe langd bogéiia in vitamine, valoarea alimen-
tard a legumelor nscate este foarte mult influentaté si de felui
de preparare culinard unde durata de fierber2, joacd un rol,
atat in a face ca legumele sa fie gustoase s5i usor digestibile,
cat si cu privire la distrugerea partiala a continutului in vita-
mine.

d} Umectarea legumelor uscate.

Din aceastd canzd este necesar sd amintimm cd alunci
cand legumele uscate urmeazi sd fie preparate intr'un lel sau
altul, va trebui ca in prealabil sd le reddm apa pierduta prin
uscare.

Procesul acesta de umectare cere un anumit timp pen
truca sd se desdvargeascd. In general, timpul de umectare esie
cu atat mal lung sau maij scurt cu cat uscarea legumelor res-
pective s'a petfrecut mai incef sau mai repede.
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In afard de aceasta, umectarea mai este influentatd si de
felul legumelor, de gradul lor de maturitate, de marimea bu-
cifilor uscate i de confinutul actual in api.

In ceeace privegte raportul dintre apa pentru umectare
si leguma respectivd, va trebui sd punem in contact cel putin
3 parti in greutate apd pentru o parte fin greutate de legume
uscate.

Felul de preparare culinard al legumelor uscate este in
stransd legaturd cu faptul, dacd legumele respective se fierb
0 parte din timp in apa de umectare sau nu. In aceastd pri-
vin{a un mare rol joaca §i pigmentii naturali ai legumelor.

Daca se fierb in apa de umectare In care se ricesc,
multe legume, care inclind in timpul preparatului sd-gi piarda
coloarea, vor relua aproape aceeasi pigmentatie avuta in stare
proaspdta. Acesta este cazul sfeclei rogii, {elinei, cepei, dovie-
ceilor, etc.

Pentru alte legume, din conird, cand Sunt preparate in-
tr'un anumit fel este absolut necesar s# 'se inliture apa de
umectare, cum e cazul cu morcovii, efe.

Dupd ce s’au umectat legumele uscate se pregitesc in
acelasi fel ca si In stare proaspiiti:

CAP. XI

DEPRECIEREA FRUCTELOR SI LEGUMELOR USCATE
PRIN CONSERVARE; INSECTELE CARE
ATACA FRUCTELE $1 LEGUMELE USCATE

1) Factorii care depreciazé valoarea comerciald gi nutri-
tivi a legumelor si fructelor uscate.

Am vazut care sunt cauzele care conduc la industriaki-
zarea fructelor si legumelor prin_ uscare, precum si avantajele
acestei industrializdri. Totusi, nu trebue séd credem cé, daca
uscarea impiedicd stricarea fructelor gi legumelor si ca atare
permite pastrarea si desfacerea lor ori cénd, dealungul anului,
nu exista §i alte cauze care disttug valoarea comerciald si
aMimentard a fructelor si legumelor uscate.

Dintre acestea citidm: umezeala si insectele.

Umezeala se poate foarte ugor indeparta si odati cu ea
i pericolul la care ar da nastere.

Insectele insd sunt foarte periculoase si din aceasta cauzi
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este mult mai bine sd facem tot ce este cu putinti ca sd im-
piedecim aparitia lor, decdt sé& ludm misuri de combatere
dupd ce s'au ivit in pachetele sau grdmezile de fructe si le-
gume uscate. .

Aceasta, pentrucd insectele cauzeazd mari pagube atat
producdtorilor cat si consumatorilor, dar mai ales companiilor
(intreprinderilor) care se ocupid cu comercializarea unor ase-
menea producte.

Pagubele sunt de ordin material (fructele si legumele
atacate nu mai sunt consumate cu plicere), care se pot oare-
cum mai ugor suporta, dar sunf, mai ales pagube de prestigiu sau
renume care pot periclifa chiar existenta societétii respecilive.

Din aceastd cauzi combaterea insectelor care atacd iruc-
tele si legumele uscate are o mare importanid economica.

Dintre insectele care cauzeazd pagube mari producétori-
lor gi celor ce manipuleazd fructe §i legume uscate, citam ur-
miitoarele :

Plodla interpunctella Hb.(molia fructelor uscate, sau
molia indiand a alimentelor); ‘Ephestia cautella Walk (molia
smochinelor, curmalelor), Ephestia elutella Hb. (molia de fan,
cacao), Ephestia figuliella” Gregson (molia strugurilor), Carpo-
philus hemipterus L, .(géndacul fructelor si legumelor uscate),
Silvanus surinamensis L. (gindacul latit), Catharfus advena Walt
{gandacul grauntelor), Henoticus serratus Gyll (gandacul ciu-
percilor), Tyroglyphus siro, Gerv. si Tyroglyphus longior, Gerv.
(mici acarieni care abia se observd cu ochiul liber).

Dintre molii, Plodia si Ephestia sunt importate, pe cand
Ephestia cautella se gaseste si in Europa.

Ciclul biologic al moliilor este aproape acelasi la ioate.
Dinir'un ou de cca 0,5 mm. de coloare albicioasé, iese dupa
cateva zile dela depunere o larvé la inceput numai de 1 mm.
lungime si cu capul brun, avand 16 picicare §i o poftd foarte
mare de mancare. Ea consumi din fructele si legumele uscate,
incepand dela exterior san se afundid In ele.

Dup# cel mult 5 niparliri larvele ating desvoliarea ma-
xim# 9—25 mm lungime. Ele se caracterizeazd prin abilitatea
de a gisi fructele si legumele uscate, la care patrund chiar
prin cea mai mici deschidere a ambalajului.

Larvele de Plodia interpunctella Hb. sunt albe-gilbui, au
25 mm lungime. Odatd ajunse la maturitate ele sunt nelini-
stite si incep sd caute un loc unde sd se transforme in crisa-



1

lide. Aceasta se fndampla in crapiturile peretilor sau tavanelor
stipodelelor din camerele de pistrare, in faldurile sacilor sau
chiar in [rnctele si legumele atacate.

Cand gi-au gasit locul, ele incep sa {easd, acoperind cu
panza lor fructele gi legumele (mai ales Plodia interpunctella
Hb.), din care cauza deteriorarea aparentei fructelor si legume-
lor este mai mare chiar decat pagubele reale.

Fig. 48 a. Caise uscate atacate de Plodia. (cligeu I. Manolache)

, Dugé un _anumlt e e - ==
timp din crisalide apar ‘ e AT l T
fluturii. Acestia, dupa - ;
imperechere, depun |
din nou oua si astiel
un nou ciclu biologic
incepe, v

Diferitele molii se l o
deosebesc unele de () A el _ |
altele prin coloratia = e — = ‘
aripelor sianume; Plo- 4
dlapinterpunctpua Hb. s e miﬁ;ﬂ‘;‘, ‘f"ﬁ;,f{',‘,'mhe)
(lig. 48 b) are aripele ’
divers colorate. Partea anterioard a lor este argintie, iar cea
posterioara bronzata sau de coloarea cuprului, pe catda vreme
Lt Ephestia coloarea aripelor este in general cenusie cu benzi
transversale de ¢oloare inchisa,
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Dintre molii, Ephestia elntella Hb (Fig. 49) este loarie
rezistentd la rédceald. Numérul oudlor depuse de o femela esie
de cca 600 la Pl inferpunctella fib., de cca 22 la Eph. elutella
Hb. i cca 360 la Eph. cautella Walk.

In camere neincdl-
zite numérul genera-
tiilor anuale este cel
mult 2, in cele incal-
zite peste larnd 4—6.

Prin urmare, cu
cat camerele respec-
tive sunt mai calde
cu atdt numdarul ge-
neratiilor anuale este
mal mare §i invers.
In conditii favorabile
o femeld poate da
nasterela 1000 urmasi,
din care cauzd este
absolut necesar ca sd
tie combéatute cu toata
grija, chiar dacd in
depozitul de [ructe st
legume uscate, nu se
vid decafi foarte rari
Fig. 49, Oud, larve si flatur de Ephestia elutellg Hy  fluturi de molii.

w;,;m‘ﬁt%?’
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Dupd Essig, Pl inter- f -
punctella Hb, atacd nu namai % ’ f
fructele si legumele uscate, ci si o
seminiele de cereale, semintele

de altd naturd, produsele de
brutdrie, nucile §i alte alimente,

din care cauza Indienii o nu-

mesc molia alimentelor.

Ciupercile uscate sunt ata-
cate de Tinea granella L gt T.
Zacher (molia graului si a se-
carei). (Fig. 50).

Legumele uscate sunt ata-
-cate foarte adesea de Stegobium

B

Fig. 50. Tinea graneila L

1
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paniceum L. (gandacul painii) si de speciile genului Ptinus,
{gdndacul hot).

Gandacu!l de pdine (tig. 51) depune pani la 100 oud.

Fig. 51. Oud, larve, pupe st adult d&fegobmm panicetn L.

Dupa 8—30 zile ies larve de 0, n(fm lungime, care se afundé
in productul respectiv din ca @ e hrénesc $i unde trec prin
toate fazele biologice, paq% ¢ devine adult.

Gandacul hof, Ptinus Yfur L. (fig. 52) produce aceleagi
pagube.

I, 520 Mas b, femeld, Ta-ve si pupe de Plinus fur L.
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Gandacul sucurilor, Carpophilus hemiplerus 1. (lig. 53)
ataca perele, caisele, prunele si fructele sudice de preieringa
s1 chiar stafidele. Insecta este rotundé si platit, cu un diametru

Fig 53. Carpophilus hemipterus L.

de 3—3,7 mm., de coloare brun inchis avand antenele si picioa-

rele galben-roscate. Femela depune 460-2000 de oui.
Fructele uscate sunt atacate chiar si de gdrgdrifa cerea-

telor, Oryzaephilus surinamensis, L (lig. 54) care are o lun-

gime de 2%/,—3!/, mm,_ g} Coloarea bruna-
cenugie. Larvele ei Sont albe §i au 6 pi-
cioare. Preferd ifructele uscate alacate de
alte insecte. Statidelor de sultaninile con-
sumd intreg confinutul l3sand neatinsd nu-
mai pielifa.

Dintre acarieni, Carpoglyphus lactes
L. (acarianul de suc) atacd fructele, legu-
mele, etc. si este foarte periculos pentru-
cd se inmulfeste foarte repede. O femeld
depune 26—72 oud, insd intreg cicluil bio-
logic la o temperaturda de 25°C dureaza
& zile.

Dintre insecte, unele sunt de inte-
rior, iar altele infesteaza fructele gi le-

Fig. b4 Oryzaephiius
surinamensis L.

gumele in timpul prepardrii, deci inainte de a le aduce in lo-

calurile de pistrare.

Printre ultimele amintim: molia strugurilor, gandacul fruc-
telor si legumelor, molia graului si secarei care atacd ciuper-

cile uscate, etc.
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2. Miésuri pentru prevenirea infestarilor si pentru comba-
terea insectelor.

Pentru a impiedeca infestarea, cat si pentru a combate
insecteie odatd aparute, va trebui sd se {ind seama de urmai-
ioarele norme:

Insectele nu se aduc odata cu fructele gi legumele proas-
pete, ¢l acestea sunt infestate de obicei dup# uscare.

Deaceea, in fiecare an inainte de Inceperea campaniei de
lucry, toate ustensilele si camerele de péastrat trebuesc curitite
5i desinfectate cu deosebitd griji.

Se vor astupa toate cripdturile $i se vor face toate re-
parafiunile necesare, Se vor folosi pentru desinfec{ie unul din
fumegantii descrigi la locul respectiv. (vezi: Fumegarea localu-
rilor pentru péstrat fructe.

Se vor distruge cu substan{e chimice adecuate: flit, sul-
furd de carbon, bioxid de sulf, etc., toti fluturii de molii, care
shoard prin camere. ,

Materialul de ambalat care vine( la reiolosue trebueste
desinfectat si deparazitat. o)

Pentru a impiedeca insectele s& gaseasci locuri de refugin,
se recomandd ca podelele sd fie-de beton sau rosturile scan-
durilor sa fie astupate cu un\thaterial oarecare.

Sd nu se pastrezegi Ei localuri niel un rest de fructe si
legume uscate, caci acestéa servesc de cuiburi pentru insecte.

La ambalaj sa se foloseascd material, de aga natura, care
st nu permitd a fi perforat nici de larvele de ceca f/,—1 mm.
ile diferitelor molii.

Pentru a impiedeca intrarea din afard a fluturilor de molii,
la ferestre se va fixa o panzd de sarma cu ochiurile dese.

Desvoltarea parazifilor animali se face cu atat mai repede
cu cat temperatura din camerele de pastrat fructe i legume
este mai ridicata, O temperatura de 15—16'C impiedecd o
desvoltare in masd a moliilor, pe ¢and una de 25—30°C, o fa-
vorizeazd. Deaceea, localurile de pastrare sa aiba o tempera-
furéi cat mai joasd cu putinta.

Umiditatea permite futurilor de molii s4 se hrineasca cu
sucurile fructelor gi legumelor uscate §i ca atare acegtia de-
pun mari cantitali de oud. Pentru a impiedeca acest lucru
este nevoie sa indepartim excesul de umezeald prin aerisiri,
elc,

Desinlectarea radicald a depozitelor de fructe si legume
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uscate se va face chiar dacd nu toate pachetele sunt atacate.

Cialdura poate fi folositd deasemenea in acest scop. Fruc-
tele si legumele infestate se vor incalzi la 55—65°C, cel putin
o ord, dacii nu sunt asezate in straturi prea groase sau 1—2
zile la o temperaturd mai mici de 50°C, dacd sunt asezate in
straturi prea groase.

Pdstrarea fructelor si legumelor uscate la temperaturi
joase impiedecd desvoltarea insectelor, chiar dacid au fost in-
festate. Totust se va {ine seama cd larvele de molii rezisti la
0°C, chiar !/, an, asa céd ele incep sd se desvolte imediat ce
temperatura se ridici.

Din aceastd cauzd este absolutd nevoie ca din cand in
- ¢and fructele si legumele uscate din depozite sa fie cercetate,
pentru a se vedea dacd existd sau nu vreun pericol de in-
festare gi in caz afirmativ s# se fumege fdra crufare.

Din cele de mai sus reiese destul de clar c#, desi a pro-
duce fructe si legume uscate de bund calitate nu este tocmai
aga usor, a pistra aceste produse pentru a fi valorificate de
producitor pe deoparte, iar pe de alta pentru a asigura ali-
mentarea populatiei peste an’ cu fructe si legume uscaie este
mult mai greu, pentrucd fructele $i legumele uscate sunt
un bun material nutritiv, nu numai penfru om, ci $i pentru
diferite insecte,



PARTEA Il-a

INDUSTRIALIZAREA FRUCTELOR $§i LEGUMELOR
PRIN TRANSFORMARE PAKRTIALA $i TOTALA

CAP. ]

PREGATIREA MARMELADEL §I A MAGIUNULUI
1. Reguli generale de pregatire.

Marmelada ') este un produs oh{inut prin fierberea fruc-
telor, eu un adaos de cel pufin 507, zahir, pana ce intreaga
masa se gelifica §i deving’mai mult sau mai putin consistenta,

Magiunul este up\produs ce se prepara la fel ca si mar-
melada si de care sg‘deosehegte numai prin faptul cd nu i se
adaoga zahdr §i e mult mai concentrat decit marmelada,
el se poate péstra timp indelungat, numai in cazul cand e bine
scdzut,

Prin urmare, fabricarea magiunului se deosebeste de cea
a marmeladei prin faptul cd pulpa de fructe, fird adaos de
zahdr, se ingroasd prin fierbere cat se poate mai mult. La mar-
melada, din contra, durabilitatea produsului se bazeaza too-
mai pe cantitatea de zahiir addogutd, care miregte consistenta
acestui produs. In cazul magiunului, gradul necesar de consis-
tenfd se obtine numai prin evaporarea apei, fapt ce e posibil
tocmal in urma unei indelungate fierberi.

La pregitirea marmeladei §i a maginnului, pe langé fructe
mai e nevoie de: un vas pentru spalatul fructelor; un cazan
de aramid cositorit sau o cratitd smalfuitd; o sita corespunzi-

") Coviatel ,marmeladd® vine delu poriughezul Marmeio®, care in
romfneste inseamnd gutule. La inceput cuvdntul .marmelada* a fost in-
trebulntat numal pentru denumirea pelteled de gutule. Ulterior o lost fo-
logit pnntmarlenumlreﬂ tuturor provduselor obfinute din fructe prin Nerherea
Jor cu zahér.
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loare peniru strecurat fructele fierte giterciuite, sitd care trebue
s8 fie de tabld cositoritd sau din alt material ce nu poate fi
atacat de acizii din fructe; un vas smal{uit sau de lemn, in
care se va strecura pulpa de fructe; combustibil; o lopaticad
de lemn si zahar, in cazul pregétirii marmeladei.

Marmelada sau magiunul se pot [ierbe in orice cratifd
sau cazan, cand se prepard in cantititi mici, pentru nevoile
casel.

Ciind se fabricd pentru comer{ si in cantitd{i mari, fier-
beren se face In cazane Speciale, largi si nu prea adanci, cu
o supratata de incalzire cAt mai mare. In cazul acestor ca-
zane, evaporatia apei e mai intensd, marmelada se leagd mai
repede, obfindndu-se un produs de calitate superioard.

Cazanele pentro tiert marmeladd sau magiun se incdlzesc
direct la foc sau cu ajutorul aburilor. In acest din urmd caz,
cazanele sunt previizute ca perefi dubli, printre care circulad
vaporii fierbingi, ce vin dela peneratorul-sespectiv.

In fabricele mari fierberea marmeladel se face §i in ca-
zane ,Vacuum?®.

Dupa ce pulpa de fructe a.tr-?xmma se toarnt in vacuum,
acesta se inchide cu capacul rq.‘specﬂv Apoi, capacul se in-
surnbeaza fix si se deschide\veéntilul pentru introducerea abu-
rilor cari vin dela genoram}? printre pere{ii dubli ai cazanului.
in acelas timp, ca a;uturui' unei pompe aspiratoare, cu care
este prevazut aparatul, se scoate aerul din interiorul cazanului,
In felul acesta, in cazanul unde fierbe marmelada, presiunea
scade mult fafd de cea normald. Din aceasta cauzd fierberea
are loc la temperaturi foarte scazute, intre 65° — 45°C.

Avantajele oferite de acest aparat, pentru fierberea mar-
meladei la temperaturi joase, se rezumi la urméitoarele:

se evita caramelizarea zahdrului si arderea produsului;

se reduce timpul fierberei cel putfin la jumitate fata de
cazanele descoperite ;

se pdstreazi coloarea naturald a Eructelor, jar mtanuneie
rdman intacte;

se economiseste mult timp $i mana de lucru.

Daca se lucreazd cu cazane incdlzite direct la foc, trebue
depusa multia atentiune la amestecat, pentru ca produsul si nu
se lipeasca de fund gi sd nu se ardd, decarece arderea il depre-
Cldd, imprumutandu-i un miros de fum, gust amérni §i o co-
loare fnechisa,
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Oricare ar fi fructele din care se pregdieste marmelada
sau magiunul, procedeul general pentru prepararea acestor
: produse este urmditorul:
fructele in primul rand se
spald ; spélarea se face in
jghiaburi sau cdzi. In pri-
mul caz fructele se varsd
in jghiaburi pline cu apd,
unde, prin agitarea lor cu
manile, se spald de prai
sau de alte impuritédfii.

In cel de al doilea caz,
fructele se aseazd In co-
suri de nuiele sau alumi-
niu, ca o capacitate de
15 — 20 kg., care se scu-
fundd apoi de mai multe
ori intr'o cada cu api

e, - curata (Fig. 1).
Fig. 1. Spillarea Irucielor prin sgufunda- e N
rea cosurilor intr'o cadi cnlapi. Dupa spilat, fructele se

taie cu cutitele in bucéti,

dacd e nevoie si se_pun in
cazan (cratifd). (Fig. 2).
Pentru a preveni afumarea
fructelor, pe fundul cazanu-
fui se toarnd putind apd,
in cantitate de cca */;,—'5
din volumul lui. Aci se Fig. 2. Vas rncoman(ldt‘pemru fieiberea
lasd sa fiarbd . pand ce marmeladel in contitdti mict.
irnctele se Inmoaie gi se tercivesc bine. In timpul fierberii se
amesteca meren spre a preintAmpina arderea §i spre a inlesni
sdrobirea lor. Masa oblinutd se scoate apol din cratitd sau
cazan si se strecoard intr'un vas pregatit din timp, trecandu-
se printr'o sitd pentru a despirti terciul sau pulpa de samburi,
pielitd si codite. In indusiria mare strecurarea se face cu aju-
torul masinilor. (Fig. 3).

Terciul ob{inut se mésoard si se toarna din non in cazan
{cratitd), unde se fierbe [dra intrerupere paud ce volumul inifial
scade la jumatate. In general, cazanul nu se umple complet, de-
parece o cantitate wmai mare de produs reclamd i un fimp
mai indelungat de Tierbere. Prelungindn-se, insd, timpul de Yer-
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bere, coloarea magiunului sau a marmeladei devine inchisa.
Prin urmare, pentru a obtine produse deschise la coloare, in
cazanele de lierbere trebue sa se toarne cantitdti cat mai mici

Fig. 3, Interiornl unei fabrici de marm

. In dreapta se

vede magina de strecurat pulpa de e, far in stAnga
putina fierb }3
de terciu (cel mult '3 din volu mul“cazanului). Apoi, dupd ce

terciul a scazut sufu;lent se a ga 400—600 gr. zahir pentru
fiecare kilogram de terciu &se continud cu fierberea, ameste-

cdnd mereu (fig. 4), pﬂn{{) scade cam la o freime din volu-
mul dela inceput (terciul strecurat)

Fig. 4. Amestecul marmeladei in fimpul fierberii.

Cantitatea de zahiir ce se adaogd la marmelada depinde
de confinutul in zahiir al fructelor intrebuintate §i de gustul
consumatorului, Din aceastd cauzd cifrele respective, indicate
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in aceastd lucrare, nu pot fi luate in consideratie decat ca
norme medii, care pot fi micsorate sau mdrite.

Cu aceastdi ocazie trebue avut in vedere fapiul cd zahi-
rul in concentratii mari oferd un mediu conservant, din care
cauzd cantitatea ce se adaugd la marmeladd nu trebue mic-
goratd prea mult.

Zahdrul se adaogd deabia cdire sfargitul fierberii, spre a
evita arderea si lipirea lui de fundul cazanului; dacd zahdrul
arde, atunci marmelada devine de coloare cafenie-inchisd, iar
gustul ei lasa de dorit. Tot din acest motiv nu e bine si se
adaoge deodatid toatd cantitatea de zahdr, ci ireptat, in can-
titdti mici, spre a se putea amesteca cat mai bine cu pulpa ce
se lierbe.

Se considerid ¢t marmelada a fiert suficient daca, ridi-
cand o portiune pe lopitica cu care se amestecd, ea cade cu
greu s$i incet, sub forma de aluat G} odatd cdzutda pe supra-

Fig. 5. Rdsturmarea mimmeladel din  Fig. 6. Umplerea borcanelor de sficla
cazan Intr'o cadd de lemn. cu marmeladi.

fata restului de marmelada, nu se contopesie imediat, i ri-
mépe un timp oarecare sub formé de ridicdturi.

Magiunul se fierbe la fel ca si marmelada, se scade insi
mult mai fare decat aceasta tranmsformandu-se apreape inlr'o
pastd groasd si deasd.

Marmelada sau magiunul din cazan se varsi intr'o cada cu-
rata (lig. 5) si apoi, incd lierbinle, se {oarnd in borcane de
etieln (hiey RY fosle civaluite de it Tn erdit e Loy (Vier 73
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sau putinele de brad. Vasele trebuesc din timp spalate, clitite
51 gterse, pentru ca in timpul umplerii s& fie curate si uscate,
Dupa ce marmelada s'a ricit si la suprafata ei s’a format

Flg. 7. Umplerea cutiilor de lemn cu marmeladi,

0 pojghifd tare, peste ea se agterne o %‘g@\ de hartie perga-
ment uscata, care in prealabil se desinfecteazd, prin scufun-
darea ei intr'o solufie de hiposulfit de sodiu de 1%/,

Vasele se astupd apoi cu capa¥e sau se leagd la gurd cu
hirtie pergament (lig. 8), se etficheteaza, indicandu-se felul
produsului si data pregatlru\spxe pastreaza in loc uscat, ra-

%\»

Flg. 8. Legatul borcanelor cu hartie pergament.

coros 'si ferit de lumina (lig. 9). In loc umed sau la caldurd
pe suprafaia marmeladei se poate forma mucegai.

Dacd vasele se acoper imediat dup# umplerea lor cu
marmeladd saii magiun, atunci vaporii, ce se degajeazi, se
condenseazd pe capac, de unde cad apoi pe suprafata produ-



[o7

sului sub*forma de picituri, formand un mediu prielnic penlru
desvoltarea®mucegaiului si a fermentilor.

™" InYGermania, dar mai ales in Anglia si America, se bu-
curd de mare atentie marmelada pregatitd din fructe intregi
sau cel pujin pdrti din ele.
Acest fel de marmelada poarti
numele de Konfitiire sau Jams.

Se intelege dela sine cd
in acest caz fructele, dupa spa-
lare, se desfac de samburi si
se pun direct la Hert, fara ca
pulpa lor sd mai treacd prin
sitd sau masina de strecurat.”

Atat marmelada, cat si
magiunul se pot pregiti din orice
fruct, care a ajuns cel putin In
parga.

Dupd cum la prepararea
marn eladei sau a magiunului
se folosesc unul sau mai mulie
feluri de fructe, deosebim:

: Marmeladd {sau magiun
Fig. 9. Raft pentru pdstrirea bor-  dintr'un singur fel de [ructe,

Ganelor cu matmsNl: care poartdi depumirea dupd
Iructul folosit si din mai multe feluri de fructe.

Marmeladd sau magiun care se prepara din 2— 4 felup
de fructe.

Marmeladd sau magian din amestec de fructe, care se prepara
din diferite feluri de fructe, care pot intra in orice proportie.

Din unele fructe, cum sunt: gutuile, coacizele, agrigile
§i merele, marmelada se gelificd mai repede, deci trebue fiartd
timp mai scurt; altele insd (cdpsunile, viginile, smeura, pru-
nele, caisele etc.} trebuesc fierte timp mai indelungat spre a
se evapora aproape toatd apa confinuti in ele, deoarece nu-
mai asa produsul obtinut se poate pastra in conditiuni bune.

S’a stabilit cd fructele din prima grupé (gutuile, merele,
coacazele si agrigele) contfin in cantitd{i destul de mari o sub-
stan{#, numitd pectozd (protopectind), care, sub influenfa si-
multand a céldurii si a acizilor din fructe, cand acestea sunt
culese in pargd; se transformd prin hidrolizare, in pectind.

Daci fructele sunt culese la completa maturitate, ele nu
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mai confin pectozd, deoarece aceasta, sub influenfa proceselor
Hio-chimice care intovardigesc coacerea, este transformatd in
pecting.

In pericada de supracoacere (mildefire) cantitatea de
pectinid scade la randul ei foarte mult, deoarece prin hidroli-
zare ea irece mai departe in acid pectic.

Numai fraoctele ce con{in pectozit sau pectind In cantitafi
suficiente cu sau fdri adaos de acizi (sare de lamaie), in pre-
zenfa zahdrului $i sub influenta temperaturii, formeaza ceeace
se numeste gel pectic, care ajuta la legarea marmeladei,

Cu cat fructele contin cantitati mai mari de pectingd, oo
atat trebuesc fierte mai pufin si cu atat calitaten marmeladei
nbfinute e mai buna.

Din cauza proprietdfilor ei, s’a cdutat a se exirage pec-
tina din fructele in a cdror compozifie inird in cantitd{i mari,
spre a o intrebuinfa apoi la pregitirea marmeladei din fruc-

tele ce nu o contin. Y
Industria alimentara respectivi ajpus de mult timp in
comerf acest extract sub forma lichidd sau uscata (in praturi),

sub denumirea de: Gelrut, Pomiocristal, Opekta, Pomosin-
Extrakt, Opektin, Frutapekt, etg Viar cele mai multe fbrici
ile industrializat fructe preparé\ marmelada cu ajutorul acestui
extract. W

Deovarece mtrelmm&red acestor extracte la fabricarea
marmeladei, geleului $i a dulcetei-marmelada (konfitiire) a de-
venit generald, in randurile de mai jos amintim avantajele
intrebuintarii lor. -

Dupa cum sa spus, peniru a avea o marmelada care sa
s¢ poata pdstra mai multa vreme, e nevoie ca ea sa lie cat
mai bine legata, lucru ce se obfine numai prin fierbere inde-
lungata. Prin aceastd lierbere se evapord cantitéd{i mari de apa,
deci se reduce si volumul amestecului pana la 60—70%, din
cel inifial. Intrebuintdnd pectind, fierberea nu dureaza decit
15 — 20 minute pentru o cantitate de 10 kg, marmeladd; in
aceastd ferbere de scurta duratda, marmelada scade foarte
putin in volum,

Prin fierbere indelungata gustul specific al fructelor se
pierde si se simte numai dulceata zaharului ; Intrebuinténd pec-
ting, marmelada mai pastreazi ceva din gustul natural al fruc-
tului pentruca se fierbe mai putin.

Prin fierberea indelungati a marmeladei parte din zaha-
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rul confinut in ea se caramelizeazd, din care cauzd coloarea
ei devine inchisd; addogindu-i-se pecting, coloarea naturald a
fructului se péstreazd foarte bine.

Acelas lucru se poate spune si despre aroma iructului.

In marmelada ce se fierbe numai timp de cateva minute,
vitaminele nu se distrug. Insemn#tatea vitaminelor pentru
Buna funciionare a organismului este bine cunoscutd si apre-
.ciata astdzi.

Pe cand in cazul fierberii indelungate, aspectul si coloa-
rea marmeladei este mat — inchis, in cazul folosirii pectinei,
¢oloarea rdméane deschisd, iar la aspect rdméne aproape trans-
lucida.

In cazul intrebuintérii pectinei se face economie la: bra-
tele de muncd, la combustibil, la fructe, se uiilizeazd mai bine
timpul, iar calitatea marmeladei este superioari.

Prepararea marmeladei din fructe cu ajutorul pectinei
.Pomosin uscat“ se face astfel: intr'un vas absolut curat se
amestecd foarie bine 1 kg. pudrd) de zahidr si 100 grame de
pomosin uscat. In alt vas se fierbe in clocot mare un amestec
compus din 4%/, kg. terciu(de fructe strecurat, 4!/, kg zahir
tos gi 1 litru de apd. Fierberea dureazd 5-—8 minute, pand ce
se evapord circa | lilty de api. Apoi se ia vasul de pe ma-
sind si cu multd atentie se presard, agitind mereu, amestecul
de 1100 gr. pomosin cu zahdr. Acest amesiec e bine sii se
.cearnd printr'o sitd de pér, spre a evita ciderea lui in canti-
tiati mari intr'un loc. Vasul se pune apoi din nou pe magin#
$i dupd ce incepe sd dea in clocot, se adaogd 30—50 gr. de
acid citric in solujie de 50°., se amesiecd bine si se mai
fierbe timp de 2—3 minute.

In fabricile mari gelificarea marmeladei se ob{ine, astdxi
sumai in urma fierberii la temperaturd ridicatd de 145—153°C,
timp de 12—18 minute.

In acest caz, spre a evita distrugerea pectinelor din
fructe, acestea nu se fierb inainte de strecurare, c¢i, puse in-
tr'un cos de rdchitd sau aluminium, se oparesc in apd cloco-
tindd timp de 10—15 minute.

Opdérirea fructelor se executd mult mai usor i mai re-
pede daci aceastd operafie are loc in ,putini fierbitoare“. O
pufini fierbédtoare (Fig. 3) este confectionatd deobicei din lemn
de brad, avand forma unui trunchin de con, cu diametrul de
jos de 120 cm. $i 100 cm. cel de sus; indl{imea putinei este
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de 06 cm., grosimea doagelor de 6 cm., iar aceea a jundului
de 8 cm. Deasupra, putina se inchide cu un capac de lemn,
ce se poate ridica cu ajutorul unui scripete. In interiorul ei,
pe fund, putina are o teavad de aramd, in formd de spirald, cu
ditametrul de 3,5—4 cm. Din 10 in 10 cm. {eava este perforati
cu giuri ce au un diametru de 3—4 mm Prin aceastd {eavd
aburul dela generator este introdus in putind pentru opérirea
fructelor. Flerberea fructelor in asemenea putini dureazid circa
12 - 25 minute; durata fierberii variaza dupa specia [ructelor
si gradul lor de maturitate.

O putina fierbitoare, cu dimensiunile date mai sus, are o
capacitate de 450—550 kg fructe.

Dupd ce, sub influenta actiunii aburilor, fructele se in-
moaie, ele se scot din putina fierbatoare, vidrsdndu-se intr'un
vas de lemn. Pentru usurarea ,scurgerii® tercivlui din putina
lierbatoare, aceasta se instaleaza pe un pastament sau pe pi-
cioare, la o inalfime de 110—140 cm. Fruetele opdrite, adica
terciul obfinut se trece apol prin whgina de strecurat, unde
pulpa proprin zisa se separd de samburi sau seminfe, pielite,
codite, frunze, etc.”

Pulpa strecurati se toarndlapoi in cazanele [lierbédtoare,
care e bine sd fie basculante, In cantitate de 30—40 kg. Dupa
ce pulpa din cazan incepe \sd se incédlzeascd#, se procedeazd la
addogirea de zahdr. Zaharul folosit in acest caz trebue sd fie
curat gi cristalizat (zaharozd) pentrucd altfel poate imprumuta
marmeladei un gust si aromé neplicute.

Zahirul se adaogd in proportie de 30—€0%, din- greuta-
tea pulpei pusd la fiert, dar nu toatd cantitatea deodata, ci in
doud sau trei etape. Astlel, imediat dupd introducerea in
cazan a pulpei se adaogd aproape jumiatate din cantitatea ne-
vesard de zahdr §i se incepe fierberea. La un minut dupa ce
pulpa a inceput sd fiarba in clocot, i se adaogad a doua por-
{lune de zahar, care regprezintd deobicel cam un sfert din can-
ittatea totald. La un inlerval de 2—3 minute, dupi ce se di-
solva bine primele 2 porfiuni de zahiir, se adaogi si cea de a
ireia, care reprezinta ultimul sfert din cantitatea totald nece-
sara. In unele cazuri zahdrul se adaogd numai in doud etape
$1 anume: la inceput */s, iar spre sfarsit ultimile ?/; din can-
{itatea totald necesari.

Dupi introducerea cantitdfii totale de zahdr, incepe fier-
berea propriu zisd a marmeladei, care trebuie si aibd loc Ja o
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temperaturd de 145—153°C. In cazul cand lipseste termome-
trul respectiv, temperatura se calculeazd dupd presiunea abu-
rilor dintie peretii cazanului, presiune indicati de manometru?).
La acest calcul se {ine seama ca:

o presiune de 0,25 atmosfere corespunde la o temper. de 105° C.

. v , 0,50 ) 2 M ol
5 ) , 0,75 . ., s - GRS
J ) , 1,00 ., g ,'m B . 12150
¥ 3 » 1,25 ’ . M, W . 125°L
» » » 1,00 % o T » L1285
» L n 2,% ” » ”» L ” » 1350 ”
, , ., 3,00 . . SR o 1457
9 ’ » 4,00 » g e i L A53200
- - » 5,00 - 5 » & =13 , 160°
. » , 6,00 ” . B . 1660

Se continui cu fierberea panicin momentul cand la su-
prafata marmeladei din cazan se'\ observd primele inceputuri
de gelificare. In acest momentcse adaogd acid tartric sau citric
(sare de lamaie), in cantitate de 0,15—0,25%, Ia{d de continu-
tul cazanului; aceastd cantitate variaza in raport cu gradul de
aciditate al fructelor  .intrebuintate. Se continud apoi cu fier-
berea, la aceiagi temperaturd, pand ce se obfine gelificarea
definitivi a marmeladei. Acest fapt se determind astfel: se
lasd sd cada o picdturd din marmelada fierbinte, intr'un cilin-
dru de sticld inait de 40—50 cm. plin cu apa rece. Dacé picé-
tura se incheagd si ajunge pand la fundul cilindrului fird sa
se desfacd, inseamnd cd fierberea marmeladei s’a terminat.
Dac# picdtura respectivd nu cade la fund, ci se desface si se
amestecd cu apd, e un indicin cd fierberea trebue continuata.
Proba aceasta trebue repetati de mai multe ori §i cat mai
des, deoarece perioada de gelificare are o duratd foarte scurta,

Fierberea marmeladei trebue sa aibd loc intr'un timp cat
mai scurt posibil. Tot aga de repede marmelada irebue scoasd
din cazan dupd incetarea fierberii. Dacd durata lierberii e prea
lungd, se pierde o parte din aromd, coloare §i pulerea de
gelificare.

In unele fabrici se obignueste addogirea de coloranti ar-
tificiali admigi de regulamentele sanitare, cu scopul de a da
marmeladei o coloare cat mai apropiatd de aceia a fructelor

1) Server J1: Konserventechnisches Taschenhach, Braumschweip, 1938,
11
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din care provine, Ip acest scop se intrebuinteazd coloranti
vegeiali (rogu de Orléans, Cocionela, Orceina, Santalina sau
dilerite extracte alcoolice de smeurd, coacize, cirege, etc.) sau
sintetici (rosu de Bordeaux, etc.).

Colorantii se adaogd deabia la sfargitul fierberii.

In momentul cénd s’'a atins gradul de gelificare necesar,
pentru oprirea fierberii, se inchide ventilul de presiune, se
deschide cel de evacuarea aburilor dintre peretii cazanului, iar
marmelada se varsd intr'un vas de lemn prin rdsturnarea ca-
zanului.

Durata fierberii marmeladei, din momentul cdnd se adaogé
prima porfiune de zahdr §i pand se inchide ventilul de pre-
siune este de 11 — 18 minute, variind in raport cu specia
si varietatea fructelor, precum si cu gradul lor de coacere,
confinutul in acizi, zahdr, apa, etc. i

Din vasul de lemn, unde a fost védrsatd din cazan, mar-
melada se foarn& apoi, cu ajutorul unor ¢éani sméltuite, in bor-
cane (Fig. 6) sau lidite de lemn céptugife cu hartie perga-
ment (Fig. 7). Borcanele sau lddifele se trec apoi in camera
de rdcire sau gelificare, unde in)timp de 15—24 ore marme-
lada se rdceste complet; dinlacest momeni borcanele se pot
lega la gurda cu hartie \pergament, iar lddifile se astupd cu
capace.

Inainte de aceastd operajie se aplicd pe suprafata mar-
meladei o foitd de héartie de celofan, care are rolul de a feri
produsul de aparifia mucegaiului.

Dacd marmelada nu se rdceste complet, sub hartia de
celofan sau pergament rdméne un strat de aer cald si incércat
cu vapori de apid. Acestia se condenseaza pe suprafata mar-
meladei, iar apa rezultatd o umezeste. In asemenea imprejuréri
marmelada se poate altera.

Pentru impachetarea marmeladei se intrebuinjeazi deo-
bicei borcane de sticld si cutii de lemn. Borcanele de sticki
cele mai intrebuinfate au o capacitate de 0,5; 0,7; 1,0; 1,5,
2,0 litri, ceeace corespunde la o greutate nettd de 0,750 ; 1,0;
1,5; 2.250 si 3 kg.

Lidifele de lemn se folosesc numai pentru greutatea
brutto de 2;4 si 8 kg. Acestea au urmitoarele dimensiuni, so-
cotite la interiorul cutiei:
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Dimensiunile cutiel iﬂ_@:ﬁ.__[(irt)simcn in mm. a
iei laturelor,
Felul cutiel Lungime | Latime Ilnﬁltime capete]nri ﬁuildrﬁ]{:{
| si capacelor)
Pentru 2 kg. brutto | 21 12 | ‘ 5
| Pentru 4 kg. brutto 27 16 7t 8 5
Peniru 8 kg. brutto 33 22 8 | 8 ’ 7
‘ |

Lemnul din care se confect{ioneazi cutiile trebue si lic
uscat, de calitatea I, fard noduri. Interiorul cutiei se trage nu-
mai la rindea, iar la exterior se slefueste.

Greutatea ldditei (tara) nu trebue sd depdseascd 107, din
greutatea brutto, luatd in momentul cind e plind cu marme-
lada.

Pistrarea marmeladei se face,.dupid cum s'a amintit si
mai sus, in localuri uscate, rdcoroase, desinfectate, bine wueri-
site si ferite de lumina soarelui,

In unele fabrici, la sfarsitul fierberii, marmeladei i se
adaoga glucoza, in proportie de 3—4%, fati de cantitatea de
pulpd intrebuinfatd. Pe:ddnga faptul cd sporeste consistenta
marmeladei, glucoza divimprumutd un luciu si o transparentd
mai prounfatd, ii dd'un aspect mai catifelat gsi impiedica cri-
stalizarea zahdrului, fapt ce ii méreste valoarea comerciald.

CGlucoza intrebuiniatid trebue si fie extrasd din cereale,
[ard impuritdti, fird miros si coloare, spre a nu modifica cu
nimic calitdfile marmeladei.

Dupd ce marmelada se rdceste definitiv, ea trebue sa pre-
zinte urmatoarele caraciere : suprafaja ei trebue si fie neteda sau
usor ondulatéd, lipsita de mucegaiuri; pentru a preveni pri-
fuirea $i mucegdirea marmeladei, Inainte de baterea capacului
la ladite, suprafata ei se acoperd cun o foitd de celofan. Mar-
melada trebue si fie apoi bine gelificatd, avénd in sectiune
un aspect sticlos, colorarea gi mirosul ei trebue sa fie cat mai
apropiate de aceea a fructelor din care provine, iar gustul-
pldcut, dulce-acrisor.

Din punct de vedere chimic, marmelada trebue séd con-
tina urmatoarele componente medii (dupd Kénig);")

1) Citat de E. Jacobsen in Handbuch der fabrikativen Obstverwer-
‘{ung. Berlin 1921, pag. 159.
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| |
Felul marmeladei P;!pa ifggft‘it nglzlc'zl Af/m Lisslg)’ifxal;;}g‘sr;:?:é?:l?
o | Y o | L Cho | Y
Marmeladi de mere|37,85 1556 140,311 052 1,31 | 027
 de pere |3848 1320 33,74 0,282 — | o028
.  de prune 40,16; 41,56 11,59 1,14] 1,84 | 049
, de smeuri 30,185 43,03 15,72| 1,17’ 1,71 | 072

Dup# caietul de sarcini publicat in Monitorul Oficial Nr. 158
din 10 [ulie 1943 (pag. 6023—6026) marmelada fabricatd la noi
trebue sd aibd urmidtoarea compozijie:

Substania Minui/r:um Maxj;num Media
0

Zah#ér reducitor 26 58 40
Zahir total 53 75 56
Api 16 30 20
Extract solubil 60 73(?) 66
Substante minerale 0,42 0,75 0,50
Aciditate 0,60 2,00 1,00

Din expunerea sumard a celor de mai sus, reiese cd o fa-
bricd de marmelada trebue sd posede: un generator de aburi,
cu o suprafatd de incilzire de cel pufin 40—45 m. p., probat
la o presiune de regim de 6—8 atmosiere. Pentru opdrirea
fructelor se folosesc putini fierbatoare, iar pentiru fierberea
marmeladei cazane de aram# cositorite, cu fund dublu. Pentru
spalarea, sdrobirea fructelor si strecurarea pulpei se intrebuin-
teazd magini speciale, actionate de for{di motrice.

Pentru bunul mers al lucrérilor, fabrica de marmeladi
irebue sd aibd cel pujin urméatoarele incéperi:

o salid pentru receptia fructelor; fot aci ele se sorteazé,
se curatd, se spald gi se sdrobesc.

¢ sala pentru prelucrarea fructelor; aci esie inslalatd pu-
tina fierbitoare §i magina de strecuraf,

o sala de Iabricajie, unde sunt instalate cazanele peniru
fiertul marmeladei, masginile de inchis cutiile cu con-
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serve, autoclavul pentru sterlizat, etc.

sald pentru ambalarea marmeladei;

sald pentru rdcirea §i gelificarea marmeladei;
sald pentru depozitarea produselor fabricate;

o sald pentru generatorul de aburi, motoare, atelier, eic.

Incaperile ocupate de o fabrici de conserve alimentare
trebue sd fie mari, spafioase, bine luminate §i cu posibilitit i
e aerisire. ,

In afard de masinile amintite mai sus, fabrica trebue si
fie utilatd cu cele mai moderne instalatiuni, aparate i unelte .
Intr'o asemenea fabricd toate lucrarile care se pot face cuma-
§ ina, niciodatd nu trebue si fie executate cu mana.

La alegerea locului pentru asemenea fabricd se ia in con-
siderafie posibilitates procuréirii materiei prime, a transportu-
lui ei cédtre fabrica $i a produselor fabricate citre piatad, asi-
gurarea manei de lucru, a combustibilului, a apei, etc. care
impreund sunt de mare importanfd, pentru rentabilitatea de
mai tdrziu a intreprinderii,

Dupé cum am amintit, ine gospodarii, atat marmelada,
cat si magiunul se prepard dupd prima metodd. In cele ce ur-
meazd vom expune numai micile deosebiri de pregitirea ace-
stor produse din fiecare fruct in parte.

2. Marmelada si magiunul de prune.

Principalul fruc? ce se intrebuinteazéd astdzi la noi la pre-
pararea marmeladel i a8 magiunului este pruna. Deobicei pen-
tru acest scop se iau fructele trecute cu coacerea sau cele de
calitatea a Il-a, adicd acelea ce nu s'au putut desface in stare
proaspatd sau n'au fost valorificate prin uscare.

Pentru marmeladad prunele se spald, se fierb pand ce se
terciuesc, se strecoard, apoi pulpa obfinutid se fierbe din nou,
pand ce devine mal mult sau mai pufin consistentd gi se
adaogil zahéir in cantitate de 30—50 kg. la 100 kg. de pulpu
Mai departe se frateazd la fel dupd cum s'a descris in partea
generali.

Magiunul de prune se prepard la fel, cu deosebirea cd nu
i se adaogd zahir gi cd se fierbe timp mai indelungat pentru
ca si devind mult mai consistent decat marmelada.

3. Marmelada gi magiunul de caise.
Din caise se obfine cea mai gustoasd marmeladd, ce se

cautd foarte mult si este plétitd bine pe toate pietele de desfa-

= B R



1GG

cere. Peniru marmeladd caisele se spald, se Herb cu pufind apa,
pand ce se inmoaie, se strecoard si apoi se concentreazd prin
a doua fierbere, addogandu-i-se circa 60 kg. zahdr pentru fie-
care sutd de kg. de pnlpd. Zahdrul se adaogd in cateva re-
prize, deabia la sfargitul fierberii, cand pasta s’a ingrogat su-
ficient.

Deoarece marmelada de caise, preparatd dupd aceastd
metodd, nu se gelificd tocmai bine, i se adaoga pufind pulpd
de mere pentru ca pectina din acestea sd accelereze gelilica-
rea produsului. (80 kg. pulpd de caise, 20 kg. pulpd de mere
si B0—60 kg. zahir).

Magiunul de caise se pregéteste la fel ca §i marmelada,
insd, din cauza gustulut specilic am#rui-acrigor, el se prepara
mai rar,

Marmelada §i magiunul de piersice se prepard la fel.

4. Marmelada $i magiunul de mere.

Pentru marmeladd se pot intrebuinfa’ toate varietatile de
mere. Deobicei, inséd pentru acest scop’se iau numai fructele
mdrunte, cu defecte, deci acelea og)-au o valoare comerciald
relativ micd. In general, se preferd varietdiile cu fructe acide
fafd de cele dulci. Deasemenea’ se tine seama si de faptul céa
din merele de toamn# gi\de iarnd se obtine un produs mai
fin decat din varietétile‘de vard.

Fructele se curdtd de porfiunile vierm&noase si de cele
putrede (pielita si casa semintelor se lasd), se taie in 46
bucifele, se pun in cazan, cu putind apa si se fierb. Dupa ce
fructele devin moi, se strecoard si apoi se fierb mai departe.
Cand pasta e destul de ingrosatd, se adaogd 40— 60 kg. zahir
la 100 kg. de pulpd. Cantitatea de zahdr se poate miri sau
micsora dup# caz, intrucat adadogdnd cantitéfi mai mari de-
zahdr, se reduce timpul fierberii.

Marmelada de mere are proprietatea de a mucegdi foarte
usor. Deaceea la pregatirea ei trebuesc indeplinite toate re-
gulele amintite mai sus, pastrand mai ales o curdfenie desd-
varsitd. Pe cat e posibil, imediat dupd terminarea fierberii si
dup#d punerea ei In borcane, marmelada de mere irebue dusd
intr'o incipere rdcoroasd pentru ca, inainte de inchiderea va-
sului, ea s se rdceascd complet. Se pastreazd numai in loc
uscat, rdcoros si ferit de lumind, pentruca altlel mucegidesie-
foarte ugor.
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Pentru magiun se iau de preferintd numai frucle mai
mult sau mai pufin acrigoare; se fierb {imp mai indelungat
decal in cazel marmeladei, cautindu-se ca produsul obfinut sd
fie cat mai consistent. Dacd merele au fost prea acre, se
adaoga 5—10 kg. zahdr pentru 100 kg. pulpd. Vasele cu ma-
giun se pun apoi in cuptorul incalzit sau pe magina de patil
pentru ca si se formeze la suprafata lui o pojghifa, ce feregte
produsul de mucegai.

5. Marmelada §i magiunul de gutui.

Din gutui se poate prepara ca $i din mere atal marmes
ladd cat si magiun; modul de pregétire este si el aseminitor,

Inainte de punerea lor la fiert, insd e necesar ca fiecare
gutuie si fie spilatd separat spre a se sterge stratul pufos cu
care este acoperitd si care poate trece prin sitd la strecurat.
Dupa spitlare, se taie in mai multe bucdfele, se fierb cu adaos
de apa, se strecoard, pulpa se fierbe apoi mai departe cu 40—
50 kg. zahar la 100 kg, de pulpd pAnd la concentratia dorita.

Pulpa de gutui, grafie confinvwtului mare in pectine, se
mai poate intrebuinta ca adags\la pregalirea marmeladel din
alte fructe, carora le griabeste velificarea si le imprumutd aroma
si gustul ei placut.

6. Marmelada si magiunul de cidpsuni i fragi.

Marmelada de.'cdpsuni si fragi apartine celor mai cautate
produse din aceastd industrie. Se intrebuinteaza in acesi scop
numai fructe coaple si proaspete, care se fierh putin si se stre-
coard prinir'o sitd deasd spre a separa pulpa de codife si
eventual de seminte, care, dacd ramidn, §i imprimd un gust
amirui. Se adaogd 50—60 kg. zahdr la 100 kg. pulpd. Restul
operatiunilor—la fel dupd cum s’a descris in partea generali.

Magiunul de cdpsuni sau fragi, fiind fiert timp mai inde-
lungat, devine negricios la coloare si e lipsif de aroma ca-
racteristici.

7. Marmelada de smeura.

Pentru marmeladd se iau numai fructe proaspete, de
oarece in aceastd stare ele posedd mai multd pectind, ceea
ce contribue simtitor la gelificarea produsului. Zaharul se
adaoga in proporfie de 40—60 kg. la 100 kg. pulpi. Marme-
lada de smeurd se pistreaza relativ bine. In acest scop, ime-
diat dupd terminarea fierberei, ea se scoate intr'o incadpere



~ 168

rece gi vasele se astupd numai dupd ce produsul se rdcegle
bine de tot.

8. Marmelada si magiunul de pere.

Se pregatesc la fel ca si produsele similare din mere.

Pulpa de pere se mai infrebuinfeaza ca adaos la alte
fructe penfru prepararea marmeladei sau a magiunului ,in
amestec”., Bunaoara, la pregdtirea magiunului din mere se
adaoga pulpa de pere, care indulceste produsul.

9. Marmelada de coacidze g§i agrige.

Atat din coacédze cat si din agrise se obfine marmelada
de foarte buna califate, insa din cauza cd aceste [ructe sunt
putin raspandite in culturd la noi, fabricarea marmeladei din
ele se face pe o scara foarte redusi.

Strugurii de coacdzd sau boabele de agrige se fierb in
pufind apd cu ciorchine, codife $i sdmburi la un loc. Dupéa
strecurare, pulpa se fierbe, cu un adaoscde 55—70 kg, zahar
la 100 kg. de zeama, pana la consistenfs marmeladei, punan-
du-se apoi in vase la pistrat. N\

Pulpa de coacidze §i agrige, dddogatd la aceia de alte
fructe, ajuta mult la legarea {gelificurea) marmeladei.

10. Marmelada de cirege gi visine.

Din cirese si viging'se pregiteste marmeladd foarte rar,
deparece dupa un tmip oarecare ea isi pierde calitiifile sale si
aroma speciticd.

Totusi, din ciresele amare si din viginile acre, cu un mic
adaos de pulpda de mere, coacdze sau agrige, se obfine o mar-
melada find, gustoasa gi aromaticd §i care poate f pastrata
un timp mai indelungat. Fierberea are loc, ca si in cazul altor
fructe, iar procentul de zahar este de 50—70 kg. Ia 100 kg.
de pulpd.

11. Bolile marmeladei §i ale magiunului.

De multe ori se intdmpld ca in timpul pd&strdrii, marme-
lada sau magiunul sd-gi piarda din calitdfi sau s& se descom-
puna complet.

Scaderea parfiald sau totald a valorii acestor [produse,
prin descompunere, este provocatd de numeroase boli, dintre
care cele mai des Intdlnite sunt: mucegiirea, lichefierea si
fermentarea lor.
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a) Mucegdirea marmeladel si a magiunului.

Este cauzatd de anumite civperci (din genul Penicillium,
Mucor si Aspergillus), ce formeazd la suprafata produselor un
strat de mucegai, care provoacdi schimbarea compozifiei lor,
Imprumutandu-le in acelag timp §i un gust amdrui.

Acoperirea cu mucegai a produselor are loc mai ales in
cazul cand acestea se péstreazd la cald si in locuri umede sau
dacd au fost introduse in depozite inainte de récirea lor defi-
nitiva.

Mucegiirea este deasemenea cu atat mai intensd cu cat
produsele au un confinut mai mic de zahar §i sunt mai pulin
concentrate prin fierbere.

Pentru prevenirea mucegdirii produselor, acestea trebuesc
fierte pana la gelificare sau concentrare potrivitd, sd confiné
un procent ridicat de zahdr si sd fie pdstrate in localuri us-
cate, rdcoroase, ferite de lumind(si cu posibilitdfi de aeri-
sire. {Fig. 9).

Prevenirea aparifiel mucegaiului se obtine prin acoperirea
suprafetei produselor cu hértie pergament sau celofan, curatd
sau desinfectatd inir'o selufie de 5%, acid salicilic in alcool,
precum si prin desinfectarea localurilor de péstrare inainte de
depozitarea lor. Deginfectarea localurilor se face prin tratarea
lor cu fum de pucioasd, védruirea peretilor gi spilarea tuturor
obiectelor de lemn din depozite cu o solutie de 1—2%, piatri
vandtd sau soda causticd.

b) Subfierea sau lichefierea.

Aceasta se caracterizeazi prin iesirea apei la suprafatd
si prin micgorarea consisten{ei produselor. Subtierea acesfora
deobicei este urmatd de mucegdirea sau fermentarea lor.

Acest defect se observa mai ales la produsele pregitite
din fructele sdrace in pectind. Pentru prevenirea lui, in mo-
mentul pregdtirii produselor din fructele sdrace in pectind, se
adaoga si pulpd de mere sau gutui.
<) Fermentarea.

Este provocatd de anumite organisme microscopice (dro-
jdii).

Fermentarea marmeladei §i a {magiunului are loc mai
ales in cazul cand produsele se péstreazd la cald, in localuri
unde sunt depozitate si alte produse perisabile, ca: bulion,
muraturi, cartofi, morcovi, varzi, etc.
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In alardl de cauzele citate mai sus, fermentarea este usu-
ratd si de lipsa de curidfenie In momentul pregétirii produselor,
precum si in timpul pasteirii lor.

Daca miceliille mucegaiurilor n'au pétruns incd in toata
masa de marmelada sau magiun, san daca procesul de fermen-
tare este deabia la inceputul lui, produsele respective se pot
fierbe a doua oard, cu adacs de pufin zahdr. Asemenea pro-
duse nu mai pot {i pistrate dimp indelungat, ¢i trebuesc puse
in consumatie cat mai curdnd,

CAP. II
PREGATIREA SEMIFABRICATELOR DIN FRUCTE

Intreprinderile de industrializat fructe sunt cu atat mai
rentabile, cu cat pot lucra un timp mai indelungat in cursul
anului.

In conditiuni normale epoca lor de ducrn {ine numai atata
timp cat dureaza sezonul fructelor, iaxdupd ce ucestea se
termind, inceteazd activitatea. A

Spre a inlatura acest neajuns fabricile supun conservérii
provizorii cantitifi mari de fructe, pe care le prelucreazd apoi
in timpul iernii.

Fructele conservate dnvaceste conditiuni sunt cunoscute
sub numele de semifabricate. ‘

Dupd modul de preparare a lor, se deosebesc trei feluri
de semiiabricate:

Semifabricate din iructe intregi,
Pulpa brutd si
Pulpa strecuratd sau marcul.

1. Semifabricate din fructe intregi.

Sub acest nume se intelege modul de conservarea fruc.
telor crude cu ajutorul substantelor antifermentescibile (anti-
septice). El este indicat mal ales acolo, unde e nevoe de con-
servat cantitati mari de fructe, ce nu dureazd decat un sezon
relativ scurt (caise, prune, smeurdt, capsuni, etc.).

La conservarea fructelor in stare cruda, ca substan{ia an-
tiseptica se infrebuinjeaza bioxidul de sull (acidul sulfuros),
pirosulfitul de potasiu sau metabisulliful de potasiu si in ge-
neral orice preparat ce are la baza bioxidul de sulf sau acidul
sulluros,
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Oricare ar fi substanta chimicié ce se intrebuinfeazi la
prepararea semifabricatetor, ea nu trebue sid influenteze i
nici sd schimbe compozitia chimicd a fructelor, c¢i sd Impie-
dice fermentatia sau descompunerea lor si sd nu fie vatdma-
toare sandtdtii omuiui atat in timpul manipuldrii, cat si la
consumarea produselor pregétite din semifabricate,

Dinfre fructele tari, merele se pot intrebuinta pentru
acest fel de conservare in orice stadiu de coacere s’ar piisi.
Celelalte, ca: prunele, caisele, piersicile, viginile, smeura gi cép-
sunile nu trebue sé fie rdscoapte, deci prea moi. Fructele prei
coapte se sfarma usor si se imbibd cu prea multa apd, din
care cauzd se prelungeste durata de fierbere, atunci cand semi-
fabricatele sunt supuse prelucrarii definitive,

Dupa spédlarea si scoaterea samburilor la caise, prune,
piersice, etc., fructele sunt virsate in butoaie. iar deasupra li
se toarnd lichidul conservant; se toarnd ceva mai mult lichid
decat poate acoperi fructele; aceaSta spre a evita ca ele st
rdménd descoperife in urma unei’eventuale imbibéri cu apd.

Lichidul de conservat se prepara amestecand 2--3 litri
acid sulfuros sau bioxid de‘sulf (cu o concentraie de 6"/ ) in
100 litri apd; cu acelas sutces se intrebuinfeazd si pirosulfitul
de potasiu. Acesta, fiind lipsit de mirosul caracteristic acidu-
lui sulfuros, se manipuleazi mai usor si mai bine. Pentru so-
lutie se intrebuinteaza 300 grame pirosulfit la 100 litrl apd.

Butoaiele, in care se conservéa fructele crude, au capaci-
tatea de 150—200 litri, fiind parafinate pe dinduntru si inchise
ermetic, spre a evita patrunderea aerului in interior, deoarece
acidul sulfuros, prin oxidare, se transform# in acid sulfuric,
care, pe langd faptul cd nu are actiune de antiferment, mai
este si ddundtor sandatatii.

Dacd fructele tari pot trece la conservat gi fird a H spd-
late In prealabil, cele moi, cum sunt cdpsunile, coacédzele si
smeura trebuesc neapérat spélate inainte de a fi puse in bu-
toaie, deoarece mai tarziv aceastd operatie nu mai este posibila.

La inpulparea acestor fructe se Intrebuin{eazd mai putini
apd, din cauzd céd ele o contin in cantititi mari. Dacd s'ar in-
trebuinfa apa in aceiasi cantitate ca la [fructele tari, atunci
s'ar prelungi operafia fierberii si s'ar reduce calitatea marme-
ladei, deoarece in cazul fructelor moi apa nu se mai varsi,
ca la fructele tari, ci se Inlaturé prin fierberea mai indelungata
a produsului.
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Pentru cantitatea de 100 kg. fructe puse la conservat se
intrebuinteazd circa 10 litri din solufia diluati de 2%, bioxid
de sulf (acid suifuros). La un butoi se intrebuinfeazid circa
150 kg. fructe, circa 15 litri de acid sulfuros in concentratie
de 2',, restul de circa 35 kg. revenind greutafii butoiului.
Greutatea bruttd a butoiulul revine astiel, dupad umplere la
circa 200 kg.

Butoaiele respective se coniectioneazd neapidrat din lemn
tare: stejar sau fag. Pentru capacitatea de mai sus li se di
urmdtoarele dimensiuni :

ind{imea . . . . ., 840 mm.
diametrul interior la fund . 520
diametrul interior la mijloc . 560
grosimea doagelor . . . 30 .,
grosimea fundurilor . . 35
greutatea butoiulwi (tara) . 34-37 kg.

Asemenea butoaie sunt previzute cu-'6-8 cercuri de fier,
late de 30—35 mm. si groase de 1,5 mm:

Parafinarea butoaielor se obfine prin acoperirea intregului
lor interior cu un strat subtire de parafind curatd. In acest scop
in butoi se toarnd o cantitate de-@—3 litri de parafind incal-
zita pand la fierbere. Pentrn répartizarea ei uniforma intr'un
strat subfire, butoaiele se .rostogolesc foarte repede, de mai
multe ori in diferite direéfiuni, Prisosul de parafind se scurge.
Dupa agezarea celul de al doilea fund (parafinat dinainte pe
partea din Interior), la imbinarea lui cu doagele, se parafi-
neazd pe dinafard.

In urma tratdrii cu acid sulluros, fructele, mai ales cele
colorate, igi pierd coloarea lor specificd si devin palide, alb-
murdare. De fapt, coloarea nu se descompune, ci apare iardsi
la prelucrarea pulpei, cand, prin fierbere, acidul sulfuros se
evapord,

Fructele conservate in stare crudd se pot intrebuinta ul-
terior la fabricarea dulcetei, marmeladei, magiunului §i chiar
a compotului. Buotoaiele cu pulpd, dupid ce sunt inchise erme-
tic, se pdstreazd neapdrat la rece. in pivnite, frigorifere, ma-
gazii sau chiar sub cerul liber. In anoti mpurile calduroase, su
nici un motiv insd butoaiele cu pulpd nu trebue si stea inb
bataia directd a soarelui, deoarece, din cauza acfiunii directe
a caldurii, se formeazd crédpaturi printre doage, pe unde se
evapord lichidul conservant; din aceastd cauzd pulpa fermen-
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teazd §i nu mai corespunde scopului peniru care a lost pre-
parati. Daca butoaiele cu pulpd vrmeaza sa He pastrale
peste iarna tot sub cerul liber, atunci ele nu (rebuesc um-
plute complet, deoarece in urma dilatirii con{inutului, provo-
cald de inghe{ul lichidului conservant, butoaiele ar putea si
crape.') (Fig, 10).

La pulpele ce au fost conservate cu ajutorul acidului sul-
furos, in timpul prelucririi lor mai departe in marmelade, in
nici un caz nu li se poate adaoga zahdrnl, chiar la inceputul
fierberii lor, deoarece acidul sulfuros uninduse cu zahédrul si da
nagtere la compugi, care ramin in marmeladd §i care sunt
foarte watamatori sanatatii.

Spre a evita formarea acestor compusi, pulpa se inciil-
zeste timp de 30—40 minuote, mestecindu-se mereu peniru o
provoca evaporarea acidului sulfuros §i dupd ce neconvingeimn
cid acesta a dibparut (lipsa mirosulul caracteristic), se poate
addoga zahdrul $i continua cu fler%krea

2. Pulpa bruti. \

Prin pulpd brutd se i%%!ege masa mosale, mai mult li-
chidd ce se obtine din fiucte dupd ce ele au fiert un timp
oarecare. b

La fabricarea@m pei brute se deosebesc 2 metode de
conservare si anuge: cu ajulorul substanielor antifermentesci-
bile si cu ajutorul caldurii, in cazul cand pulpa este turnatii
in cutii de tabla sau vase de aluminiu.

Indiferent de metoda ce se va intrebuin{s pentru con-
servarea pulpei brute, fructele se spalit, se curiifd de impuritafi,
de porfiunile putrede, etc.; cele mari, cum sunt merele i pe-
rele se taie in bucd{i cAt se poate mal mici pentru a usurn
fierberea sl reduce durata ei. La [ructele moi, cum sunft cap-
sunile, coaciizele si agrigile trebuesc indepirtate coditele §i
caliciul, pentrucad ulterior aceastd operatie nu mai e posibila.

La prune, caise, etc. se indepérteaza §i sidmburii.

Dupa curdlire gi spalare, fructele ‘frec la Fert; spre a
evita arderea pulpei, se adaogid In cazan pentru Hecare 100
kg. fracte, circa 5 — 10 litri apa. Aceastd apd se evapori
aproape in intregime In timpul lierberii.

Dupit ce fructele 8'au inmuiat, transforméndu-se inlr'o

— e —

1} Sieves Otto. Die gewarbliche Herstellung der Obst,—Gemiise-und
Fleisch-Konserven. Brounschweig, 1941,
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masa tercinitd, aceasta se mdsoara sau se canldreste si se
toarnd intr'o cadd nu prea adancd, unde se amestecd cu sub-
stanfa antifermentescibild. Dintre acestea la 100 kg, de pulpa
se intrebuinteazd 150 — 200 grame benzoat de sodiu (1,5%g—
2, ), 25 —3 litri acid sulturos in concentratie de 6%, sau
bisulfit de sodiu in canfitate de 250—300 grame (2,5% ;—3%0)-

Benzoatul de sodin se presard inca in momentul cénd
pulpa e fierbinte, deoarece in aceastd stare el se incorporeazi
mai bine in masa fructelor. Spre a fi siguri cd amesiecul este
omogen in toatd cantitatea de pulpa, benzoalul de sodin se
disolva in apd fierhinte, care apoi se toarnd In cada cu pulpa
$i se agitda bine cu o lopdtica. Acidul sulfuros i compugii Jui
se¢ amestecd numai dupa ce pulpa s'a racit, deoarece, sub in-
fluenta céldurii, o parte din el se evapora, ceiace reduce sim-
fitor actiunea lui conservanti.

Pulpa se p#streazd in butoaie de stejar cu o capacitate
de 70—90 litri.

Conservarea pulpei brute cu ajuforul caldurii se obtine
pe 2 cai:

Conservarea prin cdldurd In cutii de tabldé. Fructele cu-
rdfate si spdlate se fierb uptimp oarecare pentru ca si se
inmoaie suficient. Apoi, incd(ierbinte, pulpa se toarnd in cutii
de tabld cu o capacitate) de 5 kg.; acestea se inchid si se
sterilizeazd in baie maritind la 100°C, timp de 40 minute sau
la 90°C, timp de 50 minute. Dupi sterilizare, cutiile se rdcesc
in apd pand la o temperaturd de 35°C, de unde apoi se scot,
lasandu-se sid se usuce dela propria lor calduri.

Conservarea in vase ermetic inchise prin autosterilizare.
Fructele curdtate si spélate se fierb in clocot timp de 10—15 mi-
nute si dupa aceasta masa clocotinda se toarnd in vase de alumi-
nium. Se aplicd apoi inelul de cauciuc, in prealabil desinfectat
prin fierbere, se pune capacul, care se strdnge cu surub. Vasele
se Intorc apoi $i se ageaza pe capac, ldsdndu-se sa se raceascd
in aceastd pozifie. Aerul ce va fi inchis indutru se sterili-
zeazd astfel, prin temperatura proprie a pulpei '

Pulpa brutd pistrata in butoaie se intrebuinteazi la pre-
pararea dulcefei §i a marmeladei, iar cea péstratd In cutii de
tabld sau vase de aluminium se mal poate intrebuinia si la
prepararea compoturilor. -

3. Pulpa strecuratda sau marcul.
Pulpa strecuratd este masa obfinutd dupd ce fructele
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fierte au fost strecufe. Aceasta este o masd omogend $i nu
confine pielifa fructelor, samburii, seminjele, codifele, etc., fapt
prin care se deosebegie de pulpa bruta.

Strecurarea se face cu sita, pentru cantitd{i mici, sau cu
masini speciale de strecurat (pasatrice). Aceastd operatie se
face imediat dupa ce pulpa s’a scos din cazan, deci pand ce
e incd fierbinte, deoarece executatd dupd rdcire, lucrarea de-
vine mai greoaie si rezultatul lasd de dorit.

Conservarea pulpei strecuraie se face la fel ca si a celei
brute, adicd cu ajutorul substantelor antifermentescibile $i a
cdldurii si in vase aseminatoare,

In acest caz se intrebuinfeazi exclusiv benzoatul de sodiu,
sau orice alt compus al aciduiui benzoic, iar acidul suliuros—
foarte rar. Se iau 150200 grame benzoat de sodiu la 100 kg.
pulpd si se amesteci bine, cand pulpa e incd fHerbinte. Acestei
operatiuni ftrebue si i se dea mare atenfiune, deoarece o
pulpd, care a fost bine amestecatd’ cu praful de conservare,
se pasireazd mai bine §i timp mai indelungat.

Pulpa strecurati se intrebuin{eazd la prepararea magiu-
nului, marmeladei si a pastei.

4. Importanta industriei semifabricatelor pentrn pomicul-
tura Romaniei,

Din expunerea de mai sus, reiese cd industria semifabri-
catelor din fructe vine in ajutorul fabricilor de marmeladd
prin faptul cd le pune la dispozitie materia primd necesard
fabricarii si in sezonul cAnd fructele lipsesc de pe piajd, pre-
cum le d& si posibilitatea utilizdrii mai rationale a brafelor
de muncd angajate. )1

Industria semifabricatelor din fructe are insi o impor-
tan{d mare si pentru pomiculturd. Astfel:

Prin faptul cd folosegte o parte din recolta de fructe,
coniribue la descongestionarea piefei si serveste in acelag timp
ca un corectiv al cererei si ofertei.

Prin utilizarea fructelor de calitatea a doua si a treia,
provoacd o urcare a pretului fructelor de lux i de calitatea
I-a, contribuind in modul acesta la mérirea rentabilitatii gos-
podariilor pomicole respective.

Putind utiliza fructele chiar in momentul cand acestea
intrd in perioada de coacere, contribuie la micsorarea de-
precierii recoitelor prin putrezire.
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’e langéd aceasta, industria semilabricatelor din fructe
prezintd un avantaj $i mai mare, prin faptul cd permite sporirea
cantitdtilor de fructe exportaie. In felul acesta se micsoreaza
stocurile de fructe de pe pietele interne, putédndu-se obfine
prefuri remuneratorii atat pentru f[ructele exporiate, cat si
peniru cele vandute in {ard.

Dacéd privim problema industriei*semifabricatelor numai
din acest punct de vedere, constatdm ci pentru (ara noastrd
ea are o importantd deosebitd. Inir'adevdr, o mare parte din
productia livezilor dela noi este reprezentatd prin fructe de
vard ca: cirese, visine, caise, prune, cdpsuni, smeurd eic., pre-
cum s$i prin varietdfi fimpurii de mere si pere. Aceste fructe,
avand carnea moale §i o epocd de coacere foarte scurtd, nu
pot fi exportate in stare proaspitid decat in cazuri rare si in
cantitafi foarte mici. Majoritalea din ele erau sortite panid
acum cativa ani sd rdmand in {ardi, unde o parte se vindea
cu preturi relativ mici pentru consumul . in stare proaspita,
iar alta se valorifica prin uscare si iransformare in marmelada,
magiun Sau tuicd. In anii cu rod abundent, o bund parte din
recoltd se deprecia prin pufrezire.

Industria semifabricatelor poate utiliza toate fructele moi
sau pe cele cu coacere timpurie, fird a se Inregistra astfel
pierderi de cétre producitari.’ In felul acesta se poate ridica
mult rentabilitatea livezilor.

Cd industria semifabricatelor din fructe este chematd sid
joace un rol impertant in pomicultura dela noi, o dovedeste
si faptul ¢4 numai in céfiva ani de cdnd e cunoscutd, ea s'a
incetdfenit si se practicd pe o scard foarte intinsd. Infr'adevir,
de unde in anul 1939 deabia s'au fdcut primele incercéri pen-
tra impulparea caiselor, exportdndu.se circa 42 de vagoane de
fructe in aceastd stare, in anul 1942 cantitatea de fructe ex-
portatd sub formi de semifabricate a atins stocul de 1500 de
vagoane. 1

Pe misurd ce aceastd industrie devine mai cunoscutd
printre pomicultori, au inceput sd sporeascd si suprafefele
cultivate cu ciipsuni si smeurd, a cdror recolte se valorifica
foarte economic prin pregétirea de pulpe.

In cazul cand prin convenfiile infernafionale s’ar atribui
Romaniei contingentele necesare, am putea exporta anual, nu-
mai sub forma de pulpe, cantitatea de 15.000—20.000 vagoane
de [ructe. g



" CAP. 1t

PREGATIREA PRODUSELOR CONCENTRATE
DE FRUCTE

1. Pasta gi pistilul.

a) Generalitdati.

Prepararea pastei constitue de fapt o continuare a pregi-
tirii magiunului gi a marmeladei. Deobicei, ea se pregiteste
numai din magiun; dacd se urmireste insd obfinerea unei
paste pentru deserf, atunci se ‘prepard si din marmelada.

Pasta se poate prepara din orice fel de fructe. Cea mai
cidutatd in comert este pasta de caise §i cea de gutui. Se mai
pot pregidti si paste dintr'un amestec de fructe: prune, mere,
pere, etc.

b) Pregdtirea pastel si pistilului si pdstrarea lor.

Pentru pastdi fructele se spald, se fierb pani ce se ter-
ciuesc, apoi se strecoard si pulpa obtinutid se trece la con-
centrat. Se cautd ca magiunul sau marmelada destinatéd pentru
pastd sii fie cat mai bine concentratd, spre a ugura apoi ope-
ratiunea dehidratarii (uscdrii) pastei. Scoasd din cazanul de
fiert, marmelada sau magiunul se toarnd pe gratarele de uscat
fructe, pe care, in prealabil, se asterne hartie pergament, rezi-
stentd §i curatd §i pe care se intind céat se poate mai uniform
intr'un strat gros de 1—3 cm.

Pentru a accelera dehidratarea pastei, se recomandd ca
si nu se acopere cu hartie intregul grétar, ci sd se lase din
loc in loc spatii libere pentru circulajia aerului cald in timpul
procesului de uscare.

Uscarea pastel dureazd timp de 10—14 ore, la o tempe-
raturd medie de 75°C.

Dup# ce pasta a devenit tare, se scoate din uscitor gi
se deslipeste hértia pe care a fost intinsd; in acest scop hértia

12
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se wla pe partea de jos cu apa cildicica, ceia ce usuredza
deslipirea ei de pe pasta. Apoi, pasta intaritd se pune din noun
direct pe gratar (fara hdrtie), se introduce in uscdtor si se
mai usuci timp de 30—40 minute.

Pasta obtinutd se poate pdstra In pldci mari sau rulouri
invelite in hartie pergament sau celofan. De multe ori, ea se
taie in bucéti de diferite forme gi se péstreazd in cutii, fiind
agezatd in straturi suprapuse, separate intre ele cu pudri de
zahar.

O pastd are o valoare cu atdt mai mare, cu cat coloarea
ei este mai deschisd, Asemenea paste se pot obiine din mere,
pere si caise, dacda au fost fierte repede, in cazane nu prea
adéanci.

Daca pasta are grosimea de 3—4 mm. ea poarti numele
de pistil si se pdstreazd numai in rulouri.

Pentru a obfine foi atat de subtiri de pastd, magiunul
sau marmelada bine concentratd se Intinde pe masd cou ver-
geaua, la fel cum se intinde aluatul \pentru tiditel. In acest
scop se presard cu pudrd de zahdr sau)se unge cu untdelemn.
Apoi foita de pastéd-pistil obfinutd se pune la uscat.

Pistilul se face din caise, piersice, gutui, mere, pere,
coarne, etc. Pistilul de gutui mai este cunoscut i sub numele
de chitonag. Pasta si pistilul de fructe, daca sunt bine pre-
parate, se pot péstra in,¢enditiuni bune mai mul{i ani in gir.

Se pot consuma direct ca atare sau fierte in apa, dand
la nevoie, magiun san marmelada.

Prin pregétirea pastei si a pistilului se pot folosi fructele
vierminoase sau cele cidzute inainte de coacere, procedeul
acesta contribuind astfel la folosirea mai rafionala a recolte-
lor. Pe de altd parte, prin faptul cid se pot pregati in orice
gospodarie, se pastreazia timp indelungat, ocupé pufin loc si
nu necesitd pregafiri mari in timpul consumarii lor, pastele si
pistilul pot fi considerate ca produse populare, recomandate
mai ales in timpurile anormale, ciind aprovizionarea cu alte
produse alimentare intimping greutati.

2. Pelteana sau geleul de fructe.

a) Reguli generale de pregitire.
Pelteaua sau geleul de fructe este un produs ce se ob-

tine in urma fierberii sucurilor acestora, cu adaos de zahar si
acizi, pani la formarea unei mase gelatinoase.
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Pe cand la pregatirea magiunului §i a marmeladei se in-
trebuinfeazd pulpa fructelor, pentru peltea se folosegte numai
sucul lor, extras prin fierberea fructelor respective. De lapl,
pentru peltea se pot intrebuinta numai sucurile acelor fructe,
care confin in cantiti{i mari o substanta numitd pectozi, care,
sub influenta caldurii si in prezenfa acizilor din fructe, se
transformd in pecting, ce provoaca gelificarea (legarea) sucului.

Bogate in pectina sunt: coacézele, agrisele, coarnele, ali-
nele, merele si gutuile. Cea mai mare cantitate de pectini ele
o poseda atunci cdnd intrd in perioada de pargd si sunt inci
acrisoare la gust.

Fructele destinate extragerii sucului pentru peltea trebue
s fie proaspete, deoarece, dacd fermenteazd putin, se reduce
cantitatea de pectozd, deci si de pectine $i nu se mai obtine
gelificarea necesara a produsului.

Mai recomandabile din acest punct de vedere sunt fruc-
tele de toamnd, intrucat acestea sunt mai parfumate si contin
cantitdf{i mai mari de pectine si acizi faji de cele de vari.
Fructele cdzute inainte de coacere sunt deasemenea preferate
la pregidtirea peltelei fatd de cele pastrate peste iarnd, sau
cele ajunse la maturitate completd, decarece in acestea din
urma se reduce cu timpul cantitatea de pectine gi acizi.

Fructele se spald, se taie in felii cAt mai uniforme, inde-
partandu-se par{ile' putrede, cele vierminoase si petele negre.
Pielita fructelor, precum si casa semintelor nu trebuiesc inde-
partate, deoarece tocmai in ele se afld cea mai mare canti-
tate de pectind.

Fructele astiel tdiate se aseazi intr’o
cratitd sau cazan §i se acoperd cu apd.
Fierberea dureazd pand ce unele fructe
(coaciizele §i agrigele) plesnese, iar altele
{merele si gutmlc) se inmoaie de pot i
usor strdpunse cu un paiu sau o scobi-
toare. In orice caz, pentru peltea, fructele nu
trebuiesc fierte pand la terciuire, deoarece
in acest caz produsul obtinut va fi tur-
bure. Tot din acest motiv, spre a ev1tai —
strivirea lor, fructele nu se amestecd In _'.W{f —*\WR—J

timpul fierberii. \
Apoi, toatd masa fiartd se strecoard FiE-IO- Strecurarea zemel

printr’o panza deasd (fig. 10) intinsd pe He" molo DTN EES S
an cadru oarecare. Pulpa de fructe fiartd nu se preseazi, spre
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a gvita turburarea sucului obfinut. Bostina ce raméne pe panza
de strecurat se poate folosi mai departe la pregatirea magiu-
mului sau a marmeladei, iar zeama ce s'a scurs se masoardi.

Zeama masuratd se toarnd intr'un cazan mai putin adanc
$i mai larg pentru a oferi o suprafati cat mai mare de incil-
zire si evaporare; fierberea se poate face §i in cratite largi
sau §i intr'un lighean smalfuit. Sucul se fierbe, addogandu-se-
pentru fiecare litru de zeamid aproximativ cite 600 grame de.

zahiér.

Zahdrul care se adaogd la sucul de fructe, graiie pro-
prietdtilor sale higroscopice, ajuti la gelificarea produsului. In
afard de aceasta, el imbun#idieste gustul si mareste calitatea
produsului. Cantitatea de zahir necesard pentra formarea pel-
telei depinde de cantitatea si calitatea pectinei, din care cauzi

se stabileste pentru fiecare Iel de suc de fructe, in parte. Ca
cat e mai mare puterea de gelificare a pectinei, cu atat tre-

buesc si cantitifi mai mari de zahdr. Surplusul de zahir, pro-
voacd subtierea produsului, pe cand prezenia lui in cantititi

mici face ca pelteaua si devind prea,tare.
Se recomandd ca zahidrul si \nu se toarne deodatd, ci

ireptat, cate puiin. In tot timpul fierberii se amestecd mereu
si se Indepirteazi spuma .¢€ 'se formeazd la suprafa{d. Dacd

pelteava e prea turbure, in'ea se adaoga un albus de ou, care
coagulindu-se, ridici la suprafajii eventualele impuritéfi, ce apoi
se indepirteazd cu lingura spumitoare. Amestecatul se mai
recomandd si pentru a gribi evaporarea apei, deoarece cu cat
mai repede este indepirtat surplusul de apa, cu atat e mai
sigurd gelificarea produsului.

Stahilirea momentului cidnd se poate opri fierberea pel-
telei reclam# o oarecare experienf{d. In general, se considerd
ci fierberea geleului e pe terminate, cdnd el se scurge de pe lin-
gurd sub form# de picituri duble (fig. 11) sau cand o probd

Fig, 11. Felul cum se
prezintd peiteaua in
momentul ¢cand trebue
sd inceteze fierherea.

(Dupd J. Sehneider)
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‘picurata pe o farfurie rece, se intiregte repede. Dacia proba
nu se intdreste e semn cd pelfeaua mai trebuie fiartd.

O picdturd de peltea, cédzutd intr'un vas cu apid rece, se
intdreste si nu se rdspandeste in p#rti. Dacéd insd picdtura se
‘desface si se amestecd in apa din vas, e semn cid trebue si
se mai continue cu fierberea.

Proba intéririi peltelei trebue sid se repete de mai multe
-ori, deoarece, dacd se trece cu fierberea peste punciul de pge-
lificare, sucul nu mai poate fi folosit in acest scop, intrucat,
prin fierbere indelungatd se distrug compusii pectici, ce asi-
gurau legarea lui.

Pelteaua, incd fierbinte, se toarna in borcane spdlate,
uscate gi incalzife in prealabil; in acest scop se recomandi
folosirea borcanelor mici de 0,25 -0,50 1., maximum un litru
capacitate. Borcanele se acoperd numai cu un prosop si se
lasii asa cateva zile ca sd se riceascd si sd se formeze la su-
prafati o crustd mai tare. Dupd aceasta borcanele se leagd la
gurd cu hartie pergament sau celafinr i se péstreazi la rece
si in loc uscat.

Dela o peltea bine pregititd se cere ca sa fie inchegata,
limpede, transparents, parfumatd, gustoasd i sd confind cel
putin 500/, zahér.

Cu ajutorul pectinelor, ce se gisesc in comer{ (Pomosin,
‘Opekta) se poate prépara peltea din sucul tuturor fructelor.
In acest caz se adaogd la peltea circa 0,6—1°/, pectine i can-
titdtl foarte mici de sare de ldmaie (acid tartric).

Dacd n’avem la indemand sau nu avem de unde sd& ne
procurdm pectinele necesare, se poate totusi pregdti peltea si
din alte fructe, in afard de cele specificate la inceput, cum ar
ar fi: perele, murele, cdapsunile, smeura, viginile, etc.,, ¢cu con-
-difiunea ca la sucul obfinut din ele si se adaoge §i suc de
mere sau coacize.

Adaosul acestor sucuri se face in proporfiile descrise
mai jos.

b) Pregdtirea peltelel de fructe.

Pelteaua de mere se prepard dintr'un amestec de 1 litru
de must gi 0,25—0,5 kg. zahdr. Pelteaua de mere are deobicei
o coloare gilbuie deschisid. Dacd in timpul fierberii i se
adaogd zeamd de cirese negre sau de coac#dze rogi, se obtine
un produs colorat in diferite nuante de rosu,
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Pentru ca pelteaua obtinutd si aibd si o aroma placuta,
la prepararea ei se intrebuinfeaza merele numai in momentul
cand exald un parfum deosebif,

Pelteaua de guful se prepara din fructe ingilbenite, cu-
rafate, cu o perie sau un prosop aspru, de puful ce le acoperi,.
spalate, taiate si fierte In pufind apd. Pentru un litru de zeama,
obtinuta prin strecurarea pulpei fierie, se adaoga 0,5 — 0,75
kg. zahdr si 0,5 litri suc de mere; acesta din urmi se adaogd
oo scopul de @ miri continutul in acizi al peltelei.

In loc de zeamd de mere se poate stoarce sucul unei
limai. Dupd ce se toarnd zeama de lamdie, pelteana se lasa
pe magind s& mai dea odatd in clocot; apol se toarnd In bor-
cane.

Pelteaua de prune se obtine dintr'un litru de zeama, 0,5 kg.
zahdr si cel putin 0,3—04 litri zeamd de mere sau coacize.

Pelteaua de caise se poate pregiti dintr'un litru de suc
de caise, 1 litru suc de mere sau coactize si 1 kg. de zahar,

Pelteaua de piersice se prepari 4avfel ca si cea de caise,
dintr'un litru de suc de piersice;\1 litru de suc de coacize
sau mere $i 1 kg. de zahir, .

Pelteaua de visine se pregiieste dintr'un litru de suc de
vigine, un litru de suc de mere si 0,5—075 kg. de zahar.

Pelteaua de coaedze se preparti direct dintr'un litru de
suc de coacdze gi 1 kodde zahdr.

Pelteaua de agrise se pregiteste deasemenea fdrd adaos
de suc dela alte fructe, ¢i numai dintr’un litru de suc de agrise
si 1 kg. zahdr,

Pelteaua de cdpsune se poate obiine numai cn adaos de-
suc dela fructele bogate in pectine. Peniru un litru de suc de-
cdpsune se ia 0,5 — 1,0 litru zeamd de mere sau coacdze §i
1,5 kg. de zahar.

Pelteatia de smeurd gl mure se pregiategte dintr'un litru
de suc de smeurd, un litru de zeam# de mere sau coacdze $i
1 kg. de zahir,

Pelieaua de coarne se obfine dintr'un litru zeama de
coarne $i 1 kg. de zahér. Dupd fierbere, se toarnd in borcd-
nase mici.

3. Dulceata.
a) Reguli generale de pregdfire.
Dulceata este un produs obfinut din fructe fierle in sirop.
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de zahar. Pentru dulceatd fructele se pot intrebuinta intregi,
in jumitaii, sferturi sau bucafi neregulate; in produsul finit,
insd, acestea trebue si-gi pastreze forma $i sub nici un motiv
sd nu se inmoaie sau sd se transforme in pastd.

Daca fructele se curif{d de pieli{s, inainte de punerea lor
la tiert, ele se ageazi pentru pufin timp in apd de var, pen-
tru a se intéri. Dupd 1—2 ore se scot din apa de var, se lim-
pezesc in apd rece si apoi se pun la fiert.

Pentru dulceati se folosesc fructele cele mal frumoase,
uniforme, colorate mtens cu o arcmd pronunfatd $i nu prea
coapte.

Dups alegerea $i sortarea pe calitdfi (dupd gradul de
coacere, colurit, mirime, efc.), fructele se spald cu ingrijire,
se curdfd si se taie. Majoritatea fructelor se opdresc inainte
de fierberea in sirop.

Pastrarea dulcetei se bazeazi pe faptul cé in timpul fier-
berii ei are loc difuziunea sirgpului in fructe $i a apei din
fructe — in sirop. Zahirul pitrunde in carnea fructelor prin
spatiile intercelulare. Paralet-cu acumularea zabdrului in spa-
tiile intercelulare, prin osnozd, el patrunde si in celule. Din
cauza temperaturii ridicate de lierbere, protoplasma se coagu-
leazi si se desprinde''de pe peretii celulari.

Ca urmare,zahdrul pdtrunde mult mai ugor in mtermrul
celulelor. Dacd procesul de difuziune estfe intens, zahd~
rul umple foarte repede spatiile intercelulare si elimind sucul
fructelor. Din aceastd cauzd fructele se sharcesc si se difor-
meazd foarte ugor. Dacé procesul de osmozd e prea intens, se
pot rupe peretii celulari, ceeace duce la tercivirea produsului.
Deaceia fierberea trebue condus# in asa fel ca sd se asigure
o patrundere lentd §i omogen# a zahdrului in fructe. In acest
scop [ructele pregitite se acepera cu sirop fierbinte, in care
se {in 3—4 ore si apoi se trec la fiert. Dela aceastd reguld
se excepteaza visinile, boabele de struguri §i coacdzele negre,
care se fierb fard a fi oparite in prealabil in sirop. ,

Pentru cele mai mulite fructe, ficrberea in sirop se lace
de cateva ori, in repetifie. Pentru ca procesul de difuziune s#
aibd loc cat mai lent, fructele se {in in siropul de zahir, in
intervalut dintre doud fierberi, cel pufin 8—12 ore. In acest
scop fructele se scot din vasele de aramid gi se ageazd in
oale smalfuite de lut.

Cdpsunile, smeura, coacdza §i visinile fird samburi se
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lierb de doud ori; viginile cu samburi, coarnele $i strugurii
se fierb de trei ori; de patru ori se fierb ciregile f4rd sAmburi,
prunele si agrisele; dulceata de caise, piersice, mere, pere si
gutui se fierbe in cinci reprize. Dupi cum s’a amintit mai
sus, fierberea cu intrerupere asigurd p#trunderea lentd a za-
hdrului in fructe si evita sbércirea sau terciuirea lor.

Durata totald a fierberilor repetate nu trebue sd treaca
peste 20 de minute dacd prepararea dulcetei se iace in ca-
zane incdlzite cu aburi gi de 40 minute, in cazul fierberii dul-
cetei pe masgina de gitit.

In momentul cand fructele se acoperd cu sirop fierbinte,
inainte de fierbere, acesta trebue sz aibd o concentrafie ce
variazd intre 35 — 75%, si care depinde de felul fructelor si
numadrul fierberilor. Cu cat e mai mare concentrafia siropului,
cu atat el pdatrunde mai repede in fructe, intrucat viteza di-
inziel este proporfionald cu diferentele de concentrafiuni. Dupa
fiecare fierbere repetatd, concentratia sitopului se mireste.
Asa, de pildd, dupa o fierbere repetati-de 5 ori, confinutul
siropului in materii uscate trebue sa‘diz’ de 50°/,—dupa prima
fierbere; de 60", — dupid a doua fierbere; de 70%, dupd a
treia; de 72/, — dupa a patra sivde 759, dupa a cincea fier-
bere,

Dulceata se lasd intr'unvvas de lut incd timp de 24 ore
dupa fiert. In acest timp'se continud difuziunea zahirului si
concentrafia siropului se micsoreazd intrucatva.

Dacd dulceata se toarnd in borcane incd in stare lier-
binte, fructele se ridicd deasupra si siropul rdméne la fund.

Proportia dintre fructe gi sirop in dulceata bine preparatd
trebue sa fie de 1:1.

Pentru fiertul dulcetei se folosesc cazane de arama cu fund
dublu $i cu o capacitate de 20—35 1. Incédrcédtura utild a acestor
cazane nu trebue s# treacad peste 6—12 kg. Intrebuinfarea ca-
zanelor mai mari nu e admisibili, deoarece fierberea in ele a
unei cantitd{i mari de produs are loc prea incet, din care cauzi,
fructele se sbarcesc.

Pentru fiertul dulcetei pe magina de gatit se mai intre-
buinteazd si cratite noui sméltuite, vase mici de alama sau de
aluminiu, cu o capacitate maximd de 6—8 kg.

b) Zaharisirea dulcetei.

Dulceata bine preparatd trebue sa contind aproape 70°%,
zahir. Gradul de solubilizarea zahdrului depinde de tempera-
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turd. Astfel la 100°C se disolva in apa 82,79/, zaharoza; la
20°C — 67,09Y,; la 10" C—65,58", iar la 0"—numai 64,18",").
Reiese deci cd ps misurd ce dulceaja se riceste, solufia de
zahdr (siropul) devine la inceput saturatd, far la urmd chiar
supra saturatd. In asemenea imprejurdri, dacé mai sunt pre-
zente si alte conditiuni favorabile pentru formarea cristalelor
(transportul, cu care ocazie se scuturd produsul), se observi o
aparifie abondentd a lor la supralaja dulcefei. Acest fenomen
poartd numele de ,zaharisirea duolcefei® §i este considerat ca
un defect de fabricatie.

Pentru evitarea zaharisirii dulcefel, fierberea ei se con-
duce in aga fel ca in produsul gata preparat sa se giseasci
nu numal zaharozd, ci $i zahdr invertit. In mod curent can-
titatea de zahdr invertit dintr'o dulceatd nu trece pesie 30—
400/, numai in dulceata pregatitd din fructe prea acide, can-
titatea de zahar invertit poate atinge cota de 45, In felul
acesta scade concentrafia zaharozeicC $] ca urmare, se mic-
soreazi si pericolul zaharisirii. |\

Pe langa faptul cd zahdrulinvertit se gaseste in fructe,
el se mai formeazd §i in tlmpm fierberii zaharozei din sirop
in urma invertirii ei sub inflienta acizilor din fructe:

CyaHga 0y, +ll:&~ > CgH 05 - CgH 405
zaharozd a]ﬂ glucoza  Iructoza

latd de ce, dack fructele sunt prea dulci, in vederea for-
mirii zahdrului invertit, la dulceatd se adaogid acid citrie, sub
forma de zeama de lamaie sau sare de ldmaie.

Pentru prevenirea zaharisirii dulcetei, aceasta trebue sa
se pastreze la o temperaturd deasupra lui 10°C.

Zaharisirea dulcetei mai poate avea loc §i in cazul cand
borcanele de pistrat n'au fost absolut curate san in cazul
cand pentru scoaterea dulcefei din borcane se tolosesc lingu-
rife umede.

¢) Pregatirea dulcetei.

Asupra reusitei dulcefurilor nu se pot da indicii precise,
deoarece variazd dupd specia si varietatea fructelor, compo-
zitia lor si gradul de maturitate.

In randurile de mai jos, dim, cu titlu informativ, cateva
retete pentru prepararea- dulceturilor din unele feliri de fructe.

1) Icenco S. G.: Technologia fabriclrii conservelnr. Moscova 1940
pag. 179.

\
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Dulceata de caise coapte. Se ian 2 kg. caise coapte, inca
tari si se curdfd cu un cufit inoxidabil; dupa aceia se pun in
apa de var, unde se lasd timp de 2 ore. Se scot apoi din apa
de wvar, se spald bine in apd rece si se scot sdmburii din
fructe. Scoaterea sdmburilor se face cu un betisor, care fi tm-
pinge dintr’o parte in cealaltd. Apoi fructele se intind pe un
prosop curat unde se lasd si se scurgd bine.

In acest timp infr'un vas, pus la foc se dizolvd 1 kg. de
zahdr intr'un litru de ap#d. Dupd ce siropul e bine legat, cra-
tifa se ia de pe foc si, dupd se se opreste din fiert, se adaoga
caisele in aga fel ca sd fie acoperife bine de sirop.

Se pune din nou la fiert, la foc iutfe, se adaogd vanilie, iar
cand incepe sd fiarbad — §i o linguritd de zeamd de limaie. Se
lasd sd fiarbd pané ce siropul se leagéd foarte bine. Dupa ce
se rdceste, dulceala se aseazd in borcane, care se leagd la
gurd cu hartie pergament sau celofan si se pistreaza la in-
tunerec.

Dulceafa de vigine. Se iau circa 2'kg. de visine coapte,
dar incd tari, se spald si 1i se indepirteazd coditele si samburii.

In acelas timp se fierbe la foc¢ iute, intr'o cratitd curati,
1 kg. de zahdr intr'un litru decapd — pand se leagd. Se pun
apoi visinile fard samburi im\siropul obtinut, addogandu-se o
linguritd de zeami de limaie si vanilie.

Se fierbe apol la Io¢ iute pana ce se leagd bine si, dupid
ricire, se pune in borcane.

Dulceata de caise verzi. Se iau taise verzi, crude, la care
incd nu s’'au format sdmburii si se inteapd cu un ac in 7—8§
locuri; dupéd aceasta se pun imediat in apa rece ca sa nu se
innegreascd. Apoi, cand s'a pregalit toatd cantitatea de caise
verzl necesard, acesiea se opdresc in apd clocotinda. Dupi
aceia se limpezesc in apa rece, pufin acidulatd prin adaos de
sare de ldmaie.

In acest timp se pregateste siropul necesar, prin dizolvarea
unui kg. de zahdr, in irei sterturi pand la un litru de api. Daca
siropul nu e clar, i se adaogd un albus de ou. Acesta coa-
gulandu-se, antreneazéd si ridica la suprafatd toate impuritétile,

care se Indepdrteazd cu lingura, Dupi ce siropul e legat bine,
in el se aseazd caisele, storcindu-se in acelas tlmp peste ele
zeama dela o jumdtate de lamaie.

In timpul fiertului se ridicd mereu spuma ce se formeaza.
la suprafata.
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Cand dulceata este gata, se toarna intr'un castron smil-
tuit, unde se lasé pand ce se riaceste. Apoi se pune in bor-
cane curate, se leagd la gurd cu hirtie pergament si se pi-
streaza in loc uscat.

La iel se prepara si dulceata din prune verzi si de nuci
verzi. La acestea, mai ales la nucile verzi, dupd ce fructele au
fost intepate cu acul, se lasd mai mult timp in api rece, pen-
tru a le scoate amireala. De multe ori e nevoie chiar de
schimbat apa de mai multe ori.

Duleeata de cdpsune gi fragi. Se iau capsune sau fragi
de marime mijlocie, frumoase si proaspit recoltate. Dupa ce
se indepdrieaza coditele, fructele se pun in apa de var, unde
se lasa pentru intarire timp de 15—20 minute. Dupa ce se
scot din apa de var, se aseaza intr'o sitd gi se limpezesc in
apa rece prin scufundari repetate. Dupa ce se scurge apa de
pe ele, capsunile sau fragile se ageqzd ingrijit, una cafe una,
intr'un castron, presarindu-se dbﬂ]lﬁﬂlt cu zahar.

Dupa 12—15 ore contis Uf‘nl castronului se trece intr'o
cratitd, unde se flerbe, la\ @ﬁceput la foo domol si apol ol
jute. In timpul Hertului sejinlaturd spuma, iar dupd ce siropul
s'a legat suficient, se la\rh: pe foc, se lasa sa se rdceascd, se
pune in borcane rurzité care se leagi la curd cu néartie per-
gament si se pas g‘ema in loc uscat $i ridcoros.

Duleeata de cirese amare. Ciresele amare pentry dulceali
se recolteaza in momentul cand sunt inca tari, se spald, se
curafa de codite si se scot sammburii. Apoi ciresele se aseazi
intr'o cratita, in randuri presirate cu zahdr pisat i se lasi
astfel timp de 10 — 15 ore. Dupa aceasta cratifa se pune
la foc, la inceput mai moale, iar catre sfarsit mai iute. Dupil
ce dulceain este gata, se ia de pe magina gi, dupa ce se ri-
ceste, se pune in borcane, care se leaga la purd cu hactie
pergament si se pistreazd in loc uscat,

Dulceata de coacdze. Strugureii de coscdze se spalit in
citeva ape, apoi se desbrobonese, punandu-se circa '[y kg,
boabe intr'un sirop fierbinte, pregatit din 1 kg, zahar $i 0,350
litri apa. Dupa ce se raceste siropul, dulceala se pune lu fiert
si se lasd sd se lege la un foc potolit., Cand siropul este
aproape legat i se adaogd zeama dela o lamaie §i, dupa ce
mai da de cateva ori in clocat, se ia de pe masina §i se lasi
pand se riaceste bine, Apoi se pune in borcane §i se pastreazi
peste iarna in loc uscat si aerisit.
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Dulceata de prune coapte. Se iau prune mari, sdndtoase,
nu prea coapte. Dupd ce se spald, se curdfd de pielifi, se
pun in apa de var unde se {in 30—40 de minute.

In acelas timp se prepard siropul dintr'un kg. de zahar
si trei slerturi de litru de ap#, care e suficient pentru 1 kg.
de prune curdfate de pielita.

Dupd ce siropul este aproape legat, se pun in el prunele
scoase din lapte de var, limpezite, svantate gi dupid ce li se
scot samburii, se trec la fiert. Cand siropul este legat suficient,
se poate opri fierberea §i dupd ce se rdceste putin, se pine
la borcane bine spélate i incdlzite dinainte.

Dulceata de smewrd. Smeura coaptd, proaspdt recol-
tatd, se alege cat mai ingrijit, se curdfi de codite si se pune
intr'un sirop pregatit din 1 kg. de zahar si 0,750 litri apa.
Dupd ce siropul se leagd suficient, cratifa cu dulceajs se ia de
pe foc si i se adaogd, pufin cate puiin, sare de limaie topitd
in apd sau zeama dela o limaie. In timpulferberii se ridicd cat
mai des spuma ce se formeazi la suprafa}i si se sterg cristalele de
zahir ce se formeazd pe marginile cratifei. Dupd ce a fiert su-
ficient, dulceata se lasd si se rdceascd si apoi se toarni in
borcane.

La fel se prepard si dulceafta de mure.

Dulceaga de plersice. Se iau piersice frumoase si coapte,
se spald In apd rece, se curd{d de pieli{d si se pun in apid de
var. Dupd ce se intdresc suficient, se limpezesc in apd rece
si se taie in felii.

Se prepard apoi siropul dintr'un kg. de zahir si 0,500—
0,606 litri de apa. Cand siropul devine legat suficient se pun
piersicile si se fierb repede, la foc iute.

Cand dulceata e aproape legatd, i se adaogi un praf de
vanilie $i zeama dela o jumitate de lamaie. Se toarnd in bor-
cane incd fierbinte, dar acestea nu se leagd la gurd pand ce
dulceata nu se rdceste bine de tot.

Dulceaja de gutui. Se iau 8—10 gutui, se curd{d de coaji
§i de casa seminfelor, se taie in felii si se pun infr'un vas cu
apd curatd sau pufin acidulatd peniru ca s& nu se innegreascd.

In timp ce se taie gutuile, se pregifeste siropul necesar
dintr'un kg. de zahdr si 0,600—0,700 litri de apa. Feliile de
gutui se scot din api, se scurg si se pun la fiert in sirop.
Cand acesta devine destul de bine legat, i se adaogd
zeama dela o ldmaie, ldsandu-se sd mai dea de cateva ori in
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clocot. Apoi vasul respectiv se ia de pe magina de gatil si
dupd ce dulceata se rdcegte, se pune in borcane.

Dulceata de coarne. Se iau coarne ajunse la maturitaie.
Fiecare fruct in parte se freacid pufin intre degele scofadndu-~
i-se cu un ac sdmburii. Apoi se ageaza intr'o craiifd curatd
in straturi succesive, presdrate cu zah#dr pisat marunt. (Pentru
1 kg. de fructe fird samburi trebue 1 kg. de zahdr). Dup# ce
zahdrul se topeste in zeama ldsata de fructe, se pune la foc
sé fiarba pana ce siropul se leagé bine. In timpul fierberii se in-
depirteazd spuma si se gterg cu un prosop curat cristalele de
zahdr ce se formeazd pe marginea cratifei.

Dupé ce s’a legat si s’a rdcit sulicient, dulceafa se -pune
in borcane.

Dulecata de petale de trandafir. Dela petalele de tran-
dafir recoltate pentru dulceatd, se indepirteaza partea albi-
cioas#. Partea rogie, rdmasd, se Ireacd usor intre mani, dupa ce
in prealabil se stropesie cu zeamad\de ldmaie.

In acest timp se pregitesie siropul necesar dinir'un kg.
de zahir si 0,600 1. apd. Cand acesta incepe sd dea iIn clocot,
se introduc petalele de trandafir gi se lasa sd Iarbd pand ce
se leagd bine. .

Dupé ce se rdceste, dulceata se pune fin borcane, care
se leagé la gurd cu-hartie pergament g§i se péstreaza in loc
uscat si bine aerisit.

CAP. IV

CONSERVAREA FRUCTELOR S$I LEGUMELOR

A. CONSERVAREA FRUCTELOR SI LEGUMELOR iN BORCANE
SAU CUTII DE TABLA ERMETIC INCHISE.

1. Regulile generale de pregdtire si aparatele necesare.

Fructele sau legumele, intregi sau tdiate In bucafi, se
aseazd in borcane patent, de sticla sau cutii de tabli. Va-
sele inchise suni supuse apoi actiunii unei temperaturi ridi-
cate, din care cauzd toate microorganismele din interiorul lor
sunt omorite, Bacteriile nu mai pot pitrunde apoi in vase, prin
faptul cit acestea sunt inchise ermetic.

Borcanele de sticld pot avea diferite forme si mirimi.
Referitor la forma lor, frebue de mentionat faptul cid borca-
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nele largi la gurd sunt mai potrivite pentru conservele de le-
gume, compoturi, etc.,, pe cand cele inguste la partea de sus
se recomandd mai ales pentru siropuri si alte conserve lichide.

Capacele de sticld, au ca si borcanele, marginile perfect
slefuite.

Atat borcanele, cat si capacele trebue si fie din sticld
curatd si fird bule de aer pentru a permite vederea produ~
sului §i a evita spargerea lor.

Inelele de cauciuc servesc pentru strangerea perfecta a mar-
ginii borcanului cu capacul. Inelele, care deobicei sunt circu-
lare, au o iesiturd intr'o parte. Pentru deschiderea borcanului
se frage de aceastd iegiturd; in acel moment in borcan intrd

aerul, ceiace permite ridicarea capacului fard nici o greutate.
(Fig. 12).
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Fig. 12, Borcare cu capace si inele de cauciue.

Arcurile sunt confectionate din otel (nichelat) si pot fi de
diferite marimi, in raport cu dimensiunile borcanelor. (Fig. 13).
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Fig. 13. Arcuri_de otel pentru fixat capacele
la borcanele cu conserve,

Ele servesc pentru fixarea capacelor, care altfel ar putea si
se deplaseze dela locul lor sub presiunea vaporilor de api, ce
se formeazd in timpul sterilizdrii. Arcurile trebue si fie destul
de Jlexibile pentru a permite, pe de o parte, iesirea din bor-
cane a aerului §i a vaporilor in timpuol sterilizdrii si a opri,
pe de altd parte, patrunderea in borcane a aerului din alard.
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Principiul conservirii fructelor gi legumelor in asemenca
borcane patent constd in faptul ca, temperatura ridicats, care
actioneazd un timp oarecare asupra produsului, omoard micro-
organismele ce provoacd deprecierea lui si inldturd posibi-
litatea pdtrunderii in borcane a altor microorganisme vii.

In mod practic conservarea produselor dupd aceastd me-
todd se reduce la urmitoarele: fructele sau legumele (proas-
pete, opdrite sau fierte) se aseazd in bor-
can, apoi peste marginea slefuita a ace-
stuia se pune inelul de cauciuc, iar peste

el se ageazd capacul de sticld. Dupéd ce,
cu ajutorul arcului, se fixeazd capacul (fig.
14), borcanul se aseazd intr'un vas cu
apd (bain- marie — baia mariand); apa
din vas trebue sd acopere circa 2/3 din
indl{imea borcanului (desi nu prezintd nici
un pericol dacd apa il acoperd complet).
Astfel prepitit vasul, cu mai_multe bor- Fig. 14. Borcan al cirui
e y S . capac este fixat cu arc
cane, se aseazd pe magina de gatit gl se in- " de otel.
cepe incilzirea apei. In timpul fierberii, acest vas trebue si
fie acoperit cu un fund\\Intrucat in timpul incélzirii apei, intre
fundul vasului si fundul borcanelor se formeazd vapori, care
pot rdsturna borcapele in timpul fierberii, se recomandd a se
pune pe fundul vasului respectiv, inainte de introducerea
borcanelor, un grétar special, coniecjionat din sarma sau gipci
de lemn sau o cantitate mica de paie, fan, talaj, etc. (fig. 15).

_.';.—'—A_:.Z:.ﬁ ;

——t—
. e
— e :

T e — %
= P
:—-—‘T___

—

== s
= =
e
a

(Do o o Braaowghons) (GERESRETHENED
Fig. 15. Grétare pentru bain marie. a) de lemrnj
b) de sirm. Wﬁm_ R
Apaffierbinte din vas incédlzegte continutul borcanelor, din care
cauza,"[dupaf un anumit timp de incélzire, microorganismele,
care provoacd fermentarea sau deprecierea produsului, mor.
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Oddalit cu ridicarea temperatuorii, aerul din borcan se di-
lata i In momentul cand presiunea iui asupra capacului in-
trece presiunea arcului, capacul se ridicd putin, permifand ae-
rului si vaporilor de apd sd iasd din borcan.

Cand se opreste incdlzirea, vasul respectiv se ia de pe
magina de gatit, iar continutul borcanelor se rdceste; odata
cu aceasta se micsoreazd desigur si presiunea din interiorul
borcanelor. Aerul din afard nu poate pétrunde insa in borcane
din cauza cd arcurile de otel apasd asupra capacelor, iar ace-
stea, la randu) lor, preseaza asupra inelelor de cauciuc, reali-
zandu-se astfel o inchidere ermeticd. Dupa racirea compleia a
continutului, in borcane se formeazd un vid, incat presiunea
din interior este mult mai micd decdt cea atmosierica; din
aceastd cauzd capacul se lipeste atat de tare de maryinile
borcanului, Incat nu poate fi ridicat decat in momentul céand
se deranjeazd pozitia inelului de cauciuc si aerul poate intra
in borcan. Dup# rdcirea completid a confimutului din borcane,
nu mai e nevoie de arcurile de ofel, care fixau capacele, din
care cauza acestea se indepdrteazi.

Conservele pregitite in felul descris mai sus se pot pa-
stra in bune condifiuni timp e mai mulfi ani. Dacd se in-
tampld ca, In timpul fierberii\(sterilizédrii), s& nu fi fost omo-
rite toate microorganismele, atunci, dupd 2—3 zile, borcanele
se deschid dela sine. Acest ienomen se petrece din cauzd cd,
in timpul acfiunii microorganismelor asupra produselor, se de-
gajd diferite gaze, geiace atrage dupa sine mérirea presiunii
din borcane. Cand aceasta este egald cu presiunea atmoslerici,
capacul se deslipeste singur. Pentru a evita deprecierea pro-
dusului, borcanele se pot steriliza a doua oard, la o tempera-
turd ceva mai ridicatd decat prima data.

Deoarece formele vegetative ale microorganismelor sunt
mai pufin rezistente la temperatarile inalte decat sporii lor,
in practicd se obisnueste in unele cazuri sa se repete sterili-
zarea dupd 2—3 zile, Intrucat in acest interval de timp sporii
ce ar 1i rdmas in borcane incolfesc si pot fi distrugi cu ocazia
celui de al doilea incélzit.

Reiese deci cd pentru prepararea conservelor, in afara
de fructe sau legume, trebne sd avem borcane, inele de cau-
ciue, capace si un vas oarecare pentru sterilizat (cratifd sau
ould).

Cu toate cit sterilizarea borcanelor se poate face in orice
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vas, in comer| exisld aparate speciale de sterilizat, confec{io-
nate din tabld galvanizatd groasd, prevazute cu un oriliciu in
capac pe unde se infroduce termometrul ce serveste pentiru ci-
tirea temperaturii (Fig. 19/9). Pe fundul acestor aparate se
aseazd grdtare de lemn, o placd metalici perforatd sau site
de sarma.

Borcanele, capacele, inelele de cauciuc gi arcurile pol fi
folosite multi ani la rand, dacd se pasireazd ingrijit. In acest
scop ele trebuesc spdlate nu numai inainte de umplere, ci si
imediat dupd intrebuintare, adicd dupd consumarea produsuiui
conservat. Dacd borcanele gi inelele de cauciuc se spali dupa
golirea lor, inainte de intrebuinfare e suficient sa lie numai
clitite si sterse, mai ales dacéd se pastreazd infr'un loc feril
de praf. Inelele de cauciuc suferd, in special dacd nu sunt
pastrate in conditiuni bune, deoarece asupra lor pot influenia
in mod defavorabil orice resturi din produsele conservaie.
Iata de ce, dupd deschiderea borcanelor, inelele de cauciuc
trebuesc spilate in apd cdldicicd,”in care se topeste pufinii
sodd (3—5 grame la litru «de apd). Inelele de cauciuc asiliel
spalate si uscate, se pastréaza in cutii de carton intr'un loc
rdcoros, ferit de lumind gi umezeala.

In momentul inteébuintarii borcanelor trebue sid se exa-
mineze starea in, care se gisesc marginile acestora si ale ca-
pacelor; dacd elg\prezintd stirbituri sau sgarieturi, vor {i in-
depirtate dela conservare si vor fi folosite pentru alie scopuri.
Dac# se intrebuinfeazd asemenea borcane sau capace, slirbi-
turile impiedicd inchiderea ermetici, din care cauzd produsele
se stricd. Deoarece stirbiturile provin in cele mai dese cazuri
din pricina deschiderii capacelor cu ajutorul cutitelor, se va
evita acest procedeu de ridicarea lor.

Arcurile de ofel trebuesc deasemenea pdstrate curat, de-
oarece, in caz contrar, pierd flexibilitatea. Pentru a le fert de
rugind, acestea trebuesc unse cu vaselind imediat dupd intre-
buinfare. Pentru indepértarea petelor de rugind apdrute, arcu-
rile se ireacd cu o carpid muiata in gaz.

Cutiite metallce au marele avantaj cda se maniiiesc usor
si sunt mai ieltine decat borcanele. Materialul din care se
confectioneazd trebue sa fie neapdrat inoxidabil. Pentru Iruc-
tele si legumele ce confin sdruri, cutiile trebuie sii lic aco-
perite in interior cu un lac special. Ele se péstreazii in camere
uscate si fdrd prea mari variafiuni de temperaturi, infrucat

14
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in acest din urmid caz, se umezesc i devin sensibile la rugind.

Cutiile metalice mai des intrebuintate in industria con-
servarii fructelor si legumelor, au urmatoarele dimensiuni (in
mm.),

. . . | Diametrul | Indlfimea
Capacitatea cutiei s cutied
Jumdtate de litru (¥)| 99 mm.| 63mm.
Un litru (') 99 mm.| 122 mm.

Proportia dintre fructele (respectiv legumele) si solutia
cu care ele se acoperd in cutie este de circa 46—50%/;.

Astfel, o cutie cu o capacitate de un litru contine circa
550—650 gr. legume si 350—450 gr..de solufie sidratd sau
500—650 gr. fructe $i 350—500 gr. sirop zaharat.

Continutul netto al unei cutii de conserve (fructe-sirop
sau legume |- solutie sdratd) este de cirea 920—1020 grame.

Greutatea brutto a unei cutii de. conserve, (coniinut 4
greutatea cutiei) este de 1000—1080-grame.

Dupéd ce se umplu cu legume,-inainte de sterilizare, cu-
tiile se inchid cu ajutorul uner magini speciale (Fig. 16).

Fig. 16.— Magina de inchis cutille cu conserve sl
autoclavul pentru sterilzat

Acestea Indoaie marginea cutiei impreund cu marginea capa-
cului; In locul indoiturei, pe capac se afld un inel de cauciuc,
care, fiind presat intre indoiturile marginilor, asigurd inchide-
rea ermetici a vasului
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Spre deosebire de borcanele de sticki, cutiile se pol um-
‘ple complet; e adevdrat ca in timpul sterilizérii, miirindu.se
volumul conservei, capacele cutiilor se diformeaza pufin; dupit
récire ele isi revin insd la loc.

2. Prepatirea fructelor i legnmelor.

Un produs bine conservat isi péstreazéd neschimbate toatle
calitdfile sale din momentul pregitirii pand la consumafic.
Intrucat conservarea in borcane sau cutii de tabld reclami su-
ficientda muncéd si capital, in acest scop se vor intrebuinta nu-
mai fructe sau legume alese gi de prima calitate; fructele gi
legumele de calitatea Il-a se vor intrebuinta de preferin{d la
uscat, prepararea magiunului, bulionului, pastei, etc. Fructele
51 legumele ce se pot pdstra timp indelungat in stare proas-
pdtd se elimind deasemenea dela acest fel de conservare.

Inainte de a i puse la conservat, fructele si legumele
trebuesc condifionate in aga fel, ca ulterior sa poatd fi consu-
mate fard alte pregatiri.

Pregitirea fructelor si legumelor in vederea conservarii
-constd din urmitoarele operatiuni:

-a) Spdlatul.

Prima lucrare la‘care sunt supuse fructele sau legumele
-destinate conservarli — este spdlaful. Toate particulele de pi-
mant trebuesc indepdrtate. In acest scop legumele rddicinoase
'se inmoaie in apd $i apoi se curdf{# cu perii sau miturici spe-
ciale. In fabrici, spalatul fructelor si legumelor se executd de
magini, puse in migcare de mana omului sau de forfa mo-
trice.

Unele fructe (capsunele, smeura, etc.) se terciuesc si pierd
in timpul spidlirii aroma lor caracteristicd, din care cauzi
aceastd operatiune se evitd pe cat e cu putin{i. In acest scop
fructele respective trebuesc recolfate pe timp uscat, dupi
ploaie. Dacd, dintr'o cauzd oarecare, spilarea este absolut ne-
-cesard, atunci fructele se ageazii pe o sitd si cu o stropitoare
se toarnd deasupra lor apd rece pand ce se indepirteazi toati
murdédria de pe ele. In acest caz apa cu ingredientele respec-
tive se scurge prin sitd, iar fructele rdmén intregi, adici se
evitd terciuirea lor.

b) Curdtatul si focatul.

Dupd spdlat are loc curdtatul, indepidrtarea pielitei, to-

catul, etc. Legumele cu rdddcini, cum sunt morcovii, se curafa
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cu cufitele in gospodériile mici si cu masginile in fabrici, Ace-
ste magini au ca parte activd un cilindru cu suprafata interni
sub formé de r#z#itoare. Legumele sunt introduse in cilindru
i, din cauza invéartirii acestuia, ele se freacd de suprafaja ré-
zitoarei si pierd pielifa, care in acelag timp este indepértatd
de un curent de apd, care circuld necontenil printre legume.

Indepirtarea coajei (sau a pielitei) are loc la unele le-
gume si mai ales la fructele seminioase. Pielifa fructelor se
indepirteazd cu cujite sau magini.

In afari de pieli{fs, cu aceastd ocazie se indepirteazi codi-
tele, precum si parfile interne neasimilabile ale materiei prime.

Astfel, din fructe se inldturd samburii, seminiele, casa
seminfelor, iar la legume se indepirteaza cotoarele (varza),
seminiele (ardei), etc.

Pierderile ce se inregistreazd cu ocazia curédfatului fruc-
telor si legumelor depind de specie st varietate si variazi
intre 10—2309/,.

Din datele cuprinse in tabloul dé mai jos se constatd ci
prin curdtat se mireste valoarea nulritivd si energia caloricd
a produselor. ')

Substantele nutritive E;ﬂ éuhstantele nuiritive cu-
cuprinse in°100 gr. de |2=|pringein 100z, demate-
materie prlmd necurd- | = S| rie primé curatati siener-
Folul produssias tat%islenergla\lcc‘)r calor. . ;:,, glacalor. pe _c:n)leop_dfsv_ol:
@ |= [2< ez |25 | |32 ax
= s B et [2Elm o] S = Sg =i
L2 |Es-| 78 | 58 [EE|25 |25 | E¢ | &5
e |2 | 52 | 23 |E=|le |BE |32 | BT
Py o} £ E 5 I S|~ o E 3 M S
Legume:
Cariofi 1,61 0,17 | 17,00 89,10| 25 | 2,14| 0,22 | 15,56 | 91,02
Morcovi 1,00| 0,25 7,70| 38,00 15 | 1,18| 0,29| 9,06 44,60
Varzi 156| 0,15, 4,29| 25,38] 15 | 1,83| 0,18 5,15| 29,88
Ceapi 1.43| 0,08, 9,20 | 44,42 15 | 1,68 0,10 1082 52,18
Patldgele rogii | 0,71 0,16| 3,39| 18,71] 15 | 093 0,19 3,99, 22,02
Fructe:
Mere 0,36| — | 10,92| 46,25| 16 | 0,40 — | 12,13| 51,37
Prune 056| — | 857| 3744|115 0,66 — [ 10,08 44,03
Caise 009 — | 9,36| 4244| 15 | 1,16 | — | 11,01 | 49,90
Vigine 0,98 0,39| 10,05 49,591 10 1 1,29 | 0,43 11,17| 55,09
| !

1y bupid Terewetinow F., V.: Tehnologia conservirii. Moscova
1938 pag. 82.
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Cu ocazia spalatului, curdfatului gi indepdrtarii pielifei
se inldturd toate fructele si legumele bolnave, stricate i verzi
(crude), deoarece acestea pot deprecia gustul si mirosul intre-
gului confinut al borcanului. Pentru obf{inerea unui produs cn
aspect frumos, in cazul Iructelor, trebuesc indepirtate cele
riascoapte, deoarece ele se terciuesc in timpul sterilizirii si
dau un aspect neplacut conservelor.

Legumele supuse conservdrii de cele mai multe ori se
taie in bucdiele mai mari sau mai mici. Taiatul sau tocaiul
lor se face deasemenea cu cufitele sau cu masinile.

c) Opdritul.

Opéritul (albitul} fructelor sau legumelor are scopul sa
facd legumele sau fructele mai elastice, pentru cd in aceasta
stare ele se ageazd mai bine in borcane.

Prin opdrirea legumelor si fructelor se spald o parie din
substantele nutritive din ele. Aceastd pierdere poate i nic-
soratd sau redusa la minimum)in cazul cidnd opdritul are loc
nn in apd, ci in vapori de<apé.

Dupd Prof. Dr. Ko¢h's legumele pierd urmatoarele canti-
tdti de substanfe minerale in urma opéritului:

Opérite in:
Apd |Vaporl de apH

Felul\legumelor

Fasolea verde (pédstdi)l 249/, 6°/y
Meziirea verde (boabe)] 280, | 10"/,
Morcovii 259/, 6%/,

Pentru opirit legumele se ageazi
intr'un cos sau sitd care se scufundd
intr’un cazan cu api clocotindé. (Fig. 17).

Pentru opéritul cu vapori de apa,
legumele se ageazd deasemenea pe site,
se introduc in autoclave, unde sunt
strabidtute de un curent de vapori fier-
binii.

In gospoddriile mici opdritul fruc-
telor sau legumelor in vapori de apa se pig. 17, Cogde sarmi p.spalu-
realizeazd astfel: pe fundul unei oale cu tul fructelor i legumclor.
perelii inal{i se toarnd putind apd. La gura oalei se leagi un
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servet in aga fel ca el sd atarne in interiorul ocalei in forma
unei strecurdioare. Dupé ce fructele sau legumele se ageazd In
punga formatd de servet, se pune capacul peste oald, iar acea-
sia se ageaza la fiert pe masina de gitit. In felul acesta fruc-
tele sau legumele nu sunt scufundate in apé, jar vaporii, ce se
formeaza in timpul fierberii, patrund prin-
tre ele si le inmoaie. (Fig. 18).

Pentru reugita opdritului legumelor
e nevoie de oarecare obisnuin{a. Unele.
legume cu fesuturile prea iragede, in urma
opdririi indelungate, pierd cu totul aspec-
. tul lor. Deoarece consistenta legumelor
Fig. 18. Aparat peatru este influentatd de conditiunile climaterice

opirit jegumele. ale anului si chiar de acelea ale solului.

nu se pot da refete fixe pentru felul cum trebue si se execute
opdritul. In orice caz, aceastd operafiune dureazd pani ce legu-
mele devin elastice. Sub nici un motiv nu irebuie continuat-
oparitul pdnd ce legumele devin moi,| deoarece, prin steri-
lizarea ulterioard, ele isi pierd consistenfa si dau un produs.
de calitate inferioar.

Odatd cu opdritul materiei, prime are loc i albirea ei..
La legumele si fructele cu carnea alba: sparanghel, ciuperci,
mere, pere, etc.,, albirea <se” obiine prin oparirea lor in apa
clocotinda, putin acidulatd cu sare de limaie (acid citric).

Pentru obtinerea unei colori verzi a produsului (fasole,
mazdre verde, agrise, etc.), la 100 litri apd de opérit se adaoga.
20—25 grame de sulfat de cupru (piatra vanatd). Cuprul, unin-
du-se cu clorofila din legume sau fructe, formeazé compusi
de culoare verde, ce nu sunt distrusi prin fierbere la tempe-
raturd ridicata.

d) Rdciful leqgumelor si umplutul borcanelor.

Dupéa oparit legumele trebuesc neapirat ricite; acest
lucru se obfine prin asezarea lor pe o sitda san iInfrun cog si
introducerea intr'un vas cu apd rece. Dupd aceasta, legumele
se ageazd in borcane. Acestea nu se umplu pana la marginea
de sus, ci deasupra se lasda un gol de 1—2 cm., unde urmeazi.
sii se ridice continutul in timpul sterilizdrii. Borcanele prea
pline plesnesc sau nu se sterilizeazd bine continutul lor.'

e) Solutiunile intrebuintate la conservarza fructelor gilegumelor.
Dupi ce s'au agezat in borcane, peste legume se tovarnid
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o solutie de sare, in concentratie de 1—2%,, fiarla si racita
din timp. Pe langd faptul ca sarea este i un mediu bun pen-
tru conservare, ea scoate mai bine in evidentd gustul carac-
teristic al legumei.

Peste conservele de fructe se toarnd o solufie de =zahar,
deasemenea fiarta in prealabil. Solutia de zahdr drege gusiul s
ajutd la conservarea [ructelor. Ea trebuie sid fie limpede; in
cazul cand rdméne turbure, cu toate cd se fierbe timp inde-
lungat. se limpezeste cu ajutorul albugului de ou. In acest
scop se rdceste, si pentru 100 kg. solutie se toarnd 2 albusuri
de on, batute mai dinainte pana la spumd. Apoi se ncalzeste
din nou. indepartandu-se spuma ce se formeazd la supralafa.

Concentratia unei solufii de zahér se determinda cu aju-
torul sireometrului Baumé sau al densimetrului cu care se sta-
bileste greutatea specificd a lichidelor. Pentru a ardtia care
este raportul dintre densitatea siropului i continutul lui in
zahir, in comparatie cu gradele @ilate cu ajutorul areometru-
lui Bé, ddm mai jos, dupd Sexger-Hempel,') datele corc.
punzitoare :

Derpiaten | arade | GETNAES | Denetiete® | Grase | Ciihsten
zaharate cesard {(gr.) J zaharate necesard (gr)
1,061 85 150 1,15 | 152 300
1,066 9,0 171 1,120 | 15,7 313
1,070 9,6 181 | 1,130 16.8 339
1,074 | 10,1 192 1,139 17.9 364
1,0/7 104 ! 209 1,149 19,0 301
1,079 10,7 | 205 1,157 19,9 111
1,081 11,0 210 1,169 21,2 444
1,086 11.6 223 1,177 22,0 461
1,090 12,1 234 1,190 23,4 500
1,002 12,4 239 | 1,225 26,9 DY
1,007 13,0 252 1,209 33,8 98
1.101 135 263 1,373 30,9 1.008
1,111 14,6 269 1,436 42,4 1.103

: 1) Serger und Hempel Konserventechnisches Taschenhuch,
Braunschweig, 1938,
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Puse in solufie zaharata, Iructele elimind apa din conti-
nutul lor si o inlocuesc cu zahdr. De aci rezultd cd ifructele
bogate In ap#, cum sunt cdpgunele, trebuesc finute in solufie
de zahdr timp mai indelungat inainte de fierbere — pentru ca
schimbul dintre zahdr §i apd sd se facd din vreme si nici de-
cum dupd sterilizare.

Apa ce se intrebuinteazi la pregdtirea conservelor tre-
buie sd indeplineascid toate calitdtile unei ape potabile si in
special s& nu coniind prea mult var (calcar).

f) Sterilizarea conservelor.

Dupé ce borcanele sau cutiile de tabld au fost umplute,
dupd cum s’a ardtat mai sus, ele se trec la sterilizare. Aceastd
operafie are loc in baia marianad (bain-marie)sau autoclave cu
vapori umezi. Dacd fructele sau legumele se ageazéd in bor-
cane dup#d ce au fost rédcite, atunci borcanele pline se ageazi
pentru sterilizat in vasul respectiv, in care se toarné apd rece.
Daci insd fructele sau legumele se ageazd in borcane inci in
stare fierbinte, atunci borcanele se\ aseazd In vasele pentru
sterilizat, in care se toarnd apd caldd.

In privinfa timpului cat trebuie sd dureze sterilizarea si
temperatura care trebuie atinsa in cursul acestei operatiuni,
s’'au stabilit anumite norme\pentru fiecare produs in parte. In
general, durata incélziriiise considera din momentul cand ter-
mometrul aratd temperatura necesard $i pand la sfargitul ste-
rilizdrii. Pentru ca in tot timpul sterilizdrii sd4 se mentind
aceiagi temperaturd, vasul pentru sterilizat se aseazd pe un
foc bine intrefinut. Deoarece borcanele largi se incdlzesc mai
greu decit cele inguste, nu se recomandd sd se sterilizeze
concomitent, in acelag vas, borcane de diferite dimensiuni.

Dupé terminarea sterilizéirii vasul pentru sterilizat, se ia
de pe magina de gitit, se lasd sd se rédceascd apa la 20—30° C
si apoi se scot i borcanele. Ele nu trebuesc puse pe cor-
puri reci (metal sau piatrda) sau intr'un curent de aer, deoarece
in aceste condifiuni se sparg usor. Dup#d ce borcanele se réa-
cesc, se ridicd arcurile i se Incearcd dacd capacele se
fin bine; in caz contrar, borcanele se mai pun odaté la steri-
lizat. Daca sterilizarea a fost incompletd si microorganismele
sau sporii lor au rdmas in produsul asezat pentru conservat,
atunci peste 2—3 zile borcanele se vor deschide dela sine,
din cauza gazelor ce se formeazd in timpul fermentirii, pro-
vocate de microorganisme. latd de ce, inainte de a aseza



borcanele la pé-
strat peste iarnd,
ele trebuesc
controlate.

In figura 19
sunt redate prin-
vipalele faze din
operatiunea pre-
gétirii conserve-
lor in gospoda-
riile mici.

Borcanele cu
conserve se pd-
streazéd la intu-
nerec §i in loc
rdcoros. Lumina,
desi nu e vati-
matoare pentru
produsul conser-
vat, uneori prg2
voacid decolora-
rea lui,

Borcanele cu
conserve trebu-
esc ferite dease~
menea side prea
mare cdldura,
umezeald sau in-
ghet. Umezeala
le favorizeazd
mucegiirea, cil-
dura poate fi
cauza fermen~
tarii, iar gerul

>

10

Fig. 19. Prepararea conservelor.

1. Borcan pentruconserve. 2. Agezarea fructelor mard In
borcane, 3. Agezarea fructelor micl in borcane. 4. Tur-
narea siropului peste frcte. 5, Agezarea Inelulul (o
ciueiug, 6. Agezarea capacuolul de sticid. 7. Agozorcn
borcanului pe suport. 8. Asezaren suportulul co borcine
In aparatul de sterilizat. 9. Aparatol de sterilizal pro-
gatit pentrn sterillzarea conservelor. 10, Ridicliren -
oulul de ofel dupd sterlizarea conservelor. 11, 1ens
chiderea borcanulul inainte de punerea in consumiailo
a conservelor.



202
l¢ poate ingheta; in acest din urmid caz, pe langd faptul ca
produsele conservate pierd din gust §i calitate, dar gi borca-
nele crapd foarte usor.

Unele conserve se pot pastra §i in sticle obisnuite de
vin, dar mult mai bine in sticle de sampanie. Dupd umplerea
acestora, inchiderea lor se face cu dopuri de plutd, opérite in
prealabil. Pentru ca dopurile sd nu sard in timpul sterilizarii,
ele se leagi cu sfoard sau cu sarmd (Fig. 20). Dupd rdcire,

Fig. 20. Legatul dopurilor cu sioars.

pura sticlei gi dopul se acoperd cu geard, smoali sau capsule
care asigurd inchiderea ermetica.

Conservele de legume se mai pot pregiti si in borcane
obignuite §i supuse sterilizdrii\ih modul urmator: legumele se
pregdtesc si se ageazd In),borcane, peste ele se toarnd apoi
solufia sdratd (1Y%,), fiarta §i rdcitd. Borcanele nu se umplu
pand sus, ci deasupra legumelor se lasd un gol de 6—10 cm.

Deasupra legumelor se pun apoi cate 4—5 linguri de
unfurd topitd (la borcaneie de 1 kg.) Ca sd se consume cat mai
putind unturd, cu aceastd ocazie, peniru conservele pregitite
n acest mod Se intrebuinfeazd numai borcane inalte si in-
puste la gura. ‘

Borcanele astiel pregiitite se ageaza la sterilizat, luand
seama ca apa din cazan sd& nu infre in interiorul lor, Se ste-
rilizeaza la fel ca si conservele agezate in borcane patent.

In timpul sterilizdrii untiura se topeste si formeazi dea-
supra legumelor un strat de 3—5 cm. grosime. Dupid ricire,
untura se intdreste si nu permite pétrunderea microorganis-
melor in interiorul conservei.

Borcanele se leagd apoi la gurd cu hartie pergament si
s¢ acopera cu panzd.

Inainte de intrebuinfarea legumelor conservate, untura
s¢ scoate din borcane cu lingura. Stratul de deasupra, care une-
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ori poate ii acoperit de mucegai, deobicei se indepirleaza,
iar restul se poate folosi in bucdtdrie.

Deobicei compoturile din fructe se incalzesc la temperi-
tura de 75°—85" spre a evita pierderea substantelor aroma-
tice si pentru cd la aceastd temperaturd pot fi omorate loale
bacteriile ce-provoacd alterarea fructelor.

Conservele de legume se sterilizeazd la temperatura de
100°—118°C, lucru ce se poate obtine numai in autoclave. In
gospoddriile mici, unde pentru sterilizare se intrebuinteaza
baia mariand cu o temperaturd de 98°—100°C, timpul sterili-
zarii se prelungeste pand la 80—90 de minute.

La sterilizarea cutiilor cu conserve de legume in fabrici
se procedeazd astfel: dupd inchiderea cutiilor cu ajutorul ma-
sinii de capsat, acestea se ageazd intr'un cos metalic (in nu-
mir de 200—350 buc.), cu care apoi se introduc in autoclav.

Dupé inchiderea ermeticd a_capacului dela autoclav, se
deschide ventilul pentru introducderea in interiorul lui a vapo-
rilor de apa. Presiunea si températura din autoclav nu se ri-
dicd brusc, ci treptat, spre a-nu provoca perturbéri in interio-
rul cutiilor cu conserve.

Presiunea sau fentperatura necesard pentru sterilizarea
produsului conservab'sunt ardtate de manomeiru si se mentin
timpul prescris ‘penfru fiecare soi in parte. Apoi, prin des-
chiderea treptata a robinetului de evacuarea vaporilor din au-
toclav si prin inchiderea aceluia prin care se introduc vaporii,
presiunea si temperatura se reduc la minimum.

Spre a nu provoca bombarea sau Indoirea cutiilor de
conserve, sciderea temperaturii §i a presiunii se fac dease-
menea trepiat.

Intrucat durata sterilizérii variaza dela un soi de legume
la altul, ddm mai jos datele necesare pentru cunoagterea con-
dijiunilor de sterilizare la diferite specii de legume.!) In tab-
loul ce urmeazé sunt reproduse datele valabile pentru impre-
jurari normale. Dacd mersui sierilizarii este Impiedecat de
anvmite condifiuni, atunci timpul de sterilizare va trebui pre-
lungit cu o treime sau chiar cu o jumitate,

1) Serger und Hempel Konserveatechnisthes Taschenbuch.
Braunschweilg. 1938.
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] '_g T slll:;ilizirii I e
g Felul legurr elor E g%: E - 5 aB % g
,?3 conservate E 2 E 1 .E = '*E" E § g:;
2 g |& |37 2783

1: Conopida . . . . 1//21 ﬂg | g ﬁ g
2, Fasole verde (pistdl) . ll/fl 1t | e
3| Mazdre verde (boabe) . | ;//21 }%g (73 ig ?

| 4 Ghiveci(legume amestec.), E’EI Hg ? ig 9{

5| Morcovi . . . . . ;/}zl | ﬂg {; ig g
o ot e gl ]
7I Sfecla rosie . . . . ’1//21 Hg g ﬁ 2
8| Verza rosie . . . . ?//zl Hg g %g ?

| gl Telind . . . . . . 1//21 ‘ﬂg g ig g
10| Sparanghel . . . . le(/sl \ Hg g , }2 g
11I Spanac . . . . . ;f:/el %gi }g gg ig
12l Patligele rosii intregh’ " ;//21 Hg g }i g

| 13 Bulion de rogti (subtire) . ;//31 Hg g ii g
14/ Bulion de rosii (pastd) . | '1//21 }gi ‘ }g gg ig
15| Varza albd . . . . ;/le Hg | g %g ’?
16| Cluperci . . . , . ;,21 Hg | ? %g g

Dupéd ce presiunea aburilor din autoclav scade la zero at-
mosfere, se ridicd capacul si se scoate cogul mefalic ce confine
cutiile cu conserve. In vederea ricirii cutiilor cu conserve,
acestea se introduc intr’'un bazin cu apd, unde se lasd pand
ce temperatura cutiilor scade la 45°—50°C. Dup# aceasta cu-
tille se scot din apd, se sterg cu o carpd §i se lasd s# se
usuce dela propria lor cédldura.

Dupi racirea lor definitivd, cutiile cu conserve se aseazi
la pastrat in localuri uscate, ferite de lumind, cu posibilititi
de aerisire, la o temperaturd constanti de 4—7°C. In aseme--
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nea localuri se evitd, pe cat e posibil, variatii mari de lem-
peraturd, deocarece in aceste cazuri cutiile se umezesc (,asuda*),
ceeace atrage dupd sine ruginirea lor.

3) Conserve de fructe (compoturi).

Prin compot se Inteleg fructe fierte in apd la care
s'a addogat un procent mai mare sau mai mic de zahiir yi
care sunt apoi sterilizate in borcane sau cutii ermetic inchise.

Fructele proaspdt recoitate, se sorteaza, se spald, even-
tual se curdfd de pielitd, li se scot samburii sau casa semin-
telor; se trateaza un timp scurt in solufie -zaharatd si sc¢
aseazd in borcane. Peste ele se toarnd sirop de zahir lierbinte,
se aseazd capacul la borcan gi se sterilizeazd.

In cazul cand unele fructe pierd culoarea lor naturali
prin opdrire sau prin sterilizare, in vederea obfinerii unui aspect
placut, se recomanda adaogirea la compot a unui colorant
artilicial admis de legile sanitare in vigoare, Dintre acestia
se intrebuinteazd:

pentru coloarea rosie; rosu''de Orléans, cocionela, rosu
de Bordeaux etc.

pentru coloarea galbend: sofran sau extract alcoolic de
sofran, flori sau extracteCde calenduld, galben de naftol, etc.

pentru coloarea- werde: clorofila extrasd din spanac sau
urzici, verdele de malacnit, sulfatul de cupru, etc.

Colorantii sevadaogd siropului de zahar inainte de turna-
rea acestuia in borcan, peste fructe.

a) Compot de cdpsune si fragi.

Pentru compot se aleg fructe mari, Intregi si bine colo-
rate. Pentru spdlat se aseaza pe un ciur sméai{uit intr'un strat
subtire §i se scufundd, apoi, de mai mulie ori in apd rece i
curatda. Spalaiul trebue fdcut cu multd ingrijire ca sa nu ri-
mand pe fructe fire de nisip sau particule de pdmant. Nici
intr'un caz insd cédpsunele sau fragii nu se vor {ine timp inde-
lungat in apa, deoarece ele devin moi si se terciuesc foarte
usor la sterilizat.

Dapd spdlat se indepdrteazd codifele si apoi se trec la
oparit (inalbit). Opéritul are loc in sirop de zahar, deoarece
in apd curata capsunele si fragii se tercinesc. Apoi, fructele
se aseazd In borcane si peste ele se toarnd siropul fierbinte,
in care au fost oparite si care trebuwe sd contind circa 30%,
zahar.
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Peniru compot sunt fearte recomandabile wvrmitoarele
varietali: Sieger, Konigin Lulse, Hohenzollern, Oberschlesien,
Madame Moutot, Sharplas, ete.

Se mai poate pregidti compot din cdpsune si fragi, fdrad
ca ele sd fie in prealabil opdrite. In acest caz, dupa spilare,
indepéirtarea codifelor si svantarea lor, fructele se a$eaza\ in
borcane, turnindu-se peste ele un sirop fierbinte de zhhar
cu o concentrafie de 30-—35%,.

Un compot mult mai pretios se ob{ine dacad cédpsunele
sau fragile spilate si curdtate de codife se presard cu zahdr
(250 gr. zahir pentru 1 kg. fructe) si se lasd aga peste noapte,
intr'un loc rdcoros, ca sd fie bine patrunse de siropul de za-
har gi sd se mentinad tari. A doua zi sucul, ce s'a scurs, se
incdlzeste impreund cu fructele si se aseazd in borcane. In
acest caz nu mai e nevoie de addogat apa la sirop.

Timpul necesar sterilizarii este de 25 minute la tempe-
ratura de 75 — 80°C, pentru borcanele cu o-capacitate de un
litru.

b) Compot de agrige.

Pentru compot se iau numai\’agrige, deabia intrate
in pargd. Dupd spilarea lor, indepértarea codifelor si a caliciu-
lui, agrisele se mai strdpung demmai multe ori cu acul, spre a
evita plesnirea‘lor in timpul sterilizérii. Stra-
pungerea fructelor se poate face cu magini
anume construite in acest scop sau cu un dop
de pluatd, in care sunt infipte mai multe ace.
(Fig. 21).

Ca si cidpsunele, agrigele crude pot fi
asezate direct in borcane, furnandu-se peste
ele sirop fierbinte cu o conceniratie de 35—
45%, zahdr,
| Varietati bune pentru compot sunt: Rosii
l de Olanda, Alba de Versailles, Griine Flas-

chenbeere, Weisse Voliragende, etc.
Fig, 21. Dop de - Dacd se urmireste pistrarea colorii verzi
pluth cuace pen- 5 i e
tru perforat ple- @ fructelor, atunci e nevoie de o prealabild
lita fructelor. opi#rire a lor in apd clocotindi, in care se to-
peste o cantitate foarte mica de piatrd vanidta (20—25 gr.
piatrd vanatd la 100 litri apd). Dupd aceastd opérire fructele
se spald bine in apd rece $i se ageazid in borcane deabia dup#
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¢e se svantd. Peste ele se toarnda siropul de zahiir, cu o
concentrafie de 35—459%/;.

Borcanele se sterilizeazd timp de 25 minute la o tem-
peraturd de 75--80°C.

€) Compot de cirege sl vigine.

Ciresele si visinele, spilate in ap# rece, pot fi intrebuin-
tate infregi, cu sau fara sdmburi. Scoaterea samburilor se poate
face cu acul sau cu aparate $i masini construite in acest scop.

Fructele intregi sau fard samburi se fierb timp de 7—10
minute in sirop de zahdr 25—35%, i apoi se toarnd in bor-
cane. Bune pentru compot sunt varietitile: Napoléon, Cobur-
ger Mai, Konigliche Amarelle, d’Osthelm, etc.

Un compot foarte bun se obfine atunci céand, dupad scoa-
terea samburilor, fructele se presard cu zahdr (300—500 gr.
zahdr pentru un kg. fructe) si se lasd la rece timp de 15-—20 ore,
Apoi, fructele se fierb timp de 5—8 minute in propriul lor suc
si se¢ aseazd in borcane.

Borcanele de un lifru se sterilizeazd timp de 30 minute
la o temperaturd de 809C.

d) Compot de prune.

Se pot intrebuinta’prune intregi sau jumitati, cu sau fara
pieli{fd. Se iau prung frumoase, se spald si se opdresc, prin
tinerea lor timpode cateva minute In apd clocotindd. Dup4
scoaterea din apa fierbinte, se curi{d de pieli{i si se pun in
apa de var') ricitd pentru a se intdri pufin. Intédrirea fructe-
lor se manifestd prin formarea, la suprafata lor, a unei cruste
de pectat de calciu, care provine din unirea pectinei din
fructe cu calciul din laptele de var.

Se scot apoi samburii §i jumdtd{ile de prune, se ageazd
in borcane, turnandu-se deasupra lor sirop de zahir de 25—35%,.

Pentru compot sunt potrivite prunele cu carnea tare, cum
sunt varietafile: Tuleu gras, Vinete, prune de Bosnia, Quetsche
d’[talie, Reine Claude verte, Mirabelle de Metz, etc.

Dacéd prunele-sunt prea mici (Mirabelle), ele nu se mai
<curd{da de pielifa si se Intrebuinfeazd intregi — cu samburi.

o

Pentru ca sd nu crape pielifa lor in timpul opdéritului, fructele

1) Apa de var se preparfi astlel: se stlnge 1 kg. de var in 5-7 ll-
tri de api. Dupd ce varal gros se ageazd la fund, apa limpade de dessu-
pra se Inirebulnteazdl peéntrn soufundarea [ructelor cn carnea moale, In
vederea intdriril texturil lor.
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se¢ infeapid cu acul in mai multe locuri, ca si in cazul agrise-
for. Puse in borcane, peste ele se toarnd sirop fierbinte, in
concentratie de 25—35°/,.

Dacd la pregitirea compotului se Intrebuinfeazd prune
din varietatea Reine Claude verte, atunci, pentru pdstrarea
colorii verzi a fructelor, in apa in care se opiresc fructele, se
adaogd pufind piatrd véanata (25 gr. piatrd vanidtd la 100 litri
apd)., Dupd ce prunele capitd o coloare verde intensd, se
scot din apa de opérit si se limpezesc in multd apd (mai bine
sub robinet). Dup# clitit prunele se tin, {imp de 15—20 ore,
intr'un sirop, cu o concentrafie de 22% Be. Apoi se aseazd in
borcane, se acoperd cu sirop si se sterilizeazi ca orice com-
pot. Intrucat coloarea verde a prunelor se pierde in prezenta
luminii, compoturile din prune Reine Claude verie frebuesc
péstrate neapdrat la intunerec.

Sterilizarea are loc la temperaturi de 80—90°C, timp de
25—30 minute. Compotul din jumitifi de prine se sterilizeaza
timp mai indelungat, pentrucd fructele stall maij indesat decat
in cazul cind sunt infregi.

e} Compot de pere.

Pentru compot se iau fructelfrumoase, séindtoase si deabia
intrate in pargd. Dupd mirimea lor, perele se pot intrebuinia
ca Ifructe intregi sau jumétifi.

Perele intrebuinfate pentru compot irebue s# aibd carpea
de coloare deschisd, cum este la varietitile Bon Chrétien
Williams si Bunne Louise d’Avranches. Perele se curdii de
coajid cu aparate sau cutite obisnuite, apoi se spala, se taie in
jumitdti si li se indepérteazd casa seminfelor. Deoarece in
contact cu aerul perele se innegresc foarte repede, dupd cura-
tat, ele se ageazd intr'o soluiie de sare de 1—2%, sau api aci-
dulatd cu acid citric (sare de ldmaie) 5—10%,. Albirea sau
opirirea perelor are loc in aceiasi soluiie sau in sirop de
zahir si dureazd pand ce ele pot fi strdpunse cu un paiu siau
cu o scobitoare, Apoi fructele se ageazd in borcane, turnan-
du-se deasupra lor sirop de zahédr de 20—30%.

Pentru compot se recomandd . varietdtile: Beurré Bosc,
Souvenir du Congrés, Bonne Louise de Avranches, Doyenné
d’hiver, Beurré Diel, Bon Chrétien Williams, etc.

Sterilizarea borcanelor dureazi timp de 30—50 minute,
la o temperaturd de 90°C. Dac# fructele sunt tdiate in jumadtafi
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sau ddaca pentru compol se iau {ructe cu o coacere avansala,
durata sterilizirii e mai scurtd decit in cazul fructelor inlrewi
si mai crude.

La fel se prepara si compotul de gutui.

I} Compot de mere.

Merele coapte se curatd de coajid (pielitd) cu cufifele san
cu maginile, se taie in 4 buciti, li se scoate casa semin{elor,
agezandu-se in apd acidulala (5--10%; acid citric). Cand avem
pregdtitd cantitatea necesard, merele se opdresc In sirop de
zahdr gi apol se ageazd in borcane, turnandu-se peste cle sirop
de zahdr de 25—30Y/,.

Se recomandd pentru compot varietdfile: Transparenic
du Croncels, Reinette de Landsberg, Reinette de Champagne
Parmain d’or.

Sterilizarea in borcane de un litru dureaza timp de 20
minute, la o temperaturd de 85°Cq

o) Compot de caise si piersice,

Caisele si piersicile pot“#i intrebuinfate ca Ifructe inlrepi,
ca jumatifi de fructe, cu sau fira samburi. Caisele sc curafd
mai rar de pielitd, pe¢and la piersice aceasti operatic csic
absolut necesara. Pentru indepértarea pielifei, fructele se infro-
duc pentru cateva, minute in apid clocotindd Iin care a lost io-
pitd pufind sodd; opd#ritul piersicelor usureazid mult aceasta
operatie. Samburii se indepdrteazd numai la fructele la care
carnea se deslipeste usor de ei. Dintre caise se intrebuinteaza
varietdfile: de Breda, de Nuncy, Royal, iar dintre piersice:
Waterloo, de Proskau, Solway, Elberta,etc.

Asezate in borcane, atat peste caise, cat si peste pier-
sice se {oarnd sirop de zahdr de 25—35%,; dupéa inchiderc,
borcanele se sterilizeazd timp de 30 minute, la o temperalura
de 80°C.

h) Compot de smeurd,

Fructele pentru compot trebue sa lie bine desvoltaic, dar
nu prea coapte. Se aleg, se curdfa de codife si se aseazd
vase, presarandu-se cu zahar (pentru un kg. de fructe sc iau
250—300 grame zahdr), ldasandu-se asa timp de 2024 de orc,
A doua zi smeura se fierbe in propria ei zeamd, timp de 3 5
minute, apoi se toarn# in borcane, care, dupd ce se inchid er-
metic, se sterilizeazd timp de 20 minute la o temperaturi de
80°C.

i
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Cele mar potnvite varnetia(lt pentru compet sunl. Marl-
tiyrough, Hornet, Preussen, elc.
1) Compot de struguri.

Sc aleg struguri cu beabe marn 1 tari. Bobitele se rup
cii codifele lor de pe ciorchine st se ageaza in bhorgane cal
mal indesat. Se toarnd apoi siropul nccesar, in concentrajie
de 307, (circa 195° Be), se astupd borcanul §i se sterilizeaza
timp de 10—15 minule Iy temperatura de 95—100°C.

Compotul de struguri devine Toarte atrdagator, dacd in
borcan se aseazd pana la jumatatea inaltimii lui boabe negre,
jar in jumatatea de sus albe-gilbui.

4. Conserve de legume.

Prin conserve de legume se inteleg legume flierte sau
oparite in apa clocotindd, la care s'a adacgal un procent mic
de sare g1 care sunl apoi sterilizaic i borcane sau cutii de
fahld ermetic inchise,

a) Fasolea verde.

t‘asolea verde, in pastdl, conServata in condifiun) bhune,
tla un aliment pretios, inlrucal gontribne la variafia hranei,
mai ales in {impul icrpii, cand lipsesc legumele proaspete.

Pentru conserve faspléa verde se recolteaza in momentul
vand deabia incepe formarea boabelor si se transportd cat mai
repede la tocul de prelucrare. Transportul p#stiilor se face in
liidite sau cosuri si sub nici un motiv in saci, deoarece in ei
fasolea se incinge, se acopera cu mucegaiuri §i devine tarc
san bdfoasa. Pentru conservare se aleg pistaile tinere, proas-
pal recoltate si fdrd pete.

Momentul conservidrii cste potrivit dacd pdstaia plesne-
sle, cind ¢ indoitd intre degele; daca ca nu se mai rupe—in-

seamna cd s'a intdrit si. prin conservare, nu va da un produs
ile calitate.

e —— ,( Pastaile se _spaléi
TS Tyt in cateva ape $ili se
oty o T S indeparteazd afa s
S = S v
L TS g 2 codifele. Dupéd acea-

sla se taie piezis in
bucdtele mici (circa
— am. in lun-

Flg. 22. Tocatul pistiilor de [asole. 2‘5 30¢ mm
gime) ca sd se usu-
roze asezarea lor in borcane sau sticle. (Fig. 22). Taierea pa-
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slatlor Irebue excouddala pe cat ¢ posibil mal repede, spre a
evila tnnegrirea in aer a fefelor laiale. Operajiunes se poale
Fice cu cufite neoxidabile sau cu masini speciale.

Apoi se -opdresc in felul urmitor: pastidile, puse intv'o
sild de pdr sau sarmd galvanizatd, se Introduc intr'un vas cu
apd clocotinda, unde se lasa timp de 5—15 minute pana ce
se inmoaie. Apoi, scofandu-le din apa clocotindd, pistaile e in
troduc in alt vas cu apd rece, unde se ricoresc. Cu ¢at acea
std operatie se executd mai repede cu atdt mai bine sc pa-
streazd coloarea lor verde. In acest scop se mai obisnueste a
se adaoga uneori la apa in care se opdresc pistdile, pufin
acid boric (o linguritd de cafea de acid boric la 10 Titri apa)
sau 20--25 gr. sulfat de cupru la 100 litri apd, care lixcaza
coloarea produsului.

Apa pentru opdritul pdstadilor poate Ii curatd sau pufin
sdratd (10 grame sare de bucdtdrie la 1 litru apd). E impor
fant ca In timpul opédrifului apa<gé Tiarba in clocol, iar pistaile
54 s¢ amestece mereu pentru-d se obtine o oparirc omogeni.
Deasemenea, se indepédrteazd spuma ce se lormeazd la supra
fatd, in timpul oparitului.

In fabricile marj, oparitul se lace In autoclave, cu ajulorul
vaporilor de apa. Pyin acest procedeu se evitd pierderca par-
{iald a substanfelof nuftritive, pierdere, ce nu se poate infalura
la opdrirea in apd a legunielor.

Opdritul contribue la fixarea colorii pastailor i la la
turarea gustului lor fad (jerbos); in afara de aceasla. i tinipul
oparttului, pastdile fierb pufin. fapt care usureazd apoi sten
lizarea.

Dupd ce pdstdile se scot din vasul in care au lost opanlc
si dupa ce se rdcesc, Se agseazd in bercane sau in sticle ;i
peste ele se toarnd apd sdratd 1- 2%, (10—-20 gr. sare dc bu-
gatarie la un litru de ap#).

Dintre borcane se intrebuinfeaza numai acele <u inchi
dere ermeticd (Weck, Rex, Dux, elc.), jar, dacid se Infosen
sbicle, acestea trebue sd fie proase si largi la gurd.
¢ Borcanele, dupd nmplerea lor cu produsul conserval (1
partea superioard se lasd un gol de 1—2 cm.), se astupa cu
capacul respectiv, punand -intre el $i marginea borcanului
un inel elastic de cauciuc, ce a fost in prealabil fiert in apii.

Sticlele, dupd ce sau umplul cu produsul respecliv, se
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astupd cu*un dop de plut#, fiert mai dinainte in apa cloco-
tinda.

Pentru a impiedeca ridicarea capacelor dela borcane si
sdrirea dopurilor dela sticle in timpul sterilizirii, primele se
fixeazit cu arcuri speciale (fig. 14), iar sticlele se leagi la gurd
cu stoard sau sdrmd subfire (fig. 20).

Apoi, borcanele sau sticlele se sterilizeazd in autoclave
timp de 15—18 minute la temperatura de 1189C sau in ca-
zane obignuite, timp de 80 — 90 minute, la temperatura de
98—100°C.

Dupé sterilizare vasul cu borcane sau sticle se ia de pe
foc, se lasd pand ce apa se rdcegte la 30—40°C si apoi se
scot s§i se gterg. Dela borcane se ridicd arcurile, iar dopurile
dela sticle se acoperd cu smoald sau ceard. Pentrn a ugura
ridicarea smoalei la consumarea produsului, inainte de ceruire,
pura sticlei se acoperd cu o panzéd de tifon.

Conservele se pastreazd la intunerec, in loc uscat gi Pii-
cOoros,

La fel se pregitesc conservele si din bame.

b) Mazdrea verde.

Fentru conservare se. pofrivesc acele varietdii ce pa-
streazd si dupd coacerecoloarea verde a bobului. Mazdrea
pentru conserve trebue '$i fie proaspit recoltatd, deoarece dacé
std mai mult timp in grimadi, se vegtejeste gi boabele se in-
téresc.

Dupé recoltare boabele se separd de pastal si se sorteazi
dupd marime in 2—3 calitdti cu ajutorul unor sife sau trioare
speciale. Pentru cantitdti mai mici aceastd operafiune se face
cu mana, jar in fabricele mari — cu magini speciale.

Boabele, dupd ce se spald, se pun pe o sitd si se intro-
duc intrun vas cu apd clocotindd (apa trebue si fie sdratd
1%), unde se opédresc timp de 3 — 6 minute; durata acestui
timp este in raport cu marimea boabelor gi gradul lor de in-
tarire.

In timpul opdritului mazdrea se amesteca mereu si se in-
departeaza spuma ce se formeazd la suprafata. Pentru ca sa
se pdstreze coloarea verde a mazarei, se adaogid in apa de
opidrit putin acid boric (o linguri{d de cafea la 1 litru de api)
sau piatrd vandtd (20—25 gr. la 100 litri de api).

In peneral, opdritul mazdrei durgazi pand ce un bob,
strans inire degete, se sfarmd fdrd sd opund mare rezistenti.
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Dupi oparit mazdrea se trece imediat in apid rece, apol
se spald bine gi, dupd ce s'a scurs, se pune in borcane, cutli
de tabld sau sticle. Mazdrea nu se indeasé in borcane, deoarece
ea se umfld mult in timpul sterilizdrii; apol peste ea se toarnd
apa siratd 1—2%,, 1dsand deasupra un spatiu gol de 1—2 cm,,
se astupd vasele si se sterilizeazdi in autoclave, timp de 15
18 minute, la temperatura de 118°C, sau in cazane deschise,
timp de 60—90 minute, la o temperaturi de 98—100°C.

Apa sidratd de 1—2%;, (10—20 gr. sare la 1 litru de apa),
ce se toarnd Iin conserve, peste mazire, se fierbe cu 20—24 ore
inaintea fntrebuintirii pentru ca in acest timp si se riicea-
scl §i si se depuni la fund eventualele murddrii i varul ce-
confine. Apa decantatd se filtreazd i apoi se poate inire-
buinta.

Acest procedeu de pregiitire al apei inldturd Ienomenul
intéririi boabelor de mazire, fapt ce are loc atunci cénd apa
contine mult var.

Apa se toarnid treptat in borcane sau sticle peniru ca si
poatd ocupa toate spatiile goale dintre boabe; in acest scop
borcanul sau sticla se agitd puternic de cateva ori in timpul
cénd se toarn# apa.

Se intAmpld uneori ci mazédrea conservati sid fie supusa
fenomennlui, ce <poarti numele de ,gelificare”, El constd in
faptul cAd amidonul din boabe, din cauza fierberii in timpul
sterilizéirii, se hidrolizeazd partial gi formeazd o masid turbure,
cu aspect mucilaginos i de coloare albd-murdard. Aceastd ge-
lificare se datoreste in cele mai dese cazuri unei sterilizan
sau unui opdrit prea indelungat.

Conservele de mazire uneori se altereazi din cauza bue-
teriilor acidului lactic, care sunt anaerobe gi deci pot altera
continutul borcanului, fard ca acesta sd fie deschis. Turbura-
rea puternicd a lichidului conservei ne dovedeste acest lucru.

Spre a evita alterarea ulterioard a conservelor de ma-
zdre — se mai repetd sterilizarea jncd odatd sau de douid ori,
dupd 1—2 zile dela pregiitirea lor.

¢) Sparanghelul.

Pentru conservare se ia sparanghel proaspit recoltat si
de calitate buna. Inainte de prelucrare se recomandi ca si nu
stea mult timp §i mai ales sd nu se incilzeascd, deoarece in
asemenea imprejurdri in el se desvoltd dilerite bacterii, ce i
schimbé structura si fi altereazi gustul.
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. - Dac# sparanghelul a suferit un transport mai lung, el de-
vine aspru, bé{os si amar Asemeneaq fire se inldturd dela con-
servare.

. Sparanghelul procurat pentru conservare se sorteazid dupé
grosime, Se spald si apoi se curdf{d de pielifa. Cojirea se face
cu cufite obignuite, cu cufite speciale sau cu magini. Cojirea
are loc, Incepand dela vari (mugurele terminal) in jos. Pe ma-
sura cojirii, sparanghelul se pune In apd rece, spre- a evita
innegrirea Jui.

Pentru ca toate lirele de sparanghel s aiba ace1a$1 lun-
gime, tiierea lor se face intr'o cutie de lemn, previizutd nu-
mai cu un fund.

Lungimea cutiei gi a firelor de sparanghel trebue s he
egald cu inil{imea borcanului sau a cutiei de tabia. i

Dupé ce toatd cantitatea necesardi a fost cojitd, se opd-
reste in apd clocotindé, timp de 2—-3 minute panii ce sparan-
ghelul devine elastic (nu moale) ;,i nu e’ rupe la indoirea lui
intre degete.

Dupi opdrire, sparanghelul se)ridcegte imediat prin intro-
ducerea si tinerea lui in api rece timp de 5—6 minute pen:
trn a opri procesul fierberii giva contribui la intdrirea firelor;
apoi dupd ce se scurge\Cipa, firele de sparanghel se aseazi
cAt mai indesat in borcane sau cutii de tabld, Golurile din
borcan se umplu cu apa sédratd 19/,

Dupé cojit si opirit, firele de sparanghel devin moi; pen-
iru a nu se terciui, in momentul iniroducerii lor in borcane
sau cutii de tabli, firele de sparanghel nu se introduc cate
unul, ¢i deodatd intr'un numir mai mare. In acest scop firele
respective se infigoard intr'o foitd curatd de hartie si, dupd
ce se introduc In borcan, hactin se scoate, iar sparanghelul
pimfine in vasul respectiv.

Din cauzii ci in apa siratsd sparanghelul devine galben,
de multe ori se intrebuinteazia pentru umplerea borcanelor
numai apd fiartd, curata. '

Borcanele sau cutiile de tabld, dupda ce se astupa se
sterilizeazd in cazane deschise timp de 90 minute, la tempe-
ratura de 98 —100°C, sau 12—14 minute, in autoclave, la tem-
peratura de 115°C.

Ca si la maziire, e bhine si se repete sterlhzarea dupa
i~2. zile,



Conservele se pastreazd la intunerec, in loc uscat st ora-
COT0s.

Capetele de sparanghel, ce riman la thierea Yirelor, se
pot conserva separvat; in timpul iernil acestea se infeehuin
jeaza la preparat supe.

d} Morconii.

Pentru conservare se iag deobicel numal morcovi méirunti
rare sunt mai fragezi si dan un produs mai b,

Dupdl recoltare, se sorfeazd dupd médrime, 1 se Indepir
teazi coletul verzni impreund cu tronzele giose rad cuoon
cutit. Apol se opdresc in apd siratd de 1— 29, timp de 515
minute. Dupd opiirire se risfoarna pe o SHa si se racoreso cu
Apid rece, ce se toarnd deasoprd lor; dupa ce apa se scurge, mor
covii se aseazd in borcane, iar acestea se umpli cn apa sa
ratia 1--2%,, se aplicd pe marginea lor inelul de ecauncine, se
astupa ca capac $i se sterilizeazit fimp de 5580 de minnle,
Iz temperatura de Y§--1000C.

Cutiile cu conserve se sferilizeaza in auntoclave la ten-
peratura de 1I8°C, timp de)I5-—18 minute.

La lel se pregatescioonservele din feling, conopidda, cic.

e) Ardeil grasi.

Se iau ardeli werzi, cat si cei rosii, ajunsi la matoritate.
Se aleg cei grast, 'mari, bine desvoltali, se spaki, se curifa de
codile si seminfe si apoi se opdresc In apd clocotindd, tinp
de D—10 minute. Scosi din apd lierbinte, ardeli se intind pe o
sitii 31 peste ei se toarnd apd rece. Dupd ce se scurg bine
de api, ardeii se ageazd In borcane patent si deasupra lor se
toarnd apd fiarta si récita, care poate fi curatd sau pulin sa
vatd. Dacd in timpul aseziril In borcane, ardeii se presari i
pulini sare, borcanele sau cutiile se inchid fard a mai tona
peste ¢i api sdralii. Borcanele se astupd si se sterilizenza tinp
tle 20--30 minute la o temperaturit de 98-—-100YC,

In {impul iernii aceste conserve se lolosesc pentinn e
gatit ardei umpluti cu carne sau cu orez.

1} Spanaecul.

Din cauza valorii sale nutritive, spanacul se infrebnin
(eaza loarte mult la prepararea conservelor. El conline muola
siruri minerale, mai ales pe cele de fier, precom si vilamioe,
Spanacul se trece la conservat chiar fn ziua recolldri lai. Se
aleg toate loile inealbenite, eventualele deibii sau Dariiesi
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$i se inlaturd coditele frunzelor. Spélatul frunzelor de spanac
se face apoi In mai multe ape si cu mare iIngrijire, pentru a
indepirta firele de nisip sau resturile de pamént,

Apoi, se pune in coguri de nuiele, de sirma galvanizata
sau aluminiu i se opireste timp de 3—5 minute. In timpul
opdritului, spanacul se amestecd mereu, spre a evita lipirea
frunzelor.

Prin opérit coloarea spanacului se schimba, din deschisa,
in verde inchis, frunzele devin moi, agsa ca se pot aseza cu
uguringé in borcane. In afard de aceasta, in urma opiritului,
se indepdrteazii din frunze amdéreala neplacuta,

Dupé opdrit, se lasd sa Se scurgd apa $i apoi se aseazd
in borcane san cutii de tabld, turnandu-se deasupra apa sa-
ratd, In concentrafie de 1—29,.

Sterilizarea in baia mariani are loc la temperatura de
98—100°C, fimp de 70—85 minute, iar in_autoclave la tem-
peratura de 121°C, timp de 60 minute.

g) Legume amestecate. i

Pentru pregdtirea ghiveciului se’ iau mai muite feluri de
legume, ca: mazare boabe, fasole pasidi, morcovi, conopida,
etc. Fiecare fel de legume se qiregiteste si se opiireste sepa-
rat; apoi se ageazii in borcape patent, cite un strat din fiecare
fel, iar deasupra se tofgnd apa fiarta §i rdcitd (curatd san
putin siratd). Se astupd borcanele, se sterilizeazii la tempera-
tura de 98—100"C, timp de 80—90 minute. Dupd ricirea apei
din cazanul de sterilizat, borcanele se scot, se slerg sl se pun
In pastrat.

Cutiile cu conserve se sterilizeazd in autoclave, la tem-
peratura de 1189, timp de 15—18 minute.

h) Ciuperci conservate.

Pentru conserve se iau ciupercile in momeniul cand de-
abia incep s# se desfaca példriile lor. Se spald, se curdtd de
parfile ce au fost in pdméant si de pielitd. Ciupercile mai mari
se taie §i in bucdti. Spre a evitd Innegrirea lor, dupa curifire
se pun in apd rece curatd sau putin sérata (1—29).

Opiirirea dureazd pané ce ciupercile devin moi. Cu ocazia
oparitului ele pierd foarte mult din volum. Se cunoaste cii
opdritul s'a terminat dupd spuma ce se formeazda la suprafald
¢i care din murdard, cum e la inceput, devine curatd si clari.

Dupii ce se ricesc pufin, cinpercile se ageazd in borcane
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si peste ele se toarnd chiar apa in care au fost opirite, in-
trucat ea confine multe substante nutritive i aromatice.

Dupd inchiderea borcanelor, se sterilizeaza la 98—100°C,
timp de 90--100 minute, in baie mariand sau in autoclave, la
temperatura de 118°% {imp de 15—18 minute.

i) Conserve din pdtldgele rogii intregi.

Pentru conservarea pdildgelelor rogii se iau fructe mi-
runte, tari, se spald bine si se aseazid in borcane, turnandn-se
peste ele apa s#dratd de 1—2%,.

Dacd se urmireste ca pdtldgelele sid fie fard pieli{a,
dupa spalare, ele se opiresc timp foarte scurt gi se réicese
apoi in apd rece; acest fapt ugureazd indepirtarea pielitei.

Dupi inchiderea borcanelor, se sterilizeazd in baia ma-
riand timp de 15 minute, la temperatura de 115°

Conservele se péstreazd la loc uscat si rece.

j) Pregdtirea bulionulul de legume.
Una dintre cele mai ugoare’metode de conservarea nor
legume constd in pregilireacdin ele a bulionului.
Pentru pregitirea acestni
produs se intrebuinfeazi piitla- ]
gelele_.ro.sii, 'arcleii grasi sau go- — —)
gosarii si spanacul; s
Bulion de pdtldgele rosil,
Se iau pitligele coapte
sau réscoapte, sespaldin cateva
ape si li se Indepiirteazii codi-
tele si eventualele pirti alterate.
Apoi se sdrobesc si se fierb in-
tr'o cratitd sau cazan smdlinit.
Dupé ce s'a tercinit bine, toatd
masa se strecoard printr'o sitd
deasd pentru ca sd se separe
seminfele si pielita de pulpa
fructelor. (Fig. 23).

In fabricele mari strecu-
rarea bulionului se face indoua

etape. La inceput masa ter- o “\\“\’wn\\Ix
cinitd se trece printr'o masind de
strecurat (pasatrice) ce are sita
cu ochivrile de 4 — 5 mm, fin

Fig, 23. Sitd pentru sirecuraiul
ultonnhl
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diametru; cu aceasth ovazie se inldturd numai pielita patlige-
lelor rogii. Pentru separarea seminfelor — zeama se frece apoi
prin altd masina de strecurat, la care ochiurile au un diametru
aumai de 1—2 mm.

Fulpa strecuratd se toarnd in cratifd sau cazan (e de
dorit vi acestea si fie mai puiin adanci) si se fierbe pand la
consisten{a dorita.

Sarurile cuprice si fierul transformi coloarea rogie a pig-
mentului péatlagelelor (lycopenul) in brunid; din aceastd cauzd
fierberea .bulionului trebue sd aibi loc numai in vase con-
fectionate din material neoxidabil sau cel putin in vase bine
smiilfuite sau cositorite.

Deoarece si Ferberea Indelungatd a bulionului, in vederea
concentrdrii lui, provoacd deasemenea brunificarea sau inne-
grirea lycopenului, aceasti operafiune trebue ficutd cit mai
repede, caci numal astiel se poate obline un produs cu o oo
loare rogie-portocalie, caracteristicd bulionblui. Scurtarea pro-
cesului de fierberea bulionului contribue $ila pastraren intacta
a substan{elor aromatice, fapt care ridici valoarea comerciali
a acestui produs.

Brunificarea san innegrireq huiiunulul se poate petrece gi in
cazul cand- pentru prepararea(itcestul produs se 1ntrebu1nteaz%i
fructe crude, verzi, bogate i clorofild. °

Pentru imbuniitifired” gustului i mirirea grentifii spe-
citice @ bulionului, de multe ori i se adaoga sare in propor{ie
de 1 —25%,. Intrucat sarea introdusd in timpul fierberii pro-
voacd brunificarea sau chiar inmegrirea produsului, ea se adaogi
disolvatid In pafind api si numal cu cateva minute inainte de
fncetarea lierberii.

~ Dacii piitlagelele folosite la prepararea bulionului sunt
sdrace in lycopen, atunci coloarea lui este lipsitd de pigmen-
tul rosu, caracteristic acestui produs.

Pentru ca bulionul respectiv sé aibid totusi o coloare nor-
malid, uneori se recurge la intrebuinfarea colorantilor artificiali,
Dintre aceslia cel mai recomandat pentru colorares bulionului
este Carmin Nr. 40 Dark.

5 i+ Colorantii artiliciali, disolvafi n apé, se adaogd in bulion
numai eitre sidrsitul fierberii, adicd in momentul cand a fost
atins gradul dorit de consisten{it al acestui produs. 3

Dupii cum s'a specificat mai sus, fierberea bulionului se
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opreste atunci cand acesta capdta consistenfa doritd e lTabri-
cant sau cerutd in comerf.

In mod curent, dacé produsul final confine pana la 5 - 5%,
substantd uscatd, poartd numele de bulion pulpd; clmd conli-
nutul in substantd uscati se ridicii la 10—12", produsnl ia
wumele de bulion-puré. .

Dacd pulpa de pitldgele rogii se lierbe pind ce subsion(a
uscatdt din produs se ridicit la 18—20"),, acesta poartii sumcle
de pasta; cand produsul final contine 30—40%, substania ue
cati — este cuposcut sub numele de pastd concenirafa.

Bulionul bine preparat trebue si prezinte o masik omo
gend, de coloare rogie-portocalie, placut la gust i fard -
veald. g

Bulionul se pune apoi in sticle $i deasupra se {oarna
cateva picdturi de untdelemn, se astupd cu dopuri, opariie
miai dinninte. Sticlele se mai leagd la gurit cu steara lare i
se sterilizeazd in cazane la temperatura de 98—100°C. Gimp
de 25—40 minute. Dupa svantarea si slergerea sticlelor, cle
te acopera ja gurd cu smoald'sau cearil.

Dacd bulionul se pune-in cutii de tabld, acestea se sle
rilizeaza la temperatura,de 118°C, timp de 12— 14 minute.

Dacid bulionul s&) pregiteste in cantitd{i mari, atunci se
pistreazi in butpaie. Acestea trebue sid lie confeciionate nea-
parat din stejar. Wheinte de umplerea lor, butoaiele se spald,
se opiresc §i se trateaza cu fum de pucioasa.

Bulionul, incd fierhinte, se toarna in buloaie prin veani.
Dupd ce bulionul se raceste, butoaiele se astupd ermetic cu
cepuri céptusite cu papurd si se pastreaza in localurl uscale,
la temperatura de 3—5°C.

Intrucdt bulionul conservat in butoaie nu poate fi supus
sterilizdrii, pentru a-i mari posibilititile de conservarc, in mu
mentul cand condensarea lui se apropie de starsit, i se adaoga,
disvlvata In apa, sare, in proporiie de 8—10%,.

Dacd odatda cu pregitirea bulionului se urmireste si e
coltarea semintelor, atunci patligelele rogii, dupd spalat, se
starind In bucajl §i se ifreacd deasupra unei site sau e (rec
prin magina de strecurat. Seminfele rdmase pe siti s@ spala
si se usucd la umbrd, iar pulpa strecuratd se fierbe si se [ri-
teazii dupd cum s'a descris mal sus. :

Pentru ob{inerea pastei, pulpa de pitiigele rogii se lierhe
mult, pani la cansistenia magivnului, ceiace coreopunde apio-
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ximativ cu 1/5—1/10 din volumul initial si la un continut de
circa de 25—40%, subsian{d uscatd, Acest bulion-pastd se
poate péastra si fard ca sa fie sterilizat; in acest caz, insd, pro-
dusul are coloarea mai inchisd, un gust pufin amérui si il
lipseste o parte din substanjele aromatice.

Pasta de piitlagele rogii se ambaleaza in borcane, puti-
nele sau cutii §i se pédstrenza neaparat la rece. Deasupra pa-
stei se asterne deobicei o foifd de hirtie pergament, eventoal
de celolan sau se toarndt un strat de untdelemn, cu scopul
de a leri supralata ei de contactul direct cu aerul.

In vederea scurtarii timpului de flerbere, se obisnuegte
i strecura pulpa de patidgele rosii inainte de punerea ei la
fiert. Cu toate ca prin acest procedeu se face economie. de
timp, de lemne gi lucritori, el nu poate fi recomandat, de-
varece zeama strecuratd confine mari cantitid{i de vitamine si
substanie hrédnitoare, care se pierd in dt,est caz, micsorand
vialoarea alimentard a bulionului,

Pentru calcularea cantitatii de patldgele rosii proaspete,
necesard obfinerii unei cantitii{i oacecare de bulion, se folo-
seste urmétoarea formuli:*)

A. B.2{00.100
{100-P). C (100-1)

unde: X = caniitated necesarii de patiagele rosii, in kg.
== cantitatea de bulion ce se obfine, in kg.
B = con{inutul de subsian{e uscate, in bulion, ex~
primate in procente (%,).
C = confinutul de substante uscate, exprimate in
procente (%), in patligelele rosii proaspete.
P == pierderea substantelor uscate in timpul fier-
berii, exprimate fn procente (/).
== procenful de seminfe si pieli{a.

Prin experiente 8'a giisit cd substantele uscate in patla-
gele rosii proaspete (C) variaza In medie intre 5—77/, iar pier-
derea de substante uscate in cursul fierberii (P) este de
4,49/,—10,7%,.

Spre a vedea cum se foloseste aceasta formuld, vom cal-
cula cantitatea de pitligele rogii proaspete necesard penirn
preg’iﬂreu a 1000 kg. de bulion (A), cuo concentratle de 129,

X =

e
!

i it s

1) Terevatinov V. V. Tehnologla conserviirt, Moscova 1938, pag. 423.



221

substan{d uscatd (B), cunoscand cd pitlagelele rosii proaspete
contin 6°/; substantd uscatd (C), iar pierderea acesteia in
timpul prelucrdrii este de 6,5%, (P).

Inlocuind necunoscutele din formuld cu valorile de mai
sus se obfine:

1000.12.100.100
(100 —6,5).6 (100—4)

proaspete, iar pentru obtinerea unei cantitati de 1000 kg. bu-
lion pastd, cu un confinut de 30%, substantd uscatd, va fi ne-
voie de:

x — 1000.30.100.100
(100—6,5). 6.(100—4)

Bulion de ardel gragt st gogosari.

X = — 2.228 kg. pdtldgele rosii

— 5570 kg. pitidgele rogil.

Bulionul de ardei grasi si gogosari se prepard la fel ca
si cel de patldgele rogii. In acest Sgop se aleg ardeii sau go-
gosarii intregi, sdnétosi, ajunsi la 'coacerea completd (de co-
loare rosie intensd).

Dupi ce se spald si se) indepirteazéd codifele impreund
cu seminfele, ardeii sau gogosarii se lierb, apol se freacd si
se strecoard prin site @i, dupd ce la pulpa obtinutd se adaogi
cantitatea necesard. de sare, se fierbe din nou pentru conden-
sare,

La fel ca §i cel de pitliagele rosii, bulionul de ardei gragi
§i gogogari se pdstreazd in borcane, lddife sau putinele.

Bulion-pastd de spanac.

Spanacu! este o leguméd mult apreciatd din punct de ve-
dere alimentar, mai ales pentru ca este bogat in sidruri de lier,
in acizi, vitamine §i proteine, din care cauzd este foarie re-
comandaf in alimentatie.

Intrucat in timpul iernii spanacul lipseste de pe piata, el
se poate transiorma de cu vard in bulion sau pasta.

In acest scop spanacul recoltat se alege, inldturand toale
irunzele ingdlbenite, vestede, intdrite sau murdare, precum $i
petiolurile ingrosate ale frunzelor. Apoi frunzele alese se spald
§i se opdresc in apd clocotindi, timp de 5—10 minute. Dupi
aceasta spanacul opirit se freacd pe o sitd sau se tfrece prin
magina de strecurat. Pulpa obfinuta se amestecd cu 1,5—2,5%,
sare §i se fierbe pand la consistenia dorits.



Bulionul de spunac se punc in borcane st se pastreaza
la lel ca si cel-de patlagele rogii.

Din 100 kg. de spanac se objine 60-—65 kg bulion- pasta
5. Legume prajite si sterilizate.

Lia pregatirea acestui fel de conserve, ca si la loale ce-
felalle descrise panéi aci, se depune stdruinta ca lotul sa se
faca cat mai repede, folosind legumele recollate in aceiagi zi
sau cel mult din ajon.

Vasele, borcanele, cutitele si lingurile trebue si fie in-
lotdeauna bine gterse §i curate, Untdelemnul [olosit trebue si
fie rafinat, deschis la coloare, firii miros strain si placut
la gust.

a) Legume amestecate.

Se iau patlagele vinete, se curafd de coaji, se laie in
doua sau mai multe hucifi mai mici, se presara cu sare 5i se
lasa jumdtate de ceas péand ce se scurge 2eama din ele. Apoi
s spald si se prdjesc in unidelemn.

In timpul cat pitligelele vineté)se saramureazd, se mai
prepard separat: norcovi, ceapd, Iasole pastdi, conopida si
dovlecei. ()

Morcovii, dupd ce se.curdid si se spald, se taie in felii
si se prdjesc in untdelemn:

Ceapa (cat mai multa) se taie marunt §i se prijeste in
mod obignuit. Fasolea pastdi se curdtd de ata si codite, se
taie in 2—3 bucdti si se lierbe pana ce se inmoaie.

Dovlereii se curdtd pufin de coajd, se taie in felii si se
opiéresc lu fel ca si conopida.

Cand toate legumele sunt pregatite, se pun la un loc in-
Ir'o cratifa, adogdndu-se bulion de patlagele rogil. Se mai
adaogd putind sare, loi de dalin, piper si foile de pitrunjel
tocate; cratifa se pune apoi pe plitd] si se lasa pana ce le-
gumele dau de citeva ori in clocot. Apoi cratifa se ia la o
parte §i, dupa ce s'a racit, legumele se pun intr'un borcan
patent, lasand deasupra un gol de 1—2 c¢m. Se pune apoi ine-
lul de cauciuc sterilizat $i capacul gi, dupd ce se fixeaza co un
ary, borcanul se sterilizeazd timp de 20-—30 minute, la o tem-
peraturd de 98—100°C. Apoi, dupid r#cirea apei din cazan,
borcanele se scot, se gterg, li se scot arcurile, ce sunt acuma
de prisos i se pun la pdstrat in loc intunecat. §i rece.



b) Salafe dc vincte.

Se iau patlagele vinete Iragede si se coc pe jaralec sau
pe magina de gitit, se curdtd de pielitd, iar miezul se marun-
[este cu magina de tocat carne sau cu un cutit de lemn. In
loc de a se mérun{i miezul, de multe ori el se rupe numai in
fagii. Se adaogd pentru gust sare, piper, etc. si se ageazd in
borcane Weck. Sterilizarea are loc la o temperaturda de 98
100 C, timp de 50—60 minute. A doua zi aceleagi borcanc st
mai sterilizeazd odatd, timp de 20—30 minute Ja aceiagi icn-
peraturd; apoi, dupd rdcire, se pastreazd in mod obignuit.

Salata de vinete se poate piistra in sticle de vin, sau de
sampanie, inchise la coloare. In timpul steriliziirii, acestea sc
leagéd cu sloari pe deasupra dopului, iar dupd sterilizarca a
doua se acoperd cu smoald.

¢) Salatd din ardei gogosari.

Se iau gogosarii, se spald,cse-indeparteazd codifcle gi
seminiele si se taie in felii suhtirl; Dacd din numérul total al
gogosarilor luafi pentru salatd) jumatate este rogie si cealaltd
este verde, se obfine o salaid foarte pldcutd ca aspect.

Dupd ce gogosariiCau fost tdiafi in felii, se pun inir'o
cratifd, unde se prédjeste inabusifi sub capac.

In alta cratifd(se pridjesc la fel ceapa taiatd in felioarec.
Totul se prepard cu untdelemn de salat.

Gogosarii si ceapa prdjitd se amestecd apoi impreuna,
deasupra lor se toarnd bulion de pitlagele rosii, se adaoga
putind sare, foi de dafin, piper etc., se amesteca bine §i s¢
pune in sticld. Acestea se astupid cu dopuri noui, lierie in
prealabil, se leagd cu sfoard si se sterilizeazd timp de 30--40
minute la o temperaturd de 98--100°C. Dupéd rédcire dopurile
se acoperd cu smoald. Sticlele cu salatd se pastreazi la rcce,
ca ori §i ce conserva.

In momentul intrebuinfirii, salata se scoate cin sticle i
se serveste direct, ne mai necesitand altd preparare.

B. CONSERVAREA FRUCTELOR S1 LEGUMELOR IN OTET

1. Fructe conservate in otet (marinate).

a) Regull generale de pregdtire.

Ofetul i zahdrul, in anumite concentratii ale solufiilor,
dupa cum am vidzut mai sus, au proprietdtl conservante. Fruc-
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lele conservate in asemenea solutiuni au un gust picanl si
foarte placut. Pentru pastrarea unor asemenea conserve se fo-
losesc horcane simple.

Solutia respectivd se prepard prin fierberea unui litru de
ofet de vin sau de frucle in concentratie de 4—6%; cu 0,5
kg. de zahar. In timpul fierberii se adaoga diferite mirodenii,
ca: foi de dafin, cuigoare, coji de lamaie, scorfigoarsd, elc. In
alard de acestea uneori se mai adaogid si 25—30 grame sare
de bucitérie la un litrn de ofet.

Fierberea solutiei pentru marinate nu trebue sd aibi loc
in vase de fier sau de aramd, c¢i numai in cratite sau oale de
lut smalfuite. Dar si in acest din wrm3 caz trebuesc luate
oarecare precaufiuni. In compozifia smalfului, care acopera
cratitele sau oalele de lut, intrd gi sarurile de plumb, care se
disolvi ugor in acid acetic (ofet) si pot deci trece in solutie si
apoi in marinate (fructe conservate in olef), Sarurile de plumb
fiind otrdvitoare, pot produce intoxicafli aca sunt introduse
in organism chiar §i in cantitati foarte mici. Deaceia, inainie
de intrebuinfarea lor pentru fiertul‘ofetului, necesar la mari-
natul fructelor, cratifele si oalele 'smdlfuite, mai ales cele noi,
se pregdtesc in felul wrmatery inainte de intrebuin{are, in
vasul respectiv se fierbe,~timp de cateva ore, api sdrata,
amestecatd cu ofet. Penfrn mai multd sigurantd aceastd ope-
ratie se repetd de 2—3 ori.

Solutia de otet si zahdr se fierbe pufin timp si anume
pand ce dispare spuma ce se formeaza la suprafafd si care
trebue indepdrtatd mereu cu lingura-spumaitoare,

Fructele destinate conservirii in ofet se prepard la fel
ca gi cele conservate in borcane ermetic inchise, adicd se cu-
rdta de coaje si de pirfile inutile sau alterate, se spald si se
taie in buciti, dacd e nevoie.

Inainte de a i puse in borcane, fructele se oparesc chiar
in solutia in care urmeazd sd se pastreze. In acest scop ele
s¢ {in in solufia ferbinte (clocotinda) pana ce se inmoaie
(perele) sau plesneste pielita lor (prunele, viginele si coaca-
zele), Dupa ce se scot din solutie, fructele sé aseaza in bor-
canele, in care se vor conserva peste iarna.

Intre timp solujia de ofet si zahdr se mai fierbe putin
pentru a obfine evaporarea apei extrase din fructe cu ocazia
opdririi lor gi, dupéd récirea ei, se toarnd peste frucie.
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Dupad 3—4 zile solutia de otet se scurge din borcan, se
fierbe din nou si se toarnd apoi la loc. Aceastd operafie se
repetd de 2—3 ori. Atéata timp céat la suprafaia lichidului din
borcan apare spumd, solufia se scurge, se fierbe din nou §i se
toarni apoi peste fructele puse la conservat.

Borcanele se leagd la gurd cu hartie pergament si se
pédstreazd la intunerec, in loc rdcoros.

b) Prune conservate in ofef.

Prunele pentru conservarea in ofet se recolteazd inainte
de coacerea completd; aceastd lucrare se face candfructele se
svanteazi dupd o ploaie, cu scopul de a péastra intactd bruma
de pe ele. Codifele prunelor puse la conservat nu se indepir-
teazi. Pentru ca si poatd fi pdtrunse intr'un timp cat mai scurt
de solufia de otet si zahir, inainte de opdrirea lor, prunele
se in{eap4 cu un ac in 4—6 puncte, Mai departe se trateazi
dupd cum s'a specificat mai sus.

c) Pere conservate In ofet.

Perele ce urmeazii si)fie conservate in ofet se recolteazi
intr'vn moment apropiat-de maturitate. Fructele rdscoapte nu
sunt potrivite in acest scop, deoarece se inmoaie prea tare in
timpul opdritului,

Perele se curitd de coaji si, dacd sunt prea mari, se
taie longitudinal in jumitdti, idrd a le indepirta codifele. Opd-
rirea §i agezarea lor in ofet se face dupd cum s'a descris mai
sus.

d) Visine conservate in ofet.

Visinele pentru conservat in otet trebue sd fie cat mai
acre, bine colorate, ajunse deabia in perioada de pargd. Dupa
ce se taie codifele pe jumitate din lungimea lor, fructele se
ageazd direct in borcane, peste ele turnindu-se solutia nece-
sard de ofef i zahdr incd fierbinte. Peste cateva zile ofetul
se scurge si, dupd ce se fierbe putin, se toarnd din nou peste
vigine. Aceastd operatie se repetd apoi de cateva ori.

e) Coacdze conservate in ofet.

Coacdza se poate intrebuinta asa cum se recolteazd, in
forma de ciorchine sau numai ca boabe desbrobonite. Bobitele
de coacdzd pot fi opdrite in prealabil in solutia respectiva sau

15
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se pun direct in borcane gi se trateazid dupid regulile generale
ale acestei metode de conservare.

2. Legume conservate in otet (marinate).

Oftetul este un excelent mediu de conservarea legumelor.
Orice solufie ce confine 7—9%, acid acefic omoard microor-
ganismele §i produsele respective se pot conserva timp inde-
lungat. Gustul legumelor conservate in ofet nu numai ci nu se
schimbd, ci intrucatva devine mai plicut din cauza diferitelor
mirodenii ce i se adaogid. In afard de aceasta, conservarea
legumelor in ofet este relativ ieftind, nu reclami aparate co-
stisitoare si poate fi ugor aplicatd in orice gospodirie.

Pentru pregétirea marinatelor din legume se recomanda
folosirea ofetului de vin; se infelege ci in lipsa acestuia, se
poate intrebuinta si ofetul de provenientd industriald.

a) Fasole verde in ofet.

Se iau pdstdi verzi si, dupa ce<se” spald, li se indepdr-
teazd ,ata“ §i codifele, se fierb [m apa timp de 10 minute.
Dupé fierbere se rdstoarnd pe o(sitd, se stropesc cu apd rece
si se lasd pand ce se scurg bine. Apoi se ageazi in borcane
mari, adogand printre pastdi-coji de ldmaie, bucidtele de hrean,
etc. si deasupra se toarpg ofet de vin fiert si ricit. Peste ca-
teva zile ofetul se scurge, se fierbe si, dupd récire, se toarnd
din nou in borcane, peste fasolea verde. Confinutul borcanului
se acoperd cu scandurele, peste care se pune o greutate gi
apoi se pdstreazd in loc uscat §i rece.

b) Conopidd in ofet.

Capatanile, dupa ce se curita, se separi si se spala fiecare
inflorescentd in parte, se fierb in apéd sédratd, in concentratie de
1—2%,. Se scot dela liert cu bilgare de seamd, se ridstoarnd pe
o sitdd pentru scurgere si apoi se ageazi intr'o crati{d de lut §i se
acoperd cu ofet fierbinte. A doua zi otetul se scurge, se di-
lutazd cu pufind apa, se fierbe din nou i, incd fierbinte fiind,
se toarnd peste conopida agezatd in cratifa de lut. Cand ma-
rinata s'a rdcit, se ageazd in borcane, luand seama ca ofetul
sd acopere bine conopida. Dupid cateva zile se controleaza
borcanele §i, la nevoie, se mai adangd ofet fiert in prealabil.
Apoi, borcanele se leagd la gurd cu hartie pergament §i se
pdstireazd la rece.
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¢) Castrovefi in otet.

Castravetii tineri si marunti, in care nu s’au format se-
mintele, se spald si se sterg cu o carpa pana ce se usucd.
Apoi se aseazi intr'un vas oarecare §i se acoperd cu apd si-
ratd 2¢/,, Idsandu-se sd stea astlel circa 12 ore. In timpul ace-
sta se fierbe ofetul necesar si, dupa riicirea lui, castravetii se
aseazd in el, unde se mai lasi timp de 12 ore. A treia zi
otetul se scurge si se fierbe ijmpreunda cu diferife mirodenii.
In timpul acesta castraveiii se aseazd in borcane si peste ei
se toarnd otetul rédcit. La suprafa{d se pun boabe de mugtar
intr'un sdculef gi frunze de vigin spalate. Acestea ajutd ca ma-
rinatele sd rdméand tari.

Borcanele se leagd la gurd cu hartie pergament gi se
péstreazd infr'un loc ricoros.

d) Pdtldgele rosii in ofet.

Pitligelele rosii spalate si scurse (svantate) se aseazi
in borcan, iar peste ele se toarnd /olet rdcit, ce in prealabil
a fost fiert impreund cu putindsare, scorfisoard, etc. Ofetul
trebue sd acopere bine pdtldgelele din borcan. Deasupra se
toarnd cateva picidturi de untdelemn §i apoi borcanele se leagd
la gurd cu hartie pergament. Pentru ca pitldgelele sd nu se
ridice la suprafata ofetului, deasupra lor se pune un fund din
scandurele de stejar si o greutate corespunzéitoare.

e) Telind in ofet,

Rédécinile de {elind se curdtd de pamant si se spald, se
fierb in apd, timp de 5—10 minute. Se rdcoresc apoi in apa
rece §i se rastoarnd deasupra unei site pentru a se scurge.
Otetul se fierbe cu adaos de putind sare, scorfigoard si cateva
picdturi de untdelemn.

Telina se ageazd apoi in borcane mari gi peste ea se
toarnd otetul, fiert mai din vreme. Legate la gurd cu hartic
pergament, borcanele se péstreazd peste iarnd intr'un loc us-
cat §i rece.

f) Morcovi in ofet.

Morcovii se spald, se rdzuiesc si apoi se lierb in otet (1
litru de otet si un litru de apd) pand ce se inmoaie. In acest
timp se pregiteste ofetul, socotindu-se pentru un kg. de mor-
covi 1 litru de ofet si '/, kg. de zahdr. Ofetul se fierbe impre-
und cu zahédrul, timp de cateva minute, addogandu-se i putind
scorfigoard, coji de ldmaie, portocale, etc. Dupd pregitirea
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acestei solutii, morcovii se pun in ea, se mai lasd pe magina
pentru a da de cateva ori in clocot, apoi totul se varsi intr'o
cratifd de lut si se lasd asa timp de 24 ore. A doua zi ofetul
se scurge, se fierbe din nou si, incéd fierbinte fiind, se pun in
el morcovii, se lasd apol pind ce se rdceste si se ageazd in
borcane.

Legate la gurd cu hértie pergament, borcanele si pi-
streazd la rece.

g) Gogosari in ofet.

Se aleg gogosari frumogi si bine desvoltati si se spald
cu ingrijire spre a Indepdrta de pe ei praful sau resturile de
pdmant. Dupd ce se scurg de api, se sterg bine cu o carpé cu-
ratd spre a-i usca complet; apoi, dupd ce se ung cu untdelemn,
se ageazd in borcane, turndndu-se peste ei otet récit, ce a
fost fiert in prealabil cu pufind sare, foi de dafin gi piper.

Pentru ca gogosarii sd capete o aromd mai pldcutd, in
momentul agezdrii in borcane, printre €i se presard si putine
foi de tarhon.

Deasupra gogosarilor se ageazid’apoi o punguli{éd cu boabe
de mugtar, cu scopul de a inldfura posibilitatea aparifiei mu-
cegaiunlui la suprafata lichidului:

Borcanul se leagd apoi la gurd cu hartie pergament gi
cu 0 panzd curatd §i se(pistreazad intr'un loc rédcoros gi lipsit
de lumind.

h) Sfecld rosie in ofet.

Siecla rosie de salatd, dupi ce se spald si se curdfd bine,
se fierbe in apd pand ce se inmoaie (circa 2—3 ore). Dupi ce
se rdceste, sfecla se taie in rondele. Apa, in care a fiert sfecla,
se amestecd cu ofet fiert (1 litru de apé la 1/3 litru de ofet).
Rondelele de sfecld se ageazd in borcane in straturi, printre
care se pun bucidfele de hrean, seminf{e de anison, etc. Peste
ele se toarnd solufia pregititd de ofet, iar deasupra se ageazi
scandurele si o greutate.

Aga se pasireazd in loc rdcoros si uscat.

i) Cluperci In ofet.

Conservarea in ofet a ciupercilor este practicatd mai
ales in regiunile de munte, unde acestea se gdsesc in canti-
tafi mari si fird greutfate.

Peniru acest scop mai potrivite sunt ciupercile ce apar
prin luna August sau Septembrie,
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Ciupercile, proaspit recoltate, se sorieazi in cileva ca-
tegorii, dupd mirime, li se indepdrteazi partile murdare sau
cele alterate si se ageazd in apd rece spre a evifa innegrirea
lor. Dupd ce se svanteazd pe site, se prepara in felul urma-
tor:

Pentru 1 kg. de ciuperci solufia de ofet se pregiteste
astfel: se ia 1/4 litru ofet de vin si 3/4 litri apa, la care se
adaogd 20 g. sare de bucitarie, 10 pg. de zahdr, 1 g. sare
de ldmaie, cateva foi de dafin, scorfisoard, etc. Dupii ce acen-
sté solutie da de céteva ori in clocot, se introduc in ea ciu-
percile gi se lasa s& fiarbd incet, timp de 20 — 25 minule,
pinad ce spuma, ce se lormeazd la suprafaidl, devine clari.

Apoi se toarnit intr'o cratifd de lul unde se lasa timp
de 4—5 ore, pana ce se ricegte bine. Rdcirea e absolut nece-
sard. Apoi, ciupercile se scot §i se ageazi, cu pilariile in sus,
in borcane iar peste ele se toarnd solufia de ofet, care f{re-
bue sd le acopere.

Pe fundul borcanului si deasupra ciupercilor se ageazi
mirodeniile ce au fiert in solutle Deasupra se ageazd scindu-
rele sau se foarnd un strat 3ubt1re de untdelemn.

Borcanele se leagi‘t strans la gurd cu hértie pergament
i se pdstreaza in log Jydcoros si bine aerisif, Pistrate la cald,
ciupercile devin mﬁﬁ 'si cu aspect de aluat.

C. PREGATIREA MURATURILOR

1. Principiile pregatirii muratuarilor.')

Ac{iunea ddunéatoare a sdrurilor asupra microorganismelor
a fost observatd din cele mai vechi timpuri, Din aceastd cauzi
unele sdruri, in special sarea ce bucitarie (Na Cl), s'au intre-
buintat in trecut, aplicAndu-se si astdzi pe o scard destul de
intinsd la conservarea produse or alimentare.

Conservarea produselor . limentare cu ajutorul sirii de
bucétirie nu se bazeazd, cum 'a crezut la inceput, pe acfiu-
nea chimicd a ei, ci pe proprictatea ce o are, grafie higrosco-
picitdtii, de a extrage apa din produsele conservate, deci i
din corpul microorganismelor, provocind in ele fenomenul de
plasmolizd si moartea lor. Aceasta este ac{iunea sarii de bu-
citiirie in cazul conserviril pegtelui, carnii, ete,, adica in ca-

1) Cuvaantul ,murare* vine dela ,mura“, care in traducere din I'mba
latlnd, insemneaz4 sare.
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zurile cdnd pentru conservare se intrebuinieazd o cantitate
mare de sare.

La conservarea fructelor §i legumelor, acfiunea sdrii de
bucatdrie e redusd simftitor, prin faptul cé se intrebuinfeazi de-
obicei numai in cantitid{i mici. Sarea de bucitidrie in concen-
tratie de 3°/; (dacd nu se tine seama si de actiunea simultand
a acidului lactic) aproape cd nu are nici un efesct conservant,
ci serveste in acest caz mai mult pentru dregerea gustuiui
produsului conservat. In concentratie de 4—7Y%, sarea poate fi
consideratd drept conservant; in comparafie cu alte produse
antiseptice, actiunea sarii tofusi e destul de slaba.

La conservarea frucilelor i legumelor sarea se intrebuin-
teazd atat in solutie, cat si in stare solida. De altfel nici nu
existd diferen{d intre aceste doud metode, deoarece gi in
cazul fintrebuinfarii sérii In stare solidd, in timp foarte
scurt se formeazd saramura necesard pentru conservare. Acest
fenomen are loc pentru cd sarea, venind . in contact cu fruce
tele sau legumele prin curentul de exosmozi, ce se formeazd,
exfrage apa din ele, in care apoi.sé)disolvd, dand nastere sa-
ramurei. In acelagi timp sarea din Solufie pitrunde prin difuzie
in t{esuturile celulare aie produselor, le saramureazd deci, for-
mand astfel condifiuni nefavorabile desvoltirii microorganis-
melor ce provoaca alterarea produselor.

Toate fructele si legumele inregistreazé scéderi in greu-
tate dupd asezarea lor la murat. Acest fenomen se explicd
prin faptul c# Intotdeauna cantitatea de apid extrasi din fructe
si legume este mai mare decat cantitatea de sare ce patrunde
in tesuturile lor. Odatd cu apd mai trec in solutie si o parte
din substanfele albuminoide §i extractive, ceeace coniribue la
reducerea greutd{ii fructelor. Tot din aceastd cauza se reduce
intr'o propor{ie oarecare si valoarea alimentard a produselor
puse la murat.

Sarea intrebuin{atd pentru conservarea produselor horti-
cole trebue s# fie curatd (s&a nu lase pete pe hartia sugativa),
sd nu si se strangd in cocoloase si sda dea solufiuni clare.

Ea trebue si fie deasemenea lipsitd' de impuritédti. Sarea
ce contine in amestec sulfatul de sodiu (Na,SO,) sau sullatul
de magneziu (MgSO,) nu e bund pentru conservarea produse-
lor, deoarece le imprumutd un gust amérui, nepldcut. Clorura
de calciu (Cl,Ca) continutd in aps intarzie fermentarea, iar azo-



2l

tatul de calciu [(No;).Ca] influenteazd atat de mult texiura
legumelor, incat le face improprii pentru consum.

Sarea se dizolvd fot atat de bine in apa caldd cat gi in
cea rece.

Pentru conservarea fructelor si legumelor sarea se intre-
buinfeazd in concentratie de 2,5—12%,. In cazul concentralii-
lor mici sarea actioneazd drept conservant nu singuré, ci in co-
laborare cu acidul lactic, ce ia nastere prin fermentarea zahii-
rului din legumele puse la murat.

In cele mai dese cazuri, pentru muratul fructelor si legu-
melor se intrebuinteazd solutii de sare numal in concentrajii
de 2,5 —3", Se pot mura ins3d unele fructe si legume firi
adaos de sare. Astfel se pot conserva merele, perele, prunele,
sfecla rogie etc.

Acidul lactic, CH;CH(OH)COOH, ia nagtere prin fermen-
tarea lacticd a zahérului. El se poate forma atat din monoza-
haride, cat si din polizaharide. dn cazul fructelor $i legume-
lor, acidul lactic se formeazd pe seama glucozei, fructozel,
zaharozei, etc.

Dintre bacteriile care provoacd fermentatia lactica, ci-
tdm: Bacterium lactis @cidi, Bacterium acidi lactici, Bacterium
brassicae fermentatae, Bacterium brassicae, Bacterium cucu-
meris fermentati, Bacillus Delbriicki, etc,

Primele (Bacterium laetis acidi) provoacd descompunered
zah#irului 51 formarea acidului lactic, fdra a da nagtere la gaze.
Celelalte, in urma descompunerii zahdrolui, pe langd acidul
lactic, provoacd si formarea bioxidului de carbon, a hidroge-
nului, a acidului acetic, etc.

Toate bacteriile ce provoacd fermantafia lacticd sunt fa-
cultativ aerobe, adica se pot desvolta atdt in prezenfa, cit si
in lipsa oxigenului. In ultimul caz, viata bacteriilor este asigu-
ratd de fenomenul respirafiei intramoleculare, adicd ele folo-
sesc energia caloricd ce se formeazd “cu ocazia descompunerii
zaharului.

Pe cale de experienfe, s'a gasil céd temperatura optimi
pentru desvoltarea bacteriilor ce provoaca fermentatia lacticd
este de 18—25"C iar cea maximi este de 47—48" si minima
— de 10—15%C. Sciiderea temperaturii sub aceastd limitd este
legatid de oprirea parfiali sau totald a formarii acidului lactic,

In urma experienfelor fdcute, s'a mal constatat deaseme-
nea o4 toate microorganismele vidtdmatoare procesului de fer-
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mentatie prezintd o desvoltare mai activd la temperaturi ridi-
cate. Iatd de ce pentru muréturile de fructe si legume, la tem-
peraturi ridicate, se mireste corespunzator si procentul de sare
ce se adaogd. De exemplu, la muratul verzei in timpul verii
trebue si se intrebuinfeze un procent de sare mai ridicat de-
cdt la muratul ei in timpul iernii. Dacd nu s’ar lua aceastd
mésurd, atunci in varza muratd pe timp de vard s’ar forma fn
cantita{i mari acidul acetic st acidul formic, iar in timpul fer-
mentdrii s'ar degaja si diferite gaze.

Asa dar sarea de bucdtarie intrebuintatd in cantitdfi co-
respunzitoare, reguleazd procesul fermentatiei, contribuind Ia
formarea aridului lactic si servind in acelas timp si ca sub-
stan{d conservantai.

In afard de bacteriile acidului lactic, in procesul fermen-
tajiei mai iau parte si unele drojdii care provoacd formarea
unior cantité{i mici de alcool etilic {panid la 0,5%,).

Intrucat fructele si legumele puse la, murat nu se pistreaza
in vase ermetic inchise, din caza prezenfei aerului la suprafafa
produsului, alcoolul etilic se transiormé treptat in acid acetic:

C,H;0H -+ 0 = CH;COOH + #,0
(alcool etilic) -+ oxigen = acid acetic —+ apd

Prin urmare, la muratul-fructelor si legumelor, din zahir
se formeazd acid lactigValcool etilic, acid acetic, bioxid de
carbon, apa etc.

In castravetii muratfi se géseste de obicei cantitatea de
0,5 — 1,2%, acid lactic, iar in varza acrd, cantitatea de 0,6—
2,2%,. In aceste concentratii acidul lactic are actiune dauni-
toare asupra microorganismelor numai la temperaturi joase
(la rece) si in prezenfa sirii. Frigul este necesar in timpul
pdstririi produselor murate si pentru faptul cd el previne ac-
fiunea distrugdtoare a microbilor asupra acidului lactic. Catre
primdvard, de exemplu, cand temperatura se ridica, cantitatea
de acid lactic din produsele murate poate sd se micgoreze
mult, din care cauzd ele sunf supuse stricdciunii.

La temperatura ridicati $i in prezenja aerului, acidul
lactic se descompune in acid acetic, bioxid de carbon i hi-
drogen:
2CH;CH (OH) COOH+ O, =2CH;COOH--2C0, + 4H
acid lactic ~+oxigen=acid acetic -bioxid de_}- hidrogen.

Iatd de ce fructele §i legumele murate (conservate cu
ajutorul acidului lactic) trebue si fie pistrate la rece in ghe-
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farii, pivnife, beciuri sau frigorifere i in vase pline cu zeami,
spre a opri accesul aerului la ele. Din aceasti vauza, daci pi-
strarea produselor murate are loc in putini deschise, peste ele
se ageazd un teasc §i o greufate pentru ca stratul de zeami,
ce se ridica sub presiunea acestora, $4 apere produsele de
contactul lor cu aerul.

2. Fructe murate (murdturi din fructe).

Prepararea fructelor murate se bazeazd pe acfiunea mi-
croorganismelor, fermentajiei lactice asupra [ructelor. Acidul
lactic ce se formeazd cu aceastd ocazie dd produsului un gust
acrisor plicut si serveste in acelas timp §i ca substantd con-
servantd pentiru fructe.

Fructele murate, daci sunt bine pregitite, reprezintd un
produs hrédnitor, gustos si rdcoritor.

Dintre fructe, pentru murat se potrivesc in special me-
rele, perele §i prunele.

Muratul fructelor se practici»mu numai din cauza gustului
lor specific, picant, foarte apreciat de amatori, ci $i ca un
mod de conservare. In condifiuni optime fructele murate se
pot conserva usor chiar pand la recolta noud.

Muratul fructelor se”practici la noi pe o scard foarte In-
tinsd in Bucovina.

a) Mere murate,

Pentru murat se Intrebuinfeazd numai varietétile de mere
de iarnd, acrigoare si cu carnea tare, consistentd. Cele de
vard, dulci, lipsite de aciditate §i cu pulpe Idinoase nu se pre-
teazd pentru acest scop.

Se aleg numai merele sdnatoase, neviermanocase, intacte,
fard lovituri sau pete de boli, se spald in api rece si se ageazi
in butoaie sau in putini. Se prefera in acest scop butoaiele
de stejar cu o capacitate de 100—200 litri. In timpul umplerii,
vasul se agitda de mai multe ori cu scopul de a obfine o age-
zare cat mai indensatd a merelor. Printre mere se pot pune
frunze de vigin, stejar §i coacdz. Dupd umplerea vasului, peste
mere se toarnd apd curatd, rece, fiartd in prealabil sau direct
dela cigmea.

Dacd merele sunt asezate in butoi, vrana se astupd er-
metic, iar in cazul putinilor, peste ele se pune un teasc §i o
greutate pentru a le {ine mereu acoperite cu apéi.

Vasele astfel umplute se {in sub cerul liber 10—15 zile
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pand ce incepe fermentatia si apoi se duc in pivnite sau ghe-
farii unde se pistreazd la o temperaturd destul de scizuti.
In timpul cand vasele stau sub cerul liber, ele trebuesc rosto-
golite si controlate zilnic §i la nevoie s# se adaoge api, de-
oarece In contact cu aerul merele devin brune si mucegiesc.

In pivnife fermentafia dureazd 35 — 60 zile §i se obtine
82—909 , produs murat,

~Muratul® merelor se petrece astfel: imediat dupi ce
sunt puse la murat, apa intrd in mere, mérindu-le volumul,
iar zaharurile, acizii §i substantele solubile din ele difuzeazé
in apd, ob{inandu-se o solujie loarte pufin concentratd, cu-
noscutd sub numele de ,must“. Dupd un timp oarecare zaha-
rurile din acest must, sub actiunea microorganismului Baele-
rium acidi lactici, se transformi in acid lactic.

Merele murate in general igi pdstreaza coloarea; pielija
lor devine mai intinsd si lucioasd, iar carnea — mai moale gi
granuloasd. Gustul merelor murate est¢ picant $i dulce — aci-
dulat. '

Mustul se prezintd sub forma unui lichid tulbure, cu mi-
ros specific de murdturi si o\aroma slabd de mere. La tara
acest must se intrebuinfeazdca baduturd récoritoare iar merele
murate fac obiectul unui ¢omer{ destul de important.

Din cercetdrile fdgute de Prof. Dr. I. Cuculescu,') reiese
cd valoarea nutritivd a” merelor murate se apropie foarte mult
de aceea a merelor proaspete, Astiel, pe cand 100 grame de
mere proaspete dau 35 calorii, aceeasi cantitate de mere mu-
rate dau circa 30 calorii.

Vitaminele merelor proaspete ramén §i in cele murate,
deoarece acidul lactic, diluat si slab, nu le distruge.

b) Pere §i prune murate.

La muratul perelor gi al prunelor se procedeazi la fel ca
si la mere.

Perele destinate pentru murat trebue si fie acrigoare,
astringente si cu carnea tare.

Dintre prune cele mai potrivite sunt varietitile cu carnea
consistentd cum sunt: Vinetele romdnesti, Quetsche d’ltalie si
Tuleu gras.

—

1) Prof. Dr. I, Cuculescu: Merele murate. Buletinul Faculté{ii de
Stiinfe din Cerniuti. Vol. VII. 1933.



3. Legume murate,

Pregitirea 'murdturilor de legume la noi este unul din
cele mai rdspandite mijloace de conservare peste iarnd a ace-
stor produse, mai ales la sate.

Pentru murat se intrebuinteaza in primul rand castravetii,
patligelele rosii i varza, iar pe o scard ceva mai redusi
toate celelalte legume.

a) Castravetii murafi.

Dintre numeroasele varietd{i de castravei{i mai potrivite
peniru murat sunt acelea care au pielita subiire, de culoare
verde inchisd, camera semintelor cat mai micd si miezul cir-
nos. E de dorit deasemenea ca ei s fie acoperifi cu un nu-
miér cit mai mare de brobonele (buburuze), intrucat acestea
médresc suprafata castravetilor, usurénd si accelerand prin acea-
sta patrunderea in interiorul lor a saramurii.

Recoltarea gl sortarea castrgpetilor. Castraveiii destinali
pentru murat se culeg dimineafa dupd ce se ridici roua;
aceastd lucrare se intrerupe in timpul zilei, pe céldurile mari.
Pe timp rece §i noros culesul castravefilor se poate executn
si in timpul zilei; nu se recomandd insd recoltarea castruve-
filor cétre seard, degarece peste noapte ei se vestejesc.

Pentru murat 'se intrebuinfeazd deci numai castravelii
proaspeti, deoarece cei vestejifi se umfla in timpul muratului
$i se umplu cu zeamd.

Inainte de a fi pusi la murat castravefii se sorteaza dupi
calitate §i mérime.

Dupd marime castravetfil pot i clasafi in mari, mijlocii
si mici, Cifrele de mai jos aratdi care este raportul intre mi-
rimea (dimensiunile) castravetilor §i numdrul lor la kilogram');

Caltaca | Lgngimes. | Dlametea | Nl s
Mari 90—120 20 — 45 } 8 — 12
;Iijiocii 70— 90 25 — 30 20 — 25
Mici 30— 60 | 10 — 25 90 —150

1) Liubcenco N. L: Muratul gi marinatul fructelor §i leguneler.
Moscova 1937 pag. 13.
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Castravetii ajunsi la maturitate se strdpung la codité
inainte de a fi pusi Ja murat, pentru ugurarea pitrunderii in
interiorul lor a saramurii. Altfel, din cauza gazelor ce se des-
voltd in timpul fermentatiei, in ei se formeazda goluri, care se
umplu apoi cu saramurd gi deaceia castravetii se inmoaie.

Pregdtirea vaselor pentru murdgturi, Un factor important
pentru reugita murdturilor il constitue alegerea §i pregétirea
vaselor. Deobicei se intrebuin{eazad butoaie de 100 — 120 litri,
in care intrd 950-—1250 de castrave{i. In lipsa butoaielor se
intrebuinfeazd si putini deschise de diferite forme §i méarimi.

Cele mai bune butoaie sunt de stejar, deoarece sunt mai
durabile, iar produsele se conservd mai bine in ele.

Butoaiele confec{ionate din lemn moale sunt poroase, din
care cauzd de multe ori se scurge lichidul, depreciindu-se ast-
fel produsul.

Vasele destinate pentru muraturi se\ pregéiesc din timp.
Pentru spialatul butoaielor se scoate un fund si se spald bine
doagele la interior, frecandu-le cu peria. Dupd aceasta se pune
fundul la loc, iar prin vrand se foarnd apd cloctindd, in care
s'a diluat soda in concentratie de 2%g. Se astupid vrana gi
butoiul se rostogoleste de ma¥ multe ori. Inainte de a pune
murdturile, aceastd apd se‘'varsd, butoaiele se cldtesc cu api
curatd §i apoi se afum&;

Pentru afumatul unui butoi de 100 litri e suficientd can-
titalea de 7 —8 grame de pucioasd. Afumatul butoaielor se
face la fel ca §i la cele pentru vin. In cazul putinilor, acestea
se rdstoarna peste vasul cu pucicasd aprinsd, iar marginile lor
se izoleaza cu un strat de nisip pentru a impiedeca iegirea
fumulwi. Afumatul dureazi 20—30 minute,

Butoaiele si putinile noi de stejar in afari de operatiile
de mai sus, trebue si stea pline cu apid vreo 10 zile inainte
de a fi umplute cu muréturi, pentru a extrage din lemn ta-
ninul ce-] confine. In acest scop apa rece ce se toarnd in
butoi se schimbéd zilnic, pand ce aceasta rdmane absolui curatd
si clard.

Condimentele intrebuinfate la murdturi. Pentru a impru-
muta castravetilor murati o aroma iind, un gust plicut, o con-
sisten{d tare si un aspect frumos si pentru a opri desvoltarea
microorganismelor, la murat se intrebuinfeazd si dilerite condi-
mente,

Dintre acestea, cel mai important este mdrarul, care se
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infrebuinteazd in cantitate de 1,5—2 kg. pentru 1000 castra-
veti; rddicinile de hrean, in cantitate de 200—300 grame pen-
tru 1000 de castraveti.

Pe o scard destul de largi se foloseste apoi ardeiul iuie
si usturoiul.

Ardeiul iute se pune uscat si intreg. La un butoi de 100
de litri se pun 10—12 bucati. Din cauza capsicinei (CigHyl10y)
ce o contine. ardeiul imprumutd castravetilor un gust foarte
picant.

Usturoiul se pune in cantitate de 200—300 grame la un
butoi de 100 litri. El se intrebuinfeaza tie sub forma de cifei
intregi, fie ci se 'fremcd butoiul pe dinduntru. El imprumuta
castravetilor un miros §i gust specific §i impledicd desvoltarea
bacteriilor, care provoaci inmuierea castravefilor.

In afard de condimentele descrise mai sus, se mai intre-
buinteaza deasemenea si tarhonul verde, in cantitate de GO0
grame la un butol de 100 litri; dapd tarhonul e uscat, canti-
tatea lui se reduce la 100—120 grame, Uleiul eteric continut
de tarhon imprumuté castrav&filor o aromi foarte plicuti.

Se mai poi pune la murat: frunze de coacéze (1 kg. la 100
litri), frunze de hrean (L kg. la 100 litri), frunze de patrunjel
si felind.

In cazvl cénd\'putinile sunt de brad, se mai adaogd in
murdturi §i frunze de stejar sau vigin, in cantitate de 1 kg.
la 100 litri.

In total cantitatea condimentelor ce se adaogid Ia
un butoi de 100 litri nu trebue sd depédseascd greutatea de
4—6 kg. In cazul cind condimentele intrebuinfate sunt uscate,
cantitatea lor se reduce in proportii corespunzitoare. Condi-
mentele intrebuin{ate trebue sa fie de calitate superioari: fird
murdérii, urme de mucegai, etc.

Agezarea castravetilor la murat. Pe fundul butoiului spa-
lat si limpezit se ageazd o treime din condimentele pregatite,
aviand grija ca ardeii ju{i si fie infdsurafi in frunze de hrean.
Apol se ageaza castrave{ii spilafi, in prealabil, in cateva ape.
La jumatatea butoiului se pune iaréisi un rind de condimente
si se continud cu agezarea castravetilor pand la marginea de
sus a butoiului; deasupra se aseaza ultima treime de condi-
mente. In timpul asezirii castravetilor, butoiul se agiti din
cand in cind pentru indensarea lor. Apoi se pune fundul pre-
sind oarecum gi mai mult asupra castravefilor din butoi. In-
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desarea castravefilor influenfeazd asupra calita{ii produsului.
Intr'adevar, cu cat cantitatea de castrave{i din butoi este mai
mare, cu atat e nevoie de mai pufin lichid. Pe de alti parte
se stie c# formarea acidului lactic depinde de cantitatea de
zahdr din castraveti. Cu cat numdrul castravetilor din butoi
este mai mare, iar cantitatea de lichid mai micd, cu atat pro-
centul de zahdr este mai mare i deci acidul lactic se for-
meazd in cantitdii mai mari.

Din acest punct de vedere se cere ca lichidul sa nu treacid
peste 35—40°%, din greutatea netto a castraveitlor.

Uneori castravetii, inainte de a i asezati in butoaie, se
opdresc timp de 15—30 secunde in apé clocotindd. In urma
acestei operafii se fixeazd mai bine coloarea lor verde si se
accelereazd fermentatia lacticd; asemenea produse se pistreazd
insa mai anevoios.

Pregdtirea saramurii. Pentru pregﬁ_tirea saramurii se in-
trebuin{eazd sarea in bulgéri, curatd giclipsitd de ingrediente.

Apa folositd in acest scop trebue'sd fie potabila, lipsitd
de miros si absolut curatd, In aéest scop nu se poate intre-
buinta apa ce contine in cantiti#{i mari sobstanie organice,
siruri ferice sau carbonafi.

Apa cu un continut mare de substanfe organice, dupa un
timp oarecare, poate capdta miros de putregai iar sarurile fe-
rice provoacd innegrirea produselor murate, mai ales in pre-
zenfa taninului (butoaie de stejar); carbonatii din ap# in unele
imprejurdri pot opri fermentatia, impiedecind astiel procesul
muratului.

Prin faptul cd ei neufralizeazd parte din acidul lactic for-
mat, favorizeazd alterarea castravezilor de ciitre bacterii. Cand
apa confine hidrogen sulfurat, produsele murate capidtd un
miros foarte neplicut.')

Saramura se pregdteste astfel: intr'un vas se amesteci
sarea cu api si, dupd ce aceasta se topeste complet, se toarna
peste murdturi. Pentru saramurd se poate intrebuinta apa di-
rect dela fanfand sau fiartd gi apoi racita.

Concentrafia saramurii folositd la castraveti se determina
cu ajutorul areometrului Baumé (Bé). In acest scop areome-
trul se introduce in saramurd si dupd adéncimea scufundérii

1) Radu L F: Conservarea legumelor §i fructelor prin fermentare
(murare). Viata agricold Nr. 9 | 1941.
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lui se determind densitatea sau concentratia lichidului. Cu cal
e mai concentratd saramura cu atit areometrul se sculunda
mai putin.

In afard de areomefrul Baumé, concentraia saramurei
se mai afld §i cu ajutorul densimetrului intrebuintat pentru
determinarea greutdtii specifice a lichidelor.

Atat in primul caz, cat si in cel de al doilea nu e ne-
voie de mdsurat apa si surea inainte de pregatirea saramurii.

Dacd insd nu se giaseste la indemand nici areometrul
Baumé, nici un densimetru, atunci, inainte de pregatirea sa-
ramurii, se masoard apa §i se céntiregte sarea iar concentra-
tia solutiei se exprimé in procente.

Pentru cunoagterea raportului ce existd intre cifrele ce
indici densitatea solutiei si confinutu! ei in sare (in procente),
ddm mai jos datele corespunzitoare, dupd Liubcenko:?')

Densitatea |Concentr. so-|

solufiel la | lutiel expr. ?ﬂa‘;‘i"; o
temperatura) in grade |.. rocentge,;
de 15°C. |Baumé(Bé) |'0P °

1,00 1,0 0,1

1,01 16 1,5

1,02 3,0 2,9

1,03 43 4,5

1,04 5,7 5,6

1,05 70 7,0

1,06 8,3 8,3

1,07 9,6 9,6

1,08 10,8 11,0

1,09 12,0 125

1,10 132 13,6

1,11 144 14,9

1,12 15,6 16,2

1,13 16,7 17,5

1,14 17.8 13,8

1,15 18,9 20,0

1,16 20,0 21,2

117 21,1 22,4

1,18 22,1 23,7

1,19 23,1 249

1,20 24,2 26.1

1,23 244 | 32,6

1

Saramura intrebuinfatd la castravetfi trebue sa aiba o con-
centratie de 4—6%; (4—6 kg. sare la 100 litri apé). Din prac-
ticd se gtie ca cu cat castravetili sunt mai mari, cu cdt au

1) Liubcenco . M: Muratul si marinatul fructelor si legumelor.
Moscova 1934.




240

pielifa mai groasa si cu cat urmeazd si fie pistrati timp mai
indelungat, cu atat saramura trebue sd fie mai concentrati.

Concentrafia saramurii depinde deasemenea si de tempe-
ratura la care se pistreazi castravetii murali, deoarece cu cat
temperatura este mai ridicatd, cu atat si saramura trebue si
fie mai concentrat.

Prin experienie s’'a dovedit cd cea mai potriviti tempe-
raturd pentru péstrarea castraveiilor murati este dela 0° la -
2005

Saramura se toarn# prin vrana, care se lasd deschisi timp
de 1—2 zile. In acest timp cantitatea de saramurid scade din
cauza indesdrii castravefilor si pétrunderea apei in interiorul
lor. Dupd aceasta, dacd e nevoie, se mai adaogd castraveti,
apoi se toarnd saramurd de aceiasi concenfraiie si butoiul se
inchide definitiv. Cepul cu care se inchide vrana se inveleste
intr'o bucatd de péanzi, fiartd in prealabil, sau cu papuré opa-
ritd, spre a obfine o inchidere ermetici:

Fermentarea castravefilor. Tinerea butoaielor afard, timp
de_1--2 zile, se face cu scopul de a verifica dacid nu curge
din ele saramura si in special ;pentru a accelera inceperea fer-
mentatiei lactice, in urma céreia in castraveii, in loc de zahér
apare acidul lactic, care.'este conservant.

Dintre microorganismele care provoacd Iermentatia lac-
ticd la castravetii pusi la murat se intdlnesc de obicel: Bac-
terium cucumeris fermentaii si Bacterium lactis acidi.

Dac#d accesul aerului e liber, in castravefi se mai intal-
nesc: Bacterium aceti si Bacferium pasteurianum, care pro-
voacd formarea ofetului.

Fermentarea castravetilor incepe la 1—2 zile dupéd pune-
rea lor la murat; inceperea lermentatieli se recunoagte dupi
saramura care din limpede devine turbure, dupd spuma ce se
formeazd si dupd reacfia care devine acidd. Cel mai mare
procent de aciditate (in acid lactic) in zeama de castraveii se
observd dupd 2 —3 sdptdmani; acesta variazd infre 0,5—1,2%,
si depinde de temperatura la care are loc fermentarea si de
calitatea castravetilor intrebuninfafi. Acidul lactic ce se for-
meazd serveste drept conservant; cu cat cantitatea acestuia
este mai mare, cu atat si calitatea castravefilor murati este
mai bun,

Pentru a ne da seama de modificérile ce au loc in castra-
vetii pusi la murat, in urma fermentérii lor, ddm mai jos com-
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pozitia chimicd a castravetilor proaspe{i in dilerite stadii de
maturitate si a celor murafi (dupd B. Heinze); )

Specificare In castravetil
e tineri | mijlocit | bidtrani l muratl
' ]
Apa 96,63—06,75 95,40—06,04! 05,12—05,20] 95,90—96,01
Substante azotoase 0,69— 096| 056— 0,94, 069— 0,71 0,30— 0,38
Grastmi 0,08— 0,10/ 0,08— 0,10, 0,22— 0,27 0,12— 0,18
Zahdr inveriit 0 0,11— 0,98/ 0,55— 0,57 —
Sacharozi 0,05— 0,13 0,05— 0.13' 0,11— 0,12) 001— 0,45
Celulozi 0,55— 0,64 0,55— 0,68 0,72— 0,76 0,35— 0,45
Substante minerale 0,32— 0,35 0,38— 0,53| 0,40— 0,43 1,50— 2,00
Acid lactic = — = 0,20— 0,40

Din examinarea cifrelor cuprinse in tabloul de mai sus
se constatd cd apa in castrave{ii murat{i rdméne aproape in
aceeasi cantitate ca si In cei proaspetl.

Cantitatea de substante azotoase<se micsoreazd in castra-
ve{ii murafi, din cauza difuziei in spramurd a substantelor al-
buminoide solubile si din cauza descompunerii lor parfiale de
céitre microorganisme. :

Cantitatea de zahir invertit se micsoreazd mult, uneori
dispdrdnd chiar complef;/Se micgoreazi mult deasemenca i
zaharoza; In locul eilapare acidul lactic. Intrucatva se re-
duce §i procentul de celulozé, fapt ce se poate explica prin
hidrolizarea partiald a ei.

Din datele de mai sus se mai constatd cd cea mai mare
cantitate de zahdir se géseste in castravetii de o virstd mij-
locie, pe cand in cei tineri sau b#trani procentul de zahir
e mai mic. Confinutul in celulozd se mireste pe masurd ce ei
imb#tranesc. De aci deducem cd pentru murat trebue sa se
intrebuinfeze castravetii de varstd mijlocie, care dau un pro-
dus gustos, hrédnitor $i usor de conservat.

Pdstrarea vascelor cu murdturi.

In ghetarti Butoaiele cu murituri, pregitite dupa cum
s'a descris mai sus, se introduc in ghe{drii, unde se ageaza
culcat, cu vrana in sus unul peste altul; golurile dintre bu-
tonie se umplu cu ghiatd iar stratul de ghiatd de deasupra
ultimului riand de butoaie se acoperd cu paie spre a o feri de

1) Citat de [ Liubcenco: Muratul si marinatul fructelor i legu-
melor. Moscova 1937. pag. 23,

16
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topire. Castraveiii pdsira{i dupd aceasti metodd sunt buni
pentru consumat dupd 30—40 zile dels asezarea lor la murat.

in pivnite. Péstrarea butoaielor in ghetarii e posibild nu-~
mai acolo unde se pregidtesc cantitd{i mari de murdturi, ca:
la cdzarmi, scoli, fabrici etc. In gospodiriile mici butoaiele se
pastreaza in pivnije sau bordeje. Acestea trebue séd fe nea-
pdrat uscate, fdrd posibilitate de incalzire i infunecoase. Pen-
tru mentfinerea in pivnife sau bordeie, in timpul iernei, a unei
temperaturi deasupra lui 0°C, acesta trebue sid aibd o adan-
cime de 2—3 m. In asemenea condifiuni castravetii murafi
sunt ferifi si de inghef.

In cazul pastrérii butoaielor cu castraveti in pivnife sau
bordeie, acestea dupid ce se umplu si se astupd definitiv, se
lasd 1—2 zile afard pentru a provoca un inceput de fermen-
tatie $i apoi se introduc in pivnife, in care temperatura nu
trebue sd treacd peste + 2°C. Temperatura optim#d pentru
pdstrarea butoaielor in pivnife este de-0 — 29 putdnd ajunge
si pand la 4—55C.

Dupa 20—25 zile castravefii-astiel péstrati pot Ii dafi in
consumatie.

In bazine cu apd. In unele regiuni se obisnuesie a se
pdstra butoaiele cu castraveti in pufuri cu apa curats, rauri
sau lacuri. In ultimeleccazuri se alege un loc umbrit §i adanc
de cel putin 2 metri. Butoaiele se lasé la fund, fixdndu-se in-
trun fel sau altul spre a nu fi luate de curentul apei si sd
nu iasd la supratatd. Fundul pufului sau al oricédrui recipient
de apd nu trebue si fie malos sau inerbat, prelerdndu-se sa
fie acoperit cu nisip san prundig. Se intelege céd locurile alese
in scopul pastrarii butcaielor cu castravet{i trebue sid lie cat
mai departe de scurgerile din fabrici, grajduri, a maurdariilor
de pe strazi etc.

In bazine cu apé se pot pastra numai butoaiele confec-
tionate din stejar, deoarece in cele de lemn moale pédtrunde
usor apa, fapt care contribue la deprecierea produsului con-
servat,

Castravetii astfel pastrati pot fi consumaii dupd 45—50
zile.

Dac# butoaiele se scot din apa in timpul iernii, trebue
agezate in incH#peri cu temperatura constanid de 1 — 2°C
i ferite de inghef.

Castravefii se pot pune la murat si in putini deschise;
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procedeul asezirii castravefilor in putini este aceln ca i la
butoaie. In acest caz, deasnpra lor, se aseazd un teasc si o
greutate pentru ca stratul de deasupra al castravetilor sa lie
acoperit mereu de solufie.

Deasupra teascului se formeazd o pojghitd de  floare®
care trebue indepartati din cand in cand. In acest scop, indati
ce se observii aparitia e, teascurile, greutatea §i marginile
putinei se spala cu apa iar pojchifa se Inlatura.

Calitatea castravefilor murajl. Castravetii murafi §i pi-
strati in bune condijiuni trebue sd aibid o coloare verzuie, cu
o nuantd de galben — maslinie; sd nu fie turtifi §i cu goluri
in interior, si fie tari, crocanti, cu gustacidulat $i sirat, plicut
sl ou o aromi caracteristicd condimentelor Intrebuintate.

Zeama de castravefi trebue si fie limpede, fard miros de
mucegai §i sa nu prezinte fenomenul de bilogire, sd aibii un
gusl si miros plicul si sd confina 3,5 — 5[, sare si 0,5—1.57/;
acid lactic.

Compozifia moarei (zemei, de castraveti) in medie este
urmitoarea : 1)

Alcool in volum.) . . . 0,212%,

Aciditate volatila . . . 0,070%,
Apd LAY L L 90,2497/,
Aciditatelfixad (acid lactic) . 1,431%,
Zahdr invertit ., ., . 0,111%
Sare de buciitirie ., . . 4,560%
Cenusa, afard de sare . . 0,055%,
Alte substante . . . . 3,302%,

Cu alte cuvinte, zeama de castravefi contine circa 90%,
apé si 10%, substan{a uscatdi; deci, pe linga faptul cd zeama
de castravefi stimuleazi pofta de mancare, ea are si oarecare
valoare nutritivd. Din aceastd cauzd zeama de castravefi se
intrebuinfeazd in unele fari ca b#uturd rdcoritoare. In acest
scop ea este filtratd, trasd la sticle, sterilizatd si apoi comer-
cializatd ca atare.

Randanentul muratulul, Pierderile si scaderile inregistrate
dela recoltarea castravetilor pané la punerea lor in consumatie
se ridicd la 10—11%, si anume:; la sortarea castravetilor se
indepiirteaza 1—2%;; in timpul fermentérii scade din greuta-

1) Radu I F.: Tehnlca pregitirii pentru comercializare a legumelor
fermentate (murate), Viaja Agricold Nr. 10 | 1941.



tea castravetilor circa 8%/, iar procentul celor stricati se ri-
dicd la 1%, In felul acesta produsul final obfinut reprezintd
89—00%/, din materialul dela inceput.

b) Pdtldgele rogii murate.

Pentru murat se pot infrebuinia pitlagele ajunse in di-
ferite stadii de maturitate: verzi, verzi-gilbui, verzi-rogietice,
rogietice si rosii. Mai des intrebuintate sunt cele verzi care,
toamna tarziu, nu mai au timpul §i cdldura necesard pentru
coacere.

Din punct de vedere al calitatii, cele mai bune patligele
murate Se obfin din fructele rosietice deabia intrate in pérga.

Pitligelele ajunse la maturitate completd se conserva
mai dificil, deoarece pielifa lor plesneste si ele se turtesc,

Procedeul conservirii pdtligelelor se aseamini cu acela
al castraveiilor.

Pentru murat se aleg patldgelele) séndtoase, nepdtate,
fdrd crapaturi, neatinse de brumé si proaspete.

Patldgelele se sorteazi apoidupd marime si gradul lor
de coacere.

Deoarece patligelele se (allereazi foarte usor, punerea
lor la murat trebue sd aibdloc imediat dupa recoltare,

Pétldgelele sortate dupa calitéti, gradul de maturitate si
marime, trebuesc spdlate cu ingrijire. Pentru aceasta ele se
ageazd in cosuri de nuele, care se scufundid in apd si se scot
de mai multe ori pand ce patldgelele rdman absolut curate.

Dupd spilat padtlagelele (cu sau fard codife) se aseaza
in butoaie pregiiite dinainte (reparate, spalate, opérite si afu-
mate). Condimentele necesare se aseazd,la fel ca si la castra-
veii, in trei etape: pe fund, la mijloc si deasupra.

Dinire condimente se intrebuin{eazéd: mirarul, ardeiul
tute, {elina (foi sau radécini), hreanul, frunzele de coacdz si
loile de vita. Cantitatea de condimente nu {rehue sd treacd
peste 2--4%, din greutatea pitlégelelor proaspete. Uneori se
adaogd si pufine foi de datin.

Patlagelele se ageazd in butoaie cat mai indensat. Dupi
ce s’a umplut buteiul, se pune fundul, iar saramura se toarn
prin vrand,

Concentratia saramurei {rebue sa iie de 7—8%, pentru
pétligelele verzi, 8 — 10%, pentru cele verzi-rogietice si de
10—127/, pentru cele rogietice si rosii.
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Dupd 2—3 zile dela asezaren patlagelelor, buloaiele se
pun la péstrat in ghetfdrii, pivni{e sau bazine de apa.

Procesul de fermentare dureazi 30—45 de zile.

Zeama de patlagele murate trebue si confind sare in
proporfie de 4—5",, la cele verzi si de 5—6"(, la cele rogii,
iar confinutul in acid lactic trebue sd fie de 06 —1,2%;. Se
abfin 85—907%, palligele murate din totalul produsului intre-
buintat.

Ca si castravefil, pdtligelele pot fi puse la murat 5i in
putini deschise. Deasupra se pune un teasc §i o piatra penton
greutate. Din cand in cAnd se controleazd gi se spaki aldt
marginile putinii, teascul, cal si piatra.

Muratul pitligelelor rogii se poate face si astfel: se aleg
rogil intregi, sindtoase si tari. In acelas timp se pregilesc
foi de vi{d mari, netratate cu piatra vanata. Dupd ce se spali
§i se svanteazd §i unele si altele, se ageazd pe Tundul vasului
un strat de frunze de vid, dupd’ care urmeazd un rind de
pitlagele rosii, invelite, fiecare| in parte, In foi de vitd. Peste
randul de rogii se presard sarq;f-apoi se asterne un nou strat e
frunze de vitd. Se procedeazd astfel panda ce se umple va-
sul respectiv. Deasupralultimului rand de patligele 10sii se
aseazd un strat mai \gros de frunze de vifa, peste care se
pune un teasc siy0 greutate. Vasul se acoperd cu o panzé
curatd si se pistreazd in loc rdcoros si uscat.

Sarea folositd in acest caz trebue sa reprezinte cantitaliv
circa 6—8’/, din greutatea totald a patldgelelor ce se pun Ja
murat.

c) Patlagele vinete murate.

Pentru murat se aleg fructele fragede, deabia intrate in
pargd. Se pun la murat atat impanate cat gi simple. )

Pitldgele vinete impdnate. Pitldgelele destinate pentru
murat se pregitesc astfel: dupa 12—48 ore dela recoltat se cu-
rafda de codife, li se inlaturd porjiunea de fruct dela buaza ei,
se spald gi se face o taielurd addncd laterald sau longitudi-
nald. Dupd aceasta se opdresc timp de 1—2 minute pana ce
se inmoaie. Dupd opérit se pun la presat intre doud funduxi
de scanduri ca sd iasd apa §i amdreala din ele. Apoi se irece
la umplutul lor. Umplutura nu trebue si depidgeasca 40° din
greutatea patlagelelor vinete. In compozifia umplutari inted
507, morcovi oparifi, 287(, riddacini de patranjel oparite, 15%/,
riddicind de telind, 2%, mdrar proaspatl gi 5"/, ceapi. Toate le-
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gumele ce fac parte din umpluturd, dupd ce se taie mdirunt,
se amestecd cu sare, in proporfie de 2,5°/; din greutatea lor.
Cu acest amestec se Impdneaza vinetele, care se ageaza apoi
in putind si se presard cu sare in proporiie de 2 — 47, din
greutatea lor. Printre randurile de vinete se pun foi de {elind
si pufin tarhon.

Deasupra se pune un teasc si o greutate peniru a tine
patiagelele acoperite cu saramvura, care se formeazd direct
din ele.

Fermentatia dureazd 8 —- 12 zile la temperatura de
18 — 25°C. Acidul lactic se formeazd in cantitate de 1—2%,.
Dupd terminarea procesului de fermentare, vasele cu pétlagele
vinete murate se pastreazd in gheférii sau pivnite, tempera-
tura optimé peniru aceasta variind intre 0 — 5°C.

Pdtldgele viaefe Intregi. Vinetele se mai pun la murat
¢i fard umpluturd. In acest scop piitlagelele vinete, spalate si
curiitate de codife $i partea alaturata dedea, se despicd longi-
tudinal in doud jumatafi si dupa ce'’'se ageaza in butoi, se
acoperd cu saramurd in concentralie de 7%, Butoaiele um-
plute si astupate ermetic se pdstreazi in aceleasi conditiuni
ca gi castravefii. Fermentatia (dureazi 30—40 zile. Procentul
de sare gi acid lactic din produsul obiinut este la fel ca si la
vinetele umplute. Dinfredcondimente in acest caz se adaogi:
tarhon, telind i pdtrunjel, dupd gust.

Semifabricate din pdtlagele vineie. Din patldgelele vinete
se pol pregdti si semifabricate. Dupd ce se spald, se curdfd
si se despicd, se opdresc, se ageazd In vase i se acoperd cu
saramurd in concentraie de 7—10°/,. Condimente nu se adaoga
in acest caz. Acesie semifabricate sunt destinate penfru pre-
gitirea conservelor sau a mancérurilor in timpul iernii.

d) Ardei grasi murafi.

Ardeii grasi se pun la murat in stare verde, adici inainte
de a ajunge la maturitate. Procedeul muratului si concentrafia
saramurei se aseamdnd cu acelea intrebuinjate la castraveti,
cu deosebirea cd, In cazul ardeilor, dinire condimeute se in-
trebuinteazd numai foile de dafin si piperul boabe.

Uneori ardeii grasi se pun la murat amestecati in péarii
egale cu castrave{l. Déasemenea se pun la murat si ardeii lungi.

Ardei umplufi. Ardeii gragi umpluti se pregétesc ca si
pitldgelele vinete impdnate; ca umpluturd se Intrebuinfeaza
un amestec din varzid, morcovi si ceapd.
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La fel din ardeii grasi seomad pregifese si semitabricate
murate, Deosebirile de pregilire constau numad in taptul ca
iniinte de opirit arvdeii se curafa de codite si seminte. Duph
opiarit ardeii devin de obicei elastici, nu plesnesc i pot 1
asezafi cat mai des in vase, presandu-se cu leasc s1 greutate,

Inainte de intrebuninfare, semifabricatul de ardei gragi se
scoale din saramurd si se {ine in apd timp de 15 — 20 ore
pentru a extrage sarea din ei. Dacd e nevoie, apa se schimba
de cileva ori. Astlel conservafi, ardeii gragi se folosesc in
timpui iernii penfru umplut cu orez, carne, efc. si se gilesc
apoi in mod obisnuit.

e) Conopidd muratd.

Capdtanile de conopidid se curdafa de frunzele ce le in-
velesc la exterior, de pdrtile patate, putrede sau alacale de
insecte. Apoi inflorescentele compacte se opdresc in api oy-
ratd sau pulin saratd, se rdacoresc in\apa rece si se aseazi ¢i
bigare de seamié in vasele pregi#tive dinainte. Intrucil cono-
pida opdrita devine relativ Ili_:&aiﬂ spre a evita diformarea
inflorescentelor, pe fundul vaw”tm se fdgeazd un strat gros de
varza. Dupi umplerea va fui, deasupra ultimulul strat de in-
florescente, se a,seaza\qéﬂsemeneu fol de varza.

Printre mﬂorem@ﬁ‘xele agezate in vas se presara uneorn
frunze de tarhon ‘&SD gr, la 100 kg. wnop1da). piper boabe
(0,175) si foi de dafin (0,1%/). Apoi se toarnd saramury In
concentratie de 6 — 107, ilar deasupra se ageazil un tease gl
o oreutate corespunziatoare.

Dupia 1-—2 zile dela asezarea conopidei, vasele se fran-
sporid in ghetdrie sau beciu, unde se pdstreaza la fel ca si
castravetii.

Inainte de Intrebuintarea conopidei murate la prepararea
mancirurilor, ea se tine in ap#, timp de 12—20 ore, peniru a
indepirta excesul de sare din {esuturile ei.

) Pepeni verzi murafi.

Se pot intrebuinta pentru murat numai pepenil verzi (in
varietéfile tarzii. Acestia trebue si fie mici §i cu miezul de-
abia inrosit. Cei mari §i cu miezul rogu nu sunt potrivi{i pentru
acest scop, intrucat se inmoaie in timpul muratului. Deaseme-
neq se indepirteazi dela murat tofi pepenii créapati, patati sau
bolnavi.

Inainte de agezarea lor la murat, pepenii verzi se spala
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si se stripung in 8—10 locuri cu un ac de crogetat sau cu o
fepusd de lemn. Strédpungerea pepenilor verzi contribue la ac-
celerarea procesului de fermentare.

Dupd aceasta pepenii verzi se ageazd in butoaie cat mai
indesat, punand pe cei mici printre cei nari, si se acoperd apoi
cu saramurd in concentratie de 4—6%,, ca si la castraveti.
Condimente nu se intrebuinf{eazd in acest caz. Din cauza pre-
siunii, in punctele de contact intre ei, pepenii verzi se turtesc,
asa cd cel murati sunt intotdeauna diformati.

Butoaiele cu pepenii verzi, dupd ce se lasd sub cerul li-
ber timp de 2—-3 zile, pan#d cénd incepe fermentatia, se de-
poziteazd in ghefarii sau beciuri. Muratul se considerd termi-
nat dupd 20—30 zile.

Se obtin circa 60%, pepeni verzi muraii fatd de cantita-
tea lor din starea proaspati.

Zeama pepenilor verzi murafi confine ca si cea de castra-
veti 3,5—5%; sare g1 0,7—1,2 acid lactic.

In multe gospoddrii pepenii verzi se pun la murat impre-
und cu castravefii. In acest caz{punerea la murat se face dupa
procedeele recomandate pentri castraveti.

g} Fasole verde mura!d.

Péastaile verzi si fragede, dupd ce se spald in apd curati,
se curdtd de atd si capele. Se pot pune la murat intregi cat
si tdiate. Taiatul se face cu cufitul san cu masini speciale.
Tdiatul péstdilor treboe sd se facd piezig, deoarece in felul
acesta se evitd cédderea boabelor, cere sunt incd marunte si
nedesvoltate.

Inainte de agezarea pastailor (buciti sau intregi) in vase,
ele se opdresc timp de 2—3 minute in api clocotindd; astiel
se obfine un produs mai fraged si de coloare naturala.

In vase (putini, cézi, borcane, etc.) fasolea se ageazd cat
mai indesat, presindu-se cu ajutorul unui pivot. In timpul age-
zarii lor in vas pdéstédile se presard cu sare in cantitate de
6—7°%, din greutatea lor. Nu se adaogid condimente si nu se
toarnd saramurd peste pdstdl. Deasupra lor se aseazd apoi un
teasc si o greutate corvespunzdtoare. Fermentatla dureaza 20—
25 zile, Produsul se pastreazd in ghefdrii sau in beciuri la
temperatura de 5—6°C.

Inainte de intrebuintare, péstdile murate se spald gi se
lasd in apé timp de 5—8 ore pentru inldturarea excesului de
sare.
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Se obtine circa 75%, produs murat fata de péastdile proas-
pete.

h) Ctuperci murate.

Oricare ar fi soiul ciupercilor Intrebuinfate la muraf, ele
trebue sé fie tinere, sindtoase, si nu fie turtite $i vestede,

Ciupercile se curdtd de paméant, se aleg de frunzele lipite
de ele si se spald in citeva ape. Apoi, piciorugele lor se taie
de sub pilarie si totnl se aseazi in api rece, unde se (in
24—48 ore pentru indepdriarea din ele a principiilor amari pe
care le contin.

Apoi se ageazd in vase (putini, borcave de lul sav de
sticla, etc.) pregatite dinainte, fiecare stral de ciuperci presi-
randu-se cu sare in proporfie de 4—5°,. Printre cinperci se
mai pun drept condimente: foi de dafin, frunze de coacdz sun
vigin, etc,

Deasupra se pune un teasc q[ o greutate pentru a men-
tine ciupercile in saramura ce sa}ﬁcurge din ele.

Vasele cu ciupercile musite se pistreazi in localuri rec,
la temperatura de 1 — f§‘1 . Din cénd in cand se con-
troleaza, agitdndu-se putaﬁjr vasul spre a amesteca saramurit
in vederea amgurﬁm\m&i concentratii omogene. Deasemeneq
se va observa ca \Yasul si nu permitd scurgerea saramurei,
deoarece mupercﬁhf neacoperite de lichid se innegresc.

Ciupercile pistrate astlel se consumd in timpul iernii
Eird sd mai fie nevoie de altd preparare.

i) Verdefuri murate,

Se iau [runze tinere de mirar, patrunjel, siecla rosie, mil-
crig, foite de ceapa sau chiar ceapa tandra. Totul se ouril{a,
se spali bine si se taie miront. Verdeturile tdiate se pun
apoi intr'un vas §i se amestecd cu sare, frecandu-le ugor. Se
agenzd in sticle sau borcane, turnand peste ele zeama ce §a
scurs in fimpul frecédrii lor cu sare. Aceastd zeamid este suli-
cientd pentru a acoperi verdefurile. Sticlele se astupid cu do-
puri iar borcanele se leagd la gurd ou héartie pergament.

Inainte de intrebuintare, verdefurile se scot din vase, in
cantitalea necesardl, se spalid §i se adaogd la ciorbe sau alle
mancéruri,

Printre verdeturile murate putem sd numaram si toile de
vitd, care se pdstreazd peste iarnd pentru sarmale,

In acest scop se culeg foi de vifid, cal mai tinere, Dupii
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ce se spald, se ageazd una peste alta cate 10—15 frunze, se
tnvartesc in suluri, in forma cldtitelor si se aseazd in borcane.
Dupéd fiecare rédnd de asemenea suluri se presard frunze ti-
nere de mdrar sau mentd, care le imprumuta un parfum pu-
ternic si placut.

Peste ultimul rand de suluri de foi, se aseazd frunze in-
tregi §i se toarnd saramurd, in concentrafie de 4—Db5v,. Se
ageazd apoi teascul si greutalea si se pune la pdstrat.

Pentru ca frunzele de vi{d sd se agseze cat mai strans in
vas, deci pentru ca se inire cAt mai multe, inainte de a le
invarti in suluri, ele se opdresc intr'o saramurd de 4—5Y/y;
aceastd saramurd se poate apoi intrebuinja la acoperirea frun-
zelor din vas.

1) Morcovi murati.

Pentru murat se intrebuinteazi numai morcovii maruntt.
Inainte de agezarea la murat ei se spald-bine, li se taie cole-
tul gi se freacd cu perii de paie. Se tdie apoi in rondele gi se
agseazd in vase. Condimente nu secCfolosesc. Saramura Intre-
buinfatd trebue si aibd o concentratie de 4—5%, sare.

Fermentatia dureaza 2—3(zile in aer liber gi apoi se de-
poziteazd in ghetérii sau pivhite. Se obtine 85 — 90%,; produs
murat,

Morcovii muraji nu au prea mare ciutare, deoarece au
gustul cu totul diferit de acela al morcovilor proaspeti. Totusi
aceasta metodd de conservare a morcovilor se aplicd in cazuri
extreme, cdnd dintr'o cauzd oarecare (putrezire), pdstrarea lor
in stare proaspidta este anevoioasd. In asemenea imprejurdri,
inainte de punerea lor la murat, in afard de spidlat este nece-
sard si Indepirtarea tuturor pirfilor putrede.

k) Murdturi asortate.

In gospodériile mici se practicd conservarea prin murat
a mai multor feluri de legume agezate in acelag vas. Legu-
mele cele mai intrebuintate in amestec sunt: castravetii, patla-
gelele rosii neajunse Inca la maturitate, morcovii, conopida,
fasolea-p#stdi si ardeiul lung. Dintre acestea fasolea si cono-
pida se opiresc, iar morcovii se taie in rondele. Condimentele
si concentratia saramurei sunt aceleasi ca si la castravefi.

1) Varzd acrd.
Cel mai simplu si mai rdspAndit mijloc de conservarea
verzei, pentrn un timp mai indelungat, este muratul ei. Varza
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muratd se poate pastra de cu toamnd pand la recolla din
anul urmétor.

Pentru wmurat se preteazd varietidfile de toamné; cele
timpurii, dau deohicei un produs de calitate inferioard, din
cauzd ci au cdpaidnile prea infoiate si verzi la coloare.

Cu céat capdijanile de varzd de toamnd destinate pentru
murat sunt mai indesate, mai albe la coloare $i mai bogate
in zahdr, cu atat produsul murat obfinut este de calitate su-
perioard.

Pregdtirea vaselor pentru varzd acrd. La prepararea ver-
zei acre in primul rdnd trebuesc pregitite vasele necesare.
Putinile tfrebue si fie noui sau, dacd avem vase in care s'au
mai péstrat muriturile in anii trecufi, inainte de fclosirea lor
din nou, ele se opiresc cu apd fierbinte sau cu vapori de api
sub presiune spre a omori orice urma de microorganisme. In
acest scop e bine ca vasele sa fie si afumate in prealabil. La
fel se opiresc toate teascurile si pigfrele ce servesc de greu-
tate. In general se cautd ca vasele sd nu aiba nici un miros
strédin. i

In gospodarii se intrebuinfeazd vase mai mici, in raport
cu necesitdtile familiei. Pentru calcularea capacitd{ii vaselor
necesare, se are in vedere cid 30 kg. de varzi acrd este sufi-
cientd unei persoané pe timp de un an.

Pentru internate, labrici, cdzdrmi sau alfe intreprinderi
muratul verzei se face in c#zi mari (tocitori) cu o capacitate
de 10.000—20.000 kgr.

O cadéd penfru 20.000 kg. de varzd proasp#td tocatd tre-
bue sd aibd inil{imea de 3 metri, diametrul fundului de 2,9
metri si diametrul de sus de 2,5 metri.

Ca si vasele mici, cazile se verificd inainte de infrebuin-
fare: se repar#, se spald si se afumdi. Pentru afumat se ja 1
gram de praf de pucioasd, pentru fiecare decalitru, din volumul
cdzei. Pe fundul tocitoarei se pun cateva cdrdmizi, peste care
se aseazd apoi un lighean cu carbuni apringi. Dupd ce pe cir-
buni se pune cantitatea necesard de pucioasa, cdzile se aco-
perd cu musamale. Dupd 24 ore cézile se descopera si se ac-
risesc.

Teascurile se fac din scandurd groas#, datd la rindea.

Deasupra teascurilor se pun pietre peniru greutate. Pie-
trele calcaroase nu se intrebuinfeazd, ci numai cele de granit,
intrucat primele se descompun usor sub influenta acizilor.
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Greutatea pietrelor trebue si reprezinte circa 510", din
greufatea verzei pusd la murat. Dupd terminarea [ermentafiei
s1 agezarea verzel, greutatea de pe teasc se reduce la jumétate.

Varza tocatd. Se cunosc doudi metode de a pune varza
la murat: varza tocatd si varza capdfani.

Pentru ca varza sd devind albd la coloare, dupd recol-
tare se tine la intuneric in grédmezi timp de 7—10 zile. In
momentul punerii la murat varza se curd{d de foile exlerioare
stricate, murdare, verzi, lasandu-se numai cépitana tare, cu
foile bine indesate. Curdtatul cdp#énelor se lace cu ajutorul
cutitelor bine ascutite.

Varza se taie apoi cu masini speciale sau cu cuiite in
Iasii lungi gi inguste de 2—3 mm (Fig. 24). Cu cal i#siile sunt

Fig.\24, Tocitoare de varzd

mai inguste, cu atat se accelereazd fermentatia si produsul
obtinut este de calitate mai bunéd. Din aceasti cauzd in strdi-
nédtate se dd mare importan{d acestui lucru, tdind fdgiile de
1,0—1,5 mm. lafime.

Coceanul se inldturd cu ajatorul unui cufit special sau a
unei masini. Niciodatd nu se toacd, deoarece scade calitatea
verzei murate.

Varza tocatd se pune intr'o albie largd, unde se freacd
cu sare in proportie de 2,5%, (pentru 100 kg. varzi se ia 2,5
kg. sare).

Sarea trebue sd tie de calitate superioard, grunjoasd si
albd, deoarece cea neagrd imprumutd verzei o coloare Intu-
necatd.

Odatd cu sarea se pun in varzd si dilerite condimente
Dintre acestea, primul loc il ocupd morcovii tocati, care se
adaogd in canlitate de 3%, fatd de greutatea verzei, apoi se
mai pot Infrebuinta foile de dafin gi piperul dulce.



Apoi varza sdrati se ageazda In putinit in straluri §i se
bate bine cu un pivot de lemn. Cu cat varza e mai bine in-
desatd cu atat procesul fermentatiei decurge mai regulai i
cu atat mai bine $i mai indelungat se va putea pistra varza
murati.

Deasupra ultimului strat de varzd tocatd se astern foi
de varzd $i apoi se aseazd teascul peste care se pun pieirele
pentru greutate.

Fermentatia incepe dupd 2—3 zile dela agezarea verzei
in cdzi si dureazd 14—20 zile, dacd temperatura se mentine
aproximativ la 18—25°C. In cazul cdnd temperatura este scii-
zutd, procesul fermentafiei se prelungeste.

Odatd cu inceperea fermentatiei, inél{imea verzei in pu-
tini scade $i se formeazd un lichid care acoperd varza, inclu-
siv si teascul.

Primul semn, cd fermentaiia a inceput, este aparifia spumel
la suprafatd. Aceasta trebue indepirtatd din cénd in cand.

In timpul fermentatiei, in yase se formeazéd diferite gaze
cu miros nepldcut i care redue calitatea verzei murate. Pen-
tru a inldtura aceste gaze, varza trebue stripunsi pand la
fund cu o préjind. Stréipungerea aceasta incepe a doua zi dupd
punerea verzei la murat si se face in mai multe locuri, repe-
tandu-se la fiecareo3-—4 zile. Se continud in felul acesta pand
ce se observd cd la strdpungerea verzei nu se mai degaja
gazele cu miros neplidcut. In practicd, acestui fapt nu i se dad
insd importania cuvenitd, din care cauzd varza astfel pregatitd
ramane cu un miros greu $i pust respingéitor.

Dupi ce fermentatia s'a terminat, nu e nevoie de menti-
nerea temperaturii ridicate ci din contra se provoacd o Scd-
dere a ei pentru a feri aparitia mucegaiului deasupra verzei.

Varza acrd se pdstreazd bine in pivnite st ghetédrii. Piv-
nifele pentru péastrarea verzei trebue sa fie cat mai adanci
pentru ca temperatura si se menfind constantd infre 1—3
grade deasupra lui zero.

Dacd se observd ca zeama de varzd din putind a scizul,
atunci se adaogd o saramurd cu congentrafie de 5%, sare.

In general varza trebue sd se pistreze In zeama scursd
chiar din ea; numai in cazurile extreme se recurge la folosirea
saramurei pregatite artificial.

Varza acrd bine pregititd are o coloare alba cu o nuanté
gélbuie, un miros pldcut, un gust acru §i lipsit de amdreald.
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Zeama ce se formeazd in varza tocatd reprezintd 10—12%,
din greutatea ei inifiala.

Ea trebue sa fie curatd, s aibd o coloare deschisd, gal-
buie, miros placut §i gust acru-sirat. Ca si cea de castraveti,
zeama de varzd se poate inirebuinta ca biutura rdcoritoare.
Se obtine 65—73%, produs murat.

Varza focata in amesteec eu mere. In unele gospodarii
varza se pune la mural in amesfec cu mere. In acest scop,
dupa fiecare strat de varza tocatd, gros de 15— 20 cm., se
pune cate un riand de mere. Se pot intrebuinta merele acre
cat §i dulci; se cere insa ca ele sa fie sindtoase s§i fird de-
fecte,

Varza tocatd in amestee cu cdpdtani. In alte gospodarii
varza tocatdl se pune la murat in amestec cu capdtani intregi.
Pentru aceasta, dupd ce se pune un strat de varzid tocata, se
ageazd un rind de cdpafani Intregi. Printre golurile formate
se indeasa bine warza tocati. \

Varza acrd in cdpdtini. Pentr @regﬁlirea verzei acre
in cipitani, acestea se aleg si s ‘#étii la fel ca si la pregi-
tirea verzei tocate. Cﬁpatﬁniie&'ﬁtatc se ageazd in cizi, fe
intregi, fie tiiate in jumiidfl> sau sferturi, Dupa ce vasul se
umple cu capdtinile de vnbkgi. peste ea se toarnd o saramurd,
in concentratie de 58 » Condimente nu se adaogd in acest
caz, -

Pentru ca zeama de varzd sd aibd aceeasl concentratie
in toatd Indl{imea putinei, ea se pritoceste cdt mai des, In
primele zile dela agezarea verzei la murat, pritocitul se lace
odatd sau de 2 ori pe siaptamand; mai tarziu e soficient un
pritoc odatd la doua sédptaméani.

Pritocirea zemei de varza se face astfel: printr'un cep
aflat in partea de jos a pulinei, se scurge toata zeama intr'un
harddu. De aci se ia ou un vas de lemn sau smalfuit si se
toarnd din nou in putina peste cdpatinile de varza.

Cu ocazia pritocului zeama de varzad se aerisegie, ceeace
are drept urmare si o accelerare a procesului de fermentare,

Durata fermentatiel este de 35 — 40 zile la o tempera-
turd de 18—25°C gi se obtine 80—85"{, produs murat.

Muratul verzei degerate. Varza degeratd complet se In-
trebuinteaza foarte rar pentru murat. Se poate pune totusi la
murat, dar numai in capdlani intregi; focatd, da un produs de
calitate inferioard, Varza degeratd fermenteaza mai anevoie si



procesul acesta dureazii mai mult decal la varza sinidfoasi.
Varza muratd provenitd din cea degerard are o coloare cenu-
sie inchisd, e moale i amard la gust. Nu se poate pédstra timp
indelungat; chiar la temperatura de 3-——5°C nu dureazi decil
2—2,5 luni,

m) Valoarea alimentard a legumelor murate.

Importanta legumelor murate in alimentafie este fourte
mare prin faptul c#, pe langd substanfele ce le coniin in stare
proaspdtd, in compozitia lor intrd si cantitdti destul de impor-
tante de acid lactic. Acesta madreste potta de mancare, regu-
leazd digestia i stimuleazd acfiunea intestinald. Varza acri
§i castravetii murati confin §i vitaminele A, B si C, din care
cauzd consumul lor previne scorbutul. Incercarile fdcute in ulti-
mul timp auw ardtat cd varza acrd contribue chiar si la sci-
derea tensiunii.t)

n) Deprecierea produselor murate;

In timpul péstrdrii, produsele murate se pot allera mni
mult sau mai pufin, oricarear’ti metoda de conservare folosiii,

Produsele murate alterate pot prezenta unul din urmi-
toarele aspecte;

Innegrirea — care poate fi cauzata de un continut ridi-
cat in fier al apei Iolositd la prepararea saramurei san din
cauza scurgerii solutiei din vase, in care caz produsul mural
este supus putrezirii. Innegrirea mai poate ii provocati si de
unele bacterii, precum gi din cauza pastrdrii produselor murale
la temperaturi prea ridicate.

[nmuterea — care are loc atunci cand cantitalea de sare
$i acid lactic e insulicientd pentru asigurarea conserviirii sau
in cazul cand aerul pdtrunde in interiorul vasului. In asemenca
cazuri produsele devin moi, semi.transparente, capatand miros
$1 gust neplacut.

Bdlogirea produselor murate se datoreste unor Torme de
Lactobacilius cucumeris si L. Plantorum, care se desvolta foarte
repede la temperaturi ridicate gi se acoperd cu o substania
vascoasa.

Toate formele de alterarea produselor murate se pot in-
ldtura daca se iau din timp precautiunile necesare, prin inirebuin-

) Radu L Ve Conservarca Tegumelor i hoaclelor prin lermentare
(utarare). Visla Auricold Nre. 9] 1011,
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tarea legumelor sdniitoase, pédstrarea curdfeniei i a celorlalte
condifiuni descrise mai sus.

0) Pdstrarea putinilor goale.

Dupéd golirea lor, putinile se spald, se ung sau se stro-
pesc in interior cu lapte de var in concentrafie de 3%, Prin
acest procedeu se evitd aparifia mucegaiului sau innegrirea
doagelor. Se pidstreazii in beciuri pentru a evita dogirea lor,
Toamna, inainte de intrebuin{are, putinile se freacd la interior
cu peria, se spald si se trateazd cu fum de pucioasi.

p) Calcularea ecantitdtii de varzd acrd.

Pentru determinarea cantititii de varzd acrd ce se afld
intr'o cadd se fac miésurdtorile si calculele necesare. Pentru
aceasta trebue sd se cunoascd toate dimensiunile vaselor
goale: inil{imea dela fund pani la marginea de sus a putinii
§i cele doud diametre: cel inferior si cel de deasupra,

Dacéd tocitoarea are forma cilindric#,”adicd dacd diame-
trul de jos este egal cu cel de sus,.atunci volumul tocitoarei
este egal cu suprafata fundului inmul{itd cu in#liimea si se
se afli cu ajutorul formulei: mr%% h.

Dacd indliimea tocitoarei este de exemplu de 3 metrj,
iar diametral este de 2,5.metri; atunci raza (r) este egald cu
1,25 metri. Inlocuind literele din formuld cu valorile respec-
{ive ofinem: 3,14 x (1,25 m)®* x 3 m. = 3,14 x ;,6625 m. x 3
m. = 14,718 m. c. Cu alte cuvinte volumul tocitoarei este de
14,718 m. c.

Dac? tocitoarea are forma unui trunchiu de con, atunc

volumul se afld cu ajutorul formulei:—hsi K (el 4 (0% Tg)-

Sd& admitem c& tocitoarea are indl{imea (h) de 3 medtri,
diametrul fundului de 2,8 m.; deci r = 1,4 m., iar diametrul
de sus este 24 m. sau r,= 1,2 m.

Inlocuind literile din formuid cu valorile respective, se

obtine : (33‘%1-41 x [(14)* 4 (1,2)® 4+ (1,4x1,2)] = 3,14 x

(1,96 + 1,44 4~ 1,68) = 3,14 x 5,08 = 15,9512 m. c. sau in
cifrd rotund#, volumul {ocitoarei este 16 m. ¢.

Cunoscand volumul fiecérei tocitori in parte, precum si
faptul ¢4 un metru cub de varzi acrd tocatd impreund cu
zeama necesard cantireste circa 1000 kg., se poate determina
ugor greutatea verzel din fiecare focitoare.
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Pentru a se putea lfolosi metoda de mai sus la determinarea
cantifafii de varzi muraldi dinfr'o tocitoare, toate dimensiunile
trebue sd se mésoare inainte de umplerea ei cu varzi. Daca
vasul va fi plin cu varzd acrd, greufatea acesteia sc va de-
termina in raport cu volumul intregii tocitoare. In cazul cand
varza ocupd numai o parte din indl{imea tocitoarei, atunci se
misoard distanta dela marginea de sus a tociloarei pinii Ia
suprafaja verzei; diferenta dintre indl{iimea intregului vas i
distanta dela suprafata verzei pand la maiginea de sus a va-
sului va ardta indl{fimea verzei murate din tocitoare. Punind
aceastd valoare in locul literei h din formuld se obtine ugor
volumul verzei din tocifoare la data mdsurdtoarei.

~ Aplicarea in practicd a acestei metode de calcul are foarie
mare importantd, intrucat cu ajutorul ei se pot evita abuzuri
si aplana diferite neinfelegeri.
q) Scdderile ce se inreristreazd in<timpul pdstrdril legume-
lor murate.

In timpul cat dureazéd pésirarea legumelor murate se¢ in-
registreazd oarecari pierderi, datorate in primul rand evapo-
rdrii apei din ele, apoi — scurgerilor de lichid din vase i
risipei din timpul manipuldrii.,

Scédderile sunt cu\dtdt mai mari cu cat produsele respec-
tive se pastreazd timp mai indelungat. Deasemenea ele sunt
mai ridicate céind "se pdstreazd in tocitori mari, in beciuri,
pivnije sau bazine cu api.

La murdturile pistrate in ghetdrii scdderile in greutaie
sunt foarte mici.

In tabloul ce urmeaz4 dim, prelucrate dupd N. Raevski'),
valorile minime care arata ce scdderi inregistreazd legumele
murate dupd condijiunile si durata de pisirare. Aremeneca sci-
deri mici se obtin desigur numai in cazul pdstririi lor in con-
difiuni ideale,

1) Raevski N.: Colo mal simple metode de prelucrarca legumelor.
Moscova 1937,

17
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i . Scéderile exprimate ia procenle furegisirate in Iunile
Specificarea muréturilor | 2 1]l ‘
si a conditiunilor de E l a2l |8l gl2=2 |
dstrarea lor %5“?32%3353@‘5
3 B w‘olzlmﬁmls,ﬂz 2| B[S
1| Varzii tocaid in tocilori pi- l | i ’
straift In pivnoife . — —(l..3050505050,510151,570
2| Varzid tocaidt In putini In plv- [ | |
nlle -—-—f}.ﬁﬂ.4030303050815 56,1
3 Varzﬁ toeatﬁ in putim in ghe. | I | l !
tarii . . —| — 0,202 0, 020202020,3 42,1
4| Varzd capﬁtani in tocitori in | '
pivnite . . —_ —-f].o.1140303030,5081.515.61
5| Varzé cdpétani 1 ‘tocitorl in | | |
ghetdrii . . I 02020202021]2[!20,30421
6] Castravetl sl pﬁtlagele verzi | . |
in plvmite . . —-05(”0,40,4040.5071.5 | —|4,8
7| Castraveti si pﬁtlﬁgele verzl | '
in ghetrii . 0.2 n,z 0,2 0,2 0.20.20, 2 0.2) I ﬁF
8 Paﬂagple rogii l | '
in pivnite B AT e . 05(}4 i, 0,404050,7|1.5 ‘—|48
9] Pétligele rosii in 41
ghetirii : 020,3(&20,20?02{],2@20,3 —19
10{ Bulion in puiini In \ 0
plvuite . . 080.511404ﬂ4ﬂ404ﬂ.ﬂ£‘?070759
| 11| Bulion in putini tn T CLH
ghetdrii . ,2020202(12(?,2020202020222
CAP. V.

BAUTURI OBTINUTE DIN FRUCTE

A. BAUTURI ALCOOLICE NEDISTILATE
1. Cidru (Must de fructe fermentat)

a) Generalitdti.

Prin vin se intelege un produs rezultat in urma fermen-
tdrii naturaie a mustului ob{inut din struguri ajungi la matu-

ritate.

UUn suc obfinut din fructe $i supus fermentatiei alcoolice
dd deasemenea o bduturd asemandtoare vinului si care este
cunoscutd sub numele de cidru.

Dintre iructe cele mai

intrebuinfate pentru prepararea

cidrului sunt merele. Un cidru bun se obtine din fructe acri-
goare, care insd trebue sd fie neapdrat coapte. Merele crude
contin cantitdt{i mari de acizi, din care cauza cidrul obf{inut
dir ele este prea acru si lipsit de aroma.

Merele de vard sau de toamnd se sdrobesc §i se tescu-
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esc imediat dupd recoltare, pe cind cele de iarnd se depozi-
teazd in locuri lerite de inghet, unde se lasd pand la coace-
rea lor.

Pentru cidru de multe ori se intrebuinfeaza mere fn
amestec cu pere. .

Perele singure se infrebuinfeazd mai rar; in acest caz se¢
aleg numai varietifile bogate in acizi si fanin, care confribue
la precipitarea substanfelor pectice i la limpezirea mustului.

Coaciézele (pomugoara) se intrebuinfeazd pe o scardt loarte
intinsd la prepararea cidrului; dupd natura fructelor, acesta
poate fi de coloare albd sau rogie. Coacdza neagrd se inire-
buinfeazd mai rar la prepararea cidrului, intrucat multe per-
soane nu pot suporta gustul ei foxat.

In industria mare coacdza se sdrobeste §i se preseazii
impreund cu ciorchinii; in gospodirii boabele sunt desbrobo-
nite, adicd separate de ciorchini, intrucat acestin imprumuti
mustului un gust amé#rui-astringent.

Cdpsunile si agrisile se intrebuinfeazd si ele la prepara-
rea cidrului, insd in cantit&{l mai mici. Din aceste frucie se
obtine deobicei un cidru greu, bogat in alcool.

Agrisele destinate pentru cidru trebue s fie ajunse la ma-
turitate, deoarece fructele crude dau un cidru cu gust ierbos
si fad.

Cépsunile sunt prea scumpe pentru prepararea cidrului,
deaceia ele se intrebuinfeazd in cantitd{i mici $i numai in
gospodarii.

Din visine gi cirese amare se obfine deasemenea cidru
de calitate foarte bunid. Inainte de sdrobire se indepirteazit
codifele fructelor, iar in timpul sdrobirii si tescuirii se are grijd
ca sd nu se spargd samburii, intrucat in acest caz, cidrul de-
vine amdrui.

Prunele, smeura, murele si atinele se intrebuinfeaz# si
ele pe o scard mai restransd la prepararea cidrului.

b) Pregdtirea fructelor.

Spdalatul. Fructele destinate pentru obtinerea sucului, in
primul rédnd sunt supuse spdldrii; dacd aceastd operatie sec
face cu méana, atunci concomitent se aleg si fructele putrede,
care se indepdrteazd. Dacd spalatul se face cu masinile, atunci,
inainfe de trecerea lor la spalat, fructele se aleg si se inkiturd
cele pdtate sau putrede.

Sdrobitul. Sdrobitoarele penirn fructe au niste cufite de
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metal neoxidabil, ce sfarmi fructele in buci{i, care apoi sunt
mdruntite cu ajutorul a doud valturi de piatfréd, care se invar-
tesc in sens contrar—unul in fata celuilalt (fig. 25 ). Cu cat

Fig. 25. — Zdrobitor portabil de fructe,

fructele se macind mai mérunt/cu atat se ob{in cantitafi mai
mari de sucuri. i

Presatul. Fructele mdcinate trec apoi la presai. Pentru
acest scop se intrebuinfeazi teascurile obisnuite pentru stru-
guri (Fig. 26).

Fig. 26.—Presd pentru extragerea
mustulul de frucie.

Dacé fructele sunt coapte, bine maruntite si dacd se pre-
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seazd in condifiuni optime, din cantitatea de 100 ko, se ob
{ine in medie:"')

din mere - . . . . . 65—80 litri suc (must)
u. PETE . Sio GUEsH 65—80" DT »

. Cdpsune ., . . . 70—-8 , , o

» Coacdze . . . . 70—8b
. Aagrise . -+« w 70—85 ,
, Vvisine. ., . ., . . 65—75 , ,,
. afine . . . . 80—9%0 , .
, mure . ., , . . 75—90
» Smeurd . . . . 70—85 ,

n n

¢) Diluarea sau indulcirea mustulul,

Inainte de a se pune mustul la fermentare, trebue sa |
se cunoascd compozifia, spre a putea calcula ce cantitia(i (e
apa sau de zahdr mai trebuesc adiiogate peniru a obfine un
cidru gustos gi cu proprietafi de mrﬁervam pe un timp inde-
lungat.

Cele mai multe mustumam fructe confin cantitdfi mar
de acizi, din care cauzi' trebuesc dilvate spre a obline un
cidru de consumat. Pe}\&e alla parte un cidru nu trebue si con-
{ind cantitdfi prea m‘mn de acizi, intrucat acegtia, pe langi al-
coolul ce se form«‘:azﬁ in timpul fermentafiei, sunt necesuari
pentru conservarea lui.

Deoarece confinutul in acizi al diferitelor specii gi vurie-
tafi de fructe variazi dela an la an, sau dela o localitate i
alta, e absolut necesar si cunoastem compozitia mustului in-
trebuintat.

Dozarea aciditdfii mustului prin titrare se face astiel:

Se iau 10 cm. c. de must §i se toarnd intr'un pahar, adio.
gindu-i-se cateva picaturi de solufie de turnesol. Tumesolul,
in prezenta acizilor, coloreazia mustul in rogu. Acest must se
titreazét apoi cu hidroxid de sodin 1/10 (preparat din 10 cm. .
solufie normald gi 90 cm. ¢. de apd). Picurarea hidroxidului
de sodiu in must dureazd pand in momentul cind colouren
mustului din rogie devine albéistruie-deschisd. Apoi se citegle
pe biuretd cantitatea de hidroxid de sodiu intrebuin{atét pen-
tru neufralizarea acizilor din 10 cm. c. de must gi se calou-
leazdl apoi cantitatea lor, cunoscind ci 10 cm. ¢. de hidroxid

1) Serger H. und Hempel: Konservenlechnisches Taschenbuch,
Braunschweig 1938, pag. 170.
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de sodiu 1,10 corespund la 6,6 gr. acid malic sau 7,0 gr. acid
citric continut intr'un litru de must.

Un cidru preparat din mere trebue sa con{ind neapéarat
8/ acizi ca sd se poatd pdstra in bune condifiuni §i si lie
pldacut la baut.

Dacd in urma titririi s'a aflat cd mustul are un continut
in aciditate mai mare do 8%y, atunci cantitatea de api, ce
urmeazd sd se adaoge pentru diluare se stabileste astiel:

Cifra care aratd procentul de acizi continut in musi se
imparte prin cifra care ne indicd procentul de aciditate pe
care trebue sd-1 aibd cidrul (in cazul nostru 8%); din catul
obtinut se scade ciira 1, iar diferenfa se Inmulfeste cu cifra
care indicd in litri cantitatea totalda de must. Produsul arata
ce cantitate de apd frebue sd se adaoge mustului in cauzi
pentru a-i reduce confinutul in acizi de 89/y.

De exemplu, in urma titrérii, s'a gasit ci mustul contine
10%g, aciditate. Dac# cantitatea totald” de must este de 100
litri i se cautd sd i se reducd aciditatea la 8'/y, atunci can-
tifatea de apd ce trebue sd se adaoge se calculeazi astiel:

10:8 =125
1,25—1 = 0,25
0,25 X100 == _23); adicd la mustul obtinut cu un con~
tinut in aciditate de 10%,, trebuesc addogati 25 litri de apd
pentru a reduce aciditatea la 8% 4.

In vederea usurdrii calculelor respective, se pot folosi

datele din tabelele de pe pagina urmétoare:*)

1) Dupdi Waner O: Die Verwerlung von Obst und Gemiise im
Haushalt Berlin 1910. pag. 15 st 16,
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Tabeld pentru calcularea cantitdtil de apa ce se adaoya
la cidrul de mere

R o8 Daca mustul are un continut de acizi de:
52 == T T =T
‘Eé ;:‘E 9% | 1070 | 119y 120/00~ 1300 | 14% 00 | T0%/5 | 10y,
w3 o | |
o= % = ¥, = oy
S ©E trebue s4 i se mal adaoge api, in litii:
|
806 1 0,12 | 025 | 037 | 050 | 062 075 | o7 l L0
2 0,24 | 050 | 0,74 | 1,00 | 1,24] 1,650 | 0174 200
3 |o036|075| 111! 1,50 | 1,85 | 2,25 | 250 | A0
4 | 048 1,00 1,48 | 200 | 248 | 300 | 4w | 40
5 | 060 1,25 1,85 | 2,50 | 310 | 375 .1,.n.l 5,001
6 072 | 150 | 2.22 | 3.00 | 372 | 450 | 5,22 | 600
7 084 | 175 | 259 | 350 | 4,34 | 525 n,nn' 7000
8 066! 200 2,96 | 4,00 | 496 | 640 | &H,00 8,00
9 108 | 225 | 333 | 450 | 558 | 6,75 | 7.3 [ 900
10 | 120 250 | 370 | 500 ’ 6,20 | 7.50 ( 870 L 1
20 240 5,00 | 7.40 10,00 [12,40 [1500 [ 17,40 i)
30 360 7.50 111,10 1500 18,60 22,50 | it 0,00
40 4,80 10,00 [14,8) 20,00 2480 30,00 JLE0 10,00
50 6,00 1250 1850 2580 31,00 37,50 4450 G0
60 | 7,20 1500 2220, 80:00 37,20 4500 5220 (000
70 | 840 1750 2590 V3500 43,40 52,50 6190 70
&) 9,60 20,00 2660 40,00 49,60 GOS0 G, ¢ L0
90 |10,80 2250 <3339 4500 5580 67,50 7,30 G
i 100 [12,00 2500 137 00 50,00 62,00 7500 H200 1000
'\ i

— S—

Tabeld pentru caleularea contitatii de apa ce se acaogd
la cidrul preparat din alle fructe

.'g = 2 ) ~ Dacl mustul are un conlinut g acizl (e
o] = |
=3 EE 5“/00 16% 5, p 17% | 1 8°foo’ 195, l 20%, | 2 :r.n] 2R i
%3 £ i | at
o= LE trebue si i se adaoge apd, in lilri
- |
10%,4 1 05| 06| 07| o8| ool 10| 1l 12
2 10| 12| 1,4 16| 18 ‘ 20 221 24
3 15 1,3 24 2.4 20 3,0 33 A0
4 20| 24| 28| 32| 36| 40| 44| 48
5 2,5 301 35 4,0 45 5,0 5.5 nu
6 30| 36| 42| 48| 54| 60| 66| 72
7 35| 22| 49| 56| 63| 70| 77| 84
8 40| 48| 56| 64| 72| 80| &8 9
9 4,5 5,4 6,3 7.2 8,1 90! 99 “'H
10 5,0 6,0 7,0 8,0 9,0 [ 10 11 2
20 10,0 | 12,0 | 14,0 | 16,0 | 18 20 22 ifl
30 150 | 18,0 | 21,0 | 240 27 | 30 | 33 | i E
40 200 | 240 | 28,0 | 32,0 | 36 40 44 A
50 25,0 | 30, 0 35,0 | 40,0 | 45 50 a5 00
60 30,0 | 36,0 | 42,0 ‘ 48,0 | 54 60 GG 72
70 35,0 42,0 49,00 | 56,0 | 63 70 71 84
80 | 4000 | 480 | 56,0 | 640 | 72 | 80 | 88 | uG
90 45,0 | 54,0 | 63,0 ! 72,0 | 81 90 a4 108
100 50,0 1 60,0 | 70,0 ‘ 80,0 [ 90 100 1140 120
|
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Daci in urma {titrdrii se constati cd mustul contine, de
exemplu, numai 4,5%;, aciditate, atunci diferenfa pani la 8%,
se complecteard prin adaocs de acid tartric (sare de lamaie)
sau acid lactic.

Pe de altd parte cele mai multe sucuri din fructe au ne-
voie gi de adaos de zahir, spre a putea obfine cantitdti sufi-
ciente de alcooi. In acest scop se cere chiar ca un must de-
stinat peniru prepararea cidrului sd contind cel putin 10%,
zahdr.

Din 100 pdrti de zahdr din must se formeazd 46 pdrii
alcool si 54 pér{i bioxid de carbon; in practici se considerd
insd in proporfie de 50:50. Pentru ca un cidru sd se poatd
conserva bine si timp Indelungat, el trebue sd contind circa
6—7%, alcool, ceeace inseamnd cd mustul trebue si contina
circa 12—14%, zahdr.

Determinarea cantitifii de zahdr din must se face cu aju-
torul areometrului loi Qechsle, care aratd’ greutatea specifici
a lichidelor. Decarece areometrul este-influentat nu numai de
zahdr, ci §i de extractul din musf, la calcularea cantiliiii de
zahdr, se scade cifra corespunzitoare extractului. Asa, dacd
areometrul aratd o greutate specificd de 1,060, determinarea

zahirului se face asﬁel:--%2 — 3 = 15 — 3 =12, adicd mu-

stul respectiv are la litru 12 grame de zahdr, ceeace va da
circa 6 alcool. Ca sd avem 8 — 109 alcool va trebui sd mai
addogim 4—8 grame zahdr la 1 litru de must,

Peniru ugurarea calculdrii cantitéfilor da zah#r ce ire-
buesc addogate in must se poate folosi tabela reprodusd pe
pagina urmétoare:
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Tabeld indicand cantititile de zahdr ce trebuesc addogate
la mustul de mere

H

a_, ) Dacd mustul contine zahdr in proportle de:
; [ ; o = T T i — e — o
ESE | £& | 1% | 29 ‘ % | 4y | 5% | 6% ] 7,
ST | 2% | 1
8=7G m — -
O © £ atunci se mai adaogd, in kg,
| [
6940 1 011 | 010 | 0,09 | 0,08 | 0,07 , 0,06 | 005
2 622| 020 018 | 016 | 014| 012 010
3 033 030 027 024| 021 018]| 015
4 044 | 040 | 036 | 032| 028 024 0,20
5 | o5 ’ 050 | 045 | 040 03 | 030| 02
6 0,66 060 054 048! 042! 036 030
7 | o77| o7| o63| 056 | oa ) oaz| 0%
8 08 | 080 | 072 064 | 056 | 045 Gdo
9 0,00 | 090 081 072| 063 054 045
10 10| 1,00] 090 | 080 | 070 060/ 050
20 220 200 1801 1,60| 140| 1,20 100
30 330 | 300 270 240| 210 1.80 | 1,50
40 440 | 400| 3,60 |.43,20 | 280 240 2,00
50 550 | 500 | 250 54,00 | 350 | 300 | 250
60 660 | 600 540 48 | 420 360 | 300
70 770 | 700 | 630 560 | 490 | 420 | 350
80 880 | 800 | <720 | 640 | 560 | 480 | 400
90 9,90 | 900810 7.20| 630 540 | 450
100 | 1400 | 10,00 900 | 800 | 700| 5800 | 500

Cantitdtile necesare de zahdr se adaogd In must dupi
diluarea lui.

In gospoddrili la preparatea cidrolui in cantitafi mici
nu se mai face determinarea cantititii de acizi s zahdr, de-
oarece lipsesc aparatele si cunogtintele necesare. In acest caz
se procedeazd dupd indicafiile date de anumite refete. Datele
de mai jos indica cantitatile aproximative de apa si zahiir ce
se adaogd in gospoddrii la mustul obfinut din diferite specii
de fructe:

Cantit. de | Adaos de zahiir in kg.
apd in litri ta 100 litri de must
Specificarea fructelor [ce se adangi e
la 100 lirl |Penirucidru | Pentru cidru
de must de masi de desert
Coacéize . . . . . 200 50 -— 60 80 —100
Agrize s w 100 40 — 55 | 55 — 70
Cépgune . , . ., . . 50 25 — 30 35 — 45
Zmeurd . . , . . . 100 0 — 145 55 — 70
Mure . . P — 10 — 15 20 — 25
VIEINO ¢ »ve 2.0 4.0n —_ 10 — 15 20 — 25
Aline . . . , < 100 40 — 45 55 — 70
Mere . . . . ; — — 20 — 25
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Intrucat perele si cdpsunile contin cantitéd{i mici de acizi,
fnainte de inceperea fermentdrii, la 100 litri de must din aceste
fructc se adaogd 100 — 200 grame de acid citric (sare de
ldmaie).

d) Fermentarea mustulul

Dupd ce i s’a addogat apd, zah#r sau acizi, mustul se
toarnd in vase pentru fermentare. In acest scop se intrebuinteaza
damigene de slicld pentru cantitdti mici, sau butoaie — pentru
cantitdtl mai mari.

Vasele intrebuintate in acest scop trebue sd fie absolut
curate gilipsite de miros strein. Deaceia, inainte de intrebuin-
tare ele se spald sau se opdresc si se trateaza cu fum de
pucioasd.

Fermentatia mustului incepe foarte curdnd si are loc in
conditiuni optime cénd femperatura camerei se mentine la
18 —25¢ C.

Se cunoagte cd mustul a infrat in fermentatie dupid spuma
ce se formeazd la suprafatd. Drojdiiledin inust descompun
zah#irul aproape in pdrfi egale de alcool si bioxid de carbon.
Acesta din urmd, prin eliminarea din-vin, antreneazi la supra-
fdtd o parte din impuritd{i, ce papar sub forma de spumd.

Pentru ca spuma sa nu iasa din
(m vas, acestea se umplu numai
l { 8 pe 3/4 din volumul lor. Dupi
terminarea fermentatiei — toate

J

impurité{ile se depun la fund.

Vasele in care fermenteazi
mustul trebue neapdrat pre-
vidzute cu dopuri de fermen-
tare (Fig. 27) a ciror constructie
permite eliminarea din vas a
bioxidului de carbon, ce se
formeazd in timpul fermentirii,
dar opreste pitrunderea aerului
din afard. Asa se obfine in vase un mediu saturat cu bioxid
de carbon, in care nu se pot desvolta microorganismele ce
provoacd formarea ofetului sau a mucegaiului.

Fermentatia mustului dureazd pand ce tot zahdrul din
el este descompus sau pand in momentul cand se formeazi
15 — 16% alcool. Acest confinut in alcool devine diunitor
pentru drojdii, din care cauzd ele mor. De fapt acest grad de

!
|

Flg. 27.— Dopuri de fermentare
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alcool se poate obtine numai dacd mustului ise adaogh can-
titdti mari de zahdr. Daca in mustul lermental a mai rimas
zahir, acesta nu se mal descompune gi ramine ca atare in
cidru, dandu-i un gust dulceag (cidru de desert).

e) Limpezirea gi pritocirea cidrului.

Dupé terminarea procesului de fermemtare, cidrul se trage
in alt vas, deoarece drojdiile depuse la fund ii imprumutd un
gust neplicut.

Vasele pentru péstrarea cidrului trebue sd fie urnplute
complect §i sd fie inchise ermetic.

Dacd -dupd primul pritoc, se mai depun drojdii la fund,
dupd un timp oarecare cidrul se mai trage in alt vas. Tragerea
cidrului se face prin sifonare sau cep.

Pistrarea cidrului are loc in pivnife uscate si la o
temperaturd de 8 — 10° C.

Dacéd limpezirea cidrului se petrege anevoios, atunci acesta
se [iltreazd prin hartie de filtru saw, prin filtru de asbest,

Dupi terminarea fermeni(a{je'}’ si limpezirea cidrului, el
poate fi tras la sticle. Acestea sé astupd cu dopuri opéarite in
prealabil, se eficheteaza §i se pastreazi culcate in pivnife reci.

f) Boalele eldrufui,

Dintre boalele ci(h'ulut putem cita ofefirea si mucegairea
Ini. Mlcruurgdmwmela ce provoacid aceste boli se desvolté in ci-
drul sdrac in alcool si in prezenta aerului. Spre a evita deci
aceste boli, fermentatia mustului se va face numai in vase
previzute cu dopuri de fermentare, iar pastrarea cidrului va
avea loc numai in vase pline si ermetic inchise.

De multe ori cidrul capdtd o coloare neagrd (innegrirea
cldrulut), fapt ce 1l depreciazid mult. Acest lucru se intampla
atunci cdnd la pregdtirea lui s'au intrebuin{at vase sau magini
cu parfi din fier. Deoarece indepartarea colorii negre din cidru
se obtine cu foarte mare greutate, la extragerea mustului se
vor intrebuinta de preferin{d numai vase de lemn §i cu cercu-
rile de lemn, vase smalfuite sau de aluminium. Daca totusi
cidrul s'a imbolnavit de ,innegrire”, pentru remedierea lui se
recomandd sd i se adaoge metabisulfit de potasiu, in canti-
tate de 10—20 grame la 100 litri de cidru §i sd se agite pu-
fernic.

Bdlogirea (intinderea) se caraclerizeazd prin aspectul
vascos §i cleios pe care-l ia cidrul. Aceasti boald se intaine-
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sle mai ales la cidrul preparat din frucle (mere si pere) in-
vhefate. Cidrul atins de aceastid boald se poate remedia prin
agitare si adaos de tanin.

2, Viginatele.

a) Generalitdfi.

Viginatele se prepard din toate fructele cu carnea moale:
visine, cirege, caise, prune, smeurd, afine, etc.

Fructele destinate pentru visinatd trebue si fie sdn#toase
§i ajunse la maturitate. Dupd ce se aleg si se spald, se veste-
jesc la soare o zi sau dound §i se pun apoi intr'o damigeand.
Printre fructe se adaogd zahdr, In proporfie de 35—45"; fa{d
de greutatea fructelor. Dupd ce fructele lasd zeami gi dupid
ce se termind fermentatia ei, se adaogd rachin sau alcool pur,
caloulindu-se astfel ca lichidul obfinut prin amestecarea alcoo-
lului i a confinutului damigenei 83 nu aibfl decit o tirie de
30-35 grade.

Dupé acest procedeu visinata se prépard din foate fruc-
tele amintite mat sus. Degi biuturile< preparate dup@ proce-
deul de mai sus poartd numele generic de ,viginate“, to-
tusi ele sunt cunoscute i sub alie denumiri, cari amintesc
provenienfa lor: visinatd, ciresatd, afinatd, smeuratd, etc.

Ca exemplu, se dd mai.jos descrierea mai aminuniiti a
procedeului de prepararedwisinatei din cateva feluri de fructe.

b) Visinatd de vigine.

Se iau 1% kg. de vigine tari, proaspat recoltate, se cu-
rita de codije si se spald repede in apd. Deoparte se pregi-
teste cantitaiea de 3—4 kg. zahar.

Viginele se ageaza apoi intr'o damigeand de 15—20 litri
capacitate. In momentul cind se pun viginele in vas se ame-
stecd cu zahidrul pregdtit, care se presard din cénd in cénd
peste visine.

Damigeana se leagad apoi la gurd cu o panzad subtire sau
se astupd cu un dop de fermentatie.

Pregititd astiel, damigeana se ageazd undeva la soare,
unde se lasd timp de 7—10 zile panid ce se topegie zahdrul
$i Incepe fermentafia zemei ldsate de fructe. Dup3 aceasta se
adaogd alcool, dupd gust, cdutind ca viginata obifinutd s& nu
aibd o tdrie mai mare de 30 grade. Damigeana se infundd
apoi cu un dop de plutd, se pune intr'un loc rdcoros, unde
se pistreazd pand la Cridciun. Atunci se strecoard, se frage
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Ia sticle, care se astupd cu dopuri si se pédstreazii la rece sau
se consumad.
c) Visinatd de cirese amare (ciresatd).

Ciresele destinate pentru viginatd se culeg, dupd cateva
zile cu soare, ca sd fie cAt mai parfumate. Se ia cantitatea de
10 kg. cirese si, dupd ce se curdti de codite si se spali,
se ageazd intr'o damigeana cu o capacitate corespunzifoare,
In timpul agezérii ciregelor, se presard printre ele cantitaten
de 4—5 kg de zah#r si se adaogi un baton de vanilie, le-
liute de ldmaie cu coajd, dar fard seminfe. Damigeana se leagil
la gurd cu tifon sau se astupd cu un dop de fermentare i se
aseazd la soare.

Dupd ce se topeste zah#rul si zeama din cirege fermen-
teazi timp de 10—12 zile, se adaogd o cantitate oarecare de
spirt pentru ca viginata ob{inutd si albd o tédrie de 30--15
grade, Damigeana se astupd apoi cu\dop de plutda si se pi-
streazi la rece, timp de 4—5 duni. Apoi se strecoara si se
trage la sticle.

d) Visinatd de dfine (afinatd).

Se iau 10 kg. de. afine, se aleg, se spald si se pun intr'o
damigeand, amestecindu-se cu o cantitate de 5—6 kg. de za-
hir, Damigeana se\aseazd la soare, unde se lasd timp de 34
siptdmani, pind ce zeama ce iese din fructe le acopera gi ler-
menteazd pufin. Se adaogd apoi alcool pentru ca visinata ob-
{inutd sa aibd o tdrie de 35—45 grade, se astupii cu dop de
plutd si se pidsireazd timp de 3—5 luni. Apoi, viginata se fil-
treazd, se trage la sticle, care se inchid bine cu dopuri de pintd,

e) Viginatd de smeurd (smeuratd).

Se iau 10 kg. de smeurd si se pun intr'o damigeand,
amestecandu-se cu 4—5 kg. de zahar. Se lasd la soare timp
de 3—4 séplamani, apoi se toarnd alcool pentru ca visinata
obtinutd sa aiba o tirie de 3540 grade. Damigeana se astupd
apol cu dop de plutd i se pdstreaza la rece. Prin Noembrie,
visinata se strecoard, se toarn# in sticle, caré, inchise ermetic,
se pun la pédstrat sau se dau in consumatie.

3. Liqueur de fructe
a) Generalitdfi.
Liqueururile sunt biuturi alcoolice dulci, oblinute prin
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amestecul alcoolului aromatizat cu un sirop san direct cu
ahilr.

Alcoolul folosit in acest scop se aromatizeazi cu: fructe,
flori, frunze, muguri, raddcini, etc. In acest scop ele se lasd
sa macereze un timp oarecare in alcool; dupd aceja al-
coolul se filtreaza i se amestecd cu sirop sau zahir.

b) Liqueur de smeurd.

Se iau 250—300 grame de smeurd, se curdfda de codife
$i frunze si se pun intr'o sticld cu gura largd. Deasupra se
toarnd alcool de 95° ca s acopere fructele si se lasii la soare
pand ce smeura se decoloreazd complet. Dupd aceasta se stre”
coard priniro pénzd deasd sau se filtreazé printro hartie de
fikiru.

La 400 grame de esen{d obfinutd se adaogéd un sirop, pre-
parat din 800 grame zahar si 600 grame de apd, se agita pu-
ternic si se tfoarna in sticle, care se inchid ermetic. Dupd
2—3 silptaméani liqueurul este gata §i se poate servi.

¢) Liqueur de gutui.

Se iau 4—5 gutui sdndtoase si ajunse la maturitate. Dupd
ce se sterg de puful care le acopéra, se rdzuesc si se pun in-
tr'un litru de alcool. Apoi se filtreazd si la un litru de extras
filtrat, se adaoga B00 gr. zahfir. Dupd ce se disolvd zahérul,
se toarnd in sticle ce seinchid ermetic. Se poate servi dupi
10—15 zile.

d) Liqueur de caise.

Se iau 30—35 caise mari, coapte si sfn#toase. Se sterg cu
o carpid umedd, se rup in mai multe bucdtt si se pun intr'o
sticld cu gura largd. Peste ele se toarnd 1 litru de alcool. Se
péstreazd in camerd sau la soare, agitindu-se zilnic de 2—3
ori.

Dupd o macerare de 4 siptimani esenf{a obtinutd se fil-
treaza si i se adaogd 500 grame zahdr pisat mérunt; se agiti
puternic, se inchide ermetic, putandu-se da in consum deabia
dupit 2—3 sdptdmani.

e) Liqueur de afine.

Se aleg afine sandtoase, mari §i tari, se pun intr'o sticld
largd Ja gurd §i se toarnd peste ele atata alcool cat trebue ca
sd le acopere complet, Sticla se inchide ermetic si se lasd si
macereze la soare timp de 2—3 sdptdmani. Dupd aceasta,
esenja -ob{inutd se scurge, se filtreazd si se amestecd cu un
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sirop pregitit din 500 grame de zahdr si 250 grame de apd.
Liqueurul obiinut se toarnd in sticle, care, inchise ermelic, se
pastreaza peste iarni.

) Liqueur de nuci verzi.

Se iau 15—20 nuci verzi, in care incd nu s'a desvoltat
coaja tare, se tale in doud sau sferturi, se pun intr'o sticla cu
gatul larg, se toarnd peste ele 700 grame de alcool si se lasd
la macerat, intr'un loc rdcoros, timp de 5—6 siptdmani. In
timpul cat dureazd maceratia, sticla trebue si fie agitatd zilnic
de cateva ori.

Dupada ce esenfa e gata, se filtreazd si i se adaogd un
sirop pregitit din 500 grame zahar §i un litru apd. Se inchide
ermetic in sticle, urménd a fi consumat in timpul iernii.

g) Liqueur de fragi.

Se iau 4 kg. de fragi gi 2 litri de alccool, punéndu-se in-
tro sticld cu gura largd. Sticla se tine la soare timp de 15—20
zile, agitdndu-se cat mai des. Dupd aceasta, esenja ob{inutd
se liltreazé gi se amestecd cu un sirop pregitit dintr'un kg. de
zahdr si un litru de apd. Se)inchide ermetic apoi in sticle si
se péstreazd peste iarni,

B. BAUTURI ALCOOLICE FERMENTATE SI DISTILATE

1. Rachiul de fructe (fuica)
a) Generalitdti

In multe regiuni pomicole dela noi rachiul de fructe
sau tuica constitue aproape singurul produs ce se obtine in
urma valorificdrii recoltelor prin industrializare. Explicafia
acesfui fapt o gdsim in proportia wmare de pruni ce intrii in
compozitia livezilor din acele regiuni, care sunt reprezentati
prin varietati inferioare din punct de vedere calitativ; aceslea
nu pot superta transporturi indelungate, din cauza cd au car-
nea prea moale $i 0 epocd de coacere de prea scurta duratd;
transformarea lor in magiun sau marmeladd intampind dease-
menea oarecare greuidfl din canza cd sunt prea apoase, iar
pistrarea acestor produse industrializate reclamé cunogiinie $i
posibilitdti, pe care nu le poale avea liecare producator in
parte.

Fabricarea {uicii apare penifrn producitor ca cel mai sim-
plu g1 mai ieltin proceden de valorilicarea recoltelor, ar fapiul
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cd produsul distilat se pastreazi usor, timp indelugat gi Fird
pierderi, face ca s# nu lipseasca din gospoddriile mai rasirite
cazanul pentru fuici.

b) Pregdtirea materiei prime.

Pentrn fabricarea fuicli se intrebuinfeazd orice fel de
fructe, In cele mai dese cazuri, in acest scop se folosesc nu-
mai prunele si mai rar merele, perele, caisele sau ciregele. Cu
cét fructele sunt mai dulci si mai suculente, cu atdt cantita-
tea de alcool obtinutd va fi mai mare. Prin urmare fructele
destinate pentru rachiu trebue sa fie intr'un stadiu de maturi-
tate cit mal avansat.

Fructele se recolteazd deobicei prin scuturare, se adund
si se pun In putini de fermentare. Prunele se pun intregi, iar
merele i perele se sdrobesc cu magina sau cu maiul. Daca
merele §i perele nu sunt suficient de coapte in momentul re-
coltirii, atunci se amanad aceastad operatie pand ce ele ajung
la maturitate. In felul acesta se nbtmg}»u sporire a procentului
de alcool in rachiu.

Cele mal bune putini pent ES‘D iermentarca fructelor sunt
cele inguste §i inalte. La nm, @semenea vase se fac din scin-
duri de brad saun stejar, cu. dtametrul fundului de circa 1 me-
tru, inalte de 1,5—3 1991. ceva mai largi la partea de sus.
In acest scop se pot q;li‘ebumta si vase de ciment. Pentru a
impiedeca descompunerea perefilor acestora de célre acizii
din fructe, ele se cdptugesc la interior cu plici de sticld sau
s acopera cu smoald.

In veeace priveste capacitatea vaselor de fermentare, ele
trebuesc fdcute in raport cu posibilititile de recolti zilnicd,
Dacé o cadd cuprinde numai fructe recoltate intr'o singura z,
fermentafia e mai activa, se termind mai repede si did un pro-
cent mai mare de alcool.

Dacéd in aceiagi cadd fructele se pun la fermentat la in-
tervale de cateva zile, atunci alcoolul, ce se formeazi din
fermentarea primelor partide de fructe, servegte ca piedica
pentru inceperea fermentatiei restului de fructe proaspete,

Pentru ca fermentatia sié lie uniformd e nevoie dease-
menea ca fructele ce se pun in cadd inir'o zi sd aibd acelag
grad de coacere. Tol pentru aceasta nu se recomanda a pune
in aceiagi putind fructe din diferite specii, in amestec.
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c) Fermentarca fructelor.

Vasele cu fructele puse la fermentare se ageazd in so-
proane acoperite pentru a fi ferite de ploi §i de schimbéri
mari de temperaturd.

Fermentafia este provocatd de drojdiile care se inmul-
tesc foarte repede in lichidele dulci ale fructelor. Dacé fructele
nu se terciuesc inainte de punerea lor in vas, atunci rdman
uscate, fard lichid, iar drojdiile neputandu-se inmul{i, nu pro-
voaci fermentafie. In acest caz fructele se inmoaie §i putre-
zesc, pe ele desvoltindu-se diferite bacterii §i mucegaturi,
care consuma zahdrul fiard a produce alcool.

Inceperea fermentatiei fructelor se recunocaste dupd spuma
albd-gilbuie ce se formeazd la suprafatd, dupd temperatura
ridicatd din interiorul vasului i dupd mirirea volumului fruc-
telor din cada, Din aceastd cauzd vasele respective nu se
umplu complet, ci deasupra se lasd un gol egal aproape cu o
cincime din volumul lui,

Dupé cateva zile dela inceperea fermentatiei pielita fruc-
telor i samburii (sau semin{le) se ridicd la suprafa{i, lor-
mind un capac destul de compact, cunoscut sub numele de
LCéciula“,

Spre a evita ofetirea bostinei, cdciula se {ine la o oare-
care adancime sub lighid.

Stargitul procesului de fermentare in mod practic se re-
cunoagte dupd deslipirea ,cdciulei“ de marginile cdzei si la-
sarea ei la fund.

Din cauza temperaturii ridicate din lunile August si ju-
matatea lui Septembrie, fructele fermenteazéd in maximum trei
sdptdmani,

Fructele folosite pentru f{fuicd pe la finele lunii Sep-
tembrie sau mai tarziu, de multe ori nu fermenteazd pe deplin
din cauza frigului. De aceia, inainte de trecerea la distilat a
bosgtinei, se face analiza lichidului din cadd gi, dacd se con-
statit prezen{a zahdroloi, distilarea se améand pertru primédvard.
Spre a evita pierderea alcoolului prin volatilizare, bostina se
acoperd la suprafafd cu un capac de scénduri §i cu pdmant.

d) Distilarea rachiului.

Distilarea bogtinei, adicd separarea alcoolului din lichidul
de fermentare se face in aparate speciale, numite céld4ri, ca-
zane sau alambicuri.

18
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Un alambic se compune din doud p#rti: cazanul propriu
zis, previdzut cu un capac de inchidere; atat cazanul cat si
capacul sunt confectionate din arami. Partea a doua esfe un
ricitor sau refrigerent, care se compune dinir'o cadid de lemn
sau de fier, in care se aildi o teavd de arami in forma de
serpentind. In cadad se toarnd api, care trebue s fie intotdea-
una rece spre a provoca condensarea vaporilor ce trec prin
serpentind. In acest scop, apa rece se introduce in refrigerent
prin partea lui de jos, iar cea incilzitd se scurge pe deasupra.

In momentul cand aparatul se pune in func{iune, serpen-
tina se unegte cu capacul cazanului prin ajutorul unei t{evi de
arama, de obicei curbatd la ambele capete.

Spre a evita pierderea vaporilor de alcool in timpul di-
stildrii, legdtura dintre pértile ce compun aparatul se face céat
mai ingrijit, cu ajutorul mufelor cdptusite cu garnituri de as-
best.

Cel mai simplu aparat de distilat, intalnit in majoritatea
gospoddriilor, functioneazd in felul\ urmdtor: in cuptorul de
sub cazanul propriu zis se face foc;” dupa ce cazanul a fost
umplut cu bostind si astupat ew capacul respectiv. Incédlzin-
du-se, vaporii de alcool si de‘apéd se ridicd si trec in serpen-
tind prin capac si teavayde legdturd. Serpentina fiind récita
de apa din reirigerenty vaporii se condenseazd §i curg sub
forma de lichid (rachiu) intr'un vas agezat la capidtul de jos
al serpentinei. Rachiul trebue sd curgd sub forma de picdturi,
iar nu continu.

Alambicurile simple prezintd marele inconveniente cd nu
sunt economice, deoarece cer o cantitate mare de combustibil
si un timp indelungat de fabricare.!) De aceia in decursul
timpului, cazanului primitiv i s’au adus mai multe modific#ri.
Astfel, in loc sd fie incdlzite pe foc direct, ele se construesc
cu fund dublu si sunt incélzite in baie de apd sau cu vapori
de apd, produsi de un generator special. (Fig. 28).

Intre capacul cazanului §i feava ce il leagd cu serpentina
s’a asezal unul san mai multe deflegmatoare, care au de scop
sd purifice vaporii de alcool ce trec in serpentini.

Pentru reducerea timpului de incarcarea bostinei si des-

1) Motoc D : Fabricarea coniacului, Romania Viticold. Nr. 12/1941.
pag. 366.
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cdrcarea borhotului, cazanului i s’au alasat dilerite dispozilive,
care midresc mult randamentul fabricafiunii.

Ori care ar fi capacifatea cazanului, el nu se nmple com-
plet cu bostind, ci deasupra se lasd un gol egal cu circa o
treime din capacitatea lui, in care se ridic# confinutul in timpul
distilarii.

Intraoluconea
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Fig. 28.—Alambic cu rectificator pentru distilat rachiul.

Separarea fuicii de lichidul de fermeniare se bazeazi pe
faptul cd alcoolul etilic fierbe la temperatura de 78,4"C, pe
cand apa deabia la 100°C. Din aceastd cauzd focul trebue sa
fie domol gi condus cu multd griji spre a provoca o separare
mai ideald a alcoolului si spre a evita arderea borhorului, de-
oarece in acest caz tuica capdtd miros de fam.

Distilarea se opreste in momentul cand lichidul ce se
scurge din serpentind este lipsit de térie. Acest fapt se con-
statd cu ajutorul alcoolometrului sau prin simpla degustare a
lichidului.

Odati cu distilarea alcoolulni etilic, se volatilizeaza din
borhot §i corpurile ce lormeaza buchetul rachivlui i anume:
esterii i alcoolii superiori (Tuselul).
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Dacd rachiul obfinut in urma distilarii se supune incd
unei a doua distilari, atunci se obfine o imbunititire calitativi
a lui prin indepértarea din el a pértilor ugor i greu volatile,
care se afld in cantitd{i prea mari.

Pédrfile ugor volatile si aldehidele, care dau mirosul ca-
racteristic rachiului, se gésesc in primele portiuni de distilat
§i se numesc ,frunte“; aceasta, prin corpurile strdine pe care
le contine, provoacd dureri de cap si intoxicdri, cand este
consumata in cantitdti mai mari.")

Pirtile greu volatile se gdsesc in porfiunile care se di-
stild la urma, adici cand alcoolul din borhot s’a impufinat si
poartd numele de ,coadd“

»Mijlocul* — este reprezentat aproape numai prin alcool
etilic.

Tuica obiinutd dela prima distilare are o tiirie de 22—30
grade, iar dupd a doua distilare procentul -de alcool se poate
ridica la 45—50 grade.

Calitatea unui rachiu nu se apreciaza numai dupé tiria Jui
in alcool, ci si dupd buchetul si‘aroma ce il posedd, dupd
coloarea gi gustul lui, precum i dvpd durata lni de invechire.
Calitatea rachiului mai este in functie si de metoda de fabri-
cajie si felul péstrarii lui,.Din acest punct de vedere se cu-
nosc unele localitdfi cu renume recunoscut nu numai in {ard,
c¢i si in strdindtate. Asa este de pilda t{uica ,de Vileni®, ,de
Buzau“, a cédror faimd a trecut de mult granifele tarii.

e) Ranlamentul fabricatiei rachiului.

Téria alcoolicd a rachiului obtinut depinde de specia si
varietatea Iructeior Intrebuintate, de gradul de coacere, de
momentul punerii lor la fermentatie si felul cum decurge acest
proces, precum $i de aparatul intrebuinfat la distilare.

Din practicd s’a constatat cd din 140 kg. de prune de
bund calitate se obtine cantitatea de 100 litri borhot. Din aceasta,
prin distilare, se obtin 10—15 litri de {uicd cu o tdrie de 30
grade.

Cantitatea de alcool obtinutd prin distilare, dupd cum
am vdzut mai sus, depinde in primul rind de confinutu! in
zahdr al fructelor. Intrucét cantitatea de zahdr din fructe wva.
riazd dela o specie gi varietate la alta, dela un an la altul si

1) Pdtrdgcanu N. V.: Fabricatia rachiurilor. Bucuresti 1935.
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¢ in strdnsd legidtorh cu epoca recoltdrii lor, se infelege ci gl
producfia de rachiu va varia in funcfie de acegli factorl.

Pentru calcularea productiei de rachin trebue deci in
primul rind sa se determine cantitatea de zahir din fructe.
Aceasti determinare se face in mod practic cu ajutorul areo-
metrulni Oechsle.

Stiind céd dintr'un kg, de zahdr in cele mai bune condi-
tiuni de lucru, se obfine 0,5 litri alcoal absolut, dupd cantitaten
de zahér aflatd in fructe se poate calcula cu ocarecare aproxi-
matie si rachiul ce se va obiine,

In urma cercetdrilor intreprinse in laborator, s’a gisit ci
din 100 litri de borhot din diferite Iructe se pot ob{ine canti-
tdfile de rachiu ardtate mai jos:

Prune . . . . . . . . . 15—18 litri cu o tdrie de 30 grade
Corcoduge = . . . .., . 10—12 , , , , , 30
Cirege si vigine . . . 15—18 , (» » » » 30 4
Caise, zarzare si plerswe 10—12 5% 0 5 . S0 N
Mere ajunse la maturitate 9-—-18 %, , » » , 30 ,
Mere cdzute vara. . . . 3—% , . » . » 30
Pere ajunse la maturitate 9—t5 , , , , ., 30
Mere si pere padurefe . . (83— 7 » . » » « 30
Coarne coapte . . . .\YV 4—7 , , , , . 30

Pentru calcularea ‘rentabilitdtii de fabricare a {uicii e bine
sd se gtie deasemenea cd un cazan de 120—150 litri capaci-
tate se disfileazd in timp de 6—B8 ore; inseamnd deci cd in
24 ore, dacd se lucreazid ziua i noaptea, fdrd intrerupere, se
pot distila, circa 360—450 litri de borhot.

Pentru prelucrarea acestei cantitifi de borhot e nevoie
de prezen{a a doi lucrdtori si de 400—450 kg. lemne de foc.

[) Pdstrarea rachiulul de fructe.

Rachiurile de fructe, proaspdt preparate, adicd imediat
dupé distilare, au un gust aspru, pufin acidulat si lipsit de
finete.

Pistrate un {imp mai mult say mai pufin indelungot,
gustul rachiurilor devine mai plicat, iar buchetul fructelor
din care provine se eviden{iazdd tfot mai puternic.

[mbunéatafirea calitafii rachiurilor se face mai bine si in
timp mai scurt dach acestea sunt pastrate in vase de lemn
de stejar, decarece prin porii doagelor, oxigenul din aer pi-
trunde in interior si gribeste procesul de ,roadere” sau fn-
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pechire”. Pe langi aceasta, alcoolul mai extrage din lemn si
taninul, care, in urma {ransformirilor ce Je sufere, da diferifi
compusi ce influenfeazd in bine calitatea rachiului. Din cauza
cd vasele confectionate din nou coniin cantitd{i prea mari de
tanin, care ar putea fi disolvate de alcool, rachiurile nu se
pun la pastrare in asemenea vase decdt dupd ce ele se opi-
resc si se {in pline cu apd mai mult timp.’

Vasele cu rachiu se pastreaza in localuri curate, cu po-
sibilitdfi de aerisire §i la o temperaturd scazutd, spre a mic-
sora pierderile de alcool prin evaporare. Intrucat rachiurile
prind foarte ugor gust de mucegai, se va avea grija ca in lo-
calurile réspective sd se pastreze o curdtenie absolutd.

C. BAUTURI NEFERMENTATE

1. Siropul de fructe.
a) Generalitdti.

Prin siropuri se inteleg sucurile| extrase din fructe si
fierte cu un adaos de cel putin 50%, zah#r si care se intre-
buinteazd pentru diferite dulciuri, (pregétirea b&uturilor rico-
ritoare sau ca medicament.

Siropurile se pregitesc deobicei numai din fructele aro-
matice, cum sunt: smeurga, murele, viginile, ciregele amare
negre, cédpsunile, fragile si coacdza.

Pentru sirop fructele se curd{i de pértile putrede, se in-
depidrteazd cele vierménoase, se spald si apoi se terciuesc in
sdrobitor. Reiese deci c# pentru sirop sucurile din fructe se
extrag pe cale rece, si nu prin fierhere, cum se face la prepa-
rarea peltelei. In orice caz extragerea sucului frebue sid aibi
loc cat mai repede dupd recoltare, deoarece fructele amintite
mucegdesc foarte ugor.

Sucurile intrebuiniate la prepararea siropului trebue si
aibd o coloare normald, o arom# puternicd gi un gust plécut.
Deasemenea e bine ca ele sd fie limpezite inainte de fierbere;
in acest scop se sirecoard prin panze dese, fine san se filireazi
prin plici de asbest.

Numai la cdpsune §i fragi sucul presat se trece imediat
la fiert impreund cu zahidr. Smeura, murele, coacéiza, ciresele
si viginile dupd sdrobire se lasd cateva zile intr'un vas pen-
tru a fermenta, prin acest procedeu urmirindu-se distrugerea
substantelor pectice din suc, care daca ar [i prezente, ar pro-
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voca gelificarea produsului in timpul fierberif. In urma fermen-
tiarii din fructe se objine 0 cantitate mai mare de suc. Daci
termentarea are loc in vase deschise, se va amesteca deseor
continutul, deoarece fructele ridicindu-se la supralala, se aco-
perda cu mucegaiuri. Spre a evita acest neajuns fructele se pun
intr'o damigeand mare de sticld, previzuld cu dop de lermen-
tare. (Fig. 27).

Prin acest precedeu se obfine un suc mai limpede, care
ulterior nu se mai tulburi.

Fermentarea dureazd 2—3 zile, intrucat fructele aminlite
confin in general cantita{i micli de zahar. Dupéd terminarea
fermentirii, pe fundul vasului se depun toate parlile solide,
iar sucul limpede ramane deasupra acestora. Sucul se lillreazi
apoi printr’o pénzd deasa sau printr'on filtru de asbest.

b) Fierberea gl pdstrarea siropuiui.

Sucul filtrat §i mésurat se toarhd intr'un cazan, lighean
sau cratitd, care se pune la foc say pe magina de gatit; dupa
ce se incilzegte putin i se adaegd pentru fiecare litru de suc
circa 1,5 kg. de zahdr, Se lierbe in clocot numai 1520 mi-
nute, adicd pand ce se topegte zahdrul §i se limpezeste bine
siropul, in care scop se jodepidrteazd spuma ce se formeaza
la suprafad. Imediat) diipd terminarea lertului se adaogd in
sirop 0,5 — 1%, sar® de lamaie spre a-i imprumuta un gust
putin acrigor.

Se recomandid ca fiertul siropului sd nu dureze muli, in-
trucat se pierde aroma fructelor, lar coloarea lui deving in-
chisa.

La prepararea siropurilor se obigsnuesie sd se intrebuin-
teze aceiagi coloranti artificiali ca gi la pregitirea compotu-
rilor. (pag. 205).

Vasul cu siropul obfinut se ia de pe masind, se lasd pani
se rdceste si apol se toarnd in sticle sau borcane inalle
si Inguste la gurd. Sticlele se astupd cu dopuri, oparite
mai dinainte, iar borcanele se leagd la gurd cu hirtie perga-
menf. Oricare ar [ vasul in care se va pdstra, siropul esie
ferit de fermentatie si mucegaiuri prin faptul cd are o con-
centrafie mare de zahér.

Dacd se urmdregte ca siropul sﬁ aibd o concentrafie mai
micd de zahdr, atunci el se va pune peniru pistrare numai in
borcane cu inchidere ermetici sau sticle gi se va supune
pasteurizirii, la o temperaturd de 75—80°C.
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Dacd nu se supune pasteurizdrii, siropul cu un procent
mic de zahdr {rebueste bine concentrat. In acest caz insa,
dup#t cum am spus mai sus, se pierde aroma, iar coloarea si-
ropului devine inchisa. Dela un sirop bine pregitit se cere
insd tocmai ca sa aiba o coloare cat mai deschisd, si fie cat
mai limpede si sd aibd o aromid cat mai puternicd si mai
placutd.

Spre a evita depunerea ulterioard a zahirului sub forma
de cristale, la prepararea siropului e bine sd se infrebuinteze
numai sucuri (musturi) sdnétoase, limpezite gi normale din
toate punctele de vedere. Zahdrul intrebuinfat in acest scop
trebue séd fie deasemenea rafinat si lipsit de ingrediente.

Intrucat irigul provoaca mdrirea densitd{ii siropului, usu-
rand prin aceasta depunerea zahdrului sub forma de cristale,
acest produs nu irebue péstrat in incdperile unde temperatura
scade sub 4-5°C.

2. Mustul dulce de fructe.

a) Generalitdfi.

Fructele proaspete coniin aproape toate principiile nutri-
tive necesare viefii omului. Pe langd apd, in compozitia lor
intrad celuloza, substaniele.minerale, substantele azotoase, za-
hérul, precum si vitaminele.

Ultimele descoperiri stiinfilice au scos in evidentd efec-
tele salutare ale fructelor asupra organismului omenesc, din
care cauzd Se remarcd aproape in toate {drile, o tendin{d pentru
mirifea consumului lor in stare proaspiti.

Intrucat nu toate fructele se pot padstra timp indelungat
in stare proaspdtd, omul a reugit si extragd din ele apa im-
preund cu toate substantele nutritive, pe care, sub numele de
.must dulce” o consuma imediat sau in timpul iernii.

Sub denumirea de ,must dulce“ se intelege deci sucul
extras din struguri sau fructe si care se conserva timp inde-
lungat ferit de fermentare si fdrd si fie amestecat cu substan{e
antiseptice.

In unele téri ca: Elvefia, Germania, Statele Unite ale
Americei, Suedia, Norvegia si altele, mustul dulce este foarte
apreciat §i fabricat in cantitd{i mari din cauza valorii lui nu-
tritive si a gustului pldcut si rdcoritor. Intr'adevir, mustul
dulce confine aproape toate elementele hridnitdéare ce intrd in
compozitia fructelor proaspete, nu e vatdamator sdnatatii, con-
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stituind in acelas timp o béduturd neintrecut# si ciutatd din
ce in ce mai mult.

b) Extragerea mustului.

Ca si la fabricarea cidrului, pentra mustul dulce sunt po-
trivite toate speciile de fructe.

In canlitidfi mari mustul se fabricd mai ales din mere,
care trebue si fie coapte si bogate in acizi. Se recomandil cu
in acest scop sd se intrebuinfeze numai merele proaspat re-
coltate. Daca acestea se pastreazd un timp oarecare, limpezirea
mustului extras se obfine cu foarte mare greutate,

Deasemenea mustul extras din pere se limpezegte foarle
greu din cauza cd acestea sunt sdrace in acizi gi tanin, care
provoacd precipitarea substan{elor pectice. Deaceia el poate
fi supus conservirii numai prin pasteurizare. Din acest moliv
perele se intrebuinteaza mai rar la pregﬂhrea mustului.

Toate celelalte fructe se mtrelq:.dhteaza cu deplin succes
la fabricarea mustului dulce.

Ca i la prepararea cidrulti, peniru obfinerea mustului,
fructele se spald, se indepirteazd cele puirede, se sdrobesc gi
se preseazd. Presele si vasele cu care se lucreazi la extrage-
rea mustului trebue s fie de lemn sau dinfr'un metal galva-
nizat sau smilfoit. m gospodariile mici, unde nu se gisesc

’l frucfe

zahdr

I -
suc de fructe

P, 29.—Opiiritul fructelor pentro extragerea musiulul,
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sdrobitoare si prese pentru must, extragerea sucului din fructe
se poate face in felul urmator: pe fundu’ vaei oale cu perefii
inal{i se toarnd pufind apa. La gura calel se leagd o bucata
de pinzi ce formeazd un fel de sidcule{ in care se varsd fruc-
tele. Sub acest sacule{, in apa de pe fundul calei, se ageazd
in prealabil o cratitd de lut sau smalfuitd. Dupa ce oala se
icoperd ou capac, se pune pe magina de gatit la fiert. Vaporii
de api ce se Tormeazd, provoacd opdrirea fructelor §i plesni-
rea pielitei lor, din care cauzd sucul (mustul) din ele se scurge
i se¢ adund In cratifa agezatd pe fundul oalei. (Fig. 29).
Mustul obfinut pe aceastd cale, limpede si strecurat, incd
fierbinte fiind se toarnd in sticle, care {rebuesc inchise imedial.

¢) Conservarea mustului.

Deoarece fermentatia musiului incepe imediat dupid ob-
finerea lni, spre a evita fransformarea zahéirului in alcool,
sucul fructelor se supune conservirii chiar\ in ziva exirage-
rii Tui.

La conservarea mustului dulce intrebuintarea substantelor
antiseptice este opritd prin lege, intrucat acestea sunt dduni-
toare séndatitii. i

Conservarea mustului dul¢e’ se poate face numai prin
pasteurizare sau prin filtrarea'lui la rece.

Nu orice must insd este bun de bdaut aga cum se obtine
dela presid. Unele musturi au nevoie In acest scop de adaos
de zahar sau api.

Datele din tabloul de mai jos aratd ce trebue de addogat
mustului obfinut din diferite fructe, spre a-1 face bun de con-
sumat.?)

Pentrn 100 li~ |Pentlu 1C0 Hiri
tri de must |d° amestec de
se adaogd | must siapd
apa (in litri) \ se adaogi

Felul mustolui

zahdr (kg.)

Must din mere. . . — —

» » PpEIE . . . — =4

., » Cdpsune —_ 10
: » Coacdzd . 100—125 i5
. y Vvisine . . 100 10

1) Dupéi Schiefferdecker 'H.: Die neuzeitiiche Obst — und
Gemiiserverwertung. Berlin 1930. pag. 69.
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In gospodiriile mici aceste adaosuri se fac deabia fin
momentul consumdrii mustului — spre a economisi vase pen-
tru péstrarea lui. In industria mare adaosul apei si al zaha-
rului se face imediat dupa obfinerea mustului.

Sucurile proaspete sunt deobicei foarte tulburi. Limpezirea
lor nu se poate obfine prin filirare directd, deouarece unele
din ele contin multe substate mucilaginoase, ce astupi filtrele.
Deaceia, inainte de filtrare, ele sunt supuse unui proces (e
limpezire; in acest scop se adaogd la 100 litri dg must 10 gr.
tanin §i 10—30 gr. gelatind dizolvatd In apd calda. In urma
acestui adaos, dupd 12—15 ore toate materiile ce erau in sus-
pensie, se floculeaza $i se depun la fund. In acest moment
mustul poate fi filtrat cu mai multd usuringi.

Prin pasteurizare toate formele vegetative ale microorga-
nismelor din mustf, sunt omorite ; patrunderea lor din nou i
must trebuie séd fie impiedecatd prin, inchiderea ermetici a
vaselor. Pentru distrugerea sporilor din must, pasteurizarea se
repetd dupd 2—3 zile.

Pasteurizarea mustului sé_poate face in sticle astupate.
In acest scop mustul proaspit obfinut se toarnd in sticle, care
se astupd cu dopuri opérité in prealabil. Spre a evita iesiren
dopurilor in timpul pakteurizarii, sticlele se leagd la guri peste
dop cu sfoard sau sdvmi subijire, (Fig. 20).

Astiel pregitite sticlele se ageazéi in bala mariand, unde
se pasteurizeazd timp de 20—25 minute, la temperatura (e
70—75° C.

Pentru pasteurizarea cantitdfilor mari de must sunt apa-
rate speciale.

Conservarea mustului prin filirare la rece se face cu aju-
torul aparatelor de filtrat (E—K Filter); deoarece acesten
sunt scumpe, se intrebunfeazdé numai in industria mare. Din
filtru, mustul trece direct in sticle, care se spald si se desin-
fecteazd din fimp.

In ultimul timp, d-nii Dr. A. Bojinescu i Dr. L Gh,
Plonski au aplicat cu rezultate loarte bune ultrasunetele la
pastrarea §i conservarea mustului dulce din struguri.

Procedeul Bojinescu-Plonski') de sterilizarea lichidelor
se bazeazd pe actiunile bactericide exercitate simultan de vi-
brafiunile ultra sonore ale unui cristal de cuarf{ cu o Irecventd

Ing. St. Teodorescu, Ultrasnnoicle ,Rominia Viticold“ Nr. 8
sh 9 din 1940.
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inaltd de cel pufin 1.300.000 pericade secunda si de argintul
dispersat fin coloidal in masa lichidului, trecut prin aparatul
respectiv. Cristalul de cuar{, aclionat electric in anumife con-
ditiuni, vibreazd in interiorul lichidului, producind regiuni cu
intensitate minimd si maximi de wvibrare. In felul acesta
microorganismele (drojdiile), fiind sdruncinate in Hchidul in
care traesc, suni omorite sau impiedecate in activitatea lor.
Omorirea se datoreste degradarii prin sdruncinare a proto-
plasmei din celula vie a microorganismului respectiv.

Avantajele acestei mefode ar consta in faptul c#, dupi
trecerea mustului prin celula sterilizatoare, poate fi tras di-
rect la sticle sau vase de lemn obisnuite, frd ca si mal fie
nevoie de alte precaufiuni de dsepsie care se iau in cazul
altor metode de sterilizare. In acest scop ar fi suficiente doar
respectarea numai a celor mai elementare reguli de curifenie.
Mai mult chiar, mustul sterilizat dupa aceastd metodd este
pus la addapost peniru un anumit ﬂmp‘fi‘e eveniualele infec-
tiuni, in felul acesta asigurandu-i-se g cﬂnservare indelungata.

In anii din urm# in Germdmacg‘h inceput sd impregneze
musturile dulei din fructe cu acid\earbomr sub presiune, ob-
tindndu-se astfel o bauturd r;acorltoare foarte bund si valo-
roasa in acelag timp, prin_ iapml cd contine zahdrul, aroma §i
toate celelalte elemente, 8& intrél in compozifia fructelor proas-
pete,

CAP. VL.
PREPARAREA OTETULUI DE FRUCTE

1. Generalitati

Pentru otet se pot Iolosi aproape toate fructele. In prac-
ticd insa mai mult se Intrebuinfeazd merele, perele si prunele.
Deasemenes, in acest scop se iau fructe de calitate inferioard,
viermidnoase sau cdzufe inainte de coacere.

Dupid ce sunt adunate, fructele se spalid bine pentru a
indepdrta de pe ele praful i eventualele murddrii, precum si
sporii riupercilor, ce se giisesc pe suprafata lor. In cazul cind
unele fructe an pete de puiregai, acestea se indepirteazd cu
un culit bine ascutit. Apoi fructele se sdrobesc fie cu ajutorul
unui sdrobitor special, cénd se urmiregtie labricarea unor can-
titéf{i mari de ofet sau cu masina de tocat carne, cand ofetul
se prepard numai pentru gospoddrie.
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Fructele sdrobite, impreund cu mustul scurs din ele, se
pun intr'un vas, unde se lasd la -macerat timp de 1—2 zile. In
acest timp are loc un inceput de fermentare, carnea fructelor
devine mai moale, fapt ce inlesneste extragerea sucului.

2. Extragerea mustului.

Extragerea mustului se face cu ajutorul preselor, ce se
intrebuinteazd deobicei si la tescuitul sfrugnrilor. Spre a ugura
scurgerea mustului, bostina fructelor uneori se amesteci cu
paie de griu sau secard. In gospodariile mici §i pentru canfi-
titi nu prea mari de bostind si in lipsa teascurilor, se pot
intrebuin{a strecuridtori ca la prepararea casului i a brinzei;
se intelege cé in acest caz nu se poate pob{ine decat jumatate
sau cel mult trei sferturi din mustul continut in fructe.

Mustul obtinut se streceard printr'o panzé curatd si se
toarnid apoi in butoaie, ce se lasd cu vrana deschisd. Dacd
avem canfititi mai mici de must, “peniru fermentarea lui se
poate folosi orice cratifd sau lighean smal{uit.

3. Fermentarea mustului gi formurea ofefului.

Zahdrul din must, in urma fermentirii, se transformd in
primul rand in alcool si bioxid de carbon. Reactia ce are loc
in timpul fermentatiei se poate exprima astiel:

Cﬁﬂjzoﬁ = 2 CgH5OH + 2002
glucozid = alcool 4 bioxid de carbon.

Dacé fermentarea mustului are loc in incdperi cu o tem-
peraturd de 25 — 30°C, ea se termind in 2—3 sdptdmani.

Deoarece vasele in care se toarnd mustul pentru ofet se
lasd deschise, imediat ce se termind fermentatia alcoolicd, cu
ajutorul bacteriilor din aer (Bacterium aceti, Bacterium ascen-
dens, Bacferium vini acetati, etc), alcoolul se oxideazd i se
transforméd in ofet. Pentru ca procesul otetirii sd aibd loc mai
repede, se obisnuegte a se addoga in must felii de paine sau
drojdie de bere.

Formarea ofetulni are loc dupd urmétoarea formuld:

C2H5OH —]— 20 = CHgCOOH + HQO.
alcool -+ oxigen = acid
din aer acetic | api

Dintr'un cidru {must fermentad) cu o tdrie de 4—7" al-
cool, se obtine cel mai potrivit otel. Cidrul, cu o tédrie de
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peste 10® alcool, dd un ofet prea tare; acesta se diluiazd
cu apd inainte de consumatie. *)

Cantitéfile de ofet ce se pot ob{ine din diferite fructe sunt
practic egale cu acelea de must ce se pot extrage din spe-
ciile respective de iructe (a se vedea pag. 261) sau se soco-
teste un randament de 0,750 litri ofet pentru fiecare kg. de
fructe proaspete.

Fig. 30.— Butoi'peniru prepararea oteiului.

In tot timpul cat dureazét formarea otetului (oxidarea al-
coolului), vasul {rebue si stea linistit si temperatura sd nu
varieze prea mult. In decursul acestui proces la suprafata li-
chidului se formeazé o camasd mucilaginoasd, de coloare ce-
nusie-murdard (cimasa ofetului), care nu trebue deranjatd
pan# la terminarea completd z fermentafiei, proces ce dureazid
10—30 de zile.

Durata procesului de formarea otetului depinde de miri-
mea vasului, de suprafata de expunere la aer a cidrului, adan-
cimea lui in vas si de posibilitiatile de aerisire.

Cu cat wvasul, in care are loc transiormarea cidrului in
otet, este mai putin adanc si cu o suprafatd cat mai expusid
la aer, cu cat oxidarea alcoolului e mai aciivd, cu atat pro-
cesul formérii ofetului are o duratd mai scurts.

Aerisirea produsului are mare importanid in formarea
ofetului, deoarece bacteria aceticd se desveoltd bine numai in

1) Sivescu C: Ce putem obtine din fructe. Buc., 1939, pag. 33.
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prezenta aerului. In acest scop, pentru transtormarca cidrului
.in otet, se intrebuinteazd bufoaie asezate vertical, umplute
cu surcele sau talas din lemn de fag, fierte in prealabil. Cidrul
se toarnd pe deasupra, se scurge incet printre surcele sau la-
lag si iese printr'un robinet (cana de lemn) in partea de jos a
butoialui.

Surcelele de fag sunt foarte poroase si refin mult aer la
suprafata lor; deaceia cidrul, care a trecut printre ele de 2—3
ori, vine in contact foarte mult cu aerul si se oteteste mai
repede.

Transformarea cidrului in otet poate avea loc §i In bu-
toaie obignuite de vin. Pentru accelerarea acestui proces bu-
toaiele nu se umplu cu cidru, ci se lasd pe jumitate goale
(Fig. 30).

Dupd ce transiormarea cidrului a luati sfargit, ofetul se
filtreazit si se trage la sticle, in carg\se péstreazd infundat, la

rece.
Oietul bun pentrn consumat trebue sd con{ind maximum

3—5%, acid acetic, sd aibd @ arom# specificd fructelor din
care a fost pregétit si sd fie clar.

CAP. VII)
REZIDIILE DE FRUCTE SI LEGUME

1. Generalitatfi.

Acolo, unde industrializarea fructelor si legumelor se
aplicd pe o scard, care sd depéseascd nevoile proprii, rezulii
cantitdf{l apreciabile de resturi, care reprezintd materia primd
pentru o noud serie de produse industriale.

Aceste produse servesc iie la hrana omului sau animale-
lor, fie in industrii de altd naturd, iie ca ingrdsdmant pentru
solurile arabile etc. Industrializarea resturilor dela transforma-
rea fructelor si legumelor. proaspete, pe langd faptul ci da de
lucru la un numdr mare de lucrdtori, sporeste in acelasi timp
si veniful la unitatea de suprafajd. Din aceastd cauzd princi-
palele {iri, dar mai ales U, 5. A. dau o mare atenfie indu-
strializérii resturilor vegetale de orice natura,

1) Acesl capltol esie redactal (e Dro I F. Radu,
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a) Natura rezidillor de fructe gi legume.

Cele mai principale resturi rdmase dela industrializarea
produselor horticole sunt:

Dela fructe: coji si case de seminfe; samburi {caise,
piersici. cirese, vigine) nucile stricate; Seminte de struguri,
codife si pielife; Frucie proaspete cu defecte comerciale;
Fructe rdscoapte si cu pete dela fabricele de compoturi, insta-
latiite de uscat etc.

Dela legume: seminfele gi pielita dela pétligele rosii
vrejii gi pastdile de mazdre, ate si capete de pdstdi dela fa-
solea verde, resturi de sparanghel, irunzele si ciocidldii dela
porumb (e vorba de porumbul consumat in stare verde), resturi
de spanac, laptucd, salatd, dovleac, dovlecei, cartofi, fasole,
mazéire, morcovi, etc.

b) Procentul principalelor rezidii de fructe si legume.

In mod normal, pentru asemenea chestiuni se recurge la
datele statistice. Din pdcate Romaéniacnu posedd astlel de sta-
tistice. Totusi, pentru ca cele discutate in acest loc sd nu
pard lipsite de bazd, vom supliniclipsa statisticei noastre cu
rezultatele obtfinute de cercetdtorii americani si germani,

Pentru o bun# orientare) 'ddm in fabloul de mai jos pro-
centul rezidiilor principalelor fructe $i legume.
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TABLOU
de procentul rezidiilor principalelor lrucie gi legume

Fructul Cuntilate de rezidii
Nuci = alis s #e i 50%, (coaja tare)
Mere 2t . 12°/, (pielite, case de sdmburi)
Pere . vis s.o o v 17/, (Idem)
Prune ., o= s 15%/, ([dem)
Piersici . allaree 12%/, (piellie i sdmburl)

aise . . . . . v i 6%, (sAmburl, dupd cercetiril
noistre 7,5,
Visine! . kol se i 5%, (sAmpuri)
CIreSe. . . =pv o on 6%, (samburl)
Strugurl de masd . . 20%/, (pielite, sAmburl)
Cépgurl “ . « « « . & 4°/o (eodite si caliciu)
Smeurd. . .. .. 2%, (callgin, codite)
Pepenl verzi . . . . 54°%, (coaji gi simburi)
Pepeni galbeni . . , [30—53%, (Idem)
Leguma:
Pitligele rogilt . . . 54, tpielite s1 seminte)
Mazdre verde . . . . 55%, (pdsuil) -
Fasole verde . . . . 0%, (ate si capele)
Sparanghel . . . . . 25%, (capete de fulpini)
Parumb verde . 60%, (fronze sl cocean)
Spanac . . . . .. ® 18%; (frunze si tuipini)
Laptucd Txch 31, (tulpiol g frunze)
Dovleac . . . A~v'. 31Me (cojt)
Dovlecei . . Q0. 3%, (urma de callclu)
Cartofi . . . V. . 18%, (curiititurid)
Conopidd . . . « « . 55%, (tulpini, coriitiuri)
Varzi - 27, (frunze externe g1 inim#)
Morcovi . . . . . 370, (capete sl curdrituril)
Sfecld . o0 Sk 0 gcuﬂ!ﬁlurﬁ')
Telind . . ... .. 37, (cordtiturd, frunza, elc
Castraveti . . . . . a0ty (coji dela curdtire)
Pitldgele vinete . 13%/, (caliciu gl coj dela l‘.urﬁtireﬂ
Hrean . .. ... 270y (coaja sl ldstard)
Usturoi. . . . . ., . Bify (coaji)
Conopidd . . . .. 46, (capete, cojl si lHstari)
Praz .. . . .'". . wile 48/, {cepele si ridacini)
Bame . .. ... ; 12%, (petinluri eic.)
Ceapd . . . . ... G0/, {eoijl)
Ardel | RN 1807, codite, etc.)
Ridichi. . . .. 510, (capete, eojl sl pariea sub-
tire a rddacinii)

c) Cantitatea probabild a principalelor rezidii de fruete si
legune.

Pentru cd nu existd, dupa cum s'a ardtat mai sus, o stla-
tisticit a cantitidfilor de rezidii vegetale, ca si ne putem da
seama de proporfia pierderilor, ne vom limita la o simpli
cvaluare,

10
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In acest scop ne vom servi de principalele specii de
fructe $i legume si de procentul rezidiiler, pentru ca si putem
valcula cantitatea probabild de rezidil de fructe si legume.

Procedand astiel vom obiine cifrele {recute in tabloul

urmétor.

TABLOU
Cantitatea probabild de rezidii

' Productia In |9/, Re-' Cant. probubils
Produsul vegelal 1938 ker. [ | de rezidii kg.
Caise i zarziite . , . . . . . . 154920700 | 7| 10845079
Clrese gt visine. . . . . . . .. 185,553.700 6 11.133.222
|Mere. . . .. e o 837523500 | 12 | 1005544201
Pere . . ... ... A i 171.767.000 | 17 29 203.790Y)
Prane o o ilesiic g S a0 - 398162.400 | 15 59.724,360
Piersicl ., . <l & 2 b 16.104.100 | 12 1.932.492
Struguri de masii ....... 181,616 600 20 | 36.323.320 )
Struguri pentru vin, . . . . . 438.645.600°)" 30 131.593.6801)
(Nuei. . . . . ... 199.583,000"| 50 99,791.500
Pepeni verzi si galbeni ..... 245565400 | 50 | 122.782.700)
Davlecel . . . . . g 1 762.626.200 30 520 687 8601)
Cartoli . . . . .. .. . .. .| 1804058500 | 18| 324.730.530)
Marzil ., sl s Jhen J 276.327.000 | 27 74.608.5261)
Divarse legume : ww as i 108.970,300 | 20 21.794.0601)
Pitligele rogli . . . . « + . . 4 80.820.000 5 4.041.000
Total . . 6865.473.900 21,27 | 1.558.716.039

1) = proaspete.

Lucrul acesta nu este posibil decat numai pontru fructeie
$i legumele trecute in tabloul de mai sus.

Prin urmare, dacd limitdim productia vegetald (fructe si
legume) la speciile indicate mai sus, care se evalueazi la
686.547 vagoane, cantitatea probabild de rezidii sau de pier-
deri va H de 155.872 vag.

Aceastdl cantitate poate Ii mai mare sau mai micd, nu

numai in legdturd cu calitatea produselor respective la recol-
tare, c¢i mai ales cu starea lor la folosire gi cu felul de fo-
losire,

Obisnuit recolta anuald de fructe si legume se gdseste
in ménile unui num#r mic de producdtori. Prin consumarea ca
atare ca si prin industrializare ea intrd in manile a unni nu-
mar foarte mare de consumatori gi fabrici de comserve etc.
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Din aceastd cauza rezidiile respeclive sunl extraordinar de
impragtiaie, iar adunarea lor consitue, in actualele imprejuriri,
o problemi aproape imposibil de rezolvat.

In stadiul actual al industrializarii vegetale Ja noi in fard
s’'ar putea conta pe rezidiile rimase dela diferile industrii de
conserve, de uscat fructe gi legume etc. si care s’ar pulea
evalua la cca. 1/5 din cantitea probabila inscrisd in tablou!
de mat sus.

Din aceastd cauzd ddm in fabloul urméitor cantitatea pro-
babild de rezidii.

TABLOU
de cantitatea realizabild de rezidii

Rezidil ce
ar putex fi
colectate

Rezidil ce se

Fructe sl legume pot colecta

I Caise si zarzdre . . 2.166.016! 5422535
Cirege gi vigine . . . 2.266.604| 2.266.604

Mere. . . .. .0 20 100.784| 20.100.784")
Prune . . . . . . 11.944.872| 29 862.180
Plersici . . . .~V - 386.498 386.498
Struguri pentri vin . 56.316.336| 65.796.840")
Nuci . + 44V, . - . 13.958.300| 13.958 300
Varzd . Y. . . .. 14.921 705( 14.921.705 )
Diverse legume . . . 4358812 4.358.812")
Pédtligele rogii . . . 808.500 2.020 500

127.231.427 158.895.068

1) preaspete.

In felul acesta cantitatea probabild de rezidii vepetale
se reduce dela 155.872 la 12.723 vagoane.

Totusi, dacd ne gandim §i In acelagi fimp ne hotdrim si
valorificim in fapt aceste rezidii, ar [i posibil ca din canfitatea
probabild de rezidii dela caise, zarziire, prune, stroguri gi
pitlagele rogii sd4 putem sirange cel putin 1/2 din ceeace &'n
dat ca probabil in tabloul de mai sus cu priviré la aceste fructe.
In acest caz cantitatea probabild de rezidii ar fi de minimum
16,000 vagoane.

2. Utilizarea rezidiilor de fructe si legume.

a) Cum pot fi folosite resturile de fructe.
Din coji, case de sdmburi, pir{i si fruclte pilale, elc. mai
ales din cele de mere se prepari ofel prin Jermentare sau
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aceste resturi se usucd si se trimit fabricilor de preparat je-
leuri, etc.

Pentru transiormarea lor in ofet, resturile de mai sus
trebue presate cel mali tarziu la 6—8 ore dupd ce fructele au
fost cojite, iar mustul rezuoltat se pune la fermentat,

Cand aceste resturi se usucd, fabricile respective le in-
moaie in apd si apoi le fierb ca sd extragd pectina, care se
foloseste la prepararea de jams-uri, marmelade, etc,, in ame-
stec cu alte fructe.

Din samburi de caise, piersici, cirege, etc. atdt in Sta-
tele Unite. cat si in Germania se extrag oleiuri, iar prin
fermentarea pastei rdmase se obfine aldehidd benzoici,
glucozd si acid cianhidric. Rezidul rdmas dd un fel de turte
foarte bune pentru hrana animalelor, pentru ci ele contin in me-
die cel pufin 30%/, subsfante proteice, 40°, substan{e extractive
neazotate, 12%; grdsime brutd si numai 7—8%, celulozi bruta.

Dacd, din samburii de caise in special, indepirtim amig-
dalina si acidul cianhidric, rezultat din hidrolizarea ei, pasta
rdmasi serveste la prepararea macaroanelor, martipanului si
la diferite aite produse de cofetdrie:

Din samburi, ciorchine gi‘pielife de struguri se poate
extrage tanin. Din ciorchine \numai se poate extrage pana la
2%, ftartrat acid de potasia. Samburil prin extracfiune dau
10—159/, olei ftin, care se foloseste in bucdtdrie, industria lacu-
rilor, etc.

Din pielitele unor varieti{i de struguri, dupa presarea
mustului se obtine un fel de jeleu foarte bun.

Turtele ramase dela industrializarea resturilor de struguri
in amestec cu idina de lucernd sau tdrate, etc. dau un exce-
lent luraj pentru animale.

Ciorchinii de struguri rezultati dela industria stafidelor
dau un bun ingrdsdmant potasic.

Fructele rdascoapte, cele sdrobite, elc., sau pe cale de a
se sirica se folosesc la prepararea de marmelade, jams-uri,
sucuri, cidru, tuicd, otet, alcool, la hrédnirea animalelor etc.

Din nuci se extrage olei foarte bun. Din coji se prepara
un cirbune medicinal, prai insecticid, material plastic de con-
strucfie etc.

b} Cum pot fi folosite resturile de legume.
Semintele rezultate dela indusirializarea pétlageleior rosi
se pot utiliza atat la extragerea oleiului, cit gt la prepararea
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turtelor pentru hrana animalelor. Oleiul extras (rece de 207,
Resturile dela mazire, fasole, porumb, sparanghel, varza,
etc. dau un foarte bun nutret, dacd sunt murate in amesiec.
Ele pot fi folosite gi separat la extragerea dileriielor oleiuri, elc.
¢} Cantitatea probabild de produse de valoare objinuie
prin industriglizarea rezidiilor.

Stabilirea cantitd{ii probabile de produse de valoare ob.
finute prin industrializarea rezidiilor de naturd vegetald este
importantd, nu atat pentru a cunoagte acest fapl ca atare, i
mai ales pentru a ne face o idee despre mirimea pierderilor
anuale pe care le suferd producatorii de fructe gi legume din
fara noastrd, fajd de cei din farile in care aceste rezidii se
valorificd prin industrializare.

Pentru aceasta in tabloul de mai jos vom da numai pro-
dusele de valoare ce s’ar putea obiine prin industrializarea
rezidiilor dela principalele fructe gi legume.

TABLOU
De produsele ce\s’ar putea obfine.

Cant. probabild de produse de val.

Natura ?) :

Fructul sauJeguma e : - | Pattind
g rezidiulul | Ulei kg. | Turte kg. m’;mkg lfui"
Caise §l zarzdre | Samburl | 477.421 | 800 000 o -
Cirese si vigine Samburi 190.364 | 300000 | — -

Mere Sémhari, coli, case

de simburi — 407 000 — 200,007
Prune Samburl 895 8§66 |2.000.000 — =
Piersict Samburi 6.764 20.000 |  — =
Struguri pt. vin | Samburi, pielite] 822460 | 700.000 657 968 —
Piildgele rosii | Seminte 150 000 | 500.600 — =

Total . . |25642 875 14,720,000 |657.968 |201.047

d) Colectarea rezidiilor de fructe si legume.

In afard de greutafile de ordin tehnic, inerente ori cirui
inceput, posibilitatea valorificarii prin industrializare a resturi-
lor vegetale este in striansa legatura cu colectarea lor.

Asa cum stau lucrurile azi, se poate conta numal pe
resturile dela fabricele de conserve, instalatiunile de vinilioat
si uscitoriile mari de fructe §i legume,

Pentru colectarea tuturor resturilor probabile trebueso
gisite mijloacele necesare. Nu este mai pulin adeviral ci
resturile provenite dela mica cantitate de legume consumile
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la tard in fiecare gospodirie sunt mai mult sau mai putin fo-
losite pe loc, fie la hrana porcilor, fie la transformarea lor in
gunoi,

Pentru colectarea sdmburilor de fructe (prune, piersici,
caise, zarzdre, struguri) i celor de legume (patligele rosii),
plata in bani sau in produse (ulei, turte, marmelad4, etc.) com-
binatd cu o constrangere legald ar putea si rezolve deocam-
datd, pargial problema colectérif, pentrucd mai t#rziu consu-
matorii vor cduta, in virtutea obignuinfei, sd aducd resturile
la locurile indicate, chiar numai pentru reducerea pretului de
cost al produselor vegetale (fructe si legume) consumate.

In afard de aceasta este absolutd nevoie si se creeze o
o organizatie care sa se ocupe nu numai cu colectarea ci si
cu valorificarea prin industrializare a resturilor colectate.

Tinem sd atragem in mod deosebit atentiunea cetitorilor
oi, toate cifrele referitoare la cantitatea de rezidii, la canti-
tatetea de produse de valoare, ce s'ar \putea obtine prin in-
dustrializarea rezidiilor ca si valoarea<lor exprimati in bani,
nu sunt decat cilre gi wvalori prohabile $i cad in realitate ele
pot fi mai mari sau mai mici.

Ori care ar fi realitatea,’ un fapt este indiscutabil §i
anume: in liecare an se .pierde o cantitate foarte mare de
resturi de fructe si legume, cantitate ce s’ar putea valorifica
intr'o direc{iune sau alta, dacd bineinteles ar exista o preocu-
pare in acest sens §i dacd valorificarea productiei vegetale ar
fi privitd din cu totul a't punct de vedere, decat cel de panid
acum.

Aceasta presupune revizuirea fundamentald nu pumai a
concepiiilor despre valorificarea totald a producfiei vegetale,
ci si a statutului actualei industrii botezatd agricold, dar care
in majoritatea cazurilor, dacd nu in totalitatea ei, nu are o
prea mare legiturd cu agricultorii

Pentru ¢i o adevérati industrie agricold, nu numai cé folo-
seste ca materie primd productia solului, dar restitue aproape
in Iintregime agriculturii rezidiile respective, care sunt folosite
fie la putritia animalelor, lie la ingrdsarea solului.

O astfel de industrie este situatd de obicei (si am putea
spune chiar de reguld) in regiunile unde se produce materia
primd si nici decum numai la orage.

Pe de altd parte, intre industria agricold §i produciia
agricold se cere sd existe o legdturd siransa si permanents,
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pentrucd numai astfel industria va da produse de calitale su-
perioar#, prin aceea cd va ajuta pe agricultor, fie cu sfatul, fie
material la producerea unei materii prime, care sd Intruncascii
toate calitatile cerute de industrializarea ei.

e) Indepdrtarea rdamdsifelor dela industrializarea rezidlilor de
fructe gi legume.

Dela industrializarea produselor vegetale si dela utiliza-
rea resturilor, mai rdméne incd o anumitd cantitate de material
care nu mai poate fi folosil nici pentru fransformarea mai de-
parte pe cale industriald, nici pentru hrana omului sau anima-
lelor.

Din contrd acest rezidiu poate fi vatdmaétor atat prin
mirosurile pe care le exald, cat §i prin fermentaiile la care
dd nastere, ba ceva mai mult, din cauza substantelor chimice
addogate, aceste rizidii pot reduce cu totul productivitatea
terenurilor pe care s’ar ingrdmadi sau a apelor in care s'ar
arunca.

Prin urmare, odatd cu pregresul industrializarii totale sau
par{iale al produselor vegetale, se pune §i problema indepér-
tdrii sau distrugerii rezidului final.
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, Prepararea marmeladei si a2 magiunului. Indreptarea (Tighina)

nr, 6 | 1944.

Lucrarile de toamna in livezile de pomi roditori. Indreptarea (Ti~
ghina) nr. 8 | 1934.

Pregitirea marmeladei si magiunulni din diferite fructe. Revista
pomicold, nr. 7 gi 8 | 1935,

Uscarea prunelor umplute. Revista pomicold. nr. 8 | 1935.

Pregitirea geleului din fructe. Revista pomicold, or. 9 [ 1935.

Prelucrarea fructelor. Dminul Nou, nr. 20 | 1945.

Para Popeasca (Caré). Agriculturd nou#, nr. 7—8 | 1946.

Mai multe fructe, Revista pomicold, nr. 9 | 1936.

Para Beurré d’Hardenpont. Agriculturd noud, ar. 10 | 1936,

Industrializarea fructelor. Viaia Agricold. nr. 11 | 1936,

Cultivati nuci, Drumul nou, nr. 18 | 1936,

Ingrijitrea pomilor roditori in timpul jermii. Actiunea Pomicold
nr. 2| 1937.

. Cateva reguli ce trebuiesc luate in seamsi la plantarea pomilor

roditori. Agricultura noud, or. 2| 1936.

Valorificarea fructelor prin industrializare. Raport special pre-
zentat la cel de al XllI-tea Congres Agricol tinut in Bucuresti la 28
Februarie 1937

Plantarea pomilor roditeri.”Actlunea pomico!s, nr. 3 | 1937.

. Lasati nucile sa se coaca pe pom. Progresul Horticol, nr. 7-8 | 937,

Cuptorul rotativ pentru uscat fructe si legume. Progresul horticoy
nr 9§ 1937, 3

Cum trebue privitd chestiunea industrializirii fructelor. Progre-
gresul Horticol nr. 9 | 1937,

Soiurile de mere recomandabile pentru Roménia. Calendarul Plu-
garilor pe anul 1937.

Numérul florilor in inflorescente la meri s$i peri. Agricultura
noud, nr. 7—8 | 1938

Stadiul in care se gaseste azi industrializarea fructelor in Ro-
mania. Referat trimis la cel de al XlI-lea Congres International de
Horticuliurii tinut la Berlin intre 12—17 Augusi 1938,

Rezultate obtinute la meri in uwrma aplicdrii ingrésdmintelor.
Raport special trimis la primul Congres International al Ingrégdmin-
telor «himice tinut la Roma intre 3—6 Octombrie 1938.

Monilicza sau putregaiul fructelor. Progresul Horlicol, nr. 7-8 | 938,

Inflor tul intarziat al perilor. Agriculiura nou#, nr. 9 | 1938,

Culesul fructelor si péistrarea lor peste larna. Catendarul Pluga-
rilor pe anul 1939,
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Inilnenta ingrasamintelor chimice si a baleparnlui de grajd
asupra vegetalici si productivitatii merilor Pormain 'O de
la Pepiniera Bucovina-Sirauti jud. Hotin, Buciegth P,

Tratamentele pomilor impotriva boalelor i inscctelor. Progrosnl
Horticol, nr 2| 1439

Sterilitatea la meri, cauzele si efectele ei. Hortlcultura Romanecasc
nr. 6—7 | 1939.

Conservarea legumelor. Bucuregti 1939.

Siiteni, conservati caisele pentru iarna. Drumul nov, nr. 12 [ 1939,

Pasta si pistilul din fructe. Drumul nowv, nr. 13 | 1939.

Perspeciive pomicele la inceputul verii 1940, Horticuliura Roma-
neascd nr. 6 | 1940,

Pregitirea siropului din fructe. Ogorul Roméanesc, nr. 8 | 1940

Uonservarea legumelor pentro iarnd. Ogorul Romanesc, nr. 42, 43
si 44 | 1940.

Necesitatea producerii semintelor de legume la noi. Agricullura
Noud, nr 1—2 | 1941.

Pregitirea semintelor de legume in vederea semanatului. Horti-
cuitura Romfanreasc, nr. 2 | 1941,

Instructiuni pentru uscarea legumelor. Bucuresti 1941,

Contributiuni la studiul nucului. Agric Noud, or, 1112 ] 1941.

Recoltarea cepei si arpagicului. Ogorul Roménesc, nr. 17 | 1941.

Gradinile de legume ale satenilor. (jgorul Romanesc, nr. 24 | 1941

Lupta impotriva bolilor si dusmanilor in gradinile de legume.
Calendarul Plugariior pe anul 1942.

Bauturi din frncte, Calendarul Flugarului pe anul 1942.

Curs de pomiculturéd predat lg'Facultatea de Agronomie din Bucu-
resti In anul 194142,

Péstrarea legumelor si’\'@a zarzavaturilor. Almanahul Cooperaiioi
pe anul 1542,

Riisadnita calda. Ogorul Roménesc, nr. 3 | 1942,

Rasadnifa rece. Ogorul Roméanesc, nr. 4 | 1942,

Ingrijirea rdasadurilor. [dem nr. 5 | 1942

Gradina de legnme a sateanului. Idem nr 7 | 1942,

Recoltarea altoilor. Agricultura Noud, nr. 7 | 1942

Aracitul si ciupifnl patldgelelor rosii. Og. Roméanesc, nr. 11 | 1942,

Ingrijirea culturilor de legume pentru seminte. Ogornl Rominesc
nr. 14 | 1942,

Recoltarea semintelor de castraveti. Og. Romanesc, nr, 15 1942

Recoltarea semintelor de ridicki, Og. Romanesc, nr. 18 | 1042.

Recoltarea semintelor de pétldgele rosii, morcovi, etc. Ogoru
Roménesc, nr. 19 | 1942,

Cultivati arbusti fructiferi. Og. Romé:esc, nr. 19 | 1942.

Gradinaritul. Og. Rom. nr. 21 | 1941.

Cultura pomilor in formi de tufa tarcatoare. V. Agr. nr. 10 | 19421

Cultura prunului in Reménia. Calendarul Plugarului pe anul 1943,

Situatia Horticold in anul 1942, V, Agricold, nr. 4| 1042

Organizarea si rationalizarea pepin. zrelor de pemi in perioada
de dupa razboi. Avrigultura Noud, 1r. 12 | 1014,

In legaturd cu recoltarea altoilor. Heriiculiura Rom. nr. 34 | 033,

Stropirea pomilor imediat dupa scuturarea Vorilor. V. Apricoli,
nr. 4 | 1943.
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75. Tehnica altoirii in ochi dormind. Tehnica agricold, nr. 5 | 1943.
76. Recoltarea elipsunclor s cireselor, Apr. Noud, or. 5 51 6] 1943,
77. Healtoirea pomifor batrani. Ogorul Roménesc, nr. 7 | 1843.

78. Importania observatiunilor fenolegice Ia pomii roditorl. Hortl-
cultura Roménedsca, nr, 7—8 | 1943, ;

79. Lucrarile horticole in lunile Aungust si Septembrie. Gazeta Coo-
paratorulu, nr. 7—8 | 1943,

80, Program pentru organizarea pomiculturii in péricada de dupa
razboin. Buletlnul A. 4. I R, nr. 8—9 | 1943,

81. Cum va trebni orientatd indusirializarea fructelor in perioada
de dupi rézboi. Tehnica Agricold din anul 1943,

82. Lucririle berticole in lunile Octombrie-Noembrie. Gazeta Coo-
peratorulul, nr, 9—10 | 1943

83. Organizaren 5i rolul Centrului Horticol. Apr. Nouid, nr, 10-11 | 943.

84. Lucrarile horticole in lunile Decembrie gi Ianuarie. Gazeta Coo-
paratoralul, nr. 11—12 | 14943,

85, Cum se infiinteazd i se ingrijesc plantatiile de pe sosele. Agil-
cufura Noud, nr, 12 ] 1843. »

86, Ingrijirea pemilor bituti de grinding, Og. Rom. nr. 13 | 1943,

F7, Péastrarea fructelor proaspete in gospodarii. Og. Rom. nr. 17 | 943,

83. Fluturele alb al marului. Idem nr. 19 | 1942, <

89. Soiuri bune de fructe. Idem nr. 20 | 1843,

90. Regiunea I-a pomicold. Idem nr. 21 | 1943\

61. Regiunea ll-a pomicela. Idem nr, 22 | 1943,

92. Regiunea Hi-a pomicola. Idem nr. 23,))1843,

93, Reglunea IV-a pomicola. ldem nr. 24 | 1943,

94, Ce specli si soinri de pomi se gg‘t cultiva in regiunile de ses.
Crlendarul Piugearilor pe anul -J944.

95. Regiunea V-a pomicold. Ogorul Romanesc nr. 1| 1944.

96. Regiunea VI-a pomiceld. (dem ur. 2 | 1944,

97. Cum se aleg pomii altoifl pentru plantare. V. Agr. nr. 2 | 1944,

98. Repiunea Vil-a pomicola. Dgorul Romfnesc, nr 3 | 1954

99. Regiunca VII-a pomicold. Idem nr, 4| 1944

100. Regiunea 1X-a pomicola. Idem nr. 5] 1944,

101. Stabilirea distanisi la care se planteazd legumele. Agricultura
Nows, o 3—53 1 1944,

102. Pomii care trehue sa fie scosi din livadé. Ogorul Romfnesc or.
23—24 | 1944,

103. Factorii de care depinde distanta de planfarea pomiler. Agr
Noud, nr. 6—12 | 1944,

104. Este bine s& varuim pomii in livadd. Calendarul Plug. pe 1945,

105, Caitura legumelor, Curs predat la Facultatea de Agronomie din Bu-
curogtl 1945 (Litografiat = 546 pagini).

106, Observaiiuni asupra rezistentel la ger a pomilor reditori, Dule-
iinul Fagultii de Agronomie din Bucuresl), ni, 1| 1845,

107, Influenfa vantuloi asupra pomilor roditori si perdelele de pro-
tectie, Buletinul Facullatll de Agronomie din Bucuregti, nr. 1 | 945

108, Cercetiirl preliminare in vederea studiului port-altoilor de mir,

ar §i corcodus Ia Statiunea Experimentald Horticoll Stre-

Eaia, jud. Mehedinti. (In colcborare ou Ing, Agr. A. Liacu). Bulet.
Fae: de Agre din Buce, nr 4 | 1945,

i, Distanta de plantare la pomii roditori. Calendaml Piug. pe 1946

110, Necesitatea colabordrii intre specialigti 51 institutiile cu carac-
ter horticol. Hoctionltura Romineascd, nr, 1—6 | 1946,
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Acarieni mici (Tyrogliphus siro Aldefidd aceticd 71
si T. longior) 143 formicd 130
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hemipterus) 147 Alegerea fructeior 11.
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Acid acetic 71, 121 Albumine €9
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. Sulfuric 74, 98, 100 Aneurina 79
. tartric 70 Anemomelruy 47
valerianic 71 Antixerolic 77

(lr'nnm 79. 131 Apa 69, 73, 74, 118, 134, 136
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Aparate centrifugale 59

Aparate pentru spélat 9, 17,
103, 104, 105, 106

Aprecierea califédtii fructelor si
legumelor 128, 129, 130

Aprinderea sulfului 14, 15

Apliche-Aga 58

Ardei verde si rosu 8, 104, 107,
108, 112, 116, 117, 134,
138, 139, 140

Arderea sulfului 11, 14, 38

Arginina 131, 130

Aspargina 131

Atmosiera de bioxid de sulf 11

Auxine 83

Avitaminoza 77.79,84, 85, 87

Bédbeascd neagrd 58

Babo und Mach 42

Bace 69

Balling 42

Bame 117, 134

Banane 91, 92, 93

Barnard L. C. 16

Bé&tutd neagrd 69

Baume 45

Beeichius W. C. 33

Beriberi 79

Biclorurd de etilen, 67,68

Fioletti, F. F. 42

Biocatalizatori 90

Bioxid de sulf 11, 12, 15, 67,
68, 72, 94

Bioxid de carbon 130

Black-{ongue 79

Boia 117

Bor 72, 132

Bob 8, 132, 134, 136

Brad 64

Brocolli 134

Bromurda de metil 67

Bureti galbeni (Cantharellus ci-
barius 124, 137

G
Cadaverina 131
Caise 8, 15, 16, 22, 25, 28, 30,
31, 34, 35, 37, 38, 49, 50,
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74, 76, 77, 91—94

Calce 74

Calciu 72, 131, 132

Calcuiarea cutiilor 65

Cédldura naturald 61

Caldura arfificiala 46.

California 42, 44, 61

California Walnut Growers As-
sociation 99

Calitate procentuald 31

Caliciu 37, 46

Calorii 73, 74, 78, 101, 134, 136

Calciferol 85

Cépsune 8, 46, 57, 73, 74, 91-93

Camere de gazare 96

Cantitatea de sulf 13, 34, 38,
44, 56,58

Cenoda 16

Carb. de sodiu 34, 45,98,114, 118

Carbonat de potasin 44, 45

Caroten 77

Cartotenoide 77, 131

Carbid and Chemical Corpora-
tion 37

Care de transport 9, 17, 24, 26

Care de transter 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

Castraveii 8, 134, 136,133 139

Casa samburiler 37, 46, 55

Ceaus alb si negru 58

Ceapi 8, 107, 108, 110, 113, 114,
123, 131, 132, 134, 136, 138-
140, 142

Catalaze 72, 132

Cataractd 79

Celula de sulfitat 9, 12,13, 15,23,
24, 26, 35, 44, 46

Celuloza 70, 72, 73, 74, 131,
134, 136,

Celulaza 72

Celofan 125, 126

Cenusd 73, 74, 134, 136

Cereale 79, 81, 82, 83
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Cholind 69, 131.

Chloropicrind 67, 68

Chlorohipoclorit de calciu 98

Chlorhidrat de amoniu 79

China 61

Cholesterina 85, 86

Cimbru 122

Cirese 8, 46, 50, 56, 70, 73, 74,
91, 92, 93

Circulafia aerului 46, 47, 56,
61 —63.

Ciuciuleti (Morchella esculenta)
124

Ciuperci 8, 85, 112, 124, 131,
132, 134, 137

Ciuperci de gunoi (Agaricus
campestris) 124

Clasificarea caiselor 65

" piersicilor 65
i merelor 65

& perelor 65

5 prunelor 65

struguriler 65
Clor 72 74, 132"
Clorofila 77, 131
Coacize rosii 72, 74,91, 93
. negre 91
Coacere moale 16, 17
. ferma 16, 17
= tare 16
Coarnd neagra 59
Coferment 80, 81
Cojire 45, €6, 97, 99
Coloarea fructelor uscate 30, 35,
38, 42, 43, 44, 45, b7, 63
Componentele naturale ale fruc-
telor 69
Compusi tilochinonici 87
Compoz. chimicd a fructelor 69
3 legumelor 134
Combustibilul necesar 48, 49
Condifionarea fructelor indu-
strializate 63
Concentratia in bioxid de sull
12, 13, 14, 15, 38
Concentiratia aerului in SO, 12,
13, 14, 23, 206
Conopidii 8, 110, 131,
12 138 139 1Lt

132, 134,

Controlul Iructelor i legumelor
uscate 30, 35, 38, 42, A3,
44, 45, 57, 128, 129, 130

Continutul jructelor i lecume-
lor in vitamine 41, 43, Ui,
130, 137, 138, 139 —142

Coniin. in apa 8, 28, 30, 66, 67

Corcoduge 70, 73

Cosuri pentru fructe 9, 17

Cosul cuptorului 51, 56

Cotlonul 51

Cristie A. W. 16, 20

Cruess W. V. 20

Cupru 132

Curenti paraleli 50, 52, 54, L6,
57, 112

Curenti contrarii 50, 52, 54, 56
ST, alil2

Curenti naturali 112

Curmale 85, 92, 93

Cutii pentru fructe 63, 64, 68

Cutite pentru tdiat 9, 17, 20, 26

D

Decojire 95, 86, 97, 106, 107, 113

Dehidrateare 9, 46, 47, 49, (),
52, 54, b5, 59, €0, 61, 97,
112, 117

Dehidrat. cu curentt naturali 46
3 caiselor 54

piersicilor 54

) perelor 54

prunelor 54

merelor 55

5 strugurilor 57

fructelor 61

legumetor 112, 124

cartofilor 113

» cepei 113

morcovilor 114

guliilor 114

naptlor 114

felinei 114

» sfeclei vosii 1141

palranjelului 114

pastarnacelui 114

hreaeui 1141

dovieceror 115

5 doviecilor 115
natlaoetelor rosii LS



Dehidrat. patlagelelor vinete 117
) ardeiului dulce 117
3 ardeiului iute 117
bamelor 117
. fasolei verde 117
L mazarei boabe 118
» spanacului 119,
» verzei de iarna 120
2 verzei acre 120
’ verzei sabaude 121
verzei creafd 121
. verzei rosii 121
: conopidei 121
g verzei de Bruxelles 121
h reventului 121
4 prazului 122
. verdeturilor 122
» amest. ptr. supd 123
" porumbuliui 123
ciupercilor 123
Deprec calit. 101, 142, 143, 144
Diastaze 72
Dimiat 58
Diverse tipuri de cuptor 51
Directinnea Vilicullurii si Horv
ticulturil 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, €3, 134
Durata dehidr. 54,55,57,113,120
. afundirii 45
- maturdrii 36, 37, 56, 57
sulfitarii 26, 34, 38, 54,55
uscdri 28, 34, 41, 56-62,
110-125.

E

Echipamentul necesar 111
Eficacitat. combustibilului 48, 49
Egalizarea umiditatii 29, 43
Egalizarea colorii 49

Elpetia 102

Endivie 132, 134, 138, 139.
Energia caloricd 49

Enzime 72,80,81,84, 90, 108, 132
Epicarp 72

Erepsind 137
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Essig 145
Ester pirofosforic 80, 81.
Etichete 64
Etilen (gaz) 36,37, 95, 96. 97
Exirafancy 65, 66
Extrachoice 65, 66
Extractive neazotate 73, 74,
134, 136
Extrahalves 100
Extra piéces 100
F
Facultatea de Agronomie 58
Faciorul antipelagric 79, 82
i antidermatitic 79,83, 89
= antiberiberi 79
1 antiscorbutic 83
. antihemoragic 87
; antisterilitatii 86
" permeabilitdtii 87
y solubil II, 87
b H sau Y 87, 89
) antipneumonic 88, 89
W 88
Faind de patligele rosii 116
w n» ardei 117
spanac 120
tasole albd 123
cartofi 113
ceapa 114
hrean 115
dovleceisi dovleci 125

= 2 L L] = L]

Fag 64

Fancy 65, 66, 100

Fasole verde8,82,111,112, 117,
118, 123, 132, 134, 136-140

Fenolul 68

Fermentafia 67, 68

Fermentul galben 81, 90

Fer 72, 132, 137

Fiertul si vitaminele 141

Floarea de sulf 12, 13, 14, 111

Focea 58, 59

Folosirea caldurii naturale 61

Forma ambalajului 64, 65

Formiatul de eiil 68

Forta elasticd a vaporilor 51

Fosfor 72, 132

Franta 16, 102
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Fructe uscate 11, 64, 67, 68, 72

Fructoza 69, 70, 130, 131

Fumegarea [ructelor gsi legu-
melor 68, 128.

Fumeganti 67, 148.

Functionarea cuptorului 61

G

Galbend de Odobesti 59
Gandacu! fructelor si legumelor
uscate (Carpophilus hemi-
pterus) 143, 147
Gandacul 1atit (Silvanus surina-
mensis) 143
Gandacul graunfelor (Cathartus
advena) 143
Gandacul ciupercilor (Henoticus
serratus) 143
Géandacul péinii (Stegobium pa-
niceum) 145, 146
Gandacul hot (Ptinus fur) 146
Gandacul sucurilor (Carpophilus
hemiplerus) 147
Gazul de lampd 68
Geleuri 70
Gherghine 73, 92, 93
Geraniol 71
Germania 16, 52, 162, 121
Glucoza 15, 69, 70, 130, 131
Grad de maturatie 16, 17, 26, 70,
106, 118, 142
Grad de uscare 28
Grasimi 73, 74, 131
H
Hale I. H. 34
Halves 100
Hartie pergament 26
7 parafinatd 128
Hemeralopia 77
Hemiceluloza 70, 72
Hemoglobina 74
Hemogenul 88, 89
Heptacosanol 71
Hesperidind 87
Hidrat de sodin 43, 44
Hidrat de carbon 69, 131, 132
Hidrogen sulturat 132.
hidrosolubile 88, 89
tugromeiru 49, 50

Hipoclorit de calcin 98

Hipovitaminozd 84

Histidind 131

Hormon 83, 90

Hrean 8, 131, 134, 138, 139
i

Impachet. fructelor 63, 64, 66, 67
5 lecum (3, 64, 112, 125
uscate nepre-
sate 125
uscate presate
125
Indlbirea 97-98, 99, 108
Incalzirea aerului, directd 47
Indepartarea pielifei 33
Industrializarea prin uscare 7
o prod. hortic. 7,
9, 70, 76
» strugurilor 7
,, legumelor 102
» nucilor 95
Intesteazd 147, 148, 149.
Insecte 111, 142-143, 149
Insecticid 68
Instit. de Cercetdri Agr. 52, 62
Instal. pt. pretratare 39
Instalatie pentru sultitarea con-
tinud 45
Instalatie pentru spdlarea fruc-
telor 18
Instalatie pentru spilarea legu-
melor 104, 105, 106
Instalatiuni climatice 127
Italia 102
Invertaze 72
Isabelle 59

” "

” n

]

Japonia 16
Julienne cu carfofi 123
Jumbo 100

Kephalind 131
Kriptoxantinii 77
Kiiluan 90

L
Lactollaving S
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Lamaie 91, 92, 93.

Lipluca 132, 134, 138, 139

Larix 04

[itzi pentru fructe 9, 10, 17, 20,
36, 100

Lecitina 131

Legume 59, 64, 79, 81, 83

Leguminoase 79

LLemn de fag 48, 49

Lesie 107

Leustean 122

L.evuloza 15

Levintica 122

Lidia 132

Linte 132

Lipaze 72, 132

Lipoide &8

Liposolubil 77, 88

il.obodd 8, 134, 138

Loc pentru uscat 17, 18

Loc pentru pédstrare 125, 148

Luarea fructelor uscate de pe
targi 29

Lucernd 87

Lumisterind 85

l.ycopen 131

Lysina 131

]

Mécese 91, 92, 93, 131

Macrig 123

Magnezie 72, 132

Magneziu 74

Magness 34

Magiun 59

Malaga 59

Malf 81

Maltaze 132

Manatarca (Boletus edulis) 124

Mangan 34, 72, 132

Mandarine 77

Manipularea fructelor $i cutii-
lor 34, 64

Méarar 111, 122, 134

Maidrimea fructelor proaspete 33,

Magini pt. spalat fructe 17, 18

Marmelada 59, 70

Maturarca cu etilen 36

Maturitatea fructelor 15, 33, 36,
40, 70

" fiziologica 103

Maturitatea comerciala 103

Mazdrea verde 8, 82, 110, 111,
112,118, 123, 132, §134,
136, 138-141

Mere 8, 15, 45, 66, 67, 69- 71,
73, 74, 76, 81, 92, 93, 94,
113

Merbein-Australia 44

Metabisulfit de potasiu 55

Merisoare 71, 92, 93

Merisor 73

Metilmercaptan 132

Mese pentru fructe 9, 20, 26

Mesteacan 64

Micrograme 78

Miere 45. 50

Migdale 73,76, 92, 93

Ministerul Agric. st Domenii-
lap B0

Min,(Economiei Nationale 100

Migcarea aerului 47, 48, 52, 62.

Moara Domneascd 63

Molia fructelor (Plodia Inter-
punctella) 101, 143-145

Molia smochinelor (Ephestia
cautella) 143, 145

Molia de cacao (Ephestia elu-
tella) 143-145

Molia strugurilor (Ephestia [i-
guliella) 143

Molia graunfelor (Tinea gra-
nella) 145, 147

Molia secérii (Tinea Zacher)
145, 147.

Molid 64

Momentul recoltdrii 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, 80

Nichols P. F. 21, 40

Nuci 73, 79, 81, 91, 92, 93, 96,
97, 100, 101

Nucleaze 132

Numdrul de fructe la kg. 32

O

Olanda 102

Oleu de misline 44, 45,

Oleuri eterice 71, 131

Opérire 40, 80, 108, 109, 110,
111,113

Orlovi Nogti 58

Orez 79, 88

Ou, gilbenus 70,82, 85

Ou, albus 81

Oxidaze 12, 15, 72, 128

Oxidul de etilen 67

Oxidul de sodiu 76

Oxido-reductiune 83

P

Pamid 58

Pédpddie 132

Paralizie 79

Pirti necomestibile 21

Pastarnac 8, 110, 112, 114, 122,
134

Pistarea fructelor 66, 67, 148,
149

Pédstrarea legum. 125, 126, 127
: nucilor 100, 101

Piatlagele rosii 8, 59, 60, 77, 105,
106, 123, 131, 134, 136,
137, 138, 139

Patligele vinete 8, 104, 116,
138, 139

Patrunjel 8, 112, 119, 134

Pectina 72

Pectinaza 72

Pectolaza 72

Pelagra 79

Pentozane 70, 131

Pepene verde 156

o galben 136
Pepsini 132

Pere -8, 12, 22, 35, 36, 37.°38;
39, 50, 54, 55, 66, G7 - 70,
73, 74, 6. 91 - 93

Perioada de vesiejire 116

Peroxidaze 72

Piéces 100

Pierderi prin fiert 136

Piersici 8, 15, 16, 22, 33, 34, 35,
50, 55, 65-70, 73, 76, Y0,
92, 93, 94

Pigmenti vegetali 70, 131, 137,
142

Pigment galben 77

Pirimidina 69

Pitoasca (Boletus
124

Piureuri 59

Plodia 101

PRlep 64,

Polineurite 79

Portocale 91, 92, 93

Porumbe 73, 92, 93

Porumbele 57

Pormb verde 110, 112, 134, 139

Potasa 72, 74

Potasiu 132,

Praz 8, 122, 132, i34, 135

Pregatirea prunelor pentru us-
cat 45

Pret de cost 31, 32

Prefierberea 108

Pregitirea cuptorului 51

Prerécirea 119

Presiunea staticd 47
- vaporilor 60

Pretratarea 30, 39-41, 43, 55,
57, 65, 94, 102, 106

Proba de rezisten{a 64

Procedeul mexican 117

primitiv 42
anstralian 44

L arecesc 45

Procent de apa &8

de calitate 31

5,00

circinatus)

»

Produse horticole 7,
Produs tinal 61
Proleine 69,73, 74, 130, 134, 136G,
Protopectine 72

Protrombin B¢



Prune 8, 22, 39, 40, 46, 48-50,
52, 65-70, 73, 74,76, 91-94,

122, 132, 134, 136, 138,
139, 141

Provitamine 77, 78, 85, 86, 88,
91, 63, 131

Psichrometrul loi August 49
Purine 69, 88
Pualpa 10, 59, 74
&
Rachitele 73, 92, 93,
Rachitism 85, 86
Radiatiune directd si indir. 48
Radiatiuni ultraviolete 85
Radu, 1. F, 13, 44, 58, 65
Raport de uscare 31, 32
Résadnitd cu geam 61
Rastele 08
Ratie de uscare 16, 30, 31, 35,
38, 42, 44, 46, 54, 55, 59,
113-125
Rafia alimentard 75
Razachie 58, b9
Recoltare 10, 25, 35, 40, 95, 96,
103, 112-125
Retind 81
Revent 121, 137, 138
Rezervd alcalind 71-75, 132
Rezistentad la penetri{iune 34, 3b
Revizuirea legumelor 112, 127
didichi 8, 131, 132, 134, 138, 139

S

Saci de hartie 125

Salcie 64

Salatd, 85, 137. 138

Sare de bucétdrie 72, 110, 118,

Sare de potasiu 72

Sare de calciu 72

Sare de magneziu 72

Sbarciogi grasi (Helvella escu-
lenta) 124

Scari pentru fructe 9, 17

Schieferdecker 60

Scoruse 73, 92, 93

Scorbut 83

Stecld rogie 8, 60, 82

alba 137, 138, 139

»
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sesquioxizi de fer 74

Sghihara 1 Husi 59

Siticat de sodiu 64

Silice 74

Silicin 72

Smeurd 8, 46, 57, 70, 01, 92, 03

Soc 91, 92, 83

Sodin 92, 132

Soia 83

Solar 61, 62, 63, 111

Solutie de NaOH 30, 31, 33, 34,
54, 55, H6, 58

Sorbit 70

Sortarea fructelor 63

Sortat 99, 106

SO, licheliat 12, 14

Spélatul fructelor 18, 19, 25,
37, 97

Spalatul leguwmeler
105, 106

Spilatul targilor 19

Spanac 8, 59, 72, 82, 132, 134,
136-139, 141-145

Sparanghel 8, 108, 130, 134, 137,
138, 141

Stabilitatea fermica 88, 89

Stafide de Sultanind 147

i cu séamburi 59, 66

Statidire 58, 59

Standard 65, 66, 100

Standardizare 69, 95, 96, 99, 100

Statele Unite ale Amerlcii de
Nord 39, 61, 68, 102, 121

Statiunec Experimentald Moara
Domneascd 9, 30, 31

Stafiunea Sericicold Bdneasa
10, 31

Star 100

Stelaje b1, 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

103, 104,
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Suc de fructe 31 de legume 59,
60, 76, 136
Substante aromate 71

= calmante 131

,, ceroase 71

” minerale 71

b mucilaginoase 117

£ pectice 69, 70
L proteice 130
b tanoide 71
5 uscate 74
Sulf 15, 72, 130, 132
Sultitare 11, 13, 15, 23, 26, 27,
S0 5535 VA6 554 B56 857
58, 110, 111, 113
Sulfurd de alil 132
de carbon 67, 68
X de vinil 132
Sultanina 42, 43, 45, 57, 58, 59
Suprasteroli 85

$
Sopron 9, 17, 20, 36
Subere 51

T

Tachisterind 85
Taierea frucielor 11,726
: legumelor 108
Targi 9, 13, 18, 20, 22, 23-26,
958 578 A8, el A3 3T 69,
63, 67
Tarhon 122
Tehnica industrializdrii fructe-
lor 25
Tei 64
Temperatura criticd 50, 56, 97
inifialda 54, 55, 56,
578810
maximi 55, h7
finalda 57
Terci de patligele rosii 61
Termometru ud, uscat 49, 50
Termolabil 84
Tetvaclorurit de carbon 67, 68
Texlura 10, 26, 41, 67
Tocolerol 86, 139
Toleran(a calitativie 160G
in SO, 16, si arsenic 39

Toxisterol 85

Traminer 5%

Transfermare parfialy, totali 7
Transudare 30

Ttriacontan 71.

Trigonelina 131

Tripsina 132

Trioxid de arenic 39

Turta vacii (Boletus luteus) 124
Tyrosnd 131

]
Telind 8, 77, 114,122, 123,137,142
Telind rdddcind 134, 138, 139
Telind frunze 128 134 .

U

Uleiuri eterice 71

Ulm\64

Umiditatea absolutd 50
4 relativi a aerului
49, 50, 52, 54, 55, 57,113,127

Umectarea legumelor uscate
141, 142

Unita{i internafionale 77, 80, 81,
139, 140

U. S. A 39, 64, 123

Unt 82

Ureaze 132

Uscarea 7, 27, 28, 30, 38, 40,
41, 44, 46, 47, LS, a4, 60,
63, 80, 83, 84, 97, 110-125

Usturoi 8, 107, 131, 134, 138

Uscéforii 47, 50, 52

Usife 51

Y

Vacuum 64

Valoarea aliment. & Trucielor 69

, legum, 130

b 3 » nugilor 101

energet. a fruct, 72, 73

133, 136

» b alegum. 135
i comestibilii i comer-
ciali 0, 103

Valoti minime si maxime 14

Vapori e apa GO

Varza comuna 8, 87, 107
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105-110, 125,131, 134.137, 138
Virza de tarnd 120, 138, 139
Varziy acraa 137
Varza sabauda 121
Varza creafd 121, 137, 138
Varza alba 121
Varza de Bruxelles 121, 132,

134, 137, 138, 141
Varzd {drd cdpad{ana 137, 139
Varzd rosie 121, 134, 138, 130
Ventilatie 62, 96, 97
Visine 46, 50, 57, 73, 91, 92, 03
Vitamine 69, 76, 77, 80, 132
Vitamina A. 77, 85, 86, 87, 90,
091, 92, 03, 94, 137-140
Vit. B. 78-82, 89-94, 137-140
» C.85-87, 89-95, 137-139
, D. 85, 86, 88, 90, 137-139
. IDy85
Vtamina D, 85, 86

- D; 85

b E 86, 88, 90, 137-139

J K 87, 88,02-94, 138,139

" K, 87

3 K, 87

Vitamina F 87, 88
d P 87, 89
B, 87, 89
H 88, 90
3 L, 88, 89
. L, 88
'y PP 89, 90, 138
o W 89
Viteza de circulatie 46, 47, 57
Viteza presiunei 47
Vol. de aer necesar uscarii 47
Vrac 69

”

w
Wetteriest 125

X

Xeroftalmie 77
Xerosis 77
Xerosa 77

Z

Zahdr, <10, 16, 17, 73, 74
Zaharoza 69, 70, 130, 131-136
Zaharuri 69.

PARTEA II-a

A

Acid acetic 224,231,232, 285, 287

Acid benzoic 175

Acid boric 211, 212

Acid carbonic 284

Acid cianhidric 292,

Acid citric 159, 181, 185, 198,
208, 200, 262, 266

Acid formic 232

Acid lactic 213, 230, 231, 232, 233,
234, 238, 240, 241, 243, 243,
246, 248, 255, 264

Acid malic 262

Acid pectic 158

Acid salicilic 169

Acid sulfuric 171

Acid sulfuros 170, 171, 172, 173,
174, 175

Acid tartric 161, 264

Aciditate fixd 243

Aciditate volatila 243

Acidulat 202,

Afinatd 268, 269

Atine 259, 261, 265, 268, 270

Agrise 259, 261, 265

Alambic 273, 274

Albd de Versailles 206

Albitul fructelor 197,198,205,208

Alcool etilic 232, 275, 276

Alcoolometru 275

Aldehica 276

Aldehidd benzoicd 292

Amigdalind 292

Anaerob 213

Antiferment 171

Antilermentescibil 170, 173, 174,
175

Antiseptic 170, 280, 282

Apa de var 183, 186, 187, 188,
207

Aparat de distilat 273

Aparat de sterilizat 193, 201,



Arc de olel 190, 191, 192, 193

Areometru 199, 264

Areometru Qechsie 264, 277

Asepsie 284

Aspergillus 169,

Autoclav 164, 197, 200, 203, 213,
214, 216, 217

Autosterilizare 174

Azotat de calciu 230

Bacillus Delbriticki 231

Bacterie 213, 231, 232, 237, 238,
255, 273, 285

Bacterium aceti 240, 285, 286

Bacterium acidi lactici 231, 234

Bacterium ascendens 285

Bacterium brassicae acidi 231

Bacterium brassicae fermenta-
tae 231

Bacterium cucumeris ferman-
tati 231, 240

Bacterium lactis acidi 231, 240

Bacterium pasteurianum 240

Bacterium vini acetati 285

Baumeé 199, 239

Baie mariand (Bain marie) 191,
201, 203, 216, 247, 283

Billosire 243, 255, 267

Benzoat de sodiu 174, 175

Beurré Bosc 208

Beurre Diel 208

Bioxid de carbon 231, 232, 264,
266, 285

Bioxid de sulf 170, 171, 172

Bisullil de sodiu 174

Rinreta 261

[Bojinesen A, 283

Bombare 203

Bon Chretien Williams 208

tonne [Lonise d’Avranches 208

Borean patent 189, 191, 202,
215, 216, 222

Borhol 275, 276, 277

Vosnia 207

Lostina 180, 273, 274, 275, 285

Lredka, de 200

Urahbonele 235

Bruninghaus Hse 191

VO

Baburuze 235

Buchel 276

Bulion de ardei gogosari 221

Bulion de ardei grasi 221

Bulion de pailigele rosii 217,
222, 225

Bulion de spanac 221, 222

Cada 155

Calendula 205

Caliciu 173, 206

Camasa otetului 286

Capsicina 237

Caramelizare 152, 159

Carbonat 238

Carmin Nr, 44 Dark 218

Casa semintelor 166, 179, 1906,
208

Celofan 162, 163, 169, 178, 181,
186, 220

Celula sterilizatoare 284

Celulozd 241, 220, 292

Chitonag 178

Cidru 258, 259, 261, 262, 263,
264, 265, 267, 268, 281,
285, 287, 202

Ciresatd 268, 269

Ciur smaltuit 205

Clorofila 198, 205, 218

Clorurd de calciu 230

Coarne 277

Coburger de Mai 207

Cocionela 162, 205

Colorant 161, 162, 203, 279

Condensare 162

Conservant 145

Cos de aluminu 153, 159, 216

Cos de nuiele 153, 216, 244

Cos de richitd 159

Cos metalic 203, 204

Cristal de cuar{ 283, 284

Cuculescu [. 234

D

Dellegmator 274
Debidratare 177
Densimeftru 169, 2309
Deshrobonire 187, 2H¢%)
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Diluziune 183, 184, 230,234, 241

Distilare 273, 274, 275, 276, 277

Dop de fermentare 266, 267,
2068, 2609, 279

Doyenné d'hiver 208

Pux 211

E

Elberta 209

Energie caloricd 231

Ermetic 208, 210, 211, 219, 224,
232, 233, 240, 246, 267, 269,
270, 271, 279, 283

listeri 275

Fxosmoza 230

lixtragerea mustului 281, 286

F

Fermentarea mustulul 266
Fermentatie alcoolicd 258, 285
Filirare la rece 282, 283

Filtrn de asbest 267, 279
Fructozd 185, 231

Irutapekt 158

Fusel 275

G

(ialben de naftol 205

(iel pectic 158

(Gelatind 283

(ieleu 158, 178

Gelificd 151, 157, 166

{1ebrut 158

Cienerator 152, 160, 164, 165, 274
Glucozd 163, 185, 231, 285, 202
Girdfare de lemn 191, 193
(irdtare de sarmé 191
Cireutate specificd 199, 219, 264
(iritne Flaschenbeere 206

H

Heinze B. 241

Hempel B. 199, 203

Hidrogen 231, 232

Hidrogen sulfurat 239
Hidrolizare 157, 158,213,241, 292
Hidroxid de sodin 261
Hiposultit de sodiu 156
Hohenzollern 206

Hornet 210.

[icenco 8. G. 185

Inel de cauciuc 174, 190,
192, 183, 194, 201,
215, 222

Inoxidabil 186, 193, 211

Inpulpare 171, 176

]

Jacobsen E, 163
Jams 157, 292

191,
211,

K
Kochs 197
Konfitiire 157, 158
Kénig 163

Kénigin Luise 206
Konigliche Amarelle 207

L

Lactobacillus cucumeris 255
Lactobacillus Plantorum 255
Lapte de var 256
Lichefliere 168, 169

Lingurd spumatoare 180
Liubcenco N. 2353, 239, 241
Lycopen 218

M /

Madame Moutot (cidpsund) 206

Malborough 210

Manometru 161, 203

Marcul 170

Metabisulfit de potasiu 170, 267

Miceliu 170,

Microb 232

Microrganisme 191,192, 200, 230,
231, 232, 233, 234, 236, 240,
241, 251, 266

Mirabelle de Metz 207

Monozaharide 231

Motoc D. 274

Mucor 160

N

Nancy, de 209
Napoleon 207 ﬂ
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herschlesien 206
Opekla 1568, 181
pektin 158
{hreeina 162
Onmoza 183,
stheim, de 207
Crxidare 171
Oxidarea alcoolului 286

p

fiumain d’Or 209

Pasatrice 175, 217

Pasteurizare 279, 280, 281, 282,
283

Palrdascanu D, V. 276

I'ectat de caleiu 207

Pectind 157, 158, 159, 166, 167,
169, 179, 180, 131, 207, 292

lPectoza 157, 158, 179

Penicillium 169

Piatrd vandtd 169, 198, 206, 208,
212, 245

pirosulfit de potasiu 170, 171

Pistil 177, 178

Pivot 248, 253

Placd metalica perforata 193

Plasmoliza 229

Plonski I. G. 283

Polizaharide 231

Pomocristal 158

Pomosin 158, 159, 181,

Pompa aspiratoare 152,

Presiune de regim 164

Preussen, von 210

Pritocire 267

Proskau, de 209

Proteine 221

Protopectind 157

Pucioasd 169, 236, 251, 256, 266

Pulpd brutd 170, 173, 175

Putinii de fermentare 272

Putind fierbatoare 154, 159, 160,

164
: Q
Juetsche d'ltalie 207, 234
R

Rachiu din frucile 271, 277

el

Radu L 1. 288, 243,
Racvski N. 257
Rectiticalor 275
Refrigerent 274
Reine Claude verte 207, 208
Reinette de Champagne 209
Reinette de Landsberg 200
Rex 211
Rezidii de fructe 287, 288, 289
290, 291, 293, 294, 205
Rezidii de legume 287, 288, 289,
290, 201, 293, 294, 205
Roaderea rachiului 277
Robinet de evacuare 203
Rosii de Olanda 206
Rosu de Bordeaux 162, 205
RRosu de Orléans 162, 205
Royal 209

205, 2857

S

Santalind 162

Savescu C. 286

Schiefterdecker H. 282

Saruri de plumb 224

Saruri ferice 238

Schneider J. 180

Sdrobitor 259, 278, 282, 284

Semifabricate 170, 171, 175, 176

Semifabric. din ardel gragi 247
% din pétligele vineie
246

Serger H. 161, 199, 203

Serpentina 274, 275

Sieger 206

Sieves Otto 173

Sharplass 206

Sifonare 267

Sitda de pdr 159, 211

Sitd de sarma galvaniz. 193, 211

Smeurata 268, 269

Soda cawstica 169, 209

Soiran 205

Solway 209

Souvenir de Congres 208

Stafide 292

Sterilizare 174,190, 192, 197, 195,
200, 201, 202, 203, 204, 205,
200, 207, 208 200, 211, 212,

204, 215,216,217 219, 222 5233

21
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ibstante albuminoide 230, 241 Tuica de Vileni 276
ibsiante arom. 217, 218, 220 Tuleu gras 207, 234

ibstante azotoase 241, 280 Turnesol 261
ibstante extractive 230, 202 U
ibstanje insolubile 164
bstante minerale 164, 197,241, Uleiuri elerice 237

280 Jltrasunetele 283
1bstante mucilaginoase 283 v
ibstante nutritive 217
ibstante organice 238 Vacuum 152
ibstante proteice 202 Valoare alimentara 220
iat de cupru 198, 205, 211 Ventil 152, 162
lfat de magneziu 230 Verde de Malachif 205
ufat de sodiu 230 Vinete romanesti 234

Visinatd 268, 269

L Vitamine 152, 159, 215, 220, 221,

anin 236, 238, 258, 268, 278, 281, 234, 255, 280
arfrat acid de potasin 292
2asc 233, 243, 245, 246, 247, 248, w

249, 250, 251, 252, 253, 260, wWaterloo 209

285 3 . Wauer 0. 262.
codorescu Stefan 283 Weck 211, 223
erevetinov F. V. 186, 220 Weisse Volltragende 206
ermometru 161
trare 261, 262, 264 z

ocitoare 251, 256, 257, 258 Zahdr invertit 164, 185, 241, 243
ransparente de Croncels 2090," Zaharisire 184, 185
uica de Buzdu 276 Zaharozi 160, 164, 185, 231, 241,
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Réndul de sus
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59 10 Crlovinogil Orlovi-Nogti
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Pozitia
Rindul  réandului In loc de Se va cifi:
4 de jos Flg. 4 Amestecul Fig. 4 Amestecalul
17 » » Iroctul folosit st din mat
multe felurl de frurte Iructul folosit
16 s n 2— 4 fslr 2—4 feluri
4 z ., &250 3l 2,250 sl
16 » » prountatd pronuniatd
b » n Coloraredi colpares
7 » sus posibllitat posibilitd{l
5 » 108 S8 adaogi 1 se adaogi
4 » sus fie fie
14 » » otruguril Strugurell
16 » jos tmlp timp
8 » Sus dimp timp
13 » w» definltive definitive
5 » jos ano timpurile.. su anotimpurtle... sub
4 » =« Stea inb stea in
6 » sus crape?!) (Fig. 10) crape.l)
10 » » uainduse cu zah#iruigl dif unindu-ge cu zahdral, dd
16 s » (lipsa mirosului {lipsa mirosului
5 » " 2“,'Iu)n 23{-}-:-)'7
1 » » Bireculs, strecurale.
12 » j08 Impulparea inpulparea
20 » 3 8 s3i nu se, foarne 84 nu se verse
6 - » §i evitd(sbarcirea i pre-niampind sbarcirea
8 . » lapte~de var apd de var
6 . jos agtiunii actiunil
11 » n» cudun fond. ¢u un capac
10 « n temperaturile inalte temperaturile ridicale
7 » w umezeala umezeala
9 » » lapte de var apd de var
13 » Sus de Chamrpagne de Champagne,
17 » w TOT unor
17 » Jjos se préjesc se prijeste
g9 » Sus croorganismelor ; croorganismelor
11 » jus 1ate dau rate di
19- » Sus cloctindd clocninda
8 » » Contlne. contine
9 » w» acesta acestea
5 » = deasupra, deasupra
18 » JO8 25 metri; 2,5 metri,
16 » = five tive
13 » = atunc atunci
16 » Sus inrerisireazd inregistreazi
15 » jos Bauturi Biuturi
18 » » Mar mari
5 » Sus 6%, 6
20 » (0S8 Germanra Germania
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16 w » 8lcoj st coji
23 » = caliclu caliciu
14 n » poutru pentru
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2 jos rost rosii





