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Congelarea este singura metodŁcare pe scarŁlargŁface poduri peste anotimpuri Ἠipermite acoperirea

variaἪiilordintre cererea Ἠioferta de materii prime, sunt carnea, peἨtele,untul, fructele Ἠilegumele. AceastŁ

metodŁde pŁstrare,face posibilŁἨideplasarea unor cantitŁἪimari de alimente pe distanἪegeografice mari

(PerssonἨiLondahl, 1993).

Procesul de congelare - este constituit ´nprincipal din factori termodinamici Ἠicinetici, care se pot influenἪa

Ἠidomina reciproc ´ntr-un anumit moment al procesului de congelare (Franks, 1985). Procesele termice

importante sunt´nsoἪitede reducereaconἪinutuluidecŁldurŁal materialului´ntimpul procesului de congelare.

Materialul care urmeazŁsŁfie ´ngheἪat´ntr-o prima fazŁse rŁceἨtela

temperatura la care ´ncepesŁaparŁgermenii de gheaἪŁ. La ´nceput

gheaἪŁpoate forma, un nucleu, sau o sŁm©nἪŁ,acesta constituind

suportul pe care cristalul poate creἨte. Procesul de producere al aceastei

seminἪeeste numitnucleaἪie.OdatŁcuapariἪiaprimului cristal´nsoluἪie,o

schimbare defazŁse produce din lichid´nsolid, fapt ce producecreἨterea

ulterioarŁa cristalului. De aceea, nucleaἪiereprezintŁ´nceperea

procesului iniἪialde ´ngheἪare,Ἠipoate fi consideratŁdrept un punct critic

care are ca rezultat o schimbare de fazŁcompletŁ(Sahagian ἨiGoff,

1996).



Principalii factori care suntimplicaἪi´nprocesul de congelare sunt:

Punctul de congelare - este definit ca temperatura la care apare primele cristale de gheaἪŁ,iar lichidul la

aceastŁtemperaturŁseaflŁ´nechilibru cu solidul;

TemperaturainiἪialŁde congelare -reprezintŁtemperatura la care apar primele cristale degheaἪŁ;

Timpul de congelare - este definit ca timpul necesar pentru a reduce temperatura produsului de la

temperatura sainiἪialŁla otemperaturŁdatŁ́ncentrulsŁutermic;

Rata de congelare - (0C/h) pentru un produs reprezintŁraportul dintre diferenἪatemperaturilor iniἪialŁἨifinalŁ

a produsuluiἨitimpul congelare.

Necesarul de energie - pentru fructeἨilegume, secalculeazŁpe bazaschimbŁriide entalpie ἨiacantitŁἪiide

produs careurmeazŁsŁfie´ngheἪatŁ.

CŁlduraspecificŁmasicŁCp [kJ/kgK] a unui produs alimentar se exprimŁprin raportul dintre cantitatea ȹQ

[kJ] decŁldurŁnecesarŁa fitransferatŁunui produs cu masa m [kg] pentru a-i modifica temperatura cuȹT [K];

CŁlduralatenta specificŁde solidificare - dacŁÕa[kg/kg produs] este conŞinutulde apŁal unui produs

alimentar, atuncicŁlduralatentŁspecificŁde solidificare qls [kJ/kg] este ofuncἪiea acestuia;

CŁlduradegajatŁprin procesul derespiraŞie- depinde de specie si de nivelul temperaturii;

Entalpia specificŁ- este o mŁrimetermicŁde stare foarte utilŁla calculul necesarului de frig ´nprocesele de

rŁcire;

Coeficientul de conductibilitate termicŁ- ɚ [W/mK| a produselor alimentare variazŁ´nfuncŞiede

temperaturŁ;



TEHNOLOGIA DE CONGELARE 

De cele mai multe ori congelarea legumelor si fructelor

este consideratŁa fi cea mai simplŁἨimai naturalŁ

modalitate de conservare, dar industria alimentelor

congelate este at©tde sofisticatŁἨiferm bazatŁpe ἨtiinἪa

Ἠitehnologia modernŁ,pentru a se asigura cŁprodusele

care ajung la consumator sunt ´nmod constant de ´naltŁ

calitate.

Congelarea - implicŁ´ndepŁrtareacŁlduriidin Ἢesuturile

produsului vegetal p©nŁla realizarea unor temperaturi

care asigurŁstabilitatea proprietŁἪiloro perioadŁlungŁde

timp. Pentru realizarea procesului de congelare sunt

utilizate echipamentwe frigorifice Ἠiapoi depozite

frigorifice de pŁstrare´ncare sunt asigurate temperaturi

mai mari de -180C, temperaturi careoferŁpentru cele mai

multe fructe operioadŁde valabilitate mai mare de 12 luni
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