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Congelarea este singura metoda care pe scara larga face poduri peste anotimpu
variatiilor dintre cererea si oferta de materii prime, sunt carnea, pestele, untul, fructele
metoda de pastrare, face posibila si deplasarea unor cantitati mari de alimente pe dist
(Persson si Londahl, 1993).

Procesul de congelare - este constituit in principal din factori termodinamici si cinetici, c
si domina reciproc intr-un anumit moment al procesului de congelare (Franks, 1985).
importante sunt insotite de reducerea continutului de caldura al materialului in timpul procesului

Materialul care urmeaza sa fie inghetat intr-o prima faza
temperatura la care incepe sa apara germenii de gheata.
gheata poate forma, un nucleu, sau o samanta, acesta
suportul pe care cristalul poate creste. Procesul de producere
seminte este numit nucleatie. Odata cu aparitia primului cristal in
schimbare de faza se produce din lichid in solid, fapt ce produce c
ulterioara a cristalului. De aceea, nucleatie reprezinta
procesului initial de inghetare, si poate fi considerata drept
care are ca rezultat o schimbare de faza completa (S
1996).
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Principalii factori care sunt implicati in procesul de congelare sunt:

Punctul de congelare - este definit ca temperatura la care apare primele cristale de
aceasta temperatura se afla in echilibru cu solidul;

Temperatura initiala de congelare - reprezinta temperatura la care apar primele cristale ¢

Timpul de congelare - este definit ca timpul necesar pentru a reduce temperatura
temperatura sa initiala la o temperatura data in centrul sau termic;

Rata de congelare - (°C/h) pentru un produs reprezinta raportul dintre diferenta temperaturilc
a produsului si timpul congelare.

Necesarul de energie - pentru fructe si legume, se calculeaza pe baza schimbarii de entalpie g
produs care urmeaza sa fie inghetata.

Caldura specifica masica Cp [kJ/kgK] a unui produs alimentar se exprima prin raportul dintre
[kJ] de caldura necesara a fi transferata unui produs cu masa m [kg] pentru a-i modifica temperatura cu

Caldura latenta specifica de solidificare - daca pa [kg/kg produs] este continutul de apa al u
alimentar, atunci caldura latenta specifica de solidificare gls [kJ/kg] este o functie a acestuia;

Caldura degajata prin procesul de respiratie - depinde de specie si de nivelul temperaturii;

Entalpia specifica - este 0 marime termica de stare foarte utila la calculul necesarului de frig
racire;

Coeficientul de conductibilitate termica - A [W/mK| a produselor alimentare v
emperatura;
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Materie prima
{alegerea cultivarelor 5i a zonei de productis]

TEHNOLOGIA DE CONGELARE

k.

Eviuarea stadiului de maturitate
De cele mai multe ori congelarea legumelor si fructelor |
este considerata a fi cea mai simpla si mai naturala Recoltare 51 transpart
modalitate de conservare, dar industria alimentelor I

Receptie 3i control La unitatea de prelucrare

congelate este atat de sofisticata si ferm bazata pe stiinta
si tehnologia moderna, pentru a se asigura ca produsele

-

Prelucrare preliminara (curdtare / spalare, divizare, etc.}

care ajung la consumator sunt in mod constant de inalta |
calitate. Opérire 5i racire (doar pentru legume)
Congelarea - implica indepartarea caldurii din tesuturile Control interfazic

produsului vegetal pana la realizarea unor temperaturi :

: o - .y . o o L
care asigura stabilitatea proprietatilor o perioada lunga de Congetare
timp. Pentru realizarea procesului de congelare sunt .
. : . . : . Conditionare
utilizate echipamentwe frigorifice si apoi depozite T
frigorifice de pastrare in care sunt asigurate temperaturi Ambalare 5i depozitare frigarifics
mai mari de -18°C, temperaturi care ofera pentru cele mai ||
multe fructe o perioada de valabilitate mai mare de 12 luni Livrare si transpart

]|

Comercializarea
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CULTIVARURI DE FRUCTE POSIBIL DE UTILIZAT
iN CULTURA ECOLOGICA iN VEDEREA
CONGELI'\RII

AFIN - soiul AUGUSTA AFIN - soiul SIMULTA
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COACAZ - soiul ABANOS

COACAZ - soi
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| CIRES - soi
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ISIN - soiul

Workshop ”Ecologic pentru sidnétatea noastrd”, BIO LIFE & STYLE - Expozitie pentru o viatd verde, 30 Maj




SISTEME EXPERIMENTALE DE CONGELARE

(V1) Congelator  (v2) Lads frigorifica (V3) Tunel congelare (V4) Echipament de congela
Bosch Gorenje rapida 10 mc lichid cu functionare discontin

In functie de viteza medie liniara de congelare (w,,), Institutul International al Frigului reco
urmatoarea clasificare a metodelor de congelare:

 congelare lenta (V1) w,, < 0,5 cm/h
 congelare rapida (V2) w,=0,5...3cm/h;
 congelare foarte rapida (V3) w,, =3 ...10 cm/h;
 congelare ultrarapida (V4) w,, =10 ... 100 cm/h
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Vizualizarea structurii fructelor si a cristalelor de gheata formate in urma cong
cu un microscop digital tip Supereyes A005 + 5.0 MP — cu invelis metalic. Micr
cu senzor CMOS real de 5,0 pixeli, lumina LED reglabila si realizeaza o marire: 1
combinat).
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FRUCTE CONGELATE
IN SISTEME EXPERIMENTALE
DE CONGELARE

V1; V2 SI V3
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Afin soiul " Blueckop " recoltat 2016
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Afin soiul " Blue
recoltat 201
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Capsun soiul " Magic " recoltat 2016
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Cires soiul " Ferovia " recoltat 2016
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Cires soiul " Skeena " recoltat 2016
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Visin soiul " Rival " recoltat 2016
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FRUCTE CONGELATE IN SIS
EXPERIMENTAL DE CONGELA
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Fructe de padure utilizate la experimentare

Zmeura

.m

“ Masa probei 375

Masa medie a unui bob g 2,14 0,80 3,26

Diametrul ecuatorial maxim al boabelor, ® nm 17.12 10,61 18,62

(media a cinci masurari aleatoare)

| In3ltimea medie a boabelor, h

mm 11,23 10,95 h=17,91 = =l /¢
n Distanta cea mai mica dintre centrul termic si .

suprafata exterioara a produsului, §, mm

Parametrii determinati la incercari
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Parametrii determinati la incercari pentru afine, coacaze si zmeur

Nr.
crt.

Caracteristica U.M. Afine Coacaze Zmeura

Regim de functionare automat, cu setarea temperaturii limita din incinta, la care incepe ventilarea

(-30 °C)
" Temperatura limita din incinta, setata la o anumita o 30 30
valoare
Durata congelarii de la temperatura de 0 °C pana la
2. S 1150
temperatura de -15 °C
3 Temperatura din incinta, la finalizarea procesului de o 31
" congelare
4 Temperatura pe suprafata produsului, la finalizarea o 29
" procesului de congelare
5 Temperatura in centrul termic al produsului, la o 15
" finalizarea procesului de congelare
6. Timpul total de congelare S 1238
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Nr.
crt.

Parametrii determinati la congelare pentru afine, coacaze si zmeura

Caracteristica U.M. Afine Coacaze Zmeura

Regim de functionare automat, cu setarea temperaturii limita din incinta, la care incepe ventilarea
(-30 °C)

Viteza medie liniara de congelare, pentru un ciclu de functionare

avand temperatura limita din incinta setata la valoarea de -30 °C

Consumul de azot lichid, pentru un ciclu de functionare avand

temperatura limita din incinta setata la valoarea de -30 °C

cm/h 1,76 2,55 0,49

kg 1,96 1,86 2,04
\
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Aspectul probelor inainte si dupa congelare

Descriere Afine Coacaze Zmeura

Regim de functionare automat, cu setarea temperaturii limita din incinta, la care incepe ventilarea (-30°C)

Inainte de
congelare

Dupa congelare
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EXPERIMENTARI

Echipamentul de congelare cu azot lichid cu functionare discon

Aspectul produselor inainte de congelare

Regim de functionare automat cu setarea temperaturii limita la care incg
ventilarea - 25°C; - 20°C; - 359C
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uselor dupa congelare
» v& a )

Regim de functionare manual cu purjare continua de azot lichid
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CONCLUZII

Procesul de congelare este constituit in principal din factori ter
cinetici, care se pot influenta si domina reciproc intr-un anumi
procesului de congelare (Franks, 1985). Procesele termice Iimp
insotite de reducerea continutului de caldura al materialului in timpul
de congelare. Nucleatie reprezinta inceperea procesului initial de in
poate fi considerata drept un punct critic care are ca rezultat o schi
faza completa (Sahagian si Goff, 1996).

Calitatea produsului congelat este influentata in cea mai mare mas
rata de congelare, iar timpul de congelare este calculat in functie de aceas

Timpul de congelare depinde de mai multi factori, inclusiv tempera
initiale si finale ale produsului si cantitatea de caldura indepartata, precu
dimensiunile (in special gr05|me) si forma produsului, procesul de transfer de
caldura, si temperatura de stocare.

Rezultatele au evidentiat buna functionare a echipamentului dé congelare
rapida in atmosfera de azot (varianta V4), precum si superioritatea acestel
metode de congelare in comparatie cu celelalte trei variante considerate.
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