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Congelarea este singura me t ochie pe s c ak & r fgck poduri peste anotimpu
v ar | adikirei céreraa Hioferta de materii prime, sunt carnea, p e Ht enkuk fructele
met odetp L st rface @ o s i bliddplasarea unor ¢ a n t mdritdeHalimente pe d i
(Persson 'H Londahl, 1993).

Procesul de congelare - este constituit © principal din factori termodinamici 'H cinetici, c
‘Hidomina reciproc ~ nunranumit moment al procesului de congelare (Franks, 1985).
importante sunt” n s odéHiedueereac o n "Hi rded tll dalimaterialului© fimpul procesului

Materialul care ur me asztie " ng h é iHa prima f a
temperatura la care ©~ n c espta p a getmenii de g h e a
g h e apblate forma, un nucleu, sau o s £ m© n akkksta
suportul pe care cristalul poate ¢ r e .HPtoeesul de producere
s e mi estédeumitn u c | eCGad'H teta p a r priftdiuiecristal
schimbare de f a sd.produce din lichid © solid, fapt ce produce c
ul t er iaocastatului. De aceea, nucl emndlpee
procesuluii nidéli alg h e Hipoatefic o n s i ddeept
care are ca rezultat o schimbare de f a zcto mp | (8
1996).
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Principalii factori care sunti mp | 1 pracéddul de congelare sunt:

Punctul de congelare - este definit ca temperatura la care apare primele cristale de
aceatsempersen tit kchilibru cu solidul;

Temperaturai ni “lde @ohdgelare-r e p r etempearatura la care apar primele cristale ¢

Timpul de congelare - este definit ca timpul necesar pentru a reduce temperatura
temperaturasai ni THioa B mp e r caa tuloehtrul s £ termic;

Rata de congelare - (°C/h) pentru un produs reprezintt. raportul dintre d i f e nteenperbiarild
a produsului 'H timpul congelare.

Necesarul de energie - pentru fructe Hlegume,sec al ¢ u peebaza & ¢ h i mdetemtalpie |
produscareur me s fie”" nghe Hat Lt

CL| dspeacima scitCpt]kd/kgK] a unui produs alimentar se e x p r primtaportul dintre
[kJ]dec £ | dnuercte sadit £ a n s Lneimpradut.cu masa m [kg] pentru a-i modifica temperatura cu

Ct | duatemta s p e c i deisalitlificare - d a c@alkg/kg produs] este c o n Si dewtpual u
alimentar, atuncic £ | dluartaes ptetc idd solidificare gls [kJ/kg] este o f u n @ ddiestuia;

CL| ddegajpanpkocesulder e s p i +vdapipdeale specie si de nivelul temperaturii;

Entalpias p e c i -festecokmt r i tmeer nde stdre foarte u t ilalcdlculul necesarului de frig
rtcire

Coeficientul de conductibilitate t e r mi- &aL[W/mK| a produselor alimentare v

emper;atur t
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Materie prima
{alegerea cultivarelor 5i a zonei de productis]

TEHNOLOGIA DE CONGELARE
Evivarea !'.tadiu:lui de maturitate
De cele mai multe ori congelarea legumelor si fructelor |
este consi da& fi @adatmai si mpHitmai nat ur al ¢t Recutiare 3 transpart
modalitate de conservare, dar industria alimentelor I
congelate esteat @ets of | sHiermbdtatz gp¢ Ht | i n g tcepte # control [a unitates ce prefucrare
Hiehnologia mo d e r peritry a se asigura ¢ tprodusele - —————"= Imﬁ‘,_;m ¥ spalare, divizare, ot
care ajung la consumator sunt ©~ mMmod constant de " nal T E |
calitate. Opérire 5i racire (doar pentru legume)
|
Congelarea - i mpl’incdke pt ct & dana'Heis ut ur |i | e  Controlinterfazic
produsului vegetal p © n la realizarea unor temperaturi -
carea s i gstabiltateapr opr i ep ¢ rHi ¢ addpt Congetare
timp. Pentru realizarea procesului de congelare sunt cﬂi;'m"
utilizate echipamentwe frigorifice 'Hi apoi depozite 11
frigorifice de p £ s t f aare sunt asigurate temperaturi Ambalare 5i depozitare frigarifics
mai mari de -18°C, temperaturi care o f eperiru cele mai ||
multe fructeop e r i devdlabilitate mai mare de 12 luni Livrare ?hmnsp-:'rt
Comercializarea
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CULTIVARURI DE FRUCTE POSIBIL DE UTILIZAT
¢N CULTURA ECOLOGICN ¢N
CONGELNRI I

AFIN dsoiul AUGUSTA

AFIN d soiul SIMULTA
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ZMEUROS soiul OPAL ZMEURd soiul STAR

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



