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I. GENERALITATI

Unul din importantelé produse accesorii ale padurii il constituie ciuper-
cile comestibile, care au in {ara noastrd o foarte largd raspindire, fiind pre-
zente in majoritatea zonelor de vegetatie. .

Recoltarea si valorificarea ciupercilor comestibile din flora spontana
a ridicat in fata unititilor Ministerului Economiei Forestiere unele probleme
noi, ce necesitau o cercetare stiintifici. Aceste probleme s-au ivit deoarece,
pe de o parte, activitatea de valorificare a produselor accesorii este relativ
noui pentru sectorul forestier, iar pe de altd parte, datele din literatura de
specialitate autohtond sint succinte, avind in majoritate un caracter general,
neputind deci fi utile pentru rezolvarea aspectelor practice ale productiei.
In acelasi timp, datele din literatura strdind nu pot ti adaptate fard o veri-
ficare prealabild la conditiile din tara noastrd.

Asa a apiirut necesitatea rezolvirii pe cale de cercetare, in conditiile tdrii
hoastre, a unor probleme menite s& ugureze procesul tehnologic de productie
la  prelucrarea ciupercilor comestibile spontane, si arate cdile de imbuna-
titire a calititii produselor si s pund la dispozitia unitdtilor din productie,
"consumuri specifice de materie prima fundamentate stiintific. S

Cercetdrile privind stabilirea’ consuinurilor specifice la conservarea gal-
fsi)%{ilor cu sare si a hribilor prin uscare s-au desfisurat in perioada 1963—

3. : } .

Lucririle de cercetare la aceastd temi s-au executat in cadrul Laboratoru-
lui de cultura si valorificarea ciupercilor comestibile de pidure, Sectia VII-a,
din Institutul de cercetiiri forestiere. ‘

Lucririle experimentale in faza de teren s-au executat la urmétoarele
centre de prelucrare a fruételor de padure si puncte de achizitie : Stilpeni
(jud. Arges), Lipova—Conop (jud. Arad), Piatra Neam{ si Dérménegti
(jud. Neamt), Huedin si Valea Loznei (jud. Cluj), Beiug si Finis (jud. Bibor),
Origtie (jud. Hunedoara), Tirgu Jiu (jud. Gorj), Remeti si Fericea (jud.
Maramures, Sadova—Cimpulung Moldovenesc (jud. Suceava). .

.. In ceea ce priveste furnizarea de material documentar in probleme de con-
.servare, un ajutor pretios s-a primit din partea ing. lon Marinescu, seful
Sectiei de conserve de la Institutul de cercetari alimentare. .
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In efectuarea lucriirilor de teren si laborator s-a primit concursul ing.
L Dincd; tehn. Gh. Munteanu, si I. Groza; ing. V.Bigescu,

. D. Splnu tehn. Gr. Neagos si N. Coca;ing. M. Lungu;
mg St. Udvari; ing. T. Suhan i, tehn. S. Munteanu tehn.
I. Lang; ing N. Ungurelu; tehn. C. Stidnescu; tehn. C. Serbu,
E. Tudosoiu; ing. P. Iorga, ing. F1. Lupu, V. Munteanu
siM. Alecu.

II. STADIUL ACTUAL AL CUNOSTINTELOR

In literatura de specialitate din striinitate si cea din tara noastri, care
ne-a fost accesibila, se gisesc foarte putine lucriri care si trateze problema
consumurilor specifice de materie primé la conservarea ciupercilor.

Cele mai multe din aceste lucrdri cuprind conservarea in sine indicatiile
asupra consumului specific fiind tratate numai tangential. Astfel, in strii-
nitate Leraillez  trateazi problema conservirii ciupercilor de pa-
dure, printre care gi gilbiorii, atingind doar in treacdt aspectul privind
consumul specific. La conservarea cu sare, acest autor recomandid ca in
locul sararii uscate, ciupercile sd fie introduse intr-o saramuri timp de o
zi, deoarece sarea in solutie are rolul de a elimina o parte din umiditatea
ciupercii, care pierde pinid la 25% din greutatea ei in timpul conservirii.

Heiss @ prezintd unele notiuni asupra consumurilor specifice la
conservarea galbiorilor prin congelare, aritind cd atunci cind spatiul dintre
ciuperci a fost umplut cu o solutie de sare (NaCl) de 1%, a avut loc o pier-
dere cauzatd prin turgescenfi.

Gustul specific al ciupercii s-a dovedit a se mentine cel mai bine cind du-
rata de congelare cste cuprinsa intre 1 si 4 ore.

In documentarea tehnici primita pe linie de CAER 9 sint prezentate
aspecte privind conservarea ciupercilor cu sare gi prin uscare, indicindu-se
si unele consumuri specifice la conservarea ciupercilor cu sare. Din datele
prezentate in aceastd lucrare reiese ca pentru productia a 1 000 kg produse
sirate, fird solutie de conservare, se intrebuinteazi corespunzitor : 1 600 kg
Boletus edulis, 2 100 kg Tricholoma equestre, 1 900 kg Cantharellus czbanus
sau 1 500 kg Lactarius deliciosus, considerate in stare proaspita.

Se cunosc lucréri aparute si la noi in tara, care trateazd despre conser-
varea legumelor si destul de sumar problema conservirii ciupercilor, dar as-
pectul privind consumurile specifice a fost atins numai. tangential in unele
luerari. ;

Astfel, Satinover N. si Marinescul. (), RaduF. L. si
BordeianuTh. (%, trateazd detaliat diferite procedee de conservare
a alimentelor, problema ciupercilor nefiind atinsa decit sumar, iar cea a con-
sumurilor specifice de loc.

In lucrarea sa, Bulboacd M.  trateazi pe lingi aspectul de cul-
turd a ciupercii Psalliota campestris gi diferite procedee de pistrare a ciuper-
cilor in stare proaspﬁti, in saramur#d, otet, uscate si congelate. De - ase-
menea, prezinta $l unele consideratii destul de-sumare asupra consumurilor
specifice ardtind c& in timpul pastririi in stare proaspatd, ciupercile pierd

b
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3—5% din greutate ; la conservarea cu sare gi acid citric, prin spélare §i opa-
rire, ciupercile pierd din greutate 10—12%.

In lucririle sale, Corldteanu S.  prezinti unele date asupra
consumurilor specifice la conservarea ciupercilor prin uscare, stabilind ca
din 10 kg ciuperci proaspete rezulta 1,0—1,2 kg ciuperci uscate, insd nici
aceastd lucrare nu rezolvd integral problema consumurilor specifice la ciu-
perei.

Pentru unititile din productie au fost date dispozi{ii ale Ministerului
Economiei Forestiere (oridinele nr. 470/1962, 597/963 ¢i 639 in anii 1964 si
1965 (1°) pentru unele consumuri specifice de materie primd i anume:

— 10,800 kg ciuperci proaspete pentru 1,000 kg ciuperci uscate;
— 1,900 kg ciuperci proaspete pentru 1,000 kg ciuperci in sare.
In lucririle de specialitate privind consumurile specifice la conservarea

legumelor gi fructelor se gisesc date orientative, metodele folosite in acest
domeniu nefiind adaptabile la conservarea ciupercilor.

III. LOCUL CERCETARILOR

Cercetirile privind stabilirea consumurilor specifice — gilbiori gi hiribi
cu sare gi prin uscare s-au efectuat in Laboratorul de culturd si valorificarea
ciupercilor comestibile de piddure si pe teren, dupd cum urmeaza:

Galbiori: 1963 — P. Neam{, Huedin, Beiug;
1964 — P. Nemat, Lipova, Huedin;
1965 — Oragtie, Sadova.

Hribi: 1963 — P. Neamt, Beius, Remeti, Tg. Jiu;
1964 — Stilpeni, P. Neamf{, Lipova, Finig, Fericea, Tg. Jiu;:
1965 — Finig, Oriastie, Tg. Jiu. '

!

IV. METODA DE LUCRU

Dupi cum s-a aritat incé de la inceput, stabilirea consumurilor specifice
s-a ficut pe specii de ciuperci — galbiori si hribi — si pe metode i procedee
de conservare. :

1. STABILIREA CONSUMURIL"OR SPECIFICE DE MATERIE PRIMA LA CONSERVAREA
GALBIORILOR CU SARE

Specia folosita la coﬂservarea cu sare a fost Cantharellus cibarius Fr.
(galbiori, galbinele, urechiuge etc.).

Stabilirea consumului specific la conservarea gialbiorilor prin sdrare, s-a
facut prin:
— sirare umedéa (cu opdrire si fard oparire);
v v [ . Py w .
— sidrare uscatd (cu opirire gi fird opdarire).

3
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Metoda de lucru aplicatd a fost cea specifica lucrarilor de stabilire a con-
sumurilor specifice — cintariri succesive pe faze de lucru — dlferenl;undu—se
de la un procedeu la altul de conservare, aceasta in sensul cd, dacad metoda
sau procedeul folosit 1mphca 0 nous fazi de lucru, apareasi o cintérire in plus

Fig. 25.1 — Cantharellus cibarius Fr. — Galbiori  Fig. 25.2 — Boletus edulis Bull. — Hribi

In general, cintéririle s-au facut la intrarea ciupercilor in lucru, dupd
curatire, sortare, spalare, oparire timp de o minute (la sararea umedd cu
oparirea), citsi dupa 8—10 zile de mentinere a ciupercilor in solutia conser-
vanta (cintarirea facindu-se fara solutia de conservare)., Solutia de conser-

vare folosita a fost in concentratie de 14 % NaCl.

La sararea umeda — cu oparire — in apa in care s-au pus clupercllc, s-a
pus in prealabil 3 g sare de bucatarie si 0,3 g acid citric la fiecare ‘litru de ap4,
pentru pastrarea si chiar Inviorarea culorii, operatie cunoscutd sub denu-
mirea de — blansare.

2. STABILIREA CONSUMURILOR SPECIFICE DE MATERIE PRIMA LA CONSERVAREA
HRIBILOR PRIN USCARE

Specia de ciuperca folosita la conservarea prin uscare a fost Boletus edulis
Bull. (hribi, minatarci, pitarci ete.)

Stabilirea consumurilor specifice la conservarea hribilor s-a idcut .prin
trei procedee de conservare:

— uscare artificiala (agent de uscare aerul cald);
— uscarea naturala (agent de uscare caldura solara);
— uscare mixta (cu doua variante : soare—uscator, mscator—soare).

]
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9.1. Uscarea artificials

" '8-a fdcut cu a]utorul a diferite tipuri de uscatoaresi anume
— Uscdatorul mecanic mobil KT-6F procurat din import care utlhzeaza
dlj‘épt combustibil motorind, cu un consum de 12 litri pe ora.

Fig. 25.3 — Uscitorul mecanic mobil K.T-6 F.

Productivitatea medie a uscatoru-
lui tiind de 2000 kg ciuperci proaspete
in 24 ore, iar durata de uscare a unei
sarje de 4—5 ore.

— Uscdtorul fix tip Bam Mare

Incilzirea aerului in acest uscdtor .

s-a facut cu lemne, fiind necesar sa se
consume un kilogram de lemne pentru
uscarea unui kilogram .de ciuperci
proaspete. ;
Durata de uscare a uuei sarje a fost

de 7-8 ore, iar capacitatea de uscare
de 200 kg/8 h.

— Uscatorul fiz de la Ordstie

i

Incilzirea s-a ficut tot cu lemne,
nefiind posibil a se realiza o incalzire
uniformd in toate compartimentele,
datorita tipului de constructie a

uscatorului. 2

Fig. 25.4 — Uscitorul fix tip Baia Mare
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Productivitatea uscitorului a fost de 400 kg ciuperci proaspete la o sar-
j4, iar consumul de lemne de circa 0,7 kg (cind uscdtorul era incilzit in
p(r)ealabil) pentru 1 kg ciuperci proaspete. Durata uscarii variabili de la 8 la
10 ore.

— Uscdtorul tip etuvd sanitard a fost cel mai rudimentar tip de uscitor
folosit, la care incalzirea s-a ficut cu lemne. Durata uscirii a fost de la 5 la
7 ore, iar consumul de lemne destul de mare. .

Indiferent de tipul de uscitor, procesul tehnologic privind uscarea arti-
ficiald a ciupercilor a fost acelasi.

La uscitoarele amintite, temperatura de uscare s-a mentinut in timpul
uscdrii aproximativ intre 45—58°C.

2.2. Uscarea naturali

Procesul tehnologic este acelasi ca si in cazul uscirii artificiale, cu singu-
ra deosebire cé agentul de uscare il constituie cildura solari.

Durata uscérii ciupercilor variazi in raport cu temperatura, umiditatea
relativd a aerului, curentii de aer, gradul de acoperire a cerului ete. In lu-
nile iunie si iulie, cind zilele sint lungi si temperatura mai ridicatd, uscarea
la soare dureaza in medie 6—7 ore.

2.3. Uscarea mixta

Spre deosebire de primele doud procedee de uscare, la acest procedeu in-
tervin doud surse de cdldurd : una naturald si una artificiala.

La uscarea mixtd soare—uscétor, timpul de expunere la soare a fost de
2—3 ore, cu definitivarea uscirii la uscitor timp de 2 ore (usciitorul mobil
KT—6F).

In cazul uscirii mixte, uscitor—soare, ciupercile au fost tinute la uscéitor
timp de 2—3 ore, cu definitivarea uscirii la soare timp de 3—4 ore.

Durata timpului de uscare de 5—7 ore s-a putut respecta numai in cazul
folosirii uscdtorului KT—6 F. La folosirea celorlalte tipuri de uscitoare dura-
ta timpului de uscare a fost mai mare. , )

Metoda de lucru aplicatd la stabilirea consumurilor specifice la conser-
varea hribilor prin uscare, a constat in cint#riri succesive pe faze de lucru,
stabilindu-se greutatea la intrarea in lucru, dup# sortare si curitire, ‘dupi
tdiere si presortare, dupd uscare si sortare. Dupd uscare urmind fumigarea,
ambalarea si depozitarea.

Indiferent de procedeul de uscare, asezarea pe site a citipercilor tiiate s-a
fdcut pe calité{i, tinindu-se seama de proportia atacului d¢:ddunatori (viermi)
de gradul de descompunere a ciupercilor, de integritate etc, Potrivit instruc-
tiunilor oficiale date de Ministerul Economiei Forestiere aceste calititi pre-
vad \

Calitatea A, formatd din felii de ciuperci intregi, neatacate de viermi,
provenite din hribi tineri, cu palaria alba, cu tuburile de euloare albé, pini
la alb-verzui.

Se admit numai felii provenite din p#ldrii sau pilirie si picior

Calitatea B. Se mentin conditiile de la calitatea A, cu deosebire ci se ad-
mit si felii atacate de viermi in proportie de 15%.
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Calitatea C. La aceastd calitate se admit si felii de ciuperci provenite din
picior, putind fi atacate in proportie de maximum 30%.

Rezumind, se poate afirma cd metoda de lucru aplicatd de noi pentru sta-
bilirea consumurilor specifice a fost unicd §i anume : cintarirea succesiva in
diferite faze de executie (curidtire, sortare, sec{ionare, spilare etc.) a ciuper-
cilor destinate conservirii.

Stabilirea valorii consumului specific s-a ficut prin raportul dintre can-
titatea initiald de ciuperci intraté in lucru si cea rezultatda dupd conservare,
aplicindu-se formula :

A
C.sp=-—
sp B

din care :

C. sp. este consumul specific;
A — cantitatea de ciuperci intratd in lucru, in kg;
B — C(antitatea de ciuperci rezultatd dupd conservare, kg.

O datd cu stabilirea consumului specific, s-a determinat la laboratoarele
de specialitate, umiditatea la ciupercile uscate, imediat dupd uscare, consta-
tindu-se valori intre 9,15 ¢i 11,1%. De asemenea s-a determinat compozitia
chimicd a ciupercilor uscate.

V. REZULTATELE CERCETARILOR

La incheierea ciclului de cercetare la aceastd tema, 1963—1965, s-a impus
o comparatie intre rezultatele obtinute in anii 1963, 1964 gi 1965 si stabilirea
unor consumuri specifice de materie primd — medii — care s poatd fi utili-
zate in productie.

Analizind indicii de consum specific ob{inuti in cei trei ani de cercetare
s-a observat c# cei din anul 1963, se diferentiazi pregnant fatd de cei din
1964 si 1965, care sint sensibil mai apropiati unul de celdlalt.

Explicatia acestei diferente consta in faptul cd in 1963 s-a lucrat cu loturi
neomogene, cu ciuperci recoltate in conditii experimentale, pe c¢ind in anii
1964 si 1965 s-a lucrat in conditii specifice de productie si cu loturi omogene.

Se considerd, in aceastd situatie, cd valorile ob{inute pentru consumurile
specifice din 1963, pot fi folosite numai in conditii experimentale.

Ca atare, pentru stabilirea consumurilor specifice s-au luat in considerare
numai mediile obtinute in conditii de productie in anii 1964—1965, dupa
cum urmeaza : o

1. STABILIREA CONSUMURILOR SPECIFICE PENTRU GALBIORI]

Rezultatele obtinute sint inscrise in tabele pe procedee de conservare,
astfel : ‘

1.1 Sérarea umeda

In tabelul 25.1 se dau consumurile specifice de materie prim3 la conser-
varea gilbiorilor prin sidrare umedd cu si fard opérire.
-
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Tabelul 25.1

.Consumul specific de materie primi la conservarea gilbiorilor prin sirare dmfedi

Nr.. _Centrul de Procedeul {Numarul| Materia | Galbiori Consum Consum .
1 i Anul | d S S . i i
et P egianea’ nul | devme ot |rep| Phge | v | seecific | RGN
1 4Lipqva ' 1964 (Cuopdirire| 1 | 1| 10,000 5,600 1,785
2 | Huedin 1964 " 11 1| 10,000 5,650 1,769
3 | P. Neam} 1964 " 1] 1 14,000 7,260 1,928
_ Total I 1964 " 31 3] 34,000 18,510 1,837 1,837
4 | C’'mpulung
__| Moldovenesc 1965 »” 1] 31 30,000 18,450 1,626
| Total II 1965 » 13 3] 30,000 18,450 1,626 1,626
Total I+II 1964— "
_ 1965 44 6 64,000 | 36,960 1,732 1,732
5 |. Lipova 1964 | Fard 1] 21 20,000 11,250 1,778
, opdrire .
6 Huedin 1 1964 ” 1 10,000 5,700 1,754
__| Total III 1964 " 21 3] 30,000 16,950 1,770 1,770
7 | Cimpulung 1965
Moldovenesc " 217 70,000 42,350 1,653
8 | Oristie-Hunedoara] 1965 " 11 3| 30,000 17,600 1,705
Total 1V 1965 ” 3 110 j 100,000 | 59,950 1,668 1,668
' 1964—
__| Total III4-IV 1965 " 5|13 | 130,000 | 76,900 1,690 1,719
Total sédrare u-
meda, cu i fird|1964—| Sdrare
opérire 1965 | umedd | 9 |19 | 194,000 | 113,860 1,725 1,725

In medie, consumul specific de materie prim4, rezultat in urma cercetérilor
din anii 1964—1965 a fost de 1,725 kg gilbiori proaspeti. pentru 1,000 kg gil-
biori conservati. : , -

1.2. Sararea uscati

In tabelul 25.2 sint redate consumurile specifice de materie primi la con-
servarea gilbiorilor prin sirare uscatd cu si fard opdrire.

Media consumului specific de materie primi fiind de 1,759 kg gélbiori
proaspeti pentru 1,000 kg gilbiori conservati. '

1.3. Sararea umeda si uscata

In tabelul 25.3 se prezintd media consumurilor specifice de materie prima
la conservarea gilbiorilor prin sirare umeda si uscatd cu si fard opdrire, fiind
de 1,740 kg gilbiori proaspeti pentru 1,000 kg gélbiori conservati.

-
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Tabelul 25.2

Consumul specific de materie prim3 la conservarea gilbiorilor prin sirare uscatd

Nr. Centrul de Procedeul |Numdérull Materie Giélbiori Consum Consum
crt. prelucrare si Anul de con- primid, |conservati,} gspecific specific
regiunea servare |lot.| rep. kg kg mediu
1 | Lipova 1964 | cu opé- 1{ 2] 20000 11,600 1,724
rire
2 | Huedin 1964 » 1 10,000 5,200 1,923
Total 1 196 3| 30,000 16,800 1,785 1,824
3 | Cimpulung-
Moldovenesc 1965 " 11 3{ 30,000 16,400 1,829
Total II 1965 ” 113 30,000 16,400 1,829 1,829
Total I+11 lSl)ggg— " 31 6] 60,000 33,200 1,807 1,827
4 | Lipova 196 | farad 1| 2 20000 11,450 1,747
opdrire
Total 111 1964 ” 1] 2| 20,000 11,450 1,747 1,747
5 t Cimpulung
Moldovenesc 1965 " 216 60,000 | 36,650 1,637
Total IV 1965 " 21 6| 60,00) 36,650 1,637 1,637
1964—
Total HHIV 17965 | 13| 8| 80,000 | 48100 | 1663 | 1692
Total sirare 1964—
uscatd cu si fard | 1965 | sdrare 6 |14 | 140,000 | 81,300 1,722 1,759
opdrire uscatd

1.4. Analiza privind umi@litatea' la galbiorii proaspeti gi valoarea nu-
tritiva la cei conservati .
In urma analizelor efectuwate la laboratoarele de specialitate asupra a
patru probe de galbnom proaspeti, s-a constatat cd umiditatea lor initiald
variazd intre 80 si 91%.
De asemenea, s-a determinat tot prin anahze valoarea nutritivd a gilbio-

rilor conservati (cu sare), rezultatele privind valoarea medie pe ani, prezen-
tindu-se dupd cum urmeaza: :

1964

1965:

;17 L e e e e e e e e e

substantd uscatd, din care:

GLASIME « « & ¢ v v vle e e e e e e e e e e
substante proteice . ... . . . . ... .00
hidrati de catbon . . ., . . . . . . . . .. o 0.

CeNUSA « « « o « o = + » -

.......

Y1 R

substantd uscatd, din care:

grasime . . . . . .. e e e e e e e e e e e e e e
substanfe proteice . . . . . . . . ..o
hidrati de carbon . . . . . . . .. . o000
cenusd . . - . . . . P

36 — Studii §i cercetari vol. XXVII |

Y

8,08%
10,7%
83%
17%
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Tabelul 25.3

Consumurile specifice de materie primd la conservarea gilbiorilor prin sirare
- o —Centralizator— - SRR
Nr. Procedeul Numérull Materia Gébiori | Consum Con#u:f{
C d - i Anul g
crt. sg-:;: Varianta nu tor. | rep. prli:;ni consﬁ;vati. spﬂﬂc, sg:a:éfii:
1 | Sdrare umedi cu opdrire | 1964 | 3| 3| 34,000 18,510 | 1,837.( 1,827
2 . " 1965 | 1 i 30,000 18,450 | 1,626 | 1,626
1964—| 4| 6| 64,000 | 36,960 | 1,732 | 1,727
Total I " 1965 | 1 A
3 | Sdrare uscatd cu opsrire | 1964 | 2| 3| 30,000 | 16,800 | 1,785 | 1,824
4 ” " 1965 { 1| 3| 30,000 | 16,400 | 1,829 | 1,829
” 1964 { 3| 6 | 60,000 | 33,200 | 1,807 | 1,827
" Total 11 1965 )
Total 1411 " 1964—
Sdrare umedd si 1965 .
uscatd 7 |12 | 124,000 | - 70,160 1,767 | 1,774
5 | Sdrare umedd fard opdrire | 1964 [ 2 { 3 { 30,000 16,950 | 1,770.| 1,776
6 » ” 1965 { 3 | 10 | 100,000 | 59,950 | 1,668 .} .1,679
Total 111 1964—| e
S3rare umeda fird oparire} 1965 | 5 |13 | 130,000 | - 76,900 1,690). 1,722
7 | Sirare uscatd , 1964 [ 1{ 2| 20,000 | 11,450 | 1,747 | 1,747
8 » " 1965 | 2| 6{ 60,000 | 36,650 | 1,637 | 1,637
Total 1V 1964— ol
uscati 1965 | 3| 8| 80,000 | 48,100 | 1,663 | 1,692
Total II+1V 1964—
Sirare umeda si » 1965 | 8 |21 | 210,000 | 125,000 | 1,680 | 1,707
uscata : 7
Total g-ral sirare B
umeda si uscatd ' {
cu opdrire §$i)1964— ; 1 e I
fird oparire| 1965 | 15|33 | 334,000 | 195,160 | 1,711 . 1,740
Consumul specific propus 1,800

2. STABILIREA CONSUMURILOR SPECIFICE PENTRiJ HRiIBl

Datele obtinute in urma experimentirilor sint prezentate pe metode de
conservare si pe specii de ciuperci, dupd cum urmeazi ::

2.1. Uscarea artificiala

'

In tabelul 25.4 sint prezentate consumurile specificate de materie prima
la conservarea hribilor prin uscare artificiald, consumul specitic rezultat fiind
de 9,890 kg ciuperci proaspete pentru 1,000 kg ciuperci uscate.

Ficindu-se media aritmeticd pe regiuni i pe ani, a rezultat un consum
specific mediu de 9,651 kg hribi proaspeti pentru 1,000 kg hribi uscati.
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Tabelul 25.4

Consumul specific de materie primi la conservarea hribilor prin uscare artificiali

Numé- L '
Materi Hribi Co
gi Centr:il Seegil‘olx;:eglajcrare ‘Anul rul. p?'ifr‘;;ia us;:m ng::m s;?:g,m Cg;::.m
medin propus
lot.|rep. kg kg ' ’
1 Fericea 1964 | 7116 160,000 17,150 9,329
2 Finis 1964 | 3] 6] 60,000 6,750 8,889 .
Total 1 1964 | 1022 220,000 23,900 . 9,205 9,109‘
3 Finis 1965 | 1] 3§ 30,000 3,300 9,091
4 Oristie 1965 | 8120 200,000 18,290 10,935
Total 11 1965 | 9|23 230,000 21,590 10,653 10,013
Total I+11 1964—
1965 {19 | 45| 450,000 45,490 9,890 9,561 | 10,000

conservarea nribilor prin uscare naturala.
Consumul specitic de materie

Se considera cad la uscarea artiticiald a ciupercilor se va putea utiliza
consumul specitic de 10,000 kg hribi proaspeti pentru 1,000 kg hibri uscati
artificial.

2.2. Usecarea naturala

In labelul 25.5 sint redate consumurile specifice de materie primd la

hribilor a fost de 10,681 kg.

primad pobtinut la uscarea naturald a

: Tabelul 25.5
Consumul specific de materie primi la conservarea hribilor prin uscare natural
Numi- .

Nr. | Centrul d 1 ul Materia Hribi Consu Consum | Consum
crg. o r:i reegi!l,lrnee:crare Anul i primi, ?scati spec.m ;;l:jclu pig;%s
lot.l\'ep. g kg

1 | Finis 1964 | 3{'5{ 50,000 .5,100 9,804
2 | Lipova 1964 | 3| 8 80,000 7,250 11,034
3 | Tg. Jiu 1964 | 3(, 7| 70,000 6,025 11,618
4 | P. Neamt 1964 | 1] 2| 22,000 1,865 11,796
5 | Stilpeni 1964 | 112} 20,000 2,100 9,524
Total 1 1964 | 11{94| 242,000 | 22,340 10,833 10,755
6 | Finis 19651 3|° 9] 90,000 8,900 10,112
7 | Tg. Jiu 1965 1 55| 50,000 4,525 11,050
Total II 19656 | 8)14( 140,000 13,425 10,428 10,581
Total I411 1964—| 19138 | 382,000 | 35,765 10,681 10,668 10,700
1965 |
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Fécind media aritmetica a valorilor obtinute in cei doi ani — pe regiuni
— rezultd un consum specitic mediu de 10,668 kg hribi proaspeti pentru
1,000 kg hribi uscati.

Fatd de rezultatele obtinute in acest caz, se considerd cé unitdtile din
productie vor putea utiliza, in bune conditii, consumul specitic de 10,700 kg
hribi proaspeti pentru 1,000 kg uscati la soare.

2.3. Uscarea mixta
In 1gbelul 25.6 se dau consumurile de materie prima la conservarea hribilor
prin uscare mixt#, prin cele doud variante (soare—uscator, uscator—soare).
Tabelul 25.6
Consumul specific de materie primd la conservarea hibrilor prin uscarea mixta

Numi- . Con- Con-
Nr. | Centrul de prelucrare Varianta rul Materia Hribi | Consum | sum sum
crt. si regiunea Anul | de yscare primd | uscal spec. | spec. | spec.
mediu | propus
lot lrep. kg kg
1 | Fiins 1964 | Soare- | 3|6 | 60,000 | 6200| 9,677
uscat.
2 | Fericea 1964 " 113 30,000 3,1007 9,677
3 { P. Neam{-Baciu " " 1|5 60,000 { 5,400} 11,111
Total 1 1964 " 5 |14 | 150,000 14,700 | 10,204 [10,155
4 | Finis 1965 " 13 20,000 | 2,600| 11,538
Total II 1965 " 113 30,000 2,600] 11,538 11,538
Total 1411 1964— " 6 (17 180,600 17,300 | 10,404 | 10,847
1965 ’ '
5 | Finis 1964 | uscit. 317| 70,000} 8,000 8,750 i
soare ; ,
6 | Fericea - | 1964 » 1{3}| 30000] 3,100{ 9,677
7 | Darmaénesti- . .
Baciu 1964 w 11| 13,800| 1,190 11,597
Total III 1964 " 5111} 113,800 12,2900 ( 9,260 | 10,008
.t
8 1965 » 13| 30000 2800] 10,714
Total IV 1965 | . |1]3] 30000| 2800] 10,714 {10,714
Total IIIHIV |1964— uscare ‘
1965 | mixti ' '
uscit. 6 {14 | 143,800 15,090 9,530 | 10,361
soare
Total g-ral 1964—| uscare .
(I—1V) 1965 | mixta 12131 | 323,800 | 32,390 | 9,997 |10,604] 10,600
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Consumul specific de materie obtinut la uscare mixtd a hribilor a fost
de 10,847 kg la varianta soare—usc#tor si de 10,361 kg la varianta uscator
soare.

Pentru productie, considerdm cé cel mai indicat este consumul specific
mediu de 10,600 kg hribi proaspeti pentru obtinerea a 1,000 kg hribi uscati
si nu utilizarea de valori diferite pentru cele doud variante ale procedeului
de uscare mixta.

2.4. Uscarea — prin cele 3 procedee

In tabelul 25.7 se prezintd media consumurilor specifice de materie prima
la conservarea hribilor prin cele trei procedee de uscare, care este de 10,278 kg
(rotunijit 10,300 kg) hribi proaspeti pentru 1,000 kg hribi uscati.

Fata de rezultatele prezentate in tabelul 25.7, se propun urmatoarele con-
sumuri specifice de materie prima pe procedee de uscare:

) Tabelul 25.7
Consumul specific de materie primi 1a conservarea hribilor (Boletus edulis Bull.) — prin uscare

Numé- . . Con- Con-
Nr.| Procedeul de conser- | ., . :-Tll Materia Hribi Con- sgg sg;ln
ert. vare (uscare) arianta | Anul prim3 uscati sum spec. spec. -
spec. | mediu |propus
lot.|rep. kg kg
1 | Uscare artificiala — 1964 |10 |22 | 220,000 | 23,900 | 9,205; 9,109
2 " — 1965 | 9 {23 | 230,000 21,590 | 10,653} 10,013
Total I 1964 —
— uscare artificiald 1965 |19 |45 | 450,000 | 45,490 | 9,890 9,561 |10,000
3 | Uscare naturala — 1964 (11 |24 | 242,000 | 22,340 |10,833| 10,755
4 | Uscare naturala —_ 1965 | 8 |14 | 140,000 | 13,425 | 10,428| 10,581
Total II 1964—| 1938 | 382,000 | 35,765 | 10,681 10,668 | 10,700
Uscare naturald 1965 |
5 { Uscare mixta soare- | '
uscitor ), 1964 | 5 |14 | 150,000 | 14,700 | 10,204| 10,155
6 | Uscare mixta soare- ' '
uscdtor | 1965 | 113 30,000 | 2,600{11,538] 11,538
Total Ill-a soare-  |1964—| '
Uscare mixta uscitor | 1965 i 17 | 180,000 | 17,300 | 10,404| 10,847
7 { Uscare mixta uscitor | "
soare {1964 |5 {11 | 113,800 12,290 | 9,260| 10,008
8 ” » 1965 [ 1] 3 30,000 | 2,800 (10,714 10,714
Total III b uscitor- {1964—| 6 [14 | 143,800 | 15,090 | 9,530| 10,361
uscare mixtd soare |['1965 )
Total III soare- \
Uscare mixta uscitor |¥964—
uscitor- | 1965 {12 [31 | 323,800 | 32,390 | 9,997| 10,604 | 10,600
soare
Total general 1964— 10,278
uscare 1965 |50 |114] 1155,800 {113,645 | 10,170}(10,300)

565



— Uscarea artificiald. .. 10,000 kg hribi proaspeti/1,000 kg hribi uscati;
— Uscarea naturali ... .. 10,700 kg’hribi proaspeti/1,000 kg hribi uscati;
— Uscare mixta.. ...... 10,600 kg hribi proaspeti/1,000 kg hribi uscati.

Consumurile specifice de materie prim# propuse sint mai mici decit con-
sumul specific de 10,800 kg prevézut in instructiunile nr. 305/1965 ale
Ministerului Economiei Forestiere si considerim ci acestea sint pe deplin
realizabile in productie.

2.5. Consumuri specifice la sirare si uscare (situatie centralizata)

Situatia centralizati si comparativi a rezultatelor obtinute la consu-
murile specifice de materie prima, la cele dou# specii de ciuperci, in perioada
de cercetare 1964—1965 este redatd in tabelul 25.8, dupd cum urmeazi:

Sirare la gilbiori

‘Sirare umed3 cu opdrire . . . . . .. ... .. ... 1,727
S#rare uscatd cu oprire . . . . . . . . ... .... 1,827
Sdrare umeda ?i uscatd cu opdrire . . . . .. .. ... 1,774
Sdrare umedd fird opdrire . . . . . . .. . . ... 1,722
Sidrare uscatd fird opdrire . . . . ... ... .... 1,692
Sérare umedi §i uscatd fird opdrire . . . . ... ... 1,707

Fiécind media intre consumurile specifice de materie primd la conser-
varea gélbiorilor prin sdrare umed# gi uscatd .cu opirire —(1,774 kg)— si
consumurile specitice la conservarea prin sirare umedi si uscati, fird opa-
rire — 1,707 kg — , rezultd un consum specific mediu de 1,740 kg galbiori
proaspeti pentru 1,000 kg gélbiori conservati.

Fatd de rezultatele obtinute si tinind seama de conditiile de lucru ale
productiei, se recomandé aplicarea unui consum specific de materie prima
de 1,800 kg gilbiori proaspeti pentru 1,000 kg gilbiori conservati.

Uscarea la hribi :

La uscarea hribilor, rezultatele cercetdrilor pentru stabilirea consumu-
rilor specifice in cei doi ani de cercetare — 1964 — 1965 — sint trmitoa-
rele: I

Anul C(;nsum Consumut
specific ' specific
mediu propus

Uscarea artificiald 1964 9,109
1965 10;013
1964—1965 9,561 10,000
Uscarea naturali 1964 10,755
1965 10,581
1964—1965 10,668 10,700
Uscare mixtad (soare-uscitor) 1964 10,155
1965 11,538
1964—1965 10,847
Uscare mixti 1964 10,008
(uscdtor-soare) 1965 10,714
_ 1964—1965 10,361
Uscare mixti 1964—1965 10,604 10,600
soare-uscitor }
uscétor-soare i
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umurile specifi,cé stabilite pe: linie de cercetare in perioada 1964—1985, 1

Tabelul 25.8

Consum a conservarea
cu sare §l prin uscare a gillbloritor — Cantharellus Bcilﬁzrius Fr. si hribllor — Boletus edulis
. uill. :
Spe- Numi- . Con- Con-
Eii: P‘“e‘ig;“',afj con- Varianta | Anul _'_-ul Mp:tisr‘;lia l;::l:;’x?s“.s‘ Eg:ln . :l',‘e'é‘ :;‘;‘.
;g‘l'—‘ﬂ Tot. rep. . e spec. | iediu propus
s3rare-umedd cu opa- |1964—
rire 1965 | 4 | 6 | 64,000.! 36,960 1,732 1,727
sdrare uscare " 1964—
1965 {316 | 60,000 | 33,200 1,807 1,827
.. | Total I sdrare ume- " 1964—
8 di si uscatd 1965 | 7 {12 | 124,000 | 70,160} 1,767| 1,774
3. .
S | sarare umedi firi o- (1964—| 5 |13 | 130,000 | 76,900 1,690| 1,722
. parire 1965
sdrare uscatd » 1964—
1965 | 3| 8| 80,000 | 48,100} 1,663 1,692
Total II sérare " 1964 —
umedd §i uscatd 1965 | 8 121 | 210,000 (125,000 1,680 1,707
Total g-ral sirare 1964—
umedd §i uscatd 1965
cu §i fdrd opdrire 15 |33 | 334,000 {195,160 1,711) 1,740 1,800
uscare artificial — | 1964 |10 |o2 | 220,000 | 23,900 9,205 9,109
» —_ 1965 | 9 {23 | 230,000 | 21,590| 10,653| 10,013
Total I. usc. artif. - |1964— ’
! 1965 |19 45 | 450,000 | 45,490| 9,890| 9,561 {10,000
< |
uscare naturald — | 1964 |11 |24 | 242,000 | 22,340| 10,833| 10,755
: w — 1965 | 8 |14 | 140,000 | 13,425{ 10,428 10,581
=
& | Total II, 1964—
T 1965 |19 |38 | 382,000 | 35,765| 10,681| 10,668 | 10,700
uscare mixtd soar'e' 1964—
» uscits 1965 | 6 |17 | 180,000 § 17,300 10,404} 10,847
uscitt " 6 |14 | 143,800 | 15,090 9,530| 10,361
soare'
. |Total I1T uscare mixti| uscat. . |12 i3t | 323,800 | 32,390] 9,997] 10,604 {10,600
(soare-uscitorii; | soare :
uscatorii-soare) .
: 10,276
Total g-ral uscare l!l)ﬁgég-SO 114{1 155,800 {113,645 10,170|(10,300)
-
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Consumul specific mediu de materie primai la uscarea ciupercilor, rezultat
in cei doi ani de cercetare, prin utilizarea celor trei procedee de uscare—arti-
ticiald, naturald si mixtd — care este de 10,278 kg (rotunjit 10,300 kg)
hribi proaspeti pentru 1,000 kg hribi conservati.

2.6. Analize privind umiditatea
si valoarea nutritivé la hribi uscati

Pentru toate calitétile de ciuperci s-a avut in vedere 1a uscare, ca umidi-
tatea maximi la feliile uscate si fie de 12%. ‘

In vederea stabilirii umiditatii la ciupercile uscate s-au luat probe de
ciuperei, care s-au supus analizelor de laborator, constatindu-se ca umidi-
tatea lor variazd intre 9,15 si 11,1%. :

De asemenea, tot prin analize de laborator, s-a determinat compozitia
chimicad a ciupercilor uscate.

La probele analizate in 1964 s-au obtinut in medie.

api...... 9,15% ; substantd uscatd 98,85,% ; din care: grésime 2,2% ;
substante proteice 37,2% ; hidrati de carbon 45,14% ; cenusa 6,31%.

La probele analizate in 1965 s-au obtinut in medie: apa 13% ; substanta
uscatd 87% din care: grasime 2,0% ; substante proteice 38,5% ; hidrati de
carbon 40,2% ; cenusd 6,3%.

3. MODUL CUM INFLUENTEAZA FACTORII CLIMATICI
ASUPRA VALORII CONSUMULUI SPECIFIC

In experimenti#rile efectuate in diferite regiuni din tard, la stabilirea
consumurilor specifice la conservarea hribilor prin uscare si a galbiorilor cu
sare s-a tinut seama si de datele meteorologice privind : temperatura, umidi-
tatea relativd a aerului, precipitatii etc. precum si de rezultatele analizelor
de laborator privind determinarea umiditatii la ciupercile proaspete.

Analizind graficele reprezendind datele meteorologice din regiunile in
cadrul ‘cdrora s-au executat lucrdrile, precum si buletinele de anal}zii cu
rezultatele privind procentul de umiditate la ciuperci proaspete din loturile
ce au intrat in procesul tehnologic de prelucrare, se constatda cd valoarea
consumului specific variaza in raport cu umiditatea si temperatura aerului.

Din graficul prezentat in fig. 25.5 cu datele meteorologice de la Cimpulung
Moldovenesc, se constata urméatoarele: ;

Temperatura aerului de 12,3—12,8°C si umiditatea relativd a aerului de
73—75% din aceeasi perioadd, explicd in oarecare misurd procentul mare
de umiditate al gilbiorilor de 88,5—90,5%, fapt care a influentat valoarea
consumului specific de materie prima, care este de 1,73,‘7 kg (tabelul 25.9).

Pentru lucrarile privind stabilirea consumurilor specifice la conservarea
galbiorilor cu sare, executate la centrul de prelucrare a'fructelor de padure
Oristie (Hunedoara), din analiza datelor meteorologice (fig. 25.6) si a bule-
tinelor de analizd, s-a constatat cd umiditatea aerului gi procentul de umidi-
tate din ciuperci proaspete fiind foarte apropiate cu cele de la Sadova
(Cimpulung Moldovenesc), explica faptul cd consumurile specifice din aceste
centre sint foarte apropiate (Sadova 4,737 kg, Oréstie 1,707 kg).

B
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La Ordgtie in luna iunie s-au executat $i experimentéri privind stabilirea -
consumurilor speclflce la conservarea hribilor prin uscare.
Temperaturile, in general ridicate din cursul lunii iunie (8,2-—31 8°C)

cantitatea de precipitatii mari (116 6 mm) si umiditatea I‘eldth
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Fig. 25.7 — Temperatura §i umiditatea
aerului in raza Ocolului silvic Beiug

centul de

(septembrie 1965)

i a aerului
destul de mare (82% media lunard).au
condus la realizarea de consumuri
specitice cu variatii foarte mari la us-
carea artificiald a hribilor, care variaza
de la 7,692 kg pind la- 20,000 kg. Cele
de 20,000 kg s-au eliminat din calcul
deoarece s-au abatut prea mult de la
consumul specitic mediu.

Consumul specific prea mare se ex-
plicd prin umiditatea relativd a aeru-
lui foarte ridicatd (82%) si procentul
de umiditate din ciuperci, care variaza
intre 88,94 si 90,20%.

La Beiug s-au experimentat cele
trei procedee de conservare: artiticiald,
naturald si mixta.

Datele meteorologice din ultima
decada a lunii septembrie (1965), peri-
oada efectudrii experimentérilor in-
dica variatii foarte mici ale tempera-
turii medii zilnice, de la 17. pina la .
19,9°C. Temperatura maxima inregis-
tratd in aceastd perioadd a fost de
41°C, iar cea minima de 5°C, deci o
variatie foarte mare a temperaturii, in
special de la zi la noapte (tig. 25.7).

Umiditatea relativi a aerului a
fost destul de ridicatd, intre 90 si
97%, iar procentul de umiditate din
ciuperci (proaspete) 79,9% au ‘rezultat
consumuri specifice de 9,406 kg si
10,275 kg (uscare naturald) deci mai
sciizute decit la' Or#gtie, unde pro-

umiditate din ciuperci proaspete era de 91%.

Temperaturile ridicate din timpul zilei si variat,iile mici ale umiditatii
relative a aerului, au contribuit in mare masuri la reahzarea unor consumuri
specifice reduse.

Din cele de mai sus rezulta cé precipitatiile, umldltatea relativd a aerului
$i temperatura sint prmclpaln factori meteorologici care miluenl;eaza consu-
murile specificate de materie primé la conservarea prm sarare gi uscare a
ciupercilor comestibile spontane.

Datele pr1v1nd variatia consumului specific in raport cu temperatura $i

umiditatea sint prezentate in tabelul 25.9.
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Tabelul 26.9
Variafia consumului specific in raport de temperaturi si umiditate

- Ltm;ldi. .
Data Tem- atea Consum
- Centrul i latie| 9% d f- :
Specta | Procedeut | de | ek | B | "i'e | “dttate | Dulstin | specitic
prelucrare{ mantirii °C z}iriu- a ciupercii kg
b
Gilbiori | sirare I.F. 30.VII 12,5 73 88,53 |1057/ 1,737
C. Lung | 15.VIII | 12,8 75 90,50 7.VII 1,800
" " I. F. 18—29 70—91} 91,00 | 69/22 1,707
Orégtie VI Vi
Hribi uscare I. F. 18.1X | 17,0 190—97| 79,9 268/27. | Uscare
. ‘| Beiug 1.X 19,9 IX artificiala
9,406
Uscare
naturali
10,275
» " I.F. 18—29 | 8,2— {70—91| 90,20 68,72 Uscare ar-
Orastie VI 31,8 89,65 si tificiald
88,94 | 76 din
22.VI 13,278

~ VL. CONCLUZII $I PROPUNERI

Din cele prezentate mai sus se pot trage urmitoarele concluzii:

Valoarea consumurilor specificate diferd de la o metod# de conservare
la alta, ceea ce impune si nu tie recomandabil fixarea unui consum unic.

Consumurile specifice de materie prim# la conservarea prin sdrare si
uscare a ciupercilor comestibile spontan:jl, rezultate in urma efectudrii cerce-

tarilor in perioada 1964—1965, sint urmatoarele:

‘ : Consum Consum
) ' specific specific
. mediu propus

La conservarea prin sirare umedi 1,725

La conservarea prin sdrare uscati 1,759
Sédrare umed3 §i uscati 1,740 1,800
La conservarea prih uscare artificiald 9,561 10,000
La conservarea prin:uscare naturali 10,668 10,700
La conservare prin tiscare mixti 10,604 10,600
La conservarea prin uscare 10,278 10,300

{cu cele 3 variante)
'
Valoarea consumului specific de materie primi la conservarea géalbiorilor
prin sérare gi a hribilor prin uscare variazi in functie de:
— procedeul de conservare;
— anotimpul in care se efectueazd conservarea;
y
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— procentul de umiditate al ciupercilor in stare proaspatd;
— factorii climatici si in special temperatura si umiditatea.

La uscarea artificiald a ciupercilor (pe cale mecanicd), tipul de uscétor
folosit influenteaza in mod apreciabil valoarea consumului specific de materie
primd (9,091 kg la uscdtorul mecanic mobil, fatd de 10,935 kg la uscatorul
tix cu lemne — tabelul 25.4).

In timpul desidsurdrii procesului tehnologic de productie mai au loc si
alte pierderi in greutate, atit in perioada transporturilor ciupercilor proaspete
cit si in cea a stationdrii In centrul de prelucrare, care intluenteaza negativ
consumul de materie prima.

In perioada de primdvara si in prima parte a verii ciupercile proaspete
contin un procent mai ridicat de umiditate decit in perioada de toamni.
De asemenea, este mai intens atacul de diundtori in aceastd perioada, ceea
ce conduce la consumuri specifice mai ridicate.

Considerim c#, aplicarea consumurilor specifite diferentiate pe metode
si procedee de conservare, asa cum s-a ardtat mai sus, va conduce la obtinerea
unor rezultate mai bune in ce priveste atit consumul de materie primi cit
si calitatea ciupercilor conservate.

Fat# de rezultatele cercetdrilor efectuate in perioada 1964—1965, consi-
der8m cd la uscarea ciupercilor este indicatd introducerea unor consumuri
specifice de materie primd diferentiate pe urmitoarele procedee de uscare:

— uscare artificiald gi uscare naturald.

La gilbiori nu este indicat si se dea consumul specific pe procedee de
sarare, diferenta dintre acestea fiind evidenta.

La conservarea cu sare, in vederea Imbunatatirii acestei metode este
indicat a se include in procesul tehnologic si faza de blangare care constd in
opirirea prealabild a gdlbiorilor (in apd se pune 3 g NaCl si 0,3 g acid
citric la litru de apd) in scopul mentinerii culorii naturale si cresterii elasti-
citatii la manipulare. ;

Pentru o reducere maximi, a sciderilor in greutate ]a ciupercile proas-
pete, este necesard o mai bund planificare a transportului ciupercilor, cum
si 0 organizare mai judicioas# a operatiiei de curdtire, sortare, in acest fel
putind sd se scurteze si chiar elimine perioadele de stationare in centrele
de prelucrare. ‘ _

De asemenea, este necesar si se ia mdasuri pentru ridicarea pregatirii
protesionale a personalului, atit a muncitorilor, cit i a'tehnicienilor, cum
$i pentru organizarea unor spatii corespunzétoare de depozitare a ciuper-
cilor conservate. '

Se recomandd ca la adunatul ciupercilor (recoltare)-; si transportul la
punctele de achizitie sd fie folosite cosuri de nuiele care sa asigure aerisirea;
sacii sau pungile de pinzd gréabesc alterarea ciupercilor. ‘

Se recomandi utilizarea rationald si mai intensd a uscitoarelor mecanice
mobile tip KT—6F, care prezinta avantajul ca scurteazi durata de uscare,
contribuie la obtinerea unor consumuri specifice reduse in comparatie cu
alte tipuri de uscitoare, si in special asigura produse semiconservate (ciuperci
uscate) de calitate superioara. ~
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RECHERCHES CONCERNANT L’ETABLISSEMENT

DES CONSOMMATIONS SPECIFIQUES

DE MATIERE PREMIERE POUR LA CONSERVATION DES
CHAMPIGNONS A L’AIDE DU SEL ET POUR SECHAGE

(BOLET OU COPE DE BORDEAUX — BOLETUS EDULIS Bull. et
CHANTERELLE OU GIROLE — CANTHARELLUS CIBARIUS Fr.)

Résumé

~ Le présent travail contient les résultats des recherches concernant le
probléme des consommations spécifiques de matiére premiére; ces recherches
ont été effectuées dans la période 1964 -—1965, dans le but d’établir des va-
leurs ayant un fondement scientifique. '

Les expérimentations ont été effectudes en phase de laboratoire (INCEF)
et en terrain dans les régions suivantes: Crisana, Baciu, Cluj, Maramures,
Oltenia, Banat, Arges, Hunedoara, Suceava.

Les recherches ayant pour but I’établissement des consommations spé-
cifiques ont été effectuées selon:

— les espéces de champignons (Bolets et chanterelles — Boletus edulis
Bull. et Cantharellus cibarius Fr.); ' )

— les méthodes et procédés de conservation;

— les types d’appareils de séchage;

— les régions administratives.

L’établissement des consommations spécifiques a la conservation des
chanterelles (Cantharellus cibarius Fr.) a été effectué par deux procédés:

a) Salaison humide, ébouillanter et non.

b) Salaison séche, ébouillanter et non.

A Vaide des analyses de laboratoire, on a établi que I’humidité initiale

des chanterelles fraiches varie entre 80—919%. '

La consommation spécifique pour le séchage des bolets a été établie par

trois procédés:

a) Sechage artificiel — On a utilisé differents types d’appareils de séchage: ap’pareil
de séchage mécanique mobile KT-6 F, d'importation; appareil
de séchage fixe Oragtie; appareil de séchage fixe, type Baia;Mare.

b) Sechage naturel

c) Sechage mixte

Indifférement des conditions de travail, des procédés de conservation,
des types d’appareils de séchage, le processus technologique est le méme.

Pour les champignons secs, on a constaté que I’humidité des tranches,
imédiatement aprés le séchage, varie entre 9,15 et 11,1%.

Pour établir les consommations spécifiques a la conservation des chan-
terelles & I’aide du sel, et des bolets par séchage, la méthode de travail appli-
quée a été unique et nommément le pesage successif dans de différentes phases
de travail (le poids au récoltement, 3 1’assortisement, au nettoyage, etc.)
des champignons mis a conserver. ‘ o

On a établi la valeur de la consommation spécifique par le raport d’entre
la quantité de champignons au commencement du travail et la quantité

resultée a la suite de la conservation. .
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Formule

A
C. sp:—B' '
ol ‘
C. sp. = consommation specifique de matiére prime..
A. = quantité de champignons au commencement du travail, en kg
B. = quantité de champignons résultée aprés conservation, en kg.

11 résulte, étant donnés les résultats obtenus, que la valeur de la conso-
mmation spécifique différe d’un procédé de conservation a un autre, d’out il
s’ensuit qu’il n’est pas recommandable d’établir une consommation spécifi-
que; mieux vaux que cette consommation spécifique soit établie et utilisée
dans la production, selon les procédés de conservation. :

Leés consommations spécifiques de matiére premidre, & la conservation
par salaison et séchage des champignons comestibles spontanés, établies par
les recherches effectués par ce théme pendant la période 1964 —1965, sont
les suivantes: o ' ‘ o

Chanterelles
. .cons. sp. cons. sp.
. ‘moyenne. proposée
Salaison humide — ébouillanter _ . 1,727
Salaison séche — ébouillanter : ) 1,827
Salaison humide et seche — ébouillanter 1,774
Salaison humide — sans ébouillanter 1,722
Salaison séche -—— sans ébouillanter : 1,692
Salaison humide et séche — sans ébouillanter 1,707
Salasion humide et séche — ébouillanter et non 1,740 1,800
Bolets .
Séchage artificiel j . 9,561 10,000
Séchage naturel ) 10,668 10,700
Séchage mixte ¢ . o 10,604 10,600
Sechage (par les trois procéedés) ' o j 10,278
‘ ' : (10,300)

Pour le séchage des champignons, il est indiqué d’introduire et d’utiliser
dans la production, des consommation spécifiques de matiére premiére diffé-
rentiées selon les procédés de séchage. o

Pour les chanterelles conservées par séchage, il n’est pas indiqué d’établir
et d’utiliser des consommations spécifiques de matiére premiere différentiées
selon les procédés de salaison, la différence entre ces procédés n’étant pas
évidente. ; : - e S
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UNTERSUCHUNGEN ZUR BESTIMMUNG

DES SPEZIFISCHEN ROHSTOFFVERBRAUCHES
BEI DER PILZKONSERVIERUNG

DURCH SALZEN UND TROCKNUNG

Zusammenfassung

Die vorliegende Arbeit enthilt Untersuchungsergebnisse in der Frage
des spezifischen Rohstoffverbrauches hei in 1964 —1965 durchgefiihrten
Pilzkonservierungen, zwecks wissenschaftlicher Begriindung der zuldssigen
Verbrauchswerte.

Die Versuche fanden im Laboratorium der Forstlichen Forschungsanstalt
und im Freien in den Regionen: Crisana, Bac&u, Maramures, Oltenia, Banat,
Arges, Hunedoara, Suceava, statt.

Die Untersuchungen zur Bestimmung des spezifischen Rohstoffverbrauchse
wurden in Bezug auf:

— Pilzart (Steinpilze und Eierschwimme)

— Konservierungsmethoden ;

— Trocknungsanlage-Typen;

— Verwaltungsregionen unternommen.

Der spezifische Verbrauch bei der Konservierung der Eierschwimme
durch das Salzverfahren mittels zwei Konservierungsmethoden untersucht :

a) Konservierung mit Salzlésung (Nassverfahren) mit und oline Abbriihen
b . mit Salz (Trockenverfahren) v

Durch Laboranalysen wurde die Anfangsfeuchte von frischen Eier-
schwimmen mit 80 bis 91% ermittelt. .
Der spezifische Verbrauch bei der Trocknung der Steinpilze wurde mittels
drei Konservierungsmethoden festgestellt: , r
a) technische Trocknung — Es wurden verschiedene Typen von Trocknungsanlangen
’ verwendet: eine importierie fahrbare Trocknungsanlage
KT—6 F, Trocknungsanlage aus Orastie, Trocknungsanlage
Typ Baia-Mare - . '
b) natiirliche Trocknung
c) gemischte Trocknung

Ungeachtet von Arbeitsverhiltnissen, Konservierungsmethoden, Trock-
nungsanlage-Typen, ist der Arbeitsvorgang der gleiche.

Bei den Trockenpilzen wurden gleich nach der Trocknung der Pilzschei-
ben, Feuchtigkeiten von 9,15 bis 11,1% gemessen. A

Bei Feststellung des spezifischen Rohstoffverbrauches im Falle der Kon-
servierung der Eierschwimme durch Salzen und der Steinpilze durch Trock-
nung war das angewendete Verfahren einheitlich und zwar: nacheinander-
folgende Wiegen nach jeder Arbeitsphase (nach Sammeln, Auslese, Reini-
gung usw.) der zu konservierenden Pilze.

Der spezifische Verbrauch wurde durch das Verhiltnis zwischen der
Pilzmenge bei Beginn der Arbeit und der nach der Konservierung erhaltener

Menge mittels folgender Formel bestimmt: .
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S sy ¢ T T T T

C. sp. = % in der

C. sp. = der spezifische Rohstoffverbrauch
A, = Gewicht der fiir Konservierung bestimmten Pilze, in Kg
B = Gewicht der konservierten Pilze, in kg. ist.

Anhand der erhaltenen Ergebnisse, ergibt sich, dass der spezifische
Verbrauch in Abhéngigkeit vom Konservierungsverfahren verschieden ist,
aus welchem Grunde kein einheitlicher fiir alle Verfahren verbindlicher
Verbrauch festgelegt werden kann, vielmehr soll fiir jedes Konservierungs-
verfahren der jeweilige spezifische Verbrauch bestimmt werden.

Die spezifischen Rohstoffverbrauche bei der Konservierung durch Salzen
und Trocknung der spontanen Speisepilze die mit Hilfe der im Jahre 1964 —
1965 durchgefithrten Untersuchungen festgestellt werden, sind folgende:

Mittlerer spez. Empfohlener

Eierschwimme Verbrauc spez. Verbrauch
Nassverfahren (Salzlosung) , mit Abbruhen 1,727
Trockenverfahren " " 1,828
Nass-und Trockenverfahren mit Abbriihen 1,774
Nassverfahren ohne Abbriihen 1,722
Trockenverfahren » » 1,692
Nass-und Trockenverfahren ohne Abbriihen 1,707
Nass-und Trockenverfahren mit und ohne

Abbriihen 1,740 1,800

Steinpilze
Technische Trocknung 9,661 10,000
Natiirliche » 10,668 10,700
Gemischte " ‘ © 10,604 10,604 10,600
Trocknung (alle drei Arten) ‘ ’ 10,278

. , (10,300)

Bei der Pilztrocknung in der Praxis, wird die Einfithrung und Anwendung
differenzierter spezifischer Rohstoffverbrauche je nach Trocknungsart
empfohlen.

Bei der Eierschwammkonsers}ierung durch Salzen ist die Anwendung
differenzierter spezifischer' Rohstoffverbrauche fiir die einzelnen Konservie-
rungsarten nicht zu empfehlen, da die Differenz nicht augenscheinlich ist.
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