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vinicold, in particular la un procedeu de uscare a
strugurilor de soiuri apirene.

Procedeul include prelucrarea strugurilor in
doua etape. La prima etapd prelucrarea se
efectueaza cu un flux de aer incélzit unidirectional

combinatd cu curenti de frecventd foarte inalta si
in flux de aer incélzit la timpul de prelucrare cu un
flux de aer incalzit de 0,02...0,1.

Rezultatul inventiei constd in micsorarea
duratei procesului de uscare de 3..5 ori cu

cu temperatura de 60...100°C pand la eliminarea 10 pastrarea insusirilor organoleptice inalte ale pro-
din struguri a 20...40% umiditate, iar la etapa a dusului finit.
doua se realizeaza uscarea combinatd in flux de aer Revendicari: 1
incélzit si cu curenti de frecventd foarte inalti, de
exemplu, cu frecventa de 2450 MHz in regim
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard si vinicold, in particular la un procedeu de uscare a
strugurilor de soiuri apirene.

Printre soiurile de struguri de masa un loc important ocupa strugurii de soiuri apirene. Anumite
particularitdti ale compozitiei chimice, aga ca continutul ridicat de substante uscate solubile si
fructoza, impreund cu prelucrarea usoard a strugurilor de soiuri apirene creeaza premise bune pentru
obtinerea noilor produse.

Circa 95% din productia globala de struguri uscati se obtin din soiurile apirene i numai in jur de
5% din cei cu seminte.

La uscarea strugurilor prin metodele traditionale, de exemplu cea naturald (uscarea solard),
predomind un neajuns destul de important: durata indelungata a procesului de uscare.

Este cunoscut procedeul de uscare a strugurilor sub actiunea agentului termic cu temperatura de
60°C, pand la atingerea umiditatii finale de 18% [1]. Neajunsul acestui procedeu este de asemenea
durata indelungatd a procesului de uscare, ce duce la scdderea calitdtii produsului finit.

Este cunoscut procedeul de uscare a strugurilor, care consta in suflarea agentului de uscare pand
la atingerea umiditdtii finale de 17...19% si schimbarea frecventd a directiei torentului de agent
termic. Strugurii se aranjeazd in strat de 5...6 cm si suplimentar se actioneaza asupra lor cu cidmp
electromagnetic de frecventi foarte inalti (FFI) de 81 MHz si intensitatea de 100...300 V/cm péni la
eliminarea umidititii de 60...70% [2]. Neajunsul acestui procedeu este durata indelungati a pro-
cesului de uscare i calitatea proastd a produsului finit, cauzata de uscarea neuniforma a produsului si
caramelizarea partiald a acestuia.

Problema pe care o rezolva inventia constd in elaborarea procesului de uscare a strugurilor cu
reducerea duratei procesului de uscare, ridicarea Insusirilor gustative si organoleptice ale produsului
finit, evitarea cheltuielilor suplimentare de energie, obtinerea unui produs ecologic pur datoritd
evitdrii oricdror prelucrari preliminare ale strugurilor uscati.

Problema se solutioneaza prin aceea c procedeul de uscare a strugurilor de soiuri apirene include
prelucrarea combinatd in doud etape a strugurilor cu agent de uscare si cu curenti de frecventa foarte
inalti. in calitate de agent de uscare se utilizeazi aerul incilzit, la prima etapi prelucrarea se
efectueazi cu un flux de aer incdlzit unidirectional cu temperatura de 60...100°C pana la eliminarea
din struguri a 20...40% umiditate, iar la etapa a doua se realizeazi uscarea combinatd in flux de aer
Incdlzit §i cu curenti de frecventd foarte inaltd in regim oscilant cu raportul timpului de prelucrare
combinata cu curenti de frecventa foarte naltid si in flux de aer Incalzit la timpul de prelucrare cu un
flux de aer incdlzit de 0,02...0,1.

Folosirea procedeului de uscare convectiva in prima perioadd de uscare permite eliminarea apei
libere din produs, fird a distruge invelisul exterior al acestuia, ceea ce permite evitarea pierderilor de
suc si caramelizdrii bobitelor de struguri.

Aplicarea cAmpului FFi in mare misuri intensifici a doua perioadi a procesului de eliminat,
adici procesul intern de transfer termic si de masi. Incepand cu acest moment, apar schimbdri in
mecanismul de transfer al umiditatii, sub actiunea cAmpului FFi se distruge stratul dublu electric al
membranei celulare, apa osmoticd trece In apa liberd si astfel se intensificd procesul de eliminare a
umiditatii. Durata procesului de uscare se reduce in medie de 3,5 ori.

Principiul de transformare a energiei FFI in cildurd in procesele alimentare se bazeazi pe
absorbtia efectivd a energiei FFI de citre produsul umed supus incilzirii cu unde cu FFL Pe langi
aceasta, cildura se genereazi in intreg volumul produsului prelucrat si energia FFI transmisi in
camera de lucru practic total este absorbitd de citre produs, indiferent de forma si masa acestuia. La
un astfel de aport de energie se reduce esential durata procesului tehnologic in comparatie cu
metodele traditionale de incélzire.

Sub actiunea cimpului FF{ la suprafata produsului se formeazi fisuri, in urma cirora apa se
elimind mai rapid, ceea ce permite excluderea oricaror altor prelucrdri preliminare ale strugurilor si
obtinerea produsului finit de calitate Inalta.

Alegerea regimurilor optimale de temperaturd si viteza, precum si a regimului oscilant de actiune
a cAmpului FFI se realizeazi in functie de durata procesului de uscare si indicii de calitate ai
produsului finit.

Procedeul de uscare a strugurilor de soiuri apirene constd in urmatoarele:

- preventiv in produsul ce se va usca se determind continutul de substante uscate;

- strugurii destinati uscirii sunt spélati sub apd curgdtoare;

- strugurii proaspeti ajung in camera de uscare in formd de bobite sau struguri, in functie de

sortiment;

- dupa incércarea camerei de lucru se stabileste temperatura agentului de uscare §i viteza aerului

in conductd, dupd care se realizeazi uscarea convectiva;

- dupad inldturarea a 20...40% umiditate se realizeazi uscarea strugurilor combinatd sub actiunea

campului FFf in regim oscilant pan la umiditatea finali in produs de 17...20%;

- in cadrul procesului se inregistreaza scdderea masei produsului in timp.
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Procesul tehnologic se simplifici pe baza utilizirii cAmpului FFi in a doua perioadd de uscare si
excluderii prelucrdrii preliminare a strugurilor proaspeti.

Rezultatul constd in micsorarea duratei procesului de uscare de 3...5 ori, ridicarea insusirilor
gustative si organoleptice ale produsului finit, evitarea cheltuielilor suplimentare de energie, obtinerea
unui produs cu valoare biologica inaltd si stabilitate microbiologica.

Exemplu. Pentru uscare s-au luat 150 kg de struguri de soiul Apiren Alb. Preventiv s-a determinat
continutul de substante uscate, care a constituit 21%. Strugurii s-au spilat sub apd curgitoare, s-au
agdtat in camera de uscare §i s-au supus procesului de uscare la temperatura agentului termic de
100°C si viteza acestuia de 4,8 m/s pani la eliminarea a 25% de umiditate din produs. in continuare s-
a realizat uscarea strugurilor prin procedeul combinat convectiv la aceiasi parametri ai agentului de
uscare si sub actiunea curentilor FFI cu frecventa cAmpului electromagnetic de 2450 MHz in regimul
oscilant, cu raportul timpului de actiune combinati a curentilor FFf si convectiei la timpul uscirii pur
convective de 0,05. Strugurii s-au uscat pand la masa de 37 kg, umiditatea constituind 19%. Durata
procesului de uscare in comparatie cu cea mai apropiatd solutie se micgoreaza de 4 ori.

S-a facut analiza strugurilor uscati §i s-au determinat indicii de calitate. Bobitele de struguri uscati
sunt de culoare uniformd, fird urme de carbonizari. Gustul este specific strugurilor uscati, dulce, fird
miros §i gust strdin, culoarea aurie. Strugurii uscati obtinuti corespund caracteristicilor i normelor i
se referd la strugurii de calitate superioara.

(57) Revendicari:

Procedeu de uscare a strugurilor de soiuri apirene, care include prelucrarea combinatd in doud
etape a strugurilor cu agent de uscare si cu curenti de frecventd foarte 1naltd, caracterizat prin aceea
cd in calitate de agent de uscare se utilizeaza aerul incélzit, la prima etapd prelucrarea se efectueaza
cu un flux de aer incélzit unidirectional cu temperatura de 60...100°C pand la eliminarea din struguri
a 20...40% umiditate, iar la etapa a doua se realizeaza uscarea combinati in flux de aer incilzit si cu
curenti de frecventd foarte inaltd in regim oscilant cu raportul timpului de prelucrare combinatd cu
curenti de frecventd foarte inaltd si in flux de aer incdlzit la timpul de prelucrare cu un flux de aer
incilzit de 0,02...0,1.

(56) Referinte bibliografice:
1. SU 1243676 Al 1986.07.15
2. RU 2007089 C1 1994.02.15
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