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(54) Dispozitiv si procedeu de deshidratare a prunelor

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria alimentara si
poate fi folositd in tehnologia uscarii prunelor.

Dispozitivul de deshidratare a prunelor
contine un corp dielectric, executat in forma de
baie dreptunghiulard, care este divizatdi pe
orizontald de un grilaj in doud parti. Partea
superioard este dotatd cu doi electrozi plan-
paraleli amplasati vertical, unul din care este
fixat pe o placd dielectrica mobild si dotat cu
un pivot de centrare a electrodului si un
regulator de presiune. Partea inferioara este
dotatd cu un rezervor pentru suc.

Procedeul de deshidratare a prunelor
prevede prelucrarea lor in doud etape. La prima
etapd prunele sunt supuse electroplasmolizei

2

cu impulsuri bipolare la o intensitate a
campului electric de 15000...20000 V/m, la o
temperatura de 25...30°C si timp de 0,1...20 s.
La etapa a doua prunele sunt supuse
electroplasmolizei cu impulsuri bipolare la o
intensitate a campului electric de 1500...3000
V/m, la o temperaturda de 75°C, presiune de
0,1...0,3 kg/cm2 si timp de 30...50 min, se
evapora pand la 10% de apa si se separa de la
10 la 30% de suc, apoi uscarea produsului
obtinut se efectucazd Iintr-o  uscdtorie
convectiva pand la umiditate standard.

Revendiciri: 3

Figuri: 3




(54) Device and process for dehydration of plums

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry
and can be used in the plum drying technology.

The device for dehydration of plums
comprises a dielectric body, made in the form
of a rectangular bath, which is divided
horizontally by a mesh into two parts. The
upper part is equipped with two vertically
spaced parallel-plate electrodes, one of which
is fixed onto a movable dielectric plate and is
equipped with a centering rod of the electrode
and a pressure regulator. The lower part is
equipped with a reservoir for juice.

The process for dehydration of plums
provides their processing in two stages. In the
first stage the plums are subjected to

2

electroplasmolysis with bipolar pulses at an
electric field intensity of 15000...20000 V/m,
at a temperature of 25...30°C and for 0.1...20
s. In the second stage the plums are subjected
to electroplasmolysis with bipolar pulses at an
electric field intensity of 1500...3000 V/m, ata
temperature of 75°C, a pressure of 0.1...0.3
kg/cm® and for 30...50 min, is evaporated up
to 10% of water and is separated from 10 to
30% of juice, then drying of the resulting
product is carried out in a convective dryer up
to a standard humidity.

Claims: 3

Fig.: 3

(54) YerpoiicTBO U ¢nocod 00e3B0:KMBAHUA CIIUB

(57) Pedepar:

H300peTeHre  OTHOCHTCA K IHINEBOH
[IPOMBITTUICHHOCTH u MOMKET OBITH
UCITOJIF30BAHO B TEXHOIOTHH CYIIKH CITHB.

VYcerpolicTBO 1 00C3BOKUBAHUS — CITHB
COJICPIKUT JIMIITEKTPHICCKIH KOpITYC,
BBIITOJTHEHHBIN B BUIC IPIMOYTOIBHOMN BAHHBI,
KOTOpas pa3zeicHa O TOPU30HTATIH CeTKOH Ha
JIBE dacTu. BepXHSAA 4acTh CHAOKCHA JBYMS
IUTOCKOITAPAILICIEHBIMHE IMEKTPOTAMHU
PACIONMKEHHBIMH ~ BEPTUKAIBHO, OIUH U3
KOTOPBIX 3aKpEIUICH Ha JIUJICKTPHUYCCKOMN
TOABIKHOM IUTACTHHE u CHaOXKeH
IICHTPOBOYHBIM ~ CTCPIKHEM  JIIEKTpOma U
PErYJISTOPOM  JaBlieHUS. HIDKHAA — 4acTh
CHa0KEHA Pe3epPBYapOM JUI COKa.

Crrocod 00€3BOKHBAHUA CITUB
IIPELyCMaTPUBAET HX 00pabOTKYy B J(Ba JTalla.
Ha mepBoM orame CIHBBI  [TOABEPralOTCA

2

IEKTPOIUIA3MOIH3Y  OHIIONAPHBIMH ~ HM-
IIyIbCaMH €  HAIPDKEHHOCTBEO — DIIEKTPH-
geckoro 1ot 15000...20000 B/m  mpu
temrrepatype 25...30°C B Teuenue 0,1...20
cex. Ha BTOpoM oTalle CIUBBI ITOIBEPralOTCA
JIIEKTPOIUIA3MOIH3Y  OHIIONAPHBIMH ~ HM-
IIyIbCaMH €  HAIPSDKEHHOCTBEO — DIIEKTPHU-
geckoro mons  1500...3000 B/m  mpm
teMmieparype 75°C, maunenuu 0,1...0,3 Kr/cM?,
B Tedenue 30...50 mun, BrmapusatoT 10 10%
BOJLI U oraengercsa or 10 mo 30% coka, 3aTeM
CYIIKY IIOJIYYeHHOIO IIPOAYKTa IIPOBOAAT B
KOHBEKTHBHOM CYIIMIKE JO KOHJIUITHOHHON
BIIAKHOCTH.

I1. popmymsr: 3

Qur.: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard si poate fi folositd in tehnologia
uscarii prunelor.

Este cunoscut un electroplasmolizator, care contine un corp dielectric si
electrozi amplasati in interiorul lui, conectati la o sursi de curent electric. In
plasmolizator materia primd faramitata este pompatd prin interstitiul dintre
electrozi. La electrozii electroplasmolizatorului este admis curentul electric, care
asigurd plasmoliza materiei prime §i sporirea extragerii sucului la presare [1].

Dezavantajul constructiei cunoscute a plasmolizatorului constd in faptul cé el,
potrivit particularitatilor constructive, nu poate fi folosit in tehnologia uscarii
materiei prime vegetale.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in crearea unei instalatii care
asigurd electroplasmoliza materiei prime vegetale cu separarea partiald a sucului
inainte de procesul uscarii.

Dispozitivul, conform inventiei, inlaturd dezavantajul mentionat mai sus prin
aceea cd contine un corp dielectric, executat In forma de baie dreptunghiulard,
care este divizatd pe orizontald de un grilaj In doud parti, partea superioard este
dotatd cu doi electrozi plan-paraleli amplasati vertical, unul din care este fixat pe
o placd dielectrica mobila si dotat cu un pivot de centrare a electrodului si un
regulator de presiune; iar partea inferioara este dotatd cu un rezervor pentru suc.
Totodatd, rezervorul pentru suc poate fi executat cu fund inclinat si robinet
pentru separarea sucului.

Este cunoscut un procedeu de uscare si dezinfectare a fructelor si
pomusoarelor. Esenta procedeului constd in faptul cd procesul uscdrii se
realizeazd in patru etape. La prima etapa fructele si pomusoarele se incédlzesc cu
curentii de frecventa joasd pand la 55...65°C. Din ¢le se indepirteaza pana la
10% de apa. Totodata se efectueaza dezinfectarea lor electrolitica. La etapele a
doua, a treia si a patra fructele si pomusoarele se usucd cu radiatie infrarosie si
energia microundelor la densitatea fluxului de putere 0,2, 0,3 si 0,4 W/em?,
corespunzdtor. La fiecare etapd raportul energiei microundelor si radiatiei
infrarosii constituie: 1/6+10; 1/3+6; 1/1,5+3. La fiecare ctapd se asigurd
evaporarea corespunzator: 35; 30 si 15% de apd din fructe si pomusoare [2].

Dezavantajele acestui procedeu sunt consumurile mari de energie si
complexitatea realizarii lui.

Problema pe care o rezolva inventia constd in reducerea consumurilor
specifice de energie la uscare si simplificarea procesului uscérii.

Procedeul, conform inventiei, inldturd dezavantajele mentionate mai sus prin
aceea cd prevede prelucrarea prunelor in doud etape, la prima etapd acestea se
supun electroplasmolizei cu impulsuri bipolare la o intensitate a campului
electric de 15000...20000 V/m, la o temperatrd de 25...30°C si timp de
0,1...20 s, la etapa a doua fructele se supun electroplasmolizei cu impulsuri
bipolare la o intensitate a campului electric de 1500...3000 V/m, la o
temperaturd de 75°C, presiune de 0,1...0,3 kg/cm’ si timp de 30...50 min, apoi
uscarea produsului obtinut se efectueazd intr-o uscatorie convectiva pand la
umiditatea standard.

Rezultatul tehnic este faptul cd combinarea: electroplasmolizei materiei
prime cu impulsuri bipolare la intensitatea campului de 150...200 V/cm;
evapordrii pand la 10% de apd cu separarea simultana de la 10 la 30% de suc la
intensitatea campului de 15...30 V/cm, la o temperaturd de pand la 75°C si
presiune de 0,1...0,3 kg/cm’; uscirii convective ulterioare, permite accelerarea
procesului de uscare minimum dublu si reducerea consumurilor de energie pand
la 40%.

Inventia se explica cu ajutorul figurilor 1-3, care reprezinta:

- fig. 1, schema dispozitivului 1n sectiunea longitudinald A-A;

- fig. 2, schema dispozitivului 1n sectiunea transversala B-B;

- fig. 3, schema dispozitivului, vedere de sus.
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In fig. 1-3 este prezentatd schema dispozitivului pentru realizarea procedeului
de uscare a materiei prime cu utilizarea electroplasmolizei materiei prime
vegetale cu impulsuri bipolare.

Dispozitivul contine corp dielectric — 1; placa dielectricd — 2; electrozi — 3 si
3.1 cu clemele 4; interstitiul dintre electrozi — 5; pivotul de centrare 6 a
electrodului 3.1; rezervor pentru suc — 7; fund inclinat al rezervorului pentru suc
— 8; robinet — 9; grilaj — 10; sursa de alimentare — 11 gi regulator de presiune —12.

Dispozitivul functioneaza in felul urmator.

Materia priméa vegetala, pregatitd pentru uscare, se incarca in interstitiul 5 al
camerei de lucru 1. Cu ajutorul regulatorului de presiune 12 se instaleaza
presiunea electrozilor asupra materiei prime de 0,1 kg/cm®. Apoi la electrozii 3 si
3.1 de la generatorul de impulsuri bipolare se aplicd impulsuri cu intensitatea
campului electric de 150...200 V/cm, la etapa a doua intensitatea impulsurilor
bipolare se reduce pand la 15...30 V/cm si materia prima se incédlzeste pand la
75°C si la presiunea de 0,1...0,3 kg/cm® se evapord pani la 10% de api si se
separd de la 10 la 30% de suc, iar la etapa a treia se termind uscarea produsului
pana la umiditatea conditionald 1n uscdtoria convectiva.

Exemple de realizare

Exemplul 1. Prunele, pregitite pentru uscare, cu masa de 500 g se incarcd in
camera de lucru 1, la electrozi la prima etapd se aplicd impulsuri bipolare cu
intensitatea campului electric de 200 V/em pe durata a 2 s. Dupd
electroplasmolizd, la etapa a doua intensitatea cdmpului impulsurilor bipolare se
reduce panad la 30 V/cm si cu ajutorul regulatorului de presiune 12 materia primd
in zona plasmolizei se comprima la presiunea de 0,1 kg/cm®, iar temperatura
materiei prime se ridica la 75°C, la care pe durata a 30 min se evapord 50 g
(10%) de apa si se separa 77 g (15%) de suc. La etapa a treia prunele, dupd
separarea partialda a sucului, se incarca in uscétorie, in care la temperatura de
75°C in 15 ore se aduc la masa de 98 g (19,6%).

Exemplul 2. Varianta de control a uscarii prunclor cu aceeasi masa si la
aceleasi regimuri de uscare, insd fard prelucrarea cu electroplasmolizd si
separarea partiald a umiditdtii si a sucului. Durata uscérii in varianta de control
pand la masa constanta (pana la 20% de la cea initiald) a constituit 32 ore (cu 17
ore mai mult).

in baza uscarii in doud etape, cu electroplasmolizi, evaporarea a 10% de apa
si separarea a 15% de suc, durata uscarii s-a redus cu 19 ore (de la 32 1a 15 ore)
sau cu 53%.

Rezultatele experimentelor (exemplele 1 si 2) denotd posibilitatea realizarii
procedeului propus si confirmad cd utilizarea impulsurilor bipolare si imbinarea
procesului plasmolizei materiei prime la intensitatea cdmpului de 200 V/em si
uscarii ulterioare la intensitatea campului de 30 V/cm, presdrii la presiunea de
0,1 kg/cm® si temperatura pani la 75°C cu evaporarea a 10% de api si separarea
a 15% de suc permite de a accelera procesul uscdrii minimum dublu si de a
reduce consumul specific de energie pand la 50%.

Un avantaj suplimentar al procedeului propus in comparatie cu procedeele de
uscare cunoscute este faptul cd la folosirea lui consumatorul obtine doud produse
finale: materie prima uscata si un produs suplimentar — sucul din materia prima.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
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(57) Revendicari:

1. Dispozitiv de deshidratare a prunelor, care contine un corp dielectric,
executat in formd de baie dreptunghiulard, care este divizatd pe orizontald de un
grilaj in doud parti, partea superioard este dotatd cu doi electrozi plan-paraleli
amplasati vertical, unul din care este fixat pe o placd dielectrica mobila si dotat
cu un pivot de centrare a electrodului si un regulator de presiune; iar partea
inferioara este dotatd cu un rezervor pentru suc.

2. Dispozitiv, conform revendicérii 1, In care rezervorul pentru suc este
executat cu fund Inclinat i robinet pentru separarea sucului.

3. Procedeu de deshidratare a prunelor, care prevede prelucrarea lor in
doud etape, la prima etapad acestea se supun electroplasmolizei cu impulsuri
bipolare la o intensitate a campului electric de 15000...20000 V/m, la o
temperatura de 25...30°C si timp de 0,1...20 s, la etapa a doua fructele se supun
electroplasmolizei cu impulsuri bipolare la o intensitate a campului electric de
1500...3000 V/m, la o temperatura de 75°C, presiune de 0,1...0,3 kg/cm2 si timp
de 30...50 min, apoi uscarea produsului obtinut se efectueaza intr-o uscitorie
convectiva pand la umiditate standard.

Sef Sectie Examinare: LEVITCHI Svetlana
Examinator: GHITU Irina
Redactor: CANTER Svetlana

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisindu, Republica Moldova
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