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(54) Procedeu de uscare a fructelor de mices
(587) Rezumat:

1 2
Inventia se referd la industria alimentard, si U= C2 + AzeBZT,
anume la un procedeu de uscare a fructelor de 5 unde: 7 — temperatura in interiorul fructului, °C
maces. U — umiditatea in interiorul fructului, %
Procedeul, conform inventiei, prevede uscarea 7 — timpul uscarii, min
fructelor in doud etape, la prima etapd se e =2,71, baza logaritmului natural
efectueaza uscarea prin convectie la temperatura de =90
96...100°C pani la umiditatea fructelor de 34%, iar Cy=-6
la a doua etapd — in combinatic cu uscarea in 10 A;=20
campul electromagnetic de frecventd inaltd cu A;=39,6
intensitatea de 17020...17025 V/m. Totodatid us- B, =0,0425
carea la etapa a doua se efectueaza pana la B, =-0,036.
atingerea temperaturii si umidititii in interiorul Revendiciri: 1

fructului de mices prestabilite, utilizind urmatoa-
rele formule:

T=C+ AleB”
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, i anume la un procedeu de uscare a fructelor de
maces.

fn industria alimentari procesele de uscare a produselor alimentare necesitd reglementarea,
intrucét ele posedd capacitatea de absorbtie a energiei, iar regimul de uscare elaborat influenteaza
asupra calitatii produsului finit.

O importanta deosebitd are selectarea regimului de uscare a fructelor de méces, care reprezinta
materia primd, utilizatd in medicind pentru asigurarea populatiei cu vitamine naturale. Cercetarea si
elaborarea modelelor matematice efective pentru reglementarea procesului de uscare sunt actuale
pentru elaborarea tehnologiilor noi, pentru reglementarea automatd a procesului, precum si la
elaborarea utilajului nou pentru uscare.

Este cunoscutd modelarea cineticii procesului periodic de uscare convectivd a materialelor
graminee intr-un cdmp de frecventd ultrainaltd [1]. Modelul matematic propus se referd la
materialele graminee §i nu poate fi aplicat pentru uscarea fructelor de mices. Au fost selectati
coeficientii pentru aceastd materie primd, obtindnd ecuatii voluminoase, dificile la utilizarea in
practicd. Selectarea regimului de uscare nu permite stabilirea temperaturii si umidititii in interiorul
produsului in timpul uscarii, ceea ce influenteazi in mod deosebit asupra calitétii produsului uscat si
nu permite reglementarea automata a procesului.

Este cunoscut procedeul de uscare a macesului, care include incélzirea convectiva a fructelor la
temperatura de 96...100°C timp de 140...147 min in doud etape, la prima etapd incilzirea se
efectueazd pand la umiditatea de 34%, iar la a doua se realizeazd incilzirea suplimentard in campul
electromagnetic de frecventd inaltd cu intensitatea de 17020...17025 V/m. [2]. Neajunsul acestei
metode este rigiditatea regimului de uscare a micesului, ce se reflectd asupra calitatii produsului
finit, precum si lipsa datelor de temperaturd i umiditate in interiorul fructului, care permit
efectuarea automata a reglementarii regimului de uscare.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in elaborarea unui procedeu de uscare a fructelor de
madces, prin care regimul de uscare se reglementeaza in corespundere cu temperatura si umiditatea
in interiorul produsului.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul conform inventiei prevede uscarea fructelor
in doud etape, la prima etapi se efectueazi uscarea prin convectie la temperatura de 96...100°C pani
la umiditatea fructelor de 34%, iar la a doua etapd — in combinatie cu uscarea in campul electro-
magnetic de frecventd inaltd cu intensitatea de 17020...17025 V/m. Totodata uscarea la etapa a doua
se efectueazi pand la atingerea temperaturii si umidititii in interiorul fructului de méices prestabilite,
utilizdnd urmatoarele formule:

T =C +Ae™
U=C,+Ae™,
unde: T — temperatura in interiorul fructului, °C

U — umiditatea in interiorul fructului, %
7 — timpul uscirii, min
e =2,71, baza logaritmului natural

C1 = 90

Cz = -6

Al = 20

A2 = 39,6
B, =0,0425
B, =-0,036.

Rezultatul inventiei constd in crearea procedeului de uscare a fructelor de mices, care permite,
cu ajutorul modeldrii matematice a temperaturii si umidititii in interiorul fructului de méices, de a
selecta timpul uscdrii, de a conduce reglementarea automata a procesului pentru pastrarea calitatii.

Pentru calcularea temperaturii (T) in interiorul fructului se stabilesc coeficientii C;, A; si By,
obtinuti in urma prelucririi statistice a datelor procedeului combinat de uscare §i care includ
informatia privind temperatura si starea de intensitate a cimpului electromagnetic.

Pentru stabilirea temperaturii in interiorul fructului acesti coeficienti au urmatoarea valoare:

€290, A=20, B,=0,0425.

Coeficientii de umiditate in interiorul fructului de maces au urmatoarea valoare:

C,=-6, Ay=39,6, B,=-0,036.

Exemplul 1

Fructele de mices au fost uscate prin metoda convectivd la temperatura de 96°C pénd la
umiditatea de 34%. Uscarea la etapa a doua la intensitatea campului electromagnetic de 17020 V/m
se efectueazi pand la atingerea temperaturii si umidititii in interiorul fructului de mices prestabilite,
conform calculelor:

90 +20e*7*1°= 120°C
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6 +39,6e%7"1°= 219, 4

In asa fel, stabilind timpul de uscare (10 min), in functie de rezultatele obtinute prin metoda
modelarii matematice, se poate regla regimul de uscare a fructelor de mices.

Exemplul 2

Fructele de mices au fost uscate prin metoda convectivd la temperatura de 96°C pani la
umiditatea de 34%. Uscarea la etapa a doua la intensitatea campului electromagnetic de 17025 V/m
se efectueazi pand la atingerea temperaturii si umidititii in interiorul fructului de méices prestabilite,
conform calculelor:

90 +20e**7"=112,7°C,

6 +39,6e 7 =27,12%.

In asa fel, stabilind timpul de uscare (3 min), in functie de rezultatele obtinute prin metoda
modelarii matematice, se poate regla regimul de uscare a fructelor de mices.

(57) Revendiciri:

Procedeu de uscare a fructelor de mices care prevede uscarea fructelor in doua etape, la
prima etapd se efectueazd uscarea prin convectie la temperatura de 96...100°C pani la umiditatea
fructelor de 34%, iar la a doua etapd — in combinatie cu uscarea in campul electromagnetic de
frecventd inaltd cu intensitatea de 17020...17025 V/m, caracterizat prin aceea ci uscarea la etapa a
doua se efectucazd pand la atingerea temperaturii si umidititii in interiorul fructului de maéces
prestabilite, utilizind urmatoarele formule:

T=C, +Ae"™
U=C,+Ae™,

unde: T - temperatura in interiorul fructului, °C
U —umiditatea in interiorul fructului, %
7 — timpul uscérii, min
e =2,71, baza logaritmului natural

C1 = 90

C2 =-6

A1 = 20

A’Z = 39,6
B; =0,0425
B, =-0,036.
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