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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de deshidratare a piersicilor cu aplicarea microundelor, care poate
fi utlizat la Intreprinderile din industria alimentara, in laboratoarele si centrele de cercetare, care au legatura
cu procesele de deshidratare.

Procedeul, conform inventiei, consta in aceea c4, initial, se aleg piersicii potriviti pentru uscare,
copti, fara vatamari, cu umiditatea de 87-91 %, se spala si se scot samburii din ei, apoi acestea se feliaza cu
ajutorul unui slicer in rondele cu grosimea de 3 mm si o cantitate prestabilitd de rondele se aranjeaza
orizontal, Intr-un strat pe un suport plat, perforat In camera de uscare. Dupa care, rondelele se deshidrateaza
cu aplicarea microundelor de la un magnetron cu puterea totald de 600 W la regimul de 185-245 W, sau de
800 W la regimul de 210-260 W, sau de 900 W la regimul de 225-285 W, timp de 180-225 min pana la
atingerea unei umiditati a produsului de cel mult 20 %. Totodata, in calitate de agent termic, destinat
indepartarii umiditatii din camera de uscare, se utilizeaza aerul din incapere cu temperatura de 26-30 °C,
umiditatea relativa a acestuia de 50-65 %, presiunea atmosfericd normala si viteza fluxului de aer de 1,0-
1,8 m/s.
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Descriere:

Inventia se referd la un procedeu de deshidratare a piersicilor cu aplicarea microundelor, care
poate fi utlizat la intreprinderile din industria alimentard, in laboratoarele si centrele de cercetare, care
au legatura cu procesele de deshidratare.

Este cunoscut un procedeu, care include deshidratarea produselor vegetale, precum, legumelor,
fructelor si florilor, intregi sau taiate. Conform procedeului, procesul de deshidratare a produselor
vegetale se caracterizeaza prin aceea cd, dupa etapele de spalare, care au loc la temperatura mediului
ambiant cu apa calda de circa 20-50 °C, si tdiere In bucéti cu grosimea de 3-5 mm, in timpul etapei a 3-
a, produsele sunt supuse uscarii prin convectie sub influenta unui curent de aer cald la o presiune de
0,1-3,0 atm si la o temperatura de 50-80 °C pana la obtinerea produselor cu o umiditate finald de 3-12
% [1].

Solutia tehnica prezentati posedd unele dezavantaje ca: obtinerea produsului finit uscat
neatractiv si starii sticloase a suprafetei produsului, indeosebi pentru piersici, cauzate de temperatura
inalta de 70-80 °C, precum si, obtinerea piersicilor uscati zbarciti, cauzate de utilizarea convectiei ca
metoda de uscare, si aparitia petelor de culoare cafeniu-bruna, cauzate de durata mare de uscare, ceea
ce este caracteristic utilizarii temperaturii a mediului de uscare indenlungate de circa 50 °C.

Mai este cunoscut un procedeu de uscare a visinelor, care include uscarea combinata, unde
concomitent se efectueaza uscarea visinelor prin convectie la temperatura agentului termic de 100-
105°C si uscarea cu curenti de impulsuri in camp electromagnetic (microunde) cu frecventa de 2450
MHz, puterea magnetronului fiind de 1,5 kW, durata impulsurilor de 5 s §i pauza dintre ele de 25 s pana
la obtinerea umiditatii finale a produsului de 19 % [2].

Solutia tehnicd prezentata posedd dezavantajul, care constd in aceea ca produsul finit uscat
contine Incretituri cu posibile urme de brunificare din cauza utilizarii temperaturii nalte de circa 100°C
si curentilor de impulsuri in cAmp electromagnetic cu frecventa de 2450 MHz, puterea magnetronului
fiind de 1,5 kW.

Se cunoaste, de asemenea, un procedeu de deshidratare a piersicilor cu aplicarea microundelor,
care include utilizarea magnetroanelor de 600 W si 900 W, viteza agentului termic fiind de + 2,0 m/s
cu temperatura de 50-90 °C si umiditatea relativa a aerului de 60-65 %, presiunea normald, forma
produsului fiind rondele cu grosimea de 2-4 mm. La uscarea cu microunde cu puterea totald a
magnetronului de 600 W la regimul de 490 W durata de uscare a fost de 40 min, la regimul de 370 W -
100 min, la regimul de 230 W - 200 min, la regimul de 150 W - 280 min si la regimul de 120 W - 320
min. La utilizarea altui magnetron cu puterea totala de 900 W, respectiv, durata de uscare a fost la
regimul de 360 W - 80 min, la regimul de 315 W - 120 min, la regimul de 270 W - 160 min, la regimul
de 225 W - 200 min si la regimul de 180 W - 260 min [3].

Solutia tehnica prezentata poseda unele dezavantaje ca: s-a observat ca unele regimuri erau
prea intensive, iar altele prea slabe, la uscarea cu magnetronul de 600 W la regimul de 490 W si 370 W
dupa 30 si 80 min persista miros si pete de arsurd pe produs, iar la regimul de 120 W, in conditiile date,
uscarea practic nu este posibild sau are o durata excesiv de indelungata, la uscarea cu magnetronul de
900 W, la regimul de 360 W si 315 W apare efectul de caramelizare si brunificare a piersicilor, regimul
fiind prea intensiv. Totodata, grosimea produsului joaca un rol foarte important asupra duratei de uscare,
respectiv, si consumului de energie. Diferenta de grosime dintre 2 mm si 4 mm la rondelele de produs
fiind foarte mare, durata de uscare creste cu circa 120 min si, respectiv, cunsumul de energie - cu 4-5
kW.

Problema pe care o rezolva inventia constda in aplicarea unui procedeu de deshidratare a
piersicilor cu utilizarea microundelor (curentilor de frecventa suprainalta) cu obtinerea produsului finit
uscat calitativ si cu consum de energie redus.

Procedeul de deshidratare a piersicilor cu aplicarea microundelor, conform inventiei, inlatura
dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ca, initial, se aleg piersicii potriviti pentru uscare, copti,
fara vatamari, cu umiditatea de 87-91 %, se spala si se scot samburii din ei, apoi acestea se feliaza cu
ajutorul unui slicer in rondele cu grosimea de 3 mm si o cantitate prestabilitd de rondele se aranjeaza
orizontal, intr-un strat pe un suport plat, perforat in camera de uscare. Dupad care, rondelele se
deshidrateaza cu aplicarea microundelor de la un magnetron cu puterea totala de 600 W la regimul de
185-245 W, sau de 800 W la regimul de 210-260 W, sau de 900 W la regimul de 225-285 W, timp de
180-225 min pana la atingerea unei umiditati a produsului de cel mult 20 %. Totodatd, in calitate de
agent termic, destinat indepartarii umiditatii din camera de uscare, se utilizeaza aerul din incapere cu
temperatura de 26-30 °C, umiditatea relativa a acestuia de 50-65 %, presiunea atmosferica normala si
viteza fluxului de aer de 1,0-1,8 m/s.
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Rezultatul tehnic constd in aceea cd procedeul de deshidratare a piersicilor cu aplicarea
microundelor asigura o calitate 1naltd a produsului finit i reducerea consumului de energie, datorita
mecanismului specific al tratarii termice cu microunde, care conduce la obtinerea unui produs finit
deshidratat cu un aspect exterior atractiv, fara zbarcituri, natural si fara conservanti cu un consum de
energie scazut.

Particularitatile procedeului de deshidratare a piersicilor cu aplicarea microundelor este
asigurat de un regim tehnologic bine studiat, care consta in aplicarea curentilor de frecventa suprainalta
(SHF) cu frecventa de 2450 MHz, care reprezinta frecventa cuptoarelor cu microunde casnice, puterea
carora este la majoritatea de 1,2 kW si 1,5 kW, magnetronul sau generatorul de microunde cel mai des
intilnit avand puterea totala de 600 W, 800 W si 900 W, regimurile maxime fiind utilizate cel mai des
la tratarile termice rapide de incalzire, pasteurizare, fierbere etc., Insa la uscarea produselor, cum ar fi
fructele, s-au stabilit regimuri potrivite, optimizate, in mésura obtinerii unui produs uscat de calitate, in
conformitate cu analiza organoleptica cu parametrii analizati, astfel ca, forma, suprafata, culoarea,
gustul si mirosul, si din punct de vedere al consumului de energie - redus. in urma cercetarilor s-a
determinat regimul optim pentru uscarea piersicilor pentru magnetronul cu puterea totald de 600 W la
regimul de 185-245 W, sau de 800 W la regimul de 210-260 W, sau de 900 W la regimul de 225-285W,
pentru evacuarea umiditatii din camera de uscare are loc antrenarea unui flux de aer la temperatura
camerei in jur de 26-30 °C cu viteza ce poate fi cuprinsa intre 1,0-1,8 m/s, in camera de uscare in care
sunt plasati piersicii, feliati cu ajutorul unui slicer in rondele cu grosimea exactda de 3 mm, aranjate pe
suportul perforat intr-un strat, dupa o perioada de 180-225 min piersicii sunt deshidratasi de la
umiditatea initiald in jur de 87-91 % péna la cea finald de cel mult 20 %, cu un consum de energie de
1,0-3,0 kW.

Procedeul de deshidratare a piersicilor cu aplicarea microundelor conform inventiei constd
in executarea urmatoarelor etape:

Etapa I presupune alegerea piersicilor conform etapei de maturare potrivite pentru uscare,
copti, fara vatdmari, de orce diametru si masé, dar se recomanda pentru usurinta si aspect estetic, marimi
medii-mari, dupa care piersicii sunt spalati, apoi sunt scosi sdmburii din ei, dupa care sunt feliati cu
ajutorul unui slicer in rondele cu grosimea de 3 mm.

Etapa II presupune portionarea unei cantitati de felii prestabilite si aranjarea in pozitie
orizontala pe suportul plat, perforat in camera de uscare, intr-un singur strat, astfel incat sa nu existe
suprapuneri de produs.

Etapa III presupune deshidratarea piersicilor cu aplicarea SHF (microundelor), in cazul
magnetronului cu puterea totala de 600 W la regimul de 185-245 W, sau de 800 W la regimul de 210-
260 W, sau de 900 W la regimul de 225-285 W, totodata in calitate de agent termic destinat pentru
indepartarea umiditatii din produs si din camera de uscare se utilizeaza aerul din incapere cu temperatura
in mediu de circa 26-30 °C, umiditatea relativa a aerului in jur de 50-65 %, presiunea atmosferica
normala si viteza fluxului de aer de 1,0-1,8 m/s.

Etapa IV presupune obtinerea piersicilor deshidratati de calitate cu un consum redus de energie
de circa 1,0-3,0 kW dupa o durata de tratare de 180-225 min de la umiditatea initiala de circa 87-91 %
deshidratati pana la umiditatea finala de cel mult 20 %, obtinind piersici deshidratati, care asigura
mentinerea calitatii fard schimbari pe o perioada suficienta de pastrare.
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(57) Revendiciri:

Procedeu de deshidratare a piersicilor cu aplicarea microundelor, care constd in aceea ca,
initial, se aleg piersicii potriviti pentru uscare, copti, fara vatamari, cu umiditatea de 87-91 %, se spala
si se scot samburii din ei, apoi acestea se feliaza cu ajutorul unui slicer in rondele cu grosimea de 3 mm
si o cantitate prestabilitd de rondele se aranjeaza orizontal, intr-un strat pe un suport plat, perforat in
camera de uscare; dupa care, rondelele se deshidrateaza cu aplicarea microundelor de la un magnetron
cu puterea totala de 600 W la regimul de 185-245 W, sau de 800 W la regimul de 210-260 W, sau de
900 W la regimul de 225-285 W, timp de 180-225 min pani la atingerea unei umiditati a produsului de
cel mult 20 %, totodata, in calitate de agent termic, destinat indepartarii umiditatii din camera de uscare,
se utilizeaza aerul din incapere cu temperatura de 26-30 °C, umiditatea relativa a acestuia de 50-65 %,
presiunea atmosfericd normala si viteza fluxului de aer de 1,0-1,8 m/s.
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