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Inventia se referd la un procedeu de deshidratare a piersicilor prin metoda
convectiei fortate, care poate fi aplicata la intreprinderile din industria alimentara, in
laboratoarele si centrele de cercetare care au legitura cu procesul de uscare.
Deshidratarea piersicilor prin metoda convectiei fortate este asiguratd de un
procedeu, care conform inventiei, consta in executarea urmatoarelor etape: la prima
etapa se alege soiul de piersici REDHAVEN, cu piersicii copti care au umiditatea
initiala de 89,5+0,75%, apoi piersicii sunt spalati sub un suvoi de apa calduta de 20-
25°C, dupa care sunt stersi cu un servetel uscat si examinati vizual si tactil sa nu
posede vatamari sau stricaciuni, In continuare sunt tdiati in rondele de grosimea de
3-4mm. La etapa a doua se ia o cantitate prestabilitd de piersici proaspeti in rondele
si se aranjeaza pe suportul perforat din camera de uscare in pozitie orizontala,
grosimea stratului de produs sa fie 3-4mm. La etapa a treia are loc deshidratarea
piersicilor prin metoda convectiei fortate, se utilizeaza aerul din incdpere cu
temperatura initiala 20-25°C, umiditatea relativd 55-60%, presiunea atmosferica
normald, deshidratarea are loc la temperatura de 60+1°C si cu viteza de 2,0+0,07
m/s. La etapa a patra se obtin piersicii deshidratati dupa o durata de circa 230-250
de minute, cu un continut de umiditate de circa 18+0,5%, in continuare are loc
ambalarea si depozitarea produsului conform cerintelor prestabilite. in asa mod se
obtine o calitate Tnaltd a produsului finit cu o durata si consum redus de energie.
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Mostre de piersici uscati la temperatura 50,60,70,80 si 90°C



