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Rezumat:
Invenţia se referă la industria alimentară, în special la un procedeu de uscare a prunelor.
Procedeul de uscare constă în aceea că prunele se usucă prin convecţie la temperatura agentului termic de 95…100oC până la

umiditatea de 49…50%, apoi se efectuează perforarea prunelor cu densitatea perforării de 3…4 găuri/cm2, uscarea prunelor până la
umiditatea de 29…30%, iar uscarea ulterioară se efectuează prin combinarea uscării prin convecţie  la aceeaşi temperatură a
agentului termic şi uscării în câmpul electromagnetic de frecvenţă înaltă cu intensitatea câmpului de 18695-18700 V/m.

Rezultatul tehnic constă în micşorarea duratei procesului de uscare şi ameliorarea calităţii prunelor uscate.
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