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1. Procedeu de rehidratare a fructelor deshidratatgsin si cires, care prevede cufundarea fructelor deshidratate cu
sau fira sdmburi Tn afpcu temperatura de 20800C, totodat durata cufunatii se calculeaz conform formulei:

- _ Gl_KpGZ
F xS xkl

unde:
T — durata cufunarii, h;
G1- masa fructelor deshidratate, cu ex@pamburilor, kg;
G2 - masa fructelor rehidratate, cu exgiegamburilor, kg;
F — suprafaa fructelor deshidratate, rapottda o unitate de magle substagi uscat din fructe, m2/kg;
S1- masa substaelor uscate in fructele deshidratate, kg;
| — viteza de acumulare a umigdit, ce reprezint media aritmetig in diapazonul modifirii masei umidiitii
absorbite de fructe intr-o unitate de timp prinotate de suprafasi raportas la o unitate de masle substaje
uscate ale fructelor inaintg dupa rehidratare, kg/kg s.ulfh2, determindt cu ajutorul dependesi funaionale
empirice
| = f(Ui-Ul)t=const pentru temperaturile 20, 40, 800C, in care:
Ui — masa curetita umidittii, raportat la o unitate de magle substage uscate din fructe, g/g s.u.;
U1 - masa umiditii, raportati la o unitate de mésle substae uscate ale fructelor deshidratate, g/g s.u.;
kt — coeficientul de corge a vitezei de acumulare a umidiit ce reprezint raportul vitezei de acumulare a
umidititii la temperatura apeiatre viteza de acumulare a umidit determinai empiric pentru valoarea de
temperatut cea mai apropiatde temperatura apei;
kp — coeficientul de core® n fungie de pierderile de substgnuscate solubile, care se calcuteapnform
formulei:

100-«,P
Ky :[G1+S_(U2XT01_U1)}/62

unde:

U2 - masa umiditii, raportat la o unitate de mésle substage uscate ale fructelor rehidratate, g/g s.u.,

P - pierderile de subst#n uscate solubile, % in raport cu masa sulsliamuscate in fructele deshidratate (S1),
determinat cu ajutorul dependegi fungionale empirice

P = f(Ut-Ul)t=const pentru temperaturile 20, 40, 800C;

kt' — coeficientul de coreie a pierderilor de substgnuscate, care reprezintaportul pierderilor de substgn
uscate la temperatura apei determinate prin inl@rpcitre pierderile de substgnuscate determinate empiric
pentru valoarea de temperdtwea mai apropiatde temperatura apei.

2. Procedeu, conform revendii 1, Tn care suprafa specifia a fructelor deshidratate (F) se deterinpentru
fructele cu sdmburi ca fiind suprgeexterioat cu diametrul exterior echivalent cu diametrul fulai si pentru cele
fara smburi ca fiind suprafa totak, respectiv, a sferei goale in interior cu diameinterior echivalent cu
diametrul sdmbureluisi suprafaa exterioad cu diametrul exterior echivalent cu diametrul fulai, utilizdnd
formula:

F=F1/S1, m2/kg s.u., unde:

F1 - suprafga medie a fructelor, m2;

totodat suprafga medie a fructelorafa samburi se calculeazonform formulei:

F1 =m(dechl)2 + (dech2)2],

iar suprafga medie a fructelor cu sé@mburi se calculsaanform formulei:

1 2
F = n(deChl) ,1n care:
dechl1- diametrul echivalent exterior al fructelor, m2reae calculedzutilizand formula:
— 3 3
G,/ o, = U6) M (de) = (den)] 11 cares

pl- densitatea pulpei calcufatonform formulei:

pl =1+ (106W1)/250, unde:

W1- umiditatea fructelor deshidratate, %

dech2- diametrul echivalent al samburilor, care se calazl conform formulei:

ez = 3 6G/mp , unde:

G - masa medie a samburilor, kg,

TI— constart matematig, egat cu 3,14,

p — densitatea sdmburilor, kg/(M®-3), care se calculeazonform formulei:
p =1+ (106W)/250, unde:

W= umiditatea sdmburilor, %.
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3. Procedeu, conform revendlitor 1-2, in care masa substelor uscate in fructele deshidratate (S1) se détérm
utilizand formula:

S =G, x 100-W, ’
10C kg.
4. Procedeu, conform revendidor 1-2, in care masa fructelor rehidratate (62)determia utilizand formula:
(100-w;)x (100- &, P)
(100-W,)x100

G, =G x ,
kg,

unde:

W2 - umiditatea fructelor rehidratate, %.

5. Procedeu, conform revendglitor 1-4, in care viteza de acumulare a ungidit(l), se calculeaz utilizand

formula:

i[li ><(Ui _Ui—l)]

_ 9=
I= n

Z(Ui _Ui—l)

i=1
6. Procedeu, conform revendiior 1-5, in care apa pentru cufundare poateinersorbat de potasiu in conceriga
de 0,5..3,5%.




