Uscarea vinetelor prin electroplasmoliza

Studentul  FIMM
Sergiu Mihaila, spe-
cialitatea ,Masini si
aparate in industria
alimentard”, sub egida
conducadtorului  stiin-
tific Victor Otel, si-a
propus sa elaboreze o
instalatie de prelucrare
a vinetei prin electro-
plasmoliza, cercetarea constand in a gasi
o modalitate de a stoarce lichid cat mai
mult si cat mai repede din vanata, astfel ca
masa aparutd dupa stoarcere sa fie uscata
intr-un timp record. In final masa uscata se

poate pastra mult timp, se poate ambala
pentru export, iar inainte de a o consuma
se rehidrateaza, descoperind in ea un gust
fin de ciuperca.

Cercetdrile in vederea conservdrii pro-
duselor vegetale au fost realizate in baza
uscdrii prin convectie, in calitate de agent
termic folosindu-se aerul cald de o anumita
temperatura, dar si prin utilizarea microun-
delor la diferite puteri ale magnetotronului:
50, 80, 100%.

Uscarea vinetei prin electroplasmoliza
are un efect economic evident — un produs
mai tare uscat, mai rapid obtinut, cu pastra-
rea calitatilor nutritive.



