Actualizacao de equipamento de limpeza e conservacao
para garantir a qualidade de frutas e legumes frescos

No passado, as pessoas s6 se concentravam em alimentos e vestuario. Hoje em dia, com o
rapido desenvolvimento econdmico, 0os conceitos alimentares dos consumidores mudaram
muito. E pode voltar mais atencéo para a saude e seguranca alimentar. As frutas e vegetais
frescos sdo uma parte essencial de uma dieta saudavel. Podem fornecer ao corpo humano
multiplas vitaminas. Nos ultimos anos, frutas e legumes frescos e saudaveis tém ocupado um
lugar no mercado. Por conseguinte, a melhoria da tecnologia de processamento e da
tecnologia de conservacao de frutas e vegetais frescos ajudara a garantir a seguranca
alimentar e a promover o desenvolvimento saudavel e ordenado da industria da restauracao.

Actualmente, as frutas e legumes frescos lancados pelos supermercados sao frescos,
diversificados e bem equilibrados. E sdo cada vez mais favorecidas pelos consumidores. A
base para determinar a qualidade das frutas e legumes frescos esta na selec¢cdo das materias
primas. As frutas e legumes ap0s a triagem séo submetidos ao segundo processo de
processamento, nomeadamente, a limpeza de frutas e legumes. Na vida quotidiana, as
pessoas utilizam sobretudo agua corrente para lavar frutas e legumes. Este método s6 pode
remover po e impurezas na superficie das frutas e vegetais, mas € impotente para manchas
tais como cera de fruta e pesticidas.
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Por conseguinte, as fabricas profissionais de fruta e legumes frescos adoptaram maquinas de
lavagem de fruta e legumes. A actual maquina de limpeza de frutas e legumes adopta
tecnologia ultra-sénica. Ao mesmo tempo, faz com que a ultra-sénica e a turbuléncia cooperem
para conseguir a limpeza de frutas e legumes e remover residuos de pesticidas. Além disso,
existe uma maquina de lavagem de frutas e legumes com tecnologia de purificacdo de oxigénio
activo. E decomp&e um grande nimero de éxidos de alta resisténcia através da accéo de
oxidacao e plasma, destroi a estrutura molecular da pelicula de residuos de pesticida. E pode
remover pesticidas, insecticidas e preservacao de frutas e vegetais e outras substancias
nocivas.

As frutas e vegetais limpos precisam de ser cortados de acordo com as normas
correspondentes. O método de corte correcto ndo s6 ajuda a prolongar a vida util das frutas e
vegetais, como também melhora o sabor das préprias frutas e vegetais. E relatado que o
equipamento automatico de corte e processamento de fruta e legumes da fabrica Loyal pode
remover completamente a casca e o nucleo, assegurando ao mesmo tempo o aspecto do
produto acabado de fruta e legumes frescos cortados. Além disso, a fim de evitar problemas
como a exposi¢ao directa de frutas e vegetais frescos a apodrecer no ar apos serem cortados,
0 equipamento de corte de frutas e vegetais € operado a baixa temperatura durante todo o
processo, 0 que pode efectivamente evitar a oxidagao de frutas e vegetais e melhorar o efeito
de bloqueio de frescura.
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Os produtos processados precisam de passar pelas fases de armazenamento, transporte e
venda, 0 que requer a conservacao de frutas e vegetais frescos cortados. As actuais
tecnologias de conservacao incluem principalmente a refrigeracdo a baixa temperatura, a
conservacao a vacuo, a conservacao conservante e a conservacao em pelicula. A tecnologia
de preservacao a vacuo é uma forma segura, inofensiva, eficiente e eficiente de manter as
frutas e vegetais frescos, colocando as frutas e vegetais num recipiente selado e utilizando
ferramentas como bombas de ar para drenar o ar no recipiente para manter as frutas e vegetais
num ambiente de vacuo. Além disso, uma empresa desenvolveu um novo tipo de tecnologia de
conservacao - a conservacao da tinta. E pode efectivamente manter a qualidade das frutas e
legumes frescos cortados, ao mesmo tempo que prolonga o prazo de validade das frutas e
legumes frescos cortados. E conveniente e seguro, e tem atraido a atenc&o da industria.
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O ritmo de vida esté a ficar cada vez mais rapido. Para os consumidores, frutas e legumes
frescos sdo uma boa escolha, permitindo as pessoas desfrutar de alimentos frescos e
saudaveis de forma conveniente e rapida. Ao mesmo tempo, com o avango da ciéncia e da
tecnologia, as necessidades das pessoas em frutas e legumes frescos tornaram-se cada vez
mais elevadas. E comecaram a perseguir a frescura e o sabor das frutas e legumes com base
em néo se deteriorarem. Por conseguinte, Loyal deve continuar a melhorar a tecnologia de
processamento e a tecnologia de conservagéo, e esforgar-se para que os Consumidores
proporcionem uma melhor experiéncia ao consumidor.
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