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ANNEX A. INSTRUMENTS UTILITZATS EN LES 

PROVES 

A.1. Mesurador de temperatura i humitat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. A-1. Mesurador de temperatura i humitat Testo 177-T4 

Fig. A-2. Característiques tècniques mesurador de temperatura i humitat Testo 177-T4 
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A.2. Ventilador centrífug MU CO 300 M 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. A-3. Ventilador centrífug MU C0 300 M 

Fig. A-4. Característiques tècniques ventilador centrífug MU C0 300 M 
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A.3. Ventilador axial MU TU 4 axial 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. A-5. Ventilador axial MU TU 4 circular 

Fig. A-6. Característiques tècniques ventilador axial MU TU 4 circular 
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A.4. Bomba de buit 2F-3 

 

 

 

Fig. A-7. Bomba de buit 2F-3 

Fig. A-8. Característiques tècniques bomba de buit 2F-3 
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A.5. Mesurador de temperatura KT 200 

 

Fig. A-9. Mesurador de temperatura KT 200 

Fig. A-10. Característiques tècniques mesurador de temperatura KT 200 
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A.6. Font d’alimentació FE-2 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. A-11. Font d’alimentació FE-2 

Fig. A-12. Característiques tècniques font d’alimentació FE-2 
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A.7. Temporitzador I-11 

 

 

 

 

 

 

Fig. A-13. Temporitzador I-11 

Fig. A-14. Característiques tècniques temporitzador I-11 



Pág.10                                                                           Annexos 

 

 

 

 



Deshidratació de peix, caracterització i disseny d’una màquina de deshidratar peix Pág. 11 

 

ANNEX B.  TAULES COMPLETES DE 

DESHIDRATACIÓ DE TRUITA 

B.1. Taula completa de deshidratació del filet 1. V uitena prova 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Deshidratació filet 1 

Temps [h] Pes [g] Pes perdut [%] 

0 93,75 0,00 

8 88,67 5,42 

16 87,49 6,68 

24 87,60 6,56 

32 86,25 8,00 

40 85,31 9,00 

48 83,40 11,01 

56 82,88 11,59 

64 82,20 12,32 

72 81,42 13,15 

80 79,73 14,95 

88 77,40 17,44 

96 75,27 19,71 

104 73,73 21,35 

112 72,36 22,82 

120 69,39 25,98 

128 66,57 28,99 

136 64,51 31,19 

         Taula B-1.Deshidratació filet 1. Vuitena prova 
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B.2. Taula completa de deshidratació del filet 1. N ovena prova 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Deshidratació filet 1 

Temps [h] Pes [g] Pes perdut [%] 

0 84,17 0,00 

8 76,49 9,12 

16 75,20 10,66 

24 74,19 11,86 

32 71,31 15,28 

40 69,07 17,94 

48 67,54 19,76 

56 65,94 21,66 

64 64,58 23,27 

72 62,81 25,38 

80 61,63 26,78 

88 60,62 27,98 

96 59,09 29,80 

104 57,77 31,37 

108 56,76 32,57 

         Taula B-2.Deshidratació filet 1. Novena prova 
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B.3. Taula completa de deshidratació del filet 2. N ovena prova 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Deshidratació filet 2 

Temps [h] Pes [g] Pes perdut [%] 

0 93,19 0,00 

8 85,96 7,76 

16 83,77 10,11 

24 82,05 11,95 

32 80,24 13,90 

40 78,19 16,10 

48 76,32 18,10 

56 74,73 19,81 

64 73,30 21,34 

72 71,54 23,23 

80 70,27 24,59 

88 69,15 25,80 

96 67,48 27,59 

104 66,01 29,17 

112 65,02 30,23 

120 65,32 29,91 

         Taula B-3.Deshidratació filet 2. Novena prova 
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B.4. Taula completa de deshidratació del filet 3. N ovena prova 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Deshidratació filet 3 

Temps [h] Pes [g] Pes perdut [%] 

0 84,38 0,00 

8 77,12 8,60 

16 75,76 10,22 

24 74,19 12,08 

32 72,75 13,78 

40 70,94 15,93 

48 69,21 17,98 

56 67,81 19,64 

64 66,51 21,18 

72 65,10 22,85 

80 64,08 24,06 

88 63,04 25,29 

96 61,69 26,89 

104 60,45 28,36 

112 59,70 29,25 

120 59,81 29,12 

128 59,31 29,71 

         Taula B-4.Deshidratació filet 3. Novena prova 
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B.5. Taula completa de deshidratació del filet 1. D esena prova 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Deshidratació filet 1 

Temps [h] Pes [g] Pes perdut [%] 

0 54,80 0,00 

8 48,51 11,48 

16 46,71 14,76 

24 45,87 16,30 

32 45,48 17,01 

40 44,07 19,58 

48 42,76 21,97 

56 41,60 24,09 

64 40,91 25,35 

72 40,52 26,06 

80 39,82 27,34 

88 38,75 29,29 

96 37,58 31,42 

104 36,58 33,25 

112 36,56 33,28 

120 35,59 35,05 

128 34,81 36,48 

136 34,31 37,39 

         Taula B-5.Deshidratació filet 1. Desena prova 
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B.6. Taula completa de deshidratació del filet 2. D esena prova 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Deshidratació filet 2 

Temps [h] Pes [g] Pes perdut [%] 

0 74,68 0,00 

8 68,11 8,80 

16 66,47 10,99 

24 64,69 13,38 

32 64,21 14,02 

40 63,09 15,52 

48 61,80 17,25 

56 60,48 19,01 

64 59,88 19,82 

72 59,43 20,42 

80 58,53 21,63 

88 57,40 23,14 

96 56,42 24,45 

104 55,51 25,67 

112 55,48 25,71 

120 54,63 26,85 

128 53,77 28,00 

136 53,19 28,78 

144 52,56 29,62 

152 51,04 31,66 

160 49,76 33,37 

       Taula B-6.Deshidratació filet 2. Desena prova 
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B.7. Taula completa de deshidratació del filet 3. D esena prova 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Deshidratació filet 3 

Temps [h] Pes [g] Pes perdut [%] 

0 92,44 0,00 

8 84,87 8,19 

16 82,92 10,30 

24 81,80 11,51 

32 81,30 12,05 

40 79,74 13,74 

48 78,31 15,29 

56 76,93 16,78 

64 76,31 17,45 

72 75,84 17,96 

80 74,84 19,04 

88 73,52 20,47 

96 72,28 21,81 

104 71,20 22,98 

112 71,20 22,98 

120 70,19 24,07 

128 69,27 25,06 

136 68,67 25,71 

144 68,00 26,44 

152 66,38 28,19 

160 64,75 29,95 

168 63,59 31,21 

176 63,49 31,32 

184 63,33 31,49 

192 63,22 31,61 

        Taula B-7.Deshidratació filet 3. Desena prova 
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B.8. Taula completa de deshidratació del filet 4. D esena prova 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Deshidratació filet 4 

Temps [h] Pes [g] Pes perdut [%] 

0 85,68 0,00 

8 82,48 3,73 

16 80,31 6,27 

24 79,01 7,78 

32 78,19 8,74 

40 76,63 10,56 

48 75,51 11,87 

56 73,66 14,03 

64 72,19 15,74 

72 71,18 16,92 

80 70,13 18,15 

88 69,26 19,16 

96 68,31 20,27 

104 66,65 22,21 

112 66,08 22,88 

120 65,32 23,76 

128 64,37 24,87 

136 63,94 25,37 

144 63,48 25,91 

152 62,69 26,83 

160 62,10 27,52 

168 61,24 28,52 

176 61,01 28,79 

184 60,75 29,10 

192 60,50 29,39 

     Taula B-8.Deshidratació filet 4. Desena prova 
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ANNEX C. DADES DE TEMPERATURA I HUMITAT 

DURANT LA DESHIDRATACIÓ DE TRUITA 

A continuació es mostren les dades de temperatura i humitat que s’han obtingut durant la 

realització de les proves. Per conèixer la temperatura de la truita se li han fet puncions amb 

sondes de temperatura connectades als mesuradors utilitzats. S’exposen les dades 

obtingudes en el transcurs d’una prova per cadascuna de les metodologies que s’han 

seguit. Cal matisar que en el cas de la deshidratació per buit les dades mostrades no es 

corresponen a la totalitat de la prova, ja que amb les dades de temperatura i humitat per un 

dia ja es pot observar l’evolució d’aquestes variables. 

C.1. Taula de temperatura i humitat durant la deshi dratació 

per corrent d’aire forçat a la cambra frigorífica  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hora Humitat relativa (%) Temp. Truita (ºC) 

14:01:42 62,7 14,3 

15:01:42 69,1 1,7 

16:01:42 72,9 3,0 

17:01:42 68,6 1,7 

18:01:42 67,5 1,8 

19:01:42 70,1 2,8 

20:01:42 75,3 4,1 

21:01:42 75,0 4,4 

22:01:42 67,6 2,3 

23:01:42 72,3 3,8 

0:01:42 64,0 1,5 

1:01:42 63,9 1,8 

2:01:42 66,1 2,7 

3:01:42 69,4 3,8 

4:01:42 63,1 1,9 

5:01:42 68,1 3,6 

6:01:42 63,6 2,3 

7:01:42 67,3 3,5 

8:01:42 69,9 3,9 

9:01:42 69,6 3,7 

10:01:42 68,9 3,6 

11:01:42 69,2 3,4 

12:01:42 62,6 1,6 

  Taula C-1.Temperatura i humitat. Segona prova  
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C.2. Taula de temperatura i humitat durant la deshi dratació 

per corrent d’aire forçat a la nevera 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hora Humitat relativa (%) Temp. Truita (ºC) 

16:34:56 15,3 6,7 

17:34:56 13,9 2,9 

18:34:56 15,8 2,3 

19:34:56 17,4 2,1 

20:34:56 18,7 2,2 

21:34:56 15,8 2,3 

22:34:56 15,6 2,3 

23:34:56 16,2 2,0 

0:34:56 17,9 2,1 

1:34:56 14,3 2,0 

2:34:56 11,6 2,6 

3:34:56 11,2 2,7 

4:34:56 15,7 2,7 

5:34:56 17,2 2,2 

6:34:56 14,8 1,9 

7:34:56 12,8 2,5 

8:34:56 11,1 2,8 

9:34:56 13,5 2,4 

10:34:56 14,8 2,2 

11:34:56 16,9 1,9 

12:34:56 12,8 2,5 

13:34:56 11,2 2,6 

  Taula C-2.Temperatura i humitat. Tercera prova  
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C.3. Taula de temperatura i humitat durant la deshi dratació 

per congelació al buit  

Hora Humitat relativa (%) Temp. Truita Convecció (ºC) Temp. Truita Buit (ºC) 

11:18:54 91,4 -13,6 -7,6 

12:18:54 75,5 -17,4 -12,5 

13:18:54 71,7 -19,6 -15,0 

14:18:54 71,7 -20,2 -16,6 

15:18:54 79,7 -24,5 -20,0 

16:18:54 72,6 -21,4 -19,6 

17:18:54 71,1 -20,8 -18,5 

18:18:54 70,5 -20,5 -18,2 

19:18:54 70,0 -20,4 -17,8 

20:18:54 95,8 -17,7 -16,6 

21:18:54 79,3 -25,8 -20,8 

22:18:54 92,4 -24,3 -24,1 

23:18:54 80,3 -26,9 -24,8 

0:18:54 79,0 -27,2 -24,5 

1:18:54 78,2 -26,1 -24,2 

2:18:54 99,9 -21,9 -24,6 

3:18:54 91,1 -24,4 -25,1 

4:18:54 79,0 -27,5 -24,7 

5:18:54 77,5 -26,7 -24,3 

6:18:54 80,7 -25,1 -24,3 

7:18:54 97,7 -23,3 -24,9 

8:18:54 85,6 -25,4 -25,2 

9:18:54 77,7 -27,2 -24,4 

10:18:54 77,3 -26,0 -24,2 

 

 

 

 

 

    Taula C-3.Temperatura i humitat. Novena prova 
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ANNEX D. Components de la planta pilot 

D.1. Màquina HEADMASTER per extreure el cap i la cu a de la 

truita  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         Taula D-1.Característiques tècniques de la màquina de tallar el cap i la cua HeadMaster 
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D.2. Màquina FILETMASTER 180 per obtenir filets de truita 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Taula D-2.Característiques tècniques de la màquina per obtener filets FILETMaster 180 
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D.3. Màquina Lyonomic 2 per deshidratar truita 

 

Taula D-3.Característiques tècniques de la màquina Lyonomic 2 per deshidratar truita 


