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Scopul lucrării Intensificarea procesului de producere a produselor vegetale uscate folosind 

energia solară prin utilizarea colectoarelor suplimentare și a dispozitivelor de stocare a căldurii într-

un uscător solar de tip arbore. 

Obiectivele de bază ale lucrării: să studieze proprietățile fizice, mecanice și termofizice ale 

materiilor prime fructe și legume; 

fundamentați teoretic și experimental principalii parametri de proiectare și tehnologia ai uscătorului 

solar.. 

Valoarea aplicativă a lucrării: Obținerea de regularități în procesele de uscare a fructelor și 

legumelor folosind energia solară. 

 

 

ADNOTATTION 

Zaiaț Denis ” Intensification of the drying process of vegetable products with the contribution 

of solar energy 

energy”. Master thesis, Chișinău, 2021 

Ket words: Fruits, vegetables, heat transfer, high frequency waves, convection. 

The purpose of the paper Intensification of the process of production of dried plant products using 

solar energy by using additional collectors and heat storage devices in a shaft-type solar dryer. 

The basic objectives of the paper: to study the physical, mechanical and thermophysical properties 

of fruit and vegetable raw materials; 

theoretically and experimentally substantiate the main design and technological parameters of the 

solar dryer. 

The applicative value of the paper: Obtaining regularities in the processes of drying fruits 
and vegetables using solar energy . 
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Introducere 

Producția de fructe și fructe de pădure în Republica Moldova este de aproape două ori mai mică 

decât standardele de consum globale. Consumul real al acestor culturi în diferiți ani a variat în 

funcție de raportul dintre exporturi și importuri, dar a fost întotdeauna sub ratele de consum. În 

cele mai multe cazuri, acest lucru poate fi explicat prin complexitatea lor în tehnologia de 

depozitare a culturii rezultate. 

Fructele și legumele conțin de obicei până la 90% apă, 9,5% diverși compuși organici și 0,5% 

minerale. Conținutul ridicat de umiditate duce la faptul că fructele și legumele sunt ușor afectate 

de microorganismele fitopatogenice, iar siguranța culturii este o problemă organizatorică și 

tehnică complexă. Practic, fructele și legumele sunt consumate de către populație doar proaspete, 

iar doar o parte din produse este trimisă la procesare și depozitare. Situația este oarecum mai 

gravă cu fructele și legumele conservate, inclusiv fructele și legumele uscate. Producția lor pe 

cap de locuitor este de 100 de ori sau mai mult mai mică decât ratele de consum estimate. Din 

volumul total de fructe și legume produse, nu mai mult de un procent este utilizat pentru 

prelucrare. Spre comparație, în țările europene se procesează aproximativ 50%, iar în SUA până 

la 80% din fructe și legume. Și chiar, ținând cont de importuri, consumul efectiv de conserve de 

fructe și legume în republică este de aproape 20 de ori mai mic decât ratele de consum estimate. 

În plus, această cifră depinde și de pierderile de recoltă în timpul recoltării și depozitării. 

Conform datelor cercetării, deja în stadiul de recoltare și mai târziu, în timpul depozitării, 

pierderea produselor vegetale este aproape de 20 - 25%, pierderea fructelor ajunge la 15-18%. 

Pornind de la aceasta, alături de multe metode de depozitare și prelucrare a produselor din fructe 

și legume, utilizarea produselor de uscare poate fi atribuită unor sarcini foarte urgente în stadiul 

actual. 

Costul ridicat al combustibilului și al resurselor energetice face necesară soluționarea 

problemelor utilizării surselor regenerabile de energie în combinație cu mijloace autonome 

pentru uscarea fructelor și legumelor. 

În prezent, în legătură cu trecerea la fermele mici și la firmele agricole, devine fezabil din punct 

de vedere economic pentru producătorii de mărfuri să depoziteze și să proceseze fructele și 

legumele direct în fermele lor. Acest lucru vă permite să rezolvați multe probleme de logistică și 

management, să procesați produse și să comerț în cele mai favorabile condiții, formarea unei 

anumite conjuncturi și a politicii de prețuri. 

Pe baza acestui fapt, producția de fructe uscate direct în fermele în sine poate fi atribuită și celor 

mai economice tehnologii cu costuri reduse. De exemplu, costul uscării cu utilizarea energiei 



6 

solare este de peste două ori mai mic decât costul conservării a 1 tonă de fructe. În plus, fructele 

și legumele uscate conțin zaharuri ușor digerabile (zaharoză, glucoză, fructoză), vitamine 

minerale și organice și acizi necesari pentru funcționarea normală a organismului uman. 

Introducerea de noi tehnologii și tehnici este cea mai importantă modalitate de a crește eficiența 

mașinilor de uscare și de a îmbunătăți calitatea materialului prelucrat. În mod tradițional, 

organizarea proceselor tehnologice pentru uscarea produselor se realizează prin utilizarea 

unităților de uscare consumatoare de energie, care consumă tipuri tradiționale de energie. Prin 

urmare, o atitudine atentă față de resursele de combustibil și energie este o sarcină strategică 

importantă. 

Pentru Republica Moldova, 2015-2016 s-a dovedit a fi destul de dificil pentru dezvoltarea 

comerțului exterior. Motivul principal au fost dificultățile economice cauzate de instabilitatea 

sectorului financiar și agravate și mai mult de condițiile meteorologice nefavorabile și de o criză 

politică prelungită. Conform datelor preliminare, în anul 2015 volumul producției agricole a 

scăzut cu 13,8%, în timp ce producția vegetală a scăzut cu 22,6%. 

Comerțul exterior cu produse agricole a scăzut și el. Astfel, în 2015, exporturile s-au ridicat la 

915 milioane USD, ceea ce corespunde la 85,9% din nivelul anului 20141. Principalele motive 

au fost restricțiile la importul de produse agricole din Federația Rusă și scăderea producției 

agricole. 
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