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Rezumat: Articolul dat prezinta cercetarea procesului de uscare prin convectie fortata a rosiilor
recoltate in conditiile din Republicii Moldova, sa elaborat cinetica de uscare a rosiilor taiate in
rondele cu grosimea de 4mm la diferite temperaturi ale aerului precum 50, 55, 60, 70 si 80°C si
viteza de 2 m/s, sa analizat aspectul exterior al probelor obtinute pentru a determina parametrii
optimi de uscare, atdt cantitativi cat si calitativi.
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Introducere.

Republica Moldova fiind o tara agrard este bogata si recunoscutd prin cantitatile enorme de
fructe si legume pe care le posedda. O mare parte din aceste materii prime sunt supuse consumului
curent in stare proaspata de catre populatia locala, o alta parte se proceseaza la Intreprinderile din
industria alimentara pentru fabricarea sucurilor si conservelor, si o parte este orientatd spre export, cu
toate acestea cantitati mari de fructe si legume nu reusesc sa fie procesate si sunt lasate pe campuri
sau prin depozite ce duce la alterarea produsului. Din categoria fructelor si legumelor cele mai
raspandite produse sunt: prunele; merele; caise, piersicii; ciresele; visinele; cartofii; ceapa; morcovii;
rosiile; castraveti; vinetele; ardeiul si altele.

Problema care apare este pastrarea produselor agroalimentare, una din aceste cai si cea mai
cunoscutd este pastrarea prin uscare. Uscarea ca proces este cunoscutd din timpuri stravechi, la
moment a evaluat Tn vederea obtinerii unui produs calitativ si cu un consum redus de energie.

Rosiile ca obiect de cercetare. Rosia (patlagica rosie sau mai rar tomata), numita stiintific
Solanum lycopersicum, este o plantd din familia Solanaceae. Este cultivata la aproape toate
latitudinile, ocupand o suprafatd de aproximativ 3 milioane de hectare, adicd o treime din terenul
consacrat legumelor. Rosia are un pH acid de 5,5. Din punct de vedere botanic rosia este un fruct.
Rosiile sunt o sursd bogata de vitamine si antioxidanti: valori nutritive pentru 100 g: energie 74 kj
(18 kcal); carbohidrati 3.9 g; zahdr 2.6 g; fibre alimentare 1.2 g; grasimi 0.2 g; proteine 0.9 g; vitamina
A echiv. 42 pg; vitamina B6 0.08 mg (6%); vitamina C 14 mg (17%); vitamina E 0.54 mg (4%);
vitamina K 7.9 pg (8%); magneziu 11 mg (3%); mangan 0.114 mg (5%), fosfor 24 mg (3%); potasiu
237 mg (5%).

Materiale si metode utilizate in procesul de uscare

Pentru a efectua partea experimentala, s-au prelevat rosii recoltate de pe teritoriul RM in anul
2021, fiind aduse in centrul de cercetare UTM ca probe de studiu, care mai apoi au fost curatate de
frunze, de stratul de praf si impuritati, spalate sub un dus de apa curgdtoare la temperatura camerei si
ulterior sterse cu un servetel uscat.

Convectia ca metoda de uscare

Metoda de uscare a rosiilor prin convectie consta In executarea urmatoarelor etape: initial se
presupune alegerea soiul de rosii potrivite pentru uscare, sunt selectate rosiile coapte dupa care sunt
taiate In rondele, pentru cercetare s-au analizat rondele tdiate de 4 mm. Apoi are loc portionarea unei
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cantitdti de rondele prestabilite 1 kg si aranjarea pe Intr-un singur strat pe tavile din camera de uscare
in pozitie orizontald, grosimea stratului de produs este exact o grosime al produsului (fara
suprapuneri). Dupd care are loc deshidratarea rosiilor prin metoda convectiei fortate, in calitate de
agent termic se utilizeaza aerul din incépere cu temperatura initiald 20-25°C, umiditatea relativa 55-
60%, presiunea atmosferica normald, deshidratarea are loc la diferite temperaturi 50 — 80° = 0,5°C,
la viteza aerului de 2,0 + 0,1m/s. Dupa o perioadd de uscare de circa 5-6 ore, rosiile sunt extrase si
ambalate in vid pentru pastrare.

Standul experimental utilizat reprezintd o instalatie de tip tunel, standul CE130 poate fi
utilizat pentru a reprezenta si analiza clar procesul de uscare prin convectie. Standul experimental
constd dintr-un canal de curgere cu sectiune transparentd unde materialul care trebuie uscat poate fi
observat in timpul experimentului. Aerul de uscare este introdus in canalul de curgere printr-un
ventilator si este trecut peste materialul care trebuie uscat. Pentru a imbunatéti procesul de uscare,
aerul poate fi incélzit in prealabil folosind un incalzitor. Evaluarea cantitativa se realizeaza folosind
un senzor mobil combinat de temperaturd / umiditate, o scard digitala si un anemometru manual
pentru efectuarea masuratorilor de viteza a aerului, Fig.1.
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Figura 1. Schema functionala a standului experimental

Constructia si functionarea standului: produsul fiind amplasat in camera de uscare se
conecteaza standul de la butonul on/off de pe panoul de comanda 3, cu ajutorul ventilatorului axial 1
se creeazd un jet de aer cu viteza doritd 0,1 — 2,5 m/s; pentru uscare se conecteaza elementul de
incalzire 14 care prezintd niste rezistente electrice; aerul rece din mediu Inconjurator cu temperatura
de 20 - 25°C datorita ventilatorului 1 trece prin elementul de incélzire 14 preia céldura si si o transmite
in camera de uscare 6 unde partial o cedeaza produsului care se incdlzeste apoi se usuca o alta parte
este cedatd mediului. Pentru uscarea rosiilor se conecteaza standul de la panoul de comanda 3 si
cantarul electronic 11, se introduc tavile cu rosiile in camera de uscare 6 si se Inchide usa, apoi de la
panoul de comanda 3 se seteaza viteza aerului de 2 m/s si se conecteaza elementul de incalzire 14 la
care setam temperatura de uscare spre exemplu 60°C, valorile vitezei, temperaturii si umiditatii
aerului pot fi vizualizate pe ecranele de pe panoul de comanda 3. Pe parcursul perioadei de uscare se
monitorizeaza intregul proces de uscare, atat la ecranele de pe panoul de comanda, la cantarul digital
11 cat si in camera de uscare prin fereastra transparenta din sticld 6, dupd un timp produsul 1si schimba
forma si organoleptic putem decide starea produsului, plus dacd masa produsului este constanta
inseamnd ca produsul a ajuns la umiditatea de echilibru si poate fi extras din camera de uscare si
ulterior ambalat pentru pastrare, Fig.2.
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Figura 2. Standul experimental CE 130, vedere frontala
1 ventilator, 2 suport, 3 panou de comanda, 4 canal de curgere, 5 senzor de temperatura al regulatorului,
6 camera de uscare, 7 suport material cu suport, 8 roti cu blocare, 9 anemometru,
10 suport pentru temperatura t - senzor de umiditate, 11 cantar electronic,
12 temperatura t - senzor de umiditate, 13 schema sistemului, 14 element de incélzire.

Rezultate si discutii

In urma cercetirii procesului de uscare a rosiilor sa elaborat cinetica cu aplicarea ca sursa de
energie clasicd, convectia fortata cu cinci regimuri termice 50, 55, 60, 70 si 80°C, sau obtinut curbele
de uscare cu acelasi caracter clasic, descris 1n literatura de specialitate. La uscarea cu temperatura de
50°C sa obtinut durata de uscare maxima de 250 minute si la 80°C sa obtinut 90 de minute, deci
durata de uscare este invers proportionald cu temperatura aplicata, Fig.3.
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Figura 3. Curbele de uscare a rosiilor la diferite temperaturi ale aerului 50 - 80°C

Forma clasica al geometriei curbelor vitezei de uscare este identicd atat pentru uscarea
fructelor cat si legumelor in acest caz pentru valoarea temperaturii de 50°C (du/dt) este egal cu 0,33,
pentru 55°C — 0,42 pentru 60°C - 0,53, pentru valoarea temperaturii de 70°C - 0,65, si pentru valoarea
temperaturii de 80°C valoarea raportului (du/dt) este egal cu 0,79, Fig.4.
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Figura 4. Curbele vitezei de uscare a rosiilor uscate la diferite temperaturi
ale aerului 50 - 80°C

Se prezintda mostrele de rosii uscate prin convectie la temperatura de 60°C, viteza aerului de
2 m/s, la standul experimental din cadrul departamentului Inginerie Mecanica UTM, Fig.5.
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Figura 5. Rosii uscate la departamentul IM

Concluzii

In urma cercetarii procesului de uscare a rosiilor sa-u obtinut parametri optimi de uscare
precum: temperatura 60°C, viteza aerului de 2 m/s, rosiile fiind tdiate in rondele de 4 mm, temperatura
aerului din mediu ambiant de circa 25°C, umiditatea relativa a aerului din mediu de circa 55%,
presiunea atmosfericd normala, durata de uscare de 165 minute.
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