
PROBLEMELE ENERGETICII REGIONALE 3 (55) 2022 

 130 

Increasing the Efficiency of the Drying Process of Fruits Treated Using 

SHF Method 
1Popescu V., 2Tirsu M., 3Tsislinscaia N., 3Vishanu V., 3Balan M., 3Melenchuk M. 

1State Agrarian University of Moldova, Kishinau, Republic of Moldova 
2Institute of Power Engineering of Moldova, Kishinau, Republic of Moldova 

3Technical University of Moldova, Kishinau, Republic of Moldova 

 

 
Abstract. The aim of this work is to increase the efficiency of the fruit drying process with the SHF 

treatment in a uniform rectilinear movement. In order to achieve the purpose of the work, an 

experimental installation for fruit drying was developed with the application of the SHF treatment in 

the uniform rectilinear movement, on the basis of which the research was carried out. The efficiency of 

the drying process with the application of the experimental installation was estimated for 3 types of 

fruits: peaches, pears and apples. These types of fruit have been selected for the study because their 

drying is currently problematic, and they are of great interest to consumers and to processing and 

marketing businesses. The main results obtained regarding the application of the plant developed for 

fruit drying are: the drying process speed increase, the heat processing time decrease, the electricity 

consumption reduction, the dried fruit quality improvement and the processing costs reduction. 

Moreover, the installation is simple in terms of construction, low cost and easy use. At the same time, 

the installation allows the automation of the process, and during the research it demonstrated a high 

level of safety. The significance of the results obtained lies in solving a number of current problems 

faced by primary agri-food processing companies, by streamlining the process of drying fruit in rounds, 

mainly by reducing the technological processing costs and improving the quality of dried fruit for 

storage, marketing and use in nutrition. 
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Rezumat. Scopul acestei lucrări constă în sporirea eficienței procesului de uscare a fructelor, prin tratarea cu SHF. 

Pentru atingerea scopului lucării, a fost elaborată o instalație experimentală pentru uscarea fructelor, cu aplicarea 

tratării cu SHF în mișcare rectilinie uniformă, în baza căreia au fost realizate cercetările. Eficiența procesului de 

uscare cu aplicarea instalației experimentale elaborate, a fost estimată pentru 3 tipuri de fructe: piersici, pere și 

mere. Au fost selectate pentru cercetare anume aceste tipuri de fructe, deoarece la momentul actual uscarea lor 

este problematică, iar ele prezintă un mare interes pentru consumatori și pentru multe întreprinderi din domeniul 

prelucrării și comecializării produselor agroalimentare. Rezultatele principale obținute privind aplicarea instalației 

experimentale sunt: creșterea vitezei procesului de uscare, micșorarea timpului de prelucrare termică, reducerea 

consumului de energie electrică, creșterea calității rondelelor de fructe uscate și micșorarea cheltuielilor de 

prelucrare. Mai mult decît atît, instalația este simplă din punct vedere constructiv, are cost redus și este ușor de 

utilizat. Totodată instalația permite automatizarea procesului de prelucrare în flux, cu monitorizarea riguroasă a 

parametrilor tehnologigi, iar pe durata cercetărilor a demonstrat un nivel înalt de siguranță în funcționare. 

Semnificația rezultatelor obținute constă în soluționarea la o serie de probleme actuale cu care se confruntă 

întreprinderile de prelucrare primară a produselor agroalimentare, prin eficientizarea procesului de uscare a 

fructelor în rondele, în baza tratarării cu SHF în mișcare rectilinie uniformă, preponderent cu reducerea costurilor 

de prelucrare tehnologică și creșterea calității rondelelor de fructe, pentru păstrare, comercializare și utilizare în 

alimentare. 

Cuvinte-cheie:  uscarea fructelor, eficientizarea procesului, tratarea în mișcare rectilinie uniformă, instalație de 

uscare. 
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Аннотация.  Целью данной работы является повышение эффективности процесса сушки фруктов при 

обработки с СВЧ при равномерном прямолинейном движении продуктва. Для достижения поставленной 

в данной работе цели была разработана экспериментальная установка для сушки фруктов с применением 

СВЧ-обработки в равномерным прямолинейным движением продукта, на базе которой проводились 

исследования. Эффективность процесса сушки с применением разработанной экспериментальной 

установки оценивалась для трех видов фруктов: персиков, груш и яблок. Эти виды фруктов были выбраны 

для исследований, потому что они имеют высокое содержание железа и в настоящее время их сушка 

классическими методами так кака происходит окисление поверхностного слоя. Основными результатами, 

полученными при применении разработанной установки, являются: увеличение скорости процесса 

сушки, сокращение времени тепловой обработки, снижение расхода электроэнергии, повышение качества 

сухофруктов и снижение затрат на обработку. При этом установка проста с конструктивной точки зрения, 

имеет невысокую стоимость и удобна в эксплуатации. При этом установка позволяет автоматизировать 

процесс сушки фруктов, а в ходе исследований показала высокий уровень надежности в эксплуатации. 

Значимость полученных результатов заключается в решении ряда актуальных задач, стоящих перед 

предприятиями первичной агропродовольственной переработки, за счет рационализации процесса сушки 

фруктов в турах на основе обработки СВЧ с равномерным прямолинейным движением продукта, главным 

образом за счет снижения технологических затрат на обработку и повышение качества фруктовой нарезки 

для хранения, реализации и использования в питании населения. 

Ключевые слова: сушка фруктов, эффективность процесса, обработка в равномерным прямолинейным 

движением, сушильная установка. 

 
Introducere 

Actualmente, în procesele de uscare a 

fructelor și legumelor, se utilizează tehnologii 

clasice, bazate pe metode tradiționale de 

procesare și instalații cu eficiență scăzută, 

îndeosebi cu consum sporit de energie electrică. 

Pefecționarea proceselor tehnologice de 

prelucrare primară a fructelor și legumelor, poate 

fi realizată numai pe baza aplicării unor tehnologii 

noi de procesare [5, 7, 9-11, 15-20, 24-27]. 

În scopul perfecționării tehnologiilor de 

uscare a fructelor și legumelor, au fost realizate 

cercetări științifice de mai mulți savanți din 

diferite țări, însă cercetările respective nu au 

rezolvat complet problemele cu privire la uscarea 

produselor vegetale, în special ce ține de 

reducerea consumului de energie electrică și a 

costurilor de prelucrare tehnologică [1-8, 10, 12-

14, 17-23, 27-34]. 

Mai mult decât atât, problemele 

caracteristice proceselor de uscare se acutizează 

îndeosebi în cazul uscării în rondele a piersicilor, 

perelor și merelor, deoarece aceste fructe au un 

conținut bogat în fer și din cauza aceasta sunt 

instabile la procesele de oxidare și tratare termică, 

iar durata mare a procesului de uscare în baza 

tehnologiilor existente, afectează semnificativ 

calitatea fructelor în procesul prelucrării [9, 11, 

20-27]. 

Așadar, după cum remarcă cercetătorii din 

domeniu [1-4,7-10,12-14,17-23,27-34], creșterea 

vitezei procesului, și reducerea duratei de uscare, 

determină o reducere a ratei de apariție a 

proceselor fizico-chimice adverse și a defectelor, 

iar în consecință, aceasta determină calitatea și 

aspectul produselor prelucrate.  

Totodată, în timpul uscării, este necesară o 

monitorizare riguroasă a procesului, iar 

uscătoarele existente și utilizate la momentul 

actual  [5,9-11,15-20,23-26, 31-35] nu asigură un 

control  adecvat a parametrilor tehnologici, iar 

aceasta duce la o scădere a calității produsului 

final și la pierderi financiare pentru producători.  

Mulți cercetători remarcă în lucrările lor [6-

10, 12-14, 17-23, 27-36], că, uscarea produselor 

în condiții controlate și cu monitorizarea 

riguroasă a parametrilor, pentru satisfacerea 

cerințelor consumatorilor este un proces dificil, 

dar totodată și strict necesar.  

Cel mai răspândite tipuri de uscătoare 

aplicate de întreprinderile specializate sunt 

uscătoarele cu flux de aer cald, care au fost 

analizate de mulți cercetători în studiile lor [6, 8, 

10, 12, 19, 28, 30].  

Rezultatele utilizării acestor uscătoare au 

arătat că, cu creșterea temperaturii, crește viteza 

de uscare și se reduce timpul de uscare, însă 

marele dezavantaje ale acestor uscătoare sunt 

consumul ridicat de energie eletrică, cheltuieli 
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mari de prelucrare și calitatea scăzută a 

produselor, din cauza defectelor de preuscare și 

carbonizare, apărute la ridicarea temperaturii 

pentru creșterea vitezei procesului [6-10, 12, 19, 

28, 30].  

Uscarea cu microunde este o tehnologie 

modernă care a atras cercetători în ultimul timp, 

datorită disponibilității resurselor și ușurinței în 

utilizare [2-5, 13-18, 20-27]. 

Avantajele principale ale tehnologiilor cu 

microunde confirmate de multiple cercetări sunt: 

viteza mai mare a procesului, durata mică de 

prelucrare tehnologică și consumul redus de 

energie electrică [2-4, 15, 16, 21-25, 31-34].   

Deoarece nici o metodă nu este perfectă, 

după cum indică cercetătorii în lucrările lor [8-11, 

15-20, 24-29, 36-40] și această metodă nu este 

fără neajunsuri, sau ideală, iar înafară de 

avantajele menționate mai sus, are și o serie de 

dezavantaje și probleme specifice, caracteristice 

procesului de uscare cu microunde. 

Așadar, în lucrările  [3-5, 13-17, 20-27, 31-

35, 39-45], ceretătorii au scos în evidență faptul 

că principala problemă a studiilor cineticii de 

uscare este cea a neuniformității încălzirii în 

procesul deshidratării cu SHF, iar distribuția 

neuniformă a temperaturii în produs este un factor 

primordial în analizele de cinetică.  

Cu alte cuvinte, comportamentul 

deshidrătirii a diferitor părți din produs, depinde 

de temperatura locală, deci problema uniformității 

este evidentă atunci când se aplică încalzirea cu 

microunde [2-5, 14-16, 21-26, 31-35, 46].  

Îmbunătățirea uniformității încălzirii cu 

SHF în procesul de uscare, cercetătorii o 

realizează prin rotirea probei și plasând-o în raza 

optimală față dimeniunile cavității și centrul ei, iar 

generatorul de microunde este amplasat deobicei 

lateral [3-5, 13-17, 20-27]. 

Totodată, eficientizarea procesului poate fi 

realizată numai prin studii ample, din punct de 

vedere cantitativ și calitativ, în vederea sporirii 

nivelului de eficență, ceea ce ar crește gradul de 

uniformitae a uscării și calitatea produselor finite 

[1-4, 9, 17-23, 27-35].   

Astfel, pentru identificarea soluțiilor 

privind eficientizarea procesului de uscare a 

fructelor, a fost proiectată, elaborată, testată și 

implementată o instalație experimentală pentru 

uscarea fructelor în rondele, cu aplicarea tratării 

cu SHF în mișcare rectilinie uniformă, în baza 

căreia au fost realizate cercetările. 

Rezultatele cercetărillor efectuate au 

demonstrat că, aplicarea instalației elaborate la 

uscarea fructelor, pe exemplul piersilcilor, perelor 

și merelor, permite: creșterea vitezei procesului 

de uscare, micșorarea timpului de prelucrare 

termică, reducerea consumului de energie 

electrică, creșterea calității rondelelor de fructe 

procesate și micșorarea cheltuielilor de 

prelucrare.  

Atingerea acestor rezultate a fost posibilă 

prin sporirea eficienței acțiunii agentului de 

prelucarare termică, prin poziționarea efectivă a 

generatorului SHF în partea de sus a camerei de 

procesare și determinarea amplasării eficiente în 

corelație cu asigurarea temperaturii și încălzirii 

uniforme în fiecare punct al produsului, prin 

prelucrarea cu SHF în mișcare rectilinie uniformă 

a producției. 

Totodată, instalația este simplă din punct 

vedere constructiv, are cost redus și este ușor de 

utilizat. În afară de aceasta, instalația permite 

monitorizarea riguroasă a parametrilor 

tehnologici și prelucrarea în flux cu automatizarea 

procesului, iar parcursul cercetărilor a demonstrat 

un nivel înalt de siguranță în funcționare.  

Reieșind din rezultatele obținute, se poate 

de remarcat faptul că cercetările au contrubuit la 

soluționarea la o serie de probleme actuale cu care 

se confruntă întreprinderile de prelucrare primară 

a produselor agroalimentare, prin sporirea 

eficienței procesului de uscare a fructelor în 

rondele, preponderent cu reducerea consumului 

de energie electrică, micșorarea costurilor de 

prelucrare tehnologică și creșterea calității 

fructelor, pentru păstrare, comercializare și 

utilizare în alimentare. 

 

MATERIALE ȘI METODE 

Schema tehnologică a instalației 

experimentale elaborate și utilizate pentru uscarea 
fructelor este prezentată în figura 1.  

Instalația elaborată permite de a utiliza în 

procesul de uscare a fructelor atît SHF, cît și 

convecția, iar în procesul de realizare a 

experimentelor, oferă oportunitatea de a examina 

uscarea fructelor, atît după metoda clasică de 

uscare, cît și după metoda propusă – cu aplicarea 

tratării cu SHF în mișcare rectilinie uniformă. 

Cercetările cu privire la uscarea fructelor 

cu aplicarea instalației elaborate, au fost realizate 
pe exemplul piersicilor, merelor și perelor.  

Au fost selectate fructele respective, 

deoarce la momentul actual, uscarea lor este 

problematică și cu dificultăți, iar tehnologiile 

existente de procesare și deshidratare aplicate în 

cazul lor, au eficiență redusă [1-8,10, 12-14, 17-
23, 27-30, 33-38, 41-44]. 
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1 – ventilator; 2 – schimbător de căldură; 3 – senzor de viteză a aerului; 4,5 – senzori de temperatură și 

umiditate a aerului la intrare; 6 – rondele de fructe supuse prelucrării; 7 – traductor de masă pentru 

produs; 8 – camera de uscare; 9 – generator SHF; 10 – suport pentru produs; 11, 12 – senzori de 

temperatură și umiditate a aerului la ieșire; 13 – calculator. 

Figura 1.  Schema tehnologică a instalației experimentale elaborate pentru uscarea fructelor. 

1 - fan; 2 - heat exchanger; 3 - air speed sensor; 4,5 - inlet air temperature and humidity sensors; 6 - 

fruit rounds subjected to processing; 7 - mass transducer for the product; 8 - drying chamber; 9 - SHF 

generator; 10 - product support; 11, 12 - outlet air temperature and humidity sensors; 13 - computer. 

Figure 1. Technological scheme of the experimental plant developed for fruit drying. 

 

 

Pentru realizarea cercetărilor și pentru 

estimarea eficienței aplicării instalației elaborate, 

fructele pentru uscare au fost tăiate în rondele de 

diferite grosimi: 2,4,6,8,10 mm și au fost 

prelucrate pentru comparație, atît după tehnologia 

clasică de uscare, cît și după tehnologia propusă – 

cu aplicarea tratării cu SHF.  

Pentru uscarea fructelor în baza instalației 

elaborate, cu aplicarea convecției, se utilizează 

ventilatorul 1, care antrenează getul de aer prin 

schimbătorul de căldură 2, spre camera de uscare 

8, în care este amplasat produsul pentru prelucrare 

6, care apoi iese împreună cu vaporii de umiditate 
prin hota de evacuare.   

Pentru uscarea cu aplicarea SHF, se 

utilizează ventilatorul 1, care antrenează aerul pe 

aceeași cale și se conectează generatorul 9, pentru 
tratarea fructelor cu SHF.  

Pentru monitorizarea procesului de uscare 

se conectează calculatorul 13, și softul specializat 

IgiCOM&UT Dryer–V.2.0 care este în conexiune 

cu senzorii de viteză a aerului, temperatură a 

aerului, umiditate, masă 3, 4, 5, 7, 11, 12. 

În cercetarea procesului de uscare a 

fructelor, pentru fiecare metodă aplicată, au fost 

examinați următorii parametrii: viteza procesului 

de uscare, timpul de prelucrare termică, consumul 

de energie electrică și calitatea rondelelor de 

fructe uscate. 

 

REZULTATE ȘI DISCUȚII 

Așadar, cercetând procesul de uscare a 

fructelor, în baza instalației experimentale 

elaborate, s-a constatat că, pentru a crește 

eficiența procesului, este necesar de a majora rata 

de difuzie a umidității din produs în timpul tratării 

termice.  

Acest fapt s-a dovedit de a fi posibil numai 

prin înlocuirea aportului de căldură din exterior pe 

unul din interior, iar acest mecanism a fost posibil 

de fi realizat prin aplicarea tratării cu SHF în 
mișcare rectilinie uniformă.  
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S-a observat, îndeosebi, că, eficiența 

procesului este într-o strânsă dependență de 

durata prelucrării tehnologice, care la rândul său 

depinde de metoda aplicată și de intensivitatea 
parametrilor de tratare termică.  

În figura 2 se prezintă ca exemplu, curbele 

reducerii umidității în procesul de uscare a 

fructelor tăiate în rondele cu grosimea optimală de 

4 mm, cu aplicarea metodei clasice, pentru 5 
regimuri selectate, din seria celor examinate. 

Analizînd curbele de uscare a fructelor prin 

metoda clasică, pentru diferite regimuri de uscare, 

s-a observat o scădere uniformă a umidității în 

timp, iar durata scăderii umidității de la valoarea 

inițială de 90 ± 0,1%, până la cea finală de 18 % 
± 0,1%, variază în funcție de regimul termic. 

 

 
 

Figura 2. Curbele de uscare a fructelor prin metoda clasică. 

Figure 2. Fruit drying curves by the classical method. 

 

Astfel, ca exemplu, pentru grosimea 

optimală a rondelei de 4 mm și umiditatea inițială 

a fructelor 90 ± 0,1% s-a constatat că: pentru 

temperatura de 50°C – durata de uscare este de 

271 minute, pentru temperatura de 60°C – durata 

de uscare este de 227 minute, pentru temperatura 

de 70°C – durata de uscare este de 186 minute, 

pentru temperatura de 80°C – durata de uscare 

este de 160 minute, iar pentru temperatura de 

90°C – durata de uscare a constituit 111 minute.  

Așadar, la uscarea prin metoda clasică, 

conform curbelor de scădere a umidității, s-a 

observat că durata de uscare este invers 

proporțională cu temperatura regimului și variază 

în limitele 111 minute și 271 minute, iar viteza de 

uscare variază între 0,1%/minut și 0,6/minut. 

În figura 3 se prezintă, curbele reducerii 

umidității în procesul de uscare a fructelor tăiate 

în rondele cu grosimea optimală de 4 mm, cu 

aplicarea metodei propuse de tratare cu SHF în 

mișcare rectilinie uniformă, pentru 5 regimuri 

selectate, din seria celor examinate.  

Analizînd curbele de uscare prin metoda 

propusă, s-a constatat că, durata scăderii 

umidității fructelor de la cea inițială de 90 ± 

0,1% , până la cea finală de 18 ± 0,1%, depinde 

de regimul de tartare în felul următor: pentru 

360W – durata de uscare a este de 80 minute, 

pentru 315W – 120 minute, pentru 270W – 161 

minute, pentru 225W – 201 minute, iar pentru 

180W - 260 minute. 
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Figura 3. Curbele de uscare a fructelor prin metoda propusă.  

Figure 3. Fruit drying curves by the proposed method. 

 

Astfel, la uscarea prin tratarea cu SHF în 

mișcare rectilinie uniformă, conform curbelor de 

scădere a umidității, s-a observat că durata de 

uscare este invers proporțională cu puterea sursei 

și variază în limitele 80 minute și 260 minute, iar 

viteza de uscare variază între 0,2 %/minut și 
0,8 %/minut. 

Totodată, s-a stabilit că, utilizând metoda 

clasică, pentru uscarea fructelor tăiate în rondele 

cu grosimea optimală de 4 mm, la o viteza 

optimală a aerului de 2,0 m/s, consumul de 

energie electrică variază între 0,61-1,12 kWh, în 

dependență de tipul fructelor și umiditatea 

acestora, iar cu aplicarea metodei de tratare cu 

SHF în mișcare rectilinie uniformă, consumul 
variază între 0,36-0,77 kWh.  

Consumul ridicat de energie electrică, la 

uscarea prin metoda clasică, în raport cu aplicarea 

metodei propuse, are loc din cauza utilizării 

ineficinte a sursei de tratare termică, care necesită 

o putere mai ridicată și un timp mai mare pentru 
uscarea fructelor pînă la umiditatea optimală. 

Așadar, datorită eficentizării procesului, cu 

sporirea eficienței acțiunii sursei de tratare 

termică și reducerea duratei de prelucrare, 

consumul de energie electrică la uscarea fructelor 

cu aplicarea tratării cu SHF în mișcare rectilinie 

uniformă, este în mediu cu 32% mai mic, față de 

cel al metodei clasice, iar acest fapt permite 

reducerea semnificativă a cheltuielilor de 

prelucrare tehnologică și a costului produselor 

procesate.  

Reducerea consumului de energie electrică, 

în baza metodei propuse pentru uscarea fructelor, 

se datorează utilizării eficiente a sursei de 

încălzire la tratarea termică, grație prelucrării 

rondelelor în mișcare rectilinie uniformă, care 

permite eficientizarea acțiunii agentului de 

tratare, cu sporirea gradului de uniformitate a 

uscării,  creșterea vitezei și reducerea duratei 

procesului. 

În afară de aceasta, soluționarea acestei 

probleme, privind sporirea eficienței acțiunii 

agentului de prelucarare termică și creșterea 

gradului de tratare uniformă, a fost posibilă și prin 

poziționarea oportună a generatorului SHF în 

partea de sus a camerei de procesare, cu stabilirea 

coordonatelor poziției de amplasare eficientă, în 

corelație cu asigurarea temperaturii și încălzirii 

uniforme în fiecare punct al produsului supus 

prelucrării termice: 

              
T(𝑥, 𝑦, 𝑧)|𝑦=0 = T𝑜                             (1) 

 
𝜕𝑇

𝜕𝑥
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(3) 

 

 

 

unde:  

 T𝑜 – temperatura produsului înainte de al 

supune prelucrării, °C;  
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 Т𝑠 – temperatura la suprafața produsului 

în timpul prelucrării, °C; 

 Т𝑝 – temperatura în interiorul produsului 

supus prelucrării, °C. 

Totodată, pentru analiza calității, fructele 

uscate prin metoda clasică și cele uscate după 

metoda propusă cu aplicarea tratării cu SHF în 

mișcare rectilinie uniformă, au fost examinate din 

punct de vedere al rigorilor impuse pentru 

utilizare spre consum și cerințelor pieței pentru 
realizare și comercializare consumatorilor.  

Astfel, fructele au fost examinate din punct 

de vedere a următorilor indicatori: aspectul 
rondelelor, culoare, miros, gust. 

În Figura 4 se reprezintă analiza calității 

rondelelor de fructe uscate prin metoda clasică, iar 

în figura 5 – analiza calității rondelelor de fructe 
uscate prin metoda propusă. 

 

 
 

Figura 4. Analiza calității rondelelor de fructe uscate prin metoda clasică. 

Figure 4. Analysis of the quality of dried fruit slices by the classical method. 

 

 

 
 

Figura 5. Analiza calității rondelelor de fructe uscate prin metoda propusă. 

Figure 5. Analysis of the quality of dried fruit slices using the proposed method. 
 

Analizînd calitatea fructelor uscate prin 

ambele metode aplicate, s-a observat că, rondelele 

de fructe uscate prin metoda propusă cu aplicarea 

tratării cu SHF în mișcare rectilinie uniformă, au 

calitate mai ridicată față de cele uscate prin 

metoda clasică, din punct de vedere al cerințelor 

impuse de piață și necesitățile clienților pentru 

comercializare și consum, cum ar fi: aspectul 

rondelelor, culoare, miros și gust. 

 Așadar, rezultatele cercetărilor efectuate 

au confirmat că, utilizarea instalației 

experimentale elaborate pentru uscarea fructelor 

cu aplicarea tratării cu SHF în mișcare rectilinie 

uniformă, sporește gradul de uniformitate a 

tratării, crește viteza procesului și reduce durata 

de prelucrare termică, contribuind la creșterea 

productivității și a calității produselor procesate. 

Mai mult decît atît, la uscarea fructelor cu 

aplicarea metodei propuse, consumul de energie 

electrică se reduce cu circa 32% față de metoda 

clasică de uscare, fapt ce premite reducerea 

cheltuielelor de prelucrare tehnologică și a 

costurilor produselor pentru comercializare 

consumatorilor.  
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Totodată, instalația elaborată este simplă 

din punct vedere constructiv, este ușor de utilizat, 

are cost redus, oferă posibilitatea prelucrării în 

flux tehnologic, cu monitorizarea riguroasă a 

parametrilor tehnologici și automatizarea 

procesului, iar pe durata cercetărilor a demonstrat 

un nivel înalt de siguranță în funcționare. 

 

CONCLUZII 

În baza analizei rezultatelor cercetărilor 

realizate și examinând procesul de uscare a 

fructelor cu aplicarea instalației experimentale 

elaborate, s-a constatat că, pentru a spori eficiența 

procesului, este necesar de a majora rata de 

difuzie a umidității din produs în timpul 

prelucrării tehnologice, iar acest fapt a fost posibil 

numai prin înlocuirea aportului de energie din 

exterior pe unul din interior, aplicînd tratarea cu 

SHF în mișcare rectilinie uniformă. 

Astfel, rezultatele cercetărilor au 

demonstrat că instalația elaborată pentru uscarea 

fructelor cu aplicarea metodei propuse, permite: 

creșterea vitezei de uscare, reducerea duratei 

procesului, creșterea gradului de uniformitate a 

tratării și a calității produselor procesate,  pentru 

toate cele 3 tipuri de fructe examinate: piersici, 

pere și mere. 

Așadar, datorită eficentizării procesului, la 

uscarea fructelor cu aplicarea metodei de tratare 

cu SHF în mișcare rectilinie uniformă, consumul 

de energie electrică se reduce cu circa 32% 

comparativ cu uscarea după metoda clasică, fapt 

ce premite reducerea cheltuielelor de prelucrare 

tehnologică și a costurilor produselor pentru 

comercializarea ulterioară consumatorilor.  

Mai mult decît atît, instalația elaborată este 

simplă din punct vedere constructiv, este ușor de 

utilizat, are cost redus și oferă posibilitatea 

monitorizării riguroase a parametrilor tehnogici, 

cu automatizarea procesului de prelucrare în flux, 

iar pe durata cercetărilor a demonstrat un nivel 

înalt de siguranță în funcționare. 
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