PROBLEMELE ENERGETICII REGIONALE 3 (55) 2022

Increasing the Efficiency of the Drying Process of Fruits Treated Using

SHF Method
Popescu V., 2Tirsu M., 3Tsislinscaia N., *Vishanu V., 3Balan M., *Melenchuk M.
IState 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 lucrari consta in sporirea eficientei procesului de uscare a fructelor, prin tratarea cu SHF.
Pentru atingerea scopului lucarii, a fost elaborata o instalatie experimentald pentru uscarea fructelor, cu aplicarea
tratarii cu SHF in miscare rectilinie uniforma, in baza careia au fost realizate cercetarile. Eficienta procesului de
uscare cu aplicarea instalatiei experimentale elaborate, a fost estimatd pentru 3 tipuri de fructe: piersici, pere si
mere. Au fost selectate pentru cercetare anume aceste tipuri de fructe, deoarece la momentul actual uscarea lor
este problematica, iar ele prezintd un mare interes pentru consumatori si pentru multe intreprinderi din domeniul
prelucrarii si comecializarii produselor agroalimentare. Rezultatele principale obtinute privind aplicarea instalatiei
experimentale sunt: cresterea vitezei procesului de uscare, micsorarea timpului de prelucrare termica, reducerea
consumului de energie electrica, cresterea calitatii rondelelor de fructe uscate si micsorarea cheltuielilor de
prelucrare. Mai mult decit atit, instalatia este simpla din punct vedere constructiv, are cost redus si este usor de
utilizat. Totodata instalatia permite automatizarea procesului de prelucrare in flux, cu monitorizarea riguroasa a
parametrilor tehnologigi, iar pe durata cercetarilor a demonstrat un nivel inalt de sigurantd in functionare.
Semnificatia rezultatelor obtinute constd in solutionarea la o serie de probleme actuale cu care se confrunta
intreprinderile de prelucrare primard a produselor agroalimentare, prin eficientizarea procesului de uscare a
fructelor in rondele, in baza tratararii cu SHF in miscare rectilinie uniforma, preponderent cu reducerea costurilor
de prelucrare tehnologica si cresterea calitatii rondelelor de fructe, pentru pastrare, comercializare si utilizare in
alimentare.

Cuvinte-cheie: uscarea fructelor, eficientizarea procesului, tratarea in miscare rectilinie uniforma, instalatie de
uscare.
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IoBbieHue 3peKTUBHOCTH NMpoLecca CylIKH PpyKToB 00padoTannbix CBY
Monecky B., Teipmy M., *[lucnunckas H., *Bumany B., *Banan M., *Meaenuyk M.
TocynapcTBenHblit ArpapHblii Y HuBEpCHTET MOJIIOBBI
2HIHCTUTYT SHEPTETHKH
3TexHHUEeCKHi YHusepcutretr MoagoBsl
Kumunes, Peciy6inka Moniosa

Annomayusn. 1lenvio naHHOW paboTHI sBNIsETCS MOBBIMIEHHE 3P ()EKTHBHOCTH Mpolecca CyIKd GppyKToB IpU
00pabotku ¢ CBY npu paBHOMEPHOM IPSMOIMHEHHOM ABIKCHUN MPOAYKTBA. [[I MOCTIDKEHHS TOCTaBICHHON
B JaHHOU paboTe menu ObUIa pazpaboTaHa SKCIIEpUMEHTaIbHAS YCTAHOBKA IS CYIIKH (PYKTOB C IPIMEHCHIEM
CBUY-00paboTkH B paBHOMEPHBIM MPSMOJIMHECHHBIM IBIKEHHEM MPOIyKTa, Ha 0a3e KOTOPOH IPOBOAWIHCH
uccienoBaHuA. DPQPEKTHBHOCTh MpoIecca CYNIKH C TIPUMEHEHHEM pPa3pabOTaHHON HKCIEPUMEHTAIBHON
YCTaHOBKH OLIEHUBAJIACH JIJISI TPEX BUIOB (PPYKTOB: TIEPCHUKOB, TPYII U sIOTOK. DTH BUABI PPYKTOB OBLIN BEIOPAHBI
JUISL MCCIIEZIOBaHMH, MTOTOMY YTO OHH MMEIOT BBICOKOE COJEp)KaHME JKele3a M B HACTOAIIEE BPeMs MX CyIIKa
KJIaCCHYECKUMH METOJaMH TaK KaKa IIPOUCXOJMUT OKHCIICHHE TOBEPXHOCTHOTO cl10st. OCHOBHBIMHU PE3yJIbTaTaMHy,
MOJYYSHHBIMH TIPH TPUMEHEHUH pa3pab0TaHHOW YCTAHOBKH, SIBISIFOTCS: YBEJIMYEHHE CKOPOCTH IIpolecca
CYIIKH, COKpAIlleHHE BPEMEHH TEIJIOBOI 00paboTKH, CHIKEHUE PacXo/1a JIEKTPOIHEPTHH, OBBIIIEHHE Ka4eCTBa
CyXO(QpYKTOB M CHW)KEHHE 3aTpaT Ha 00paboTKy. [Ipy 3TOM ycTaHOBKA MPOCTa ¢ KOHCTPYKTUBHOM TOYKH 3pEHHS,
HNMECT HCBBICOKYIO CTOMMOCTb 1 y}106Ha B OKCIUTyaTalluu. HpI/I OTOM YCTaHOBKA IMO3BOJISICT aBTOMATU3UPOBATH
nporecc Cymky (pyKToB, a B XO/I€ UCCIEIOBAaHUN ITOKa3aja BBICOKHI yPOBEHb HAJIC)KHOCTH B HKCIUIyaTallHH.
3HAaYNMOCTh MOJYYCHHBIX Pe3yIbTaTOB 3aKJIIOYACTCAd B PEUICHHM psiJia aKTyaJdbHBIX 3a/ad, CTOSIIUX IIEpex
HPEANPUATHIME IEPBUIHON arponpoa0BOIGCTBEHHOH epepabOTKH, 32 CUET pallloOHATM3aHH IPoLecca CYIIKH
(pykTOB B Typax Ha ocHOoBe 00paboTki CBY ¢ paBHOMEPHBIM NPSIMOJIMHEHHBIM JIBIKCHUEM POAYKTA, TTIABHBIM
00pa3oM 3a cHeT CHIKEHHS TEXHOJIOTHUECKHX 3aTpaT Ha 00pabOTKy M IMOBHIIICHNE KauecTBa (PPYKTOBOH HAPE3KH
JUISL XpaHEHUS, PeaJIN3aliy U UCIIOIb30BAHMUS B TUTAHUN HACEICHNUS.

Knrouesvie cnosa: cymka ppykros, 3GdhekTHBHOCTS mporiecca, 00paboTka B paBHOMEPHBIM MPSMOJIHMHCHHBIM
JABMIKCHUEM, CYHIWJIbHAA YCTaHOBKA.

Introducere Asadar, dupa cum remarcd cercetatorii din
domeniu [1-4,7-10,12-14,17-23,27-34], cresterea
vitezei procesului, si reducerea duratei de uscare,
determind o reducere a ratei de aparitic a
proceselor fizico-chimice adverse si a defectelor,
jar in consecintd, aceasta determind calitatea si
aspectul produselor prelucrate.

Totodata, in timpul uscarii, este necesara 0
monitorizare  riguroasa a procesului, iar
uscatoarele existente si utilizate la momentul
actual [5,9-11,15-20,23-26, 31-35] nu asigura un
control adecvat a parametrilor tehnologici, iar
aceasta duce la o scadere a calitatii produsului
final si la pierderi financiare pentru producatori.

Multi cercetatori remarca in lucrarile lor [6-
10, 12-14, 17-23, 27-36], ca, uscarea produselor
in conditii controlate si cu monitorizarea
riguroasa a parametrilor, pentru satisfacerea
cerintelor consumatorilor este un proces dificil,
dar totodata si strict necesar.

Cel mai raspandite tipuri de uscatoare
aplicate de Intreprinderile specializate sunt
uscatoarele cu flux de aer cald, care au fost
analizate de multi cercetatori in studiile lor [6, 8,
10, 12, 19, 28, 30].

Rezultatele utilizarii acestor uscatoare au
aratat ca, cu cresterea temperaturii, creste viteza
de uscare si se reduce timpul de uscare, insa
marele dezavantaje ale acestor uscdtoare sunt
consumul ridicat de energie eletrica, cheltuieli

Actualmente, in procesele de uscare a
fructelor si legumelor, se utilizeazd tehnologii
clasice, bazate pe metode traditionale de
procesare si instalatii cu eficientd scazuta,
indeosebi cu consum sporit de energie electrica.
Pefectionarea  proceselor  tehnologice  de
prelucrare primara a fructelor si legumelor, poate
firealizatd numai pe baza aplicarii unor tehnologii
noi de procesare [5, 7, 9-11, 15-20, 24-27].

In scopul perfectionarii tehnologiilor de
uscare a fructelor si legumelor, au fost realizate
cercetdri stiintifice de mai multi savanti din
diferite tari, insd cercetarile respective nu au
rezolvat complet problemele cu privire la uscarea
produselor vegetale, in special ce tine de
reducerea consumului de energie electrica si a
costurilor de prelucrare tehnologica [1-8, 10, 12-
14, 17-23, 27-34].

Mai  mult decat atat, problemele
caracteristice proceselor de uscare se acutizeaza
indeosebi in cazul uscarii in rondele a piersicilor,
perelor si merelor, deoarece aceste fructe au un
continut bogat in fer si din cauza aceasta sunt
instabile la procesele de oxidare si tratare termica,
iar durata mare a procesului de uscare in baza
tehnologiilor existente, afecteaza semnificativ
calitatea fructelor in procesul prelucrarii [9, 11,
20-27].
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mari de prelucrare si calitatea scdzutd a
produselor, din cauza defectelor de preuscare si
carbonizare, aparute la ridicarea temperaturii
pentru cresterea vitezei procesului [6-10, 12, 19,
28, 30].

Uscarea cu microunde este o tehnologie
modernd care a atras cercetdtori in ultimul timp,
utilizare [2-5, 13-18, 20-27].

Avantajele principale ale tehnologiilor cu
microunde confirmate de multiple cercetari sunt:
viteza mai mare a procesului, durata micd de
prelucrare tehnologica si consumul redus de
energie electrica [2-4, 15, 16, 21-25, 31-34].

Deoarece nici o metodd nu este perfecta,
dupa cum indica cercetatorii in lucrarile lor [8-11,
15-20, 24-29, 36-40] si aceasta metoda nu este
fara neajunsuri, sau ideald, iar inafara de
avantajele mentionate mai sus, are si o serie de
dezavantaje si probleme specifice, caracteristice
procesului de uscare cu microunde.

Asadar, 1n lucrarile [3-5, 13-17, 20-27, 31-
35, 39-45], ceretatorii au scos in evidentd faptul
ca principala problema a studiilor cineticii de
uscare este cea a neuniformitatii incalzirii in
procesul deshidratarii cu SHF, iar distributia
neuniforma a temperaturii in produs este un factor
primordial in analizele de cinetica.

Cu alte cuvinte, comportamentul
deshidratirii a diferitor parti din produs, depinde
de temperatura locala, deci problema uniformitatii
este evidentd atunci cand se aplica incalzirea cu
microunde [2-5, 14-16, 21-26, 31-35, 46].

Imbunatitirea uniformititii incalzirii cu
SHF 1in procesul de uscare, cercetatorii o
realizeaza prin rotirea probei si plasand-0 in raza
optimala fata dimeniunile cavitatii si centrul ei, iar
generatorul de microunde este amplasat deobicei
lateral [3-5, 13-17, 20-27].

Totodata, eficientizarea procesului poate fi
realizatda numai prin studii ample, din punct de
vedere cantitativ si calitativ, In vederea sporirii
nivelului de eficentd, ceea ce ar creste gradul de
uniformitae a uscarii si calitatea produselor finite
[1-4,9, 17-23, 27-35].

Astfel, pentru identificarea solutiilor
privind eficientizarea procesului de uscare a
fructelor, a fost proiectatd, elaborata, testatd si
implementata o instalatie experimentalda pentru
uscarea fructelor in rondele, cu aplicarea tratarii
cu SHF in migcare rectilinie uniforma, in baza
careia au fost realizate cercetarile.

Rezultatele cercetarillor efectuate au
demonstrat ca, aplicarea instalatiei elaborate la
uscarea fructelor, pe exemplul piersilcilor, perelor
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si merelor, permite: cresterea vitezei procesului
de wuscare, micsorarea timpului de prelucrare
termica, reducerea consumului de energie
electrica, cresterea calitatii rondelelor de fructe
procesate si  micsorarea cheltuielilor de
prelucrare.

Atingerea acestor rezultate a fost posibila
prin sporirea eficientei actiunii agentului de
prelucarare termicd, prin pozitionarea efectiva a
generatorului SHF in partea de sus a camerei de
procesare si determinarea amplasarii eficiente in
corelatie cu asigurarea temperaturii si ncalzirii
uniforme in fiecare punct al produsului, prin
prelucrarea cu SHF in miscare rectilinie uniforma
a productiei.

Totodata, instalatia este simpla din punct
vedere constructiv, are cost redus si este usor de
utilizat. In afarid de aceasta, instalatia permite
monitorizarea  riguroasd a  parametrilor
tehnologici si prelucrarea in flux cu automatizarea
procesului, iar parcursul cercetarilor a demonstrat
un nivel Tnalt de siguranta in functionare.

Reiesind din rezultatele obtinute, se poate
de remarcat faptul ca cercetarile au contrubuit la
solutionarea la o serie de probleme actuale cu care
se confruntd intreprinderile de prelucrare primara
a produselor agroalimentare, prin sporirea
eficientei procesului de uscare a fructelor in
rondele, preponderent cu reducerea consumului
de energie electrica, micsorarea costurilor de
prelucrare tehnologica si cresterea calitatii
fructelor, pentru pastrare, comercializare si
utilizare in alimentare.

MATERIALE SI METODE

Schema  tehnologicd a  instalatiei
experimentale elaborate si utilizate pentru uscarea
fructelor este prezentata in figura 1.

Instalatia elaboratd permite de a utiliza in
procesul de uscare a fructelor atit SHF, cit si
convectia, iar in procesul de realizare a
experimentelor, oferd oportunitatea de a examina
uscarea fructelor, atit dupa metoda clasica de
uscare, cit si dupa metoda propusa — cu aplicarea
tratarii cu SHF 1n miscare rectilinie uniforma.

Cercetarile cu privire la uscarea fructelor
cu aplicarea instalatiei elaborate, au fost realizate
pe exemplul piersicilor, merelor si perelor.

Au fost selectate fructele respective,
deoarce la momentul actual, uscarea lor este
problematica si cu dificultati, iar tehnologiile
existente de procesare si deshidratare aplicate in
cazul lor, au eficienta redusa [1-8,10, 12-14, 17-
23, 27-30, 33-38, 41-44].
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10 11 12 13

1 — ventilator; 2 — schimbator de caldura; 3 — senzor de viteza a aerului; 4,5 — senzori de temperatura si
umiditate a aerului la intrare; 6 — rondele de fructe supuse prelucririi; 7 — traductor de masa pentru
produs; 8 — camera de uscare; 9 — generator SHF; 10 — suport pentru produs; 11, 12 — senzori de
temperatura si umiditate a aerului la iesire; 13 — calculator.

Figura 1. Schema tehnologica a instalatiei 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 cercetarilor si pentru
estimarea eficientei aplicarii instalatiei elaborate,
fructele pentru uscare au fost tiiate in rondele de
diferite grosimi: 2,4,6,8,10 mm si au fost
prelucrate pentru comparatie, atit dupa tehnologia
clasica de uscare, cit si dupa tehnologia propusa —
cu aplicarea tratarii cu SHF.

Pentru uscarea fructelor in baza instalatiei
elaborate, cu aplicarea convectiei, se utilizeaza
ventilatorul 1, care antreneaza getul de aer prin
schimbatorul de calduri 2, spre camera de uscare
8, 1n care este amplasat produsul pentru prelucrare
6, care apoi iese Impreuna cu vaporii de umiditate
prin hota de evacuare.

Pentru uscarea cu aplicarea SHF, se
utilizeaza ventilatorul 1, care antreneaza aerul pe
aceeasi cale si se conecteaza generatorul 9, pentru
tratarea fructelor cu SHF.

Pentru monitorizarea procesului de uscare
se conecteaza calculatorul 13, si softul specializat
IgiCOM&UT Dryer—V.2.0 care este in conexiune
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cu senzorii de vitezd a aerului, temperaturd a
aerului, umiditate, masa 3, 4, 5, 7, 11, 12.

In cercetarea procesului de uscare a
fructelor, pentru fiecare metoda aplicata, au fost
examinati urmatorii parametrii: viteza procesului
de uscare, timpul de prelucrare termica, consumul
de energie electrici si calitatea rondelelor de
fructe uscate.

REZULTATE SI DISCUTII

Asadar, cercetand procesul de uscare a
fructelor, in baza instalatiei experimentale
elaborate, s-a constatat cd, pentru a creste
eficienta procesului, este necesar de a majora rata
de difuzie a umiditatii din produs 1n timpul tratarii
termice.

Acest fapt s-a dovedit de a fi posibil numai
prin inlocuirea aportului de caldura din exterior pe
unul din interior, iar acest mecanism a fost posibil
de fi realizat prin aplicarea tratirii cu SHF in
miscare rectilinie uniforma.
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S-a observat, indeosebi, ca, eficienta
procesului este intr-o stransd dependenta de
durata prelucrarii tehnologice, care la randul sau
depinde de metoda aplicatd si de intensivitatea
parametrilor de tratare termica.

In figura 2 se prezinti ca exemplu, curbele
reducerii umiditatii Tn procesul de uscare a
fructelor taiate in rondele cu grosimea optimala de

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

Analizind curbele de uscare a fructelor prin
metoda clasica, pentru diferite regimuri de uscare,
S-a observat o scadere uniforma a umiditatii in
timp, iar durata sciderii umiditatii de la valoarea
initiala de 90 + 0,1%, pana la cea finala de 18 %
+ 0,1%, variaza in functie de regimul termic.

«© 90,00
o
5 —8—50°C
£ 80,00
2 —8—60°C
-3 70,00
b 70°C
< 60,00
- o
£ 50,00 o—80°C
2 —8—90°C
€ 40,00
=
< 30,00
~—
=]
£ 20,00
=
S 10,00
o 1
0,00
0 20 40 60 80 100 120 140 160 180 200 220 240 260 280
Durata de uscare, Drying time, min.
Figura 2. Curbele de uscare a fructelor prin metoda clasica.
Figure 2. Fruit drying curves by the classical method.
Astfel, ca exemplu, pentru grosimea in figura 3 se prezintd, curbele reducerii

optimala a rondelei de 4 mm si umiditatea initiala
a fructelor 90 + 0,1% s-a constatat ca: 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.
Asadar, la uscarea prin metoda clasica,
conform curbelor de scadere a umiditatii, s-a
observat cd durata de wuscare este invers
proportionald cu temperatura regimului si variaza
in limitele 111 minute si 271 minute, iar viteza de
uscare variaza intre 0,1%/minut si 0,6/minut.
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in rondele cu grosimea optimala de 4 mm, cu
aplicarea metodei propuse de tratare cu SHF in
miscare rectilinie uniforma, pentru 5 regimuri
selectate, din seria celor examinate.

Analizind curbele de uscare prin metoda
propusd, s-a constatat cd, durata scaderii
umiditatii fructelor de la cea initiald de 90 =+
0,1% , pana la cea finala de 18 + 0,1%, depinde
de regimul de tartare in felul urmétor: 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 propusa.
Figure 3. Fruit drying curves by the proposed method.

Astfel, la uscarea prin tratarea cu SHF in
miscare rectilinie uniforma, conform curbelor de
scadere a umiditatii, s-a observat cd durata de
uscare este invers proportionala cu puterea sursei
si variaza 1n limitele 80 minute si 260 minute, iar
viteza de uscare variazd intre 0,2 %/minut si
0,8 %/minut.

Totodatd, s-a stabilit cd, utilizind metoda
clasica, pentru uscarea fructelor tiiate In rondele
cu grosimea optimala de 4 mm, la o viteza
optimala a aerului de 2,0 m/s, consumul de
energie electrica variaza intre 0,61-1,12 kWh, in
dependentd de tipul fructelor si umiditatea
acestora, iar cu aplicarea metodei de tratare cu
SHF in miscare rectilinie uniforma, consumul
variazi intre 0,36-0,77 KWh.

Consumul ridicat de energie electrica, la
uscarea prin metoda clasica, in raport cu aplicarea
metodei propuse, are loc din cauza utilizarii
ineficinte a sursei de tratare termicd, care necesita
o putere mai ridicata si un timp mai mare pentru
uscarea fructelor pina la umiditatea optimala.

Asadar, datorita eficentizarii procesului, cu
sporirea eficientei actiunii sursei de tratare
termicd si reducerea duratei de prelucrare,
consumul de energie electrica la uscarea fructelor
cu aplicarea tratdrii cu SHF in miscare rectilinie
uniforma, este Tn mediu cu 32% mai mic, fatd de
cel al metodei clasice, iar acest fapt permite
reducerea semnificativa a cheltuielilor de
prelucrare tehnologica si a costului produselor
procesate.

Reducerea consumului de energie electrica,
in baza metodei propuse pentru uscarea fructelor,
se datoreaza utilizarii eficiente a sursei de
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incélzire la tratarea termica, gratie prelucrarii
rondelelor in miscare rectilinie uniforma, care
permite eficientizarea actiunii agentului de
tratare, cu sporirea gradului de uniformitate a
uscarii, cresterea vitezei si reducerea duratei
procesului.

In afard de aceasta, solutionarea acestei
probleme, privind sporirea eficientei actiunii
agentului de prelucarare termica si cresterea
gradului de tratare uniforma, a fost posibila si prin
pozitionarea oportund a generatorului SHF in
partea de sus a camerei de procesare, cu stabilirea
coordonatelor pozitiei de amplasare eficienta, in
corelatie cu asigurarea temperaturii si incalzirii
uniforme in fiecare punct al produsului supus
prelucrarii termice:

T(x,y'z)|y=0 = TO (1)

aT(nyJZ)

ax )

@)

z=o0;l

unde:
T, — temperatura produsului inainte de al
supune prelucrarii, °C;
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T, — temperatura la suprafata produsului
in timpul prelucrarii, °C;
T, — temperatura in interiorul produsului
supus prelucrarii, °C.
Totodatd, pentru analiza calitatii, fructele
uscate prin metoda clasicd si cele uscate dupa
metoda propusa cu aplicarea tratarii cu SHF in
miscare rectilinie uniforma, au fost examinate din
punct de vedere al rigorilor impuse pentru

utilizare spre consum si cerintelor pietei pentru
realizare si comercializare consumatorilor.

Astfel, fructele au fost examinate din punct
de vedere a urmatorilor indicatori: aspectul
rondelelor, culoare, miros, gust.

In Figura 4 se reprezinta analiza calitatii
rondelelor de fructe uscate prin metoda clasica, iar
in figura 5 — analiza calitatii rondelelor de fructe
uscate prin metoda propusa.

Figura 4. Analiza calititii rondelelor de fructe uscate prin metoda clasica.
Figure 4. Analysis of the quality of dried fruit slices by the classical method.

Figura 5. Analiza calititii rondelelor de fructe uscate prin metoda propusa.
Figure 5. Analysis of the quality of dried fruit slices using the proposed method.

Analizind calitatea fructelor uscate prin
ambele metode aplicate, s-a observat ca, rondelele
de fructe uscate prin metoda propusa cu aplicarea
tratarii cu SHF 1n miscare rectilinie uniforma, au
calitate mai ridicatd fatd de cele uscate prin
metoda clasicd, din punct de vedere al cerintelor
impuse de piata si necesitatile clientilor pentru
comercializare si consum, cum ar fi: aspectul
rondelelor, culoare, miros si gust.

Asadar, rezultatele cercetdrilor efectuate
au confirmat cd, utilizarea instalatiei
experimentale elaborate pentru uscarea fructelor
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cu aplicarea tratarii cu SHF in-miseare—reetilinie
wniferma, sporeste gradul de uniformitate a
tratarii, creste viteza procesului si reduce durata
de prelucrare termicd, contribuind la cresterea
productivitatii si a calitatii produselor procesate.

Mai mult decit atit, la uscarea fructelor cu
aplicarea metodei propuse, consumul de energie
electrica se reduce cu circa 32% fatd de metoda
clasicd de uscare, fapt ce premite reducerea
cheltuielelor de prelucrare tehnologicd si a
costurilor produselor pentru comercializare
consumatorilor.
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Totodata, instalatia elaboratd este simpla
din punct vedere constructiv, este usor de utilizat,
are cost redus, oferd posibilitatea prelucrarii in
flux tehnologic, cu monitorizarea riguroasd a
parametrilor  tehnologici si  automatizarea
procesului, iar pe durata cercetarilor a demonstrat
un nivel Tnalt de siguranta in functionare.

CONCLUZII

In baza analizei rezultatelor cercetirilor
realizate si examinand procesul de uscare a
fructelor cu aplicarea instalatiei experimentale
elaborate, s-a constatat ca, pentru a spori eficienta
procesului, este necesar de a majora rata de
difuzie a umiditatii din produs in timpul
prelucririi tehnologice, iar acest fapt a fost posibil
numai prin inlocuirea aportului de energie din
exterior pe unul din interior, aplicind tratarea cu
SHF in migcare rectilinie uniforma.

Astfel,  rezultatele  cercetarilor au
demonstrat cé instalatia elaborata pentru uscarea
fructelor cu aplicarea metodei propuse, permite:
cresterea vitezei de uscare, reducerea duratei
procesului, cresterea gradului de uniformitate a
tratarii si a calitatii produselor procesate, pentru
toate cele 3 tipuri de fructe examinate: piersici,
pere si mere.

Asadar, datorita eficentizarii procesului, la
uscarea fructelor cu aplicarea metodei de tratare
cu SHF in miscare rectilinie uniforma, consumul
de energie electrici se reduce cu circa 32%
comparativ cu uscarea dupa metoda clasica, fapt
ce premite reducerea cheltuielelor de prelucrare
tehnologica si a costurilor produselor pentru
comercializarea ulterioard consumatorilor.

Mai mult decit atit, instalatia elaborata este
simpla din punct vedere constructiv, este usor de
utilizat, are cost redus si oferd posibilitatea
monitorizarii riguroase a parametrilor tehnogici,
cu automatizarea procesului de prelucrare in flux,
iar pe durata cercetarilor a demonstrat un nivel
inalt de siguranta in functionare.
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