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1. INTRODUCERE

Pastrarea indelungata a fructelor, in deosebi
a bacelor, in starea proaspata este foarte costisitoare
si complicatd, de aceea in lume se dezvolta
producerea fructelor conservate si uscate. Valoarea
energetica a fructelor uscate (1010-1360 kJ/100 g)
este mai mare decit cea a péinii, carnii si a
cartofului.

Producerea strugurilor este o ramura
importanta pentru Republica Moldova. Planificarea
formeaza un potential bun pentru materia prima
pentru prelucrarea in cazul obtinerii surplusului de
roada sau produselor ne conditionate micsorand
pierderea de materie prima si marind costul
produsului finit. In diversitatea de soiuri de masa
cel mai mult sint pretuite soiurile apirene (fara
seminte). Apirenitatea strugurilor ¢ 0 premisa
pentru aplicarea unor noi procedee tehnologice de
prelucrare a lor pentru produsele alimentare.
Anumite particularitdti ale compozitiei chimice, de
exemplu, continutul inalt de substante uscate
solubile si fructoza dublatda de Tnaltul grad de
tehnologizare a strugurilor de soiuri apirene,
creeazd premise frumoase pentru obtinerea de noi
produse, mai ales a strugurilor uscati. in prezent in
Moldova au fost deja inregistrate soiuri de struguri
de masa cu un divers grad de apirenitate, create sau
introduse la Institutul National pentru Viticultura si
Vinificatie: Apiren alb, Apiren roz basarabean,
Romulus, Apiren timpuriu, Apiren negru de
Grozesti etc. [1].

Uscarea strugurilor e una dintre modalitatile
de pastrare a calitatii lor nutritive. Strugurii uscati
se bucura de cererea populatiei anume gratie
gustului fin si a gradului nutritiv inalt. Acestia
(strugurii) contin in stare concentratid glucoze usor
de asimilat, acizi organici, substante minerale,
vitamine, substante aromatice si de gust, foarte
necesare  pentru  functionarea normald a
organismului uman. S-a stabilit experimental ca
consumul de struguri uscati in scopuri profilactice si
curative actioneaza favorabil asupra organismului
uman [2]. Particularitatea noilor soiuri apirene
constd in diverse termene de coacere. Prelucrarea
chiar si mici cantitd{i de struguri de diverse termene
de coacere este convenabila intreprinderilor mici si

mijlocii, de exploatare
maxima a capacitatilor de productie. Soiurile de
struguri apirene create in INVV, indicd capacitatea
de a acumula un continut 1nalt de substante uscate
solubile (22-24 %), ce creeaza premisa favorabila
de a obtine struguri uscati. La metodele artificiale se
referd: uscarea strugurilor in uscétoarele de tip tunel
si uscarea cu microunde. In timpul de fatd in
Moldova activeaza intreprinderi care se ocupa Cu
uscarea fructelor cu productivitate mica si mijlocie,
unde se folosesc uscatoarele de tip tunel cu miscare
paraleld a aerului si a produsului uscat, in care
productul proaspdt este supus influentei aerului de
temperatura 1inaltd. Cu toate ca producerea
strugurilor uscati ocupa un volum mare pe piata
mondiald (mai mult de 500 mii tone in an),
problema imbunatatirii procesului de uscare 1si
indreapta spre atentia multor cercetatori.

In legiturad cu largirea producerii fructelor
uscate, ridicarii cerintelor fatd de calitatea lor si
renovarii  tehnologiei de producere, apare
necesitatea in elaborarea unor noi metode de uscare,
care sa asigure ridicarea calitdtii si valorii
alimentare a boabelor, scdderea valorii energetice a
procesului, intensificarea procesului de uscare.
Aplicarea noilor modalitati de uscare, prin folosirea
energiei campurilor cu frecventd suprainalta,
prezintd un interes deosebit. Acestea (campurile)
dau posibilitate de a intensifica de cateva ori
procesul uscdrii strugurilor de a exclude un sir de
operatii tehnologice legate de prelucrarea in
prealabil a bobitelor, de a obtine un produs cu 1nalti
indici organoleptici si fizico-chimici [3].

La catedra ,,Procese si aparate produselor
alimentare” Universitatii Tehnice a Moldovei sunt
efectuate lucrari de perfectionare procesului de
uscare a strugurilor cu scopul intensificérii acestui
proces, imbunatatirii calitatii produsului finit,
micsordrii consumului de energie. Pentru a Inldtura
neajunsurile mentionate se propune de a Intrebuinta
metoda de uscare cu aplicarea curentilor de
frecventa suprainaltd (microunde) in combinarea lor
cu convectie.

2. MATERIALE. METODE DE
CERCETARI

S-a efectuat uscarea combinata (convectie cu
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microunde) a strugurilor de soiuri apirene (Apiren
alb). Tn rezultatul uscarii strugurii s-au uscat de la
umiditatea initiald de 80,2+0,5 % pana la umiditatea
finala de 20,0+0,5%. Cercetdrile privind cinetica
procesului de uscare au fost efectuate in instalatia
de laborator “CIMU-UMUL” elaborata in baza
cuptorului cu microunde ,, ALFA” cu puterea
nominald de 1,2 kW si frecventa campului
electromagnetic de 2450 MHz.

/_5

@
Figura 1. Instalatia de laborator pentru studierea
caracteristicilor cinetice ale procesului de uscare a
strugurilor: 1 - camera de uscare; 2 — magnetron;
3 — panou de control; 4 — izolatie; 5 — suport
confectionat din fluoroplast perforat;6, &8 -
racordurile pentru intrarea §i evacuarea agentului
termic de uscare; 7—cantar electronic;9- ventilator;
10 — calorifer electric; 11 — animometru; 12 —
termocuplu; 13 — dispozitiv de reglare §i control ai
parametrilor; 14 — calculator; 15 — contorul de
energie electricd.

Instalatia constd din camera de uscare 1, in
incinta careia este amplasat suportul din fluoroplast
perforat 5 pe care se plaseaza produsul analizat. La
camera de uscare sunt conectate racordurile 6 si 8
pentru intrarea si evacuarea agentului de uscare.
Drept agent de uscare este utilizat aerul incilzit.
Agentul de uscare Incalzit n caloriferul electric 10
prin intermediul ventilatorului este refulat Tn camera
de wuscare. Produsul destinat uscarii este in
permanent cantarit cu ajutorul cantarului electronic
7, iar datele cantarului sunt Tnregistrate de calculator
14 pentru prelucrarea ulterioara a lor. Temperatura
si viteza agentului de uscare se regleaza cu ajutorul
dispozitivului de reglare si control ai parametrilor.
La uscarea probei cu aplicarea microundelor se
conecteazd magnetronul 2 in regim de oscilatie. Pe
parcursul uscdrii au fost Inregistrate scdderea de
masa, parametrii agentului termic si consumul total
de energie electrica 15.

Camera de rezonantd se inchide ermetic cu
usa. In cazul deschiderii usii alimentarea cu
microunde in camera de lucru se stopeazd si se
conecteaza iluminarea. Firul de retea serveste pentru
a conecta cuptorul 1n reteaua electrica.

Strugurii  destinati experientelor au fost
curatati de ciorchine si supusi procesului de calibrare

pentru alcdtuirea unei probe medii. Nu s-au admis
pentru uscare struguri stricati, cu coaja rupta, cei
copti insuficient, precum si cei cu dimensiunile prea
mari sau prea mici. Aceasta proba medie s-a plasat in
camera de uscare pe suport. Masa initiald a probei a
constituit 150+0,1 g. Strugurii de soiul Apiren alb au
fost supusi uscarii intr-un singur strat. Ca agent
termic la uscare s-a utilizat aerul fierbinte. Tn toate
experientele viteza agentului termic s-a mentinut la
valoarea 4,8 m/s. Temperatura agentului termic -
100 °C. Uscarea strugurilor cu aplicarea campurilor
SHF se studiaza fara tratarea prealabild a materiei
prima in regimul discret cu diferite rapoarte dintre
timpul de influentd al microundelor si timpul de
uscarea convectiva (7).

3. REZULTATE SI DISCUTII

Datele primite experimental au fost prelucrate
cu metode grafice si matematice.

Tn fig. 2 sunt prezentate curbele de uscare (a)
si curbele vitezei de uscare (b) ale strugurilor cu
aportul energiei combinate: convectie, la temperatura
agentului termic 100°C si microunde in regimul
discret cu diferite rapoarte dintre timpul de influenta
al microundelor si timpul de uscarea convectiva (7/
=0,02; 0,05; 0,09).Din curbele de uscare a strugurilor
(fig. 3.a) prin metoda combinata, se observa ca cu
mirirea  raportului dintre timpul de influenta al
microundelor si timpul de uscarea convectiva (7))
durata de uscare a strugurilor se micsoreaza.

Analizdnd curbele uscarii la  uscarea
combinata, observim ca acestea curbe se comporta
diferit in comparatie cu curbele uscarii convective.
La finele primei perioade, perioada vitezei
constante, se Tnregistreazd o crestere brusci a
vitezei de uscare care se explica prin aplicarea pe
langa convectie si a cdmpului SHF. Consideram ca
n acest moment, apar schimbari ale mecanismului
de transfer a umiditatii, sub influenta cAmpului SHF
se distruge stratul dublu electric al membranei
celulare si astfel apa osmoticd trece In apa libere,
ceea ce duce la intensificarea procesului de
inlaturare a apei. In baza curbelor de uscare si a
vitezei de uscare au fost calculati coeficientii vitezei
de uscare 1n prima si a doua perioada [4]. Datele
experimentale privind cinetica uscarii strugurilor
prin metoda combinatd au fost prezentate in
tabelul 1.

La aplicarea campurilor SHF in a doua
perioadd coeficientul vitezei de uscare (Ki) se
mireste de 1,86 - 3,40 ori, durata procesului de
uscare se micsoreaza de 1,38 — 1,85 ori. In pofida
faptului ca procedeul de uscare combinat Ila
temperatura agentului termic de 100°C si in
regimul impuls de lucru (7'=0,09) inregistreaza cea
mai mica durata a procesului de uscare, alegerea
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Figura 2. Curbele uscarii (a) si curbele vitezei de uscare (b) a strugurilor prin metoda combinata
(convectie cu microunde) la temperatura agentului termic 100 °C: 1 — convectie; 2 — regimul impulso-discret
77=0,02; 3 — regimul impulso-discret z7=0,05; 4 — regimul impulso-discret z7=0,009.

Tabelul 1. Datele experimentale privind cinetica uscarii strugurilor prin metoda combinata.

Regimul disc- Kl
_ y . 4
tLe:éSrgﬁteJﬁJi dl:/d?)l’ Jor, % |%/s '™ kg/ K”s'110 rTnli’n rTnzi’n T;Tn Aus, % | Auz, % AA?JZ/ v/
ermic100°C | (kg aer usc.) l
rg;zgl‘l’iﬁf;ﬁ) 1,45 | 290 86 086 | 70 | 405 | 475 | 110 268 | 243 | 58
720,02 145 | 290 86 138 | 70 | 273 | 3433 | 110 | 268 | 243 | 39
720,05 1,45 | 290 86 179 | 70 | 193 | 263 | 110 | 268 | 243 | 28
720,09 145 | 290 86 252 | 70 | 186 | 256 | 110 | 268 | 243 | 2.7

acestui regim drept optimal nu este posibila datorita
faptului ca la finele uscarii s-au obtinut 40 % bobite
aspre. Posibil aceasta a si fost cauza comportarii
necaracteristice a curbei pentru regimul dat.

Dupa rezultatele experimentale se poate de
considerat drept regim optimal de uscare regimul
combinat cu temperatura agentului termic de 100 °C
si regimul SHF t'=0,05. La uscarea produsului prin
acest regim am obtinut reducerea duratei procesului
de uscare de 1,8 ori, coeficientul vitezei de uscare Tn
a doua perioadd (Ki) creste de 3 ori. Strugurii uscati
obtinute prin regimul de uscare dat potrivit indicilor
organoleptici si fizico-chimici, corespund cerintelor
documentelor normative in vigoare.

CONCLUZII

Analizand datele expuse mai sus se poate de
constatat cd la aplicarea energiei microundelor
pentru uscarea strugurilor duce la intensificarea
acestui proces. La uscarea combinatd durata de
uscare este mai scurtd fatd de durata de uscare in
cazul uscarii convective in 1,9 ore. Importat este sa
intensificam 1n primul réand cea de-a ll-a perioada a
procesului de uscare.

Dupa rezultatele experimentale se poate de
considerat drept regim optimal de uscare regimul
combinat cu temperatura agentului termic de 100 °C
si regimul SHF 1v=0,05. Strugurii uscati obtinute

prin regimul de uscare dat potrivit indicilor organo-
leptici si  fizico-chimici, corespund ceringelor
documentelor normative in vigoare.

Deci uscarea combinata: convectic cu
microunde poate fi consideratd o metoda optimala
de uscare a strugurilor obtindnd un produs de
calitate buna.
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