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Abstract: Tn Republica Moldova de-a lungul ultimilor 20 de ani se practica cultivarea livezilor de piersic, pand in prezent
Tn mediu 15000 de tone de piersic. O problemd majora este cd piersicii sunt usor alterabili si netransportabili. Se propune
o metoda eficienta de uscarea piersicilor prin intermediul microundelor. Aici se va descrie principiul de functionare a
instalatiei de uscare, unde se vor ardta avantajele care clasifica aceasta medoda la un nivel mai eficient.
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1. Persicul ca materie prima in RM.

Persicul este un produs cunoscut din viata de zi cu zi datorita proprietatilor aromatice pe care le poseda.

- un aport caloric moderat, 40g calorii la 100g produs si sunt bogate in proteine;

- contin fibre si carbohidrati, o piersica contine 17g de carbohidrati din care 3g provin din fibre;

- piersicii sunt bogate 1n vitamine ( A,B,C,E) si alte 6 tipuri de vitamina B, si minerali (K,P,Mg,Fe);

- persicii sunt o sursd mare de antioxidanti. Acidul clorhidric, unul dintre antioxidantii de seamd din
compozitia piersicilor ajutd la combaterea efectelor nocive ale radicalelor liberi avand si efect antioxidant;

- este demonstrat ca piersicii contribuie la Tncetinirea procesului de imbatranire;

- licopenul si luteina continute de piersici sunt importante in prevenirea degradarii musculare.

2. Piersicul ca produs strategic pentru RM.

Piersicul din RM este foarte cultivat deoarece AR
este foarte bogat in roada. \\ Soma

In figura 1 vedem 2 reprezentari a teitoriului 8
RM. Pe prima reprezentare este ardtatd in ce
regiuni se cultiva persicul in concentratii mai mari,
acesta aratandu-se prin culoarea mai inchisa dar
prin culoarea mai deschisa este aratatd zona unde  mes s
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persicul este mai slab cultivat. In a 2 reprezentare B n e
este aratatd cu culoarea verde zona teritoriala a M
RM cu conditii favorabile pentru cultivarea "™
persicilor iar cu culoarea galbend zona

nefavorabila pentru cultivarea piersicilor in RM.

L

3. Uscarea, metoda eficienta de pastrare.

In functie de natura aportului de caldura noi Fig.1. Suprafata plantatiilor de piersic,

o . . . . repartizarea teritoriala a zonelor favorabile si

cunoastem: prin convectie, prin conductie, prin . ’
’ ’ ’ nefavorabile

radiatiae

si incalzire prin dielectric.

In functie de procedeul particular de uscare avem: cu unde inflarosii, cu microunde, cu ultrasunete, uscare
azeotropd si uscare partial osmotica.

4. Caracteristica microundelor.

Categoria de unde electromagnetice cuprinde un spectru in care se incadreaza radiatiile Y, X, UV, lumina
vizibild, IR, curentii de frecventa Tnaltd si supra inaltd, undele radio. Undele de frecventa supra inalta (SHF)
sau microundele sunt formate din doua tipuri (electrice si magnetice) si se caracterizeaza prin frecventd (Hz),
viteza (v=30000 km/s), lungime de unda (y).
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5. Principiul de functionare a ucarii cu microunde.

Incalzirea cu undele SHF este o incalzire de
volum, deci va fi independentd de conductibilitatea
termica a produsului alimentar de incélzit, insd va
depinde de adancimea de penetrare a undelor
electromagnetice. In cazul microundelor, penetratia
va fi infinitd pentru substantele perfect transparente, —
va fi nula pentru materiale ce reflectd microundele si [/
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Energia absorbita de produs va fi dependentd de
frecventa acestor unde. Astfel 100% din energia
microundelor care incalzesc produsul alimentar vor fi
absorbite atunci cand frecventa lor este de 1000-3000  Fig.2. Schema procesului de uscare cu microunde

MHz. La frecventele aproximativ 500 MHz va fi

absorbitd numai jumatate din energia microundelor, restul fiind energie transmisa.

La frecvente mai mari de 3000 MHz jumatate de energie este absorbita, iar cealaltd jumatate se pierde
prin reflectare. In cazul incilzirii alimentelor cu undele SHF in cuptoare metalice cu un grad mare de reflectare,
microundele reflectate de peretii cuptorului sunt indreptate catre produs care va absorbi energia si se va incélzi
rapid. In figura 2 este aratat principiul de functionare a unei instalatii de uscare cu microunde. Ea are
urmatoarea constructie: 1- magnetron, 2- conducta la intrarea aerului, 3 — panoul de comanda, 4 — firele
electrice, 5 — camera, 6 — canalul de evacuare a umeditatii, 7 — motorul electric, 8 — ventilatorul, 9 — produsul,
10 — farfuria, 11 — carcasa metalica.

6. De ce noi putem dezvolta anume uscarea piersicilor cu microunde?

— Perioada de uscare prin intermediul microundelor este mai scurta.

— Consumul de energie este mai mic .

— Datorita duratei de uscare nedndelungata, se pastreaza vitaminile mai bine.

— Echipamentele conventionale sunt mai mari decat cele cu microunde, necesitand spatii extinse.
— Productia de piersic care se strica, deja poate fi scapata, si fermierul nu pierde.

— Mai multi fermieri vor fi motivati ca sa investeasca in plantarea piersicilor.

— Se va promova directi de promovare a fructelor uscate.

— RM va cunoaste o noua dezvoltare in domeniul agrar, fermierii avand mai putin de suferit.

— Pe piatd va Incepe sé apara un nou produs .

Concluzie.

In urma studiului efectuat se poate de constatat faptul ca piersicii intradevar au un potential economic
mare pentru RM, dar cel mai eficient vom promova produsul nostru folosind metoda uscérii prin microunde
care nu numai va crea noi cai de dezvoltare a micului bussines dar si va fi o actiune logica intreprinsd pentru
a salva miile de tone de piersic care nu se reusesc de realizat.
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