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REZUMAT 

Teza conține: 61 pagini, 20 ilustrații, 2 tabele, 56 bibiliografice. 

Cuvente cheie: electrotehnologie de uscare, deshidratarea perelor, sporirea efi- 

cenței, consum de energie electrică, productivitate. 

Obiectul cercetărilor din teza de master îl constituie procesul de uscare a perelor 

la gospodăria țărănească. 

Scopul tezei de master constă în perfecționarea electrotehnologiei de uscare a 

perelor la gospodăria țărănească, pentru creșterea eficienței procesului, îndeosebi cu: 

creșterea vitezei deshidratării, reducerea duratei de tratare termică și reducerea consu- 

mului de enregie electrică. 

Sarcinile tezei de master: Analiza particularităților actuale cu privire la uscarea 

perelor la gospodăria țărănească; Evidențierea neajunsurilor și a problemelor caracter- 

istice proceselor de uscare a perelor la gospodăria țărănească; Analiza particularităților 

procesului de uscare a perelor la gospodăria țărănească și precăutarea soluțiilor de efi- 

cientizare a acestui proces; Propunerea spre implementare a electrotehnologiei combi- 

nate de uscare a uscare a perelor la gospodăria țărănească, pentru creșterea eficienței 

procesului; Evaluarea eficenței și performanțelor aplicării electrotehnologiei propuse 

pentru uscarea uscare a perelor la gospodăria țărănească. 

Metodologiа cercetărilor din teza de master. Au fost utilizаte: experimentul, me- 

todele de аnаliză, de sinteză; tehnicа de cаlcul cu soft-urile ,,Microsoft Excel“, ,,Stаt- 

Grаphics“, metodele de procesare a datelor experimentale. 

Rezultatele principale obținute ale tezei de master și semnificația lor. A fost sporită 

eficiența procesului de uscare a perelor la gospodăria țărănească, prin aplicarea electro- 

tehnologiei combinate de uscare, în deosebi cu: creșterea vitezei deshidratării, reduce- 

rea duratei de tratare termică și reducerea consumului de enregie electrică. Rezultatele 

obținute în teza de master sunt utile atît pentru creșterea eficienței tehnico-economice 

la întreprinderile care se ocupă cu uscarea perelor cu este gospodăria țărănească stu- 

diată, cît și pentru alte întreprinderi specializate din domeniul, pentru a crește eficiența 

în procesele de uscare a perelor autohtone. 
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SUMMARY 

The thesis contains: 61 pages, 20 illustrations, 2 tables, 56 bibliographic sources. 

Key words: drying electrotechnology, pear dehydration, efficiency increase, 

electricity consumption, productivity. 

The focus of the research in the master thesis is the pear drying process on the 

pear farm. 

The aim of the master thesis is to improve the electrotechnology of pear drying 

on the pear farm, in order to increase the efficiency of the process, in particular by: 

increasing the dehydration speed, reducing the duration of heat treatment and reducing 

electricity consumption. 

Master thesis tasks: Analysis of the current peculiarities of pear drying on pea- 

sant farms; Highlighting the shortcomings and problems of pear drying on peasant 

farms; Analysis of the peculiarities of the pear drying process on peasant farms and the 

identification of solutions to make this process more efficient; Proposal for implemen- 

tation of modern electro-technology for pear drying at the peasant farm, in order to 

increase the efficiency of the process; Evaluation of the effectiveness and performance 

of the application of the proposed electro-technology for pear drying at the peasant 

farm. 

Methodology of the Master's thesis research. The following methods were used: 

experiment, аnаlysis and synthesis methods; cаculation techniques with ,,Microsoft Ex- 

cel", ,,StаtGrаphics" software, experimental data processing methods. 

The main obtained results of the master thesis and their significance. The efficiency of 

the pear drying process in the pear farm was increased by applying the combined drying 

electrotechnology, especially with: increasing the dehydration speed, reducing the du- 

ration of heat treatment and reducing the electrical power consumption. The results ob- 

tained in the master's thesis are useful both for increasing the technical-economic effi- 

ciency of the pear drying enterprises, such as the pear drying farm under study, and for 

other specialized enterprises in the field, in order to increase the efficiency of the drying 

processes of native pears. 
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РЕЗЮМЕ 

Диссертация содержит: 61 страницу, 20 иллюстраций, 2 таблицы, 56 

библиографических указателей. 

Ключевые слова: электротехнология сушки, обезвоживание груши, повышение 

эффективности, расход электроэнергии, производительность. 

Объектом исследования в магистерской диссертации является процесс сушки 

груш на грушевой ферме. 

Целью магистерской диссертации является совершенствование 

электротехнологии сушки груш на грушевой ферме для повышения 

эффективности процесса, в частности за счет: увеличения скорости 

обезвоживания, сокращения продолжительности тепловой обработки и снижения 

потребления электроэнергии. 

Задачи магистерской диссертации: Анализ современных особенностей сушки 

груш в крестьянском хозяйстве; Выделение недостатков и проблем, характерных 

для процессов сушки груш в крестьянском хозяйстве; Анализ особенностей 

процесса сушки груш в крестьянском хозяйстве и выявление решений для 

повышения эффективности данного процесса; 

Методология исследования магистерской диссертации. В работе 

использовались: методы эксперимента, анализа, синтеза; методика расчета с 

использованием программ ,,Microsoft Excel", ,,StaтGrаphics", методы обработки 

экспериментальных данных. 

Основные полученные результаты магистерской диссертации и их 

значимость. Повышена эффективность процесса сушки груш в грушевом 

хозяйстве за счет применения комбинированной сушильной электротехнологии, 

особенно при: увеличении скорости обезвоживания, сокращении 

продолжительности тепловой обработки и снижении расхода электроэнергии. 

Результаты, полученные в магистерской диссертации, полезны как для 

повышения технико-экономической эффективности предприятий по сушке груш, 

таких как исследуемое грушевое сушильное хозяйство, так и для других 

специализированных предприятий в данной области, с целью повышения 

эффективности процессов сушки груш. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Развитие сельскохозяйственной переработки на малых и средних предприятиях через 

сушку растительного сырья для производства продуктов повышенной пищевой ценности 

представляет собой перспективный путь. Слово "чипсы" давно связано с жареными 

картофельными ломтями сомнительной пищевой ценности, но сейчас их можно делать из 

груш и других растительных продуктов. Такие чипсы увеличат пищевые ресурсы и 

разнообразие продуктов. Щадящие технологии сушки сохраняют в чипсах 

концентрированные биологически активные вещества из исходного сырья. 

Развитие отечественного рынка сухих продуктов поможет малым 

сельскохозяйственным предприятиям и фермерским хозяйствам адаптироваться к 

современным требованиям. С увеличением энергопотребления и стоимости энергии важно 

создавать и внедрять энергоэффективные технологии, чтобы сократить расход энергии и 

ресурсов 

Комбинация различных технологий сушки растительного сырья обеспечивает 

синергетический эффект, улучшая качество продукции, сокращая время сушки и повышая 

эффективность использования энергии 

Разработка энергоэффективной технологии производства сушеных чипсов с 

использованием вакуумной и импульсной сушки представляет собой актуальную научно- 

техническую задачу с важным народнохозяйственным значением. Диссертационная работа 

нацелена на создание новых методов сушки растительного сырья под воздействием тепла 

и вакуума с использованием теплоаккумулирующих средств и новых теоретических 

исследований. 

Важно отметить, что эти инновационные подходы к сушке растительного сырья не только 

улучшают качество и разнообразие продуктов, но также способствуют экономии энергии и 

ресурсов. Их реализация имеет потенциал значительно повлиять на устойчивость 

сельскохозяйственных предприятий в условиях изменяющейся энергетической экономики 

и потребительских предпочтений. 

Такие технологии не только способствуют созданию новых возможностей для 

производства пищевых продуктов, но и помогают решать более глобальные экологические 

и энергетические проблемы, связанные с энергопотреблением и эффективным 

использованием ресурсов. 

Цель исследований: Совершенствование электротехнологии сушки груш в крестьянском 

хозяйстве, уменьшение расхода энергии, увеличение эффективности производства и 

повышение качества сушеных растительных ингредиентов для чипсов из груш. 
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Задачи исследования: 

-Осуществить анализ технологий и средств сушки растительного сырья, учитывая 

изменения их физико-химических и структурно-механических свойств. Проанализировать 

методы повышения эффективности технологических процессов сушки груш. 

-Разработать технологическую схему комбинированной вакуум-импульсной сушки с 

применением технологии теплоаккумуляции и установить критерии эффективности 

данного процесса. Разработать методику расчета двухступенчатой комбинированной 

вакуум-импульсной сушки и создать математическую модель термообработки 

растительного сырья для производства чипсов в условиях вакуума с использованием 

тепловых аккумуляторов. 

-Разработать программу и методику проведения экспериментальных исследований. 

Провести эксперименты по изучению процессов и режимов комбинированной вакуум- 

импульсной сушки с применением технологии термоаккумуляции. 

-Разработать установку для получения сушеных чипсов из растительного сырья и 

предоставить технико-экономическую оценку сушки груш в крестьянском хозяйстве. 
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