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Rezumat: Articolul dat prezinta studiul cineticii procesului de uscare prin convectie si aplicarea microundelor a
sorgului zaharat cultivat in conditiile Republicii Moldova. Cinetica procesului de uscare prin convectie a fost studiata la
temperaturi diferite ale agentului termic: 50°C, 60°C, 70°C, 80°C, 90°C si prin microunde la diferite regimuri: 150W,
240W, 360W, 480W si 550W. Sa analizat, de asemenea, aspectul exterior al probelor obtinute pentru a determina
parametrii optimi de uscare, atdt cantitativi cat si calitativi.
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Introducere

Sorgul are origine tropicala (Africa de Est), face parte din familia Gramineae, genul Sorghum si
constituie principala cereala pentru paine in Africa, Europa de Sud, America Centrala si Asia de Sud. Este o
planta rezistentd la clima calda si uscatd, la seceta si arsita, calitdti pentru care a fost supranumita camila
vegetald. Din aceasta familie face parte si soiul numit sorg tehnic, cunoscut in Moldova dintre Prut si Nistru
drept malai pentru maturi. Sorgul atinge inaltimea de la 1,5- 2 m (sorgul pentru boabe, sorizul) pana la 3,5-4
m (sorgul zaharat). Sorgul se cultiva in aproape 100 de tari ale lumii si ocupa anual 50-55 min ha. Culturile de
sorg se situeaza pe locul patru in lume, dupa grau, orez si porumb [1]

Sorgul zaharat ca obiect de cercetare. Sorgul este o planta erbacee perend, cu inaltimea de pana la 2,5
m, la exterior amintind de porumb. Tulpina este dreapta, uscata, cu nodozitati, are o radacina bine dezvoltata
care patrunde adanc in sol. Frunzele sunt alterne, late, pubescente, cu margini ascutite, de culoare verde. Florile
sunt agezate 1n ciorchine drepte, rasfirate sau aplecate, cu lungimea de pana la 70 cm. Fructul este o achena
amilacee, ovala, goald sau acoperita cu pielita de culoare alba, roza, rosie sau galbena. inﬂoregte in lunile iunie
- iulie. [2]

Materiale si Metode. Pentru a efectua experimentele, s-au prelevat cateva mostre de sorg de zahar ca
probe de cercetare, care au fost apoi curdtate de frunze si de stratul de protectie, dupa care au fost tdiate in
segmente cu lungimea egald cu 10 cm si impartite in patru parti egale. Sa utilizat cantarul electronic cu o
precizie de 0,01 g pentru ca fiecare proba sa fie de 50g. in calitate de metode de uscare sa aplicat convectia
fortata cu temperatura agentului termic (50°C, 60°C, 70°C, 80°C, 90°C), viteza agentului de lucru (1,5 m/s),
[6,7,8] si in camp electromagnetic (150W, 240W, 360W, 480W, 550W), temperatura ambianta (20-25°C) si
umiditatea 60-65% [9,10,11]. Experimentele sau efectuat la instalatia de cercetare, Figura 1.
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Figura 1. Instalatia de cercetare: Figura 2. Softul IgiCom
1-carcasa, 2-bloc SHF, 15-camera de uscare, 22- Inregistrarea masei, temperaturii si umiditdfii
suflanta, 13-calorifer, 14-magnetron

552



Rezultate si discutii. Existd mai multi parametri tehnologici ca (viteza, umiditatea, temperatura
agentului de uscare etc.) si parametrii ale materiei prime, (conductivitatea termica, porozitatea, densitatea,
parametrii geometrici etc.) care afecteaza cinetica procesului de uscare. [3, 4, 5] Procesat prin metoda
convectiei la temperaturile diferite ale agentului termic, curbele de uscare a sorgului zaharat aratd o forma
Clasica, care prezinta o umiditate stabild pe timp de diminuare, Figura 3. De la o durata initiala de la 76% pana
la final 20%, durata evacuarii umiditatii depinde de temperatura agentului de uscare. Astfel, pentru aceeasi
viteza al agentului de uscare de 1,5 m/s si umiditate initiala de 76%, dar temperaturi diferite, perioada de uscare
va fi: pentru 50°C 320 min, 60°C 250 min, 70°C 180 min, 80°C 110 min si pentru 90°C 80 min.
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Figura 3. Curbele de uscare a sorgului zaharat la diferite temperaturi

Figura 4 prezintd curbele vitezei de uscare la diferite temperaturi ale agentului termic pentru sorgul
zaharat. Forma lor corespunde celei clasice, descrise in referinte de specialitate [3, 4, 5]. Se prezinta, de
asemenea, cele trei perioade de uscare, si anume 1 - Incalzirea produsului, 2 - viteza de uscare constanta si 3 -
viteza descendentd de uscare. Pentru prima perioada de incalzire a produsului este caracteristicd scaderea
umiditatii de la 76% la 65%, pentru a doua perioada de viteza constantd de uscare de la 65% la 40% si pentru
a treia perioada de scadere a vitezei de uscare de la 40% la 20% umiditate. Dupa cum se arata in figura 4 se
observa dependenta directd proportionald a vitezei de uscare de temperatura agentului de lucru la 50°C -
0,3%/min; 60°C -0,4% / min; 70°C - 0,45% / min; 80°C - 0,55% / min; si pentru 90°C - 0,60% / min.
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Figura 4. Curbele vitezei de uscare a sorgului zaharat la diferite temperaturi

Mostre ale sorgului zaharat uscat la diferite temperaturi ale agentului termic, Figura 5-9
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Cinetica uscarii sorgului zaharat prin aplicarea microundelor la diferite regimuri termice este prezentata
in Figura 10. [9, 10, 11] AnalizAnd curba de uscare cu ajutorul microundelor observam ca: la puterea
magnetronului de 550 W, produsul arde si apare un miros neplacut, Figura 16; la puterea magnetronului de
480 W, ajungand la 30 de minute. mirosul ars si arsurile sunt prezente pe produs, Figura 15; la puterea
magnetronului de 360 W, ajungand la o durata de 40 de minute, pe suprafata produsului apare un miros de
zahar si culori portocalii galbene, Figura 14; la 240 W, umiditatea produsului atinge 20% in decurs de 70 de
minute, Figura 13; iar in final la puterea magnetronului de 150 W, umiditatea produsului atinge 20% in decurs
de 95 de minute, Figura 12.
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Figura 10. Curbele de uscare a sorgului zaharat la diferite regimuri ale microundelor

Figura 11 ilustreaza curbele vitezei de uscare a sorgului de zahar sub influenta a trei regimuri cu
microunde, 150W, 240W si 360W, deoarece numai aceste probe uscate de sorg prezintd interes pentru
cercetare. Forma lor corespunde si celei clasice, descrise in referintele [9, 10, 11]. Se prezinta, de asemenea,
cele trei perioade de uscare, si anume 1 - incalzirea produsului, 2 - viteza de uscare constanta si 3 - viteza
descendentd de uscare. Pentru prima perioada este caracteristica scaderea umiditatii de la 76% la 65%, pentru
a doua perioada de la 65% la 45% si pentru a treia perioada de la 45% la 20% umiditate. Dupd cum se arata in
Figura 11, se observa dependenta directa proportionald a vitezei de uscare de temperatura agentului de lucru
pentru 150W - 0,9% / min; 240W - 1,0% / min; 360W - 1,1% / min., Comparativ cu curba curbei de uscare
prin convectie, viteza de uscare cu aplicarea SHF este mai mare.
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Figura 11. Curbele vitezei de uscare a sorgului zaharat la diferite regimuri ale microundelor
Metoda de uscare a sorgului zaharat in cAmpul electromagnetic este optim pentru 240W in ceea ce

priveste timpul de uscare, evident si consumul de energie si dupa aspectul exterior al probelor uscate, Figura
12-16.
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Figura 12. 150W
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Figura 13.240W  Figura 14.360W  Figura 15.480W  Figura 16. 550W

Concluzie.

Studiul cineticii in procesul de uscare a sorgului zaharat prin metoda convectiei fortate la temperatura

agentului termic in intervalul 50°C - 90°C si uscarea in camp electromagnetic cu regimurile in intervalul 150W
- 550W a ardtat ca cresterea puterii termice convectiva si a microundelor duce la o intensificare a procesului
de uscare. Cu toate acestea, temperaturile convective de peste 70°C si 360W cauzeaza o accelerare a
fenomenelor de caramelizare si de brunificare nedorite. Prin urmare, pentru uscarea prin convectie a sorgului,
se recomanda o temperatura cuprinsa intre 60°C - 70°C, viteza agentului de uscare de 1,5 m/s si 240W prin
aplicarea curentilor de frecventa supra inaltd (SHF) Caracterul curbelor de uscare al sorgului zaharat este clasic
si nu difera de cel descris in literatura de specialitate.
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