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Adnotare 

Lucrarea abordează o temă de actualitate în domeniul ingineriei proceselor alimentare, 

concentrându-se pe optimizarea procesului de uscare a sâmburilor de fructe prin utilizarea combinată 

a radiațiilor infraroșii și a stratului vibrofluidizat. Obiectivul principal al tezei constă în dezvoltarea 

unui model teoretic și experimental pentru acest tip de uscare, urmărind reducerea consumului de 

energie și îmbunătățirea calității produsului final. 

Studiul include o analiză detaliată a literaturii de specialitate, descrierea echipamentelor 

utilizate și a metodologiei experimentale, precum și o serie de experimente care evidențiază eficiența 

metodei propuse. Rezultatele obținute demonstrează o reducere semnificativă a duratei de uscare și o 

conservare optimă a compușilor bioactivi din materialele tratate. 

Prin valoarea sa teoretică și practică, lucrarea contribuie la dezvoltarea unor tehnologii 

sustenabile în industria alimentară, având potențial de aplicare pe scară largă în diverse sectoare 

industriale. 

Această cercetare se adresează specialiștilor în inginerie alimentară, tehnologii de procesare și 

optimizare energetică, oferind soluții inovatoare pentru utilizarea eficientă a resurselor secundare din 

industria agroalimentară. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Annotation 

This thesis addresses a current topic in the field of food engineering, focusing on optimizing the 

drying process of fruit seeds using a combined method of infrared radiation and vibrated fluidized bed. 

The main objective of the thesis is to develop a theoretical and experimental model for this drying 

technique, aiming at reducing energy consumption and improving the quality of the final product. 

The study includes a detailed analysis of the specialized literature, description of the equipment 

used, and the experimental methodology, as well as a series of experiments demonstrating the 

efficiency of the proposed method. The obtained results show a significant reduction in drying time 

and optimal preservation of bioactive compounds in the treated materials. 

With its theoretical and practical value, the work contributes to the development of sustainable 

technologies in the food industry, offering potential for wide-scale application in various industrial 

sectors. 

This research is addressed to specialists in food engineering, processing technologies, and energy 

optimization, providing innovative solutions for the efficient use of secondary resources in the agro-

food industry. 
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Introducere 

Industria agroalimentară generează cantități semnificative de deșeuri, multe dintre acestea 

având un potențial ridicat de valorificare. Printre acestea, sâmburii de fructe, proveniți din prelucrarea 

fructelor cu sâmburi (cireșe, vișine, caise, piersici, prune), sunt resurse valoroase datorită conținutului 

lor ridicat de substanțe nutritive și compuși chimici utili. Uscarea reprezintă o metodă eficientă și 

economică pentru conservarea și utilizarea acestor deșeuri în diverse aplicații industriale. 

Importanța uscării sâmburilor de fructe 

Sâmburii sunt considerați un material coloid-capilar-poros, caracterizat printr-un conținut 

ridicat de umiditate (25-60% imediat după extracție). Dacă nu sunt prelucrați rapid, aceștia pot suferi 

degradare biologică și chimică, pierzându-și valoarea economică. Uscarea contribuie la: 

• Reducerea umidității până la niveluri sigure pentru depozitare (sub 13%), conform standardelor 

de calitate; 

• Creșterea duratei de conservare și prevenirea alterării uleiului din sâmburi; 

• Reducerea greutății și volumului, facilitând transportul și stocarea; 

• Conservarea compușilor bioactivi, cum ar fi uleiurile esențiale, proteinele și fibrele. 

Tehnologii utilizate pentru uscarea sâmburilor 

Există numeroase metode de uscare a sâmburilor de fructe, fiecare cu avantajele și dezavantajele sale: 

• Uscarea convecțională 

Implică utilizarea aerului cald ca agent de uscare; Avantaje: simplu de implementat, costuri reduse; 

Dezavantaje: consum ridicat de energie, neuniformitate în procesul de uscare. 

• Uscarea în strat fluidizat vibrațional 

Combinația dintre vibrații și radiații infraroșii intensifică transferul de căldură și masă; 

Avantaje: eficiență energetică crescută, timp redus de uscare, conservarea calității produsului. 

• Uscarea prin radiații infraroșii (IR) 

Energia IR pătrunde în material, încălzindu-l uniform; 

Avantaje: păstrarea substanțelor bioactive și reducerea oxidării uleiului; 

Dezavantaje: necesitatea controlului precis al parametrilor procesului. 

• Uscarea combinată (IR și vibrații) 

Această metodă combină efectele benefice ale încălzirii infraroșii și mișcării materialului; 

Eficiența este ridicată, iar produsul final are o calitate superioară. 

Aplicații ale sâmburilor uscați 

Sâmburii de fructe uscați pot fi utilizați în diverse industrii: 

• Industria uleiurilor 



Sâmburii sunt o sursă excelentă de uleiuri vegetale, utilizate în alimente, produse cosmetice și 

farmaceutice. 

• Industria alimentară 

Făina obținută din sâmburi poate fi folosită în produse de panificație sau ca înlocuitor pentru migdale 

în dulciuri. 

• Materiale abrazive 

Cojile sâmburilor sunt transformate în granule utilizate pentru curățarea suprafețelor metalice. 

• Cosmetică și farmacie 

Extractele din sâmburi sunt utilizate în produse anti-îmbătrânire și tratamente naturiste 

Valorificarea prin uscarea deșeurilor agricole sâmburoase reprezintă o soluție viabilă pentru 

reducerea risipei, creșterea sustenabilității și generarea de produse cu valoare adăugată. Tehnologiile 

moderne, cum ar fi uscarea combinată IR și vibrațiile, pot îmbunătăți semnificativ eficiența proceselor 

industriale, contribuind la obținerea unor produse finale de calitate superioară. 
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