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REZUMAT

Legumele si fructele sunt elemente de baza in alimentatie, datoritd continutului in
proteine, lipide si glucide, in minerale, consumul acestora pe toatd durata anului fiind benefic
pentru sandtate. Datoritd caracterului sezonier, perioadelor de recoltare relativ scurte,
perisabilitatea foarte mare sau medie, face ca utilizarea acestora in stare proaspata sa fie posibila
numai in urma unor depozitdri pretentioase si costisitoare. O metoda avantajoasd de conservare a
legumelor si fructelor pentru perioade mai mari de timp o reprezintd uscarea/deshidratarea.

Inca din vremuri stravechi a existat o traditie in ceea ce priveste conservarea prin uscare
a legumelor si fructelor, conservandu-se in special prune, mere, pastdi de fasole, ciuperci,
morcovi etc. In gospodarii, uscarea se realizeaza natural, utilizandu-se caldura solard, fapt care
conduce la minimalizarea costurilor conservarii, dar introduce si o serie de dezavantaje, precum
durata ridicata de uscare, infestare cu insecte etc.

Progresul de lucru pentru uscarea controlatd a produselor s-a dovedit benefic pentru
posibilitatea de pastrare si utilizare a acestora pe perioade indelungate, fiind gasite solutii pentru
instalatii tehnice pentru uscarea legumelor si fructelor, cu randamente superioare pastrandu-se
proprietatile alimentare si senzoriale.

Se poate dovedi ca prin utilizarea unor echipamente relativ simple se poate conduce
procesul de uscare, astfel incat produsele finale sa fie de cea mai buna calitate, iar costurile
conservarii sa fie cat mai reduse. Din cercetarile efectuate de diversi autori se constata ca
influenta cea mai ridicatd asupra procesului de uscare o are temperatura agentului de uscare,
viteza agentului de uscare si umiditatea acestuia.

In acest cadru se inscriu si cercetarile efectuate in aceastd teza de doctorat, in care,
pornind de la analiza stadiului actual al cunostintelor si realizarilor tehnice din domeniul
conservarii prin uscare a legumelor si fructelor s-au analizat mai multe variante de optimizare a
procesului de lucru pentru uscarea legumelor si fructelor, pe baza carora s se obtind produse
finite de calitate superioara.

Lucrarea de doctorat are 262 pagini, fiind structurati pe 9 capitole. In teza de doctorat

sunt incluse 78 figuri, 74 tabele, 118 relatii matematice, 259 titluri bibliografice.
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In capitolul I, intitulat “Aspecte generale” se fac precizari asupra importantei legumelor
si fructelor in alimentatia umana, se prezinta caracteristicile fizice si chimice ale unor specii de
legume si fructe, si anume mere, pere, caise, prune,ceapa, morcovi si cartofi, produse cu care s-
au efectuat cercetarile experimentale. De asemenea, se fac precizari referitoare la masa
volumetrica, cdldura specificd, continutul in apd, continutul in vitamine, elemente necesare la
aprecierea calitativa a conservarii acestora prin uscare, pentru unele categorii de legume si fructe.
Dupa prezentarea situatiei actuale a productiei si exportului de legume si fructe proaspete, se
atrage atentia asupra faptului cd preocuparile pentru conservarea prin uscare a acestora s-au
diminuat constant in Romania, balanta import/export fiind net favorabild importurilor.

Capitolul 11, intitulat “Stadiul actual al cunostintelor si realizarilor in domeniul
tehnologiilor si utilajelor pentru uscarea legumelor si fructelor” include mai multe parti
importante. In primul subcapitol se abordeaza bazele teoretice ale procesului de uscare si anume:
formele legarii apei in produs, umiditatea de echilibru, activitatea apei si izotermele de sorbtie
ale acesteia, mecanismului trasferului de umiditate in interiorul si la suprafata corpurilor,
desfasurarea procesului de uscare si curbele caracteristice ale acesteia etc. In continuare se fac
precizari asupra stadiului actual in domeniul tehnologiilor pentru uscarea legumelor si fructelor
in regim de sarja, semicontinue sau continue (in uscatoare tip tunel), inclusiv prin utilizarea
energiei solare.

Capitolul III, intitulat “Studii teoretice privind optimizarea procesului de uscare”
abordeaza aspecte legate de modalitatile transferului de caldurd si masa, transfer care se
realizeaza prin conductie termica, convectie termica si radiagie termica. Totodata, se fac referiri
cu privire la procesul de modelare matematica a procesului de uscare precum si simularea CFD
(Computational Fluid Dynamics) a acestuia.

In capitolul 1V, intitulat Scopul si obiectivele tezei de doctorat’ se realizeazi o scurti
sintezd a a capitolelor anterioare, din care rezultd ca tema tezei de doctorat este de mare
actualitate. Se precizeaza faptul ca obiectivul principal al lucrarii de doctorat se referd la
optimizarea procesului de lucru pentru uscarea legumelor si fructelor, pentru atingerea caruia se
considerd necesar sa se parcurgd si sa se rezolve alte obiective secundare, si anume:

e analiza rolului si importantei legumelor si fructelor in alimentatie, analiza
consumului de fructe si legume deshidratate;

e studierea literaturii de specialitate in vederea informarii asupra procesului de uscare
a legumelor si fructelor;

e studierea literaturii de specialitate in vederea informarii asupra stadiului actual si a

tendintelor in domeniul constructiei utilajelor pentru conservarea prin uscare a legumelor si
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fructelor;

e intocmirea unei plan experimental general pe baza caruia sa se efectueze studiile
experimentale;

e desfasurarea cercetarilor experimentale privind procesul de uscare a legumelor si
fructelor prin utilizarea unui instalatii convective de deshidratare;

e interpretarea rezultatelor cercetdrilor experimentale efectuate si compararea lor cu
rezultatele din cercetarile teoretice;

e stabilirea variantelor optime de uscare a legumelor si fructelor, in vederea obtinerii
unor produse conform standardelor in vigoare;

e claborarea unor concluzii si recomandari referitoare la optimizarea procesului de
uscare a fructelor si legumelor.

Tot in cadrul acestui capitol se prezinta grafic planul experimental general, pe baza
caruia se vor desfasura cercetarile experimentale.

Capitolul V, "Material si metoda” prezinta pe larg materialul biologic si metodele de
lucru utilizate. Materialul biologic folosit in experiente, fructe precum mere, pere, caise, prune;
si legume: ceapa, morcovi, cartofi.

Metodele de lucru utilizate au fost:

e analiza senzoriala si organolepticd a materiei prime;

e determinarea contintului de umiditate si substanta uscata;

e determinarea continutului in acid ascorbic prin metoda titrimetrica cu 2,6
diclorfenolindofenol;

e analiza culorii prin metoda CIE Lab-76;

e interpretarea statisticd a rezultatelor cu ajutorul testului LSD (Least Significant
Difference), iar testul Student pentru parametrii de culoare la mere.

Tot 1n acest capitol se prezintd etapele desfasurarii procesului de uscare, aparatura
folosita la cercetarea experimentald, dar si aparatura de laborator necesara desfasurarii
experientelor.

Capitolul VI "Modelarea si simularea procesului de uscare a caiselor’ abordeaza
modelarea matematica si simularea CFD (Computational Fluid Dynamics) a procesului de uscare
pentru caise (neblansate si blansate).

Capitolul VII, intitulat ”Cercetari experimentale privind optimizarea procesului de
lucru pentru uscarea fructelor” prezinta rezultatele obtinute in urma procesului de uscare a
fructelor (mere, pere, caise, prune), influenta fiecarui parametru al agentului de uscare asupra

procesului de uscare, interpretarea statistica a acestora, precum §i compararea acestora cu cele
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teoretice. De asemenea, a fost determinatd cantitatea de acid ascorbic pentru mere si pere;
precum si analiza cromatografici a merelor supuse procesului de uscare. In final este precizati
varianta optima pentru procesul de uscare a fructelor.

Capitolul VIII, ”Cercetdri experimentale privind optimizarea procesului de lucru
pentru uscarea legumelor” prezintd rezultatele obtinute in urma procesului de uscare a
legumelor (ceapd, morcovi, cartofi), compararea acestora cu cele teoretice precum si
interpretarea statistici a acestora. In final este precizati varianta optima pentru procesul de
uscare a legumelor.

in capitolul IX, intitulat ,,Concluzii finale” se face o sinteza a concluziilor cu care se
incheie fiecare capitol din lucrare, grupate in concluzii generale si concluzii privind cercetarile

teoretice si experimentale.



