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Rezumat

Legumele si fructele au reprezentat in toatd istoria umanitatii elemente de baza in alimentatie,
datoritd continutului in proteine, lipide si glucide, In minerale precum potasiul, sodiul sau magneziul
etc., consumul acestora pe toata durata anului fiind benefic pentru sanatate.

In lucrarea data ca materie supusa cercetirii au fost precdutate perele, care au caracter sezonier,
perioadele de recoltare sunt relativ scurte, iar la cele mai multe dintre ele perisabilitatea este foarte
mare sau medie, ceea ce face ca utilizarea lor in stare proaspata sa fie posibild numai in urma unor
depozitari pretentioase, care le maresc considerabil costurile.

Fata de aceasta situatie, cercetatorii din tarile avansate au gasit solutii noi de echipamente tehnice
pentru uscarea legumelor si fructelor, cu randamente superioare si cu asigurarea la produsele finite a
unor proprietiti alimentare si senzoriale tot mai inalte. In acest cadru se inscriu si cercetarile
efectuate Tn aceasta teza de masterat, 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 metodelor si regimurilor de uscare al perelor, pe baza carora sa se
obtind produse finite de calitate superioara. S-a insistat §i pe aspectul si calitatea nutritionald a
produsului final. Lucrarea de masterat este redactatd pe 70 pagini, fiind structuratd pe 3 capitole si

ilustrata prin intermediul a 48 figuri si grafice, 20 tabele si o lista bibliografica cu 26 titluri.



Abstract -
Vegetables and fruits accounted for throughout the history of humanity's basic elements in the diet,
due to the proteins, lipids and carbohydrates in minerals such as potassium, sodium or magnesium,
etc., their use throughout the year being beneficial for health.
The date that the subject matter of the research were precautate pears, which are seasonally,
harvesting periods are relatively short, and most of them perishability is very large or medium,
which makes their use in State fresh is possible only as a result of storage, they increase the low
costs.
Against this situation, researchers from advanced countries have found new solutions of technical
equipment for drying vegetables and fruits, with higher yields and ensuring the finished products of
some sensory properties of food and all higher . In this framework shall be recorded and the research
conducted in this thesis master's degree, in which, starting from the analysis of the current status of
knowledge and technical achievements in the field of preservation by drying of vegetables and fruits
were analyzed several variants optimization of drying methods and schemes of pears, from which to
obtain final products of superior quality. It has insisted on the quality and appearance of the final
product nutrition. Masters work is done on 70 pages, being structured around three chapters and

illustrated through 48 figures, 20 tables and charts and a bibliographical list with 26 titles.
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Introducere

Importanta alimentara a fructelor poate fi estimata prin contributia acestora la necesarul de
principii nutritive din alimentatia umand.Consumul fructelor uscate la fel prezintd o modalitate
alternativa de realizarea unui consum satisfacator de principalele nutrimente pentru imbunatatirea
structurii alimentatiei umane,ca element al unui model de consum durabil. Oamenii preferd varianta
deshidratata a fructelor, fie din lipsa fructului proaspat, fie pentru ca un fruct uscat este mult mai
dulce, fiind considerat un desert sanatos.Sunt mai sanatoase mai ales in timpul anotimpului rece
cand nu prea mancam fructe si legume proaspete si sunt o alegere placutd in timpul unei zile
nesfarsite de scoald sau de serviciu in care ne gandim. Mai mult, fructele deshidratate pierd o parte
din valoare lor nutritiva in timpul procesului de uscare. Atunci cand sunt expuse la caldura uscata a
unui aparat de deshidratare sau cind sunt uscate la cuptor, fructele pierd mare parte din vitamina C
pe care o contin. La fel se Intdmpla si cu alte beneficii ale fructelor proaspete, sunt distruse de
caldura 1n procesul deshidratarii. Vestea buna este ca fructele uscate isi pastreaza integral conginutul
de fibre si fier. Unele fructe uscate pe care le cumparam contin conservanti, de obicei sulfiti, care
pot agrava astmul, emfizemul, bolile cardiovasculare sau renale. Conservantii apar pe etichetd ca
E220 pana la E228. Fructul proaspat, din momentul in care e cules, incepe sa se deterioreze din
punct de vedere nutritional, insa riméne cea mai buna alternativa.

Aproximativ 45% din volumul total de fructe sunt prelucrate anual in Republica
Moldova.Volumul total de fructe se estimeaza la 85-100 mii tone pe an. Mai mult de 60% din
producerea fructelor deja uscate a Republicii Moldova sunt destinate pentru export.

Scopul lucririi constd in aprecierea prelucrarii si a impactuluidiferitor moduri de
prelucrare,asupra calitatii perelor uscate.

Lucrarea de fata a urmarit urmatoarele obiective:

1. Selectarea soiului de pere raionate in Republica Moldova;

2. Studierea regimurilor de pastrare in stare proaspita a soiurilor de pere;

3. Studierea procesului de uscare cu aplicarea diverselor metode-uscarea convectiva cu
microunde si uscarea combinata;

4. Studierea cineticii si elaborarea parametrilor optimi de uscare prin diferite metode

5. Prelucrarea datelor experimentale cu obtinerea coeficientului de proportionalitate al

vitezei de uscare;



6. Studierea indicelor fizico-chimici si organoleptici a materiei prime si a produselor

uscate



Bibliografie

1. Ciobanu V. si Nicolescu S. Prasada Conference, oportunitate de afaceri pentru fermierii si
investitorii din Romania, Bucuresti, 2003.

2. IToremkuna JI.B. I'pyma B HaTypainsHOM niutanuu, M3narenscTBo: Apkaum, 2006.

3. Brad I, 1995, Efectele terapeutice ale prasadelor si benificiile lor.

4. SEABUCKTHORN Hippophae Rhamnoides L, A Whole Food Answer to BetterNutrition
Marcus C.C.W. Elliott, M.D. — 2005.

5. Ziarul Evenimentul din 21.01.2009 articol “Flavonoidele, un ajutor nesperat pentru sanatatea
oamenilor”.

6. Bray, H.G., and Thorpe, W.V., Meth. Biochem. Anal. 1, 27-52 (1954).

7. Folin O., Ciocalteu V.: Tyrosine and tryptophan determination on proteins. J. Biol. Chem., 1927,
73, 627-649.

8. Biochimia. Manuali: VRABIE Tatiana, conf. univ., dr., MUSTEATA Grigore, conf. univ., dr.,
decan FTMIA.

9. Bratu A. — Operatii si utilaje in industria chimica — Editura Tehnica — Bucuresti — 1970.

10. Banu C. - Manualul inginerului de industrie alimentara — Editura tehnica — Bucuresti — 1998.

11. lon Marinescu, Brad Segal, Al. Georgescu, A. Ciobanu, M. Olaru, A. Hobincu- ,,Tehnologii
moderne 1n industria conservelorvegetale”, Editura Tehnica, Bucuresti, 1976.

12. "Chimia organica" - conf. univ. Ghetiu M. (elaborat 1999)

13. Chimie organica-Curs Anul | — Biologie, Conf. Dr. Zoita Berinde.

14. Cao G.H., Shukitt-Hale B., Bickford P.C., Joseph J.A., McEwen J., Prior R.L. Hyperoxia-
induced changes in antioxidant capacity and the effect of dietary antioxidants // Journal of Applied
Physiology. 1999. V. 86. P. 1817-1822.

15. B.B. Xacanos, I'.JI. PerxoBa, E.B. ManbsiieBa.MeTo bl HicclieTOBaHNS aHTUOKCH/IAHTOB).

16. Marculescu Angela — Tehnologia prelucrarii si valorificarii plantelor medicinale, Ed.
Universitatii “Lucian Blaga” din Sibiu, 2004.

17. Swain, T. and Bate-Smith, E. C., 1962, Flavonoid compounds, in: Comparative Biochemistry
Vol. Ill., M. Florkin and H. S. Mason, eds., Academic Press, New York, NY.

18. Poros M.A., Hekpyrma C.B. CBepXBbICOKOUACTOTHBIN HArPEB MHUILEBBIX

19. npoayxToB. —M.: Arponpomu3snat,1986.-352c.



20. ®unonenko [.K. Cymka numeBbIXx pacTUTENbHBIX MarepuaioB. — M.: [lumesas
IIPOMBIIIJIEHHOCTH, 1971.

21. CrabuukoB B., JIeicsiHckuii B., IToroB B. Iporeccs! u anmapaTsl MUAIEBBIX TPOU3BOACTB. — M.:
Arponpomusaar, 1985

22. www.uscatoare.ro.

23. http://www.pomifructiferibt.ro/pomi-fructiferi/par.html

24. http://pomicolavalcea.ro/project/par/

25. http://www.zdravan.ro/catalog/pomi-fructiferi/par

26. Pears and renal stones: possible weapon for prevention? A comprehensive narrative review,

link: http://www.europeanreview.org/article/10271


http://www.uscatoare.ro/
http://www.pomifructiferibt.ro/pomi-fructiferi/par.html
http://pomicolavalcea.ro/project/par/
http://www.zdravan.ro/catalog/pomi-fructiferi/par
http://www.europeanreview.org/article/10271

