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REZUMAT

Acest articol este consacrat estimarii eficientei deshidratarii semintelor in strat suspendat. Pentru
abordarea acestei probleme, a fost elaborat un sistem de deshidratare, in baza cdruia au fost realizate
cercetarile. In calitate de agent de tratare, au fost utilizate convectia si microundele. Astfel, rezultatele
obtinute pe exemplul uscdrii semintelor de struguri au demonstrat cd, deshidratarea in strat suspen-
dat asigurd cresterea vitezei procesului si reduce timpul de uscare. Mai mult ca atat, sistemul elaborat
permite reducerea consumului de energie si cresterea calitatii semintelor de struguri, pentru utilizarea
ulterioara in industria alimentara, medicina, cosmetologie, farmaceutica etc.

Cuvinte-cheie: sistem de deshidratare; strat suspendat; consum de energie; eficienta procesului.

ABSTRACT

This article is devoted to estimating the effectiveness of dehydration of suspended seeds. To
address this issue, a dehydration system has been developed, based on which research has been con-
ducted. Convection and microwaves were used as the treatment agent. Thus, the results obtained on
the example of drying the grape seeds, showed that the dehydration in a suspended layer ensures the
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increase of the process speed and reduces the drying time. Moreover, the developed system allows
of reducing energy consumption and increasing the quality of grape seeds, for later use in the food
industry, medicine, cosmetology, pharmaceutics etc.

Keywords: dehydration system; suspended layer; energy consumption; process efficiency.

Introducere

In prezent, cresterea preturilor la resurse-
le energetice impune stringent eficientizarea
tehnologiilor de prelucrare primara a produ-
selor agroalimentare. Modernizarea comple-
xului agroindustrial poate fi asigurata atat prin
perfectionarea tehnologilor existente, cat si prin
elaborarea siimplementarea unor noi metode de
procesare [1,3,5]. Astfel, efortul cercetatorilor din
domeniu este directionat indeosebi spre reduce-
rea consumului de resurse si a costurilor de pre-
lucrare, cresterea fiabilitatii utilajului si a calitatii
produselor [1,3,7].

Actualmente, una dintre problemele princi-
pale ale tehnologiilor electrice de deshidratare
a semintelor este durata mare a procesului si
consumul esential de energie electrica [2,6,8].
Problema datd se acutizeaza in cazul deshidra-
tarii semintelor oleaginoase, care sunt bogate in
grasimi vegetale instabile la procesele de trata-
re termica [1,4,6]. De aceea, pentru identificarea
solutilor in aceasta directie, a fost elaborat un sis-
tem de deshidratare a semintelor in strat suspen-
dat. Cercetarile efectuate au confirmat ca aplica-
rea sistemului experimental elaborat pe exemplul
semintelor de struguri creste seminfivativ viteza
procesului si reduce durata de tratare termica,
contribuind la asigurarea calitatii semintelor de
struguri, pentru utilizarea ulterioara in industria
alimentara, medicing, cosmetologie, farmaceuti-
ca etc. Mai mult ca atat, sistemul elaborat permite
reducerea consumului de energie si a cheltuieli-
lor de prelucrare in ansamblu.

Materiale si metode
Sistemul experimental elaborat pentru rea-
lizarea cercetarilor cu privire la deshidratarea
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semintelor in strat suspendat este prezentat in
Figura 1.

Fig. 1. Sistemul experimental elaborat pentru
deshidratarea semintelor

Sursa: Elaboratd de autori

Sistemul de deshidratare, elaborat si prezen-
tat in Figura 1, este compus din urmadtoarele
elemente constructive: Pe carcasa 1 este montat
tubul aerodinamic 6; Pe carcasa este montat pa-
noul de comanda 3, care pune in functie inverto-
rul 2 si ventilatorul 4; Ventilatorul aspira aerul cu
debitul de 430m?/h prin intermediul filtrului 77,
fiind actionat de motorul 73 de model C 15/2T,
cu puterea de 0,16 kW; Pe carcasa este montat si



generatorul de microunde 75 dotat cu camera de
uscare 14; Ventilatorul 4 este conectat cu tubul 6,
la care este racordat buncherul de alimentare 5;
De asemenea, tubul 6 intersecteaza in plan ver-
tical camera de uscare 74, care este montata pe
suportul 8, fiind fixat prin manetele de fixare-re-
glare 12 de ghidajele 7; In partea de sus a tubului
6 este montata teava de evacuare 9 a produsului
si receptorul perforat 10.

Sistemul functioneaza in felul urmator: Produ-
sul, care este incarcat in buncherul de alimentare
5, ulterior nimereste in zona inferioara a tubului
6, unde este antrenat pe verticala in sus de cdtre
ventilatorul 4, ce aspira aerul prin intermediul fil-
trului 77, fiind actionat de motorul 73. Din zona
inferioara a tubului 6, produsul nimereste in zona
de mijloc, a carei valoare a sectiunii transversale
este mai mare ca cea a zonei inferioare si a celei
superioare. Zona de mijloc a tubului 6 se afla in
interiorul camerei de uscare 74 al generatorului
de microunde 15, care supun produsul procesu-
lui de uscare. In zona data produsul este antrenat
intr-o miscare cuprinsa pe toata indl{imea ei da-
torita micsorarii vitezei liniare in sectiunea data a
tubului. Respectiv, cand masa produsului incepe
sa scada datorita procesului de uscare, la aceeasi
valoare a vitezei liniare in zona de mijloc, el este
antrenat in zona superioara a tubului, unde va-

loarea vitezei liniare este mai mare datorita in-
gustdrii sectiunii transversale. Astfel, produsul us-
cat este vehiculat din instalatie prin intermediul
tevii de evacuare 9, ulterior la iesire fiind separat
de aer prin intermediul receptorului perforat 70.
De asemenea, zona de uscare a produsului, poate
fi reglata datorita manetelor de fixare-reglare 12,
prin deplasarea pe verticala a camerei de uscare
pe ghidajele 7, in raport cu zona de mijloc a tu-
bului. Pentru mdsurarea vitezei aerului, debitului
de aer si temperaturii, a fost utilizat anemometrul
CPS-AM50 cu precizia +1,5%, termometrul cu fir
cald TESTO 400 cu precizia +1%.

Rezultate si discutii

in baza sistemului experimental elaborat, a
fost estimata eficienta procesului de deshidrata-
re in strat suspendat, pe exemplul semintelor de
struguri, iar rezultatele au fost comparate cu cele
obtinute prin metoda de deshidratare clasica. in
urma procesului de deshidratare a semintelor de
struguri, a fost elaborata cinetica de uscare. Ast-
fel, s-a determinat pentru fiecare metoda viteza
de micsorare a umiditatii in seminte, durata pro-
cesului si consumul de energie electrica. in Tabe-
lul 1 se prezinta compararea rezultatelor obtinute
privind deshidratarea semintelor de struguri prin
metoda clasica si in strat suspendat, cu aplicarea
convectiei si microundelor.

Tabelul 1
Rezultatele deshidratardarii semintelor
Convectie Microunde
Sursa -
Metoda Durata, | Viteza de deshidra- Consumul de Durata, | Viteza de deshidra- Consumul de ener
. ) energie electrica, . X gie electrica,
minute tare, %/minut KWh minute tare, %/minut KWh
Deshidratarea
semintelor prin 496 0,61 1,1 144 1,51 0,74
metoda clasica
Deshidratarea in
strat suspendat a 435 0,72 0,86 99 1,83 0,53
semintelor

Sursa: Elaborat de autori

Analizand rezultatele obtinute din Tabelul 1,
observam cd, la deshidratarea prin convectie in
strat suspendat, durata de deshidratare este cu

61 de minute mai redusa decat la deshidratarea
prin convectie prin metoda clasica. La fel si viteza
de deshidratare in strat suspendat este de 0.72
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%/minut, iar la metoda prin convectie clasicd - de
0.61 %/minut.

Totodatd, analizind ambele metode cu apli-
carea microundelor, observam c3, la deshidrata-
rea in strat suspendat cu aplicarea microundelor,
durata de deshidratare este cu 45 de minute mai
redusa decat la deshidratare cu microunde prin
metoda clasica. La fel si viteza de deshidratare in
strat suspendat cu aplicarea microundelor este
de 1.83 %/minut, iar la deshidratarea cu microun-
de prin metoda clasica — de 1,51 %/minut.

La deshidratarea prin convectie in strat sus-
pendat, consumul de energie electrica este mai
redus decat la deshidratarea prin convectie prin
metoda clasica cu 0,25 kWh. La fel, si la deshidra-
tarea in strat suspendat cu aplicarea microunde-
lor, consumul de energie electrica este mai redus
decat la deshidratarea cu microunde prin metoda
clasica cu 0,31 kWh.

Daca e sa analizdm ambele metode in ansam-
blu, pornind de la susra de caldura aplicata, se
recomanda de utilizat deshidratarea semintelor
de struguri in strat suspendat cu aplicarea micro-
undelor. Metoda data dispune de viteza sporita a
procesului si duratd redusa de deshidratare. Mai
mult ca atat, consumul de energie electrica sca-
de considerabil la aplicarea deshidratarii in strat
suspendat fatd de metoda clasicd, acestia fiind
parametrii tehnologici-cheie petru un proces de
deshidratare care presupune cheltuieli reduse de
energie si calitate sporita a produsului uscat.

Cercetdrile efectuate au confirmat ca aplicarea
sistemului experimental elaborat creste semnifi-
cativ viteza procesului si reduce durata de tratare
termica, contribuind la reducerea semnificativa
a consumului de energie electrica si la cresterea
calitatii semintelor, pentru utilizarea ulterioara
in industria alimentara, medicind, cosmetologie,
farmaceutica etc.
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Concluzii

Rezultatele cercetdrilor au demonstrat ca sis-
temul elaborat pentru deshidratarea semintelor
in strat suspendat permite cresterea vitezei de
uscare, reducerea duratei procesului si a consu-
mului de energie.

Pentru exemplul semintelor de struguri, rezul-
tatele utilizarii sistemului elaborat au confirmat:

- Reducerea duratei de tratare termica, la apli-
carea convectiei in strat suspendat — cu 61 de mi-
nute si la aplicarea microundelor in strat suspen-
dat - cu 45 de minute;

- Cresterea vitezei de deshidratare, la aplicarea
convectiei in strat suspendat - cu 0,11 %/minut,
iar la aplicarea microundelor in strat suspendat -
cu 0,32 %/minut;

- Reducerea consumului de energie electricd,
la aplicarea convectiei in strat suspendat - cu
0,25 kWh si la aplicarea microundelor in strat sus-
pendat - cu 0,31 kWh.
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