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ADNOTARE

Balan Mihail ,,Cercetarea procesului de captare a substantelor volatile in
instalatia de uscare tip tunel”. Teza de masterat in, Chisindu, 2021. Introducere, 3
capitole, concluzii si recomandari, bibliografie — 23 surse citate, 60 pagini, 8 tabele, 28
figuri.

Cuvinte-cheie: Uscare, distilare, difuzie, transfer de caldurd, condensare,

substante volatile.
Domeniul de studiu: Inginerie Mecanica.

Scopul lucririi: Consta in cercetarea procesului de captare a substantelor volatile
in instalatia de uscare tip tunel si obtinerea unei substante volatile concentrate .

Obiectivele de baza ale lucrarii: Studiul intensiv asupra procesului de uscare si
obtinere a substantelor volatile, dar si a procesului de distilare. Studiul si analiza materiei
prime marul ca produs supus procesului de uscare.

Capitolul I: In capitolul aspecte teoretice ale procesului de uscare cu captarea
substantelor volatile sunt descrise notiuni teoretice ale procesului de uscare, distilare,
substante volatile, au fost studiate instalatiile de distilare, uscare a fructelor si legumelor,

sl anume a merelor ca materie prima.

Capitolul II: La materiale si metode de cercetare s-a descris constructia si
principiul de functionare a instalatiilor de distilare, uscare. De asemenea s-au determinat
metodologia de pregatire a materiei prime, metodologia determinarii de substante uscate

etc.

Capitolul III: La studiul regimurilor optime de uscare pentru captarea
substantelor volatile s-a determinat regimul optim de tratare termica, studuiul procesului
de captare a substantelor volatile si analiza perspectivei de utilizare finalizind cu

concluzii generale.



ANNOTATION
Balan Mihail “ Research into the process of capturing volatile substances in
the tunnel drying installation”. Masters thesis, Chisinau, 2021. Introduction, three

chapters, conclusions, bibliography — 23 cited sources, 60 pages, 8 tables, 28 figures.

Key-words: Drying, distillation, diffusion, heat transfer, condensation,

substances volatiles.
Studies domain: Mechanical engineering

Dissertation goal: It consists of researching the process of capturing volatile
substances in the tunnel drying installation and obtaining a concentrated volatile
substance.

Main objectives of the work: Intensive study on the drying process and
obtaining of volatile substances, but also on the distillation process. Study and analysis of

the raw material apple as a product subjected to the drying process.

Chapter I: In the chapter, theoretical aspects of the drying process with the
capture of volatile substances are described theoretical notions of the drying process,
distillation, volatile substances. Were studied facilities for distilling, drying fruits and

vegetables, namely apples as raw material

Chapter II: Research materials and methods described the construction and
operating principle of distillation and drying facilities. Also, the methodology of

preparation of the raw material, the methodology of determination of dry substances, etc.

Chapter III: The study of the optimal drying regimes for capturing volatile
substances determined the optimal heat treatment regime, the study of the process of
capturing volatile substances and the analysis of the use perspective ending with general

conclusions.
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INTRODUCERE

In aceasta lucrare sau teza de master cu tema ,,CERCETAREA PROCESULUI DE CAPTARE A
SUBSTANTELOR VOLATILE IN INSTALATIA DE USCARE TIP TUNEL” au fost elaborate diferite
cercetari si lucrdri in laborator unde au fost folosite instalatii ca: uscator de tip tunel dotata cu sistem de
captare a vaporilor umezi din agentul de uscare, instalatie de distilare si refractometru, pentru a determina
substantele uscate din substanta volatila obtinuta.

Procedeul de antrenare a materiilor volatile din plante, fructe sau legume, prin distilare cu vapori de
apa la presiune atmosferica, este foarte vechi. Elementele se gaseau in China antica, ceea ce ne face sa
consideram ca uleiurile, substantele volatile veneau din tarile occidentale. De la chinezi, el a fost preluat de
arabi. In decursul secolelor, acesta tehnica s-a rispandit progresiv spre vest si s-a perfectionat. Apele distilate
aromatice, au fost obtinute initial prin distilare de catre arabi, in secolul al IX-lea si au fost introduce in
Europa in secolul al XIlI-lea de Villanova. Mai tarziu, in secolul al XVI-lea au aparut uleiurile volatile,
obtinute prin distilare, extractie sau procedee mecanice (stoarcere, radere, presare).

Pentru dezvoltare normald a activitatii zilnice $i mentinerea sanatii, organismul necesitd o anumita
cantitate de energie si de factori nutritivi completi: proteine, glucide, lipide, saruri minerale, vitamine, apa.
Acestia sunt obtinute din alimente din mediul ce ne inconjoard, de aceea s-au elaborat diferite tehnologii
pentru ca aceste produse sa se poata pastra pentru o perioada cat mai indelungata sub diferite forme in asa
mod incat acestea sa fie disponibile pe tot parcursul anului.

Uscarea este cea mai veche metodd de conservare a fructelor, legumelor si a alimentelor. De-a
lungul istoriei, vantul, soarele si focul afumat a fost folosit pentru a indeparta apa din fructe, carne, cereale si
ierburi. Ulterior tehnica uscarii a progresat prin utilizarea caldurii produsa de arderea lemnului in Incéperi
special construite numite cuptoare.

Uscarea sau deshidratarea produselor agroalimentare este unul dintre cele mai des raspandite
procedee de conservare atét in prezent ct si in trecut. In produsele agroalimentare uscate, microorganismele
nu pot exista sau nu se pot amplifica daca umiditatea lor nu depéseste 12...14% - in legume, 15..25% - in
fructe si 12... 15% - in produse de carne si peste. Adeseori, uscarea produselor agroalimentare se mai
efectueaza si cu scopul de a ameliora conditiile de prelucrare ulterioara a lor, de exemplu, maltul si
ramagitele de produse de peste se usuca pentru a obtine o maruntire perfecta a lor.

In timpul uscarii, se consumi o cantitate enormi de energie termici la evaporarea a 1 kg de
umezeald. Din aceste considerente, unde e posibil, se utilizeaza inainte de uscare alte metode pentru a

indeparta o cantitate de umezeala din produs, spre exemplu : centrifugarea, vaporizarea sau filtrarea.



Avand in vedere cele mentionate mai sus si faptul ca in R. Moldova se recolteaza cantitati mari de

fructe si legume usor alterabile care necesitd prelucrare rapidd si conditii specifice de pastrare. Una din

metodele de prelucrare si de pastrare a acestora este deshidratarea lor — uscarea.
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