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ADNOTARE 

Balan Mihail „Cercetarea procesului de captare a substanțelor volatile în 
instalația de uscare tip  tunel”. Teza de masterat în, Chişinău, 2021. Introducere, 3 

capitole, concluzii şi recomandări, bibliografie – 23 surse citate, 60 pagini, 8 tabele, 28 

figuri.  

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

substanțe volatile. 

Domeniul de studiu: Inginerie Mecanică. 

Scopul lucrării: Constă în cercetarea procesului de captare a substanțelor volatile 

în instalația de uscare tip  tunel și obținerea unei substanțe volatile concentrate . 

Obiectivele de bază ale lucrării: Studiul intensiv asupra procesului de uscare și 

obținere a substanțelor volatile, dar și a procesului de distilare. Studiul şi analiza materiei 

prime mărul ca produs supus procesului de uscare.  

Capitolul I: În capitolul aspecte teoretice ale procesului de uscare cu captarea 

substanțelor volatile sunt descrise noţiuni teoretice ale procesului de uscare, distilare, 

substanțe volatile, au fost studiate instalaţiile de distilare, uscare a fructelor şi legumelor, 

şi anume a  merelor ca materie primă.    

Capitolul II: La materiale și metode de cercetare s-a descris construcţia şi 

principiul de funcţionare a instalaţiilor de distilare, uscare. De asemenea s-au determinat 

metodologia de pregătire a materiei prime, metodologia determinării de substanțe uscate 

etc.  

 

Capitolul III: La studiul regimurilor optime de uscare pentru captarea 

substanțelor volatile s-a determinat  regimul optim de tratare termică, studuiul procesului 

de captare a substanțelor volatile și analiza perspectivei de utilizare  finalizînd 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 

În aceasta lucrare sau teză de master cu tema  „CERCETAREA PROCESULUI DE CAPTARE A 

SUBSTANȚELOR VOLATILE ÎN INSTALAȚIA DE USCARE TIP TUNEL’’ au fost elaborate diferite 

cercetări și lucrări în laborator unde au fost folosite instalații ca: uscător de tip tunel dotată cu sistem de 

captare a vaporilor umezi din agentul de uscare, instalație de distilare și refractometru, pentru a determina 

substanțele uscate din substanța volatilă obținută. 

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 găseau în China antica, ceea ce ne face sa 

consideram ca uleiurile, substanțele volatile veneau din țările occidentale. De la chinezi, el a fost preluat de 

arabi. În decursul secolelor, acesta tehnica s-a răspândit progresiv spre vest si s-a perfecționat. Apele distilate 

aromatice, au fost obținute inițial prin distilare de către arabi, in secolul al IX-lea si au fost introduce in 

Europa in secolul al XII-lea de Villanova. Mai târziu, in secolul al XVI-lea au apărut uleiurile volatile, 

obținute prin distilare, extracție sau procedee mecanice (stoarcere, radere, presare).  

Pentru dezvoltare normală a activității zilnice şi menținerea sănății, organismul necesită o anumită 

cantitate de energie și de factori nutritivi compleți: proteine, glucide, lipide, săruri minerale, vitamine, apă. 

Aceștia sunt obținute din  alimente din mediul ce ne înconjoară, de aceea s-au elaborat diferite tehnologii 

pentru ca aceste produse să se poată păstra pentru o perioadă cât mai îndelungată sub diferite forme în așa 

mod încât acestea să fie disponibile pe tot parcursul anului. 

Uscarea este cea mai veche metodă de conservare a fructelor, legumelor și a alimentelor. De-a 

lungul istoriei, vântul, soarele și focul afumat a fost folosit pentru a îndepărta apa din fructe, carne, cereale și 

ierburi. Ulterior tehnica uscării a progresat prin utilizarea căldurii produsă de arderea lemnului în încăperi 

special construite numite cuptoare.  

Uscarea sau deshidratarea produselor agroalimentare este unul dintre cele mai des răspândite 

procedee de conservare atât în prezent cât și în trecut. În produsele agroalimentare uscate, microorganismele 

nu pot exista sau nu se pot amplifica dacă umiditatea lor nu depășește 12...14% - în legume, 15...25% - în 

fructe și 12... 15% - în produse de carne și pește. Adeseori, uscarea produselor agroalimentare se mai 

efectuează și cu scopul de a ameliora condițiile de prelucrare ulterioară a lor, de exemplu, malțul și 

rămășițele de produse de pește se usucă pentru a obține o mărunțire perfectă a lor. 

În timpul uscării, se consumă o cantitate enormă de energie termică la evaporarea a 1 kg de 

umezeală. Din aceste considerente, unde e posibil, se utilizează înainte de uscare alte metode  pentru a 

îndepărta o cantitate  de umezeală din produs, spre exemplu : centrifugarea, vaporizarea sau filtrarea.  
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Având în vedere cele menționate mai sus și faptul că în R. Moldova se recoltează cantități mari de 

fructe și legume ușor alterabile care necesită prelucrare rapidă și condiții specifice de păstrare. Una din 

metodele de prelucrare și de păstrare a acestora este deshidratarea lor – uscarea. 
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