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Deseurile obtinute din prelucrarea produselor agroalimentare au o perioada de valabilitate scurta,
asa cd trebuie pdstrate pentru prelucrare ulterioara. O solutie pentru conservarea deseurilor agroindustriale
este ca acestea sa fie supuse procesului de uscare. Aceasta solutie are avantajul ca produsele uscate ocupa
mai putin spatiu de depozitare, datorita elimindrii apei. In cadrul acestui studiu au fost uscate o serie de
deseuri industriale rezultate din prelucrarea produselor vegetale dupa preluarea din fluxul tehnologic al
unitatilor de profil din Romania (Statia de Cercetare-Dezvoltare pentru Viticultura si Vinificatie lasi -
SCDVV lasi, SC. ContecFoods SRL, Tecuci). Deseurile rezultate provin din urmatoarele etape
tehnologice: presarea strugurilor (SCDVYV lasi), sortarea, spalarea, curdtarea, curdtarea, tratarea termica a
cepei, vinete, ardei, sfecld, morcovi, varza (SC. ContecFoods SRL, Tecuci)

Tescovina obtinuta in procesul de presare a strugurilor a fost supus uscarii naturale intr-un sopron
pana la o umiditate de 18-20%, dupa care produsele au fost uscate la umiditate constanta Intr-un uscator
convectiv care foloseste aer cald ca agent de uscare. Umiditatea obtinutd dupa uscarea convectiva a fost
in medie de 9-10% pentru toate probele de tescovina (cinci specii). Procesul de uscare a durat intre 8 si 14
ore, la 45°C, in functie de umiditatea probelor analizate, stiind cd umiditatea initiala a fost de 18-20%.
Deseurile vegetale colectate din fluxul tehnologic de procesare au fost supuse operatiei de uscare
convectiva cu ajutorul aerului cald, atingdnd o umiditate minima constanta (de la 85-90% la 10-14%, in
functie de specie). Pentru a le usca uniform, probele au fost tdiate in particule de 5-10 mm pentru a mari
suprafata de contact si asezate intr-un strat uniform de aproximativ 3 cm pe tavile uscatorului. Uscarea
convectiva a avut loc la o temperatura de 45 °C si o viteza a aerului de 0,75 m/s. Probele au fost uscate la
pana la masa constanta.

Uscarea convectiva s-a realizat cu ajutorul instalatiilor de uscare convectiva fortata, cu functionare
discontinua, folosind aer cald ca agent termic. Probele uscate de tescovina si legume au fost macinate fin
cu 0 moard cu ciocane In prima etapa, obtinandu-se particule cu dimensiunea cuprinsa intre 0,3 si 2 mm.
Pentru macinarea find a produsului, operatia de zdrobire-cernere s-a efectuat cu o moard de macinat cu
cutite si o sita cu diametrul ochiului de sitd de 1 mm. Operatia de macinare-cenere s-a facut de 2 ori, pentru
a creste randamentul de produs fin.

Probele uscate sunt depozitate, dupa soi, in pungi de hartie intr-un mediu uscat. Procesul de uscare
a durat intre 8 si 72 de ore, la 45 de grade Celsius, in functie de umiditatea probelor analizate.
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