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Adnotare

Lucrarea abordeaza o temad de actualitate in domeniul ingineriei proceselor alimentare,
concentrandu-se pe optimizarea procesului de uscare a legumelor intr-o instalatie de tip tunel.
Obiectivul principal al tezei consta in studierea teoretica si experimentala a parametrilor care
influenteaza uscarea a patru tipuri de legume: ardei, ceapd, morcov si sfecld, cu scopul de a imbunatati

eficienta procesului si calitatea produselor deshidratate.

Studiul include o analizd ampla a literaturii de specialitate, descrierea detaliatda a instalatiei
utilizate si a metodologiei experimentale, precum si o serie de experimente care evidentiaza influenta
temperaturii, vitezei aerului si umiditatii relative asupra timpului de uscare si a caracteristicilor finale
ale produselor. Rezultatele obtinute demonstreaza conditii optime pentru fiecare tip de leguma,
contribuind la reducerea consumului de energie si la conservarea substantelor nutritive esentiale din

produsele tratate.

Prin valoarea sa teoreticd si practicd, lucrarea ofera solutii concrete pentru Tmbundtatirea
proceselor de deshidratare in industria alimentara, contribuind la dezvoltarea unor metode eficiente si
sustenabile. Cercetarea realizatad poate fi aplicata pe scard larga in diverse domenii ale industriei

agroalimentare, avand un impact pozitiv asupra calitatii produselor si utilizarii resurselor.

Aceasta lucrare se adreseaza specialistilor in inginerie alimentard, tehnologii de procesare si
sustenabilitate, oferind informatii valoroase pentru optimizarea proceselor industriale si reducerea

impactului asupra mediului

Cuvinte cheie: deshidratare, mixt de legume, optimizarea proceselor, inginerie alimentard.



Annotation

The thesis addresses a current topic in the field of food process engineering, focusing on
optimizing the drying process of vegetables in a tunnel-type installation. The main objective of the
thesis is to conduct a theoretical and experimental study of the parameters influencing the drying
process of four types of vegetables: bell peppers, onions, carrots, and beets, aiming to improve the
efficiency of the process and the quality of the dehydrated products.The study includes an extensive
analysis of the specialized literature, a detailed description of the equipment used, and the
experimental methodology, as well as a series of experiments highlighting the influence of
temperature, air velocity, and relative humidity on the drying time and the final characteristics of the
products. The results obtained demonstrate optimal conditions for each type of vegetable, contributing

to energy consumption reduction and the preservation of essential nutrients in the treated products.

Through its theoretical and practical value, the thesis provides concrete solutions for
improving dehydration processes in the food industry, contributing to the development of efficient
and sustainable methods. The research conducted can be widely applied across various areas of the

agro-food industry, positively impacting product quality and resource utilization.

This thesis is addressed to specialists in food engineering, processing technologies, and
sustainability, offering valuable insights for optimizing industrial processes and reducing

environmental impact.

Keywords: dehydration, mixed vegetables, process optimization, food engineering.
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Introducere

Uscarea este un proces fundamental in numeroase industrii si consta in eliminarea apei dintr-
un material. Fie ca vorbim despre conservarea alimentelor, obtinerea medicamentelor sau prelucrarea
lemnului, uscarea joaca un rol crucial in stabilizarea si prelungirea duratei de viata a produselor.

Procesul de uscare se bazeazd pe transferul de masa si de caldurd. Apa din interiorul
materialului se deplaseaza spre suprafata si se evapora, iar caldura furnizata asigura energia necesara
acestei transformari. Curba de uscare, care ilustreaza variatia in timp a umiditatii unui material, ne
oferd o imagine clard asupra diferitelor etape ale procesului.

Factorii care influenteaza uscarea sunt numerosi si interconectati. Proprietatile materialului,
cum ar fi porozitatea, dimensiunea particulelor si continutul initial de umiditate, joaca un rol esential.
De asemenea, conditiile de uscare, precum temperatura, umiditatea relativa a aerului, viteza aerului
si presiunea, influenteazd semnificativ rata si eficienta procesului.

Fenomene fizice precum evaporarea, difuzia, capilaritatea si sorptia sunt strans legate de
uscare. Evaporarea reprezinta trecerea apei din stare lichida 1n stare gazoasa, difuzia descrie miscarea
moleculelor de apa prin interiorul materialului, iar capilaritatea se refera la miscarea apei in spatiile
capilare ale materialului. Sorptia si desorbtia sunt procese de absorbtie si degajare a apei de catre
material.

Existd o varietate de metode de uscare, fiecare cu avantajele si dezavantajele sale. Uscarea
convectiva, cea mai utilizatd, foloseste un agent de uscare (aer cald) pentru a indeparta apa prin
evaporare. Uscarea conductiva transfera céldura direct de la o suprafatd incalzita la material, iar
uscarea radiativa utilizeaza radiatii infrarosii. Liofilizarea, o metoda delicatd, ingheatd materialul si
apoi indeparteaza apa prin sublimare in vid, protejand astfel structura produsului. Uscarea prin
pulverizare este utilizata pentru a obtine particule fine si uniforme.

Alegerea metodei de uscare depinde de o serie de factori, cum ar fi natura produsului, calitatea
dorita a produsului finit, capacitatea de productie si costuri. De exemplu, pentru produsele
termosensibile, liofilizarea este o optiune excelentd, in timp ce pentru produsele cu umiditate ridicata,
uscarea convectiva poate fi mai eficienta.

Cinetica uscarii descrie viteza cu care se desfasoara procesul si este influentatd de o serie de
factori, inclusiv temperatura, umiditatea relativd a aerului, viteza de circulatie a agentului de uscare
si proprietatile materialului. Echipamentele utilizate in procesul de uscare sunt variate si se adapteaza
la specificul fiecarei metode. Uscatoarele cu banda, cu pat fluidizat, spray-dryere si liofilizatoare sunt
doar cateva exemple. Impactul uscarii asupra calitatii produselor este complex si poate include
modificari ale proprietatilor organoleptice (gust, aroma, culoare), nutritive si fizice (textura,
densitate). Este important sa se optimizeze procesul de uscare pentru a minimiza aceste modificari si
a obtine un produs final de inalta calitate. Consideratii energetice sunt esentiale in procesul de uscare.
Consumul de energie este semnificativ, iar optimizarea procesului poate duce la reducerea costurilor

st la 0 mai buna eficientd energetica.
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