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REZUMAT 

 

Prezenta lucrare cu tema ”Optimizarea tehnologiei de uscare a fructelor sâmburoase și sămânțoase” 

se pune accent pe introducerea noilor tehnologii pentru a reduce  perderi și a imbunătăți produsul 

fini. 

În capitolul I sunt aduse la cunoștință date generale despre materiile prime și au fost propuse 

tehnologii și utilaje noi pentru înoirea procesului de deshidratare. A fost propuse metoda de 

automatizare totală a prăcesului dat  care reduce contactul cu omul și astfell se reduce posibilitatea 

de contaminare și caității produsului finit. 

Capitolul II cuprinde  metode de determinare a conținutului a diferite substanțe din produse uscate și 

proaspete, care permite cercetarea conținutului de:glucide, produse uscate, sortat de potasiu bioxid 

de sulf, proprietăți organoleptice. 

Capitolul III în capitolul dat sunt expus pe lung schemee bloc care a fost elaborată și 

arumentatăpentru ambelele tipuri de produse. Sunt expuse metode de îmbunătățire a calității 

produsului finit pe perioada depozitării și în timpul transortării. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Résumé 

 

Ce document sur «l'amélioration de la technologie de la pierre et le séchage des fruits à pépins" 

l'accent est mis sur l'introduction de nouvelles technologies pour réduire et améliorer le produit 

perder bien. 

Dans le chapitre I sont rapportées aux données générales sur les matériaux et les technologies ont été 

proposées et de nouveaux équipements pour la régénération du processus de séchage. Une méthode 

proposée prăcesului donnée à l'automatisation totale qui réduit le contact avec les humains et de 

réduire astfell la probabilité de contamination et caităţii produit fini. 

Chapitre II couvre les méthodes de détermination du contenu de diverses substances dans les 

produits secs et frais, ce qui permet le contenu de la recherche des glucides, des marchandises 

sèches, le tri de dioxyde de soufre de potassium propriétés organoleptiques. 

Chapitre III dans cette section sont exposés les diagrammes longs qui a été développé et les classes 

de arumentatăpentru dans les deux types de produits. Ils ont exposé des méthodes pour améliorer la 

qualité du produit fini pendant le stockage et pendant transortării. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

INTRODUCERE 

 

Fructele uscate fac parte din piața fructelor și legumelor conservate ce include fructele și legumele 

conservate, congelate și uscate, sucurile, gemurile și piureurile. Conform datelor Centrul pentru 

Promovarea Importului din tarile în curs de dezvoltare(CBI), fructele și legumele conservate 

reprezintă segmentul cel mai mare și cu cea mai rapidă crestere al grupului de produse ce cuprinde 

fructele și legumele. Fructele și legumele uscate constituie cel mai mic grup de produse, cu toate 

acestea, consumul acestora este în creștere. 

Exista doua segmente majore de piață pentru fructele uscate: industria alimentara de prelucrare și 

piață de comercializare cu amănuntul. Industria de prelucrare aproduselor alimentare reprezinta 

incontestabil cel mai mare segment, cuprinzândcirca 80% din importul global de fructe uscate. 

Consumatorii majori ai acestora sunt industria de producere a cerealelor pentru dejun (muesli) si 

produsele de cofetarie.Produsele din fructe uscate de pe piata cu amanuntul sunt comercializate 

primordialdrept gustari gata (snack-uri).Cererea pentru fructe uscate de calitate înalta continua sa 

creasca. Pentru a face fata concurentei globale provenite de la producatorii mai mari din America de 

Nord si cea de Sud, Europa si Asia, produsele moldovenesti trebuie îmbunatatite pentru a ramâne 

competitive pe piata globala. Exporturile de fructe si legume din Moldova vor continua cursul sau 

imprevizibil (de progres si regres), daca nu se vor face schimbari în ceea ce priveste practicile de 

cultivare, strategiile de marketing, controlul calitatii, ambalarea si distributia. Conditiile actuale din 

Moldova reprezinta o serie de provocari si oportunitati pentru produsele din fructe uscate. 

Suprafata livizilor in Moldova Conform afirmatiilor tuturor reprezentantilor intreprinderilor de 

prelucrare intervievati,materia prima reprezinta unul dintre elementele principale in structura 

pretului produsului final si de asemeni, cel mai important in determinarea calitatii finale. 

Disponibilitatea ofertei si calitatea materiei prime constituie problemele principale ce 

trebuie sa fie abordate de catre intreprinderile de prelucrare moldovenesti pentru a realiza activitati 

reusite. Suprafata totala a livezilor de fructe s-a redus dramatic pe parcursul ultimilor cincisprezece 

ani.  
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