
 

 

 



 

 

 

REZUMAT 

Vladiuc Ștefan” Argumentarea științifică și dezvoltarea metodelor de uscare cu utilizarea undelor de 

frecvență înaltă pentru uscarea prin convenție a fructelor ”. Teză de Master, Chișinău, 2021 

Cuvinte cheie: Fructe, transfer de căldură, unde de frecvență înaltă, convecție, microunde. 

Scopul lucrării constă în cercetarea procesului de uscare a fructelor  cu folosirea a diferitor surse de 

documentare și efectuarea părții practice ce ține de efectuare experiențelor . 

Obiectivele de bază ale lucrării: Studiul teoretic a mteriei prime mere, pere, gutui, piersici. Studiul 

teoretic și practic a procesului de uscare prin metoda undelor cu frecvență înaltă. 

Efectuarea experiențelor pentru un studiu practic. 

Metodologia cercetării științifice: S-a folosit documentația teoretică din diverse surse asupra una 

dintre cele mai moderne metode și actuale. Efectuarea părții practice. 

Valoarea aplicativă a lucrării: Datele obținute, atât cu character teoretic, cât și experimental, ne 

arată părțile pozitive si cele negative ale acestei metode din diverse surse atât teoretic cât și practic. 

ADNOTATTION 

Vladiuc Ștefan” Scientific argumentation and development of methods with using wave high 

frequency for drying convective fruits”. Master thesis, Chișinău, 2021 

Ket words: Fruits, heath transfer, high frequency waves, convection, microwave. 

The purpose of the paper:  consists in researching the process of fruit drying with the use of 

different sources of documentation and carrying out the practical part related to carrying out the 

experiments. 

The basic objectives of the paper: Theoretical study of the raw material of apples, pears, quinces, 

peaches. Theoretical and practical study of the drying process by the method of high frequency 

waves. The efectuation of  experiments for a practical study. 

Scientific research methodology: We used the theoretical documentation from various sources on 

one of the most modern and current methods. Doing the practical part. 

The applicative value of the paper: The data obtained, both theoretically and experimentally, show 

us the positive and negative parts of this method from various sources both theoretically and 

practically. 
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 OBIECTIVELE TEZEI 

Analiza datelor prezentate arată că studiul insuficient al legilor generale care guvernează procesul 

de uscare convectivă la microunde mere,  a gutui, pere, piersici și caise necesită metode noi 

abordări moderne și de uscare bazate unpredictable acestea, de uscare de uscare intensive 

unpossible acestea, cu utilizarea rațională simultană a potențialului energetic al purtătorilor de 

căldură și asigurarea calității înalte a produsului finit. 

Procesele de uscare a gutuiului, perelor, piersicilor și caiselor se caracterizează printr-un consum 

mare de energie. În cele mai multe cazuri, acestea nu pot fi considerate optime din punct de vedere 

energetic. Uscătoarele folosite în prezent sunt depășite din punct de vedere moral, ceea ce duce nu 

numai la un consum excesiv de combustibil și resurse energetice, dar afectează și calitatea și costul 

selor fabricogate. Îmbunătățirea tehnologiei este direct legată de creșterea productivității 

echipamentelor, care, rândul său, duce la o intensificare a transferului de căldură și la o scădere a 

consumului specific de căldură. Elaborarea propunerilor de economisire a energiei ar trebui să fie 

precedată de studii cuprinzătoare ale tehnicilor și tehnologiilor de utilizare bazate pe metode 

neconvenționale de influență a materiilor prime. Pentru a crea dispozitive eficiente de uscare bazate 

pe luarea în considerare în comun a modurilor cinetice de uscare cu caracteristicile fizico-chimice și 

structurale-mecanice ale gutuiului, perelor, piersicilor esi proici caiselor s. de uscare. Scopul lucrării 

de disertație: susținerea științelor și dezvoltarea unei metode de uscare prin convecție la microunde 

a gutuilor, perelor, piersicilor și caiselor, baza pe o analiză cuprinzătoare a legilor de bază ale 

procesului de uscare, precum și a caracteristicilor termofizice și electrofizice ale fructelor. în studiu, 

crearea calității produselor finite prin dezvoltarea unor moduri de uscare combinate, crearea unui 

design promițător al unui uscător și a unei linii de producție de fructe uscate. 

Pe baza analizei datelor din revizuirea literaturii de specialitate și în conformitate cu obiectivul de 

stabilitate, vom stabili următoarele sarcini: 

1. Studiul merelor, gutuiului, perelor, piersicilor și caiselor ca obiect de cercetare; determinarea 

caracteristicilor termofizice și dielectrice. 

2. Studiul legilor cinetice de bază a uscării. 

3. Studiu experimental al procesului de uscare a merelor în vederea identificării modurilor de uscare 

rațională. 

4. Evaluarea cuprinzătoare a calității fructelor uscate conform tehnologiei dezvoltate. 
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