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Metodă de deshidratare a fructelor cu consum redus de 
energie

Low-Energy Fruit Dehydration Method
CZU: 664.85.047
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REZUMAT 

În acest articol este prezentată metoda de deshidratare a fructelor cu consum redus de energie. 
Pentru estimarea eficienţei acestei metode, a fost elaborată o instalaţie experimentală pentru deshi-
dratarea fructelor, de tip tunel, în baza căreia au fost realizate cercetările. Pentru tratarea fructelor în 
procesul deshidratării, au fost utilizate convecţia și microundele. Rezultatele obţinute în baza meto-
dei propuse au fost comparate cu cele obţinute la aplicarea metodei clasice de deshidratare. Astfel, 
cercetările au demonstrat că deshidratarea fructelor conform metodei noi permite reducerea con-
sumului de energie electrică de 4,69 ori.

Cuvinte-cheie: deshidratarea fructelor; metodă de deshidratare; consum de energie.
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ABSTRACT

This article describes a low-energy fruit dehydration method. To evaluate the effectiveness of this 
method, an experimental fruit dehydration plant of the tunnel type was developed, on the basis of 
which the studies were carried out. Convection and microwaves have been used to treat the fruits 
during the dehydration process. The results obtained on the basis of the proposed method were com-
pared with those obtained when using the classical dehydration method. Thus, studies have shown 
that dehydration of fruits by the new method allows of reducing electric energy consumption by 4.69 
times.

Keywords: fruit dehydration; dehydration method; energy consumption.

Introducere
Actualmente, procesul de deshidratare a fructe-

lor se bazează pe tehnologii tradiţionale și instalaţii 
de uscare cu consum sporit de energie. Moderniza-
rea procesului tehnologic de prelucrare a fructelor și 
legumelor poate fi realizată numai pe baza aplicării 
unor metode noi de prelucrare [1-5,7,11-16].

În scopul modernizării utilajelor de uscare a 
fructelor și legumelor, au fost desfășurate cer-
cetări știinţifice de mai mulţi savanţi din diferite 
ţări, inclusiv din Republica Moldova, însă soluţiile 
propuse nu au rezolvat totalmente problemele 
legate de deshidratarea produselor vegetale, în-
deosebi în ceea ce ţine de reducerea consumului 
de energie electrică [6-10].

Astfel, pentru identificarea soluţiilor de efici-
entizare a procesului de deshidratare a fructelor, 
a fost elaborată o instalaţie experimentală de tip 
tunel, în baza căreia au fost realizate cercetările, 
iar rezultatele obţinute au fost comparate cu cele 
ale deshidratării tradiţionale. 

În baza instalaţiei elaborate, cercetările au 
demonstrat că deshidratarea fructelor conform 

metodei noi permite reducerea consumului de 
energie electrică de 4,69 ori, fapt ce conduce la 
reducerea cheltuielilor de procesare tehnologică 
și a costului final al produselor procesate.

Materiale și metode
Schema tehnologică a instalaţiei experimenta-

le elaborate pentru deshidratarea fructelor este 
prezentată în Figura 1. Instalaţia are la bază un 
uscător de tip tunel cu acţionare periodică. 

Pentru deshidratarea prin convecţie, se utili-
zează ventilatorul 1, care antrenează getul de aer 
3, spre tenul electric 2 și camera de uscare 10, în 
care este amplasat produsul pentru prelucrare 11, 
din care iese umiditatea 13.  

Pentru deshidratarea cu microunde, se utilizea-
ză ventilatorul 1 și sistemul de microunde, care in-
clude magnetronul 9, camera de uscare 10, în care 
este amplasat produsul pentru prelucrare 11. 

În cercetarea procesului de uscare se conectea-
ză calculatorul 8 și softul specializat IgiCOM&UTM 
Dryer–V.2.0, care este în conexiune cu senzorii de 
temperatură, umiditate, viteză ale aerului 4, 5, 6, 7 
și cântarul electronic 12.



Intellectus 1/2022 | 115 

t
e

H
n

o
l
o

g
ii
 i

n
o

v
a

t
iv

e
/  

in
n

o
v

a
t

iv
e

 t
e

c
H

n
o

l
o

g
ie

s

Fig. 1. Schema tehnologică a instalaţiei experimentale

Sursa: Elaborată de autori

Rezultate și discuţii
În procesul deshidratării fructelor s-a constatat 

că, pentru a reduce consumul de energie, este 
necesar de a majora rata de difuzie a umidităţii 
din produs în timpul uscării. Acest fapt este posi-
bil prin înlocuirea aportului de căldură din exteri-
or pe unul din interior, iar acest mecanism poate 
fi realizat prin aplicarea microundelor. 

S-a observat că consumul de energie este într-o 
strânsă legătură cu durata de uscare, care la rândul 
său depinde de metoda și de intensivitatea para-
metrilor de uscare. Pentru medoda tradiţională, 
în medie, durata de uscare este de 226 de minute, 
iar la uscarea prin metoda nouă – de 206 minute. 
Se recomandă uscarea fructelor la temperatura de 
60ºC, fapt ce ar însemna că durata de uscare este 
de 225 de minute, iar pentru sistemul nou puterea 

este de 270 W și durata de procesare – de 160 de 
minute, adică cu 110 minute diferenţă.

Pentru determinarea consumului total de 
energie pentru fiecare metodă de deshidrata-
re, au fost determinate puterea și consumul de 
energie, conform duratei de uscare, pentru fieca-
re element al sistemului de deshidratare. Pentru 
deshidratarea tradiţională avem: tenul electric + 
ventilator + invertor + cântar + sistemul cu sen-
zori, deci, pentru a usca 1 kg de fructe tăiate în 
rondele de 4mm la o viteză a aerului de 2,0 m/s, 
este nevoie de 6,33 – 5,45 kWh, recomandabil 
60ºC – circa 8 kWh. 

În Figura 2, este prezentată variaţia consumu-
lui de energie la uscarea prin metoda tradiţională, 
iar în Figura 3 – la uscarea cu aplicarea metodei 
elaborate.
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Fig. 2. Consumul de energie la uscarea prin metoda tradiţională

Sursa: Elaborată de autori

Consumul total la deshidratarea cu utilizarea 
metodei noi este: microunde + ventilator + inver-
tor + cântar + sistemul cu senzori, pentru aceleași 

condiţii fiind nevoie de la 1,7 la 1,2 kWh, practic 
de 5 ori mai puţină energie consumată în raport 
cu deshidratarea tradiţională.

Fig. 3. Consumul de energie la uscarea prin metoda propusă 

Sursa: Elaborată de autori

Consumul excesiv de energie electrică, la des-
hidratarea prin metoda tradiţională, în raport cu 
aplicarea metodei noi, are loc din cauza utilizării 
elementelor de încălzire care au o putere ridicată. 
Astfel, pentru a menţine constantă temperatura 
de 60ºC timp în procesul de deshidratare, este 
necesară o putere a elementelor de încălzire de 

1,5 kW, pentru întreaga perioadă a procesului, iar 
timpul necesar constituie 225 de minute.  Res-
pectiv, consumul de energie electrică este de 
5,63 kWh, în situaţia în care,  la aplicarea metodei 
propuse, consumul de energie electrică este de 
1,2 kWh, adică de circa 4,69 ori mai mic.
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Concluzii
Cercetările efectuate în baza instalaţiei elabo-

rate pentru deshidratarea fructelor au demon-
strat că deshidratarea fructelor conform metodei 
noi, în comparaţie cu metoda de deshidratare 
tradiţională, permite reducerea consumului de 
energie electrică de 4,69 ori, fapt ce conduce la 
reducerea cheltuielilor de procesare tehnologică 
și a costului final al produselor procesate.
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