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Abstract: În articolul dat este prezentată prelucrarea şi analiza comparativă rezultatelor obţinute în urma 

procesului de uscare, calcularea coeficienţilor vitezei de uscare în prima perioadă recalculat K'I şi 

coeficienţii transferului de masă β pentru tomate. Lucrarea prevede studiul posibilităţii combinării 

metodelor noi, de aport al energiei microundelor cu cele standarde, cunoscute la uscarea produselor de 

origine vegetală.  
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În prezent tomatele uscate se folosec pe larg în industrie de panificaţie şi alimentaţie publică. În procesul 

de prelucrare a tomatelor actualmente apar multe pierderi neprevăzute. Pentru micşorarea volumului de 

pierderi şi mărirea duratei de păstrare, deasemenea lărgirea asortimentului produsului finit se propune 

uscarea tomatelor. Anume pentru aşa tip de produse este important alegerea şi elaborarea corectă a metodei 

de prelucrare termică, care va permite păstrarea lor pe un termen cât mai îndelungat fără diminuarea 

calităţilor nutritive şi valoroase ale produsului. Faptul că metoda convectivă se implimentează cu succes în  

întervalul umidităţilor ridicate, dar aplicarea microundelor, invers se aplică cu succes în intervalul 

umidităţilor scăzute face combinarea acestor metode maximum productivă. 

Pentru obţinerea tomatelor uscate a fost folosită instalaţia de laborator “CIMU-UMU1” cu utilizarea 

energiei convective şi combinate [1].  

Tomatele au fost deshidratate prin: 

1. metoda convectivă (MC) Ŕ la diferite temperaturi  de uscare în limitele 60-100 ºC; 

2. metoda combinată (MCM) -  convecţie cu microunde la şase regime de oscilaţie: 1/10 (1 s Ŕ are loc 

acţiunea microundelor, 10 s  - convecţie); 1/15; 1/20; 2/10; 2/20; 3/20 ş.a. 

După efectuarea experimentelor a fost ales regim optimal de uscare τ'=0,2 (2/10) (după durata de uscare 

şi prealabil aspectul exterior  - la acţiunea mai îndelungată a microundelor, produsul arde). 

Datele primite experimental au fost prelucrate cu metode grafice şi matematice. Au fost calculate 

caracteristicile cinetici ale procesului de uscare şi anume coeficientul vitezei de uscare în prima perioadă de 

uscare K1 şi  coeficientul de uscare în a doua perioadă de uscare K2 [2]. 

Pentru prezentarea mai amplă a procesului de uscare a tomatelor şi pentru a fi posibilă compararea 

coeficienţilor transferului de masă Ŕ β (m/s) cu constantele vitezei de uscare K1, %/(s∙m
2
∙kg/kg) acestea au 

fost recalculate după formula:  
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Majoritatea cercetătorilor consideră, că în perioada vitezei constante de uscare intensitatea procesului de 

uscare este egală cu intensitatea de evaporare de pe suprafaţă liberă. Coeficientul transferului de umiditate 

este dependent de viteza şi temperatura agentului termic, precum şi de condiţiile de aerare a suprafeţei 

exterioare a produsului (forma şi dimensiunile produsului). Totodată coeficientul transferului de umiditate este 

caracterizat de criteriul transferului de umiditate Nu [3, 4].   
135.033.0)r(PRe GuAuN n                                                                                                                     (2) 

unde:  Nu' Ŕ criteriul lui Nuselt, DluN  ; 

Re Ŕ criteriul lui Reynolts, lRe ; 



110 
 

Pr' Ŕ criteriul lui Prand, DrP ; 

Gu Ŕ Criteriul Guhman, 
umumusc TTTGu )( ; 

A şi n Ŕ coeficienţii, care depind de valoarea Re [3, 4]. 

În cazul uscării tomatelor crieteriul lui Reynolds este cuprins în intervalul numerelor de 789 Ŕ 985, 

coeficienţii A=0,87, n=0,54.                                          

Dependenţa grafică a coeficienţilor vitezei de uscare în prima perioadă recalculat K'I (recalculat) şi 

coeficienţii transferului de masă β în funcţie de temperatura agentului de uscare şi metodei filosite este 

prezentată în fig.1.  
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Fig. 1. Dependenţa coeficienţilor vitezei de uscare în prima perioadă recalculat K'I  şi coeficienţii 

transferului de masă β pentru tomate 

 

Din fig. 1 se observă că coeficienţii vitezei de uscare în prima perioadă recalculaţi sunt mai mici decît 

coeficienţii transferului de masă β calculaţi după formula (1). Astfel pentru uscarea convectivă la 

temperatura agentului termic de 60 °C coeficientul vitezei de uscare experimental recalculat (K'I) este mai 

mic decît coeficientul de transer de masă β de aproape 4 ori, iar la 100 °C  de 2 ori. La uscarea combinată K'I  

este mai mic ca β de 1,4 ori pentru temperatura de 60°C, iar pentru temperatura 100 °C de 0,93 ori.  

Aşa deci aceasta demonstrează prezenţa în tomatele a unei rezistenţe suplimentare de difuziune. 

Înlaturarea rezistentei suplimentare de difuzie în stratul limită şi intensificarea procesului de uscare este 

posibila în cazul aplicării metodelor netradiţionale de uscare, şi anume cea cu folosirea microundelor. 

În procesul de uscare prin metoda combinată valoarea intensităţii difuziei exterioare este mult mai 

mare decât intensitatea evaporării apei de pe suprafaţa liberă tomatelor, lucru bazat în principal pe 

modificarea structurii straturilor exterioare. Această modificare a structurii straturilor ex terioare 

tomatelor poate fi legat de efectul sinergetic de suprapunere a fluxului de difuzie şi a fluxului de căldură, 

îndreptat dinspre straturile centrale spre straturile exterioare ale fructelor. În acest caz direcţia 

transferului de masă coincide cu direcţia transferului de căldură. 
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