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MODUL1: Proiecte de cercetare - dezvoltare complexe 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Contract de finanŞare: 50/2005   

 Perioada de derulare a proiectului: 2005 ï 2008  

 

 

 

1.  INSTITUTUL DE BIORESURSE ALIMENTARE ï ConducŁtor de 

proiect ï Partener 1  

2.  UNIVERSITATEA POLITEHNICŀ BUCUREķTI ï Partener 2  

3.  INSTITUTUL DE CERCETARE DEZVOLTARE PENTRU POMICULTURŀ 

ï MŀRŀCINENI ï Partener 3  

     4. UNIVERSITATEA DE ķTIINŝE AGRONOMICE ķI MEDICINŀ 

         VETERINARŀ BUCUREķTI ï Partener 4  

     5. S.C. ECOPR OIECT  S.R.L.  ï Partener 5  

     6. S.C. MARVIOR EXPERT  S.R.L. ï Partener 6  

     7. S.C. CALORIS GROUP  S.A.  ï Partener 7  (cofinanŞator al  

          proiectului)  

     8. S.C. LEGUME FRUCTE S.A.  BUZŀU ï Partener 8 (cofinanŞator  

          al proiectului)  

9.  S.C.  MILENIUM COM S.R.L. ï Partener 9  (cofinanŞator al  

     proiectului)  

 
 
 

Denumirea proiectului: TEHNOLOGII ķI INSTALAŝII PERFORMANTE 

PENTRU USCAREA CONVECTIVŀ A LEGUMELOR ķI FRUCTELOR 

SPECIFICE ROMĄNIEI, ĊN VEDEREA OBŝINERII DE PRODUSE 

DESHIDRATATE CONFORM NORMELOR UE 

PARTENERI IMPLICAŝI ĊN REALIZAREA PROIECTULUI 



 
 

 Proiectare ĸi realizare  ale unui stand de laborator pentru studiul uscŁrii 

convective a legumelor ĸi fructelor. 

 Dezvoltarea de modele numerice pentru pr ocesele de uscare convectivŁ 

a legumelor ĸi fructelor. 

 Realizarea de programe de simulare a proceselor de uscare ĸi a 

instalaŞiilor de uscare. 

 Dezvoltarea de algoritmi evoluaŞi de identificare ĸi conducere automatŁ 

ale proceselor de uscare.  

 Studiu de fezab ilitate pentru realizarea unui uscŁtor convectiv pilot  

pentru legume ĸi fructe, ´n variantŁ modulatŁ, utiliz©nd ca sursŁ de 

energie termicŁ combustibilii clasici. 

 Studiu de fezabilitate pentru modernizarea unui uscŁtor tunel pentru 

deshidratarea legumelor  ĸi fructelor. 

 Proiectarea unui uscŁtor convectiv pilot pentru legume ĸi fructe, ´n 

variantŁ modulatŁ, utiliz©nd ca sursŁ de energie termicŁ, combustibilii 

clasici.  

 SoluŞii constructive pentru modernizarea unui uscŁtor tip tunel existent 

în dotarea unei u nitŁŞi de procesare a legumelor ĸi fructelor. 

 Elaborare a tehnologii lor  optime de condiŞionare a legumelor ĸi fructelor 

pentru deshidratare . 

 Elaborarea tehnologiilor optime de deshidratare a legumelor ĸi fructelor. 

 Realizarea unui uscŁtor convectiv pilot pentru legume ĸi fructe, ´n 

variantŁ modulatŁ utiliz©nd ca sursŁ de energie termicŁ combustibilii 

clasici.  

 ExperimentŁri privind deshidratarea unor specii de fructe ĸi legume în  

uscŁtorul convectiv pilot realizat.  

 Elaborare a Ghidului de Bune Practici de Ig ienŁ la deshidratarea 

legumelor ĸi fr uctelor.  

 Realizarea modernizŁrii unui uscŁtor tip tunel, existent în dotarea unei 

unitŁŞi de procesare a legumelor ĸi fructelor. 

OBIECTIVELE PROIECTULUI 



 ExperimentŁri privind deshidratarea unor specii de fructe ĸi legume ´n  

uscŁtorul tunel modernizat.  

 Elaborare a specificaŞiilor ĸi documentaŞilor tehnice de realizare a 

legumelor ĸi fructelor deshidratate. 

 Studii ĸi analize privind utilizarea de energii regenerabile neconven Şionale 

pentru alimentarea cu energie a uscŁtoarelor; producerea de cŁldurŁ prin 

gazeificare termo -chimicŁ a deĸeurilor de biomasŁ agricolŁ ĸi lemnoasŁ. 

 Elaborarea unui ´ndrumar pentru realizarea unei secŞii de deshidratare a 

legumelor ĸi fructelor. 

 Studii de caz privind Analiza Riscurilor în Punctele Critice de Control 

(HACCP -  òHazard Analysis Critical Control Pointsò) pentru fructe ĸi 

legume deshidratate.  

  Transferul tehnologiei de deshidratare a le gumelor ĸi fructelor, la agenŞii 

economic i beneficiar i.  

 Experimentare a tehnologiei de  deshidratare a legumelor ĸi fructelor la 

agenŞii economic i beneficiar i.  

  Omologarea tehnologiilor de deshidratare a legumelor ĸi fructelor 

realizate în cadrul proiectului.  

 Diseminarea informaŞiilor obŞinute ´n cadrul proiectului:  

ü organizar ea de seminarii ĸi mese rotunde 

ü publicare a unor articole  în re viste de specialitate  

ü elaborare a paginii web a proiectului  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

× Proiectare ĸi realizare ale unui stand de laborator pentru studiul uscŁrii 

convective a legumelor ĸi fructelor. 

           

 

         Mere în stare  proas pŁtŁ divizate           Mere felii deshidratate în standul de           

        sub formŁ de felii ´n standul de                                    laborator                                                          

                         laborator  

 

 

          
              Prune  în stare proas pŁtŁ                 Prune deshidratate în standul de           

               în standul  de laborator                                    laborator                                                     

 

        

× Dezvoltarea de modele numerice pentru procesele de uscare convectivŁ 

a legumelor ĸi fructelor. 

× Realizarea de programe de simulare a proceselor de uscare ĸi a 

instalaŞiilor de uscare. 

× Dezvoltarea de algoritmi evoluaŞi de identificare ĸi conducere automatŁ 

ale proceselor de uscare.  

 

REZULTATE OBŝINUTE ĊN CADRUL PROIECTULUI 
 
 
 



× Elaborare studii de fezabilitate pentru:  

ü realizarea unui uscŁtor convectiv pilot pentru legume ĸi fructe, ´n 

variantŁ modulatŁ, utiliz©nd ca sursŁ de energie termicŁ combustibilii 

clasici;  

ü modernizarea unui uscŁtor tunel pentru deshidratarea legumelor ĸi 

fructelor.  

× Proiectarea unui uscŁtor convectiv pilot pentru legume ĸi fructe, ´n 

variantŁ modulatŁ, utiliz©nd ca sursŁ de energie termicŁ, combustibilii 

clasici.  

× Elaborarea soluŞiilor constructive pentru modernizarea unui uscŁtor tip 

tunel existent ´n dotarea unei unitŁŞi de procesare a legumelor ĸi 

fructelor.  

× Elaborare tehnologii optime de condiŞionare a legumelor  ĸi fructelor 

pentru deshidratare.  S-au stabilit tehnologiile optime de conditionare a le 

urmŁtoarelor specii de legume ĸi fructe:  

ü Legume : ardei (gras, kapia, gogoĸar), ciuperci , ceapŁ uscatŁ, legume 

rŁdŁcinoase (morcovi, pŁtrunjel, pŁst©rnac, ŞelinŁ), legume frunzoase 

(spanac, lobodŁ, mŁrar, pŁtrunjel, ŞelinŁ), tomate , usturoi , varzŁ. 

ü Fructe:  afine , caise , cŁtinŁ, cireĸe, gutui , mere , pere , prune , viĸine. 

× Elaborarea tehnologiilor optime de deshidratare a le legumelor ĸi 

fructelor:  

ü Elaborarea tehnologiei optime de deshi dratare a legumelor 

rŁdŁcinoase (morcovi, ŞelinŁ, pŁst©rnac, pŁtrunjel) 

ü Elaborarea tehnologiei optime de desh idratare a legumelor 

frunzoase (spanac, mŁrar, pŁtrunjel, ŞelinŁ) 

ü Elaborarea tehnologiei optime de deshidratare a cepei  

ü Elaborarea tehnologiei optime de deshidratare a usturoiului  

ü Elaborarea tehnologiei optime de deshidratare a ardeilor (ardei 

graĸi, ardei kapia, ardei gogoĸari) 

× Realizarea unui uscŁtor convectiv pilot pentru legume ĸi fructe, ´n 

variantŁ modulatŁ utiliz©nd ca sursŁ de energie termicŁ combustibilii 

clasici.  

 



 

 

Uscator convectiv pilot pentru legume ĸi fructe 

× Modernizarea unui uscŁtor tip tu nel, existent ´n dotarea unei unitŁŞi de 

procesare a legumelor ĸi fructelor. 

× ExperimentŁri privind deshidratarea unor specii de fructe (mere, prune)  

în uscŁtorul tunel modernizat: 

ü Stabilirea parametrilor procesului de deshidratare pentru mere, prune  

ü Analiz a senzorialŁ, biochimicŁ ĸi microbiologicŁ ale produselor 

deshidratate obŞinute 

× Realizarea modernizŁrii uscŁtorului tip tunel existent ´n dotarea unei 

unitŁŞi de procesare a legumelor ĸi fructelor. 

× ExperimentŁri privind deshidratarea unor specii de fructe (mere, pere, 

prune, afine) ĸi legume (morcovi) în uscŁtorul tunel modernizat: 

ü Stabilirea parametrilor procesului de deshidratare pentru  morcovi , mere, 

pere, prune , afine.  

ü Analiza senzorialŁ, biochimicŁ ĸi microbiologicŁ ale produselor 

deshidratate obŞinute.  

            

           Mo rcovi deshidrataŞi rondele                                        Afine deshidratate  



          

            Pere felii deshidratate                                   Mere felii deshidratate  

           

Prune intregi deshidrata te  

 

× Elaborare a Ghidului de Bune Practici de IgienŁ în procesul de  

deshidratare a legumelo r ĸi fructelor.  

× Elaborare a Î ndrumar ului pentru realizarea unei unitŁŞi de deshidratare a 

legumelor ĸi fructelor 

 

       


