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CUPRINS:

Scopul etapei 2024
Obiectivele etapei 2024
Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor etapei 2024

Actiunile realizate pentru atingerea scopului si obiectivelor etapei 2024
Rezultatele obtinute

Diseminarea rezultatelor la foruri stiintifice

Impactul stiintific, social si/sau economic al rezultatelor stiintifice obtinute in cadrul
proiectului 2024

Colaborare la nivel national in cadrul implementarii proiectului 2024
Colaborare la nivel international in cadrul implementarii proiectului 2024

Dificultéti in realizarea proiectului: financiare, organizatorice, legate de resursele umane

. Recomandari, propuneri

Lista lucrdrilor stiintifice, stiintifico-metodice si didactice publicate in anul 2024 (Anexa 1)

- Rezumatul activititii si a rezultatelor obtinute in proiect 2024 in limba romana siin limba

engleza (Anexa 2)
Executarea devizului de cheltuieli din contractul de finantare pentru anul 2024 (Anexa 3)

Componenta echipei conform contractului de finantare pentru anul 2024 (Anexa 4)



1. Scopul etapei 2024 conform proiectului depus la concurs (obligatoriu)

Analiza tehnicilor noi de uscare a fructelor si studiul cineticii procesului de uscare prin
convectie si microunde.

2. Obiectivele etapei 2024 (obligatoriu)

1. Analiza directiilor si tehnicilor noi de uscare a fructelor;
2. Studiul efectului de brunificare a fructelor;

3. Studiul cineticii procesului de uscare prin convectie;

4. Studiul cineticii procesului de uscare prin microunde;

3. Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor etapei 2024 (obligatoriu)

Analiza bazelor de date ale revistelor stiintifice de profil.

Studiul tehnologiilor noi de uscare a fructelor.

Identificarea cauzelor aparitiei efectului de brunificare si a altor efecte adverse.
Analiza metodelor de prevenire a efectului de brunificare si a altor efecte adverse.
Pregdtirea materiei prime pentru uscare.

Monitorizarea parametrilor procesului tehnologic in timpul uscarii.

Uscarea produsului prin convectie.

Uscarea produsului prin microunde.

Analiza senzoriala produsului dupa procesul de uscare.

4. Actlumle realizate pentru atingerea scopului si obiectivelor etapei 2024 (obligatoriu)
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Au fost analizate bazele de date ale revistelor stiintifice de profil.

S-a efectuat studiul tehnologiilor noi de uscare a fructelor.

A fost efectuat studiul cauzelor aparitiei efectului de brunificare si a altor efecte adverse.
Au fost analizate metodele de prevenire a efectului de brunificare si a altor efecte adverse.
A fost pregétitd materia primd Tnaintea inceperii procesului de uscare.

Au fost monitorizati parametrii procesului tehnologic in timpul uscarii.

S-a studiat cinetica procesului de uscare a produsului prin convectie.

S-a studiat cinetica procesului de uscare a produsului prin microunde.

A fost efectuatd analiza senzoriald a produsului dupd procesul de uscare.
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5. Rezultatele obtinute (descriere narativa 3-5 pagini) (obligatoriu)

Pe parcursul anului 2024, in cadrul proiectului 23.70105.5107.03T ,Sporirea eficientei
procesului de uscare a fructelor sdmdnfoase, prin combinarea convectiei si a microundelor” au fost
obtinute mai multe rezultate.

La prima etapa au fost analizate bazele de date ale revistelor stiintifice de profil. Printre aceste
baze, au fost identificate cele mai relevante §i se pot mentiona: WEB of SCIENCE, SCOPUS,
Bazele de date ELSEVIER (de ex..EMBASE, Compendex, Chimica, GEOBASE, ENGINEERING
VILLAGE etc.), AGRICOLA (Agricultural Online Acces), DOAJ (Directory of Open Acces
Journals). Se poate de mentionat c& printre aceste baze de date se identificd si IBN (Instrumentul
Bibliometric National), care este o bazd de date nafionald, in care sunt incluse doar lucririle aprobate
corespunzitor. De asemeni a fost realizat un studiu al publicaiilor in domeniul uscarii fructelor si
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legumelor la nivel national. Printre acestea s-a evidentiat si o revista prestigioasa care este indexata
in. WEB of SCIENCE si SCOPUS, cum ar fi ca exemplu Problemele energeticii regionale. In aceasta
revistd sunt publicate unele lucrdri in care este abordati indeosebi problema sporirii eficientei
energetice a proceselor tehnologice de uscare a diferitor produse agricole, inclusiv fructe si legume.
Totodatd aici sunt publicate si unele lucrdri care abordeaza problema identificirii solutiilor de
optimizare a regimurilor energoeficiente de functionare si cea a perfectionarii sistemelor electrice de
procesare primard si uscare a acestor produse, bazate pe energie electricd sau pe surse regenerabile,
preponderent bazate pe energie eoliand si fotovoltaici. Analizdnd publicatiile in domeniul uscarii
fructelor si legumelor la nivel national a permis de a identifica reviste, care sunt incluse in Registrul
revistelor stiintifice de profil si care sunt acreditate in categoriile A, B+, si B.

A fost efectuatda analiza si documentarea tehnologiilor noi de uscare a fructelor, analiza
metodelor clasice si hibride de deshidratare, unde s-a constatat cé cercetérile recente se concentreaza
pe optimizarea tehnologiilor existente si pe dezvoltarea unor noi tehnici care sa mentind mai bine
valoarea nutritiva si sa reducd impactul asupra mediului. lata cateva dintre cele mai promitatoare
tehnologii moderne in domeniu: B Uscarea prin congelare (Lyophilization): este un proces in care
fructele sunt congelate rapid si apoi apa este eliminatd prin sublimare (trecerea directd a apei din
stare solidd in vapori, fara a trece prin faza lichida). Avantaje: Mentine aproape integral nutrientii si
aroma fructelor; Fructele ramén crocante si pot fi rehidratare fird a-si pierde prea mult din
consistentd si gust. Dezavantaje: Este un proces costisitor si de lunga duratd; Necesita echipamente
speciale, care pot fi inaccesibile pentru micii producdtori. » Uscarea prin microunde: utilizeaza
radiafii electromagnetice pentru a incalzi rapid fructele, provocand evaporarea apei din interiorul
acestora. Avantaje: Proces rapid si eficient; Péstreazd o mare parte din nutrienti si aroma, comparativ
cu uscarea traditionald la aer. Dezavantaje: Necesitd echipamente specifice care pot fi costisitoare;
Poate duce la o texturd mai putin doritd dacad nu este controlatd corect temperatura. » Uscarea cu
aburi: presupune utilizarea aburului pentru a accelera evaporarea apei din fructe, intr-un mediu
controlat de temperaturd si umiditate. Avantaje: Imbunititeste eficienta procesului de uscare;
Pastreazd o mare parte din vitamine si minerale. Dezavantaje: Poate duce la o schimbare a texturii si
a culorii fructelor; Este important sd fie controlat procesul de uscare pentru a evita gitirea sau
deteriorarea. B Uscarea prin radiatii infrarogii: presupune folosirea undelor electromagnetice
infrarosii pentru a incdlzi rapid fructele si a elimina apa. Avantaje: Rapiditate in procesul de uscare;
Pastreaza nutrientii si aroma, prin controlul atent al temperaturii. Dezavantaje: Necesita echipamente
specializate; Poate duce la o evaporare mai pufin uniforma a apei din fructe. » Uscarea prin curenti
de aer cald: este una dintre cele mai vechi si utilizate metode de uscare, dar cu tehnologii moderne de
control al temperaturii si fluxului de aer. Avantaje: Este mai accesibil si mai simplu din punct de
vedere tehnologic; Permite un control mai bun asupra procesului, prin ajustarea umiditatii si a
temperaturii aerului. Dezavantaje: Poate duce la pierderi semnificative de nutrienti si aroma, mai ales
la temperaturi ridicate; Uscarea poate fi mai lentd in comparatie cu metodele moderne. >
Uscarea prin vapori sau aburi sub presiune scizutd: aceastd metoda presupune reducerea presiunii in
mediul in care se afla fructele, permifand evaporarea apei la temperaturi scizute. Avantaje: Pastreazi
structura, culoarea si nutrientii fructelor aproape intacte; Nu necesita temperaturi ridicate, ceea ce
protejeazd vitaminele sensibile la cdldurd. Dezavantaje: Este un proces costisitor si mai complex,
necesita echipamente specializate. » Uscarea prin energie solard: metoda dati presupune utilizarea
energiei solare pentru a usca fructele in mod natural, prin panouri solare care concentreazi energia



pentru a crea conditiile ideale de uscare. Avantaje: Sustenabild si prietenoasd cu mediul; Costuri de
operare foarte scazute. Dezavantaje: Dependentd de conditiile meteorologice si de disponibilitatea
solard; Procesul este mai lent decat metodele industriale. Se poate de mentionat ¢ inovatiile in
domeniul procesarii prin uscare a fructelor aduc multiple beneficii, de la imbunititirea calititii
produsului final pana la reducerea costurilor de energie si cresterea eficientei procesului.
Tehnologiile precum uscarea prin microunde, congelare si aburi au devenit mai populare datorita
faptului ca reduc durata procesului de uscare si pastreaza mai bine nutrientii, dar tehnologiile
emergente, cum ar fi uscarea prin radiatiile infrarosii, ar putea oferi solutii mai eficiente si mai
sustenabile pe termen lung.

De asemeni au fost pre cautate cauzele aparitiei efectului de brunificare si a altor efecte adverse
in procesul de uscare a fructelor si totodatd identificate metode de prevenire a efectului de
brunificare. Brunificarea se manifestd din momentul pregitirii produsului pentru deshidratare, atunci
cand are loc felierea, si pe intreaga perioadd de deshidratare. Brunificarea afecteazd de obicei
proprietdtile senzoriale ale produselor datoritd modificdrilor asociate ale culorii, aromelor cat si
proprietatile nutritionale. Brunificarea alimentelor rezultd atat din oxidarea enzimaticd, cat si din cea
neenzimaticd. Brunificarea enzimatica este una dintre cele mai importante reactii de culoare care
afecteaza fructele, legumele si alimentele marine, reactie catalizatd de polifenoloxidaze. in procesul
deshidratirii efectul de brunificare poate fi observat chiar din faza pregatirii produsului, cand are loc
operatia mecanica de feliere. Datoritd contactului dintre suprafetele proaspit tdiate si aerul din
mediul inconjuritor care la rdndul sdu este unul din principalii factori care influenteazad aparitia
fenomenului dat, are loc pronuntarea efectului de brunificare si anume prin schimbarea in timp a
culorii initiale spre o culoare mai inchisd cu prezenta unor pigmenti de culoare brund. Gradul de
brunificare enzimatici a produselor vegetale este corelat cu continutul tisular in polifenoloxidaza
activa, continutul fenolic al tesutului, pH, temperatura aplicaté si disponibilitatea oxigenului in tesut.
Temperatura este parametrul principal al operatiei de deshidratare, insd o temperaturd
necorespunzitoare fie micd sau mare poate contribui la aparitia fenomenului de brunificare
neenzimaticd. In procesul de brunificare neenzimaticd (chimicd) se presupune ca este implicata in
primul rand reactia Maillard. Modificirile de culoare se manifestd prin inchiderea culorii produsului
ca urmare a reactiilor chimice ce au loc intre zaharurile reducdtoare si aminoacizii prezenti in sistem,
reactii cunoscute sub denumirea de reactii Maillard. Odaté cu modificarea culorii se constatd si o
modificare a gustului, produsul capatdnd un gust caracteristic de copt, fapt pentru care calitatea
produsului este depreciatd. Factorii principalii care influenteazi desfdsurarea reactiei Maillard sunt:
temperatura, durata tratamentului termic, natura substantelor, continutul de apd si valoarea pH-ului.
in cazul deshidratdrii legumelor, fructelor, in anumite conditii de temperaturd si durati de
se observa aparitia treptatd a unei coloratii galben-deschise, trecénd rapid spre brun s-au
brun-inchis. La fiecare din aceste stadii de dezvoltare a culorii brune se constatd si modificari
sensibile a aromei originale s-au caracteristicile fiecarui produs in timpul deshidratarii. Temperatura
joacd un rol foarte important in intensificarea fnbruknéru. Dll‘.l aceastd cauzd, temperatura folosita la
deshidratarea fructelor se recomanda de fi cuprinsa in domeniul 55 - 6.5°C dar sd nu depéseascd 70 —
75°C, cu precizarea ¢i temperatura joasa, n?ai mici de 50°C nu 'ellmmé in totalitate riscul aparifiei
reactiei Maillard, deoarece la aga temperaturi persistd o dura.ta majorati!} de uscare. .

fnainte de a studia cinetica procesului de uscare prin convecfie si prin microunde, materia
pregatitd, in scopul obtinerii unui produs de calitate. Activitdtile preventive au fost

deshidratare,

primi a fost



efectuate in ordinea urmitoare: » Selectia materiilor prime: au fost alese produse proaspete, cu grad
de maturitate corespunzitor si uniform; de asemeni a fost verificatd prezenta deteriordrii de suprafafa
si a loviturilor pentru a asigura calitatea uscatului. » Curdfarea si spalarea: la necesitate a fost
indepartatd murdaria, pesticidele si alte impuritati de pe suprafata materiei prime. » Taierea
si portionarea: presupune tdierea fructelor in felii de dimensiuni uniforme pentru a asigura o uscare
uniforma, dar si cercetarea regimurilor de uscare pentru diferite grosimi de felii. P Blansarea
(optional, dar recomandatd pentru anumite legume): operatia de blansare presupune scufundarea
produsului in apd fierbinte pentru citeva minute, urmatd de rdcirea rapida in apd rece. Aceasta
metoda ajutd la conservarea culorii si a nutrientilor, inhibd enzimele care pot deteriora produsul si
reduce timpul de uscare. » Depozitarea inainte de uscare: presupune amplasarea fructelor intr-un loc
racoros si uscat fnainte de a incepe procesul de uscare, totodatd este necesard expunerea lor la
temperaturi ridicate sau umiditate pentru a preveni alterarea. » Pregatirea instalatiei de uscare
inainte de proces: este un pas important pentru a asigura eficienta si calitatea produsului finit.
Aceasta presupune curitarea si igienizarea instalatiei, verificarea functionarii instalatiei (sistemul de
ventilare, termostatul, generatorul de célduri etc.), setarea sensorilor de temperaturd, viteza agent
termic si umiditate, verificarea sigurantei instalatiei, verificarea etanseitatii camerei de uscare si
pregitirea echipamentului suplimentar.

Pe parcursul procesului de uscare au fost monitorizati parametrii tehnologici, pentru a asigura o
uscare uniforma, eficientd si de nalta calitate. Uscarea este un proces delicat, iar parametrii precum
temperatura, umiditatea, fluxul de aer si timpul de uscare trebuie monitorizati constant pentru a
preveni deteriorarea produsului sau pierderile de nutrienti.

De asemeni a fost efectuat studiul cineticii procesului de uscare pentru fructe cu aplicarea
convectiei. Cinetica procesului de uscare prin convectie pentru fructe se referd la studiul vitezei de
evaporare a apei din fructe in timpul procesului de uscare, in functie de diferite conditii si factori care
influenteaza acest proces. Uscarea prin convectie este un proces in care céldura este transferatd la
fructe prin circulatia aerului cald, ceea ce duce la evaporarea apei din interiorul acestora. Initial are
loc etapa de incalzire - in aceasti etapa, fructele absorb caldura din aerul cald si temperatura acestora
creste. Apoi are loc etapa de evaporare - apa din fructe se evapora si migreaza la suprafata acestora,
de unde este indepartata de fluxul de aer cald. Ulterior, etapa de difuzie a apei, unde dupd evaporare,
apa continud sd migreze din interiorul fructelor spre exterior, fiind inlocuitd de aerul uscat. Aceasta
este etapa in care viteza de uscare devine mai lentd. Cinetica procesului de uscare poate fi descrisa
prin urmatorii parametri: » Temperatura aerului: cresterea temperaturii accelereaza evaporarea apei
din fructe, dar poate duce la o deteriorare a calititii fructelor dacad temperatura esté prea ridicata. »
Umiditatea relativa a aerului: umiditatea scazutd a aerului favorizeaza evaporarea rapida a apei. Dacd
umiditatea aerului este prea mare, procesul de uscare devine mai lent. P Viteza fluxului de aer: un
flux mai mare de aer ajutd la indepartarea vaporilor de apd din jurul fructului i promoveazi
evaporarea. B Dimensiunea si grosimea feliilor de fructe: fructele mai mari sau cu o structura mai
densd au o difuzie mai lentd a apei, ceea ce poate incetini procesul de uscare. » Tipul de fructe:
fructele diferite au continuturi de apa diferite §i caracteristici structurale care influenteaza rata de
uscare. La uscarea prin convectie, de exemplu pentru mere, regimul optim de uscare din punct de
vedere energetic presupune urmdtorii parametri tehnologici: viteza agentului termic 1,6 mis,
temperatura agentului de uscare 60°C. S-a constatat, ci odatd cu cresterea temperaturii agentului de

uscare, viteza procesului de uscare prin convectie se mdéreste. Totodatd a fost studiatid cinetica



procesului de uscare cu aplicarea microundelor. In urma cercetirii procesului de uscare cu microunde
s-au studiat si analizat un sir de parametri tehnici si tehnologici in urma careia s-au determinat
parametri optimi de tratare in camp electromagnetic. Au fost stabilite diferite regimuri de lucru
pentru magnetronul cu puterea totalda de 600 W si anume: 120, 150, 230, 370, si 490 W; pentru
magnetronul cu puterea totald de 900 W - regimurile de: 180, 225, 270, 315, 360 W, in calitate de
agent termic destinat indepartarii umiditétii din produs si din camera de uscare sa utilizat aerul din
incdpere cu temperatura 2025 °C, umiditatea relativa 55+60 %, presiunea 760765 mm Hg si viteza
de 0,5+2,5 £ 0,1 m/s, grosimea optima a rondelelor sau feliilor cuprinsa intre 1+4 mm in functie de
produsul finit.

A fost efectuatd si analiza senzoriali a probelor de fructe deshidratate prin ambele metode fiind
evaluate vizual, olfactiv, gustativ si tactil. S-a stabilit ca regimurile de uscare aplicate, au influenta
directd asupra produsului finit. Metodele de deshidratare, cum ar fi uscarea prin convectie, uscarea
prin microunde, pot influenta semnificativ calitatea si perceptia senzoriald a fructelor. Initial au fost
separate fructe deshidratate prin aplicarea convectiei de cele prin aplicarea microundelor. B
Evaluarea vizuala: a fost analizat aspectul si culoarea fructelor, a fost evaluatd uniformitatea culorii,
prezenta eventualelor pete sau deformari si aspectul general al produsului si s-a observat ca fructele
uscate prin microunde vizual aratd mai bine decét cele prin convectie. » Testarea olfactiva:
fructele au fost analizate prin miros, identificand intensitatea si tipul aromei (dulce, acrigoara, florald
etc.). S-a constatat ca fructele uscate convectiv au un miros mai pronuntat decét cele cu microunde.
» Testarea gustativa: s-a evaluat intensitatea si echilibrul gustului, unde s-a observat ca fructele
uscate cu microunde dispun de gust nativ, iar cele prin convectie mai putin, deoarece se simt nuante
de gust amar. P Testarea tactild: s-a analizat textura produsului, unde sa observat ca fructele
deshidratate prin convectie au o texturd mai durd, in timp ce acele uscate prin microunde sunt mai
putin rigide (elastice).

Analiza senzorialda a fructelor deshidratate este esentiald pentru a intelege cum diferitele
metode de tratament termic influenteazd calitatea produsului final. Fiecare metodd are avantajele si
dezavantajele sale in ceea ce priveste textura, culoarea, aroma §i gustul, iar alegerea metodei depinde
de scopul dorit, cum ar fi pastrarea nutrientilor sau imbunatatirea gustului.

6. Diseminarea rezultatelor la foruri stiintifice (obligatoriu)

in decursul anului 2024, rezultatele obfinute in proiectul 23.70105.5107.03T ”Sporirea
eficientei procesului de uscare a fructelor samanfoase, prin combinarea convectiei si a
microundelor”, au fost expuse la mai multe foruri stiinifice, gi anume:

6.1 POPESCU, Victor, VISANU, Ion, BALAN, Tatiana, TISLINSCAIA, Natalia,
MELENCIUC, Mihail, KURDOV, Igor. Criterii de evaluare a nivelului fiabilitatii sistemelor
de alimentare cu energie a fintreprinderilor de procesare a produselor agricole. In:
Perspectivele si Problemele Integrérii in Spatiul European al Cercetérii si Educatiei, Ed.
Volumul XI, 6 iunie 2024, Cahul. Cahul: Tipografia ,,CentroGrafic” SRL, 2024, Vol.11,
Partea I, pp. 370-375. ISSN 2587-3571.

6.2 BALAN, M.; TISLINSCAIA, N.; VISANU, V.; MELENCIUC, M.; POPESCU, V;
BALAN,T., BERNIC, V.; CAISIM, N. Instalatie modulard de uscare a fructelor si



legumelor. European Exhibition of Creativity and Innovation EUROINVENT 2024, The
XVIth Edition, lasi, Romania, 8 june 2024.

6.3 VISANU, V.. MELENCIUC, M.; POPESCU, V.; BALAN, M., TISLINSCAIA, N.;
BALAN,T., BERNIC, V.; Modular drying installation. European Exhibition of Creativity
and Innovation INVENTICA 2024, The XVI th Edition, Iasi, Romania, 5 july 2024.

6.4 BALAN, M.; TISLINSCAIA, N.; VISANU, V., MELENCIUC, M.; POPESCU, vV,
SENILA, L.; BALAN, T.; GIDEI, 1.; SEVERIN, P.; Calculation of the heating depth of a
capiary porous body during microwave drying “Conference” pears. In: Modern Technologies
in the Food Industry, Ed. 6, 17-18 octombrie 2024, Chisinau. Republica Moldova: 2024, p.
18. https://mtfi.utm.md/files/Materialele_Conferintei_MTF1-2024.pdf

7. Impactul stiintific, social si/sau economic al rezultatelor stiintifice obfinute in cadrul
proiectului (obligatoriu)

Cercetarile din cadrul proiectului 23.70105.5107.03T ,,Sporirea eficienfei procesului de
uscare a fructelor samdntoase, prin combinarea convecliei §i a microundelor” pe perioada 2024,
au contribuit la obtinerea rezultatelor stiintifice, care s-au scontat cu: depunerea unei cereri de
brevet de inventie (Cerere BDI, nr. s2024 0084, din 2024.09.02), a fost publicat un articol in
revistd indexatd in WOS, de asemeni au fost publicate doud articole in reviste de categoria B si
au fost publicate doud teze in lucrarile conferintelor stiintifice internationale din Republica
Moldova. Totodata au fost puse bazele colaboririi pe marginea tematicii de cercetare din cadrul
proiectului, prin delegarea membrilor echipei in Polonia, la Universitatea de Tehnologii din
Poznan, unde a avut loc o intélnire comund de lucru, in cadrul careia s-au stabilit relatii de
colaborare cu reprezentantii Facultatii Inginerie Mecanicd. De asemeni in cadrul proiectului au
fost procurate mijloace fixe, care ne permit efectuarea cercetarilor propuse, dar totodatd ne oferd
posibilitatea de a le utiliza in cadrul procesului educational, prin utilizarea lor de catre cadrele
didactice si studenti in procesul de studiu, cét i implicarea lor in cercetare.

8. Colaborare la nivel national in cadrul implementdrii proiectului (optional)
9. Colaborare la nivel international in cadrul implementarii proiectului (optional)

La nivel international au fost puse bazele colabordrii pe marginea tematicii de cercetare din
cadrul proiectului, prin delegarea membrilor echipei in Polonia, la Universitatea de Tehnologii
din Poznan, unde a avut loc o intdlnire comund de lucru, in cadrul céreia s-au stabilit relatii de
colaborare cu reprezentantii Facultatii Inginerie Mecanica.

10. Dificultitile in realizarea proiectului: financiare, organizatorice, legate de resursele umane etc.
(optional)

11. Recomandiri, propuneri (optional).

Dr. Mihail BALAN

(numele, prenumele)

Conducitorul de proiect
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Anexa 1 (obligatoriu)
Lista lucririlor stiintifice, stiintifico-metodice si didactice
publicate in anul 2024 in cadrul proiectului

Sporirea eficientei procesului de uscare a fructelor samantoase, prin combinarea
convectiei si a microundelor

1. Monografii (recomandate spre editare de consiliul stiintific/senatul organizatiei din domeniile
cercetarii si inovarii)

I.1.monografii internationale
1.2. monografii nationale

2. Capitole in monografii nationale/internationale
3. Editor culegere de articole, materiale ale conferintelor nationale/internationale
4. Articole n reviste stiintifice

4.1.1n reviste din bazele de date Web of Science si SCOPUS (cu indicarea factorului de
impact IF)

4.1.1 POPESCU, Victor, TISLINSCAIA, Natalia, VISANU, Ion, MELENCIUC, Mihail, BALAN,
Mihail, VISANU, Vitali. Regimurile energoeficiente de deshidratare a fructelor in atmosfera
modificatd. In: Problemele Energeticii Regionale, 2024, nr. 3(63), pp. 71-80. ISSN 1857-
0070. DOL: https://doi.org/10.52254/1857-0070.2024.3-63.06

4.2. 1n alte reviste din strainitate recunoscute
4.3. in reviste din Registrul National al revistelor de profil, cu indicarea categoriei

4.3.1 POPESCU, Victor, BESLEAGA, Igor, BALAN, Mihail, TISLINSCAIA, Natalia, URSATII,
Nicolai, VISANU, Ion, VOINESCU, Dinu. Studiul privind cresterea eficientei energetice in
cadrul intreprinderilor mici de procesare cu aplicarea surselor regenerabile. In: Stiinta Agricola,
2024, nr. 1, pp. 91-96. ISSN 1857-0003. DOI: https://doi.org/10.55505 /sa.2024.1.10 (categoria
B)

432 POPESCU, Victor, URSATIIL, Nicolai, BALAN, Mihail, VISANU, Ion, GIDEI, Igor,
TODIRAS, Tatiana. Sporirea eficientei energetice in cadrul intreprinderilor de prelucrare a
produselor agricole in baza utilizérii sistemelor de alimentare hibride Increasing. In: Intellectus,
2024, nr. 1, pp. 198-203. ISSN 1810-7079. DOI: https://doi.org/10.56329/1810-7087.24.1.19
(categoria B)

4.4. 1n alte reviste nationale
5. Articole in culegeri stiintifice nationale/internationale

5.1. culegeri de lucrari stiintifice editate peste hotare
5.2 culegeri de lucrdri stiintifice editate in Republica Moldova



6. Articole in materiale ale conferintelor stiintifice

6.1.in lucrarile conferintelor stiingifice internationale (peste hotare)
6.2.1n lucririle conferintelor stiingifice internagionale (Republica Moldova)
6.3. in lucrdrile conferintelor stiintifice nationale cu participare internagionald
6.4. In lucrarile conferingelor stiingifice nationale

7. Teze ale conferintelor stiintifice

7.1.1n lucririle conferintelor stiintifice internagionale (peste hotare)
7.2.n lucrdrile conferintelor stiingifice internagionale (Republica Moldova)

7.1 POPESCU, Victor, VISANU, lon, BALAN, Tatiana, TISLINSCAIA, Natalia, MELENCIUC,
Mihail, KURDOV, Igor. Criterii de evaluare a nivelului fiabilitatii sistemelor de alimentare cu
energie a intreprinderilor de procesare a produselor agricole. In: Perspectivele si Problemele
Integrarii in Spatiul European al Cercetarii si Educatiei, Ed. Volumul XI, 6 iunie 2024, Cahul.
Cahul: Tipografia ,,CentroGrafic” SRL, 2024, Vol.11, Partea I, pp. 370-375. ISSN 2587-3571.

7.2 BALAN, M.; TISLINSCAIA, N.; VISANU, V.; MELENCIUC, M.; POPESCU, V.; SENILA,
L.; BALAN, T.; GIDEI, 1.; SEVERIN, P.; Calculation of the heating depth of a capiary porous
body during microwave drying “Conference” pears. In: Modern Technologies in the Food
Industry, Ed. 6, 17-18 octombrie 2024, Chisindu. Republica Moldova: 2024, p. 18.
https://mtfi.utm.md/files/Materialele_Conferintei_MTFI-2024.pdf

7.3. in lucrdrile conferintelor stiintifice nationale cu participare internagionald
7.4. in lucrdrile conferintelor stiingifice nationale
Nota: vor fi considerate teze si nu articole materialele care au un volum de pand la 0,25 c.a.

8. Alte lucriri stiintifice (recomandate spre editare de o institugie acreditatd in domeniu)

8.1.carti (cu caracter informativ)
8.2. enciclopedii, dictionare
8.3. atlase, harti, albume, cataloage, tabele etc. (ca produse ale cercetdrii stiintifice)

9. Brevete de inventii si alte obiecte de proprietate intelectuald, materiale la saloanele de
inventii
9.1 BALAN, Mihail, TISLINSCAIA, Natalia, POPESCU, Victor; BALAN, Tatiana; CHIRITA
Alexandru-Polifron, VISANU, Ion, MELENCIUC, Mihail, VISANU, Vitali GIDEI, Igor.
Dispozitiv pentru distribuirea uniformd a aerului intr-un uscdtor-tunel. Cerere BDI, nr.

$2024 0084, din 2024.09.02
10. Lucriri stiintifico-metodice si didactice

10.1. manuale pentru invatdmantul preuniversitar (aprobate de ministerul de resort)
10.2. manuale pentru invatdmantul universitar (aprobate de consiliul stiintific /senatul

institutiei)
10.3. alte lucrari stiintifico-metodice si didactice
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Anexa 2 (obligatoriu)

Rezumatul activititii si a rezultatelor obtinute in proiect in anul 2024

In cadrul proiectului 23.70105.5107.03T ,,Sporirea eficientei procesului de uscare a
fructelor samantoase, prin combinarea convectiei si a microundelor”, desfasurat pe parcursul
anului 2024, au fost obtinute multiple rezultate in domeniul tehnologiilor de uscare a fructelor.
Initial a fost efectuatd analiza bazelor de date stiintifice de profil, printre care au fost identificate
platforme importante precum WEB of SCIENCE, SCOPUS, si baze de date ale Elsevier, cum ar
fi EMBASE si Compendex. In continuare, s-au analizat metodele traditionale si moderne de
deshidratare a fructelor si legumelor, concentrandu-se pe dezvoltarea unor tehnici care s
pdstreze nutrientii si sa reducd impactul asupra mediului. Printre tehnologiile inovative
identificate se numara uscarea prin congelare, prin microunde, prin aburi, cu radiatii infrarosii, si
prin curenti de aer cald. Fiecare metodad prezintd avantaje si dezavantaje, dar toate sunt mai
eficiente decat uscarea traditionala la aer, oferind beneficii in mentinerea valorii nutritive a
produselor. Un aspect important al procesului de uscare este prevenirea efectului de brunificare,
care afecteaza calitatea fructelor prin modificarea culorii si a aromei acestora. Brunificarea poate
fi de naturd enzimatici sau neenzimatic, iar controlul temperaturii in timpul uscdrii este esential
pentru prevenirea acesteia. De exemplu, in cazul deshidratarii, temperatura optima recomandata
pentru evitarea brunificirii este intre 55 si 65°C. Pentru a obtine un produs de calitate, materia
primi a fost pregititd prin selectia produselor proaspete, curdtarea acestora si tdierea uniforma a
fructelor pentru o uscare eficientd. Un alt obiectiv important al cercetarii a fost studiul cineticii
procesului de uscare, atdt prin convectie, cat §i prin microunde. in uscarea prin convectie, aerul
cald transfera cildura catre fructe, iar procesul include etape de incélzire, evaporare si difuzie a
apei. Parametrii importanti in acest proces sunt temperatura aerului, umiditatea, viteza fluxului
de aer si dimensiunea fructelor. Studiul a aratat ci pentru mere, regimul optim de uscare este:
grosimea feliei de produs aprox. 3 mm, temperatura agentului termic de 60°C, viteza lui 1,6 m/s,
cu durata procesului de 6,5 ore. De asemenea, au fost cercetate conditiile de uscare prin
microunde, stabilindu-se regimuri de lucru pentru magnetron, cu parametri corespunzitori,
acestia fiind: grosimea feliei de produs aprox. 3 mm, pentru magnetron cu puterea totala de
600W- regimul sdu de lucru optim (150+230 W), viteza agentului de uscare 1,6 m/s, cu durata
procesului de 4 ore. In paralel, a fost realizatd analiza senzoriala a fructelor deshidratate prin cele
douid metode, convectie si microunde. Evaluarea vizuald, olfactiva, gustativd si tactilda a
demonstrat diferente semnificative intre cele doud procedee de uscare. Fructele uscate prin
microunde au un aspect mai placut si pistreazd gust nativ fructelor proaspete, in timp ce cele
uscate prin convectie prezintd o texturd mai dura si un gust usor amar. Aceste diferente
subliniaza importanta alegerii metodei de uscare in functie de caracteristicile dorite ale
produsului final.

in concluzie, pe parcursul anului 2024, proiectul a permis identificarea §i optimizarea
metodelor de uscare a fructelor simanfoase, cu scopul de a imbundtati eficienta energetica si
calitatea produsului finit. Tehnologiile moderne, cum ar fi uscarea prin microunde, au
demonstrat un potential semnificativ in péstrarea nutrientilor si imbunétatirea calitdtii fructelor
uscate, oferind solutii sustenabile si eficiente.




Within the framework of the project 23.70105.5107.03T "Increasing the efficiency of the
drying process of pome fruits, by combining convection and microwaves", carried out during
2024, multiple results were obtained in the field of fruit drying technologies. Initially, the
analysis of scientific databases was carried out, among which important platforms such as WEB
of SCIENCE, SCOPUS, and Elsevier databases such as EMBASE and Compendex were
identified. Next, traditional and modern methods of dehydration of fruits and vegetables were
analyzed, focusing on the development of techniques that preserve nutrients and reduce the
impact on the environment. Among the innovative technologies identified are freeze-drying,
microwave, steam, infrared radiation, and hot air currents. Each method has advantages and
disadvantages, but all are more efficient than traditional air drying, offering benefits in
maintaining the nutritional value of the products. An important aspect of the drying process is
the prevention of the browning effect, which affects the quality of the fruits by changing their
color and flavor. Browning can be enzymatic or non-enzymatic in nature, and temperature
control during drying is essential to prevent it. For example, in the case of dehydration, the
optimal temperature recommended to avoid browning is between 55 and 65°C. To obtain a
quality product, the raw material was prepared by selecting fresh products, cleaning them and
uniformly cutting the fruits for efficient drying. Another important objective of the research was
to study the kinetics of the drying process, both by convection and by microwave. In convection
drying, hot air transfers heat to the fruits, and the process includes heating, evaporation and
diffusion stages of water. The important parameters in this process are air temperature, humidity,
air flow speed and fruit size. The study showed that for apples, the optimal drying regime is:
product slice thickness approx. 3 mm, heat agent temperature 60°C, its speed 1.6 m/s, with a
process duration of 6.5 hours. Also, microwave drying conditions were investigated, establishing
working regimes for the magnetron, with corresponding parameters, these being: product slice
thickness approx. 3 mm, for magnetron with a total power of 600W - its optimal working regime
(150+230 W), drying agent speed 1.6 m/s, with a process duration of 4 hours. In parallel, the
sensory analysis of fruits dehydrated by the two methods, convection and microwave, was
carried out. Visual, olfactory, gustatory and tactile evaluation demonstrated significant
differences between the two drying processes. Microwave-dried fruits have a more pleasant
appearance and retain the native taste of fresh fruits, while convection-dried fruits have a harder
texture and a slightly bitter taste. These differences highlight the importance of choosing the
drying method according to the desired characteristics of the final product.

In conclusion, during 2024, the project allowed the identification and optimization of
methods for drying pome fruits, with the aim of improving energy efficiency and the quality of
the finished product. Modern technologies, such as microwave drying, have demonstrated
significant potential in preserving nutrients and improving the quality of dried fruits, offering
sustainable and efficient solutions.

Conduciitorul de proiect M——\ Dr. Mihail BALAN
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Anexa 3 (obligatoriu)
Executarea devizului de cheltuieli,

conform anexei nr. 2.3 din contractul de finantare pentru anul 2024

Cifrul proiectului 23.70105.5107.03T
Cheltuieli, mii lei
Anul de gestiune 2024
Cod Modificat Modificat
Denumirea Eco Aprobat OO Precizat Aprobat ' ) Precizat
buget cofinantare )
(k6) buget + buget cofinantare e cofinantare

Remunerarea muncii 21 135,6 135,6
Remunerarea muncii
temporare 211200 109,3 109,3
Contributii de asigurari
sociale de stat obligatorii 212100 26,3 26,3
Deplasiri de serviciu in
interiorul tarii 222710 | 40,0 -5,3 34,7
Deplasari de serviciu

este hotare 222720
Servicii editoriale 222910
Servicii de cercetari

tiintifice 222930
Servicii neatribuite altor
alicigie 222999 16,4 16,4
Cheltuieli curente
neatribuite la alte 281900
categorii
Procurarea masinilor si .
ailizelor 314110 8,0 +5,3 13,3 40,0 0,9 39,1
Procurarea activelor
nemateriale 317110
Procurarea materialelor
pentru scopuri didactice, | 335110 +0,9 0,9
stiintifice si alte scopuri
Procurarea materialelor
de uz gospodaresc si 336110
rechizitelor de birou
TOTAL 200,0 200,0 40,0 40,0

Noti: In tabel se prezinti doar categoriile de cheltuieli di’;ﬂ'ﬂﬁg sunt in executie si modificarile aprobate (dupd caz)

Rector U.T.M. \/ J— dr. hab. Viorel BOSTAN
(semnditura) (numele, prenumele)
Contabil (economist) /i Jom, Victoria IOVU
(semndittira) (numele, prenumele)
Conducitorul de proiect ST Dr. Mihail BALAN
BT '(s?r’mgura) (numele, prenumele)
‘4 D; @’;
Data: _06./2. 24 ' Copgetla %
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Anexa 4 (obligatoriu)

Componenta echipei conform contractului de finantare 2024
Cifrul proiectului 23.70105.5107.03T

Echipa proiectului conform contractului de finantare (Ia semnarea contractului) pentru 2024

Nume, prenume . Norma de munca
Nr (conform contractului Anul” T.ltlf" conform Da'ta .. .Dat? 3
de finantare) nasterii stiintific contractului angajarii eliberarii
1. | Balan Mihail 1990 Dr. 0.50 02.01.2024 | 31.12.2024
2. | Visanu Vitalie 1989 Dr. 0.25 02.01.2024 | 31.12.2024
3. Popescu Victor 1982 Dr. 0.25 02.01.2024 31.12.2024
4. Melenciuc Mihai 1986 Dr. 0.25 02.01.2024 31.12.2024

Modificiiri in componenta echipei pe parcursul anului 2024
Nr Nume, prenume Anul Norma de munca

nasterii Titl) yitluific conform contractului Data angajirit
1.
-—
A e

Rector U.T.M. - dr. hab. Viorel BOSTAN

(semnditura) (numele, prenumele)
Contabil (economist) /f JI Victoria IOVU

(semndtura) (numele, prenumele)
Conducitorul de proiect Jll Dr. Mihail BALAN

(semndtura) (numele, prenumele)




MINISTRY OF EDUCATION
MINISTERUL EIEUCATIEI - 1D RESEARTH
91 CERCETARII < /. .
ALREPUBLICII MOLDOVA .]FJML- OF THE REPUBLIC OF MOLDOV
UNIVERSITATEA TEHNICA U TECHNICAL UNIVERSITY
A MOLDOVEI OF MOLDOVA

MD-2004. CHISINAU, RD. STEFAN CFL MARE 91 SFANT, 168, TEL: 022 23-78-61 | FAX: 022 23-54-41, www.utm.md CONSILIUL STIINTIFIC

EXTRAS din Procesul Verbal
al sedintei Consiliului Stiintific UTM
din 06 decembrie 2024

Prezenti: 14 membri aj Consiliului stiintific al UTM - Vasile Tronciu, Prorector pentru
cercetare, prof. univ., dr. hab.; Bostan lon, Academician ASM, prof. univ., dr. hab.; Bostan Viorel, Rector
UTM, prof. univ., dr. hab.; Siminiuc Rodica, Directoare a 9D UTM, conf. univ, dr.; Sturza Rodica,
Membru cor. ASM, prof. univ., dr. hab.; Ghendov-Mosanu Aliona, conf. univ., dr. hab.; Turcanu Dinu,
dr., conf. univ.; Cepoi Liliana, Director, Institutul de Microbiologie si Biotehnologie al UTM, conf univ.,
dr.; Gheorghits Maria, prof univ, dr.; Monaico Eduard; dr, conf. cercet.; Tirsu Mihai: Director
Institutul de Energeticd UTM, conf. univ., dr.; Popovici Mihail, conf. univ., dr.; Caisin Larisa, prof. univ.,
dr. hab.; Muntean Viorel, Doctorand UTM

S-A DISCUTAT: audierea rezultatelor stiinifice obtinute pe parcursul anului 2024 a] proiectului din
cadrul Concursuluj »Proiecte pentru Tineri Cercetitori”; 23 70105.5107.03T wSporirea eficientei
procesului de uscare g Sructelor sdmdingoase, Prin combinarea convectiei si a microundelor”,
Conducitor de proiect: dr. Mihail BALAN.

S-A DECIS: aprobarea rezultatelor stiintifice obtinute pe parcursul anului 2024 al proiectuluj din cadrul
Concursului ,,Proiecte pentru Tineri Cercetitori”: 23, 70105.5107.03T ,,Sporirea eficientei procesului
de uscare a fructelor sdmdntoase, prin combinareq convectiei si a microundelor”, Conducitor de
proiect: dr. Mihail BALAN.

— Pregedinte al C§ UTM,
Vasile TRONCIU, dr, hab., prof. univ.

Secretar al CS UTM,
-~~~ Rodica SIMINIUC, dr., conf. univ.,
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