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Uscarea - este un proces tehnologic complex, care trebuie să asigure nu numai păstrarea 

indicilor de calitate a materialului, dar şi în unele cazuri îmbunătăţirea acestor indici. În lucrarea 
respectivă sunt studiate caracteristicile fizico-chimice ale rădăcinilor uscate cu aplicarea energiei 
microundelor. Au fost determinate conţinutul de zaharuri, inulină, proteine, grăsimi pentru diferite 
regimuri de uscare. Rezultatele obţinute vor permite alegerea regimului optim de uscare. 

 
Unul din obstacolele ce împiedică dezvoltarea armonioasă a societăţii noastre 

o constituie creşterea continuă a maladiilor ereditare şi cele dobîndite pe parcursul 
vieţii, cauzate de diferiţi factori exogeni şi endogeni. Printre aceste boli se numără 
şi diabetul zaharat. Încălcarea regimului alimentar prezintă cauza apariţiei acestei 
boli. 

 În prezent sunt elaborate noi metode de ameliorare a stării de sănătate a 
bolnavilor de diabet zaharat. Această metodă constă în utilizarea în alimentaţie a 
adaosurilor de origine vegetală, şi anume a plantelor medicinale, ce conţin o 
cantitate mai mare de inulină, care posedă efect analogic insulinei. 

Produsele de origine vegetală, în majoritatea cazurilor, au un avantaj faţă de 
cele sintetice; acestea sunt recepţionate de organismul uman mult mai eficient, iar, 
după componenţă sunt mul mai complexe şi elementele lor sunt într-o stare mult 
mai echilibrată. Proprietăţile curative ale adausurilor diabetice depinde de prezenţa 
diferitor grupe de compuşi chimici: alcaloizi, glucozide, substanţe tanante, 
cumarine, uleiuri eterice, flavonoide, vitamine, microelemente ş.a. 

Una din etapele principale de prelucrare a materiilor prime de origine 
vegetală, este organizarea corectă a recoltării acestora. Mai ales, în procesul de 
recoltare a plantelor medicinale, e necesară determinarea exactă a plantelor şi a 
organelor supuse recoltării, respectarea timpului optimal de recoltare, de asemenea 
luarea deciziilor rapide privind păstrarea materiilor proaspăt recoltate până la 
începerea uscării. 

Este foarte important alegerea momentului optim în vederea obţinerii unui 
produs cu maximum de conţinut în principii active. În unele cazuri, recoltarea se 
face numai după ce analiza chimică de laborator arată că planta are conţinutul 
optim de principii active. 
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Metoda de prelucrare a materiilor vegetale se consideră uscarea cu aplicarea 
diferitor metode de aport al energiei. Uscarea reprezintă un proces tehnologic şi 
termofizic complicat. Pentru alcătuirea corectă a acestuia este necesară o evidenţă 
obiectivă asupra complexului de fenomene care decurg în sistemele alimentare la 
toate etapele tehnologice ale procesului de deshidratare. Deshidratarea se face pînă 
la o umiditate, la care activitatea vitală a mocroflorei este îngreuiată sau imposibilă. 

O atenţie deosebită se acordă folosirii plantelor din familia Compositae (în 
special a rădăcinilor de păpădie, datorită faptului că acesta conţine aşa-numita 
,,insulina vegetală” – inulina. 

Pentru toate experienţele masa iniţală a probei de rădăcini a constituit 150 g. 
Cunoscînd umiditatea rădăcinilor proaspete, şi anume, rădăcina de păpădie – 75,55 
% şi conţinutul de substanţă uscată în rădăcini constituie, respectiv, 24,45 %. 
Cercetările privind cinetica procesului de uscare au fost efectuate în instalaţia de 
laborator construită în baza cuptorului cu microunde Bosch cu puterea nominală de 
1,5 kW şi frecvenţa cîmpului electromagnetic de 2450 MHz. Temperatura 
agentului termic s-a oscilat de al 60 ºC pînă la 100 ºC, cu pasul de 10 ºC.  

Pentru aprecierea unui regim de uscare este necesar de a efectua analiza 
indicilor organoleprici şi fizico-chimici. Calitatea produselor uscate a fost 
determinată prin metoda organoleptic şi fizico-chimic, şi anume, s-a determinat 
conţinutul de zăharuri [1], proteine după Kjeldahl [2] şi grăsimi prin metoda 
Soxhlet [3]. 

 
Tabelul 1. 

Fracţia masică de zăharuri, 
raportată la substanţa uscată, 

%  
 

Nr 

Denumirea 
produsului Reducă-

toare 

Totale 
(după 

inversie) 

Conţinutul de 
 inulină sub formă 

 de fructozani 
solubili, raportat la 
substanţa uscată, % 

Fracţia 
masică de 
proteine 

raportată la 
substanţa 
uscată, % 

Fracţia 
masică de 
grăsime 

raportată la 
substanţa 
uscată, % 

Fracţia 
masică de 
umiditate, 

% 

Păpădie 
Metoda convectivă 

 Proaspătă 5,68 46,8 37,00 8,09 3,15 75,55 
1. t=70°C 3,75 42,45 34,83   6,3 
2. t=80°C 3,64 42,03 34,55   6,3 
3. t=90°C 3,55 41,90 34,51   6,3 

Metoda combinată 
4. t=70°C 3,85 44,74 36,80   12,67 
5. t=80°C 3,73 44,61 36,79   12,67 
6. t=90°C 3,66 42,25 34,73   12,67 

 
Din rezultatele obţinute am ajuns la concluzia, că utilizarea metodei 

convective şi combinată de uscare a rădăcinilor de păpădie spre exemplu la 
temperatura 70 °C conţinutul total de zăharuri constituie 42,45 %, iar 90 °C - 41,90 
%, iar pentru metoda combinată conţinutul de zaharuri la temperatura 70 °C - 44,74 
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%, iar pentru 90 °C - 42,25 % , observăm odată cu mărirea temperaturii conţinutul 
total de zăharuri se reduce neesenţial. Acelaşi lucru îl putem spune şi despre 
conţinutul de inulină, principiul lor activ. Astfel, pentru a putea utiliza pe plan 
industrial procesul de uscare a rădăcinilor din familia Compositae prin metoda 
combinată putem folosi cu succes regimul de temperaturi de la 70−90 °C, ca 
rezultat obţinînd un produs calitativ cu o durată mică de timp. Prin metoda 
convectivă produsul este calitativ însă nu-i benefic în privinţa duratei lungi a 
procesului de uscare.  

Determinările obţinute experimental sunt evidenţiate în tabelul 1. 
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Drying is a complexe tehnological proces whicle weds to assure not even the preserving of 

the paramaters of the matter, but in some causes even the improving of these parameters. I this 
physico-chemical caracteristics of the dried roots with application of microwave energy was 
studied. The sugars, inulin, proteins and fats contents were determined for different drying regimes. 
Obtining rezults of searchings will allow choosing optimal drying regime. 
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