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Impactul stiintific, social si/sau economic al rezultatelor stiintifice obtinute in cadrul
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Lista lucrarilor stiintifice, stiintifico-metodice si didactice publicate in anul 2025 (Anexa 1)

. Rezumatul activitatii si a rezultatelor obtinute in proiect 2025 in limba roména si in limba

englezi (Anexa 2)
Executarea devizului de cheltuieli din contractul de finantare pentru anul 2025 (Anexa 3)

Componenta echipei conform contractului de finantare pentru anul 2025 (Anexa 4)



Scopul etapei 2025 conform proiectului depus la concurs (obligatoriu)

Analiza tendintelor actuale privind aplicarea tehnologiilor moderne de procesare a fructelor
autohtone, in vederea fortificarii sanatatii consumatorilor si asigurdrii securitétii alimentare.

Obiectivele etapei 2025 (obligatoriu)

O S R

. Analiza stadiului actual al cercetarilor din domeniu.

. Studiul obiectelor de proprietate intelectuala tangente la tematica proiectului.

. Identificarea tendintelor aplicarii tehnologiilor inovative de procesare a fructelor simburoase.

. Identificarea parametrilor tehnologici-cheie, care duc la eficientizarea energetica a procesului
de deshidratare.

3. Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor etapei 2025 (obligatoriu)

I. Analiza publicatiilor stiintifice nationale si internationale privind uscarea produselor

agroalimentare si identificarea metodelor de optimizare a acestui proces.

2. Analiza obiectelor de proprietate intelectuald din domeniu la nivel national si international,

(V5]

inclusiv prin consultarea bazelor de date PatentScope, Espacenet si WIPO.

Studiul tehnologiilor moderne de uscare a produselor agroalimentare, cu accent pe fructele
simburoase, precum si analiza instalatiilor de ultima generatie cu eficientd energetica
sporita.

4. Analiza influentei factorilor principali asupra uscarii convective $i cu microunde, precum si

a mecanismelor de transfer de masa si caldura in instalatiile moderne de uscare.

5. Studiul particularitatilor si parametrilor procesului de uscare hibrid a fructelor samburoase,

analiza problemelor actuale si identificarea metodelor de optimizare.

Actiunile realizate pentru atingerea scopului si obiectivelor etapei 2025 (obligatoriu)

1. Au fost analizate publicatiile stiintifice nationale si internationale privind uscarea produselor
agroalimentare si au fost identificate metodele de optimizare a acestui proces.

2. Au fost examinate obiectele de proprietate intelectuala din domeniu la nivel national si

international, inclusiv prin consultarea bazelor de date PatentScope, Espacenet si WIPO.

3. Au fost studiate tehnologiile moderne de uscare a produselor agroalimentare, cu accent pe

fructele simburoase, si au fost analizate instalatiile de ultima generatie cu eficienta
energetica sporita.

4. A fost analizata influenta factorilor principali asupra uscarii convective si cu microunde,

precum si mecanismele de transfer de masé si caldurd in instalatiile moderne de uscare.

5. Au fost studiate particularitatile si parametrii procesului de uscare hibrid a fructelor

samburoase, au fost analizate problemele actuale si au fost identificate metodele de

optimizare.




5. Rezultatele obtinute (descriere narativa 3-5 pagini) (obligatoriu)

Pe parcursul anului 2025, in cadrul proiectului 25.80012.5107.13SE ,, Sporirea eficienfei
procesului de deshidratare a fructelor de specii simburoase cu aplicarea tehnologiilor inovative " au
fost obtinute mai multe rezultate.

La prima etapi a cercetdrii a fost realizatd o analizd detaliata a revistelor stiintifice incluse in
registrul national al publicatiilor de specialitate, concentratd pe studiile privind uscarea produselor
agroalimentare. Aceastd analizi a permis identificarea metodelor de optimizare a proceselor de
uscare, evidentiind solutiile tehnologice si bunele practici care contribuie la cresterea eficientei
proceselor si reducerea pierderilor de materie prima. Paralel, a fost efectuatd o cercetare la nivel
international prin consultarea bazelor de date globale, precum Web of Science, Scopus, bazele
Elsevier (EMBASE, Compendex, Chimica, GEOBASE, Engineering Village etc.), AGRICOLA,
DOAIJ si Instrumentul Bibliometric National (IBN), care include lucrdri nationale aprobate
corespunzitor. Analiza acestor surse a oferit o perspectivd ampla asupra tendintelor si tehnologiilor
emergente utilizate in uscarea produselor agroalimentare la nivel global. Tn cadrul studiului national,
a fost evidentiati o revistd prestigioasd indexata in Web of Science si Scopus, ,,Problemele
Energeticii Regionale™, in care sunt publicate lucrari referitoare la sporirea eficientei energetice a
proceselor tehnologice de uscare a fructelor si legumelor, precum si la identificarea solutiilor de
optimizare a regimurilor energoeficiente i perfectionarea sistemelor electrice de procesare $i uscare,
inclusiv cele bazate pe surse regenerabile, in special energie eoliana si fotovoltaica. Analiza
publicatiilor nationale a permis, de asemenea, identificarea revistelor incluse in Registrul revistelor
stiintifice de profil, acreditate in categoriile A, B+ si B, oferind astfel o bazi solida pentru elaborarea
unor strategii inovatoare si eficiente de uscare a produselor agroalimentare, contribuind la cresterea
calitdtii produselor finale si la sustenabilitatea energetica a proceselor tehnologice.

Au fost examinate obiectele de proprietate obiectelor de proprietate intelectuala in domeniul
tratamentelor termice aplicate produselor agroalimentare, au fost realizate atat la nivel national, cat si
international, pentru a identifica inovatiile si solutiile tehnologice existente. La nivel national, s-a
efectuat o evaluare a brevetelor, modelurilor de utilitate si a prototipurilor existente pe piata interna,
analizandu-se atét caracteristicile tehnice ale acestora, cat si gradul lor de aplicabilitate in procesele
de uscare si procesare a produselor agroalimentare. Aceasta etapa a permis evidentierea celor mai
relevante obiecte de proprietate intelectuald, precum si identificarea lacunelor si oportunitatilor de
dezvoltare tehnologicd in context local. La nivel international, cercetarea a implicat consultarea
bazelor de date globale de proprietate intelectuald, precum PatentScope, Espacenet si WIPO, care
includ informatii despre brevete si inovatii din intreaga lume. Analiza acestor surse a oferit o
perspectiva ampla asupra tendintelor si progreselor recente in domeniul tratamentelor termice pentru
produsele agroalimentare, evidentiind solutiile tehnologice emergente si aplicabile la scard
industriala. Compararea rezultatelor obtinute la nivel national si international a permis conturarea
unui tablou complet al stadiului actual al tehnologiilor de procesare termica, oferind o baza solida
pentru dezvoltarea §i optimizarea unor procese inovatoare de uscare si prelucrare a produselor

agroalimentare.



S-au studiat tehnologiile moderne de uscare a produselor agroalimentare, cu accent pe fructele
samburoase, si au fost analizate instalatiile de ultima generatie cu eficienta energetica sporita. A fost
efectuatd o analiza complexa si detaliata a proceselor de uscare aplicate produselor agroalimentare,
cu accent special pe fructele de specii simburoase, utilizind tehnologii inovatoare si metode
moderne de deshidratare. In cadrul acesteia, s-au studiat aspectele teoretice ale uscirii cu curenti de
frecventa inalta, punandu-se accent pe influenta regimurilor de viteza ale agentului termic asupra
vitezei si eficientei procesului de uscare cu microunde. Aceasta a permis intelegerea mecanismelor
de transfer de masa si de caldurad implicate in uscarea produselor agroalimentare si identificarea
parametrilor critici care influenteaza performanta procesului. Paralel, a fost realizat un studiu amplu
al tehnologiilor moderne de uscare a fructelor simburoase, analizandu-se atat eficienta energetica,
cat si calitatea produselor obtinute. Cercetarea a inclus metode inovatoare de deshidratare aplicabile
diferitelor categorii de produse agroalimentare, cu scopul de a identifica solutii tehnologice care sa
permita reducerea consumului energetic si optimizarea duratei proceselor. In aceastd etapa, analiza
instalatiilor de ultima generatie a fost esentiala pentru a intelege modul in care noile tehnologii sunt
implementate la scard industriald si cum acestea contribuie la cresterea eficientei proceselor si la
mentinerea calitdtii produselor finale. De asemenea, cercetarea a vizat identificarea si evaluarea
metodelor de optimizare a proceselor de uscare, cu accent pe aplicarea strategiilor de control al
parametrilor tehnologici, care si permitd obtinerea unui echilibru intre consumul energetic, viteza de
procesare si pastrarea caracteristicilor senzoriale si nutritive ale produselor. A fost realizatd i o
analizi detaliatd a tendintelor si directiilor actuale privind aplicarea tehnologiilor inovatoare in
procesarea fructelor simburoase, evidentiind evolutiile recente in domeniu, beneficiile aduse de
implementarea noilor tehnologii si oportunititile de dezvoltare a sectorului agroalimentar. Prin
integrarea informatiilor provenite din analiza teoretica, studiul instalatiilor moderne si cercetarea
metodelor de optimizare, s-a conturat un tablou complet al stadiului actual al tehnologiilor de uscare
si deshidratare, atat la nivel national, cét si international. Aceasta abordare a permis formularea unor
recomandari pentru aplicarea unor strategii eficiente si sustenabile de procesare a fructelor
simburoase si a altor produse agroalimentare, contribuind la cresterea calitdtii produselor, la
reducerea pierderilor materiale §i energetice si la promovarea solutiilor tehnologice inovatoare in
sectorul agroalimentar.

A fost efectuata analiza detaliata a proceselor de uscare a produselor agroalimentare, cu accent
pe uscarea convectiva, cu microunde. Cercetarea proceselor de uscare a produselor agroalimentare s-
a concentrat asupra analizarii influentei factorilor principali in uscarea convectiva si cu microunde,
precum si asupra mecanismelor de transfer de masa si céldurd in instalatiile moderne. Studiul tehnic
al acestor mecanisme a permis intelegerea deplina a modului in care cildura $i masa se propaga in
timpul procesului de uscare, evidentiind importanta controlului parametrilor tehnologici pentru
optimizarea eficientei si calitatii produselor finale. in cazul uscirii convective, studiul teoretic a vizat
identificarea parametrilor care influenteazd viteza procesului si uniformitatea uscarii. Printre acesti
parametri se numdrd temperatura agentului termic, viteza fluxului de aer, umiditatea initiald si
proprietdtile fizico-chimice ale materiei prime. Analiza acestora a demonstrat cd ajustarea
temperaturii i a vitezei fluxului de aer poate creste eficienta procesului si poate reduce pierderile de
substante nutritive, asigurdnd in acelasi timp o uscare uniformd si mentinerea caracteristicilor



organoleptice ale produsului. Rezultatele studiului teoretic au oferit baza pentru proiectarea si
reglarea instalatiilor convective moderne, cu scopul de a optimiza consumul de energie si calitatea
produsului final. In paralel, procesul de uscare cu microunde a fost analizat atat teoretic, cat si
practic. Studiul teoretic a evidentiat influenta curentilor de frecventa inaltd si a regimurilor de viteza
ale agentului termic asupra vitezei de uscare si uniformitatii procesului. Studiul practic a vizat
determinarea principalilor parametri tehnologici necesari pentru obtinerea unui produs finit de
calitate superioard. Acestia includ adancimea de patrundere a microundelor, frecventa undelor,
temperatura si umiditatea materiei prime, toti avind un impact direct asupra ratei de uscare, asupra
uniformitdtii procesului §i asupra pastrdrii nutrientilor si aromelor. Analiza interactiunilor
termodinamice si de difuzie in instalatiile de uscare cu microunde a permis identificarea conditiilor
optime de proces, astfel incit uscarea sa fie rapidd, eficientd si si mentind calitatea produsului.
Integrarea studiilor asupra uscarii convective si a uscarii cu microunde a oferit o perspectiva
completd asupra factorilor determinanti si a mecanismelor implicate, permitdnd conturarea unor
recomandari clare pentru optimizarea proceselor tehnologice. Astfel, cercetarea a furnizat informatii
esentiale pentru proiectarea instalatiilor moderne de uscare, combindnd eficienta energetica cu
pastrarea valorii nutritive si a caracteristicilor organoleptice ale produselor. Prin aceasta abordare
integratd, s-a obtinut o intelegere detaliati a modului in care parametrii tehnologici pot fi ajustati
pentru a controla viteza uscdrii, uniformitatea si calitatea finala a produselor agroalimentare.
Rezultatele cercetarii constituie o bazd solidd pentru dezvoltarea unor tehnologii inovatoare si
sustenabile, aplicabile la scara industriald, care si permitd reducerea pierderilor de materie prima si
energie si si contribuie la cresterea competitivitatii industriei de procesare a fructelor si altor produse
agroalimentare.

Au fost studiate particularititile si parametrii procesului de uscare hibrid a fructelor
samburoase, au fost analizate problemele actuale si au fost identificate metodele de optimizare.
Studiul uscarii hibride a aritat ca este un proces in care sunt utilizate concomitent mai multe surse de
caldura, combinand avantajele uscarii convective si ale uscarii cu microunde. Studiul a vizat
identificarea parametrilor tehnologici care influenteaza viteza si eficienta procesului, precum
temperatura agentului termic, viteza fluxului de aer, frecventa undelor electromagnetice si umiditatea
initialad a fructelor. Prin investigarea efectului diferitelor regimuri de temperatura si a curentilor de
frecventd inaltd asupra vitezei uscérii, s-a putut determina intervalul optim de functionare care
maximizeaza eficienta energetica si pastreaza proprietatile organoleptice si nutritive ale produsului
final. Analiza particularitatilor procesului de uscare hibrid a inclus identificarea problemelor actuale
intalnite in practicd, cum ar fi pierderile de materie prima, neuniformitatea uscarii si degradarea
vitaminei C sau a aromelor naturale. Studiul a permis evaluarea influentei simultane a parametrilor
termici si electromagnetici asupra acestei neuniformitati, evidentiind importanta controlului precis al
temperaturii si al timpului de expunere pentru prevenirea supraincalzirii sau a uscarii insuficiente. in
acest context, au fost identificate metode de optimizare care permit reducerea timpului de procesare,
minimizarea pierderilor si cresterea sustenabilitatii energetice, prin reglarea find a temperaturii
agentului termic, a fluxului de aer si a puterii undelor electromagnetice. Aceasta abordare integrata a
permis dezvoltarea unor strategii de control aplicabile instalatiilor moderne de uscare hibrida, punand
bazele implementarii unor tehnologii inovatoare, eficiente si sustenabile. Rezultatele studiului ofera o



imagine clard asupra mecanismelor implicate, a parametrilor critici care determind viteza si
uniformitatea uscarii, precum si a modului in care acestia pot fi ajustaji pentru a obfine produse de
calitate superioard. De asemenea, integrarea studiilor asupra usciirii convective, cu microunde §i
hibride a furnizat o perspectiva cuprinzatoare asupra posibilitatilor de optimizare a procesclor
tehnologice, contribuind la reducerea consumului energetic, la cresterea calitdfii produsclor si la
dezvoltarea unor procese industriale competitive si sustenabile. Prin urmare, cercetarea uscirii
hibride a fructelor simburoase nu doar ¢ a permis identificarea parametrilor tehnologici optimi i a
metodelor de control, ci a si oferit un cadru metodologic aplicabil in industria agroalimentara,
sprijinind implementarea unor tehnologii performante care si asigure eficien{d energeticd, calitate
ridicata a produselor si sustenabilitate pe termen lung.

6. Diseminarea rezultatelor la foruri stiintifice (obligatoriu)

in decursul anului 2025, rezultatele obtinute in proiectul 25.80012.5107.13SE ,, Sporirea
eficientei procesului de deshidratare a fructelor de specii sdmburoase cu aplicarea tchnologiilor
inovative”, au fost expuse la mai multe foruri stiinfifice, §i anume:

6.1 POPESCU Victor, BALAN Mihail, TISLINSCAIA Natalia, BALAN, Tatiana, VOINESCO
Dinu, VISANU lon. Using the Electrohydraulic Effect for the Treatment of Agricultural
Products. In: Sielmen: 15 International Conference on Electromechanical and Energy
Systems, Ed. 15, 15-17 octombrie 2025, lasi, Romania. Institute of Electrical and Electronics
Engineers Inc.: Editura ALMA, 2025, Editia 15, p. 0. ISBN 979-835031524-0,

6.2 BALAN, Mihail; TISLINSCAIA, Natalia; STURZA, Rodica; POPESCU, Victor; BALAN,
Tatiana; SENILA Lacrimioara-Ramona; JIAN, Mariana; MELENCIUC, Mihail; VISANU,
Vitali; GIDEI, Igor; GUTU, Marin. Dispozitiv pentru distribuia uniform a aerului intr-un
uscator cu tunel. Proinvent 2025.

6.3 BALAN Mihail; TISLINSCAIA Natalia; POPESCU Victor; BALAN Tatiana; VISANU
Vitali; MELENCIUC Mihail. Modular fruit and vegetable drying installation “Conference”
pears. In: Sibiu Inovation Days SID 2025, 6-7 noiembrie 2025, Sibiu. Romania.

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

Cercetarile din cadrul proiectului 25.80012.5107.13SE ,, Sporirea eficienfei procesului de
deshidratare a fructelor de specii samburoase cu aplicarea tehnologiilor inovative pe perioada
2025, au contribuit la obtinerea rezultatelor stiintifice, care s-au scontat cu: depunerea unei cereri
de brevet de inventie (Cerere BDI, nr. 2698, din 2025.10.03), a fost ob{inut premiul special la
“the 10" Internafional Invention Innovation Commptettition in Canada, iCAN 2025" a fost
publicat un articol la conferinta Internationald "Sielmen.: 15 International Conference on
Electromechanical and Energy Systems”, cu revistd indexatd in WOS, a fost publicat un articol
in revista de categoria B, de asemeni a fost obtinuta medalia de Aur la Expozitia Internationald
Prolnvent 2025. Totodatd au fost puse bazele colaborarii pe marginea tematicii de cercetare din
cadrul proiectului, prin delegarea membrilor echipei in Sibiu, la Universitatea Lucian Blaga, unde
a avut loc conferinta "Sibiu Innovation Days SID 2025", in cadrul céreia am participat i am



stabilit relatii de colaborare cu reprezentantii Facultdtii de Inginerie si parteneri din mediul
industrial. De asemeni in cadrul proiectului au fost procurate diferite consumabile, care ne permit
efectuarea cercetarilor propuse, si totodata ne ofera posibilitatea de a le utiliza in cadrul
procesului educational, prin utilizarea lor de citre cadrele didactice si studenti in procesul de
studiu, cat si implicarea lor in cercetare.

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

La nivel international au fost puse bazele colaborarii pe marginea tematicii de cercetare din
cadrul proiectului, prin delegarea membrilor echipei in Sibiu, la Universitatea Lucian Blaga, unde
a avut loc conferinta ”Sibiu Innovation Days SID 2025, in cadrul careia am participat §i am
stabilit relatii de colaborare cu reprezentantii Facultitii de Inginerie si parteneri din mediul
industrial.

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

11. Recomandari, propuneri (optional).

/ﬁ‘%_\sk Dr. Mihail BALAN

(semndtura) (numele, prenumele)
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Anexa 1 (obligatoriu)

Lista lucririlor stiintifice, stiintifico-metodice si didactice
publicate in anul 2025 in cadrul proiectului

Sporirea eficientei procesului de deshidratare a fructelor de specii simburoase cu aplicarea

tehnologiilor inovative

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

1.1.monografii internationale
1.2. monografii nationale

2. Capitole in monografii nationale/internationale
3. Editor culegere de articole, materiale ale conferintelor nationale/internationale

4. Articole in reviste stiintifice

4.1.in reviste din bazele de date Web of Science si SCOPUS (cu indicarea factorului de

impact [F)

4.1.1 POPESCU Victor, Balan Mihail, TISLINSCAIA Natalia, BALAN Tatiana. Increasing the
Efficiency of the Apple Seed Drying Process by Applying Fluidized Bed Treatment. In:
Sielmen: 15 International Conference on Electromechanical and Energy Systems, Ed. 15, 16-
17 octombrie 2025, lasi. Institute of Electrical and Electronics Engineers. (acceptut spre
publicare).

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

43.1 POPESCU, Victor, BALAN, Mihail, BESLEAGA, Igor, GIDEI, Igor, VISANU, lon,
KURDOV, Igor. Analiza campului de temperaturd la deshidratarea fructelor cu aplicarea
microundelor. In: Stiinfa Agricold, 2025, nr. 1, pp. 111-120. ISSN 1857-0003. DOI:
hitps://doi.org/10.55505/SA.2025.1.12 (categoria B)

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

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



6. Articole in materiale ale conferintelor stiintifice

6.1. 1n lucrarile conferingelor stiingifice internationale (peste hotare)
6.2. in lucrarile conferinfelor stiintifice internationale (Republica Moldova)
6.3. in lucrdrile conferintelor stiintifice nationale cu participare internationala
6.4. in lucrarile conferintelor stiintifice nationale

7. Teze ale conferintelor stiintifice

7.1.in lucrarile conferintelor stiingifice internationale (peste hotare)
7.1 BALAN, Mihail, TISLINSCAIA, Natalia, POPESCU, Victor, BALAN, Tatiana. Modular Fruit
and vegetable drying installation. In: Sibiu Innovation Days SID 2025, 6-7 noiembrie 2025,
Sibiu, Romania. (cileocre in decurs de editare).

7.2. in lucririle conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)

7.3.in lucririle conferintelor stiintifice nationale cu participare internationald
7.4.in lucrarile conferintelor stiintifice nationale
Nota: vor fi considerate teze §i nu articole materialele care au un volum de pana la 0,25 c.a.

8. Alte lucrari stiintifice (recomandate spre editare de o institutie acreditatd in domeniu)

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

9. Brevete de inventii si alte obiecte de proprietate intelectuald, materiale la saloanele de
inventii
5.1 BALAN, Mihail, Visanu Vitali, TISLINSCAIA, N_atalia, POPESCU, Victor; BALAN,
Tatiana; Tarnd Ruslan, MELENCIUC, Mihail, GIDEI, Igor. Procedeu de uscare a

piersicilor cu aplicarea microundelor. Cerere BDI, nr. 2698, din 2025.10.03
10. Lucrari stiintifico-metodice si didactice

10.1. manuale pentru invagamantul preuniversitar (aprobate de ministerul de resort)

10.2. manuale pentru invajamantul universitar (aprobate de consiliul stiingific /senatul
institutiei)

10.3. alte lucrdri stiintifico-metodice si didactice



Anexa 2 (obligatoriu)

Rezumatul activititii si a rezultatelor obtinute in proiect in anul 2025

In cadrul proiectului 25.80012.5107.13SE ., Sporirea eficientei procesului de deshidratare
a fructelor de specii simburoase cu aplicarea tehnologiilor inovative”, desfasurat in perioada
01.08 — 31.12.2025, au fost obtinute multiple rezultate in domeniul tehnologiilor de uscare a
fructelor de specii simburoase. Prima etapa a cercetirii a vizat analiza literaturii stiintifice din
registrele nationale si internationale, concentratdi pe studiile privind uscarea produselor
agroalimentare. Aceastd activitate a permis identificarea celor mai moderne tendinte, metode si
bune practici pentru reducerea pierderilor de materie prima, cresterea eficientei energetice si
imbunétatirea calitatii produselor finale. Un accent aparte a fost pus pe publicatiile dedicate
eficientizarii proceselor de uscare prin utilizarea surselor regenerabile de energie §i
perfectionarea instalatiilor tehnologice, inclusiv pe lucririle din revista ,,Problemele Energeticii
Regionale”, indexata in Web of Science si Scopus. in paralel, au fost analizate obiectele de
proprietate intelectuala la nivel national si international pentru a identifica brevetele, modelele de
utilitate si prototipurile relevante in domeniul tratamentelor termice aplicate produselor
agroalimentare. Consultarea bazelor de date globale precum PatentScope, Espacenet si WIPO a
oferit o imagine cuprinzatoare asupra stadiului actual al inovatiilor tehnologice $i asupra
solutiilor aplicabile la scara industriald. Cercetarea tehnologiilor moderne de uscare a vizat in
mod special fructele simburoase, fiind analizate atat aspectele teoretice ale uscarii cu curenti de
frecventd inaltd, cat si functionarea instalatiilor industriale de ultima generatie. Studiul
proceselor de uscare convectiva si cu microunde a permis intelegerea profunda a mecanismelor
de transfer de masa si caldura, precum si identificarea parametrilor tehnologici cu impact asupra
vitezei de uscare, uniformitatii procesului si pastrarii nutrientilor. Pentru uscarea convectiva s-a
demonstrat ca parametrii precum temperatura agentului termic, viteza fluxului de aer si
umiditatea initiala influenteaza direct eficienta si calitatea produsului final. In cazul uscarii cu
microunde au fost determinati factori critici precum frecventa undelor, adancimea de patrundere
si timpul de expunere, care conditioneaza viteza de deshidratare si conservarea valorilor nutritive
si organoleptice. Un rezultat esential al proiectului il reprezinta investigarea procesului de uscare
hibrida, care combind simultan uscarea convectiva si pe cea cu microunde pentru a valorifica
avantajele fiecarei metode. Studiul a permis identificarea parametrilor optimi pentru accelerarea
procesului, minimizarea consumului energetic si reducerea pierderilor de calitate, prin controlul
corelat al temperaturii, fluxului de aer si puterii cdmpului electromagnetic. Au fost identificate
principalele provocari tehnologice, precum neuniformitatea uscarii, degradarea compusilor
bioactivi si variatiile de textura, precum si solutii de optimizare care permit mentinerea calitatii
produsului final, reducerea timpului de procesare si cresterea productivitatii industriale.
Rezultatele obtinute demonstreaza potentialul tehnologiilor inovative de uscare — convective,
energeticd sporitd, reducerea pierderilor de materie prima si imbundtatirea calitatii produselor.
Concluziile cercetdrii deschid perspective pentru implementarea unor solutii performante in
mediul industrial si sustin continuarea investigatiilor pentru optimizarea proceselor de
deshidratare in contextul tranzitiei catre tehnologii sustenabile.




During the implementation of the project 25.80012.5107.13SE “Increasing the efficiency
of the dehydration process of stone fruits through the application of innovative technologies,”
conducted between August 1 and December 31, 2025, significant results were obtained in the
field of drying technologies for stone fruit. The first phase of the research focused on the
analysis of national and international scientific literature related to the drying of agri-food
products. This activity enabled the identification of modern trends, methods and best practices
aimed at reducing raw material losses, increasing energy efficiency and improving the quality of
the final products. Special attention was given to publications addressing the optimization of
drying processes and the development of advanced technological installations, including studies
published in the journal Regional Energy Problems, indexed in Web of Science and Scopus. In
parallel, intellectual property documents were examined at both national and international levels
to identify patents, utility models and prototypes relevant to thermal treatment technologies
applied to agri-food products. Consultation of global intellectual property databases such as
PatentScope, Espacenet and WIPO provided a comprehensive overview of the current state of
technological innovation and of industrially applicable solutions. The research on modern drying
technologies concentrated specifically on stone fruits, assessing both the theoretical aspects of
high-frequency drying and the performance of state-of-the-art industrial installations. The study
of convective and microwave drying processes enabled a deeper understanding of mass and heat
transfer mechanisms, as well as the identification of technological parameters influencing drying
rate, process uniformity and retention of nutritional compounds. For convective drying,
parameters such as the temperature of the thermal agent, airflow velocity and initial moisture
content were shown to directly affect efficiency. In the case of microwave drying, critical
variables such as wave frequency, penetration depth and exposure duration were identified as
determinants of dehydration speed and preservation of organoleptic characteristics. A key result
of the project is the investigation of hybrid drying, combining convective and microwave
techniques to capitalize on the advantages of both methods. The study led to the identification of
optimal parameters for accelerating the drying process, minimizing energy consumption and
reducing quality loss, through the controlled correlation of temperature, airflow and
electromagnetic power. Major technological challenges were highlighted, including drying non-
uniformity, degradation of bioactive compounds and structural texture changes, along with
optimization solutions that enable maintaining high product quality, reducing processing time
and increasing industrial productivity. The results obtained demonstrate the potential of
innovative drying technologies — convective, microwave and hybrid — to increase the
competitiveness of the agri-food sector by improving energy efficiency, reducing raw material
losses and enhancing product quality. The conclusions of the research open new perspectives for
the implementation of high-performance solutions in the industrial environment and support the
continuation of future investigations aimed at optimizing dehydration processes in the context of
the trary'.t,i%rg toward sustainable food processing technologies.

—

~ ‘
W\ Dr. Mihail BALAN

(semnditura) (numele, prenumele)




Executarea devizului de cheltuieli,

conform anexei nr. 2.3 din contractul de finantare pentru anul 2025

Anexa 3

Cifrul proiectului 25.80012.5107.13SE
Cheltuieli, lei
Cod Anul de gestiune
Denumirea Eco Modificat :
(k6) Aprobat 4. Precizat

Deplasari de serviciu in interiorul tarii 222710
Deplasiri de serviciu peste hotare 222720 | 24 800,0 24 800,0
Servicii medicale 222810
Servicii de editare 222910

Servicii de protocol 222920

SeII'Vl("n‘ldc?c‘a::.ekr;cet\?rl ?tllntiﬁce contractate iz 222930 | 239 047,0 239 047,0
sle'ly'wc”u ne{atnbmte fltor aliniate o 222999

Servicii neatribuite altor almlate 222999

sclerizarea personaludue din apara istitaticn

Reisil “ea‘”b“"”'“" a e 222999 | 14 880,0 14 880,0
Alte cheltuieli in baza de contracte cu persoane fizice 281600

Cheltu1e11 curente neatrlbulte la alte categorn 281900 | 3 900.0 235234 3547.66
Procurarea ma$1mlor si uulajelor 314110

Procurarea activelor nemateriale 317110

Procurarea combustibilului, carburantilor si lubrifiantilor 331110

Procurarea produselor alimentare 333110

Erocurarea m.atenalelor pentru scopuri didactice, stiintifice 335110 | 17 373,0 17 3730
si alte scopuri

girrooclilrarea materialelor de uz gospodaresc si rechizite de 336110 +352.34 352,34
Procurarea altor materiale 339110

TOTAL 300 000,0 300 000,0
Nota: lu tabel se prezintd doar categoriile de cheltuieli din contract ce sunt in executie si modificarile aprobuate (dupa caz)
Rector U.T.M. \/ _ ? dr. hab. Viorel BOSTAN

(Semnatural (numele, prenumele)
Contabil (economist) i 077 Victoria IOVU
(semndtura) (numele, prenumele)

%\ dr. Mihai BALAN

(semndtura)

(numele, prenumele)



Componenta echipei conform contractului de finantare 2025

Cifrul proiectului

25.80012.5107.13SE

Anexa 4

Echipa proiectului conform contractului de finantare (la semnarea contractului) pentru 2025

Norma de munca
Nie l:ounT:; c‘::‘;:;‘::é::::::g Anul Titlul sau nr. de ore Data Data
nasterii stiintific conform angajarii eliberirii
contractului
1. | Balan Mihail 1990 dr. 25.2 01.08.2025 31.12.2025
2. | Popescu Victor 1982 dr. 25.2 01.08.2025 | 31.12.2025
3. | Tislinscaia Natalia 1966 dr. 25.2 01.08.2025 31.12.2025
4. | Balan Tatiana 1998 f-grad 25.2 01.08.2025 | 31.12.2025
Modificiiri in componenta echipei pe parcursul anului 2025
Adiiil Norma de munca sau nr.
Nr Nume, prenume - Titlul stiintific de ore conform Data angajarii
e contractului

1.

2.

3.

—r---”—_“-ﬁ
Rector U.T.M. (/, F= dr. hab. Viorel BOSTAN
(semndtura) (numele, prenumele)
Contabil (economist) ﬂ T etrts- Victoria IOVU
(semndtura) (numele, prenumele)

Conducatorul de proiect

Cercetari 5.
Stiintifice &
3
0, oy

O
.2 100760900%, 4"

"

U ——

dr. Mihai BALAN

(semndtura)

(numele, prenumele)




MINISTERUL EDUCATIEI MINISTRY OF EDUCATION

S| CERCETARII =1 AND RESEARCH
AL REPUBLICII MOLDOVA JEJME OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA
UNIVERSITATEA TEHNICA :U TECHNICAL UNIVERSITY
A MOLDOVE! ‘ OF MOLDOVA

MD-2004, CHISINAU, BD. STEFAN CEL MARE $I SFANT, 168, TEL: 022 23-78-61 | FAX: 022 23-54-41, www.utm.md CONSILIUL STHNTIFIC

EXTRAS
din Procesul Verbal
al sedintei Consiliului Stiintific UTM
din 02 decembrie 2025

Prezenti: 14 membri ai Consiliului stiintific al UTM — Vasile Tronciu, Prorector peniru
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 SD UTM, conf. univ, dr.; Sturza Rodica,
Membru cor. ASM, prof. univ., dr. hab.; Ghendov-Mosanu Aliona, conf. univ., dr. hab.; Caisin Larisa,
prof. univ., dr. hab.; Cepoi Liliana, Director, Institutul de Microbiologie si Biotehnologie al UTM,
confuniv., dr.; Gheorghitd Maria, prof. univ., dr.; Monaico Eduard; dr., con/. cercet.; Turcanu Dinu, dr.,
conf. univ.; Tirsu Mihai; Director Institutul de Energeticd UTM, conf. univ., dr.; Popovici Mihail, conf.
univ., dr.; Muntean Viorel, Doctorand UTM

S-A DISCUTAT: audierea rezultatelor stiintifice obtinute pe parcursul anului 2025 al proiectului din
cadrul Concursului de proiecte ,,Stimularea excelentei cercetdrilor stiintifice” pentru anii 2025-2026:
25.80012.5107.13SE ,,Sporirea eficientei procesului de deshidratare a fructelor de specii simburoase

cu aplicarea tehnologiilor inovative”, Conducitor de proiect: dr. Mihail BALAN.,

S-A DECIS: aprobarea rezultatelor stiintifice obtinute pe parcursul anului 2025 al proiectului din cadrul
Concursului de proiecte ,Stimularea excelentei cercetdrilor stiintifice” pentru anii 2025-2026:
25.80012.5107.13SE ,,Sporirea eficientei procesului de deshidratare a fructelor de specii simburoase

cu aplicarea tehnologiilor inovative”, Conducator de proiect: dr. Mihail BALAN.

— Presedinte al CS UTM,
\/ J/ Vasile TRONCIU, dr. hab., prof. univ.

Secretar al CS UTM,

% Liliana CEPOI, dr. hab.

Acest document contine date cu coracter personal, prelucrate in sistemul de evidentd nr. 0000692, inregistrat In Registrul de eviden|d ol operatorilor de date cu caracter personal
www.registry. datepersongle.md. Prelucrarea acestor date poate [i efectuatd door in conditiile prevdzute de Legea nr. 133 din 08.07.2011 privind protectio dotelor cu coracter
personal.




