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Ref. ”Centre strategice de colectare procesare si distributie

legume-fructe”

Stimate Domnule Ministru,

De ani si ani de zile se vorbeste, la nivel Guvernamental, despre
cautarea unor solutii, pentru aprovizionarea cantitativa si calitativa, a
populatiei, cu legume si fructe romanesti, in stare naturala, conservate
prin frig si tot odata inlaturarea evaziunii fiscale care se practica in

comertul cu legume neconforme, aduse din import.

Incercarile anterioare, de infiintare a unor CENTRE DE
COLECTAT SI DISTRIBUIT LEGUME SI FRUCTE, in stare naturala,
conservate prin frig, s-a dovedit a fi neviabile, din punct de vedere

economic, astfel unele Cenfre au fost abandonate inca inainte de
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punerea lor in functiune din lipsa de Oferta, de legume si fructe, iar
altele, care aveau contracte cu furnizorii, dupa 5-6 luni de functionare

in pierdere.

Trebuie sa retinem ca peste 20% din lequmele si fructele recoltate
si aduse de producatori spre vanzare, la depozitele de colectare, nu
au aspect comercial pentru a fi consumate ca atare, si din acest

moltiv erau refuzate la colectare.

Horticultorii nemultumiti pentru ca din cauza refuzului a unei
importante cantitati (peste 20%), de legume si fructe, aduse la
depozitele de colectare, nu isi puteau recupera, nici macar, cheltuielile

de productie.

Avand in vedere cele de mai sus, SC MIRACO SRL Bucuresti

(www.uscatoare.ro), a elaborat o tehnologie inventiva pentru

prelucrarea acestor subproduse si propune ca aceste legume sau
fructe, lipsite de aspect comercial, sa fie colectate si valorificate
integrat si integral prin industrializare, ca semifabricat, in stare
proaspata, taiate sub forma de ftaitei, fidea, cubulete, placute,
rondele etc. ambalate in caserole, pentru salate de cruditati sau sub
forma de amestec de legume deshidratate, ambalate in pungi, de
exemplu: pentru tocana de legume, ciorba de legume, ghiveci sau

zacusca, cu desfacere comerciala, pentru consum familiar.

Aceleasi semifabricate, ambalate in cutii de 3-5 kg, destinate
consumului social (bucatarii, cantine sociale, restaurante, fast food-

uri, firme catering etc.)
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Atunci cand piata nu poate absorbii intreaga cantitate de
semifabricat, in stare proaspata, acesta este preluat si trimis pe
linia tehnologica de conservare prin deshidratare-uscare sau prin
fierbere-coacere, urmand a fi livrate spre consum, in extrasezon, la

aceeiasi beneficiari de semifabricate, in stare proaspata, din sezon.

Pentru aprovizionarea cantitativa si calitativa, a populatiei, cu
legume si fructe romanesti, cu o structura cat mai diversificata, SC
MIRACQO Bucuresti propune realizarea unor CENTRE STRATEGICE
DE COLECTARE, PROCESARE, CONSERVARE S| DISTRIBUTIE
LEGUME-FRUCTE, in scopul cresterii gradului de valorificare a
legumelor si fructelor si pentru asigurarea unor cantitati suficiente, de
legume si fructe, conservate prin deshidratare uscare, cu pastrarea

calitatilor organolepfice pe termen lung,.

Un asemenea Centru strategic, integrat va trebui sa cuprinda,

in structura de productie, urmatoarele activitati :

A. activitatea de conservare prin frig in atmosfera controlata
care cuprinde operalii de sortare, calibrare, incarcarea si
depozitarea boxpaletilor in celulele de frig pentru conservarea

propriu-zisa.

Dupa conservare urmeaza operatiile de pregatire pentru piata, a
legumelor si fructelor : descarcarea boxpaletilor din celulele de frig,
prespalare, spalare, curatare, depelare, centrifugare, sortare si
depozitare in lazi de carton sau baxuri de 10 - 15 kg pentru livrare.
Legumele cu defectele rezultate dupa operatia de conservare prin
frig si sortare, care reprezinta peste 5,3%, sunt preluate si trimise
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pe linia tehnologica pentru prelucrare, sub forma de semifabricat,
in stare proaspata, cum ar fi de exemplu morcov, telina, rosii,
castraveti sunt trimise spre operatia de taiat in forme diferite ca
semifabricat si ambalate in pungi transparente sau caserole sub
forma de taitei, fidea, cubulete, rondele pentru salate de cruditati
sau ca amestec in stare proaspata pentru mancaruri de legume si

ciorbe, efc.

B. activitatea de conservare prin deshidratare — uscare

1. legumele in exces pentru piata, dar si cele lipsite de aspect
comercial sunt taiate in forme diferite (taitei, fidea, rondele,
placute, cubulete, etc.) ca semifabricat, blansate si
deshidratate pentru a fi conservate si consumate in
extrasezon sub forma deshidratata pentru aceeasi
consumatori, ca si semifabricatele in stare proaspata.

2. la deshidratare se trimit legumele, fructele, plantele condimentare
si aromatice, pentru obtinerea produselor macinate de tip Knorr,
Vegeta sau Delikat, care pot fi numite MIRACO, pentru ca sunt
de o calitate organoleptica, mult superioara gustativelor
cunoscute si care pot fi folosite cu succes pentru autoconsum
tehnologic gustativ la produsele realizate prin fierbere-coacere
(zacusca, tocana de lequme, etc.) si partial ambalate in pungi sau
plicuri pentru comercializare.

3. fructele in exces pentru piata : prune, cirese, visine, mere, pere,
piersici, caise intregi si cele fara aspect comercial sunt taiate in

forme diferite (taitei, fidea, cubulete, rondele, placute, etc.),
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blansate, deshidratate pentru a fi conservate si consumate in timp
sub forma deshidratata si ambalate in pungi pentru cofetarii (tarte
cu fructe) si patiserii (placinta sau strudel cu mere), pentru
compot sau macinate pentru hrana la copii mici sau varstnici
dupa ce in prealabil au fost umectate sau pentru prepararea
bauturilor sub forma de Nectar si infuzie pentru de ceaiuri.

4. O parte din legumele si fructele de calitate, sunt taiate sub forma
de rondele sau placute si uscate sub forma de chipsuri

5. Pulpa fructelor sub forma de piure sau pasta, trecuta prin
pasatrice, pentru eliminarea samburilor, cojilor si semintelor, este
formatata si uscata sub forma de biscuiti.
Intr-o alta varianta, formatarea unor produse din fructe
deshidratate, taiate in forme diferite, inglobate cu succes,
folosind ca liant, magiun, marmelada, gem, dupa care produsul

formatat este supus uscarii.

C. activitatea de conservare prin fierbere—coacere bulion sau
pasta de tomate (ambalate in borcane sau in plic si punga sau
formatate in stare deshidratata), gem, magiun, marmelada,
tocana de legume, zacusca (ambalate in borcane, casolete sau in
plic si in punga in stare deshidratata), pasteurizare suc (ambalat
in sticle sau cutii), etc.

Se stie ca pentru conservarea pastei de tomate, bulion, tocana de

legume, zacusca, se folosesc diversi conservanti, daca bulionul,

pasta de tomate sau tocana de legume sunt formatate si uscate sub

forma de cubulete (cum sunt cubuletele de zahar), se elimina
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adaosurile de orice fel creste durata de conservare, se elimina

ambalajele costisitoare si greoaie (borcane).

Daca vrem sa mancam tocana de legume, de exemplu, punem la
hidratare cateva cubulete, in mancare, la gatit, in locul unei linguri de
pasta de tomate , aruncam un cubulet sau doua de pasta de tomate

deshidratata.

In acest fel, construirea unor Cenfre Strategice de Colectare,
Procesare, Integrala si distributie a lequmelor si fructelor, propusa de
MIRACO SRL Bucuresti, asigura cresterea Valorii Adaugate, prin
cresterea gradului de valorificare, de cel putin 7 ori, peste
valoarea obfinuta din vanzarea produselor horticole (legqume si fructe),
de calitate superioara, vandute in stare naturala si astfel creste
rentabilitatea, devenind astfel cea mai profitabila activitate de

productie din intreaga Industrie Alimentara.

Din cele de mai sus rezulta ca, horticultorul (producatorul de
legume-fructe proaspete), este interesat sa mentina o relatie
comerciala cu un CENTRU STRATEGIC DE COLECTARE-
PROCESARE.... pe termen lung, atata timp cat isi poate desface
integral cantitatea de legume sau fructe recoltata, in acest fel
horticultorul poate obtine un castig de 4-5 ori mai mare decat la

cultura de paioase (grau, orz, secara, etc).

Daca ne propunem sa initiem o revolutie in agricultura romaneasca,
atunci aceasta inseamna ca Romania sa devina, NU Granarul
Europei, ci HORTICULTORUL Europei.
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Stimate Domnule Ministru, va aduc la cunostinta ca, Romania
detine, in portofoliu National, prin Miraco SRL Bucuresti, 11
Brevete de Inventie, pentru cele mai performante camere de

uscare, cu functionare in regim economic, din lume.

De exemplu: Camera MIRACO de uscare-deshidratare, Brevet
nr. RO 126963 B1 (vezi in anexa, 3 pagini extrase, din Brevet), cu
solutii de echipare si procedee de uscare cu mult peste nivelul
cunoasterii mondiale, care in comparatie cu Camera brevet
Francez FR2787179 A1 si cu Camera brevet American

US4662083, prezinta urmatoarele avantaje:

e reducerea cu peste 80% a consumului de combustibil pe kg de
produs deshidratat si corespunzator, poluarea mediului,
comparativ cu uscatoarele cunoscute;

e reducerea ciclului de uscare pe sarja cu peste 80%;

e asigura uscarea uniforma a produselor;

e asigura, la nevoie, o buna rehidratare a produselor, astfel incat
acestea sa poata revenii la forma, dimensiunile si aspectul

avute inainte de uscare-deshidratare.

Din cele de mai sus rezulta ca, Camerele romanesti MIRACO de
uscare prin deshidratare, sunt cele mai performante din lume,
realizeaza deshidratarea legumelor si fructelor, cu pastrarea
calitatilor organoleptice pe termen lung, si un consum energetic,

pe kilogramul de produs, de 5 ori mai mic.

Ponderea cheltuielilor, de productie, pe kilogramul de legume sau
fructe deshidratate artificial este detinuta de consumul energetic , cine

7
Adresa Postala: Str. Sabinelor 50, sector 5, Bucuresti, Cod Postal: 050853,
Contact: 0744810117; Tel: 021-4034251; Fax:021-4034252 (Hottel Marriott)
Copyright © 2018 Inventator Savu Constantin, SRL MIRACO Bucuresti. All rights reserved



reuseste sa gaseasca procedee sau solutii tehnice inventive cu care
sa reduca semnificativ consumul energetic (electric si termic) pe
kilogramul de produs deshidratat, dicteaza preturile de vanzare pe

piata.

Mai toate farile dezvoltate au céte unu, doua, domenii de activitate
productivd, competitiva, sustinut prin cercetare si inovare agresivé
permanenta cu care se impugn si se mentin pe piata mondiald. Vezi
exemplu Olanda cu florile, tot asa putem veni si noi cu legumele si

fructele deshidratate, pentru export, in lumea intreaga.

Romania ar putea sa devina acum, daca ar fi interes
Guvernamental, cea mai competitiva tara din lume, in domeniul
fructelor si legumelor deshidratate avand in vedere ca in prezent
este un deficit de legume si fructe deshidratate de peste 27

miliarde euro.

Trebuie sa valorificam, cu patriotism, acest avantaj inventiv al

Ingineriei Tehnologice detinut de Romania.

Tin sa precizez inca odafa ca, prelucrarea si conservarea
complementara, integrata si integrala a lequmelor si fructelor, conform
Structurii pe Activitati de Productie, propusa de SC MIRACO SRL,
este cea mai profitabila activitate dintr-e toate ramurile Industriei

alimentare.

Este necesar un Program National de Dezvoltare rapida a
productiei de legume-fructe deshidratate si de revitalizare a vechilor

bazine legumicole.
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Romania poate incasa din exportul de legume si fructe

deshidratate, mai mult decat incaseaza astazi din industria auto.

In Programul de Dezvoltare Rurala ar trebuii sa se prevada, pentru
fiecare comuna din Romania, o activitate de deshidratat legume-
fructe, fructe de padure, ciuperci, catina, afine, muguri de pin, soc,
carne, branza, peste etc. asa cum exista cazanul de tuica, o
asemenea activitate ar putea presta servicii de deshidratare, pentru
cetatenii comunei (care au constatat ca produsele conservate, in mod
primitiv, in pivnita la nisip, fermenteaza isi pierd calitatile
organoleptice, devenind astfel un balast alimentar, lipsit de vitamine si
enzime) dar si pentru desfacere pe piata, ca semifabricat in stare
proaspata, ca semifabricat deshidratat, ca fructe si legume macinate
sau sub forma de pulbere pentru iaurturi, sorbet, inghetate, glazuri si

mere deshidratate pentru placinta sau strudel efc. efc.

Pentru orientare, prezint mai jos, preturi pentru unele legume si

fructe deshidratate.

> Afine deshidratate intregi: 120g...... 29,lei
» Prune deshidratate fara samburi: 100g....... 15,00 lei
Sursa www.lequmax.ro

» Caltina deshidtatata-pulbere bio: 100g............ 27,00 lei
Sursa www.driedfruits.ro

» Carmita Catina deshidratata pulbere: 100g................u.. 12 lei
Sursa www.farmaciastejara.ro

» Mere deshidratate bio taiate in forme diferite: 75g...... 11,45 lei
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Sursa www.naturame.ro

> Prune deshidratate cu samburi: 250g...... 8.85 lei
Sursa www.lequmax.ro

Pere deshidratate felii: 150g....... 16,00 lei

Prune deshidratate fara samburi: 250g....... 25,00 lei
Dude Rapzunel deshidratate : 100g...... 17,00 lei
sursa www.casabio.ro

YV V VY

Prune uscate fara samburi: 250g....... 24,65 lei
Pere deshidratate bio felii: 100g...... 20,88 lei
Mere uscate bio felii: 100g...... 20,98 lei

Visine fara samburi: 100g....... 24,13 lei

Sursa www.rapunzel.ro

YV VYV

> Cirese aurii uscate: 100g....... 12,00 lei
Sursa www.napati.ro

Mai mult, in tarile dezvoltate din Europa, pretul fructelor si legumelor
deshidratate artificial, a crescut intr-un ritm vertiginos, astfel dupa cum
rezulta din siteul www.mydukandietshop.co, pretul pentru 20g fructe
deshidratate este de 2,25 £ respectiv 11,25 £ pentru 100g fructe
deshidratate.

CONSIDERATII DE ORDIN PRACTIC

Un asemenea Centru Strategic de Colectare, Procesare,
Integrala si distributie a legumelor si fructelor, amplasat la
marginea oraselor, prevazut cu activitati de prelucrare si valorificare
integrata si integrala a legumelor si fructelor, echipat conform Proiect
Tipizat, de Inginerie Tehnologica la Faza Studiu de Fezabilitate,
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elaborat de SC MIRACQO SRL Bucuresti, in 2-3 variante, dotat cu
Camerele de uscare inventive, cu functionare in regim economic si cu
utilaje tehnologice complementare, cu consum energetic redus, sigure
in expluatare, costa, conform estimarilor, 7,5 milioane euro,
asigura un numar de 300 locuri de munca, care urmeaza sa
lucreze in doua schimburi, cu 600 lucratori, cu o productivitate de

33.000 de euro pe lucrator si an.

De unde rezulta o productie de (600 lucratori x 33.000 euro/an si
lucrator) 19.800.000 euro, aceasta productie este complectata cu
valoarea productiei obftinuta din cultivarea legumelor si fructelor

pentru un asemenea CENTRU de colectare.

Pentru asigurarea, unui Centrului ca cel de mai sus, cu legume si
fructe, de-a lungul intrequiui an, horticultorii incepand cu Iluna
lanuarie se ocupa cu, cultivarea rasadurilor in sere sau solarii, dupa
care sunt transferate in camp, plantate, intreatinute (udate, plivite,
legate, efc.) si recoltate pana tarziu in luna Octombrie-Noiembrie.
Pentru toate aceste operatii sunt necesari cca 1.200 de legumicultori,
in camp, cu o productivitate de 15.320 euro/lucrator (1.200
legumicultori x 15.320 euro/lucrator), cu o productie de 18.384.000

euro/an.

De unde rezulta ca in total, valoarea productiei realizata de cei
1.200 angajatii care lucreaza in camp, ca legumicultori, adunata cu
productia realizata de cei 600 angajatii ai activitatii de industrializare
a legumelor si fructelor este de (19.800.000euro + 18.384.000euro)
38.184.000 euro/an si CENTRU, cu un numar total de 1.800 angajati.
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Daca Guvernul preia propunerea Societatii Comerciale Miraco SRL
Bucuresti, de a construii, in medie, cate 4 Centre Strategice de
Colectare, Procesare, Integrala si distributie a legumelor si fructelor,
amplasate in fiecare Judet si cel putin 12 asemenea CENTRE pentru
Judetul llfov si pentru aprovizionarea Bucurestului, ar rezulta un
numar de 176 de asemenea CENTRE.

e Valoarea investitiei (176 Cenfre x 7,5 milioane
euro/Centru) 1,320 miliarde euro

e Valoarea productiei ( 176 Centre x 38.184.000 euro/an si
Centru) 6, 720 miliarde euro

eNumar de angajati necesari (176 Centre x 1.800
angajati/Centru) 316.800 angajati

Avantajele Comercializarii legumelor si fructelor in stare
deshidratata

e Reducerea la transport a greutatii comerciale de 8-10 ori

e Reducerea cheltuielilor cu ambalarea legqumelor si fructelor
in stare deshidratata

e Durata de pastrare indelungata (12-18 luni), in spatii
neconditionate

e Posibilitati multiple de prezentare si utilizare (taitei, fidea,
cubulete, rondele, paiete, pulbere de fructe si lequme, macinat,

biscuiti din fructe) si calitati suplimentare
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e Tehnologia de fabricatie asigura protectie sanitara,
fitosanitara si siguranta alimentara prin operatii de spalare,
depelare, curatare, centrifugare, oparire si uscare la temperaturi
de panala 72°C

e Reducerea la transport a volumului comericial (de 3 ori)

e Posibiltati avantajoase de comercializare la distante mari si
foarte mari

e Resturile vegetale 28,2% (coaja, samburi, coceni, frunze,
efc.)devin materie prima, penfru alte produse secundare si nu
gunoi menajer in orase, ca in cazul produselor comercializate in
stare naturala

e Valorificarea si conservarea prin deshidratare artificiala, in
regim economic, cu pastrarea -calitatilor organoleptice, si cu
valoare adaugata suplimentara, a legumelor si fructelor lipsite de

aspect comercial pentru a fi consumate in stare proaspata.

e Prin deshidratare artificiala, legumele si fructele, cu tehnologia
detinuta de MIRACO isi pastreaza, printr-o operatie tehnologica
inventiva, de inactivare enzimatica, toate calitatile nutritive,
organoleptice si medicinale, fata de cele fara gust si cu mare
perisabilitate, costisitor congelate si transportate, cu consum
energetic pastrate la consumatorul final si spre deosebire de
legumele si fructele congelate, fructele si legumele deshidratate isi
reduc greutatea de cca. 8-10 ori si corespunzator reducerea poluarii
mediului, volumul de 2-3 ori si corespunzator reducerii de volum isi

concentreaza calitatile nutritive si organoleptice si pot fi aduse, la
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nevoie, la forma, aspectul si calitatile initiale prin rehidratare, atunci
cand sunt consumate, daca situatia o cere.

o Deshidratarea este cea mai sanatoasa modalitate de conservare
cunoscuta pana in prezent prin care produsele rezultate au
caracteristici organoleptice si de siguranta alimentara superioare
celorlalte forme de conservare si de utilizare, fara a fi nevoie de alfe
adaosuri chimice.

e Avand in vedere avantajele uscarii produselor inftr-o economie
globalizata tot mai multe produse care astazi se comercializeaza in
asa-zisa stare proaspata vor fi cerute (daforita reducerii greutatii,
respectiv a cheltuielilor de transport de 8-10 ori, prin eliminarea apei
din produs precum si o mai buna conservare a calitatilor nutritive si
organoleptice) si comercializate tot mai mult pana la exclusiv in
stare deshidratata in mai toate tarile lumii, iar noi va trebui sa fim
pregatiti.

o MIRACO dispune de tehnologii inventive de uscare astfel incat de
exemplu compoturile, pasta de tomate, mazarea, nectarul, efc. sunt
preparate, ambalate, imbuteliate la momentul de consum in lunile de
jarna, in functie de comenzi prin rehidratare. In acest fel se elimina
imobilizarea unor fonduri insemnate purtatoare de dobanzi inca din
timpul verii in manopera, borcane, etichete, capace, ingrediente si
spatii de pastrare conditionate pentru prevenirea fermentarii. Cu
tehnologia noastra, produsele deshidratate dobandesc calitati
suplimentare si noi posibilitati de utilizare.

e Pentru proprietétile lor de exceplie, fructele uscate au ajuns obiect
de studiu de caz la, congrese internationale, unde legumele si
fructele uscate prin deshidratare controlata, nu sunt studiate ca
alimente, ci ca medicamente naturiste.
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e Profesorul englez Gary Williamson din Leeds (University of Leeds)
a confirmat in numele comunitatii de savanti care au participat la
studii faptul cé fructele deshidratate -uscate ajutd la normalizarea
metabolismului, la combaterea cancerului si a bolilor de inima, la
diminuarea tulburarilor metabolice, ca sd8 enumerdm doar céteva
beneficii.

e Potrivit acestuia, fructele uscate ar trebui incluse in dieta zilnicd a

familiei, deoarece ele confin multe vitamine, antioxidanti si celuloza.

Si la noi in tara consumul de legume si fructe deshidratate artificial
a crescut intr-un ritm nebanuit de la an la an si corespunzator a

crescut calitatea produselor oferite si preturile de vanzare.

Un principiu activ, natural, introdus in organismul uman, pe cale
orala, necesar sanatatii omului sau vindecarii unor boli, trebuie sa
ajunga la o anumita concentratie sanguina, altfel nu lucreaza

eficient.

Omul nu poate manca 2 kg de fructe, in stare proaspata, dar poate
consuma, de exemplu, pentru atingerea concentratiei necesare, 200
de grame de fructe deshidratate, la 6% umiditate, in echivalent cu 2

kg de fructe in stare proaspata.

Avand in vedere faptul ca Romania detine in prezent, si pentru multi
ani de acum inainte cele mai performante Camere de uscare prin
deshidtratare legume-fructe, din lume, ar trebui ca pe langa legumele
si fructele cultivate in Romania, sa dezvolte cat mai repede posibil,
capacitati de productie pentru deshidratarea unor fructe exotice, ca de

exemplu banane, ananas, mango efc. cu desfacere in toata lumea,
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fara concurenta in privinta pretului dar si al calitatilor organoleptice,

conservate pe termen lung.

Romania nu are un alt domeniu al Ingineriei Tehnologice in

care sa fi-e pe primul loc in lume.

Romania este acum in situatia de a dicta preturile pe piata
mondiala a produselor deshidratate si pentru multi ani de acum

inainte.

Suntem acum in situatia in care Guvernul Romaniei trebuie sa
valorifice, aceste 11 Brevete romanesti in domeniul Ingineriei
Tehnologice, in cele 176 de CENTRE STRATEGICE DE COLECTARE,
PROCESARE, CONSERVARE S| DISTRIBUTIE LEGUME-FRUCTE,
cat mai repede posibil, avand in vedere ca Inventatorul (cu 26 de
Brevete la activ), cat si Specialistul in Inginerie Tehnologica pentru care
urmeaza sa elaboreze Proiectele de Inginerie Tehnologica la Faza

Studiu de Fezabilitate, implineste in aceasta luna varsta de 80 de ani.

Astept cu interes raspunsul dumneavoastra,

Data : 04.02.2020
Pentru alte informatii va rugam consultati www.uscatoare.ro
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v 1 LQ0T0Q DI

Inventia de fata se referd la o camers pentru uscarea-deshidratarea produselor
vegetale (ca, de exemplu: legume, fructe, plante), a produselor animale (carne, brénza), a
produselor chimice, farmaceutice, cu ajutorul aerului cald asigurat de o instalatie de
incalzirefrécire, i antrenat alternativ ascendent-descendent de o instalatie de vehiculare,

Se cunoaste o incinta din zidarie, in interiorul careia, pe o uga frontals, se introducg,
orizontal si etajat pe intreaga sectiune a incintei, niste rame care incadreazs suprafefe din
fesaturd de sarma sau din tabla perforata, pe care se depun legumele sau fructele, ca, de
exemplu, prunele, Tn cadrul unui proces de deshidratare-coacere, folosind in acest scop
caldura degajata din bolta unui focar amplasat sub ramele cu produse depuse la uscare, de
unde caldura degajata si, uneori, si fumul urca natural, dar cu greu, printre fructele asezate
pe ramele etajate, spre un cos de evacuare pentru aerul incarcat cu umiditatea extrasi din
produse, situat la partea superioara a incintei.

Dezavantajele acestuitip de uscator cu cos deschis sitiraj natural ascendent, obturat
de ramele cu produse, sunt si acelea cd are un consum de combustibil crescut, parametrii
esentiali ai regimului de uscare: temperatura, umiditatea si migcarea aerului cald, ca agent
de uscare, nu pot fi controlati, durata ciclului de uscare este mult prelungitd de schimbarea
repetata a pozitiilor ramelor pe inaltime, in timpul unui ciclu de uscare, pentru a incerca astfel
egalizarea umiditatii produselor pe verticald. Un alt dezavantaj este acela cd ramele, dup3
incarcare, se deformeaza, stratul de produse la uscare devenind astfel neuniform si, ca o
consecinta, circulatia aerului si uscarea produselor sunt neuniforme; astfel, prin rehidratare,
nu revin la forma si dimensiunile avute inainte de deshidratare. Uscatorul mai prezints
dezavantajul unor pierderi tehnologice mari de pulpd expulzats pe la codita fructului (de
exemplu, al prunelor), aspect considerat a fi un mare defect de uscare.

Este cunoscutd, din documentul FR 2787179 A1, o instalatie pentru uscarea
produselor alimentare, cosmetice sau farmaceutice, uscare ce se realizeaz3 prin trecerea
acestor produse printr-o incintd izolatd termic. Produsele de uscat sunt puse pe rafturi
verticale, spatiul dintre doua nivele aliturate fiind suficient pentru plasarea produselor ce
urmeaza a fi uscate. Vehicularea agentului de uscare, care, de obicei, este aerul cald sau
un alt gaz sau combinatie de gaze, este realizat prin intermediul unui ventilator reversibil,
frecventa de schimbare a sensului de curgere a aerului cald putand fi aceeasi sau diferita,
pentru secfiunile care alcatuiesc incinta de uscare., Circulatia aerului Tncilzit de citre niste
schimbatoare de caldura, situate in partea central a incintei, se face prin niste canale de
vehiculare ce permit trecerea acestuia printre produsele de uscat.

Mai este cunoscut, din documentul US 4662083, un uscator previzut cu elemente
de incalzire, ventilatoare pentru circularea aerului si doud conducte plasate pe peretii [aterali
interiori, prin care se realizeazi intrarea $i iesirea aerului din camera de uscare. In partea
superioara a uscatorului se afla camera de control, prevazuta cu doud compartimente care
comunica apoi cu cele doud conducte de circulare a aerului, si au fante de comunicare cu
atmosfera. Fiecare dintre aceste compartimente are un ventilator care trage aer proaspat din
atmosfera, si 1l forfeaza spre celilalt compartiment, si apoi prin conducta carespunzatoare,
spre camera de uscare. Sensul de miscare a ventilatoarelor este reversibil, iar curgerea
aerului prin camera de control este combinati cu un schimbator de caldurad cu actiune
bilaterald, care extrage céldura din aerul scos din camera de uscare gi care urmeaz3 a fi
evacuat In atmosferd, si fransferd aceastd caldura in celdlait compartiment, pentru a se
realiza preincalzirea aerului proaspat. Camera de control mai este prevazutd cu o clapetd
reglabila intre pozifia de inchis si deschis, care asigurd ca@ volumul de aer extras din
atmosferd este egal cu cel eliminat. Sensul de rotatie a ventilatoarelor din cele dou3
compartimente ale camerei de control este reversibil $l, In plus, el este coordonat cu
migcarea ventilatoarelor din camera de uscare, realizandu-se schimbarea periodica a
sensului de curgere a aerului in uscator.
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Problema tehnica pe care inventia isi propune sa o rezolve consta in realizarea unei
camere de uscare-deshidratare pentru produsele vegetale, animale, chimice, farmaceutice,
cu un randament ridicat de folosire a combustibilului, si cu o duratd a unui ciclu de uscare
scazuta.

Camera pentru uscarea-deshidratarea produselor vegetale (ca, de exemplu: legume,
fructe, plante), a produselor animale (carne, branza), a produselor chimice, farmaceutice, cu
ajutorul aerului cald asigurat de o instalatie de incélzire/ricire, si antrenat alternativ
ascendent-descendent de o instalatie de vehiculare, rezolva problema tehnica si inl&turé
dezavantajele uscatoarelor existente, anterior mentionate, prin aceea ¢ este formats dintr-o
incinta izolata de exterior si Impdrtita in mai multe compartimente functionale, in comparti-
mentul central gasindu-se nigte corpuri de incalzire si un ventilator, iar pe peretii laterali,
nigte fante optim distribuite, ce comunica apoi cu compartimentul tehnologic In care se
gasesc nigte rame si niste navete; in compartimentul inferior se gisesc un ventilator rever-
sibil $i nigte lamele deflector, iar in compartimentul superior se gasesc nigte rame cu clapete
care comunica apoi cu exteriorul.

Camera de uscare-deshidratare, conform inventiei, prezinta urmétoarele avantaje:

- reducerea cu peste 80% a consumului de combustibil pe kg de produs deshidratat
$i, corespunzator, a poluarii mediului, comparativ cu uscéatoarele cunoscute;

- reducerea ciclului de uscare pe sarja cu peste 80%;

- asigurd o uscare uniforma a produselor;

- asigura, la nevoie, o bund rehidratare a produselor, astfel incat acestea s poatéd
reveni la forma, dimensiunile si aspectul avute Tnainte de uscare-deshidratare.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei si In legstura cu fig. 1si2,
ce reprezinta:

- fig. 1, sectiune verticald prin camera de uscare-deshidratare;

- fig. 2, sectiune transversald prin camera de uscare-deshidratare.

Camera de uscare-deshidratare, conform inventjei, este alcatuita dintr-o incintd 1 cu
pereti izolafi termic fatd de exterior, impartita in mai multe compartimente functionale, care
cuprind o instalatie de Tncélzire 2 a aerului si un ventilator 3, amplasate in compartimentul
central 4, pe laturile incintei, de o parte i de alta a compartimentului central 4 fiind dispuse
doua compartimente tehnologice 5, prevdzute cu niste rame-cadru 6 etajate, pe care sunt
depuse, cu decalare pe verticald, navetele-grétar 7 cu produse de uscat, si care sunt spalate
cu flux de aer cald, dirijat de niste deflectoare 8 si vehiculat de un ventilator reversibil 9,
amplasat in compartimentul inferior 10, iar in compartimentul superior 41 al incintei se
gadsesc niste rame cu clapete gravitationale 12, in timp ce pe peretele exterior frontal se
gasesc niste usi laterale 13 independente, izolate termic.

Intr-o altd variantd, camera de uscare-deshidratare poate fi realizatd In aceeasi
configuratie, dar executatd si amplasatd pe orizontala.

Modul de funclionare al camerei de uscare-deshidratare este urmétorul; dup3
depunerea navetelor-gratar 7 pe ramele-cadru 6 se inchid ugile laterale 13, se tasteazi pe
regulatoarele de caldura si umiditate regimul de uscare-deshidratare cu parametrii esentiali
ai regimului de uscare (temperaturd, umiditate si miscarea aerului cald) si durata ciclului de
uscare specific fiecarui produs, apoi se porneste instalatia de Incalzire 2 a aerului cald ca
agent de uscare, cu apa calda sau electrica, amplasata in compartimentul central 4, de unde
aerul cald presat de ventilatorul 3 patrunde Th compartimentul tehnologic 5 si este vehiculat
alternativ ascendent-descendent in timp prestabilit de ventilatorul reversibil 9, printre
produsele asezate la uscare pe navetele-gratar 7, iar aerul incércat cu umiditatea extrasa
din produse este evacuat intermitent prin ramele cu clapete gravitationale 12, comandate
indirect de ventilatorul 3, prin suprapresiune.
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Acad. Mihai Drigénescu
Consilier personal pentru stiintd al
Primului Ministru Adrian Nistase *

NOTA 27- O propunere pentru dézvoltérea rurald

Domnului Prim-Ministriu Adrian Niistase,

Intr-un memoriu adresat Domnului Prim-ministry Adrian Nastase (lnreg,
Nr. 5/2369/A.N.) de cétre inventator ec. ing. Constantin Savu, acesta
prezinté o propunere pentru dezvoltarea economics rurals de cel mai
mare interes. ' : _

Constantin Savu a lucrat in industria lemnaului la CIL-Suceava
(1970-1971), apoi proiectant la ICPCOM-Bucuresti (1971-1991) pentru
inginerie economici si studii pentru dezvoltare de ramura, fiind sef de
proiect pentru 8 obiective industriale. A avut o pasiune pentru uscarea
eficientd a lemnului (cu consum de energie mai mic cu 70% fati de ceea
ce se cunoagte in tar3, dar §i in stréinétate, pe baza unor brevete proprii,
multe recunoscute §i premiate international), trecAnd apoi la deshidratarea
de fructe, legiime §.a. conform memoriului siu. Este autorul a 27 brevete
* de inventie si inovatie, in anul 1991 Infiint&nd pe cont propriu un Centru
de cercetare si proiectare MIRACO. g

Constantin Savu propune dezvoltarea unitifii sale pentru utilizarea

inventiilor sale i crearea unei economii rurale prin unitéti industriale
“mici, tipizate, in fiecare comuni, care si ducd la un strat economic extins -

care si infloreascd economia nationals la acest nivel, cu efecte

hotérfitoare pentru ocuparea si stabilizarea fortei de munci la sate gi in
 folosul intregii economii nationale. Cred c# 0 asemenea dezvoltare alituri
de utilzarea tehnologiilor de virfin economia nationald ar putea constitui
doi poli majori pentru viitorul economiei roménesti. Nimeni nu a mai
fécut pind acum o asemenea propunere (am verificat la Directia de
Dezvoltare Rurali din Ministerul Agriculturii), desi ideile sunt atat de

. simple Incét ar fi fost de agteptat ca ele s fie promovate. Dar nu am avut

- omul care sa aibd cunoagterea tehnologici necesard, inventiile
corespunzdtoare §i pasiunea corespunzitoare,

In memoriul siu cere un sprijin de 350.000 dé euro din fondurile
statului pentru dezvoltarea unitifii sale. fn urma discutiilor avute a fost de
acord s& actioneze pe linia programului SAPARD, prin transformarea
unitéfii sale intr-un Centru de cercetare §i productie , pentru a fi luat in



consideratie de acest program. Important este si demonstreze viabilitatea
ideilor sale (el a cheltuit pana acum 65.000 de euro, din veniturile deja
obtinute, pentru noi investitii). In acest'scop, mai limitat pentru inceput,
dar mai extins gi la module de productie apreciazi ci are nevoie de
150.000 de euro. Conform procedurii SAPARD (dupi informatiile
primite de la Directorul Dorel Condurat din Min. Agr.), sectorul privat
trebuie si asigure 50% adici 75,000 de euro pentru care ar putea lua un
credit bancar, iar sectorul public restul de 75.000 de euro, din care 50%
de la UE, iar 25% din partea statului roman,

Propun si fie sprijinit pentru aceasts actiune (laSAPARD si pentru
creditul bancar) avand n vedere ci factorul de risc este relativ mic (cu -
mult mai mic decit pentru alte domenii), ¢ dispunem de un om valoros
care poate sa ducd la capit o astfel de actiune, iar consecinjele pot fi de
mare anverguri pentru economia Romaniei. :

Consilier,

24 martie 2004

P.S. La adresa sa inregistratd cu or.572/3707A.N. din 5 martie 2004,
apreciez c# aceasta esté prea generali, vagd, fir3 elemente concrete,
urménd eventual si revini atunci cind va putea face o oferta maj
detaliatd. I-am comunicat acest lucru verbal si nu a avut obiectii.



