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ADNOTARE

Popa Constantin ,,Analiza metodelor de sporire a eficientei aparatelor de schimb de
cildura”. Teza de master in tehnicd, Chisindu, 2021. Introducere, 3 capitole, concluzii, bibliografie
— 110 surse citate, 68 pagini, 44 formule ce calcul, 35 figuri.

Cuvinte-cheie: Eficienta, transfer de caldurd, sursa de caldura schimbéator de caldura.

Domeniul de studiu: Masini si Aparate in Industria Alimentara.

Scopul lucrarii: Constd in analiza metodelor de sporire si eficientizare al transferului de
caldura in schimbatoarele de caldura.

Obiectivele de baza ale lucrarii: Studiul teoretic al procesului de transfer de caldura. Studiul si

analiza schimbatoarelor de caldura. Identificarea metodelor de eficientizare a transferului de caldura.

Capitolul I: In aspecte teoretice ale procesului de transfer de caldura, sunt analizate notiunile
teoretice ale transferului de caldurd, este analizat stadiul actual de dezvoltare al procesului de
transfer de caldurd, de asemenea sunt identificate metode noi de transfer al céldurii aplicate in
schimbatoarele de caldurd, si este abordat un studiu al dinamicii fluidului in aparatele de schimb de

caldura.

Capitolul II: Pentru a efectua analiza comparativd al schimbatoarelor de caldurd, au fost
studiate modele noi al schimbatoare de cdldurd aplicate in industrie, totodata s-a analizat
caracteristica industriilor unde sunt aplicate a schimbatoarele de caldurd, a fost efectuata analiza
metodelor de eficientizare al transferului de caldurd si s-a abordat caracteristica agentilor termici

utilizati in schimbatoarele de caldura.

Capitolul ITI: in metode de eficientizare a procesului de transfer de cildurd, a fost abordata
problema optimizdrii parametrilor geometrici al schimbatorului de caldura, de asemenea s-a analizat
caracteristica materialelor utilizate pentru eficientizarea schimbului de caldurd, ulterior a fost

determinat bilantul energetic al schimbatorului de caldura.

La finele lucrarii sunt prezentate unele concluzii si recomandari.



ANNOTATION

Popa Constantin '""Analysis of methods to increase the efficiency of heat exchangers''.
Master's thesis in technique, Chisinau, 2021. Introduction, 3 chapters, conclusions, bibliography -
110 cited sources, 68 pages, 44 formulas that calculate, 35 figures.

Keywords: Efficiency, heat transfer, heat exchanger heat exchanger.

Studies domain: Machines and Apparatus in the Food Industry.

Aim of the paper: It consists in the analysis of the methods of increase and efficiency of the
heat transfer in the heat exchangers.

Basic objectives of the paper: Theoretical study of the heat transfer process. Study and

analysis of heat exchangers. Identify methods for heat transfer efficiency.

Chapter I: In theoretical aspects of the heat transfer process, the theoretical notions of heat
transfer are analyzed, the current stage of development of the heat transfer process is analyzed, new
methods of heat transfer applied in heat exchangers are also identified, and it is approached a study

of fluid dynamics in heat exchangers.

Chapter II: In order to perform the comparative analysis of heat exchangers, new models of
heat exchangers applied in industry were studied, at the same time the characteristic of the industries
where heat exchangers are applied was analyzed, the analysis of heat transfer efficiency methods

was performed and characteristic of thermal agents used in heat exchangers.

Chapter III: In methods of streamlining the heat transfer process, the problem of optimizing
the geometric parameters of the heat exchanger was addressed, also the characteristic of the
materials used to streamline the heat exchange was analyzed, then the energy balance of the heat
exchanger was determined.

At the end some conclusions and recommendations are presented.
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INTRODUCERE

Procesele termice sunt o parte integrantd a procesului de productie a alimentelor. Gama de
energie termicd utilizata in productia de alimente este foarte mare. De exemplu, Incélzirea, racirea,
evaporarea, uscarea, condensarea si multe alte procese biochimice. Forta motrice a transferului de
caldura (fluxul de caldurd) este prezenta unei diferente de temperatura - un gradient de temperatura.
Céldura este transferatd de la un corp la altul prin mecanismul de transfer de cdldura prin conductie,
convectie sau radiatie a caldurii [1]. Radiatia de cdldura este utilizata pe scara largd in productia de
alimente. In general, in regiunea infrarosu a spectrului cu o lungime de undi de la 1 la 40 de
microni, poate fi transferatd o cantitate suficient de mare de caldurd, iar intensitatea radiatiei creste
odatd cu cresterea temperaturii (peste 600°C). In acest caz, in principal cildura schimbul dintre
corpurile care interactioneazd se realizeaza prin mijloace de energie radianta. Cele mai frecvente
procese intélnite intr-o fabrica de procesare a alimentelor implica incilzirea si ricirea alimentelor. In
modernul industrializat industria alimentara, intalnim in mod obisnuit operatiuni unitare, cum ar fi
refrigerarea, congelarea, sterilizarea termica, uscarea si evaporarea. Aceste operatii unitare presupun
transferul de caldura intre un produs si un mediu de incilzire sau de ricire [2]. Incilzirea si ricirea
produselor alimentare este necesard pentru a preveni degradarea microbiana si enzimatica. In plus,
proprietatile senzoriale dorite - culoare, aroma, textura — sunt distribuite alimentelor atunci cand sunt
incalzite sau racite. Studiul transferului de caldurd este important deoarece oferd o baza pentru
intelegerea modului in care functioneaza diferite procese alimentare. Transferul de caldura este una
dintre cele mai importante si mai comune discipline de inginerie in prelucrarea alimentelor. Exista
multe operatiuni unitare in industria alimentara unde are loc transferul de céldura in stare stabila sau
instabila, de ex. sterilizare, deshidratare, inghetarea etc. Transferul de cdldurd in aceste operatiuni
este de importantd primordiald si afecteaza proiectarea echipamentelor, precum si aspectele de
sigurantd, nutritionale si senzoriale ale produsului. In aplicarea cunostintelor despre transferul de
caldura la procesarea alimentelor, trebuie sa luati in considerare tinand cont ca industria alimentara
se ocupa de obicei cu materii prime dificile cu neregulate forme, in multe cazuri de consistenta
neuniformad si variabild, cu fizica proprietati care se pot modifica in timpul procesarii [3]. Datorita
acestor complexitati, Ecuatiile diferentiale de transfer de caldurd in stare instabila pot fi rezolvate
doar analitic cu mai multe ipoteze simplificatoare, in timp ce solutii numerice ale acestor ecuatii
poate face fata unor astfel de complexitati. Cercetarea si dezvoltarea in transferul de caldura este de
o importantd semnificativd la multe ramuri ale tehnologiei, nu in ultimul rand in tehnologia

energetica.
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