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Proiect Sectorial 5.1.2. “Introducerea de metode 
de procesare secundară a producţiei agricole în 
vederea obţinerii de produse solicitate de piaţă, 
precum amidon, izoglucoză, pectina, malt, germeni si 
uleiuri vegetale”

OBIECTIV GENERAL

Valorificarea complexă a resurselor agricole şi conexe în 
scopul realizării produselor destinate alimentaţiei umane 

OBIECTIVUL SPECIFIC DIN PLANUL SECTORIAL

Reconsiderarea, adaptarea şi promovarea tehnologiilor şi a 
produselor alimentare naţionale în scopul satisfacerii cerinţelor 
securităţii alimentare.

Scopul proiectului

Îl reprezintă realizarea documentaţiei tehnico-ştiinţifice 
necesare pentru introducerea unor metode de procesare 
secundară a producţiei de cartof

Durata de realizare a proiectului: 2006-2010
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Activităţi desfăşurate pentru realizarea obiectivelor 
propuse

Ä Stabilirea stadiului actual a valorificării complexe a 
resurselor agricole la nivel naţional şi internaţional;

Ä Stabilirea produselor agricole destinate procesării în 
vederea obţinerii de amidon, izoglucoză, malţ, germeni şi 
uleiuri vegetale;

Ä Realizarea de câmpuri experimentale cu plantele de 
cultură selectate;

Ä Selectarea şi caracterizarea din punct de vedere fizico – 
chimic a producţiilor obţinute în câmpurile experimentale;

Ä Experimentări de laborator privind obţinerea amidonului 
şi a derivatelor;

Ä Experimentări de laborator privind obţinerea malţului 
din orz şi alte cereale;

Ä Experimentări de laborator privind obţinerea de germeni 
şi uleiuri vegetale;

Ä Demonstraţii privind funcţionalitatea tehnologiilor 
elaborate în scopul promovării acestora;

Ä Elaborarea documentaţiei tehnice de realizare a 
tehnologiilor de procesare;

Ä Diseminarea rezultatelor şi a tehnologiilor realizate.
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Procesarea producţiei agricole constituie o prioritate a 
industriei alimentare româneşti pentru creşterea calităţii vieţii şi 
a nivelului de performanţă al activităţilor de cercetare prin 
promovarea unor tehnologii moderne în scopul satisfacerii 
cerinţelor de securitate alimentară.

Implementarea tehnologiilor de procesare a producţiei 
agricole vegetale asigură creşterea consumului de produse 
vegetale procesate la nivelul consumului din ţările Uniunii 
Europene şi diversificarea conveierului de produse procesate 
funcţie de solicitările consumatorilor şi necesitatea asigurării 
sănătăţii acestora.

Creşterea cantităţilor de produse procesate va conduce la 
siguranţa valorificării producţiei, asigurarea profitului la nivel 
de fermă şi creşterea competitivităţii industriei alimentare.

Realizarea unor module de tehnologii performante voi 
permite integrarea în platformele tehnologice similare la nivel 
European şi valorificarea eficientă a rezultatelor cercetării.

Proiectul de faţă îşi propune introducerea de tehnologii 
moderne pentru procesarea cartofului, a orzului pentru malţ şi a 
rapiţei pentru ulei în vederea obţinerii amidon, izoglucoză, 
uleiuri vegetale, germeni şi malţ.

 În etapa actuală când datorită condiţiilor de viaţă modernă 
alimentaţia omului se îndreaptă tot mai mult spre preparate 
procesate considerăm oportună promovarea propunerii de 
proiect.
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În acest context, dezvoltarea gamei de produse alimentare 
prin îmbunătăţirea celor existente şi crearea de produse noi, 
constituie o preocupare permanentă atât pentru sectorul de 
cercetare cât şi pentru unităţile de procesare în vederea 
elaborării de tehnologii îmbunătăţite, care să corespundă 
exigenţei consumatorilor pentru calitate, fermierior pentru 
asigurarea profitului din valorificarea producţiei vegetale şi 
procesatorilor prin obţinerea de randamente eficiente la 
industrializare.

În prezent în ţara noastră preocupări în acest domeniu au 
unităţile de cercetare, învăţământul şi fabricile de procesare, 
care prin realizarea acestui proiect vor colabora pentru 
realizarea obiectivelor propuse.

Prin finalizarea acestui proiect s-au elaborat Lista soiurilor 
recomandate pentru procesare pentru procesare sub formă de 
amidon şi tehnologii îmbunătăţite de procesare a cartofului sub 
formă de amidon, a orzului sub formă de malţ şi a rapiţei sub 
formă de ulei.
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TEHNOLOGIA ÎMBUNĂTĂŢITĂ DE PROCESARE A 
CARTOFULUI SUB FORMĂ DE AMIDON

Calitatea tehnologică a cartofului destinat procesării este 
dată de conţinutul de amidon, coeficientul de extracţie şi 
randamentul de fabricaţie.

Organizarea producţiei de cartof pentru procesare sub 
formă de amidon, este la nivelul anului 2010 o necesitate.

În toate ţările mari cultivatoare de cartof există fabrici de 
amidon. De exemplu în Franţa în anul 2010 s-au cultivat 23.000 
ha cartof pentru amidon, de către 1.500 de fermieri.

Se cunoaşte preţul de achiziţie şi prima de la stat pentru 
toată producţia până în anul 2013. Cota de amidon este stabilită 
în jur de 270.000 t /an care se procesează în 2 fabrici.

În România au existat fabrici pentru procesarea cartofului 
sub formă de amidon, amplasate în zonele mari producătoare de 
cartof: Covasna, Botoşani, Neamţ, Suceava, Bacău. 

Cauzele care au dus la închiderea acestor fabrici:
· calitatea proastă a materiei prime destinate procesării,
· lipsa depozitelor de păstrare a cartofului destinat procesării în 

fabrică;
· poluarea apelor utilizate;
· costuri mari cu personalul datorită lipsei automatizării;
· costuri mari cu combustibili şi energie;
· lipsa unui sistem organizat la nivel naţional de producere – 

procesare – valorificare.
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MATERIA PRIMĂ

Cartoful (Solanum tuberosum L.)

Compoziţia chimică a tuberculului de cartof
Compoziţia chimică a tuberculilor este determinată de soi 

şi condiţiile de cultură. Din greutatea totală tuberculul conţine 
65 – 87% apă, restul de 13 – 35% fiind substanţă uscată, din care 
amidonul are ponderea cea mai mare. Conţinutul de amidon 
variază între 8,0 – 25%, reprezentând 63 – 84% din substanţa 
uscată. Pentru restul de 16 – 37% din substanţa uscată, 
principalele componente sunt reprezentate de proteine (0,7 – 
4,6%), glucide solubile (0,01 – 8,0%), grăsimi (0,04 – 1,0%), 
celuloză brută (0,2 – 3,5%), săruri minerale sau cenuşă (0,4 – 
1,9), vitamine etc..
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Conţinutul în amidon
Amidonul este principalul component al substanţei uscate, 

reprezentând aproximativ 72,5 – 79,2 %. În masa proaspătă a 
tuberculilor conţinutul variază între 10–30%. 

Există o corelaţie strânsă între conţinutul de amidon şi 
lungimea perioadei de vegetaţie. 

Genotipurile care urmează a fi promovate ca soiuri, în 
special cele destinate industrializării, trebuie să conţină între 
18–24% amidon, format din grăunciori mari, uniformi, cu grad 
ridicat de vâscozitate şi cu un raport favorabil amilazelor.

Amidonul din tuberculii de cartof este constituit din 
amiloză (15 – 25%) şi amilopectină (75 – 85%). Amilopectina 
asigură o mai bună consistenţă tuberculilor la fierbere. Soiurile 
bogate în amilopectină se pretează la obţinerea cleiurilor 
industriale. Fosforul în cantitate mai mare determină 
îmbogăţirea tuberculilor în amilopectină.

Continutul tuberculilor în amidon este influentata de 
factori interni (soi etc.) si factori externi (clima, sol, tehnologie 
de cultivare).

În perioada 2006-2010 prin activităţile realizate în cadrul 
proiectului sectorial P.S. 5.1.2. am insistat asupra factorilor 
tehnologici care influenţează calitatea materiei prime destinate 
procesării şi identificarea verigilor tehnologice care trebuie 
îmbunătăţite. 

Factori tehnologici care influenţează conţinutul şi calitatea 
amidonului din cartof:

»soiul
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Productia (t/ha) si continutul de amidon obtinute în 
loturile demonstrative de la Tg Secuiesc, Brasov si 

Suceava

» nivelul de fertilizare

Influenţa dozelor şi rapoartelor NPK asupra producţiei la soiul Coval 
S.C.D.C. Tg. Secuiesc
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Influenţa dozelor şi a raportului NPK asupra producţiei de 
amidon la ha la soiul Coval – Tg Secuiesc

Verigile de pe fluxul tehnologic au fost îmbunătăţite ca urmare 
a rezultatelor cercetării în câmp, laborator şi flux tehnologic.
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MĂSURI PENTRU ÎMBUNĂTĂŢIREA TEHNOLOGIEI 
DE PROCESARE A CARTOFULUI SUB FORMĂ DE 

AMIDON

Noua tehnologiei de extracţie a amidonului din cartof 
presupune următoarele îmbunătăţiri:
Ř contractarea cantităţilor de cartof necesare procesării, pe o 

perioadă de cel puţin 5 ani;
Ř stabilirea suprafeţelor cultivate cu soiuri de cartof destinate 

procesării şi utilizarea tehnologiilor de cultură specifice 
(rezultate înregistrate în perioada 2006 – 2010);

Ř depozitarea producţiei contractate în depozite proprii 
fabricii cu temperatură controlată;

Ř modernizarea punctelor de recepţie prin dotarea 
laboratoarelor de calitate cu aparatură modernă pentru 
determinarea rapidă a conţinutului de amidon, atacului de 
boli şi dăunători şi elaborarea fişelor de recepţie pentru 
fiecare fermier funcţie de calitatea producţiei livrate în 
vederea efectuării plăţii funcţie de randamentul de extracţie;

Sistem computerizat pentru determinarea substanţei
uscate şi a amidonului
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Aparatul are la baza construcţiei un microprocesor 
specializat care conduce operaţia de măsurare şi care controlează 
îndeplinirea condiţionărilor impuse pentru realizarea unor 
măsurări corecte. 

Tastele de comandă de pe partea frontală a aparatului 
permit selectarea speciei pentru care se realizează măsurarea, 
comanda măsurării atunci când sunt îndeplinite condiţiile de 
măsurare, calibrarea aparatului, informaţia de măsurare fiind 
oferită de dispozitivul de afişare alfanumeric în ansamblu şi cu 16 
mesaje privind modul de lucru.

- valorificarea întregii cantităţii a „apei de vegetaţie”. Apa de 
vegetaţie reprezintă 3-3,5% din sucul obţinut în urma 
separării centrifugale a cartofilor măcinaţi, conţine 50% 
substanţă uscată şi poate fi valorificată ca materie primă în 
industria antibioticelor deoarece conţine proteine din 
cartof;

- valorificarea borhotului din cartof care rezultă din separarea 
pe site şi este format din substanţe celulozice grosiere şi fine 
care rămân pe suprafaţa sitelor.
Borhot umed – decantare – deshidratare – uscare – borhot 
uscat din cartof. Este untilizat în furajarea animalelor.
Poate fi controlat în situaţii de carantină

- modernizarea staţiilor de epurare pentru respectarea 
normelor europene de protecţie a mediului şi reciclarea apei 
uzate în vederea reintroducerii în circuitul tehnologic în faza 
I de spălare. Epurarea constă în trecerea apelor de spălare 
prin desnisipitor, apoi printr-un decantor cu evacuare 
continuă a nămolului. În decantor se poate adăuga lapte de 
var pentru distrugerea bacteriilor în cazul procesării 
tuberculilor carantinaţi.
Epurarea biologică – după amestecare cu apele de la 
instalaţiile sanitare – se face folosind biofiltre, în două 
trepte.
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- managementul produselor secundare: borhot, nisip, efluent, 
fibre, în vederea valorificării acestora şi a evitării 
contaminării solului cu boli de carantină fitosanitară în cazul 
procesarii producţiei carantinate de cartof.
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DESCRIEREA ETAPELOR TEHNOLOGICE DE 
EXTRACŢIE A AMIDONULUI DIN CARTOF

Contractarea de către fabrică a producţiei necesare 
procesării, de la fermieri a căror exploataţii sunt amplasate în 
zonele favorabile culturilor de tip industrial şi stabilirea unor 
parteneriate de lungă durată prin intermediul asociaţiilor 
profesionale care vor reprezenta interesele fermierilor şi 
procesatorilor în relaţiile cu autorităţile statului în vedrea 
stabilirii necesarului de amidon din cartof pentru consum intern 
şi export şi a ajutoarelor de stat.

RECEPŢIE CARTOF

Se elaborează fişe de recepţie funcţie de calitatea producţiei 
pentru fiecare fermier. Fişa cuprinde următoarele elemente: 

- data recepţiei; 
- numele fermierului; 
- soiul; 
- cantitatea; 
- conţinut de amidon. 

Se folosesc numai soiuri cu un conţinut > 18% amidon. 
Calitatea materiei prime trebuie să fie determinată rapid prin 
dotarea laboratorului cu instalaţii moderne de tip Sistem 
computerizat pentru determinarea substanţei uscate şi a 
amidonului.

DEPOZITAREA MATERIEI PRIME DESTINATE 
PROCESĂRII

Depozitarea constituie o etapă deosebit de importantă 
deoarece de acesta depinde asigurarea şi păstrarea calităţii 
materiei prime pe o perioadă cât mai lungă.
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Temperatura din spaţiile de depozitare are rol determinant 
în menţinerea calităţii materiei prime, cartoful.

În primele 10 – 15 zile după depozitare este indicată 
menţinerea unei temperaturi de 10 – 15C, deoarece la această 
temperatură rănile se cicatrizează uşor, coaja se îngroaşă şi în 
acelaşi timp are loc reacţia de sinteză a amidonului care 
favorizează şi procesul de maturare a cartofului.

Prin coborârea lentă a temperaturii au loc procese de 
zaharificare, până la 0C, când procesul de respiraţie încetează şi 
cartoful devine dulce. Temperatura optimă de conservare a 
cartofului pentru procesare sub formă de amidon este de 1 – 3C.

Controlul şi supravegherea depozitării se efectuează prin 
determinările de temperatură, aceasta fiind elementul 
important pe baza căruia se stabilesc măsurile de luat pentru 
menţinerea nivelului optim.

O păstrare necorespunzătoare a cartofilor se manifestă 
prin:
         - umezirea pronunţată a tuberculilor, din cauza unei 

temperaturi scăzute la suprafaţă în comparaţie cu cea din 
mijlocul stivei;

         - înnegrirea miezului tuberculilor poate fi provocată de 
temperaturi ridicate la păstrare, de o aerisire slabă şi de o 
infecţie cu mană;

         - zbârcirea tuberculului denotă un grad mare de uscăciune 
în masa de tuberculi;

         - încolţirea timpurie este efectul unor temperaturi 
>6C.Umiditatea relativă a aerului din depozite trebuie să fie 
de 85 – 93% la o temperatură de 1 – 3C.
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Pierderi în greutate şi în amidon în funcţie de timpul 
de depozitare 2009 – 2010 Târgu Secuiesc, ventilare 

mecanică, soiul Agria

Indice Zile de depozitare 

30 50 100 150 

Pierderi în 
greutate (%) 

1,75 2,72 3,29 5,15 

Pierderi în 
amidon (%) 

2,39 3,44 4,52 6,03 

Pierderi totale, 
inclusiv cartofi 
stricaţi 

- 4,35 4,93 7,68 

 

Pentru evitarea acestor pierderi propunem dotarea 
fabricilor cu depozite automatizate. Pentru inhibarea proceselor 
de încolţire se pot efectuat tratamente chimice sau gazare. 
Fabricile vechi din România nu au dispus de depozite pentru 
păstrarea cartofilor.

TRANSPORTUL MATERIEI PRIME

Transportul cartofilor pe flux de la depozitul tampon, se 
realizează prin canale hidraulice. 

Principiul de funcţionare a canalelor hidraulice se bazează 
pe antrenarea tuberculilor de cartof cu apă.

Viteza primară pentru învingerea inerţiei cartofilor intraţi 
în canal trebuie să fie de cel puţin 2,5 m/s, iar viteza amestecului 
de apă – cartofi nu poate scădea sub 0,6 m/s.
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SPĂLAREA

Are ca scop îndepărtarea pământului şi impurităţilor de 
natură minerală şi vegetală, existente în masa de cartofi. În 
această etapă se utilizează apă reciclată.

DEZINTEGRAREA SAU MĂCINAREA CARTOFILOR

În această etapă are loc mărunţirea tuberculilor de cartof în 
scopul eliberării granulelor de amidon prin distrugerea 
pereţilor celulari. Amidonul rezultat prin spargerea celulelor 
constituie „amidonul liber”. Procentul de amidon liber în 
măciniş este condiţionat de gradul de măcinare, care este cu 
atât mai mare (96%), cu cât operaţia de spargere s-a desfăşurat 
în condiţii mai bune

SEPARAREA CENTRIFUGALĂ

Extracţia amidonului din măciniş se bazează pe separarea 
substanţelor celulozice grosiere şi fine, de suspensia de amidon 
prin trecerea materialului prin site, cu ochiuri de diverse 
dimensiuni specifice treptei de lucru.

 
Rezultă suspensia de amidon brut şi borhotul.

Suspensia de amidon brut conţine amidonul extras din 
terci, precum şi toate substanţele cu granulaţie inferioară, 
diametrul orificiilor precum şi componentele solubile ale 
cartofului.

Borhotul (pulpa), care conţine substanţele celulozice 
mari, celule nedesfăcute în care se află amidon şi o cantitate mică 
de amidon liber.
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La prelucrarea cartofilor, îndepărtarea sucului celular 
constituie o problemă esenţială, deoarece prezenţa acestuia în 
fazele tehnologice conduce la formarea de spumă abundentă din 
cauza albuminelor şi saponinelor. Spuma conţine şi granule de 
amidon ceea ce influenţează negativ atât randamentul cât şi 
calitatea.

Ca măsuri generale de combatere a spumei, menţionăm:
- stropirea abundentă cu jet putenic de apă fin 

pulverizată;
- evitarea pe cât posibil a agitării şi amestecării cu 

aer a terciului sau suspensiilor de amidon.
Recomandăm folosirea agenţilor antispumanţi.

DEFICIENŢE DE EXTRACŢIE

Conţinut mare de amidon liber în borhot poate 
proveni din:

- debit de alimentare mai mare decît capacitatea 
agregatului;

-insuficientă apă de spălare a materialului în fazele de 
fabricaţie;

-obturarea suprafeţei de cernere, care impune spălarea sau 
schimbarea sitei. Concentraţia prea mică a suspensiei de amidon 
obţinută din cernere poate fi provocată de: cantitatea prea mare 
de apă de spălare sau debit prea mic de alimentare cu material, 
încondiţiile aceluiaşi debit de apă. 

SEPARAREA PE SITE

Separarea pe site (rafinarea) – se execută în una sau mai 
multe trepte, fie grupate cu funcţionare în contracurent, fie cu 
exploatare individuală, la care în fiecare treaptă se supune 
purificării pe site cu ochiuri mai dese suspensia de amidon 
rezultată din treapta precedentă. 
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Sedimentarea constă în separarea suspensiilor în fazele lor 
componente, prin acţiunea forţei gravitaţionale, în funcţie de 
greutatea particulelor.

DESHIDRATAREA SUSPENSIEI LA AMIDON ŞI 
OBŢINEREA AMIDONULUI UMED

Acesta se realizează în două etape:
· deshidratarea mecanică de la 60 – 65% umiditate 

până la 36 – 44%;
·  eliminarea apei prin uscare, până la 20%.

USCAREA AMIDONULUI

Se realizează cu ajutorul unor instalaţii care folosesc ca 
agent termic aerul încălzit, ţinându-se seama că temperatura în 
faza finală de uscare nu trebuie să depăşească 50 – 60C, pentru 
că granula de amidon se poate degrada.

AMBALAREA ŞI DEPOZITAREA AMIDONULUI

Amidonul se ambalează în saci de hârtie sau iută după o 
cernere pe site asemănătoare cu cele din industria morăritului.

În industria de extracţie a amidonului, în afară de condiţiile 
tehnologice ale procesului de producţie, cel mai important factor 
în determinarea nivelului randamentelor îl constituie conţinutul 
în amidon al materiei prime. De aceea am insistat, în etapele 
anterioare, atât de mult pe factorii tehnologici de cultură, care 
concură la creşterea conţinutului de amidon / ha, în tuberculi şi 
calitatea amidonului.
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Industria amidonului îşi bazează tehnologia pe fenomene 
de sedimentare. Dezvoltarea maximă a granulei de amidon în 
tuberculul de cartof în perioada de vegetaţie constituie un factor 
determinant în realizarea unor randamente mari şi obţinerea 
unor calităţi superioare. Granulele de amidon mici nu se pot 
recupera în procesul de separare şi purificare, deoarece se 
evacuează din proces, cu apele defabricaţie.

CONCLUZIE

Randamentul de procesare este determinat de 
conţinutul de amidon din materia primă, pierderile din 
procesul tehnologic şi cele de depozitare.

Analiza microscopica a graunciorilor de amidon din 
tuberculi de cartof în diferite stadii de dezvoltare la 2 

soiuri de cartof (Coval – C si Redsec – R)
A-C: stadiul 1; B-C: stadiul 2; C-C: stadiul 3; D-C: stadiul 4;
E-R: stadiul 1; F-R. stadiul 2; G-R: stadiul 3; H-R: stadiul 4;
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TEHNOLOGIA ÎMBUNĂTĂŢITĂ DE PROCESARE A 
ORZULUI SUB FORMĂ DE MALŢ

Orzul pentru bere

Compoziţia chimică a orzului pentru bere depinde de: soi, 
condiţii pedoclimatice, sol, tehnologia de cultură, conform 
rezultatelor înregistrate în câmp în perioada 2007 – 2009 la 
Târgu Secuiesc, Suceava şi Braşov. 

Calitatea orzului pentru bere este dată de compoziţia 
chimică a bobului de orzoaică astfel:

   - amidon 60%
   - proteină 9 – 11%
   - celuloză 4,8%

 - substanţe grase 2,1%
- substanţe neazotoase 3,4%
- umiditate 13 – 15%

Compoziţia chimică s-a determinat în laboratorul de la 
Târgu Secuiesc cu aparatura achiziţionată prin proiect: Sistem 
computerizat pentru determinarea substanţei uscate şi a 
amidonului şi Grain Analysis Computer.

Producţia de orzoaică necesară unei fabrici de producere a 
malţului este contractată de la fermieri din soiuri care asigură 
standardele de calitate solicitate de procesator.

Cele 12 soiuri de orz pentru bere luate în studiu în condiţiile 
ecologice de la Târgu Secuiesc, Suceava şi Braşov au fost 
analizate în laboratorul de la Târgu Secuiesc iar rezultatele 
înregistrate sunt prezentate în Raportul tehnic din 23.12.2008. 
Analizele probelor medii pentru malţ au fost realizate la SC 
Bermas Suceava conform contractului nr. 311/03.06.2008.

Recomandăm pentru industria malţului următoarele 
soiuri de orz pentru bere: Succes, Florina, Daciana, Maria, 
Marnie.



- 23 -

Fluxul tehnologic de obţinere al malţului cuprinde 10 etape 
şi am identificat 4 etape care au fost îmbunătăţite prin măsuri 
organizatorice în vederea creşterii randamentului de procesare.

MĂSURI PENTRU ÎMBUNĂTĂŢIREA TEHNOLOGIEI 
DE PROCESARE PE FLUX

RECEPŢIA ORZULUI

         Modernizarea laboratoarelor pentru determinarea indicilor 
de calitate: puritate, sortiment, conţinut proteină, conţinut de 
amidon, culoare, miros etc;

         Modernizarea laboratoarelor pentru determinarea indicilor 
de calitate: puritate, sortiment, conţinut proteină, conţinut de 
amidon, culoare, miros etc;

Identificarea reziduurilor de insecticide şi a mucegaiurilor care 
conduc la respingerea producţiei de orz contractată.
          Se admit numai soiuri cu boabe mai mari > 2,2 mm şi 
conţinut scăzut de proteină 9 – 12% rezultate din culturi 
specifice pentru malţ.
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ÎNMUIEREA ORZULUI

O importanţă deosebită o are soiul de orz. Sunt 
recomandate:

   -soiuri cu creştere puternică a radicelelor şi cu germinare 
rapidă, care absoarbe apa cu o viteză mare, dar distribuirea apei 
în bob este înceată, aşa că nivelul de apă dorit este atins foarte 
lent;

Rezultatele analizelor de laborator la probele medii 
de orzoaica la Tg. Secuiesc, Brasov si Suceava

-soiuri cu vigoare de germinare scăzută şi cu dezvoltare 
slabă a radicelelor. Acest orz absoarbe apă la viteze 
reduse, dar trecerea apei în endosperm este foarte rapidă 
şi deci, conţinutul de apă în orz creşte rapid.
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TRATAMENTUL DE ÎNMUIERE

Va fi diferit funcţie de soiul de orz. La cele cu creştere 
puternică a radicelelor, este necesară pulverizarea apei în timpul 
germinării, în timp ce la soiurile cu vigoare de germinare scăzută 
vom asigura o oxigenare adecvată la înmuiere.

Revenim la importanţa soiului de orz cu menţiunea că 
cercetarea agricolă are obligaţia de a crea soiuri specializate de 
orzoaică pentru obţinerea malţului, în vederea reducerii 
importurilor care se ridică la aprox. 200.000 tone anual. 

USCAREA ORZULUI

În această etapă trebuie să luăm în consideraţie 
transformările care au loc la uscarea malţului şi care împart 
procesul de uscare în trei faze.

Faza fiziologică
Durează până ce umiditatea malţului scade la 20% iar 

temperatura acestuia atinge 40 – 50C.
În această fază creşte cantitatea de enzime şi respiraţia. 

Rapiditatea cu care se desfăşoară această fază determină tipul de 
malţ ce se obţine.

Faza enzimatică
Pe măsură ce creşte temperatura malţului şi scade 

umiditatea acestuia, se realizează şi inactivarea progresivă a 
enzimelor, în raport cu termosensibilitatea lor. Faza enzimatică 
este deosebit de importantă în tehnologia de fabricare a malţului, 
pentru că în această 
fază sub acţiunea enzimelor se formează aminoacizi şi zaharuri 
pentru formarea aromei. Faza enzimatică încetează când 
umiditatea malţului scade 10%, iar temperatura acestuia a 
ajuns la 70C.

Calitatea gazului trebuie permanent monitorizată.
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         Faza chimică
Este caracterizată prin reacţiile care conduc la formarea 

compuşilor de aromă, prin insolubilizarea unor fracţiuni 
proteice, prin definitivarea culorii malţului.

Livrarea malţului
Trebuie aşteptată o perioadă pentru degradarea 

reziduurilor de insecticide utilizate pentru tratamentele curative 
din depozite. Prezenţa acestora duce la respingerea întregului 
lot, cu consecinţe economice fatale. La livrare în mod obligatoriu 
trebuie să se întocmească certificate de calitate conform EBC 
(European Brewerz Convention).
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RECEPŢIA ŞI PRECURĂŢIREA ORZULUI

Se recepţionează numai producţia contractată din soiurile 
stabilite în contract. La recepţie se întocmeşte o fişă în care se 
specifică: 

- data recepţiei; 
- numele fermierului; 
- soiul; 
- umiditatea; 
- greutatea hectolitrică;
- masa a 1000 boabe;
- mirosul;
- culoare.

Se respinge marfa mucegăită, încolţită, cu miros de 
insecticide.

Orzul livrată către mălţării este recepţionat din punct de 
vedere senzorial, chimic şi biologic.

Evaluarea senzorială constă în examinarea:
- mirosului care trebuie să fie curat, proaspăt de paie. Nu se 

admite marfă cu miros de mucegai pentru că va avea 
probleme la germinare.

- culorii şi strălucirii: culoarea orzului trebuie să fie 
deschisă, uniformă, strălucitoare, un orz de culoare 
verzuie arată un orz incomplet maturat (recoltat 
prematur);

- purităţii masei de boabe;
- formei şi mărimii boabelor, care trebuie să fie mari şi 

„pline”.
La recepţia calitativă se mai apreciază % de boabe sparte, % 

de boabe încolţite şi % de boabe atacate de insecte şi mucegaiuri.
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Evaluarea fizică constă în următoarele determinări:
- greutatea hectolitrică cu valori între 65 – 78 kg/hl;
- masa a 1000 boabe cu valori normale între 38 – 40 g;
- uniformitatea boabelor să fie de 80% calitatea I şi a II – a 

pentru orzul de calitate medie; minim 90% pentru orzul 
de calitate bună şi de minim 95% pentru orzul 
excepţional.

Masa a 1000 boabe în funcţie de dimensiunile 
boabelor (lungime)

 
Masa a 

1000 
boabe 

(g) 

Sortimentul 
I 2,8 mm 

(%) 

Sortimentul 
II 2,5 mm 

(%) 

Sortimentul 
III (%) 

Abaterea 

28 1,0 2,0 82,6 14,4 
41,3 28,0 57,7 12,7 1,6 

43,4 36,5 52,6 9,3 1,9 
46,3 52,6 36,1 9,2 2,1 
49,6 63,7 29,0 6,2 1,1 

 

Evaluarea chimică se referă la determinarea umidităţii 
şi a conţinutului de proteine.

Evaluarea biologică se referă la capacitatea germinativă 
cu limita de minim 96%
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DEPOZITAREA PRODUCŢIEI RECEPŢIONATE

Este foarte importantă şi trebuie să fie monitorizată 
permanent prin înregistrarea temperaturii şi a umidităţii 
orzului.

Intensitatea respiraţiei boabelor depinde de umiditatea lor 
şi de temperatura de depozitate.

Respiraţia în timpul depozitării se produce cu degajare de 
căldură şi pierderi, în special, de amidon.

Pierderile cele mai mici s-au înregistrat când orzul a avut o 
umiditate de 11 – 15% şi s-a păstrat la 10C. Cele mai mari pierderi 
s-au înregistrat la o umiditate de 20% şi 18C temperatura de 
păstrare.

Un rol important în timpul depozitării îl are şi umiditatea 
relativă a mediului ambiant. În cazul când aceasta este prea 
mare, creşte umiditatea boabelor, iar când aceasta este prea 
mică, scade.

CURĂŢAREA ŞI SELECTAREA

Linia de curăţare constă într-un separator magnetic, 
cântar, trior, maşină de sortat. Se îndepărtează boabele  2,2 mm, 
spărturile şi seminţele seci.

DEPOZITAREA ORZULUI SORTAT.

Depozitarea orzului este necesară pentru:
-asigurarea unui stoc de materie primă pentru fabrică;
-realizarea postmaturării care necesită 3 – 9 săptămâni şi 
care coincide cu perioada repausului germinativ;
La sfârşitul perioadei de postmaturare orzoaica atinge 
energia maximă de germinare.
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În timpul depozitării orzului temperatura trebuie 
controlată zilnic şi atunci când temperatura creşte cu 1C / 24 h 
este necesară aerarea imediată.

În această etapă după sortare se depozitează funcţie de 
calitate.

ÎNMUIEREA ORZULUI

La începutul înmuierii, orzul conţine 12 – 14% apă, iar la 
sfârşitul înmuierii conţine 42 – 46 % apă. Perioada de înmuiere 
este de 40 de ore când se foloseşte apă la o temperatură de 16 – 
18C.

Orzul trebuie înmuiat pe partide sortate cu boabe de 
aceeaşi mărime.

Înmuierea orzului se face în etape, apa de înmuiere se 
scurge o dată la 6 – 8 ore. În aceste etape aportul de oxigen este 
necesar pentru a îndepărta CO  care poate acţiona ca un inhibitor 2

al dezvoltării embrionului.
Orzul cu conţinut scăzut de proteine trebuie înmuiat numai 

până la 42 – 43% umiditate, iar cel cu azot proteic mai mare 
trebuie înmuiat la 46 – 48% şi chiar mai mult.

GERMINAREA ORZULUI

Germinarea orzului implică diverse procese:
- chimice: descompunere şi sinteză de substanţe;
- fizico – chimice: absorbţie şi difuzie;
- morfologice: dezvoltarea plumului şi formarea          

radicelelor.
Germinarea este activă în primele 5 zile, în această perioadă şi 

respiraţia este maximă. Ea implică acţiunea enzimelor 
hidrolitice. Conţinutul de enzime ( şi  - amilaza) formate la 
germinare depinde de:

- soi şi condiţiile climatice de cultură;
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- mărimea boabelor de orz (boabele mai mari vor produce o 
cantitate mai mre de enzime de malţificare);

- conţinutul de apă din malţul verde: cu cât conţinutul de 
apă este mai mare, cu atât se formează o cantitate mai mare de  
şi  - amilază;

- temperatura de germinare, care dacă este mai scăzută 
conduce la un conţinut mai mare de enzime. Temperatura 
optimă este cuprinsă între 12 – 18C.

Germinarea se face timp de 5 zile în germinatoare închise.

USCAREA MALŢULUI

Scopul principal al uscării malţului este acela de a asigura o 
păstrare de lungă durată, în condiţii normale de depozitare, prin 
reducerea conţinutului de apă.

Uscarea trebuie să realizeze:
- o dirijare până la oprire a proceselor enzimatice;
- un anumit grad de modificări chimice care determină o 

anumită culoare şi aromă, o anumită compoziţie chimică a 
produsului finit;

- îndepărtarea aromei de verde (crud) şi favorizarea 
îndepărtării radicelelor.

Uscarea malţului se efectuează în două faze:
- uscarea iniţială, în care se elimină cea mai mare parte de 

apă, se ajunge de la 45% apă, la 8 – 10% apă. Temperatura în 
această fază nu trebuie să depăşească 40 – 45C în masa de 
malţ;

- uscarea propriu – zisă a amlţului prin ridicarea 
temperaturii treptat la 80C, pe o perioadă de cel mult 5 ore. 
Durata de uscare a malţului este de 35 ore
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DEGERMINAREA

Această operaţie constă în îndepărtarea radicelelor care au 
devenit friabile prin uscare. Degerminarea se realizează într-o 
maşină de degerminare, de unde rezultă radicele curate fărăr 
pleavă care reprezintă 1 – 2% din malţ şi radicele cu pleavă care 
reprezintă 2 – 3% din malţ.

DEPOZITAREA MALŢULUI

Depozitarea malţului pentru maturare este o operaţie 
obligatorie din următoarele motive:

· malţul uscat nematurat dă la măcinare particule fine;
· plămezile zaharifică greu şi se filtrează greu;
· musturile obţinute din malţul nematurat sunt tulburi şi se 

filtrează greu;
· fermentarea ar fi îngreunată, iar caracteristicile senzoriale 

ale berii ar fi grav afectate.
În depozite se fac tratamente curative cu insecticide. 
Insecticidele utilizate trebuie să aibă o perioadă scurtă de 

degradare pentru a nu fi prezente la livrarea malţului când se 
fac teste pentru depistarea reziduurilor de insecticide. 
Prezenţa lor în masa de malţ duce la refuzul întregului lot.

LIVRAREA MALŢULUI

Livrarea malţului se face funcţie de calitate. Aprecierea 
calităţii malţului se face pe baza metodelor de analiză oficială 
elaborate de (EBC) European Brewerz Convention.

La livrare malţul este însoţit de un buletin de analiză al 
calităţii conform standardelor europene.

Soiurile procesate în anul 2010 la Soufflet Malţ Buzău au 
fost Prestige, Scarlet şi Cristalia.

S-au prelucrat 100.000 tone de orz pentru bere. Întreaga 
producţie de malţ este contractată cu fabricile de bere Ursus şi 
Heineken.
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Indicii de calitate ai maltului, dupa EBC dupa EBC la 
soiul SUCCES
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TEHNOLOGIA ÎMBUNĂTĂŢITĂ DE PROCESARE A 
RAPIŢEI SUB FORMĂ DE ULEI

Rapiţa poate fi considerată una dintre cele mai importante 
plante crucifere oleaginoase.

În funcţie de specie şi soi seminţele de rapiţă conţin:
- 40 – 50% grăsimi, 
- 19 – 24% proteine brute, 
- 18% extractive neazotate, 
- 5,9% celuloză şi 
- 4,2% cenuşă. 

Uleiul de rapiţă conţine în proporţii diferite acizii graşi: 
oleic, linoleic, linolenic, erucic şi palmitic.

Prin metode de ameliorare specifice în compoziţia soiurilor 
actuale, acidul erucic, apreciat cu efect negativ asupra 
organismului s-a redus continuu, existând soiuri fără conţinut de 
acid erucic.

Compoziţia în acizi graşi a uleiului de rapiţă este 
dependentă de soi şi condiţiile de cultură aşa cum prezentat în 
rapoartele anterioare cu rezultate înregistrate în câmp la Târgu 
Secuiesc şi Braşov şi în laborator la Târgu Secuiesc şi Institutul 
de Cercetări pentru Instrumentaţie Analitică Cluj – Napoca.

În laboratorul de la Târgu Secuiesc s-a utilizat pentru 
determinarea conţinutului de acizi graşi Presa de ulei de tip OP – 
11/F, achiziţionată prin acest proiect.

Analizele specifice ale uleiului extras în laboratorul de la 
Târgu Secuiesc au fost efectuate la Institutul de Cercetări pentru 
Instrumentaţie Analitică Cluj – Napoca şi prezentate în 
rapoartele anterioare.

Producţia de rapiţă necesară fabricii de procesare este 
asigurată prin încheierea unor contracte de lungă durată între 
fermieri şi procesator.
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Zonarea soiurilor / hibrizilor de rapiţă la nivel naţional se 
face funcţie de condiţiile de mediu, ştiind că rapiţa de toamnă 
este sensibilă la ger, necesitând tehnologie specifică de cultură, 
pentru dirijarea proceselor fiziologice din plantă şi creşterea 
rezistenţei la temperaturi scăzute.

MĂSURI PENTRU ÎMBUNĂTĂŢIREA TEHNOLOGIEI 
DE PROCESARE A RAPIŢEI SUB FORMĂ DE ULEI

- Recepţia materiei prime ce provine numai din soiuri 
pentru procesare cultivate prin tehnologii specifice în 
vederea asigurării calităţii.

- Îmbunătăţirea metodologiei de laborator pentru recepţia 
materiei prime prin dotarea laboratorului de calitate cu 
aparatură computerizată. 

Se impune respectarea cu stricteţe a măsurilor preventive şi 
de control stabilite pentru determinarea:

- reziduurilor chimice de pesticide;
- micotoxine;
- seminţe mucegăite;
- infestare cu dăunători;
- impurităţi fizice.
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Productii si însusiri fizico – chimice înregistrate la 
hibrizii de rapita

Configuratia instrumentala şi conditiile 
experimentale pentru analiza EMAG folosind GC-FID
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Cromatograma obţinută pentru esterii metilici ai 
acizilor graşi (EMAG) din uleiul de rapiţă analizat

De calitatea materiei recepţionate depinde randamentul de 
extracţie.

Automatizarea depozitelor pentru păstrarea seminţelor 
oleaginoase pentru asigurarea unui control permanent în 
vederea evitării pericolelor care pot apărea, dacă depozitarea nu 
este corespunzător monitorizată.
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RECEPŢIA SEMINŢELOR

Constituie cel mai important punct de control d.p.d.v. al 
calităţii.

Se determină: conţinutul de acizi graşi, puritatea, 
umiditatea, corpuri străine, reziduri pesticide, metale grele, 
micotoxine, seminţe mucegăite, seminţe alterate, infestarea cu 
boli şi dăunători.

De calitatea materiei prime depinde randamentul de 
extracţie.

PRECURĂŢIREA

Este necesară deoarece contribuie la reducerea cantitativă 
a pericolelor din seminţe. Evitarea degradărilor de natură 
chimică, biochimică şi microbiologică a materiilor prime 
oleaginoase supuse depozitării şi asigurarea unei calităţi 
tehnologice corespunzătoare depind de calitatea precurăţirii 
înainte de usacre şi depozitare.

În operaţiile de precurăţire se elimină 50 – 60% din 
impurităţile prezente.

USCAREA

Prin uscarea seminţelor de rapiţă precurăţite, se realizează 
o încetinire a proceselor hidrolitice, a celor chimice şi biochimice 
şi se evită fenomenele de autoîncălzire şi autoaprindere.

Pentru protejarea calităţii uleiului din seminţele de rapiţă, 
recomandăm ca procesul să aibă loc la temperaturi cât mai 
coborâte în timp cât mai scurt.

Temperatura nu trebuie să depăşească 70C, iar durata 60 
min. Se ţine cont de controlul infecţiei cu mucegaiuri toxicogene 
şi de infestare prin spargerea boabelor în timpul uscării sau 
eliminării insuficiente ale apei.
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DEPOZITAREA SEMINŢELOR DE RAPIŢĂ

Este considerată o verigă sensibilă în flux datorită 
pericolelor de gravitate mare care pot apărea, dacă operaţia nu 
este corespunzător monitorizată.

Pentru depozitarea pe timp mai îndelungată a seminţelor 
este nevoie de un control permanent (senzori de temperatură şi 
umiditate). În situaţii critice, de creştere a umidităţii > 7 – 8% şi a 
temperaturii în masa de seminţe > 35C indicăm recircularea 
seminţelor pentru răcirea lor. Pentru uniformizarea umidităţii în 
depozite, continuarea postmaturizării seminţelor şi răcirea lor se 
insuflă aer, prin masa de seminţe.

POSTCURĂŢIREA

Contribuie la reducerea cantitativă a pericolelor din 
seminţe.

Se elimină impurităţile metalice şi nemetalice insuficient 
eliminate.

Se monitorizează infestarea biologică prin efectuarea de 
teste pentru determinarea mucegaiurilor din spaţiile de 
depozitare sau de pe utilaje.

DECOJIREA SEMINŢELOR

Se efectuează pentru mărirea capacităţii de prelucrare a 
instalaţiilor de presare şi extracţie, îmbunătăţirea calităţii 
şrotului prin micşorarea conţinutului de celuloză şi reducerea 
pierderilor de ulei în şroturile de extracte.

- 41 -



MĂCINAREA

Este necesară pentru uşurarea proceselor de presare şi 
extracţie. Grosimea optimă a particulelor măcinate la rapiţă este 
de 0,20 – 0,25 mm.

PRĂJIREA

Favorizează presarea şi extragerea cu dizovalnţi a uleiului 
prin:

- mărirea plasticităţii şi fluidităţii părţii de gel din seminţe 
(celule) prin umectare şi efect termic;

- agregarea particulelor de măcinătură între ele şi cu 
particulele de ulei, ceea ce favorizează expulzarea uleiului;

- scăderea vâscozităţii uleiului;
- denaturarea substanţelor proteice care conduc la 

distrugerea structurii celulare iniţiale, dizolvanţii pătrund 
mai uşor la nivelul uleiului din măcinătură.
Prăjirea umedă dă cele mai bune rezultat, pentru rapiţă 

temperatura finală la care este supusă măcinătura este de 85 – 
90C iar umiditatea finală este de 5,5 – 6%. Prăjirea este un punct 
de control important, deoarece în timpul operaţiei pot apărea 
pericole de natură chimică, ceea ce îngreunează eliminarea lor în 
etapele următoare.

Produşii chimici utilizaţi sunt produşi de oxidare ai 
fracţiunii uleioase (oxiacizi, produşi de polimerizare, aldehide şi 
cetone).

PRESAREA

În prezent se utilizează prese care într-o singură operaţie 
realizează o reducere mare a conţinutului de ulei în turte.

Uleiul brut din prese conţine anumite cantităţi de apă şi 
impurităţi fine şi grosiere rezultate din partea solidă a 
măcinăturii făcând imposibilă stocarea.
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Purificarea uleiului brut de presă se face prin separarea 
impurităţilor grosiere. O soluţie modernă de purificarea uleiului 
de presă o constituie folosirea centrifugelor orizontale 
autocurăţitoate. Uleiul brut se tratează la 65 – 75C cu 1,5 – 2,5% 
apă (durata de contact 20 s) şi amestecul se trece în centrifugă, în 
care are loc separarea continuă a uleiului purificat şi a 
impurităţilor hidratate.

EXTRACŢIA

Condiţia principală în realizarea extracţiei o constituie 
dizolvarea dizolvatului în dizolvatul dat, adică posibilitatea 
amestecării moleculelor de dizolvat în dizolvant în orice 
proporţii cu formarea unui amestec omogen.

Extracţia cu dizolvanţi reprezintă un proces de fuziune care 
decurge prin două mecanisme diferite:
- difuzia moleculară – deplasarea moleculelor sub influenţa 

energiei lor cinetice;
- difuzia prin convecţie care caracterizează modul de pregătire 

a materiei prime, exprimând cantitatea de substanţă ce se 
extrage prin dizolvarea directă de la suprafaţa particulelor de 
măcinătură.

Recomandăm atenţie sporită la rezidurile chimice 
periculoase (arsen, plumb).

DISTILAREA MISCELEI

Se realizează sub vid, la circa 100C.
Miscela concentrată provenind din extractor se 

preîncălzeşte în economizor. Din economizor miscela se 
reîntoarce în separator, de unde prin flotorul automat ajunge în 
evaporatorul cu fascicul tubular şi separatorul lui, 
concentrându-se. După preîncălzire miscela trece la distilatorul 
final, unde este eliberată de ultimele resturi de dizolvant, cu abur 
direct.
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TOASTAREA MATERIALULUI DEGRESAT

Operaţie prin care desolventizarea şi uscarea majorităţii 
şroturilor se face în instalaţii numite toastere de desolventizare.

Desolventizarea trebuie să asigure un conţinut de benzină 
în şrot de maximum 0,1% şi un conţinut de apă de 8 – 9%.

Toastarea este un punct critic pe flux datorită pericolelor de 
natură chimică ce pot apărea, dacă operaţia nu este 
corespunzător monitorizată.

DEPOZITAREA ULEIULUI BRUT

Se face în rezervoare speciale cu partea de jos închisă.

DEPOZITAREA ŞROTULUI

Se face în silozuri construite special, dotate cu instalaţii de 
măsurare a temperaturii în şrot. Şrotul se mai poate depozita şi 
sub formă de granule.
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NEUTRALIZARE, ALBIRE, VINTERIZARE

Rafinarea uleiului brut are ca scop obţinerea de uleiuri 
comestibile limpezi, fără gust şi miros.

Neutralizarea constă în tratarea uleiului brut cu sodă 
caustică prin procedee tehnologice continue. 

Decolorarea uleiului se face cu absorbanţi, care pot fi 
pământuri decolorante, naturale sau activate şi cărbune activ, 
vegetal sau animal.

Temperatura optimă de decolorare este de 80 – 100C, iar 
durata de contact este de 15 – 20 minute.

Vinterizarea constă în răcirea uleiurilor în vederea 
precipitării trigliceridelor saturate şi a cerurilor , urmată de 
îndepărtarea acestora prin filtrare.

Dezodorizarea constă în eliminarea mirosului şi gustului 
nespecific. Consumul de abur într-o instalaţie continuă de 
dezodorizare este de circa 320 kg/t ulei.

La dezodorizare contează volumul aburului şi nu masa lui.
Depozitarea uleiului rafinat se face în rezervoare de 

depozitare.
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