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Manualul de prezentare a fost elaborat in cadrul Planului
Sectorial de Cercetare—Dezvoltare al Ministerului Agriculturii
st Dezvoltarii Rurale, in executia proiectului “Introducerea
unor metode de procesare secundara a productiei
agricole in vederea obtinerii de produse solicitate de
piata precum amidon, izoglucoza, pectina, malt,
germeni si uleiuri vegetale”.

Proiectul este coordonat de Statiunea de Cercetare — Dezvoltare
pentru Cartof Targ Secuiesc

Director de proiect - dr. ing. Luiza MIKE

Partener
» Institutul National de Cercetare — Dezvoltare pentru
Cartof si Sfecla de Zahar Brasov.
Responsabil proiect - dr. ing. Victor DONESCU
» Statiunea de Cercetare — Dezvoltare Agricola Suceava.
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Proiect Sectorial 5.1.2. “Introducerea de metode
de procesare secundara a productiei agricole in
vederea obtinerii de produse solicitate de piata,
precum amidon, izoglucoza, pectina, malt, germent si
uleiurivegetale”

OBIECTIV GENERAL

Valorificarea complexa a resurselor agricole si conexe in

scopul realizarii produselor destinate alimentatiei umane
OBIECTIVUL SPECIFIC DIN PLANUL SECTORIAL

Reconsiderarea, adaptarea si promovarea tehnologiilor si a
produselor alimentare nationale in scopul satisfacerii cerintelor
securitatii alimentare.

Scopul proiectului

Il reprezintd realizarea documentatiei tehnico-stiintifice

necesare pentru introducerea unor metode de procesare

secundara a productiei de cartof

Durata derealizare a proiectului: 2006-2010



Activitati desfasurate pentru realizarea obiectivelor
propuse

Stabilirea stadiului actual a valorificarii complexe a
resurselor agricole la nivel national siinternational;
Stabilirea produselor agricole destinate procesarii in
vederea obtinerii de amidon, izoglucoza, malt, germeni si
uleiuri vegetale;
Realizarea de campuri experimentale cu plantele de
cultura selectate;
Selectarea si caracterizarea din punct de vedere fizico —
chimic a productiilor obtinute in campurile experimentale;
Experimentari de laborator privind obtinerea amidonului
siaderivatelor;
Experimentari de laborator privind obtinerea maltului
din orzsi alte cereale;
Experimentari de laborator privind obtinerea de germeni
siuleiurivegetale;
Demonstratii privind functionalitatea tehnologiilor
elaborate in scopul promovarii acestora;
Elaborarea documentatiei tehnice de realizare a
tehnologiilor de procesare;
[ Diseminarea rezultatelor si a tehnologiilor realizate.



Procesarea productiei agricole constituie o prioritate a
industriei alimentare romanesti pentru cresterea calitatii vietii si
a nivelului de performanta al activitatilor de cercetare prin
promovarea unor tehnologii moderne in scopul satisfacerii
cerintelor de securitate alimentara.

Implementarea tehnologiilor de procesare a productiei
agricole vegetale asigura cresterea consumului de produse
vegetale procesate la nivelul consumului din tarile Uniunii
Europene si diversificarea conveierului de produse procesate
functie de solicitarile consumatorilor si necesitatea asigurarii
sanatatii acestora.

Cresterea cantitatilor de produse procesate va conduce la
siguranta valorificarii productiei, asigurarea profitului la nivel
de ferma si cresterea competitivitatii industriei alimentare.

Realizarea unor module de tehnologii performante voi
permite integrarea in platformele tehnologice similare la nivel
European si valorificarea eficienta a rezultatelor cercetarii.

Proiectul de fata isi propune introducerea de tehnologii
moderne pentru procesarea cartofului, a orzului pentru malt si a
rapitei pentru ulei in vederea obtinerii amidon, izoglucoza,
uleiuri vegetale, germeni si malt.

In etapa actuald cand datoritd conditiilor de viatd moderna
alimentatia omului se indreapta tot mai mult spre preparate
procesate consideram oportuna promovarea propunerii de
proiect.



In acest context, dezvoltarea gamei de produse alimentare
prin imbunatatirea celor existente si crearea de produse noi,
constituie o preocupare permanentd atat pentru sectorul de
cercetare cat si pentru unitatile de procesare in vederea
elaborarii de tehnologii imbunatatite, care sa corespunda
exigentei consumatorilor pentru calitate, fermierior pentru
asigurarea profitului din valorificarea productiei vegetale si
procesatorilor prin obtinerea de randamente eficiente la
industrializare.

In prezent in tara noastra preocupari in acest domeniu au
unitatile de cercetare, invatamantul si 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 forma de
amidon si tehnologii imbunatatite de procesare a cartofului sub
forma de amidon, a orzului sub forma de malt si a rapitei sub
forma de ulei.



TEHNOLOGIA IMBUNATATITA DE PROCESARE A
CARTOFULUI SUB FORMA DE AMIDON

Calitatea tehnologica a cartofului destinat procesarii este
data de continutul de amidon, coeficientul de extractie si
randamentul de fabricatie.

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

In toate tirile mari cultivatoare de cartof existi fabrici de
amidon. De exemplu in Franta in anul 2010 s-au cultivat 23.000
ha cartof pentru amidon, de catre 1.500 de fermieri.

Se cunoaste pretul de achizitie si prima de la stat pentru
toata productia pana in anul 2013. Cota de amidon este stabilita
injurde 270.000t /an care se proceseaza in 2 fabrici.

In Romania au existat fabrici pentru procesarea cartofului
sub forma de amidon, amplasate in zonele mari producitoare de
cartof: Covasna, Botosani, Neamt, Suceava, Bacau.

Cauzele care au dus la inchiderea acestor fabrici:

calitatea proasta a materiei prime destinate procesarii,

lipsa depozitelor de pastrare a cartofului destinat procesarii in
fabrici;

poluarea apelor utilizate;

costuri mari cu personalul datorita lipsei automatizarii;
costuri mari cu combustibili si energie;

lipsa unui sistem organizat la nivel national de producere —
procesare —valorificare.



MATERIA PRIMA

Cartoful (Solanum tuberosum L.)

Compozitia chimica a tuberculului de cartof

Compozitia chimica a tuberculilor este determinata de soi
si conditiile de cultura. Din greutatea totala tuberculul contine
65 — 87% apa, restul de 13 — 35% fiind substanta uscata, din care
amidonul are ponderea cea mai mare. Continutul de amidon
variaza intre 8,0 — 25%, reprezentand 63 — 84% din substanta
uscata. Pentru restul de 16 — 37% din substanta uscata,
principalele componente sunt reprezentate de proteine (0,7 —
4,6%), glucide solubile (0,01 — 8,0%), grasimi (0,04 — 1,0%),
celuloza bruta (0,2 — 3,5%), saruri minerale sau cenusa (0,4 —
1,9), vitamine etc..

Vitamina C 13,0 mg

Riboflavena 0,02 mg

Tiamina 0,106 mg — = Proteina 1,87 g

7it. B,1,44 mg —

3

'

| ; Grasimi 0,1 g
| Api 77 grame

Fier 0,31 g —

Fosfor 44 mg ——

Carbohidrati 20,13 g

Calciu 5 mg

Potasiu 379 mg



Continutul in amidon

Amidonul este principalul component al substantei uscate,
reprezentand aproximativ 72,5 — 79,2 %. In masa proaspita a
tuberculilor continutul variaza intre 10—-30%.

Exista o corelatie stransa intre continutul de amidon si
lungimea perioadei de vegetatie.

Genotipurile care urmeaza a fi promovate ca soiuri, in
special cele destinate industrializarii, trebuie sa contina intre
18—24% amidon, format din graunciori mari, uniformi, cu grad
ridicat de vascozitate si cu un raport favorabil amilazelor.

Amidonul din tuberculii de cartof este constituit din
amiloza (15 — 25%) si amilopectina (75 — 85%). Amilopectina
asigura o mai buna consistenta tuberculilor la fierbere. Soiurile
bogate in amilopectina se preteaza la obtinerea cleiurilor
industriale. Fosforul in cantitate mai mare determina
imbogdtirea tuberculilor in amilopectina.

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

In perioada 2006-2010 prin activititile realizate in cadrul
proiectului sectorial P.S. 5.1.2. am insistat asupra factorilor
tehnologici care influenteaza calitatea materiei prime destinate
procesarii si identificarea verigilor tehnologice care trebuie
mbunatatite.

Factori tehnologici care influenteaza continutul si calitatea
amidonului din cartof:

»soiul




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

Suceava

= PRODUCTIA t/ha CONTINUT DE AMIDON (%)

lcrt' SOt SccTugiesc Bragov | Suceava | Media Sezfesc Bragov | Suceava | Media T;:e
1 | COVAL 450 | 463 | 432 [4483| 185 | 192 | 182 |1863]835
:2 ROCLAS 264 | 285 | 262 [27.03| 191 | 190 | 198 [19,30] 521
| 3 |MAGIC 450 | 440 | 432 [4406| 193 | 198 ‘ 19.8 19,63 8,65
4 |LuZA 284 | 320 | 285 [29.63] 195 | 20,1 | 194 [19,66] 5,83
5 [MILENIUM | 406 | 431 | 384 (4070 180 | 185 180 1816 740
6 |NEMERE 434 | 461 | 412 [4356| 170 | 178 | 172 1733|755
7 |AGRIA 40,0 | 410 | 418 | 4093 | 208 | 21,0 | 20,5 |20,65 845
8 |SANTE 364 | 320 | 324 3360 144 | 152 | 148 1480 497
9 AMELIA 358 | 382 | 315 3510 184 | 187 | 191 1873657
10 NICOLETA | 354 | 400 @ 323 3590 180 | 185 186 1836 6,60
11 INNOVATOR | 468 | 485 427 14600 181 | 187 \ 188 1853 3,52‘
12 VICTORIA 283 | 312 | 255 2833 195 | 198 | 197 [19,66]5,57 |

» nivelul de fertilizare

* N
50 m NP
455 l A NPK
449 444 ——Poly. (N)
“1 412 421 ——Poly. (NP)
“0 5 —= 5 412 | ——Poly. (NPK)

2 : y = 20,0005 + 0,1939x + 26,298
s R¥=09323
Y
] r-"/ y=-0,0003:2 + 0,1456x + 27,012
o 246 R?=09315
242
20 = y = -0,0005< + 0,188x + 26,271
R?=0.889

0 50 100 150 200 250 300
Doze N Kg/ha

Influenta dozelor si rapoartelor NPK asupra productiei la soiul Coval
S.C.D.C. Tg. Secuiesc
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Influenta dozelor si a raportului NPK asupra productiei de

y=

e N

m NP

A NPK

= Poly. (NPK)
| Poly. (N)
|=—Poly. (NP)

y = -TE-08x” + 0,0268x + 4,5738

R’ = 0,5826

-4E-D5x + 0,0182¢ + 4,7016

R?=0,8371

y = -BE-D5x’ + 0,0288x + 3,8207

R¥=0,8713

amidon la ha la soiul Coval — Tg Secuiesc

Verigile de pe fluxul tehnologic au fost imbunatatite ca urmare
a rezultatelor cercetarii in camp, laborator si flux tehnologic.
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MASURI PENTRU IMBUNATATIREA TEHNOLOGIEI

DE PROCESARE A CARTOFULUI SUB FORMA DE

AMIDON

Noua tehnologiei de extractie a amidonului din cartof

presupune urmatoarele imbunatatiri:

0
]

contractarea cantitatilor de cartof necesare procesarii, pe o
perioada de cel putin 5 ani;

stabilirea suprafetelor cultivate cu soiuri de cartof destinate
procesarii si utilizarea tehnologiilor de cultura specifice
(rezultate inregistrate in perioada 2006 — 2010);
depozitarea productiei contractate in depozite proprii
fabricii cu temperatura controlata;

modernizarea punctelor de receptie prin dotarea
laboratoarelor de calitate cu aparaturda moderna pentru
determinarea rapida a continutului de amidon, atacului de
boli si daunatori si elaborarea fiselor de receptie pentru
fiecare fermier functie de calitatea productiei livrate in
vederea efectudrii platii functie de randamentul de extractie;

Sistem computerizat pentru determinarea substantei

uscate si a amidonului

-12 -



Aparatul are la baza constructiei un microprocesor
specializat care conduce operatia de masurare si care controleaza
indeplinirea conditionarilor impuse pentru realizarea unor
masurari corecte.

Tastele de comanda de pe partea frontalda a aparatului
permit selectarea speciei pentru care se realizeaza masurarea,
comanda masurarii atunci cand sunt indeplinite conditiile de
masurare, calibrarea aparatului, informatia de masurare fiind
oferita de dispozitivul de afisare alfanumeric in ansamblu si cu 16
mesaje privind modul de lucru.

- valorificarea intregii cantitatii a ,,apei de vegetatie”. Apa de
vegetatie reprezintd 3-3,5% din sucul obtinut in urma
separarii centrifugale a cartofilor macinati, contine 50%
substanta uscata si poate fi valorificatd ca materie prima in
industria antibioticelor deoarece contine proteine din
cartof;

- valorificarea borhotului din cartof care rezulta din separarea
pe site si este format din substante celulozice grosiere si fine
care raman pe suprafata sitelor.

Borhot umed — decantare — deshidratare — uscare — borhot
uscat din cartof. Este untilizatin furajarea animalelor.
Poate fi controlat in situatii de carantina

- modernizarea statiilor de epurare pentru respectarea
normelor europene de protectie a mediului si reciclarea apei
uzate in vederea reintroducerii in circuitul tehnologic in faza
I de spdlare. Epurarea consta in trecerea apelor de spalare
prin desnisipitor, apoi printr-un decantor cu evacuare
continua a namolului. In decantor se poate adauga lapte de
var pentru distrugerea bacteriilor in cazul procesarii
tuberculilor carantinati.

Epurarea biologicdA — dupd amestecare cu apele de la
instalatiile sanitare — se face folosind biofiltre, in doua
trepte.

_13_



- managementul produselor secundare: borhot, nisip, efluent,
fibre, in vederea valorificarii acestora si a evitarii
contaminarii solului cu boli de carantina fitosanitara in cazul
procesarii productiei carantinate de cartof.

Fuaul tehnolegic de extractic a amidenului din cartof

l Amnalize de calitate J

Productie 3 Puritate
bt 1. Receptie cartof J J
; Continut de amidon J
2. Depolitare ] Atac deboli J
3. Transpo rt Fige receptie / calitate J
Apa " Impurititiminerale J
reciclata 4. Spialare
¥ Pimant J
Apa H S. Dezintegrare —)| Terci din cartof
proaspita l (macinare) J
‘ Suc celulay - ind.
antibioticelor (apa
6. Separare de vegetatie)
centrlfugalii SR | Suspensie de amidon J
¥ oot
7. Separare pe site J\‘ s
Amid d
) ¥ on wine J
8. Deshidratarea
suspensiei
¥ : Verigi tehnologice
I 9. Uscarea 60°C J carean fost
¥ fmbunatitite
I 10. Ambalare J
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DESCRIEREA ETAPELOR TEHNOLOGICE DE
EXTRACTIE A AMIDONULUI DIN CARTOF

Contractarea de catre fabrici a productiei necesare
procesarii, de la fermieri a caror exploatatii sunt amplasate in
zonele favorabile culturilor de tip industrial si stabilirea unor
parteneriate de lunga durata prin intermediul asociatiilor
profesionale care vor reprezenta interesele fermierilor si
procesatorilor in relatiile cu autoritatile statului in vedrea
stabilirii necesarului de amidon din cartof pentru consum intern
siexport sia ajutoarelor de stat.

RECEPTIE CARTOF

Se elaboreaza fise de receptie functie de calitatea productiei
pentru fiecare fermier. Fisa cuprinde urmatoarele elemente:
- data receptiei;
- numele fermierului;
- soiul;
- cantitatea;
- continut de amidon.

Se folosesc numai soiuri cu un continut > 18% amidon.
Calitatea materiei prime trebuie sa fie determinata rapid prin
dotarea laboratorului cu instalatii moderne de tip Sistem
computerizat pentru determinarea substantei uscate si a
amidonului.

DEPOZITAREA MATERIEI PRIME DESTINATE
PROCESARII

Depozitarea constituie o etapa deosebit de importanta

deoarece de acesta depinde asigurarea si pastrarea calitatii
materiei prime pe o perioada cat mai lunga.

_15_



Temperatura din spatiile de depozitare are rol determinant
in mentinerea calitatii materiei prime, cartoful.

In primele 10 — 15 zile dupi depozitare este indicati
mentinerea unei temperaturi de 10 — 15C, deoarece la aceasta
temperatura ranile se cicatrizeaza usor, coaja se ingroasa si in
acelasi timp are loc reactia de sintezi a amidonului care
favorizeaza si procesul de maturare a cartofului.

Prin coborarea lentd a temperaturii au loc procese de
zaharificare, pana la oC, cand procesul de respiratie inceteaza si
cartoful devine dulce. Temperatura optima de conservare a
cartofului pentru procesare sub forma de amidon este de 1 —3C.

Controlul si supravegherea depozitarii se efectueaza prin
determinarile de temperatura, aceasta fiind elementul
important pe baza cdruia se stabilesc masurile de luat pentru
mentinerea nivelului optim.

O pastrare necorespunzatoare a cartofilor se manifesta
prin:
- umezirea pronuntatd a tuberculilor, din cauza unei
temperaturi scazute la suprafatd in comparatie cu cea din
mijlocul stivei;

- innegrirea miezului tuberculilor poate fi provocata de
temperaturi ridicate la pastrare, de o aerisire slaba si de o
infectie cu mana;

- zbarcirea tuberculului denota un grad mare de uscaciune
in masa de tuberculi;

- incoltirea timpurie este efectul unor temperaturi

>6C.Umiditatea relativa a aerului din depozite trebuie sa fie
de 85-93%laotemperaturade1—3C.

=il =



Pierderi in greutate si in amidon in functie de timpul
de depozitare 2009 — 2010 Targu Secuiesc, ventilare
mecanica, soiul Agria

Indice Zile de depozitare
30 50 100 150
Pierderi in
e 0 272 3’ SIS

Pierderi in
amidon (%)
Pierderi totale,
inclusiv cartofi - 4,35 493 7,68
stricati

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

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

TRANSPORTUL MATERIEI PRIME

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

Principiul de functionare a canalelor hidraulice se bazeaza
pe antrenarea tuberculilor de cartof cu apa.

Viteza primara pentru invingerea inertiei cartofilor intrati
in canal trebuie sa fie de cel putin 2,5 m/s, iar viteza amestecului
de apa — cartofi nu poate scaidea sub 0,6 m/s.

_17_



SPALAREA

Are ca scop indepartarea pamantului si impuritatilor de
natura minerala si vegetala, existente in masa de cartofi. In
aceasta etapa se utilizeaza apareciclata.

DEZINTEGRAREA SAU MACINAREA CARTOFILOR

In aceasti etapd are loc miruntirea tuberculilor de cartof in
scopul eliberarii granulelor de amidon prin distrugerea
peretilor celulari. Amidonul rezultat prin spargerea celulelor
constituie ,,amidonul liber”. Procentul de amidon liber in
macinis este conditionat de gradul de macinare, care este cu
atat mai mare (96%), cu cat operatia de spargere s-a desfasurat
in conditii mai bune

SEPARAREA CENTRIFUGALA

Extractia amidonului din macinis se bazeaza pe separarea
substantelor celulozice grosiere si fine, de suspensia de amidon
prin trecerea materialului prin site, cu ochiuri de diverse
dimensiuni specifice treptei de lucru.

Rezulta suspensia de amidon brut si borhotul.

Suspensia de amidon brut contine amidonul extras din
terci, precum si toate substantele cu granulatie inferioara,
diametrul orificiilor precum si componentele solubile ale
cartofului.

Borhotul (pulpa), care contine substantele celulozice

mari, celule nedesfacute in care se afla amidon si o cantitate mica
de amidon liber.

-18 -



La prelucrarea cartofilor, indepartarea sucului celular
constituie o problema esentiala, deoarece prezenta acestuia in
fazele tehnologice conduce la formarea de spuma abundenta din
cauza albuminelor si saponinelor. Spuma contine si granule de
amidon ceea ce influenteaza negativ atat randamentul cat si
calitatea.

Camasurigenerale de combatere a spumei, mentionam:

- stropirea abundenta cu jet putenic de apa fin
pulverizata;

- evitarea pe cat posibil a agitarii si amestecarii cu
aer a terciului sau suspensiilor de amidon.

Recomandam folosirea agentilor antispumanti.

DEFICIENTE DE EXTRACTIE

Continut mare de amidon liber in borhot poate
provenidin:

- debit de alimentare mai mare decit capacitatea
agregatului;

-insuficienta apa de spalare a materialului in fazele de
fabricatie;

-obturarea suprafetei de cernere, care impune spalarea sau
schimbarea sitei. Concentratia prea mica a suspensiei de amidon
obtinuta din cernere poate fi provocata de: cantitatea prea mare
de apa de spdlare sau debit prea mic de alimentare cu material,
inconditiile aceluiasi debit de apa.

SEPARAREA PE SITE

Separarea pe site (rafinarea) — se executa in una sau mai
multe trepte, fie grupate cu functionare in contracurent, fie cu
exploatare individuald, la care in fiecare treapta se supune
purificarii pe site cu ochiuri mai dese suspensia de amidon
rezultata din treapta precedenta.
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Sedimentarea consta in separarea suspensiilor in fazele lor
componente, prin actiunea fortei gravitationale, in functie de
greutatea particulelor.

DESHIDRATAREA SUSPENSIEI LA AMIDON SI
OBTINEREA AMIDONULUI UMED

Acesta serealizeaza in doua etape:
deshidratarea mecanica de la 60 — 65% umiditate
panala 36 —44%;
eliminarea apei prin uscare, panala 20%.

USCAREA AMIDONULUI

Se realizeaza cu ajutorul unor instalatii care folosesc ca
agent termic aerul incalzit, tinandu-se seama ca temperatura in
faza finala de uscare nu trebuie sa depaseasca 50 — 60C, pentru
ca granula de amidon se poate degrada.

AMBAILAREA SI DEPOZITAREA AMIDONULUI

Amidonul se ambaleaza in saci de hartie sau iuta dupa o
cernere pe site asemanatoare cu cele dinindustria moraritului.

Inindustria de extractie a amidonului, in afari de conditiile
tehnologice ale procesului de productie, cel mai important factor
in determinarea nivelului randamentelor il constituie continutul
in amidon al materiei prime. De aceea am insistat, in etapele
anterioare, atat de mult pe factorii tehnologici de cultura, care
concura la cresterea continutului de amidon / ha, in tuberculi si
calitatea amidonului.
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Industria amidonului isi bazeaza tehnologia pe fenomene
de sedimentare. Dezvoltarea maxima a granulei de amidon in
tuberculul de cartof in perioada de vegetatie constituie un factor
determinant in realizarea unor randamente mari si obtinerea
unor calitati superioare. Granulele de amidon mici nu se pot
recupera in procesul de separare si purificare, deoarece se
evacueaza din proces, cu apele defabricatie.

CONCLUZIE

Randamentul de procesare este determinat de
continutul de amidon din materia prima, pierderile din
procesul tehnologic si cele de depozitare.

Analiza microscopica a graunciorilor de amidon din
tuberculi de cartof in 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 IMBUNATATITA DE PROCESARE A
ORZULUI SUB FORMA DE MALT

Orzul pentru bere

Compozitia chimica a orzului pentru bere depinde de: soi,
conditii pedoclimatice, sol, tehnologia de cultura, conform
rezultatelor inregistrate in camp in perioada 2007 — 2009 la
Targu Secuiesc, Suceava si Brasov.

Calitatea orzului pentru bere este data de compozitia
chimica a bobului de orzoaica astfel:

- amidon 60%

- proteind 9 — 11%

- celuloza 4,8%

- substante grase 2,1%

- substante neazotoase 3,4%
- umiditate 13 — 15%

Compozitia chimicd s-a determinat in laboratorul de la
Targu Secuiesc cu aparatura achizitionata prin proiect: Sistem
computerizat pentru determinarea substantei uscate §i a
amidonului si Grain Analysis Computer.

Productia de orzoaica necesara unei fabrici de producere a
maltului este contractatd de la fermieri din soiuri care asigura
standardele de calitate solicitate de procesator.

Cele 12 soiuri de orz pentru bere luate in studiu in conditiile
ecologice de la Targu Secuiesc, Suceava si Brasov au fost
analizate in laboratorul de la Targu Secuiesc iar rezultatele
inregistrate sunt prezentate in Raportul tehnic din 23.12.2008.
Analizele probelor medii pentru malt au fost realizate la SC
Bermas Suceava conform contractuluinr. 311/03.06.2008.

Recomandam pentru industria maltului urmatoarele
soiuri de orz pentru bere: Succes, Florina, Daciana, Maria,
Marnie.
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Fluxul tehnologic de obtinere al maltului cuprinde 10 etape
si am identificat 4 etape care au fost imbunatatite prin masuri
organizatorice in vederea cresterii randamentului de procesare.

MASURI PENTRU IMBUNATATIREA TEHNOLOGIEI
DE PROCESARE PE FLUX

RECEPTIA ORZULUI

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

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

Identificarea reziduurilor de insecticide si a mucegaiurilor care
conduc la respingerea productiei de orz contractata.

Se admit numai soiuri cu boabe mai mari > 2,2 mm si
continut scazut de proteina 9 — 12% rezultate din culturi
specifice pentru malt.
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INMUIEREA ORZULUI

O importanta deosebitd o are soiul de orz. Sunt
recomandate:

-soiuri cu crestere puternica a radicelelor si cu germinare
rapida, care absoarbe apa cu o viteza mare, dar distribuirea apei
in bob este inceata, asa ca nivelul de apa dorit este atins foarte
lent;

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

Corpuri striine %

Denumire | Greut | Unud. S[C:ll‘pe Sortiment Eiergle Proteinid | Prod.
s0i hieot e RO Al | SUEICIRS RO A (PO % D(:m' %su. |kg/ha
total | sem bur. gol o
Stindard 68.1 12,0 | 3.0 0,1 22 Grau-0.7 93 97 12,53 | 3503
Avant 67,5 | 120 43 0:1 42 - 90 038113261 3173
Suceava3| 656 |11.8| 2.9 04 25 - 81 99 | 15,90 | 3238
; Grau-0,9
Narcisa 66,9 [122| 34 0,17 1.8 ¢ ¥ 77 97 13,02 | 3089
Ovaz —0.33

Maria 67,2 |12.3 | 2.6 0,2 1.6 [Secard-0,76 88 96 | 12,85 | 3361
Turdeana | 66,5 | 12,6 | 1.8 0,22 0.83 |Grau-0.78 89 OR B3 U] o0

Succes 60.8 | 13,5] 5,1 1.6 1.8 |Grau-1.7 94 78 | 9,52 | 3064
Daciana | 57,9 | 13,0 2.3 0.1 1.2 |Grau-1.0 92 84 | 12,30 | 2928
‘Aura 5930 12,0002 8 0.2 2.1 |Grau-0.5 94 62 | 12,96 | 2466
Florina 59,1 [ 13,0 3.6 0,1 3.4  Grau-0.1 88 83 | 12,03 | 3030
Marnie 614 |12,7| 24 0.1 2.0 - 93 96 | 12,90 | 3067
Shakira 66,5 |13.3| 1.9 0.1 2.5 - 90 98 | 13.60 | 3243
Sebastian | 66,2 | 134 | 2.6 0.2 19 - e 95 | 13.40 | 3169

-soiuri cu vigoare de germinare scazuta si cu dezvoltare
slaba a radicelelor. Acest orz absoarbe apa la viteze
reduse, dar trecerea apei in endosperm este foarte rapida
sideci, continutul de apa in orz creste rapid.
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TRATAMENTUL DE INMUIERE

Va fi diferit functie de soiul de orz. La cele cu crestere
puternica a radicelelor, este necesara pulverizarea apei in timpul
germindrii, in timp ce la soiurile cu vigoare de germinare scazuta
vom asigura o oxigenare adecvata lainmuiere.

Revenim la importanta soiului de orz cu mentiunea ca
cercetarea agricola are obligatia de a crea soiuri specializate de
orzoaicd pentru obtinerea maltului, in vederea reducerii
importurilor care seridica la aprox. 200.000 tone anual.

USCAREA ORZULUI

In aceasti etapid trebuie si luim in consideratie
transformarile care au loc la uscarea maltului si care impart
procesul de uscare in trei faze.

Faza fiziologica

Dureaza pana ce umiditatea maltului scade la 20% iar
temperatura acestuia atinge 40 — 50C.

In aceastdi fazi creste cantitatea de enzime si respiratia.
Rapiditatea cu care se desfasoara aceasta faza determina tipul de
malt ce se obtine.

Faza enzimatica

Pe masurd ce creste temperatura maltului si scade
umiditatea acestuia, se realizeaza si inactivarea progresiva a
enzimelor, in raport cu termosensibilitatea lor. Faza enzimatica
este deosebit de importanta in tehnologia de fabricare a maltului,
pentru ca in aceasta
faza sub actiunea enzimelor se formeaza aminoacizi si zaharuri
pentru formarea aromei. Faza enzimatica inceteaza cand
umiditatea maltului scade 10%, iar temperatura acestuia a
ajuns la 70C.

Calitatea gazului trebuie permanent monitorizata.
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Faza chimica

Este caracterizata prin reactiile care conduc la formarea
compusilor de aroma, prin insolubilizarea unor fractiuni
proteice, prin definitivarea culorii maltului.

Livrareamaltului

Trebuie asteptata o perioadd pentru degradarea
reziduurilor de insecticide utilizate pentru tratamentele curative
din depozite. Prezenta acestora duce la respingerea intregului
lot, cu consecinte economice fatale. La livrare in mod obligatoriu
trebuie sa se intocmeasca certificate de calitate conform EBC
(European Brewerz Convention).
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I Fluxultehnologic al producerii maltului I
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RECEPTIA SI PRECURATIREA ORZULUI

Se receptioneaza numai productia contractata din soiurile
stabilite in contract. La receptie se intocmeste o fisa in care se
specifica:

- datareceptiei;

- numele fermierului;
- soiul;

- umiditatea;

- greutatea hectolitrica;

- masaa 1000 boabe;

- mirosul;

- culoare.

Se respinge marfa mucegiita, incoltita, cu miros de
insecticide.

Orzul livrata catre maltarii este receptionat din punct de
vedere senzorial, chimic si biologic.

Evaluarea senzoriala consta in examinarea:

- mirosului care trebuie sa fie curat, proaspat de paie. Nu se
admite marfa cu miros de mucegai pentru ca va avea
problemela germinare.

-culorii si stralucirii: culoarea orzului trebuie sa fie
deschisa, uniforma, stralucitoare, un orz de culoare
verzuie arata un orz incomplet maturat (recoltat
prematur);

- puritatii masei de boabe;

- formei si marimii boabelor, care trebuie sa fie mari si
»pline”.

Lareceptia calitativa se mai apreciaza % de boabe sparte, %

de boabe incoltite si % de boabe atacate de insecte si mucegaiuri.
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Evaluarea fizica consta in urmatoarele determinari:

- greutatea hectolitrica cu valoriintre 65 — 78 kg/hl;

- masa a 1000 boabe cu valori normale intre 38 — 40 g;

- uniformitatea boabelor sa fie de 80% calitateaIsia Il — a
pentruorzul de calitate medie; minim 90% pentru orzul
de calitate bund si de minim 95% pentru orzul
exceptional.

Masa a 1000 boabe in functie de dimensiunile
boabelor (lungime)

Sortimentul | Sortimentul .
Sortimentul

I12,5S mm ° Abaterea
A 1T (%)

1,0 2.0 82,6 14,4
28,0 57,7 12,7 1,6
36,5 52,6 9,3 1,9
52,6 36,1 9,2 2,1
63,7 29,0 6,2 1,1

Evaluarea chimica se refera la determinarea umiditatii
siacontinutului de proteine.

Evaluarea biologica se refera la capacitatea germinativa
culimita de minim 96%
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DEPOZITAREA PRODUCTIEI RECEPTIONATE

Este foarte importanta si trebuie sa fie monitorizata
permanent prin inregistrarea temperaturii si a umiditatii
orzului.

Intensitatea respiratiei boabelor depinde de umiditatea lor
side temperatura de depozitate.

Respiratia in timpul depozitarii se produce cu degajare de
caldura sipierderi, in special, de amidon.

Pierderile cele mai mici s-au inregistrat cand orzul a avut o
umiditate de 11 — 15% si s-a pastrat la 10C. Cele mai mari pierderi
s-au inregistrat la o umiditate de 20% si 18C temperatura de
pastrare.

Un rol important in timpul depozitarii 1l are si umiditatea
relativd a mediului ambiant. In cazul cAnd aceasta este prea
mare, creste umiditatea boabelor, iar cand aceasta este prea
mica, scade.

CURATAREA SI SELECTAREA

Linia de curatare consta intr-un separator magnetic,
cantar, trior, masina de sortat. Se indeparteaza boabele 2,2 mm,
sparturile si semintele seci.

DEPOZITAREA ORZULUI SORTAT.

Depozitarea orzului este necesara pentru:

-asigurarea unui stoc de materie prima pentru fabrica;
-realizarea postmaturarii care necesita 3 — 9 sdptamani si
care coincide cu perioada repausului germinativ;

La sfarsitul perioadei de postmaturare orzoaica atinge
energia maxima de germinare.
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In timpul depozitirii orzului temperatura trebuie
controlata zilnic si atunci cand temperatura creste cu 1C / 24 h
este necesara aerareaimediata.

In aceastd etapa dupi sortare se depoziteazi functie de
calitate.

INMUIEREA ORZULUI

La inceputul inmuierii, orzul contine 12 — 14% apa, iar la
sfarsitul inmuierii contine 42 — 46 % apa. Perioada de inmuiere
este de 40 de ore cand se foloseste apa la o temperatura de 16 —
18C.

Orzul trebuie inmuiat pe partide sortate cu boabe de
aceeagi marime.

Inmuierea orzului se face in etape, apa de inmuiere se
scurge o dati la 6 — 8 ore. In aceste etape aportul de oxigen este
necesar pentru a indeparta CO, care poate actiona ca un inhibitor
al dezvoltarii embrionului.

Orzul cu continut scazut de proteine trebuie inmuiat numai
pana la 42 — 43% umiditate, iar cel cu azot proteic mai mare
trebuie inmuiatla 46 — 48% si chiar mai mult.

GERMINAREA ORZULUI

Germinarea orzului implica diverse procese:

- chimice: descompunere si sinteza de substante;

- fizico — chimice: absorbtie si difuzie;

- morfologice: dezvoltarea plumului si formarea
radicelelor.

Germinarea este activa in primele 5 zile, in aceasta perioada si
respiratia este maximd. Ea implica actiunea enzimelor
hidrolitice. Continutul de enzime ( si - amilaza) formate la
germinare depinde de:

- soi si conditiile climatice de cultura;
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marimea boabelor de orz (boabele mai mari vor produce o
cantitate mai mre de enzime de maltificare);

continutul de apa din maltul verde: cu cat continutul de
apa este mai mare, cu atat se formeaza o cantitate mai mare de
si -amilaza;

temperatura de germinare, care daca este mai scazuta
conduce la un continut mai mare de enzime. Temperatura
optima este cuprinsa intre 12 — 18C.

Germinarea se face timp de 5 zile in germinatoare inchise.

USCAREA MALTULUI

Scopul principal al uscarii maltului este acela de a asigura o
pastrare de lunga durata, in conditii normale de depozitare, prin
reducerea continutului de apa.

Uscarea trebuie sarealizeze:

- odirijare panala oprire a proceselor enzimatice;

- un anumit grad de modificari chimice care determina o
anumita culoare si aroma, o anumita compozitie chimica a
produsului finit;

- indepartarea aromei de verde (crud) si favorizarea
indepartarii radicelelor.

Uscarea maltului se efectueaza in doua faze:

- uscarea initiala, in care se elimina cea mai mare parte de
apa, se ajunge de la 45% apa, la 8 — 10% apa. Temperatura in
aceasta faza nu trebuie sa depaseasca 40 — 45C in masa de
malt;

- uscarea propriu — zisd a amltului prin ridicarea
temperaturii treptat la 80C, pe o perioada de cel mult 5 ore.
Durata de uscare a maltului este de 35 ore
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DEGERMINAREA

Aceastd operatie consta in indepdrtarea radicelelor care au
devenit friabile prin uscare. Degerminarea se realizeaza intr-o
masina de degerminare, de unde rezulta radicele curate farar
pleava care reprezinta 1 — 2% din malt si radicele cu pleava care
reprezinta 2 — 3% din mal.

DEPOZITAREA MALTULUI

Depozitarea maltului pentru maturare este o operatie
obligatorie din urmatoarele motive:
- maltul uscat nematurat dala macinare particule fine;
plamezile zaharifica greu si se filtreaza greu;
musturile obtinute din maltul nematurat sunt tulburi si se
filtreaza greu;
fermentarea ar fi ingreunata, iar caracteristicile senzoriale
_ aleberiiarfigrav afectate.
In depozite se fac tratamente curative cu insecticide.
Insecticidele utilizate trebuie sa aibd o perioadd scurta de
degradare pentru a nu fi prezente la livrarea maltului cand se
fac teste pentru depistarea reziduurilor de insecticide.
Prezenta lor in masa de malt duce la refuzul intregului lot.

LIVRAREA MALTULUI

Livrarea maltului se face functie de calitate. Aprecierea
calitatii maltului se face pe baza metodelor de analiza oficiala
elaborate de (EBC) European Brewerz Convention.

La livrare maltul este insotit de un buletin de analiza al
calitatii conform standardelor europene.

Soiurile procesate in anul 2010 la Soufflet Malt Buzau au
fost Prestige, Scarlet si Cristalia. \

S-au prelucrat 100.000 tone de orz pentru bere. Intreaga
productie de malt este contractata cu fabricile de bere Ursus si
Heineken.
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Indicii de calitate ai maltului, dupa EBC dupa EBC la
soiul SUCCES

Valoarea obtinuta in

Indicele de calitate UM Valoarea optima
laborator
IPuritatea soiului % Min 93 98
Sortimentul % Min 85 95
IMasa a 1000 boabe g 28-36 31
(Greutatea hectolitrica kg 48-62 54
1,10 malt f'bun
g 1.10-1,13 malt bun
jreutatea specifica g/em3 o 1.8
1.13-1,18 malt satisficitor peste
1,18 malt nesatisfacator
IBoabe plutitoare % 30 — 35 malf bine dezagregat 32
Friabilitatea % Min 70 85
Boabe sticloase % Max 5 2
Lungimea acrospirei - ¥4 din lungime medie a bobului 0,60
Umiditatea % Max 4.5 25
Proteind totald % s Max 12 3.4
|Azot solubil Y% s.u. 0,55-0.,75 0,62
\Azot formol mg/100 g.s.u. 180 — 200 186
\Azot aminic liber mg/100 g s.u. Min 150 186
Cifra kolbach % 35—45 38
Fractiuni Lundin:
1A % 25
B % 15
IC % 60
Cifra Hartong - 5] 51
Puterea diastastica WK 200-300 264
IRandamentul in extract:
Fmetoda conventionala o 79-83 (functie de soi)
~metoda TEPRAL : i ) g
. . %% 8.1 Min 79 (functie de so1) 82

i itals e Oo poiovivars % s.u. Min 78 (functie de soi)
- Malt din orz de toamna
Culoare must conventional Unitati EBC 2,5-4,5 3.2
Culoare must dupi fierbere Unitati EBC 5-6 5.6
\Vascozitate must conventional mPa.sec. 1.5-1.6 152,

H-ul mustului conventional Unitati pH 5,0-6.0 5.3
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TEHNOLOGIA IMBUNATATITA DE PROCESARE A
RAPITEI SUB FORMA DE ULEI

Rapita poate fi considerata una dintre cele mai importante
plante crucifere oleaginoase.

In functie de specie si soi semintele de rapitd contin:

- 40-50%grasimi,

- 19-—24% proteine brute,
- 18% extractive neazotate,
- 5,9%celulozasi

- 4,2%cenusa.

Uleiul de rapita contine in proportii diferite acizii grasi:
oleic, linoleic, linolenic, erucic si palmitic.

Prin metode de ameliorare specifice in compozitia soiurilor
actuale, acidul erucic, apreciat cu efect negativ asupra
organismului s-a redus continuu, existand soiuri fara continut de
acid erucic.

Compozitia 1n acizi grasi a uleiului de rapita este
dependenta de soi si conditiile de cultura asa cum prezentat in
rapoartele anterioare cu rezultate inregistrate in camp la Targu
Secuiesc si Brasov si in laborator la Targu Secuiesc si Institutul
de Cercetari pentru Instrumentatie Analitica Cluj — Napoca.

In laboratorul de la Targu Secuiesc s-a utilizat pentru
determinarea continutului de acizi grasi Presa de ulei de tip OP —
11/F, achizitionata prin acest proiect.

Analizele specifice ale uleiului extras in laboratorul de la
Targu Secuiesc au fost efectuate la Institutul de Cercetari pentru
Instrumentatie Analitici Cluj — Napoca si prezentate in
rapoartele anterioare.

Productia de rapitd necesara fabricii de procesare este
asigurata prin incheierea unor contracte de lunga durata intre
fermieri si procesator.
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Zonarea soiurilor / hibrizilor de rapita la nivel national se
face functie de conditiile de mediu, stiind ca rapita de toamna
este sensibild la ger, necesitand tehnologie specifica de cultura,
pentru dirijarea proceselor fiziologice din planta si cresterea
rezistentei la temperaturi scazute.

MASURI PENTRU IMBUNATATIREA TEHNOLOGIEI
DE PROCESARE A RAPITEI SUB FORMA DE ULEI

- Receptia materiei prime ce provine numai din soiuri
pentru procesare cultivate prin tehnologii specifice in
vederea asigurarii calitatii.

- Imbunitatirea metodologiei de laborator pentru receptia
materiei prime prin dotarea laboratorului de calitate cu
aparatura computerizata.

Se impune respectarea cu strictete a masurilor preventive si
de control stabilite pentru determinarea:

reziduurilor chimice de pesticide;
micotoxine;

seminte mucegaite;

infestare cu daunatori;
impuritati fizice.




Productii si insusiri fizico — chimice inregistrate la
hibrizii de rapita

GREUTATE

HECTOLITRICA PEODUCTIA GRASIMI (%) |UMIDITATE (%)
SOIUL/ (ke) (kg /ha)
HIBRIDUL

Tg Sec, Bv Sv |TgSec| Bv | Sv TgSec| Bv @ Sv ;;i Bv | Sv
JURA 61 61 62 | 3200 3200|3500 385 [39.0|38.9| 80 | 85 | 83
OLINDIGO, 65 64 65 3450 {3400 3500 | 42,0 (425|427 | 48 | 45 | 5,1
ELVIS 60 61 62 | 4200 4100 | 4450 40,1 39.8|/409| 65 | 6.8 6.9

Configuratia instrumentala si conditiile
experimentale pentru analiza EMAG folosind GC-FID

Configuratia instrumentali

Sistem cromatografic
Inlet

Detector

Automatic Sampler
Coloana

Conditii experimentale

Temperatura inlet
Raport de splitare
Volum de injectie
Gaz purtator
Presiune

Temperatura cuptor

Temperatura detector

Gaze detector

Agilent 7890

Split/Splitless

FID

Agilent 7683

DB-WAX 30mx0.25mm(d.i), 0.25pum

1/50

1l

Heliu

53kPa

min,

25°C/min -
3°C/min -, 18 min

H,:40ml/min: Aer: 450ml/min: He make-up: 30ml/min
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Cromatograma obtinuta pentru esterii metilici ai
acizilor grasi (EMAG) din uleiul de rapita analizat

FIDT A FAMESIPRO ULEIURT R TA 2008 1208 14-45-51+104F0401 )

1810 et

& et

ane

| o
283
3032
|
razoa
b gese. cleo
om3z. c1e
08z cs
e
e 1em1. c
12505+ Cr0903
\mm 0
brare can
= 3 10.233

De calitatea materiei receptionate depinde randamentul de
extractie.

Automatizarea depozitelor pentru pastrarea semintelor
oleaginoase pentru asigurarea unui control permanent in
vederea evitarii pericolelor care pot aparea, daca depozitarea nu
este corespunzator monitorizata.




Fluxul tefinologic de procesarea rapitei tn uleiuri vegetale

,
) _ - - Analize
Productie rapitd 1. Receptie seminte I—’ de calitate
”

2. Precurdtire I—’ Impurititi metalice $i nemetalice

Praf
3 T S ‘( ") o o - .
A = 1’5" i Impurititi biologice
4. Depozitare l I Mucegaiuni toxicogene I
Y I Boabe sparte |
Aer 5. Posteurifire
- * - I Impuritati metalice si nemetalice ]
| 6. Decojire H Impurititi metalice s1 nemetahee |
v
| 7 Macinare |
] — Produsi de Aldehide
| 8. Prajire oxidare
3
I 9. Presare | Produsi de denaturare ai fractiunii
v proteice
| 10. Extractie
- Substante toxice |
v
[ 11. Distilarea muscele: I—)I Rezidun de solvent I

| 12. Toastare material degresat |

13. Depozitare ulei brut |

14. Neutralizare |
v Verigi tehnologice
15. Dezodorizare ulei | in care s-a
¥ intervenit pentru
| 16. Depozitare ulei rafinat I b
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RECEPTIA SEMINTELOR

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

Se determina: continutul de acizi grasi, puritatea,
umiditatea, corpuri straine, reziduri pesticide, metale grele,
micotoxine, seminte mucegaite, seminte alterate, infestarea cu
boli si ddunatori.

De calitatea materiei prime depinde randamentul de
extractie.

PRECURATIREA

Este necesara deoarece contribuie la reducerea cantitativa
a pericolelor din seminte. Evitarea degradarilor de natura
chimica, biochimica si microbiologica a materiilor prime
oleaginoase supuse depozitarii si asigurarea unei -calitati
tehnologice corespunzatoare depind de calitatea precuratirii
inainte de usacre si depozitare.

In operatiile de precuritire se elimini 50 — 60% din
impuritatile prezente.

USCAREA

Prin uscarea semintelor de rapita precuratite, se realizeaza
o incetinire a proceselor hidrolitice, a celor chimice si biochimice
sise evita fenomenele de autoincalzire si autoaprindere.

Pentru protejarea calitatii uleiului din semintele de rapita,
recomandam ca procesul sa aiba loc la temperaturi cat mai
coborate in timp cat mai scurt.

Temperatura nu trebuie sa depaseasca 70C, iar durata 60
min. Se tine cont de controlul infectiei cu mucegaiuri toxicogene
si de infestare prin spargerea boabelor in timpul uscarii sau
eliminarii insuficiente ale apei.
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DEPOZITAREA SEMINTELOR DE RAPITA

Este considerata o verigd sensibild in flux datorita
pericolelor de gravitate mare care pot aparea, daca operatia nu
este corespunzator monitorizata.

Pentru depozitarea pe timp mai indelungata a semintelor
este nevoie de un control permanent (senzori de temperatura si
umiditate). In situatii critice, de crestere a umiditatii > 7 — 8% sia
temperaturii in masa de seminte > 35C indicam recircularea
semintelor pentruracirea lor. Pentru uniformizarea umiditatii in
depozite, continuarea postmaturizarii semintelor siracirea lor se
insufla aer, prin masa de seminte.

POSTCURATIREA

Contribuie la reducerea cantitativa a pericolelor din
seminte.

Se elimina impuritatile metalice si nemetalice insuficient
eliminate.

Se monitorizeaza infestarea biologica prin efectuarea de
teste pentru determinarea mucegaiurilor din spatiile de
depozitare sau de pe utilaje.

DECOJIREA SEMINTELOR

Se efectueaza pentru marirea capacitatii de prelucrare a
instalatiilor de presare si extractie, imbunatatirea calitatii
srotului prin micsorarea continutului de celuloza si reducerea
pierderilor de uleiin sroturile de extracte.
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MACINAREA

Este necesara pentru usurarea proceselor de presare si
extractie. Grosimea optima a particulelor macinate la rapita este
de 0,20 - 0,25 mm.

PRAJIREA

Favorizeaza presarea si extragerea cu dizovalnti a uleiului
prin:

- marirea plasticitatii si fluiditatii partii de gel din seminte
(celule) prin umectare si efect termic;

- agregarea particulelor de macinatura intre ele si cu
particulele de ulei, ceea ce favorizeaza expulzarea uleiului;

- scaderea vascozitatii uleiului;

- denaturarea substantelor proteice care conduc la
distrugerea structurii celulare initiale, dizolvantii patrund
mai usor la nivelul uleiului din macinatura.

Prdjirea umeda da cele mai bune rezultat, pentru rapita
temperatura finala la care este supusa macinatura este de 85 —
goCiar umiditatea finala este de 5,5 — 6%. Prajirea este un punct
de control important, deoarece in timpul operatiei pot aparea
pericole de natura chimica, ceea ce ingreuneaza eliminarea lor in
etapele urmatoare.

Produsii chimici utilizati sunt produsi de oxidare ai
fractiunii uleioase (oxiacizi, produsi de polimerizare, aldehide si
cetone).

PRESAREA

In prezent se utilizeazi prese care intr-o singuri operatie
realizeaza o reducere mare a continutului de ulei in turte.

Uleiul brut din prese contine anumite cantitati de apa si
impuritati fine si grosiere rezultate din partea solidda a
madcindturii facand imposibila stocarea.
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Purificarea uleiului brut de presa se face prin separarea
impuritatilor grosiere. O solutie moderna de purificarea uleiului
de presd o constituie folosirea centrifugelor orizontale
autocuratitoate. Uleiul brut se trateaza la 65 — 75C cu 1,5 — 2,5%
apa (durata de contact 20 s) si amestecul se trece in centrifuga, in
care are loc separarea continud a uleiului purificat si a
impuritatilor hidratate.

EXTRACTIA

Conditia principala in realizarea extractiei o constituie
dizolvarea dizolvatului in dizolvatul dat, adica posibilitatea
amestecarii moleculelor de dizolvat in dizolvant in orice
proportii cu formarea unui amestec omogen.

Extractia cu dizolvanti reprezinta un proces de fuziune care
decurge prin doua mecanisme diferite:

- difuzia moleculara — deplasarea moleculelor sub influenta
energiei lor cinetice;

- difuzia prin convectie care caracterizeaza modul de pregatire
a materiei prime, exprimand cantitatea de substanta ce se
extrage prin dizolvarea directa de la suprafata particulelor de
macinatura.

Recomandam atentie sporita la rezidurile chimice
periculoase (arsen, plumb).

DISTILAREA MISCELEI

Serealizeaza sub vid, la circa100C.

Miscela concentrata provenind din extractor se
preincalzeste in economizor. Din economizor miscela se
reintoarce in separator, de unde prin flotorul automat ajunge in
evaporatorul cu fascicul tubular si separatorul lui,
concentrandu-se. Dupa preincilzire miscela trece la distilatorul
final, unde este eliberata de ultimele resturi de dizolvant, cu abur
direct.
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TOASTAREA MATERIALULUI DEGRESAT

Operatie prin care desolventizarea si uscarea majoritatii
sroturilor se face in instalatii numite toastere de desolventizare.

Desolventizarea trebuie sa asigure un continut de benzina
in srot de maximum 0,1% siun continut de apa de 8 — 9%.

Toastarea este un punct critic pe flux datorita pericolelor de
natura chimicd ce pot apdrea, dacd operatia nu este
corespunzator monitorizata.

DEPOZITAREA ULEIULUI BRUT
Se face in rezervoare speciale cu partea de josinchisa.

DEPOZITAREA SROTULUI

Se face in silozuri construite special, dotate cu instalatii de
masurare a temperaturii in srot. Srotul se mai poate depozita si
sub forma de granule.

¢ 7 =N
= SR




NEUTRALIZARE, ALBIRE, VINTERIZARE

Rafinarea uleiului brut are ca scop obtinerea de uleiuri
comestibile limpezi, fara gust si miros.

Neutralizarea constd in tratarea uleiului brut cu soda
caustica prin procedee tehnologice continue.

Decolorarea uleiului se face cu absorbanti, care pot fi
pamanturi decolorante, naturale sau activate si carbune activ,
vegetal sau animal.

Temperatura optima de decolorare este de 80 — 100C, iar
durata de contact este de 15 — 20 minute.

Vinterizarea consta in racirea uleiurilor in vederea
precipitarii trigliceridelor saturate si a cerurilor , urmata de
indepartarea acestora prin filtrare.

Dezodorizarea consta in eliminarea mirosului si gustului
nespecific. Consumul de abur intr-o instalatie continua de
dezodorizare este de circa 320 kg/t ulei.

La dezodorizare conteaza volumul aburului si nu masa lui.

Depozitarea uleiului rafinat se face in rezervoare de
depozitare.
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