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1.. GENERALITATI

Lipidele sau grasimile sunt esteri ai glicerinei insotiti de diferiti acizi grasi si de aceea Se
mai numesc si gliceride. Din punct de vedere chimic, grasimile sunt amestecuri de gliceride
(frecvent trigliceride mixte), cu alte componente, in cantitati mici (glicerofosfolipide, steroli,
ceruri, acizi grasi liberi, pigmenti, vitamine, proteine, hidrocarburi, etc.)

Ca formula generala, grasimile pot fi reprezentate dupa cum urmeaza:

CH,-0=00-R:
I (I I
CH-0=00-R2
I (I I
CH2-O0=00-R3

unde, R1, Rz, R3 sunt radicalii hidrocarbonati ai unor acizi grasi superiori saturati sau nesaturati.

Dintre acizii grasi, cel mai raspandit este acidul oleic, urmat de acidul palmitic, stearic,
linoleic, linolenic, arahidonic, etc.

Grasimile naturale sunt sintetizate din zaharuri de catre organismele vii, plante sau
animale. Procesul de metabolizare are la baza reactiile de policondensare, degradare,
hidrogenare, dehidrogenare, oxidare cataliticaA datorate actiunii enzimelor, mineralelor,
vitaminelor. Grasimile alimentare sunt lipide extrase din materii prime de origine vegetala sau
animala, prin diferite procedee tehnologice (presare, extractie, dizolvare, topire etc.) optional,
urmate de rafinare. De asemenea, grasimile pot fi obtinute si prin sinteza (ex. olestra).

Pe langa glicerina, grasimile vegetale mai contin esteri, acizi grasi saturati sau nesaturati,
oxigen, hidrogen si radicali de hidrocarbonati.

Lipidele, numite si grasimi, sunt substante esentiale pentru plante, animale, dar si pentru
om. Ele ajung in organism pe cale exogend (grasimi provenite din alimentele sau hrana
consumata care poate fi de origine animala sau vegetald), sau pe cale endogena (sintetizate in
interiorul organismului din glucide sau din proteine).

Tn organismul uman, rolul principal al lipidelor este de a furniza energie. Lipidele ard
complet pana la dioxid de carbon si apa, eliberand toatd energia chimicd potentiala de
aproximativ 9,3 calorii pentru un gram de lipide. Valoarea biologica a grasimilor este legata de
acizii grasi pe care-i contin, de numarul si pozitia dublelor legaturi si de configuratia
stereochimica a moleculelor.

Lipidele sunt substante indispensabile vietii si au mai multe roluri foarte importante:

- prin metabolizare, furnizeaza multa energie (9,1...9,3 cal/gr, dublu fata de glucide), insa
nu prezinta prioritate in metabolismul furnizor de energie, consumandu-se dupa glucide;

- protejeaza si sustin organele interne (rinichi, ficat, inima, splind), atat in pozitie statica
cat si la deplasare, amortizand socurile);

- contribuie la reglarea temperaturii organismului, atat ca sursa de energie, cat si ca strat
izolant subcutanat;

- se depoziteaza, intre fibrele musculare si in tesutul adipos, subcutanat ca substantd de
consum si in jurul organelor interne, ca substantd de rezerva;

- protejeaza vasele sanguine si terminatiile nervoase;

- intrd in structura celulelor participand la formarea membranelor si la asigurarea
permeabilitatii acestora, dar regasindu-se si in interiorul celulelor, mai ales la nivelul
mitocondriilor;

- intrd Tn componenta tecilor neuronale;

- lipidele circulante asigura transportul unor substante importante (vitamine liposolubile,
hormoni, minerale);
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- grasimile subcutanate asigura protectie mecanica si radioactiva;

- in cantitate moderatd, intervin ca stimulenti ai sistemului reticulo-endotelial,;

- intervin in activitatea endocrina.

Pentru a fi metabolizate la trecerea prin aparatul digestiv si a ajunge in sange, grasimile

trebuie sa treacad prin mai multe transformari. Odata ajunse in fluxul sanguin, are loc transportul
si metabolismul lipidelor.

1.1. Clasificarea lipidelor

Cele mai multe lipide sunt substante formate din doud componente; una reprezentatd de

acizii gragsi, iar cealalta de glicerina sau de anumiti alcooli.

Din punct de vedere alimentar, grasimile se Tmpart in:

- grdsimi de origine animala (lipide care contin preponderent acizi grasi saturati, CU
exceptia grasimilor din peste si din fructele de mare);

- grasimi de origine vegetala (lipidele din fructele si semintele oleaginoase, care au un
continut ridicat de acizi grasi nesaturati).

Grasimile de origine vegetala care au cantitdti mari de acizi grasi nesaturati, sunt: uleiul de

floarea soarelui - 65%, uleiul din germeni de grau - 65%, uleiul de soia - 60%, uleiul din germeni
de porumb - 40%. In schimb, grasimile de origine animala, au cantitati mici sau foarte mici de
acizi grasi nesaturati: galbenusul de ou - 20%, untul - 4%.

Din punct de vedere biologic, grasimile se Tmpart in:

- grasimile de constitutie, fac parte integrantd din celulele organismelor vii fiind legate
de acestea din punct de vedere fizico-chimic si intra in structura celulelor vii;.

- grasimile de consum, la reprezentantele regnului animal, se gasesc printre fibrele
musculare si la limita tesutului adipos. Ele constituie una dintre principalele surse de
energie accesibild, rapid si usor. Ca urmare unui regim de viata sedentar sau a unui
regim alimentar bogat din punct de vedere energetic, in timp, celulele musculare se pot
transforma in celule grase

- grasimile de rezervd, se acumuleaza la om, in fesutul adipos subcutanat si in jurul
organelor interne, iar la plante in seminte si pulpa fructelor. Ele sunt accesate numai
dupa ce grasimile de consum au fost procesate in mare parte.

- grasimile sau lipidele circulante , circuld prin sange sau prin limfa asigurand
transportul substantelor liposolubile.

Din punct de vedere biochimic, grasimile sunt de mai multe tipuri:

Lipide simple (contin doar carbon, oxigen si hidrogen) si care la randul lor sunt:
- gliceridele (esteri ai glicerolului cu acizii grasi);

- ceridele (esteri ai unor monoalcooli superiori cu acizi grasi);

- steridele (esteri ai sterolilor cu acizii grasi).

Lipide complexe (contin, pe langa si alte eclemente, ca: fosfor, sulf, azot, etc.).
(glucolipide, lipoproteine) si care sunt:

- glicerofosfatidele (fosfatidele);

- sfingolipidele

Lipide combinate cu alti compusi organici

- glucolipide (lipide combinate cu glucide);

- lipoproteine (lipide combinate cu proteine

Din punctul de vedere al consistentei si starii de agregare la temperatura mediului ambiant,

grasimile pot fi:

- lichide ca majoritatea uleiurilor vegetale;
- semilichide (semisolide);
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- solide cum sunt cele de origine animala.

Grasimile in care predomind acizii grasi saturati sunt solide la temperatura mediului
ambiant in timp ce, un mare procent de acizi grasi nesaturati confera grasimilor starea lichida.
Grasimile lichide si semilichide (semisolide) pot fi aduse in stare solida prin emulsionare,
hidrogenare, emulsionare si hidrogenare (ex. margarina, uleiul de palmier etc.).

1.1.1. Trigliceridele

Trigliceridele sunt in general grasimi de rezerva, atat la om cat si la animale si plante, fiind
lipide simple si neutre care nu prezintd activitate ionica. Diferenta dintre trigliceridele regnului
animal si cele ale regnului vegetal, consta n tipul acizilor grasi care intrd In compozifia acestora.

La om, trigliceridele se acumuleaza in tesutul adipos. Desi digestia si absorbtia lipidelor
presupune scindarea lipidelor alimentare Tn componentele lor (acizi grasi si glicerind), totusi,
trigliceridele din hrand, pot traversa lumenul intestinal, patrunzand in sange, direct sau indirect -
prin limfa. Acest fenomen are loc dupa mese bogate in grasimi, dar si in unele dereglaje legate
de absorbtia intestinala.

1.1.2. Lipoproteinele

Lipoproteinele, sunt substante din categoria lipidelor complexe, alcatuite din una sau mai
multe grisimi, asociate chimic cu una sau mai multe proteine. In plasma, in conditii normale,
majoritatea lipidelor si fractiunilor lipidice, cu exceptia unor acizi grasi care circula liber, intra in
structuri complexe, fiind legate de proteine. Tn cazul lipoproteinelor circulante, componenta
proteica, in special prin densitatea sa, determind mobilitatea intregii substante, indeplinind rolul
de transportator al lipidelor.

1.1.3. Fosfolipidele

Fosfolipide sunt grasimile complexe care contin fosfor. Aceste substante sunt grasimi de
constitutie, intrand n toate structurile celulare, de obicei legate de proteine, cu care formeaza
fosfolipoproteinele.

1.2. Colesterolul

Colesterolul este o substantd cu aspect ceros, produs de ficat. El favorizeaza legarea
acestuia de lipoproteinele cu rol de transportor, datorita carora acesta este dizolvat in sange si
transportat cdtre toate partile organismului.

Colesterolul joaca un rol foarte important in formarea membranelor celulare, a unor
hormoni si a vitaminei D. Inca din anii *70, specialistii au descris legatura dintre nivelul de
colesterol din sange si riscul de aparitie al bolilor cardiovasculare. In interiorul arterelor, pe
peretii acestora se pot forma depozite de colesterol. Aceste depozite, denumite si placi, pot
ingusta lumenul arterei respective sau 1l pot chiar bloca. Acest proces denumit ateroscleroza
apare mai ales in arterele care hranesc inima (arterele coronare).

Cand unul sau mai multe segmente ale muschilor inimii nu mai primesc suficient sange,
nu mai sunt oxigenate si nu mai primesc substantele nutritive Tn cantitatea de care au nevoie.
Rezultatul poate fi o durere in piept, cunoscuti ca si angina pectorald. In plus, plicile se pot rupe,
determinand aparitia de trombi sanguini care pot duce la blocarea completa a vasului. Rezultatul
este aparitia infarctului vascular, cerebral sau in cel mai nefericit caz, moartea subita. Din
fericire, printr-o dieta corespunzatoare, aparitia depunerilor de colesterol poate fi incetinita,
oprita si chiar regresata.


http://www.bioterapi.ro/aprofundat/index_aprofundat_index_enciclopedic_terapeuticDigestia_si_absorbtia.html
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Lipoproteinele care transporta colesterol, au un rol esential in formarea placilor de
colesterol si aparitia bolilor cardiovasculare. Cele doua tipuri principale de lipoproteine
actioneaza in directii opuse.

Lipoproteinele cu densitate mica (low-density lipoproteins - LDL ) transporta
colesterolul de la ficat la celelalte organe. Cand exista prea multe lipoproteine de tip LDL in
sange, acestea se pot depune pe peretii arterelor coronare. Din aceastd cauza lipoproteinele de
joasa densitate LDL, poarta numele de “colesterol rau”.

Lipoproteinele cu densitate inalta (high-density lipoproteins - HDL) transportd colesterolul
fnapoi la ficat, care 1l va elimina din organism. HDL fac mai putin probabila depunereca
colesterolului pe peretii vaselor sanguine si de aceea este denumit “colesterol bun”.

Desi este importanta limitarea cantitatii de colesterol din alimentele consumate mai ales
in cazul persoanelor diabetice, acesta nu este atat de daunator pe cat este de acuzat. De mare
importanta, este nivelul compozitia colesterolului din sange. Cresterea colesterolului plasmatic
creste riscul pentru afectiuni cardiovasculare. Dar, in medie, oamenii produc 75% din totalul
colesterolului plasmatic in ficat si doar restul de 25% provine din alimentele consumate. Cea mai
mare influentd asupra colesterolului plasmatic, o are amestecul de grasimi din alimentele
consumate.

Tn general, cu cat este mai mare nivelul de LDL si cu cat e mai mic nivelul de HDL, cu
atat creste riscul de boli cardiovasculare. Pentru adultii cu varsta mai mare de 20 de ani, nivelul
optim al colesterolului este:

- Colesterol total < 200mg/dl;
- colesterol HDL > 40mg/dl;
- colesterol LDL | < 100mg/dl.

1.3. Grasimile din alimente

Materiile prime grase utilizate curent in obtinerea grasimilor alimentare provin din unele
specii de animale sau din diferite plante (floarea soarelui, soia, rapita, dovleac , masline, susan,
arahide, etc.). Rezulta ca dupa originea lor, grasimile alimentare se clasifica in grasimi de
origine animala si grasimi de origine vegetala.

Afirmatia cu privire la consumul de alimente hipocalorice intilnitd foarte des in ultimele
doua decenii, pe motiv ca astfel se previn bolile cardiovasculare, cancerul si cresterea in greutate,
este in general depasita. Cercetari detaliate au demonstrat ca este importanta cantitatea totala de
grasimi din alimentele consumate, dar §i faptul cd aceasta, nu este direct proportionald cu
frecventa de aparitie a acestor boli. Conteaza de fapt tipul de grasimi consumate: grasimile
»rele” cresc riscul de aparitia a anumitor boli iar cele ,,bune”, scad acest risc. De aici rezulta ca
pentru o alimentatie sandtoasa, trebuie substituite grasimile rele, cu cele bune.

Unul din cei mai importanti determinanti ai nivelului de colesterol din sange este
amestecul de grasimi. Unele alimente au continu mai mare in colesterol “bun” altele in colesterol
“rau”. Desi exista o importanta asociere intre nivelul colesterolului din sange si riscul de boli
cardiace, studiile stiintifice au demonstrat faptul cd aceastd asociere nu este Intotdeauna
adevaratd. Pentru unii pacienti cu hipercolesterolemie (colesterol plasmatic crescut), scaderea
consumului de colesterol are un impact redus dar benefic, iar pentru altii, efectul asupra nivelului
de colesterol din sange este nesemnificativ. Intr-un studiu efectuat la Harvard pe 80.000 de cadre
medicale, cercetatorii au demonstrat ca cresterea cu 200 mg a colesterolului ingerat la fiecare
1000 de calorii din dieta, nu a crescut riscul de boli cardiovasculare.

Mult calomniate de medici si de oameni de stiinta bine intentionati, ouale incep sa fie din
nou in centrul atentiei in mod pozitiv. Cercetari efectuate n ultimul timp, au demonstrat ca un
consum moderat de oua — pana la 1 / zi - nu creste riscul de boli cardiovasculare pentru
persoanele sandtoase. Este adevarat ca galbenusul oudlor contine o cantitate mare de colesterol si
de aceea poate afecta nivelul de colesterol din sange, dar oudle mai contin §i substanfe nutritive
care scad riscul de boli cardiovasculare, inclusiv proteine, vitamina B12, vitamina D si

9
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riboflavina, folati etc. Deci, consumate cu moderatie, oudle pot face parte dintr-o dieta
sanatoasa.

Pentru organismul uman, prezinta interes grasimile nesaturate prezente atat in alimentele
de origine vegetala cat si n cele de origine animala. Toti acizii grasi saturati pot fi sintetizati de
organism. Spre deosebire de acestia, organismul nu poate sintetiza acizii grasi polinesaturati (
linoleic, linolenic, arahidonic) numiti acizi grasi indispensabili sau esentiali si de aceea, ei
trebuie sa intre 1n ratia alimentara zilnica, in cantitate suficienta.

Nu este atat de important cate lipide ajung in organism caci in caz de nevoie, acesta le
poate produce singur. Un interes deosebit il reprezintd cantitatea si tipul de acizi grasi esentiali
care ajung in organism, odata cu hrana. Aceasta deoarece, acestia nu pot fi sintetizati de catre
organismul uman dar pe baza lor, se pot construi toate lipidele de care acesta are nevoie.

In cazul proteinelor, doar aminoacizii esentiali prezintd cu adevirat importanta. Similar in
cazul lipidelor, este de interes asigurarea unui nivel optim al acizilor grasi esentiali proveniti din
sursele de hrana.

Acizii grasi polienici (nesaturati) sunt constituenti ai fosfolipidelor care formeaza
membranele celulare, reduc nivelul colesterolului in sénge si participa la refacerea transportului
lipidelor.

Continutul 1n acizi grasi nesaturati, mareste valoarea nutritionala a grasimilor alimentare.
Astfel, dacd raportul dintre continutul de acizi grasi nesaturati si continutul de acizi grasi saturati
este subunitar, consumul de grasimi determina o crestere a nivelului colesterolului din sange , iar
cand acest raport depaseste valoarea 2, se manifesta o reducere a acestui nivel.

Deficitul de acizi grasi nesaturati influenteaza cresterea, integritatea tesutului cutanat,
rezistenta la infectie, functia de reproducere, functiile miocardului (inimii) si proprietatile
trombocitelor (coagularea). Acizii grasi nesaturati esentiali intervin si in metabolismul
colesterolului, in aterogeneza.

Grasimile monosaturate, se gasesc in masline, ulei de masline, alune, nuci, migdale,
avocado. La temperatura camerei sunt lichide iar efectul asupra nivelului de colesterol este de a
scadea LDL-colesterol (colesterolul “rau” ) si de a creste HDL-colesterol (colesterolul “bun”).

Grasimile polinesaturate, sunt prezente Tn porumb, soia, floarea soarelui, seminte de
bumbac, peste. La temperatura camerei sunt lichide iar efectul asupra nivelului de colesterol este
de a scadea LDL-colesterolul (colesterolul “rau” ) si de a creste HDL-colesterol (colesterolul
“bun”).

Grasimile saturate, se gasesc in lapte integral, unt, branza, inghtata, carne rosie,
ciocolata, nuci de cocos, lapte de cocos si ulei de cocos. La temperatura camerei sunt solide iar
efectul asupra nivelului de colesterol este de a creste atat LDL-colesterol (colesterolul “rau” ) cat
si HDL-colesterolul (colesterolul “bun”).

Grasimile “¢rans”sunt prezente in majoritatea margarinelor si in uleiurile vegetale partial
hidrogenate, sau in cartofii prajiti, alimente din fast food-uri si majoritatea “bunataturilor gatite”
comercializate. La temperatura camerei sunt solide sau semi-solide iar efectul asupra nivelului de
colesterol este de a creste LDL-colesterolul (colesterolul “rau” ).

Mai multe cercetari independente concluzioneaza ca genele, stilul de viata si varsta, joaca
un rol important si se reflecta prin felul in care organismul reactioneaza la consumul de grasimi
saturate. O serie de articole publicate Tn Lipide Jurnal trec in revista cele mai recente descoperiri
facute n acest domeniu.

Cercetatorii au descoperit ca inlocuirea grasimilor saturate cu cele mononesaturate, nu
are un efect bine definit. Tn ceea ce priveste Tnlocuirea grasimilor saturate cu carbohidrati aceasta
nu e beneficd, mai ales daca vorbim de carbohidratii rafinagi. Este adevarat ca inlocuirea
grasimilor saturate cu cele polinesaturate micsoreaza riscul de boli cardiovasculare, dar este
vorba de o diferenta foarte mica, prin urmare de un beneficiu la fel de mic.

Tn tabelul 1.1 sunt prezentate cateva date comparative ale grasimilor utilizate pentru
prepararea produselor alimentare
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Tabelul 1.1
Grasimi utilizate la prepararea produselor alimentare
Grasimi Grasimi Grasimi Punct de
Nr. . -
crt. Denumire saturate mononesaturate pollnesaturat fumegare
[%0] [%0] e [%] [°C]
1. Ulei de fl. soarelui 11 20 69 225
2. | Ulei de soia 16 23 58 257
3. Ulei de masline 14 73 11 190
4. | Ulei de porumb 15 30 55 230
5. | Ulei de arahide 17 46 32 225
6. | Ulei hidrogenat 34 11 52 165
1. Untura 39 45 11 190
8. Seu 55 34 3 200
9. unt 63 26 4 150

Ideea generala care se contureaza este ca desi grasimile saturate sunt asociate cu un risc
cardiovascular marit, teoria conform careia grasimile saturate sunt nocive, indiferent de
cantitatea consumata, este o simplificare exagerata a fenomenului, fara un suport stiintific solid.

Concluzia este ca in loc sa incercam sa inlocuim grasimile saturate, ar fi mai bine sa
marim continutul de acizi grasi omega 3 din alimente oferiti mai ales de fructele de mare, sa
consumam mai multe cereale integrale, fructe si legume si sa scadem cantitatea de sare si grasimi
trans, care se gasesc in prajituri, biscuiti si produse de tip fast food.

Sedentarii, persoanele in varsta, femeile in perioada maternitatii, cei obezi, dislipidemici,
cei cu insuficiente hepato - pancreatice sau afectiuni ale cailor biliare, trebuie sa consume pana la
20% grasimi. Mesele cu pand la 35% grasimi, se recomanda la copii, adolescenti, adulti, cu
cheltuieli mari de energie, cu activitati sportive, in frig, vant, umezeala etc.

Excesul de grasimi poate provoca steatoza hepaticd, obezitate, ateroscleroza. Este
recomandabil ca cel mult jumatate din totalul grasimilor consumate, sa fie de origine animala.

In tabelul 1.2, este prezentat continutul in grasimi al unor alimente (in ordine
descrescatoare al acestuia).

Tabelul 1.2
Continutul mediu de grasimi al unor alimente (in ordine descrescatoare)
Nr. | Alimentul Continut in
crt. lipide [%0]
1. Grasime topitd (unturd, seu) 100
2. Uleiuri vegetale 99...100
3. Unt 82...85
4. Margarina 60...85
5. Slanind porc 70
6. Alune de padure 64
7. Nuci 61
8. Nuca de cocos (uscat, ras) 55
9. Migdale 54
10. | Floarea soarelui (seminte descojite) 50
11. | Arahide 48
12. | Susan 47
13.| Seminte de dovleac 47
14.| Salam "Sibiu" 43
15.| Seminte de mac 41
16. | Masline 30...30
17.| Salam obisnuit (de vara, polonez, italian, etc.) 25...36
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18. | Mustar boabe 35

19.| Carne grasa de porc 35

20. | Carne tocata 32...33
21.| Carne de porc 24..31
22.| Mezeluri (parizer, cremvursti, lebervurst, toba,etc.) 24..27
23.| Brénza burduf 27

24. | Galbenus de ou 26

25. | Svaiter (branza Schweitzer) 26

26. | Scrumbii de Dunire 26

27.| Pate de ficat 25

28. | Lapte praf 24

29.| Cas, cascaval, branza topitd, telemea etc. 15...31
30. | Soia 16...22
31. | Carne de miel 20

32.| lcre 6..18
33.| Ouintreg 12

34. | Peste 2..17
35.| Carne de vita 3,5...16
36.| Carne de gdina 5..10
37.| Catina alba 6

38.| Leguminoase boabe uscate (exceptie soia si arahide) 15..2
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2. MATERII PRIME OLEAGINOASE

Semintele plantelor, contin ulei vegetal intr-un procent mai mare sau mai mic, mai mult sau
mai putin valoros. Sursele de materii prime oleaginoase de origine vegetald, sunt practic
inepuizabile, fiind produse ale diferitelor plante de cultura sau din flora spontana. Acestea sunt
seminte, fructe, samburi, germeni, materii prime ce se prelucreaza direct in vederea obtinerii
uleiurilor i grasimilor, sau rezulta ca subproduse si deseuri ale altor industrii prelucratoare.

Din punctul de vedere al utilizarii pentru producerea de uleiurilor vegetale, plantele
oleaginoase se impart in doua categorii:

1. Plantele oleaginoase tipice sau exclusive si care se cultivd in principal pentru
producerea uleiurilor vegetale. Acestea sunt floarea-soarelui, soia, rapita, inul de ulei,
ricinul, sofranelul, maslinul, palmierul de ulei etc.

2. Plantele oleaginoase cu utilizare mixta, sunt cele care se cultiva cu alt scop decéat pentru
producerea uleiului, dar semintele sau fructele lor contin ulei vegetal cu calitati
deosebite. Acestea sunt:

- semintele unor plante textile cultivate (inul mixt, inul de fuior, canepa, etc.);

- semintele unor plante ierboase cultivate (macul, susanul etc.)

- semintele unor leguminoase (arahide, dovleac, pepene, castravete, tomate);

- seminte ale plantelor oleaginoase necultivate (buruieni oleaginoase);

- fructele oleaginoase ale unor arbori cultivati (nuc, cocotier, arborele de cacao etc.)

- fructe oleaginoase ale arborilor de padure(alun, fag, stejar etc.).

- subproduse si deseuri oleaginoase (germeni de cereale);

- deseuri oleaginoase ale industriei uleiurilor volatile naturale (semintele plantelor
aromatice dupa extragerea uleiurilor volatile prin antrenare cu vapori).

2.1 Structura anatomica a semintelor oleaginoase

In general, termenul de simanti este folosit intr-un sens mai larg in agricultura si in
practica industriala, numindu-se seminte si unele categorii de fructe compuse.

Semintele si fructele plantelor, se pot deosebi pe baza unor caractere morfologice si a
unor TInsusiri diferite, ca: modificarea culorii cotiledoanelor sub influenfa unor reactivi,
fluorescenta sub lumina de cuart etc.

Din punct de vedere morfologic, semintele propriu-zise sunt organe de reproducere ale
diferitelor specii de plante, care la maturitate se desprind de fruct sau rdman acoperite de pulpa
sau un alt invelis fibros,mai mult sau mai pufin tare, acestea avand un rol protector, temporar asa
cum este prezentat n figura 2.1.

Pericarpul (1) sau coaja, este un invelis exterior fibros, care apara miezul semintei
viitoarei plante de actiunile mecanice si biochimice.
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Fig. 2.1 Structura morfologica a semintei de floarea-soarelui
1-coaja, 2- tegument; 3- miez.

Tegumentul (2), este un invelis protector situat intre coaja si miez, format din mai
multe straturi de celule lignificate. El poate fi de diferite culori, gros sau subtire, neted sau
zbarcit, reticulat, costat, mai mult sau mai putin aderent etc. La unele seminte tegumentul
prezintd diferite formatiuni pe baza cdrora se poate identifica cu usurinta specia respectiva.

Endospermul (3) miezul sau albumenul constituie rezerva de substante nutritive ale
semintei. Semintele care contin endosperm se numesc albuminate si apartin plantelor din
familiile: Euphorbiaceae, Gramineae, Papaveraceae, Solanaceae.

Semintele lipsite de endosperm se numesc exalbuminate si apartin plantelor din familiile
Curcubitaceae, Fagaceae §i Leguminoase. La acestea endospermul este asimilat de embrion in
momentul formarii semintei.

Se cunosc si seminte intermediare sau partial albuminate care au o cantitate mai mica de
endosperm in vecinatatea tegumentului, apartindnd plantelor din familiile Cruciferae, Linaceae,
Rosaceae. La unele seminte, ca de exemplu floarea soarelui, endospermul existd un timp foarte
scurt dupd formarea semintei si apoi se resoarbe. Acestea se numesc seminte cu albumen-
femeraid.

Embrionul se gaseste in endosperm si contine organele vegetative ale viitoarei plante:
radacinita, tulpinita, cotiledoanele si mugurasul care, raman in stare latentd pana cand samanta
germineaza.

La semintele albuminate, embrionul este in general mic in raport cu marimea semingei, pe
cand la semintele exalbuminate embrionul este mare.

2.2 Structura microscopica a celulelor

Semintele oleaginoase sunt formate dintr-un numar foarte mare de celule oleginoase de
dimensiuni mici, variind intre 340pm? la in, 1075um? la floarea soarelui si 1873um? la ricin.
Celula tipica a tesutului nutritiv al semintelor (fig.2.2) este compusa din invelisul celulei si
substanta continutd in interior (oleoplasma imbibatd cu ulei), granulele aleuronice, nucleul
celular si alte elemente de baza celulelor.
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Fig. 2.2 Structura morfologicd a celulelor semintelor oleaginoase
1-membrana; 2- granule aleuronice; 3- oleoplasma, 4- nucleul.

invelisul celular sau membrana, la majoritatea semintelor este mica, avand o grosime
cuprinsa intre 0,3-0,5um. Exceptie fac celulele de soia, a caror grosime este de 1,3um. Invelisul
celular are de cele mai multe ori contur ondulat, in colturile de unire a celulelor gasindu-se asa
numitul ,,spatiu intercelular”; la semintele de soia si in spatiile intercelulare sunt de dimensiuni
mici, ceea ce face ca acestea sa fie tari, mai dure, in timp ce la floarea soarelui sau la ricin ele
sunt mai mari, iar semintele se caracterizeaza printr-o duritate mai mica, sunt mai fragile.
Invelisul celular este format in principal din celulozi si hemiceluloza si la majoritatea semintelor
este de grosime mica.

Granulele aleuronice sunt corpuri solide de origine proteica si formate din cristaloizi si
globoizi acoperite de un invelis deosebit de subtire.

Forma si1 dimensiunile granulelor aleuronice difera foarte mult de la o samanta la alta.
Astfel, la semintele cu continut ridicat de ulei, granulele au o forma mai rotunjitd, in timp ce la
semintele mai sdrace In ulei au o forma colturoasa, neregulatd. Suprafata sectiunii lor
transversale variazi intre 20,3um? la floarea soarelui si 87,9um? la inul pentru ulei.

Oleoplasma este formata din protoplasma propriu-zisa sau citoplasma, care contine
suportul pentru wuleiul dispersat uniform 1n citoplasma, sub forma wunor incluziuni
ultramicroscopice. Volumul oleoplasmei difera de la un soi de seminte la altul, fiind de 75-82%
din totalul intracelular la ricin, 75-76% la floarea soarelui, 74% la in si 66-69% la soia.
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2.3 Caracteristicile fizico-chimice ale principalelor materii prime oleaginoase

In diagrama din figura 2.3 este prezentata intr-o forma generalizatd, compozitia chimica a
materiilor prime oleaginoase .

535 Kcal/100 g

Lipide
(grasimi)

Proteine

Minerale

Apa

Glucide

Fig. 2.3 Compozitia chimica a semintelor oleaginoase

In functie de specie, soi si varietate, semintele oleaginoase au anumite proportii intre
principalele elemente componente. Datele generale privind raportul dintre acesta componente
(miez, coaja etc) sunt prezentate in tabelul 2.1.

Tabelul 2.1
Comporzitia chimica a materiilor prime oleaginoase indigene
Tipul
Compggentul, Floarea Soia Rapiti Ricin Germeni In pentru
soarelui pit de porumb ulei
Continut de coaja 14-28 7-12 4-6 22-25 - 4-6
Umiditate 9-11 11-13 6-8 6-9 10-11 9-11
Ulei brut 44-48 17-19 23-42 44-52 20-30 35-38
Proteine 18-20 33-36 25-28 14-18 25-28 25-27
Substante 10-15 | 20-23 | 1720 | 1517 | 2830 | 20-23
heazotate
Celuloza 14-18 3-6 4-6 15-18 4-6 4-5
Cenusa 2-3 3-5 3-5 2-4 3-4 3-4
Tabelul 2.2
Proprietdti comparative ale grasimilor uzuale (per 100g)*
Cantitate | Grasime Grasime Grasime poli- | Punct de
grasime saturata monosaturata nesaturata fumegare
Ulei de floarea °
soarelui 100g 119 20g 699 225 °C
Uleidinsoia | 100y | 169 | 239 | 58¢ . 257°C
Ulei de masline | 100 | 14 | 73g | 119 . 190°C
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Uleide porumb| 1009 | 159 | 30g | 559 . 230°C
Ulei de arahide | 1009 | 179 | 46 | 329 . 225°C
Shortening | 71g | 23g(34%) | 8y (11%) | 379(52%) | 165°C
Unturi . 1009 | 39 | 45 | 11g . 190°C
Seu | 94y | 529(55%) & 329(34%) | 39(3%) | 200°C
Ulei | 8lg | 51g(63%) @ 21g(26%) | 3g9(4%) | 150°C

* Sursa: Suprafetele si productia de floarea - soarelui pe plan mondial, 2006 — Floarea-Soarelui - descriere pe
EuroFerma.md

Dintre materiile prime oleaginoase, cele mai importante sunt semintele de floarea
soarelui, soia si rapita.

2.4 Floarea-soarelui (Helianthus annuus L.)

Floarea soarelui este o planta anuala, din familia Asteraceae originara din America
Centrala , cultivatd la inceput (2600 1.Hr) din Mexic pana in Peru si raspandita apoi odatd cu
porumbul, pana in Missisippi.

Cele mai vechi atestari cu privire la floarea soarelui cultivata, s-au gasit in Tennessee si
dateaza din 2300 1. Hr. Multe popoare indigene din America (Incasii, Aztecii $i Otomii din
Mexic) au folosit floarea soarelui ca simbol al divinitatii solare. Francisco Pizarro la inceputul
secolului al XVI-lea, a fost primul european care a intalni floarea-soarelui in Tahuantinsuyo -
Peru si a adus seminte in Spania. in Europa, a devenit utilizati mai ales datoritd Bisericii
Ortodoxe Ruse, pentru ca uleiul de floarea soarelui a fost unul dintre putinele uleiuri care nu a
fost interzis in timpul Postului Mare.

Tn Romania, floarea soarelui a inceput sa fie cultivata la sfarsitul secolului XIX. Datorita
calitatilor organoleptice deosebite, uleiul de floarea soarelui a ajuns un ingredient nelipsit din
bucataria romaneasca sau, de pretutindeni.

Floarea soarelui are o inflorescenta foarte mare sub forma de capitul si a primit numele
de la forma si imaginea ei, folosite inca din cele mai vechi timpuri, pentru simbolizarea soarelui.
Capitulul se dezvolta in capatul unei tulpini, inalta, dreapta si aspra, acoperita de perisori, avand
frunzele cu margini zimtate (fig. 2.4).

Fig. 2.4 Inflorescenta de floarea-soarelui
17



http://en.wikipedia.org/wiki/Corn_oil
http://en.wikipedia.org/wiki/Peanut_oil
http://en.wikipedia.org/wiki/Shortening_(fat)
http://en.wikipedia.org/wiki/Lard
http://en.wikipedia.org/wiki/Suet
http://en.wikipedia.org/wiki/Butter
http://euroferma.md/?p=246#ixzz1zqn8aCUC
http://euroferma.md/?p=246#ixzz1zqn8aCUC

Alexe Nicolae Ormenisan MATERII PRIME OLEAGINOASE

Capitulul, are doua tipuri de flori: floarea exterioard, cu petalele mari de culoarea galbena
pana la portocaliu spre rosu, dispuse circular, sterild, ce are rolul de a atrage insectele
polenizatoare si un numar de 1.000...2.000 flori individuale, fertile, de dimensiuni mici, unite
printr-un receptacul si dispuse in interiorul capitulului, care la maturitate se transforma in
seminte. Semintele care se formeaza din florile mici si fertile, sunt utilizate pentru extractia
uleiului vegetal.

Semintele de floarea-soarelui (fig. 2.5) se compun in medie din 40% coaja si 60% miez,
care contine 24...60% ulei. Semintele cu continut de grasimi mai mare de 30% , sunt folosite
pentru extractia uleiurilor vegetale, iar cele cu un continut mai scazut de ulei, la fabricarea
halvalei.

Fig. 2.5 Samdnta (dreapta) si miezul (stdnga)

Cel mai frecvent, floarea-soarelui creste pana la inaltimi cuprinse intre 1,5 si 3,5 m, dar
existd dovezi In literatura de specialitate, care aratd ca exemplare cu un singur capitul au ajuns
pana la 12 m, fiind cultivate in Padova in anul 1567. Plante din acelasi soi de seminte, au crescut
pana la aproximativ 8 m in alte locuri, cum ar fi Madrid, Tarile de Jos si Ontario - Canada.

2.4.1 Heliotropismul

Conceptia ca floarea-soarelui urmareste migcarea soarelui este numai partial adevarata.
De obicei, florile mature sunt orientate spre est si nu se misca. Doar frunze si florile tinere de
floarea soarelui se caracterizeaza prin heliotropism, adica se orienteaza dupd soare. Ele 1isi
schimba orientarea de la est la vest, in cursul unei zile. Miscarile sunt un raspuns circadian, iar
atunci cand plantele sunt rotite la 180°, vechiul mod de miscare este urmat cateva zile, dar cu
orientare de la vest la est. Fototropismul la frunze si florile tinere, apare in timp ce petiolul
frunzelor si tulpinile sunt inca intr-un mod activ de crestere, dar odata mature, miscarile se
opresc. Aceste miscari nu se produc pe timp de noapte si nici atunci cand tulpinile si petiolul
frunzelor sunt mature si rigide.
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Fig. 2.6 Lan de floarea-soarelui

Tn capitulul florii-soarelui, florile fertile sunt aranjate intr-o spirala. In general, fiecare
inflorescenta este orientatd spre urmatoarea sub un unghi de aproximativ 137,5 ° numit unghi de
aur, care genereaza un model de spirale interconectate. Numarul de spirale din stdnga si numarul
de spirale din dreapta, sunt numere succesive din sirul lui Fibonacci. De obicei, exista 34 spirale
intr-o directie si 55 in alta. Pe un capitul foarte mare de floarea-soarelui, ar putea exista 89 de
spirale intr-o directie si 144 in alta. Acest model este cel mai eficient pentru aranjarea semintelor
n interiorul capitulului.

2.4.2 Modelul matematic de aranjare a semintelor in capitul

Un model de aranjare a semintelor in capitulul florii-soarelui a fost propus in 1979 de H.
Vogel si este prezentat in figura 2.7.

°
00 eeee®.0g,40°%,
; eeo® eoq0 e’

Fig.2.7 Aranjarea semingelor in capitul

Modelul este realizat in coordonate polare si exprimat prin relatiile (1):
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r=cJn 1)
0=n-1375°

unde, 4 este unghiul de asezare a inflorescentelor;
r - raza sau distanta de la centru;
n - numarul de ordine al semintei (n = 1...500);
c - factor de scalare constant.

Asfel, rezulta o spirald a lui Fermat. Unghiul de 137,5° este legat de raportul de aur
(55/144 a unui unghi la centru, in cazul in care 55 si 144 sunt numere din sirul lui Fibonacci) si
ofera modelul de asezare al semintelor. Acest model a fost utilizat pentru a realiza o reprezentare
grafica pe calculator a modului de aranjare a semintelor in capitulul florii-soarelui.

2.4.3 Utilizari

Datorita continutul de grasimi din seminte (33-56 %) si a calitatilor deosebite ale uleiului
rezultat prin extractie, floarea-soarelui reprezinta una dintre principalele surse de grasimi
vegetale, utilizate 1n alimentatia omului, respectiv cea mai importantd sursa de ulei vegetal
pentru Romania. Pentru a-si asigura necesarul de ulei alimentar, Romania are nevoie anual, de
1,2 pana la 2 milioane tone de seminte de floarea-soarelui. Productia din anul 2006 a fost de 1,5
milioane tone, respectiv 1,2 milioane tone in anul 2010. Pentru acoperirea necesarul de ulei
vegetal, diferenta est asigurata de uleiul rezultat prin extractie din alte plante oleaginoase, sau din
import.

Valoarea alimentara ridicatd a uleiului de floarea-soarelui, se datoreaza continutului
bogat in acizi grasi nesaturati, reprezentati preponderent de acidul linoleic (44-75 %) si acidul
oleic (14-43 %) cat si prezentei reduse a acidului linolenic (0,2 %). Aceste componente 1i confera
stabilitate si capacitate indelungata de pastrare, superioard altor uleiuri vegetale.

Functia nutritiva a uleiului de floarea-soarelui este sporita de prezenta unor provitamine a
vitaminelor liposolubile A, D, E, fosfatidelor cat si a vitaminelor B4, B8 si K. Uleiul mai contine
steroli ( 0,04 %) si tocoferoli (0,07%), fractiunea antioxidanta a uleiurilor vegetale. Fiind usor de
asimilat si avand o capacitatea energetica mare (8,8 calorii/g ulei), uleiul de floarea-soarelui se
situeaza aproape de nivelul nutritiv al untului.

Uleiul rafinat de floarea-soarelui se foloseste, in principal, in alimentatie, in industria
margarinei si a conservelor, avand fluiditate, culoare, si calitati organoleptice deosebite. EI mai
poate fi folosit pentru producerea lacurilor si a vopselelor speciale (picturd) precum si a rasinilor.
Reziduurile rezultate in urma procesului de rafinare, se folosesc la fabricarea sapunurilor, la
obtinerea cerurilor, fosfatidelor, lecitinei si a tocoferolilor. Fosfatidele si lecitina extrase din
uleiul de floarea-soarelui, sunt utilizate in industria alimentard, panificatie, patiserie, in
prepararea ciocolatei si a mezelurilor.

Subprodusele (turtele, brokenul sau srotul) rezultate in urma procesului de extractie a
uleiului, (aproximativ 30% din masa semintelor), constituie o sursa valoroasa de proteine pentru
furajarea animalelor. Ele contin proteina bruta (intre 33,7 si 47,8 %) si aminoacizi esengiali, cu
valori apropiate cu cele de la soia, exceptie facand lizina, care se gaseste in cantitdti mai mici.
Valoarea energetica a brokenului si srotului este corelatd cu modul si gradul de descojire a
semintelor. Tulpinile contin fibre celulozice si pot fi folosite ca sursa de energie termica, pentru
fabricarea placilor antifonice, pentru obtinerea carbonatului de calciu sau in productia de hartie.

Floarea-soarelui este apreciata si ca planta furajera, fiind cultivatd mai ales pentru siloz.
De asemenea, floarea-soarelui este si o excelentd planta melifera. De pe un hectar de floarea-
soarelui se poate obtine 30 pana la 130 kg de miere. Prin resturile organice ramase dupa
recoltare, floarea-soarelui restituie solului cantitati apreciabile de elemente minerale si materie
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organica, estimate in cazul unei productii de 3500 kg/ha, la 65 kg N, 30 kg P2Os , 300 kg K20 si
circa 7 tone substanta uscata, echivalentul a 1200-1500 kg de humus.

Floarea-soarelui poate avea si intrebuintari medicinale. Din florile ligulate (care contin
quercitrind, anticianind, colind, betaind, xantofila, etc.), se obtine un extract alcoolic care se
foloseste in combaterea malariei, iar tinctura, in afectiuni pulmonare. Din achene, dat fiind
continutul in fitind, lecitina, colesterina, se pot prepara produse indicate in profilaxia dizenteriei,
febrei tifoide si pentru vindecarea ranilor supurate. Uleiul in care se macereaza unele plante
medicinale, se foloseste (in medicina populara) pentru tratarea unor rani i arsuri.

2.4.4 Date statistice

Pe plan mondial, floarea-soarelui ocupa locul al patrulea, dupa soia, palmier si rapita.
Conform datelor FAO, pe continente, suprafetele semanate cu floarea-soarelui sunt repartizate in
felul urmator:Europa - 4443 mii ha, America de Sud - 3102 mii ha, Asia - 4447 mii ha, Africa -
1100 mii ha, America de Nord - 1409 mii ha si Australia - 135 mii ha.

Tn anul 2009, Romania detinea 20% din suprafata totala cultivati cu floarea-soarelui din
Uniunea Europeana, fiind pe locul doi, dupa Spania. Impreuna cu Spania, Franta, Bulgaria si
Ungaria, Roméania avea 90% din totalul suprafetelor cultivate cu floarea soarelui. Din punct de
vedere al productiei, Romania era pe locul 4, cu 16% din total (tab. 2.3). In acelasi an, productia
la hectar a fost sub 1,4 tone, avand un randament mai mic cu 20% fata de randamentul mediu al
Uniunii Europene.

Tabelul 2.3
Evolutia culturii florii soarelui in Romania

Anul 2001 2002 2003 2004 2005 2006 [2007 2008 2009 2010
Suprafata [mii ha] 800,3 906,2 |1188,0 977,0 971,0 991,4 8359 @B813,9 [766,1  [793,7
Productie medie [kg/ha]1029 1105 1268 1595 (1381 1540 654 1437 |1433 1597
Productie totala [mii to] 823,5 1002,8 [1506,4 1557,8 1340,9 1526,2 546,9 1169,7 1098,0 | 1267,4

n tabelul 2.4 este prezentat topul mondial al tarilor cu cele mai mari productii de
seminte de floarea-soarelui.

Tabelul 2.4
Topul mondial al producatorilor de seminte de floarea soarelui
n anul 2005 conform UN Food and Agriculture Organization

Nr. Productia de Suprafata
crt Tara seminte (10°t) |cultivati (km?)
1 |Rusia | 6.3  17.075.400]
2 |ucraina [ 4.7 603.700)
3 |Argentina [ 3.7 2.780.400)
4 |china [ 1.9 9.598.086|
5 | India | 19| 3.166.414]
6 [Statele Unite ale Americii || 1.8 9.629.091]
7 | Franta | 15| 632.759)
8 | Ungaria | 1.3) 93.02§
9 | Romania [ 1.3] 238.391]
110 | Turcia [ 1.0] 783.562]
11 | Bulgaria [ 0.9 110.993|
112 ||Africa de Sud [ 0.7 1.221.037]
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Nr. Tara Productia de Suprafata
crt seminte (10°t) |cultivatd (km?)
\Total mondial H 31.1H \
Tabelul 2.5
Topul european al producatorilor de seminte de floarea soarelui
Nr.crt | Tara Suprafata, mil. ha | Productia Productia globala,
specifica [kg/ha] | mil. t
1 Rusia 5,9 1136 6,7
2 Ucraina 3,9 1360 53
3 India 2,3 525 1,1
4 China 1,0 1766 1,8
5 SUA 0,7 1362 0,96
6 Romania 0,9 1554 1,5
7 Moldova 0,02 13218 0,37
8 Mondial 23,7 1322 31,3

Sursa: Suprafetele si productia de floarea - soarelui pe plan mondial, 2006 — Floarea-Soarelui - descriere pe
EuroFerma.md

Datorita continutul de grasimi din seminte (33-56 %) si a calitatilor deosebite ale uleiului
rezultat prin extractie, floarea-soarelui reprezinta una dintre principalele surse de grasimi
vegetale, utilizate in alimentatia omului, respectiv cea mai importantd sursd de ulei vegetal
pentru Romania. Pentru a-si asigura necesarul de ulei alimentar, Romania are nevoie anual, de
1,2 pana la 2 milioane tone de seminte de floarea-soarelui. Productia din anul 2006 a fost de 1,5
milioane tone, respectiv 1,2 milioane tone in anul 2010. Pentru acoperirea necesarul de ulei
vegetal, diferenta est asigurata de uleiul rezultat prin extractie din alte plante oleaginoase, sau din
import.

Valoarea alimentara ridicata a uleiului de floarea-soarelui, se datoreaza continutului
bogat in acizi grasi nesaturati, reprezentati preponderent de acidul linoleic (44-75 %) si acidul
oleic (14-43 %) cat si prezentei reduse a acidului linolenic (0,2 %). Aceste componente 1i confera
stabilitate si capacitate indelungata de pastrare, superioard altor uleiuri vegetale.

Functia nutritiva a uleiului de floarea-soarelui este sporita de prezenta unor provitamine a
vitaminelor liposolubile A, D, E, fosfatidelor cat si a vitaminelor B4, B8 si K. Uleiul mai contine
steroli ( 0,04 %) si tocoferoli (0,07%), fractiunea antioxidanta a uleiurilor vegetale. Fiind usor de
asimilat si avand o capacitatea energetica mare (8,8 calorii/g ulei), uleiul de floarea-soarelui se
situeaza aproape de nivelul nutritiv al untului.

Uleiul rafinat de floarea-soarelui se foloseste, in principal, in alimentatie, in industria
margarinei si a conservelor, avand fluiditate, culoare, si calitati organoleptice deosebite. EI mai
poate fi folosit pentru producerea lacurilor si a vopselelor speciale (picturd) precum si a raginilor.
Reziduurile rezultate in urma procesului de rafinare, se folosesc la fabricarea sapunurilor, la
obtinerea cerurilor, fosfatidelor, lecitinei si a tocoferolilor. Fosfatidele si lecitina extrase din
uleiul de floarea-soarelui, sunt utilizate n industria alimentara, panificatie, patiserie, in
prepararea ciocolatei si a mezelurilor.

Subprodusele (turtele, brokenul sau srotul) rezultate in urma procesului de extractie a
uleiului, (aproximativ 30% din masa semintelor), constituie o sursa valoroasa de proteine pentru
furajarea animalelor. Ele contin proteind bruta (intre 33,7 si 47,8 %) si aminoacizi esentiali, cu
valori apropiate cu cele de la soia, exceptie facand lizina, care se gaseste in cantitdti mai mici.
Valoarea energetica a brokenului si srotului este corelatd cu modul si gradul de descojire a
semintelor. Tulpinile contin fibre celulozice si pot fi folosite ca sursa de energie termica, pentru
fabricarea placilor antifonice, pentru obtinerea carbonatului de calciu sau in productia de hartie.
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Floarea-soarelui este apreciata si ca planta furajera, fiind cultivatd mai ales pentru siloz.
De asemenea, floarea-soarelui este si o excelentd planta melifera. De pe un hectar de floarea-
soarelui se poate obtine 30 pana la 130 kg de miere. Prin resturile organice ramase dupa
recoltare, floarea-soarelui restituie solului cantitati apreciabile de elemente minerale si materie
organica, estimate in cazul unei productii de 3500 kg/ha, la 65 kg N, 30 kg P20Os , 300 kg K20 si
circa 7 tone substanta uscata, echivalentul a 1200-1500 kg de humus.

Floarea-soarelui poate avea si intrebuintari medicinale. Din florile ligulate (care contin
quercitrind, anticianind, colind, betaind, xantofila, etc.), se obtine un extract alcoolic care se
foloseste in combaterea malariei, iar tinctura, in afectiuni pulmonare. Din achene, dat fiind
continutul in fitind, lecitina, colesterina, se pot prepara produse indicate in profilaxia dizenteriei,
febrei tifoide si pentru vindecarea ranilor supurate. Uleiul in care se macereaza unele plante
medicinale, se foloseste (in medicina populard) pentru tratarea unor rani si arsuri.

2.5 Rapita (Brassica napus L)

Aceasta se situeaza pe locul cinci sub aspectul productiei de ulei comestibil, intre plantele
oleaginoase, dar la sfarsitul anului 2000, semintele de rapita au fost a treia sursa de ulei vegetal
din lume. Este o plantd cu inflorescenta galbena, luminoasd din familia Brassicaceae (ca si
mustarul, sau familia verzei) Rapita este cultivatda pentru semintele din care se produce hrana
pentru animale, ulei vegetal pentru consum uman, si biocombustibil (biodiesel). Semintele de
rapitd au un continut ridicat de aproximativ 40% ulei vegetal dar si de de proteine.

Fig. 2.8 Flori de rapita

Rapita este componenta valoroasa, si pentru alte culturi. Ea se recolteaza timpuriu, motiv
pentru care constituie o bund premergatoare pentru grau si orzul de toamna. Ea poate fi cultivatd
pentru a proteja prin acoperire solul pentru perioada de iarna. Aceasta acoperire, limiteaza
pierderile de azot din timpul iernii. Planta este apoi incorporata inapoi in sol prin arat, sau
folosita ca asternut pentru animale. La unele operatiuni ecologice sau organice, rapita poate fi
pascuta de animale cum ar fi bovinele sau cornutele.
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Rapita este si o plantd melifera timpurie, asigurand circa 50 kg miere/ha. Ea produce
cantitati mari de nectar, iar mierea de albinele are o culoare galbena stralucitoare. Acesta trebuie
scoasa din faguri intr-un timp relativ scurt, deoarece cristalizeaza, facand dificila extractia. Intre
cultivatorii de rapita si apicultori, existd contracte de colaborare pentru polenizarea culturilor. in
prezent, culturile de rapita necesita fertilizarea terenurilor cu Ingrasaminte chimice pe baza de
azot. Fabricarea acestor ingrasaminte genereaza dioxid de azot (NO2), un gaz care contribuie la
efect de sera, avand un potential de incalzire globala de 296 de ori mai mare decat a dioxidului
de carbon (CO2). Se estimeazad ca 3...5% din azotul inglobat in ingrasdmintele chimice este
convertit in NO2.

Fig.2.9 Lan de rapita

Uleiul de rapita a fost produs in secolul 19 ca lubrifiant pentru motoare cu aburi. Uleiul
din seminte de rapita sdlbaticd avea un continut de aproximativ 45...50% acid erucic si un nivel
ridicat de glucosinolat (prezent cu precadere in uleiul de mustar). Prezenta cestor compusi
chimici reduce in mod semnificativ valoarea nutritiva atat a uleiului, cat si a turtelor (brokenului)
utilizate pentru hrana animalelor deoarece confera un gust amar iar in plus, acidul erucic este
cunoscut ca o toxina. In anul 1981, in Spania, a apirut o zoni de imbolnaviri cu multe cazuri
mortale. Cunoscut sub numele de sindromul uleiului toxic, acesta a fost atribuit consumului de
uleiului de rapitd pentru uz industrial, care a fost vandut fraudulos ca ulei de gatit.

Pentru a reduce cantitatea de glucosinolat, si de acid erucic, rapita au fost hibridata
rezultand un ulei mult mai gustos.

Semintele de rapita sunt cunoscute sub numele de rapita, seminte oleaginoase de rapita,
rapa, rappi, iar in cazul unui anumit grup de soiuri, canola. Canola este o denumire comerciala
pentru o varietate de hibrid de rapita, initial obginut in Canada. Numele de Canola, o forma de
prescurtarea a "Can.O.L-A." (Canadian Oilseed, Low-Acid), a fost folosit initial in timpul unor
cercetari experimentale, pentru a clasifica semintele de rapitd cu anumite caracteristici. El este
acum o denumire consacrata pentru "duble low" (low erucic acid and low glucosinolate), seminte
de rapita cu continut scazut de acid erucic si glucosinolat.

2.5.1 Utilizari

Uleiul de rapitda are largi utilizari, atat alimentare cat mai ales in ultimul timp,
industriale. Brokenul si turtele de rapitd obtinute in urma procesului de presare, au o buna
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valoare alimentard si furajera, fiind bogate in proteine (38 - 42%), glucide si sdruri minerale.
Frunzele si tulpinile de rapita sunt, de asemenea, comestibile. In bucitiria indiana si nepaleza,
ele sunt consumate ca si spanacul, cu sare, usturoi si condimente. Resturile vegetale ramase dupa
recoltare, se folosesc in industria materialelor de constructii.

Uleiul din seminte de rapitd pentru consum alimentar (cunoscut sub numele de ulei de
canola, ulei de rapita 00, ulei de rapita cu continut scazut de acid erucic-LEAR si uleiul de rapita
echivalent - canola) poate avea un continut limitat de acid erucic (2% in S.U.A si 5% in U.E, cu
reglementari speciale pentru alimente destinate sugarilor). Aceste concentratii mici de acid
erucic nu sunt considerate daunatoare pentru om. Din 1991, aproape intreaga productie de rapita
in Uniunea Europeana sa redirectionat spre semintele de rapita 00 (dublu zero sau duble low), cu
un continut scazut de acid erucic si de glucosinolat. Productia de seminte de rapitd in Uniunea
Europeana este "conventionala", adica nu contine OMG-uri (organisme modificte genetic)

Fig.2.10 Seminte rapita

Uleiul din seminte de rapitd este recunoscut in general ca sigur pentru consum alimentar
inclusiv de United States Food and Drug Administration. EI contine atdt omega-6 cat si omega-
3, acizi grasi intr-un raport de 2:1. Comparativ cu acesta, uleiul de in este mai bogat in acid gras
omega-3, cum este de altfel si uleiul de salvie (Salvia hispanica). Sustinatorii uleiului de rapita
(canola) afirma ca aceasta este benefic pentru sistemul cardiovascular, fiind recunoscut faptul ca
in urma consumului, se reduce nivelul de colesterol, de trigliceride si nu permite plachetelor de
colesterol s se desprinda de pe peretii arterelor. In timp ce numai acizii grasi omega-3 cu lant
foarte lung s-au dovedit a imbunatati nivelul de colesterol, absenti de la produsele alimentare de
origine vegetala, organismul uman prin metabolizare, poate converti o parte din acizii grasi
omega-3 cu lant scurt in forma cu lant lung.

Prelucrarea semintelor de rapitd pentru productia de ulei, determina si obtinerea de
produse alternative. Turtele, brokenul sau srotul, sunt o sursd bogata in proteine pentru animale,
competitiva cu cele provenite din soia. Cea mai mare parte este folosita pentru hrana bovinelor,
dar, desi mai pufin valoroase pentru acestea se poate folosi la porci si pui. Sroturile au un
continut foarte scazut de glucosinolat responsabil pentru intreruperi ale metabolizarii la bovine si
porcine.

Uleiul de rapita este utilizat si la fabricarea de biocombustibil pentru alimentarea
motoarelor autovehiculelor. Biocombustibilul poate fi utilizat in forma pura la motoarele noi,
fard riscul deteriorarii motorului sau a componentelor sistemului de alimentare al acestora.
Frecvent, este amestecat cu combustibili traditionali in proportii de 2... 20%, rezultand
biomotorina. In trecut, din cauza costurilor de cultivare, recoltare, extractic si rafinare,
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biodieselul din seminte de rapiti, era mai scump decat combustibilul diesel standard. In prezent,
uleiul de rapita reprezinta aproximativ 80% din materia prima pentru producerea de biodiesel in
majoritatea tarilor din Europa, aceasta, ca urmare a productiei de ulei pe unitatea de suprafata,
comparativ cu alte seminte oleaginoase. Majoritatea autoturismelor si camioanelor europene,
functioneaza cu combustibil diesel si se estimeaza cad mai mult de 66% din productia de ulei de
rapitd din Uniunea Europeana va fi utilizata pentru producerea de biodiesel.

Unele tari, cum ar fi Austria, au interzis utilizarea uleiului mineral (obtinut din petrol)
pentru ungerea lantului motofierastraielor, impunand un lubrifiant pe baza de ulei de rapita.
Acesti "bio-lubrifianti" sunt, in general, din punct de vedere functional, comparabili cu produse
traditionale de tipul uleiului mineral, dar pana in prezent nu sunt rezultate concludente in acest
sens.

2.5.2 Date statistice

Productia mondiald de seminte de rapita (inclusiv canola) a crescut de sase ori intre 1975
si 2007. Tot din 1975, seminte de rapitd canola si 00 au deschis piata de uleiuri comestibile
pentru uleiul de rapitd. Productia mondiald este in crestere, FAO raportand ca 36 milioane de
tone de seminte de rapitd pentru sezonul 2003-2004, si estimand la 58.4 milioane de tone
produse in sezonul 2010-2011. Din anul 2002 productia de biodiesel a crescut constant in UE si
SUA.

Uleiul de rapitd acoperd in acest moment o parte semnificativ din productia de uleiuri
vegetale necesare producerii de biodiesel. Productia mondiala are , asadar, o tendintd ascendenta
spre 2015, odata cu intrarea in vigoare, in Europa, a cerintele privind continutul de ulei vegetal in
biodiesel. Din fiecare tond de seminte de rapita se extrage aproximativ 400 kg de ulei.

in Europa, rapita este cultivati in primul rand pentru hrana animalelor, din cauza
continutului foarte mare de lipide si a continutul mediu de proteine, fiind o optiune pentru
europeni, pentru a evita importul de organisme modificate genetic (OMG). Ulei de rapita a
devenit, de asemenea, materie prima principala pentru biodiesel. Inca din 2006 mai mult de 4,0
milioane de tone de ulei de rapita a intrat in compozitia biocombustibililor produsi in Europa.

Cei mai importanti producdtori de seminte de rapitd sunt Uniunea Europeana, Canada,
Statele Unite ale Americii, Australia, China si India. In India, culturile de rapita ocupi 13% din
suprafata totald a terenurile cultivate. In conformitate cu Departamentul pentru Agricultura al
S.U.A. , semintele de rapita au fost a treia sursa de ulei vegetal din lume, dupa soia si palmierul
de ulei. De asemenea, la nivel mondial, semintele de rapitd au fost a doua sursa de pentru faina
proteica, cu toate cd 20% din productia mondiala este reprezentata de liderul mondial, soia.

Tabelul 2.6
Topul tarilor producatoare de rapita (milioane tone metru)

Tara/ An 1965 1975 1985 1995 2000 2005 2007 2009

China 1.1 1.5 5.6 9.8 11.3 13.0 105 135
Canada 0.5 1.8 3.5 6.4 7.2 9.4 9.6 11.8
India 15 2.3 3.1 5.8 5.8 7.6 7.4 7.2
Germany 0.3 0.6 1.2 3.1 36 50 5.3 6.3
France 0.3 0.5 1.4 2.8 35 45 4.7 5.6
Poland 0.5 0.7 1.1 1.4 1.0 1.4 2.1 2.5
United Kingdom <0.007 0.06 0.9 1.2 1.2 1.9 2.1 2.0
Australia <0.007 <0.06 0.1 0.6 1.8 1.4 1.1 1.9
Ukraine <0.007 <0.06 <0.03 <0.1 0.1 0.3 1.0 1.9
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Tara/ An 1965 1975 1985 1995 2000 2005 2007 2009
Czech Republic  0.07 0.1 0.3 0.7 08 0.7 1.0 1.1
United States ~ <0.007 <0.06  <0.03 0.2 09 07 07 0.7

Russia N/A N/A N/A 0.1 01 03 0.6 0.7
Denmark 0.05 0.1 0.5 0.3 03 0.3 0.6 0.6
Belarus N/A N/A N/A 0.03 007 0.1 0.2 0.6
Hungary 0.008 0.1 0.1 0.1 02 03 0.5 0.6
Romania 0.01 0.02 0.04 0.04 01 0.1 0.4 0.6

Total - mondial 5.2 8.8 19.2 34.2 395 46.4 505 61.6

2.6 Soia (Glycine max (L.)

Soia este o planta de cultura din familia lequminoase. Din aceastd familia mai fac parte
fasolea, trifoiul sau lucerna. Boabele de soia joacd un rol important in industria alimentara, ele
continand 35...40 % proteine si in jur de 17...20% grasimi. Desi continutul de grasimi vegetale
este redus si mai mic decéat cel de proteine, soia este clasificatd de FAO drept planta oleaginoasa.

Miraculoasa leguminoasa pentru boabe, (soybean — soia in SUA sau soy bean - boabe de
soia in UK ) este considerata una din cele mai vechi plante cultivate, fiind si foarte hranitoare.
Originara din partea de est a Asiei (China), era cunoscuta inca de acum 3000 de ani.

In Europa a fost aclimatizati si cultivati prima datd in Franta, abia Tn secolul XVIII.
Cuvéntul englez "soy" este derivat din "shoyu", denumirea japoneza pentru sosul de soia, iar
"soia" vine de la adaptarea in limba olandeza a aceluiasi cuvant.

Fig. 2.11 Soia

In America de Nord, soia a ajuns la inceputul anului 1765 unde, initial a fost cultivati ca
planta furajera. Boabele de soia au fost introduse in America in 1765 de catre Samuel Bowen, un
marinar care a vizitat China. El a cultivat soia aproape de Savannah, Georgia, si a produs chiar si
sos de soia pe care I-a comercializat Tn Anglia. Tntr-o scrisoare expediatd de Benjamin Franklin
in 1770, se mentiona trimiterea unor boabe de soia, acasd, din Anglia. In America, abia dupa
1920 soia a fost folosita ca un produs alimentar.
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Soia a avut un rol foarte important in Statele Unite dupa primul rizboi mondial. Tn timpul
Marii Crize 1in unele regiuni ale Statelor Unite care au fost afectate de secetd s-au utilizat
culturile de soia pentru a regenera solul. Datoritd proprietétilor de a fixa azotul in sol, productiile
agricole din ferme au crescut, raspunzand astfel cerintelor guvernamentale.

Henry Ford a fost un mare lider al productiei de soia si derivate din aceasta. In 1932-
1933, Ford Motor Company a cheltuit aproximativ 1,25 milioane dolari pentru cercetdri in
cultura si utilizarea boabelor de soia. In 1935, fiecare automobil Ford a avut incorporat un produs
derivat din soia. De exemplu, uleiul de soia a fost folosit pentru prepararea vopselelor auto si ca
fluid pentru amortizoarele hidraulice. In 1931, Compania Ford a angajat pe chimistii Robert
Boyer si Frank Calvert pentru a produce matase artificiala. Ei au reusit sa produca o fibra textila
din proteine de soia, prelucrata ulterior intr-o baie de formaldehida, careia i-a fost dat numele de
AZLON. Acesta a fost utilizat pentru realizarea unor produse si materiale textile. Desi productia
pilot a ajuns Tn 1940 la un echivalent de 5000 de lire sterline AZLON pe zi, produsul nu a avut
succes pe piatd, fiind surclasat de firma Dupont.

Soia a fost adusa in Africa, din China, in secolul al 19-lea. Soia nu a devenit o cultura
importantd in afara din Asia pana in 1910, dar acum este raspandita pe toate continentele.

Planta erbacee, soia are un sistem radicular, cu un ax principal, ce poate patrunde in sol
pana la 2 m adancime. Creste sub forma de tufa, fiind acoperita cu un puf maro sau gri in functie
de soi. Tulpina este 1naltd de 50...100 cm (uneori pana la 2m), se autosustine si are mai multe
ramificatii pe care se gdsesc frunzele, care cad inainte de maturizarea fructului. Florile au un
colorit alb-violaceu, iar fructul este sub forma de pastaie paroasa, dreaptd sau usor curbati, de
3...8 cm lungime si continind 1...5 seminte ovoidale, de 5...1 lmm in diametru.

Ca si in cazul boabelor de fasole, pe langa varietatea mare de dimensiuni, la maturitate,
epiderma boabelor de soia (hilum)poate fi neagra, brund, galbena verde sau pestrita. Ea este
rezistenta la apa si protejeaza cotiledonul si hypocolul (germenele) impotriva factorilor externi,
avand o mica fanta prin care patrunde umiditatea necesara pentru germinare.

Remarcabil este faptul ci boabele de soia contin un nivel foarte ridicat de proteine. In
stare uscatd, au un continut in procente masice de 40% proteine si 20% lipide, restul fiind format
din 35%glucide si aproximativ 5% cenusa.

Ca si in cazul altor seminte, chiar daca sunt supuse uscarii, dupa hidratare boabele de soia
pot germina. A. Carl Leopold, fiul lui Aldo Leopold, a inceput sa studieze aceastd capacitate in
jurul anului 1985, la Boyce Thompson Institute for Plant Research di cadrul Universitatii
Cornell. El a descoperit ca soia si porumbul pot avea o gama de glucide solubile care protejeaza
viabilitatea celulelor din seminte . Descoperirea a fost patentatd la inceputul anilor 1990, cu
privire la tehnicile de protejare a "membranele biologice" si proteinelor in stare uscata.

Fig.2.12 Pastai mature si seminge de soia
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2.6.1 Utilizari

Cercetarile care s-au facut si se fac in continuare asupra acestui produs alimentar, au
condus la concluzii, uneori contradictorii. Conform unor cercetatori, consumul de soia poate
determina ameliorarea sau chiar vindecarea unor afectiuni legate de sanatate, cum ar fi reducerea
tensiunii arteriale sau majorarea capacitatii de memorare a creierului uman. Unele rezultatele au
aratat ca grupurile de persoane cu varsta intre 18 si 34 de ani, avand o dieta bogata in soia, au
cunoscut o Tmbunatatire a memoriei si o flexibilitate mentala crescuta (capacitatea de a se adapta
la noi situatii).

Din punct de vedere nutritiv, soia este un aliment care cu greu poate fi intrecut deoarece
contine la fel de multe proteine si de aceeasi calitate, ca si carnea. Contine, de asemenea, fier,
complexul de vitamine B si este o sursa bogata de fibre. Soia mai contine si izoflavonoide,
(estrogeni naturali, din plante) care se mai gasesc in naut, vin rosu, ovaz si in general Tn boabele
legumelor cu pastai.

Alti cercetatori sunt preocupati de faptul ca unele ingrediente din soia pot fi factori de

risc in special in cazul copiilor, atunci cand sunt consumati in cantitati mari.
Principalii constituenti care se gasesc in soia, sunt: proteine 40% (15 - 20% in carne), lipide 12 -
25% (1 - 4 % 1n carne), glucide 10 - 15 % si saruri minerale de calciu, fier, magneziu, fosfor,
potasiu, sodiu, sulf, etc. De asemenea soia mai contine vitamine: A, B1, B2, D, E, F, lecitina
(inrudita cu cea din gédlbenusul de ou), diastaze, celuloza, cazeind, cantitati semnificative de acid
fitic, acid linolenic etc.

Semintele de soia au un continut redus de aproximativ 19% ulei. De aceea pentru
extractia uleiului, boabele de soia sunt macinate, uscate pentru diminuarea continutul de
umiditate, aplatizate i supuse extractiei cu un solvent de tipul hexanului. Dupa aceasta, ulei
rezultat este rafinat, amestecat cu diferite sorturi in functie de destinatia ulterioara si uneori,
hidrogenat. Uleiurile de soia, atat lichide cét si partial hidrogenate, sunt comercializate ca "ulei
vegetal”, sau ajung intr-o mare varietate de alimente prelucrate. Dupa extragerea uleiului vegetal,
srotul de soia este desolventizat. El reprezintd o importanta sursd proteicd iar textura srotului cat
si continutul proteic il recomanda ca ingredient al unor produse alimentare, sau pentru furajarea
animalelor. Din soia se obtin produse alimentare nefermentate cum ar fi laptele de soia sau
branza din soia (tofu), sau cele fermentate ( sos de soia, natto, tempeh ).

Tabelul 2.7

Compozitia semintelor de soia (mature, crude)
Valoare energetica | 1,866 kJ (446 kcal) | Vitamina A 1 pg (0%)
Carbohidrati 30.16 g Vitamina Bs | 0.377 mg (29%)
- Zaharuri 7.33¢g Choline 115.9 mg (24%)
- Fibre vegetale 9.3¢g Vitamina C 6.0 mg (7%)
Grasimi 19.94¢ Vitamina K 47 pg (45%)
- saturate 2.884 ¢ Calciu 277 mg (28%)
- monounsaturate | 4.404 g Fier 15.70 mg (121%)
- polinesaturate 11.255¢ Magneziu 280 mg (79%)
Proteine 36.49 ¢ Fosfor 704 mg (101%)
Apa 8.54¢g Potasiu 1797 mg (38%)
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2.6.2 Date statistice

Statele Unite, Brazilia, Argentina, China si India sunt cei mai mari producatori de soia si
reprezintd mai mult de 90% din productia de soia la nivel mondial. Procentele cotd parte din
productia mondiala sunt:S.U.A. (35%), Brazilia (27%), Argentina (19%), China (6%) si India
(4%). Productia anului agricol 2010-2011, a fost in SUA de peste 90 de milioane de tone din care
0 treime a fost exportata.

Pentru extragerea uleiurilor vegetale se utilizeaza si alte materii prime, dar acestea
reprezintd un procent mic din materiile prime folosite pentru extractia uleiurilor vegetale
comestibile in Roménia.

2.7 Maslinul

Maslinul este unarbore originar din Siriasi zonele de litoral din Turcia, foarte
raspandit si in Grecia continentala si in arhipelagul elen. Este considerat "arborele vesnic
roditor", fiind un arbore cu o longevitate extraordind, avand o uimitoare putere de regenerare,
dand mereu radacini si lastari noi.

Genul olea contine in jur de 20 de specii larg raspandite in jurul globului. Sunt pomi mici
intdlniti in zonele limitrofe Marii Mediterane, n sudul Africii, Tn sud-estul Asiei, n
estul Australiei. Frunzele maslinilor se mentin verzi pe intreaga durata a anului.

Maslinul prefera climate cu ierni blande si veri toride, se dezvolta foarte bine pe soluri
calcaroase atinse de briza marii.

Olea europaea, mdaslinul european, este cea mai cunoscuti specie din genul Olea, fiind
apreciat inca din antichitate. Maslinele erau folosite fie pentru obtinerea uleiului de masline, fie
erau consumate ca fructe. Pentru ca au un gust amar, maslinele treceau printr-un proces natural
de fermentare sau erau consumate in saramura.

Lumea mediteraneand a considerat maslinul timp de mii de ani, ca fiind sfant. Vechii
egipteni o cinsteau pe zeita Isis ca fiind cea care i-a invatat pe oameni cultivarea si folosirea lui.
Grecii credeau ca Atena, zeita intelepciunii, a dat omenirii in dar maslinul. Biblia e plind de
referinte la uleiul de masline, de la parabola fecioarelor nebune si a celor intelepte (uleiul ca si
combustibil al lampii), pana la povestea Bunului Samaritean (uleiul ca unguent) si la salvarea
vaduvei sarmane de catre profetul Elisha (uleiul ca marfa de comert).

Fermierii de pe tarmurile de est ale Mediteranienei au domesticit maslinul salbatic
aproximativ cu 6000 de ani in urma si au inceput sa extraga uleiul abia 2000 de ani mai tarziu.
Calatorii fenicieni au raspandit cultivarea maslinului in Grecia si Spania, iar grecii 1-au dus n
Italia. Aceste trei natiuni detin astdzi 74% din productia mondiala de ulei de masline

Maslinul sélbatic este un pom mic cu aspect de tufis, cu crestere lenta si crengi presarate

cu ghimpi. Varietdtile cultivate prezintd multe deosebiri, dar In general sunt lipsiti de spini, mai
compacti si mai productivi. Maslinii au o crestere lentd, dar sunt si foarte longevivi. Lésati sa se
dezvolte natural, maslinii pot avea trunchiuri de dimensiuni considerabile, fiind Inregistrate
recorduri de peste 10 metri in diametru si peste sapte secole de viata. In Italia se crede ca unii din
cel mai batrani maslini dateazd din primii ani ai Imperiului Roman, parere infirmatd de multi
specialisti.
Exista 1n jur de 20 de specii de maslini, printre acestea se numara: Olea brachiata, Olea capensis,
Olea caudatilimba, Olea europaea, Olea exasperata, Olea guangxiensis, Olea hainanensis, Olea
laxiflora, Olea neriifolia, Olea paniculata, Olea parvilimba, Olea rosea, Olea salicifolia, Olea
tetragonoclada, Olea tsoongii, Olea undulata.

Exista, nsd, un foarte mare numar de varietati de maslini cunoscuti crescatorilor din ziua
de azi. Doar in Italia au fost identificate peste 300 de varietdti, insd dintre acestea doar cateva
sunt cultivate pe suprafete intinse. Principalele varietati intalnite in Italia sunt: Frantoio, Leccino
si Carolea. Comparand aceste varietdti cu varietatile descrise de savantii Romei antice nu s-a
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reusit o identificare sigurd. Se crede, totusi, ca unele varietdti existente in zilele noastre sunt
inrudite cu varietatea Licinian, descrisd de Plinius aldturi de alte 15 varietati cultivate In vremea
sa. Datorita uleiului obtinut, Licinian era cea mai apreciata varietate in Roma Antica.

Datorita iernilor blande, verilor toride, solului calcaros si intinselor suprafete de
litoral, Grecia ofera conditii excelente dezvoltarii maslinului. Varietatile des intalnite in Grecia
sunt: Kalamon, Halkidikis si Savory.

Varietatea Kalamon ofera excelente masline de masa si este intens plantata in Messinia,
Lakonia si Agrinio. Fructele ajunse la maturitate sunt culese in lunile noiembrie si decembrie.

Varietatea Halkidikis este cultivata cu preponderenta in zona Halkidiki si este
cunoscuta si ca maslina mamut, datorita dimensiunilor considerabile atinse de fructe.

Varietatea Savory, intalnitd in Attica, Creta si Thassos, elimina partial gustul amar al
fructului Tn timpul coacerii.

Fig.2.13 Maslin milenar

Spre deosebire de cele din Italia, varietitile de maslin ntalnite in Spania au frunze mai
late si fructe mai mari, insd cu un gust mai amar, iar uleiul extras este inferior din punct de
vedere calitativ. Din acest motiv maslinele produse in Spania sunt mai rar destinate obtinerii de
ulei, in schimb sunt tratate si consumate. Adesea sunt extrasi samburii, iar fructele sunt umplute
cu diverse garnituri si imbuteliate in saramurd sau otet. Din cele aproximativ 260 de varietati
existente Tn Spania doar 25 sunt frecvent folosite pentru obtinerea uleiului. Principalele varietati
cultivate in Spania sunt: Arbequina, Cornicabra, Blanqueta, Empeltre, Gordal, Farga, Lechin,
Hojiblanca, Manzanilla si Picual.

2.7.1 Utilizari

Fructele sint foarte hranitoare, iar folosirea lor impreuna cu frunzele in medicina dateaza
din vremurile cele mai indepartate, virtutile lor terapeutice fiind pe masura celor alimentare.

De mii de ani, uleiul de madsline este extrem de apreciat, fiind folosit la prepararea hranei,
la producerea de cosmetice si sdpunuri, dar si drept combustibil pentru lampi, iar fructele
maslinilor faceau parte din ofrandele zeilor.

Egiptenii il foloseau in ritualuri religioase si ca sursd de iluminat. Ei aveau chiar o
sarbatoare denumita ,,Lychnokajia“ (Luminarea lampilor), moment in care oamenii isi aprindeau
in mod simbolic lampile. De altfel, in Egipt, uleiul de masline era considerat sacru.
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Fig.2.14 Masline

In Grecia si Roma Antici, uleiul era folosit la iluminat, la pregatirea hranei si la
vindecarea ranilor. Uleiului i se atribuiau virtuti magice si era considerat un simbol al puritatii si
bunastarii. La greci, maslinul era considerat arbore al intelepciunii, iar romanii 1l venerau sub
numele de ,arbore al Minervei®. In timpurile strivechi, uleiul de misline era obtinut prin
strivirea manuala a fructelor, in bazine din piatra.

Fig.2.15 Masline culese

Aroma, culoarea si valorile nutritive ale fiecarui tip de ulei sunt influentate de calitatea
solului pe care cresc arbustii, de climat, de soi si de varsta maslinilor, de gradul de maturare al
fructelor, de modalitatea de recoltare a acestora si de metoda de extractie. Cele mai celebre tari
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in ceea ce priveste productia de masline sunt Spania, Italia, Franta, Grecia, Tunisia, Turcia §i
Portugalia.

Maslinele de masa pot fi clasificate in functie de dimensiuni si de numarul de masline
dintr-un kilogram.

In mitologie, uleiul de masline are proprietati magice si este sursa nemuririi zeilor,
simbolizand puritate si bunastare.

Fig.2.15 Ulei de masline

Cu mii de ani in urma, uleiul era obtinut prin strivirea manuald a maslinelor in bazine
sferice din piatra. Astazi, procesul de extragere a uleiului este mecanizat si se desfagoara in vase
din otel inoxidabil. Separarea uleiului de pasta obtinutd prin strivire se face prin centrifugare. Nu
sunt folosite chimicales iar temperatura este sub 30 de grade Celsius.

Sunt necesare in jur de 5 kilograme de masline pentru obtinerea unui litru de ulei. Metoda
de presare la rece permite mentinerea gustului, a culorii §i a valorii nutritive, uleiul de masline
fiind singurul ulei ce poate fi consumat imediat dupa extragerea din fruct.

Sunt folosite procese de filtrare pentru a indeparta sedimentele ss reziduurile, obtinand
astfel ulei de masline cu aciditate sub 1%. Asemeni vinurilor distinse, uleiul de masline este
evaluat in functie de gust si de nivelul aciditatii inaintea imbutelierii.

2.7.2 Date statistice

Datele de recoltare, in emisfera de Nord:

- Flori albe de maslini infloresc in aprilie, in functie de tari si de meteorologie;

- In iunie, culoarea maslinelor devine verde, apoi violet si negru in cele din urma. Fructul
este lent umplut cu ulei;

-In septembrie, masline verzi sunt recoltate;

- Mai tarziu, in decembrie, masline negre sunt trunchiate.

Recoltarea se face inca in mod traditional. Maslinii sunt batuti si maslinele sunt colectate
pe podea sau culese direct din pom si puse in cos. Tehnicile moderne folosesc masini Hoovers
pentru scuturarea copacilor.

Campurile de maslini au intre 100 si 250 de pomi pe hectar. Fiecare maslin produce o
medie de 15 pana la 50 kg. de masline. In functie de soi si de metoda de presare, un litru de ulei
de masline necesitd intre 4 si 6 kg. de masline. Prin urmare, productia de ulei de masline poate
ajunge la 3000 de litri pe hectar si an.
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Productia de masline este foarte variabila de la un an la altul, in functie de modul in care
copacul este tratat si de schimbarile de arbori de masline la fiecare doi ani.

Maslinul (Olea europea) este un arbore robust care poate trai mai multi ani. Este nevoie
de putina apa si este, in general cultivat pe pamant uscat.Copacul poate rezista la frig, dar acesta
ar putea fi afectat de o perioada lunga de inghet , care ar putea distruge mugurii de frunze
reducand considerabil productia. Daca sunt cultivati in mod corespunzitor, un maslin poate

incepe producerea de masline, dupd 5 ani. Cu toate acestea, randamentul este optim numai dupa
zeci de ani
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Fig.2.16. Tari cultivatoare de masline

In anul 2012, Spania, Italia si Grecia erau cei mai mari cultivatori de masline din lume,
cu o cotd de 70% din productia globala.
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Se disting diferite categorii de uleiuri de masline.

Tabelul 2.8
Clasificarea uleiurilor de misline (conform International Olive Oil Council definition)

Acidul oleic este mai
mic sau egal cu 1%, si
1.1.1 Ulei de / sau valorile testelor
masline extravirgin (|organoleptice sunt
mai mare sau egal cu
6,5.

Acidul oleic este mai
mic sau egal cu 2%, si
/ sau valorile testelor
organoleptice sunt
mai mare sau egal cu
1. Ulei de masline virgin 9,9.

Acidul oleic este mai
mic sau egal cu 3,3%,

1.1 Ulei de 1.1.2 Ulei de
masline virgin masline virgin
pentru consum calitate buna

1.1.3 Ulei de . )
Y . si / sau valorile
masline virgin .
o testelor organoleptice
obisnuit

sunt mai mare sau
egal cu 3,5.

Acidul oleic este mai
mare de 3,3% si/ sau
valorile testelor
organoleptice sunt
mai mici decat 3,5.

Ulei obtinut din ulei
de masline virgin prin
2. Ulei de masline rafinat metode de rafinare
care nu 11 schimba
structura.

1.2 Ulei de masline folosit ca ulei
lampant

Amestec de ulei
rafinat si ulei de
masline virgin pentru
scopuri de consum.

3. Ulei de masline

Uleiul obtinut din
4.1 Ulei din turte de masline brut turte de masline Tn
scopuri de consum.

Uleiul obtinut prin
4. VUI‘e | din turte de 4.2 Ulei din turte de masline rafinat extvr actie (.im ulei brut,
masline fara a schimba

structura de ulei.

Uleiul obtinut prin
4.3 Ulei din turte de masline amestecarea uleiurilor
brute si rafinate.

In figurile urmatoare se disting principalele tari cultivatioare de masline din lume si
deasemenea tarile consumatoare de ulei de masline.
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Fig. 2.17. Situatia statistica a tarilor cultivatoare de masline
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Fig. 2.18. Situatia statistica a tarilor consumatoare de ulei de masline

Principalele tari consumatoare sunt, de asemenea, principalii producatori de ulei de
masline. Uniunea Europeand reprezintd 71% din consumul mondial. Tarile din bazinul
mediteraneean reprezinta 77% din consumul mondial. Alte tari consumatoare sunt Statele Unite,
Canada, Australia si Japonia.
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2.8 Dovleacul

Dovleacul este originar din America de Sud, probabil din Mexic, unde este cultivat de multe
mii de ani. Dupa ce spaniolii au descoperit America, dovleacul a fost importat in Europa si Asia
unde a fost bine primit, fiind o vegetala ieftina si hranitoare. Uleiul din seminte de dovleac a
inceput sa fie produs pe scara mare doar din secolul al XX-lea.(Cucurbita maxima) este o planta
erbacee anuald cultivata pentru fructul, florile si semintele sale.

Dovleacul este o planta anuala cu tulpina flexibila si agatatoare. Are frunze cordiforme (in forma
de inima), pentalobulate, de marime mare si cu nervuri bine marcate; prezintd abundanta
polozitate pe frunze si tulpina. Florile sunt galbene si carnoase.

Fig. 2.19 Dovleacul

Fructul prezintd mare variatie (polimorfism); poate fi lung sau sferic, de culoare verde
sau portocaliu intens. Pulpa fructului este galbena-portocalie, densa si de gust dulce. Semintele
de dovleac aduna in ele o multitudine de vitamine si de minerale, in concentratii impresionante.

Fig.2.20 Seminte de dovleac

100 de grame de seminte crude de dovleac contin : mangan - 160% din necesarul zilnic,
magneziu - 140%, fosfor - 130%, triptofan - 110%, fier - 95%, cupru - 80%, vitamina K - 75%,
zinc si proteine - 50%. Pe langa aceste vitamine si nutrienti, semintele de dovleac sunt bogate si
n acizi grasi sanatosi polinesaturati, inclusiv cunoscutele omega 3 si omega 6.

Semintele de dovleac au o aroma puternica, de alund, cu o nuantd de iuteald. Aroma
uleiului extras din semintele de dovleac este atat de puternicd, incat multi nu se pot acomoda cu
ea.

In acest moment exista mai multe tehnologii de cultura:

37



Alexe Nicolae Ormenisan MATERII PRIME OLEAGINOASE

- Insamantarea directa a semintelor uscate;
- Insamantarea de seminte pregerminate
- Plantarea de rasaduri.

Dovleacul pentru ulei creste cel mai bine pe solurile nisipoase si argiloase, bogate in humus.
Prefera locatiile insorite, fara vant si nu tolereaza solurile compacte cu continut ridicat de argila
sau solurile cu umiditatea ridicatd datorita apei freatice. Solurile cu un pH mai mare de 6 sunt
mai putin recomandate. in Europa se cultiva cu precidere in nord-estul Sloveniei si in sudul
Austriei.

Toamna se executd aratura la adancimea de 28-30 cm. Semanatul trebuie sa aiba loc la o
temperaturd adecvatd a solului (de minim 10 grade C) asa incat semintele sd poata germina si
cultura sa aiba o rasarire uniforma. Semanatul timpuriu aduce de obicei rezultate mai bune la
recoltare (pentru cd previne infectia cu Zucchini Virusul mozaicului galben).

Fig.2.21 Cultura de dovleac

Cultura trebuie recoltata cat mai tarziu posibil cand fructele sunt la maturitate deplina. De
obicei dupa 20 septembrie. Semintele trebuie spalate in apa curatd dupa recoltat apoi uscate
imediat. Nota: Fumul si emisiile de la esapament in imediata vecinatate a semintelor (in special
in timpul uscatului) strica gustul si poate cauza reziduuri excesive

Fig. 2.22 Dovleac pentru cules
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2.8.1 Utilizari

In unele tari floarea se consuma ca legumai; fructul se conserva, in conditii adecvate de
lumind, temperaturd si umiditate, pana la 6 luni in conditii bune. Este bogat in B-carotina si
glucoza. Semintele sunt cunoscute sub numele de seminte de dovleac si li se atribuie proprietati
medicinale Tn medicina naturista.

Dovleacul se foloseste in ritualele din Ziua Mortilor din mai multe tari americane (Statele
Unite alae Americii, Mexic, Guatemala etc.).

Dovleacul este un aliment foarte gustos si, in egald masura, un medicament, gratie
compozitiei chimice. Pulpa contine betacaroten, vitamine (E si C), saruri minerale, hidrati de
carbon, protide, fitosteroli, iar semintele sunt bogate in protide, lecitind, rezine si enzime; din
samburi se extrage un ulei cu multe valente terapeutice.

Pulpa fructului este o sursa de antioxidanti, utili in prevenirea aparitiei cancerului si
bolilor cardiovasculare. Semintele de dovleac sunt un remediu in afectiuni ale vezicii urinare si
ale prostatei, cum ar fi prostatita si cistitele cronice. Semintele neprajite, cu un continut ridicat de
zinc, au o actiune benefica in tulburari hormonale sau de comportament la adolescenti.

Fig. 2.23. Ulei din seminte de dovleac

Fig. 2.24 Dovleac turcesc
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2.9 Ricinul

Ricinul (Ricinus communis) este o planta perena ce apartine de familia ,,Euphorbiaceae”
specia ,,Ricinus”. Numele botanic al plantei de ricinus provine din latina care insemna capusa.
Alte denumiri dupa forma frunzei ,,Christuspalme” (Palma lui Cristos), ,,Kreuzbaum” (Arborele
crucii), de acea probabil mai este si numit ,,Wunderbaum” (Arborele minune). Din semintele de
ricin se extrage ,.uleiul de ricin” care contine ricind o substantd cu efect purgativ. Pe langa
utilizarea lui Tn medicind, uleiul de ricin este extins folosit in industria chimicd, posedand o
caracteristica unica, ce consta in existenta unei grupe hidroxil "-OH", legata de lantul de carbon.
Aceasta ii conferd vascozitatea ridicata si solubilitatea in alcool la temperaturi relativ mici. Tn
Brazilia, ricinul este o planta care se dezvolta in abundenta, iar uleiul de ricin este deja folosit ca
si "biodiesel" In regiunile sdrace ale tarii.

o

Fig.2.25 Ricinul

Planta: La noi specie erbacee exclusiv de cultura (se cultiva ca planta anuala, in timp ce
in tarile de origine, cu clima mult mai calda, este arbust sau arbore), inaltd de 1-3 m, cu
dezvoltare luxurianta ; radacina : foarte bine dezvoltatd, cu 4-7 radacini secundare, din care
pornesc numeroase alte ramificatii, patrunzind la adincime si cuprinzind un volum mare de sol;
tulpina : bogat ramificata, goald la interior, groasa pind la 3-5 cm ; frunze : alterne, lung
petiolate, palmat-lobate cu 5-10 lobi, foarte mari, lungi de 30-50 cm ; lobii sint ascutiti si cu
marginea seratd, cu suprafata glabra, lucioasa si nervuri proeminente ; flori : unisexuate, grupate
in inflorescente terminale comune de tip racem compuse ; florile femele roscate spre partea
superioard, iar cele mascule gdlbui la partea inferioara ; fructe : capsuld spinoasd (mai rar
glabrd), globuloasa, cu diametrul de 1,3-2 cm, cu 3 seminte pestrite, ovat-lunguiete.
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2 gﬁ o
Fig.2.26 Flori de ricin

Materia prima : Semen Ricini - seminte de forma ovala, usor aplatizate, de 8-12 (18) mm
lungime si 4-9 (12) mm latime, lucioase, cu o proeminenta carnoasd la extremitatea superioara
(caruncula), avind culoarea fondului de la cenusiu-albastru la brun-roscat-inchis, marmorat
mozaicate cu pete de la alb la brun-inchis. Fara miros, cu gust caracteristic oleaginos si acru.

Fig.2.27 Seminte de ricin

Fata de cerintele ecologice ale plantei, ea este zonata in Cimpia Dunarii, sudul Dobrogei,
Béragan si vestul Banatului.
Ricinul se recolteaza tdind ciorchinii cu un cutit bine ascutit, pentru a nu se scutura semintele.
Ciorchinii se pot tdia si cu secera. Dacd in timpul recoltarii se observa ciorchini atacati de boli,
acestia trebuie stringi si distrusi prin ardere. Ciorchinii verzi, pringi de bruma, nu mai dau
seminte bune pentru a putea fi industrializate ; de aceea nu trebuie recoltati.
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Momentul optim de recoltare se stabileste dupa aspectul ciorchinelui, care trebuie sa fie
de culoare bruna-cenusie, invelisul semintelor uscat, iar samintd sa poata fi scoasa cu usurinta
din invelisul sau.

2.9.1 Utilizare

Ricinul (“ricinus communis”) este o plantd cultivata atdt in scop ornamental cat si
medicinal, datoritd continutului siu de vitamina E, ulei, enzime, lipide, gliceride si proteine. in
scop fitoterapeutic se utilizeaza semintele, din care se obfine uleiul de ricin, administrat atat
extern cat si intern.

Fig.2.28. Variatie de ricin ornamental

Mai putin apreciat pentru gustul si mirosul sdu, uleiul de ricin este o veritabild sursa de
sandtate. Cunoscut in special pentru proprietatile sale de regenerare a parului, dar si laxative,
uleiul de ricin este un adevarat leac atunci cidnd vine vorba de sadnatate sau frumusete.
Tratamentele cu ulei de ricin se recomanda pentru eliminarea constipatiei, a viermilor intestinali,
negilor, alunitelor, stimularea cresterii parului si genelor, impotriva degeraturilor, unghiilor
casante sau a petelor de piele.

Acest ulei natural la care ne referim este faimosul ulei de ricin, acel lichid galbui extras
din samanta de ricin, un foarte bun antioxidant si un excelent antiinflamatoriu. Uleiul de ricin
este folosit in scop terapeutic de secole, iar izvoare istorice credibile ne dezvaluie faptul ca insasi
regina egipteana Cleopatra l-ar fi folosit, pentru ingrijirea si infrumusetarea sa. Dar care este
secretul uleiului de ricin? Pana acum, s-a descoperit doar atat, ca acest ulei are 0 compozitie
foarte concentrata de acizi grasi nesaturati. Desi gustul sau este neplacut si foarte puternic, uleiul
de ricin se foloseste cu succes in prepararea sapunurilor, textilelor, uleiurilor de masaj,
medicamentelor, produselor cosmetice si a altor produse folosite frecvent. Din pacate, foarte
putini oameni sunt constienti de aceste valente terapeutice ale uleiului de ricin, acestia stiind de
obicei doar ca uleiul de ricin este un bun calmant si emolient. Altii, mai bine informati, au auzit
si ca acest ulei intareste unghiile si incetineste caderea parului si il regenereaza, facandu-I sa
creasca din nou, mai puternic si mai stralucitor.

Semintele contin peste 50% grasimi, 20% proteine, cantitdti mici de glucide, saruri
minerale si apd. Uleiul de ricin este un amestec de gliceride ale acizilor grasi intre care in
cantitate predominanti este acidul ricinoleic.In uleiul de ricin se mai afld acizii oleici, stearici,
linoleici etc. In seminte s-a identificat un alcaloid : ricinina ; o toxalbumina : ricina ; enzime si
vitamina E (a-tocoferol).

Actiune farmacodinamica - utilizéri terapeutice ale ricinului:Datorita acidului ricinoleic,
uleiul de ricin are proprietati purgative. Acidul ricinoleic stimuleaza chemoreceptorii din
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mucoasa intestinului subtire, rezultind cresterea peristaltismului. Se administreaza ca purgativ in
doze de 20-50 g odata. Uleiul de ricin are si intrebuintari industriale.

Semintele de ricin au fost colectate de la 3 - 6-zile si intervale de dupa infloreste pana la
scadenta. Semintele au fost analizate de proteine si de continut de ulei si compozitia in acizi grasi
a uleiului a fost determinat de cromatografia gaz-lichid. Formarea de ulei a inceput de 21 de zile
dupa inflorire si doud treimi din uleiul a fost sintetizat in urmatoarele 20 de zile, restul de o
treime a fost format in ultimele 20 de zile perioada. Sinteza de proteine au avut loc pe o perioada
mai lungd de timp, dar a fost accelerata in cursul de mijloc de acid period.Ricinoleic de 20 de
zile, componenta caracteristica de ulei de ricin, nu a fost prezenta in semintele de foarte tineri,
dar a aparut atunci cand sdmanta a fost de 12 de zile si a reprezentat 90% din acizi grasi atunci
cand samanta a fost de 36 de zile. Dupa acest timp, compozitia in acizi grasi a uleiului a ramas
constanti si caracteristica. In interventia de 24 de zile perioada, cantitatea de acid ricinoleic a
fost mai mica decét in mod normal.Valoarea fiecarei componente de acizi grasi, exprimata pe o
baza de seminte de locuitor, a crescut pe intreaga perioadd de dezvoltare si nu a existat nici o
dovada de conversie substantiale de acid oleic sau linoleic a acidului ricinoleic.

Fig.2.29 Ulei de ricin

2.10. Macul

Macul (Papaver somniferum - ) este o planta cultivata pentru semintele sale, existand si
culturi speciale pentru latex, destinate industriei farmaceutice. Aceasta plantd annuala reprezinta
una dintre cele mai vechi specii introduse in cultura, existaind dovezi arheologice despre cultura
macului, incad din neolitic. Papaver somniferum este o specie care apartine familiei
Papaverraceae.
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Fig. 2.30 Floare de mac

In general se crede ci macul provine din Asia de Vest desi s-a sugerat o origine vest-
mediteraneana. In orice caz, macul se cultiva in Europa inca din neolitic; este probabil una din
primele plante cultivate de om in aceasta regiune. Macul a fost cultivat din timpuri antice pentru
semintele sale bogate 1n ulei si opiumul ce rezulta din latexul obtinut prin incizia capsulelor inca
verzi. Macul apare mentionat in “Iliada” ti “Odiseea”. Puterile narcotice si analgezice ale opiului
erau bine cunoscute medicinei antice grecesti. Cu toate acestea, opiul ca drog ilegal care creeaza
dependenta este un fenomen relativ recent in Europa.

Macul este o planta de cultura specifica zonelor temperate, intdlnindu-se indeosebi in
Europa si in Asia. Se cultivd pe suprafete intinse in nordul Indiei, in China, in Pakistan si in
Rusia. In Europa, planta apare mai mult in Peninsula Balcanica.

in Romania, macul intalneste cele mai bune conditii, in regiunile dealurilor mai joase, In
depresiunile colinare, precum si in zona de ses din vestul tarii (Banat-Crisana). Planta fiind
destul de pretentioasa la apa din sol, nu se recomanda a fi cultivata acolo unde panza freatica este
la mare adancime (cu exceptia zonelor irigate), caci daca nu sunt ploi suficiente, cultura poate fi
compromisd. De asemenea, macul se dezvoltd doar pe soluri bogate in humus, permeabile,
usoare, profunde. In afara culturilor mari, planta, dupa cum i spune si denumirea populari, se
intdlneste frecvent in gradini, mai ales Tn Bucovina, vestul Transilavaniei, Banat si Crisana,
unde reprezinta atat o specie ornamentala, cat si una producatoare de seminte.

Cerintele macului referitoare la temperatura sunt moderate. El germineazd la 1-2°C
(temperatura optimd este de 18°C). La temperatura de 10-12°C si o umiditate suficientd,
semintele rasar dupa 6-8 zile de la semanat.

Temperaturile sub cele optime din perioada formarii si maturizarii capsulelor determina
scaderea continutului de morfina.

Macul are cerinte ridicate de apa inca de la germinare. Germinarea semintelor decurge
normal cand solul contine 70-80% apa din capacitatea de camp.

Macul este o planta de zi lunga. Necesita multa lumina in faza de inflorire — formare a
capsulelor.

Etimologie

Numele genului, “papaver”, este numele latinesc al macului. Cuvantul latinesc traieste
astazi in mai multe limbi romanice, de exemplu “pavot” in franceza si “papoila” in portugheza.
Este de asemenea si sursa pentru cuvantul englezesc “poppy” (in engleza veche “popaeg”). In
maghiard, “pipasc” Inseamna “mac rosu” (Papaver rhoeas), planta inrudita.

Numele speciei, “somniferum”, se refera la proprietatile narcotice ale opiului, la fel ca
numele spaniol, “adormidera”. De asemenea si numele arab al macului, “abu an-num” inseamna
tatal somnului.
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Numele german al macului, “Mohn”, inrudit indeaproape cu olandezul “maan”, are multe
rude in limbile indo-europene: in limbile germanice nordice, gasim “valmue” in norvegiana si
daneza, provenind din “valmugi” in vechea forma nordica. In limbile slave moderne, numele este
aproape peste tot “mak”, derivat din slava veche, “maku” (“mac” in romana si “magone” in
letona). Alti membri ai familiei sunt “mekon” in greaca veche si “megon” in armeana. In ciuda
largii lor raspandiri, acestor denumiri nu li se cunoaste etimologia.

Greaca moderna nu mai cunoaste cuvantul “mekon”; termenul pentru mac este
“paparouna”, derivat din latinul “papaver”.

Termenul “opi”, pentru concentratul de latex obtinut din capsulele necoapte, este folosit
inca din perioada greco-romans; este inrudit cu grecescul “opos” (seva, suc de plante). Termenul
a fost imprumutat in araba (“ubim”) si farsi (“afyun”); sanskritul “ahiphena” face parte din
acelasi grup, dar a fost mai tarziu asociat cu “ahi” (sarpe) si phena (saliva), cu referire la efectele
adverse ale ingerarii opiului.

Macul este o planta ierboasd, anuala, inaltd de 0.8 - 1.5 m, cu intreaga parte aeriana
fotosintetizatoare glauca (verde-albastruie), care dezvolta vara, in varfurile vegetative, una sau
mai multe flori mari, din care se formeaza capsule cu multe seminte.

4 Z 5 L
22 Y it erstrsgibtrn — <7 sdjlaf over Saatmohn.

Fig. 2.30 Macul

Tulpinile si fructele nemature contin un latex alb bogat in alcalozi foarte toxici pentru
om. Tulpina macului de gradina, se dezvoltd dintr-o radacind pivotanta, fiind erecta, unica,
uneori ramificata in partea superioara.

Frunzele la macul cultivat, sunt intregi, alterne, alungit ovale, neregulate, dintate pe
margini, cu nervura principald proeminentd pe fata inferioard. Lungimea limbului, dar i a
petiolului frunzelor scade treptat dinspre baza plantei spre varful ei, astfel incat frunzele din
partea superioara sunt sesile, nu mai lungi de 15 cm (frunzele bazale ajung pana la 30 cm).

Florile sunt solitare, fiind alcatuite din doud sepale caduce si din patru petale mari. Pe
exemplarele cu tulpina ramificata apare cate o floare pe fiecare ramificatie. Culoarea petalelor
este variabila (alba, roz, mov, rosie, purpurie), iar lungimea acestora este cuprinsa intre 4 si 6
cm. La baza fiecarei petale, poate sa apara sau nu, cate o patd neagra.
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Fructul este o capsula porcida, glauca pand la coacere, brun-gidlbuie la maturitate,
obovata (ca un ou rasturnat) sau sferica, avand un "capac" stelat (cu 8 - 12 raze), care nu se
deschide la maturitate. La formarea fructului (carpogeneza), proces ce are loc ca rezultat al
fecundatiei florilor, participa nu numai ovarul gineceului, ci si stigmatul, care apare ca un capac
al capsulei, numindu-se disc stigmatic. Semintele, foarte numeroase, reniforme si inchise la
culoare, se elibereaza prin porii din partea superioard, laterald a fructului. Dupa soiul cultivat,
semintele de mac pot fi negre, cenusii intunecate, cenusii-albastre, albastre-negricioase, violet-
cenusii.

2.10.1. Utilizari

De la macul cultivat se folosesc, ca materie prima, capsulele si semintele.
Capsulele de mac, inca imature (verzi), contin mult latex, care se recolteaza prin incizii,
rezultand produsul cunoscut sub numele de opiu (fig. 2.31).

Fig. 2.31 Capsule de mac

In opiu, pe langa multe alte substante, se gisesc doui categorii de alcaloizi; alcaloizii cu
nucleu fenantrenic (morfina, pseudomorfina, codeina, tebaina, etc.) si alcalozii derivati ai
izochinoleinei (papaverina, codamina, narcotina, etc.) Aceste substante, deosebit de toxice si cu
proprietati narcotice, desi in cantitati mai reduse, se regasesc si in capsulele uscate (fig. 2.31 b).

Cultivarea macului in scopul obtinerii opiului, in afara culturilor speciale, autorizate, este
strict interzisa pe intreg teritoriul Romaniei si UE.

De asemenea, folosirea empirica in tratamente a capsulelor de mac uscate, chiar si in
gargarisme, este deosebit de periculoasa si contraindicatda, semnaldndu-se numeroase intoxicatii
grave, in urma folosirii infuziilor, chiar si "diluate" de fructe uscate de mac, in scop calmant sau
ca i somnifer.

Folosirea capsuleor uscate de mac in Romania, era destul de des utilizatd, administrandu-
se, sub forma de ceai, copiilor mici ca sd adoarma sau sa se linisteasca, desi aceasta uzanta era
contraindicata de catre medicina populard, care afirma ca preparatul, "pe copii ii slabeste peste
masura".

Tn capsulele mature se formeaza numeroase seminte bogate in ulei gras.
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Semintele de mac, deoarece contin cantitd{i insignifiante de alcaloizi, contrar credintei
multora, nu induce somnul, decat in cazul copiilor foarte mici, daca este fiert in lapte (2 lingurite
de mac macinat la o cana).

Ca orice oleaginoasa si samanta macului se remarca prin continutul ridicat de trigliceride,
formate preponderent din acizi grasi polinesaturati (vitamine F). Totalul lipidelor din aceste
seminte, se cifreaza in jurul valorii de 41%. Pe langa uleiul vegetal, semintele uscate de mac mai
contin: apa (7%), multe fibre vegetale (22%), amidon (6%), alte glucide (2%), proteine (15%),
substante minerale (5%), vitamine si principii enzimatice. Dintre acizii grasi nesaturati, in
semintele de mac se gaseste un reprezentant rar intalnit in alte vegetale, si anume acidul gama-
linolenic.

Fig. 2.33 Seminte de mac

Utilizarile semintelor de mac:

. Alimentare - semintele de mac, datorita gustului placut, se utilizeaza pentru prepararea
industriald sau casnica a diferitelor alimente (prajituri, cornuri, produse de patiserie, sosuri - mai
ales in Franta, creme). In compozitia alimentelor, semintele intregi sau micinate de mac, se
regasesc sub forma de ingredient sau de condiment.

o Condimentare - datorita aromei, dar si a proprietatilor carminative si enzimatice,
semintele de mac se pot utiliza ca si condiment, mai ales la prepararea cerealelor si a legumelor.
De asemenea, dupa cum am aratat mai sus, aceste seminte sunt intrebuintate pe larg in scopul
aromatizarii a numeroase produse fainoase sau zaharoase.

. Dietetice - semintele de mac, prin continutul ridicat de calciu, magneziu, fier si cupru se
dovedesc benefice in cadrul dietelor orientate spre mineralizarea sau remineralizarea
organismului. De asemenea, continand acizi grasi polinesaturati, previn sau combat
hipovitaminozele F. Semintele de mac crude si madcinate sunt recomandate In caz de
hipoaciditate gastrica si de diaree.

Efectul linistitor sau acela de a induce somnul, este cu mult mai mic decat se crede, prezenta
alcaloizilor care poseda astfel de proprietiti, fiind neglijabila. In aceasta directie, se recomanda
administrarea macului doar copiilor mici, agitati sau care nu pot sd doarma.

Anticii apreciau macul pentru uleiul obtinut din semintele sale. Acestea mai erau folosite
si la obtinerea bomboanele cu miere sau a prajiturilor, deseori impreuna cu migdale sau susan,
pentru a se obtine produse asemanatoare cu baclavaua greceasca. Aceste dulciuri erau de multe
ori usor piperate — o caracteristicd a bucatariei mediteraneene antice. Puterile narcotice si
analgezice ale opiului erau bine cunoscute medicinei antice grecesti. Cu toate acestea, opiul ca
drog ilegal, care creeaza dependenta, este un fenomen relativ recent in Europa.

In Europa, semintele de mac sunt in general folosite pentru produsele de cofetarie, la fel
ca susanul si cernusca in Orientul Apropiat. Umpluturile pe baza de mac se pot uneori gasi in
croissant-uri si in desertul traditional austriac, strudelul. Majoritatea acestor retete provin din
Boemia, de unde au venit in Austria in timpurile Imperiului Austro-Ungar. Un alt exemplu ar fi
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“Knodel”, galuste cu drojdie fierte la aburi, umplute cu gem foarte concentrat de prune
(“Powidl”) si servite cu zahar pudra, seminte de mac pisate si unt topit.

Tn Asia, macul este intens cultivat, desi mai putin in scopuri culinare, ci pentru productia
de opiu. De fapt, celebrul “triunghi de aur” localizat la frontiera dintre Thailanda, Myanmar si
Laos care este una din principalele zone de productie, pentru ca la altitudine mai mare creste
productia de alcaloid. Triburile de la munte din aceste tari, ca si cele din Vietnam si China,
folosesc opiul ca singurul lux pe care li-1 permite viata lor grea; introducerea opiului in sanul
populatiilor etnice chineze si vietnameze este rezultatul erei coloniale si se datoreaza politicii
franceze si britanice. In afara comunitatilor cu traditie indelungata in fumatul de opiu, acesta a
avut consecinte fatale atat in Vietnam cat si in China. In China britanicii au castigat Rizboiul
Opiului (1840 — 1842) ;i li s-a acordat dreptul de a importa opiu in Regatul de Mijloc; astfel, au
capatat atat profituri imediate, cat si un numar mare de oficiali dependenti material si mental de
Anglia si de importatorii englezi. Consecintata evidentd, coruptia la scard generalizata, a
accelerat caderea imperiul chinezesc.

Tn Vietnam, francezii au obtinut profituri imense de pe urma monopolului asupra opiului,
sarii si alcoolului (cu incepere cam de prin 1890) si au asigurat loialitatea nobililor fatd de Franta
prin livrari generoase de opiu.

Cu toate acestea, in Asia macul nu este strdin de bucétarie. Semintele pisate sunt un agent
de ingrosare obisnuit in bucataria in stil Moghul din India de nord, un fel de méncare delicios
fiind “aloo posta”, un preparat pe bazd de cartofi, asezonat si ingrosat cu seminte de mac. O
varietate de seminte de mac, speciale, de culoare alba-crem, a fost creata pentru sosurile deschise
la culoare. Bucataria din Bengal (nord-estul Indiei) foloseste deseori macul, care se armonizeaza
perfect cu stilul culinar delicat aromat.

Gustul macului este indragit si de japonezi, care-1 folosesc pentru mancarurile subtil
condimentate tipice Japoniei. Amestecul japonez de condimente, “shichimi togarashi” contine
seminte de mac.

In urma cercetarilor teoretice si experimentale cu privire la extractia uleiului din
semintele de mac se pot trage urmatoarele concluzii:

e Macul - Papaver somniferum, cultivat atat in gradinile personale cat si la nivel industrial,
este o planta cu calitati deosebite. Productia de seminte la hectar cat si procentul ridicat
de ulei o recomanda pentru reconsiderarea macului ca plantd oleaginoasa.

e Semintele de mac au calitdfi organoleptice deosebite, un continut ridicat de ulei si de
proteine vegetale.

e Uleiul de mac, este un alimentar pur, extras din seminte de mac, fara conservanti sau alti
aditivi, bogat in acizi grasi polinesaturati. Calitatile organoleptice il recomanda pentru
utilizarea lui pentru prepararea unor produse alimentare cum ar fi salate, produse de
patiserie, cofetarie, etc.

e Caracteristicile mecanici ale semintelor de mac permit extractia acestuia prin presare la
rece deoarece temperaturile care se dezvolta in procesul de preasare sunt relativ scazute.

e Vaiscozitatea scazutd permit utilizarea uleiului din seminte de mac si pentru obtinerea de
biocombustibil.

e Dimensiunile si forma semintelor de mac permit extractia uleiului prin presare cu
consumuri energetice mai mici decat cele utilzate pentru extractia uleiului in conditii
similare din seminte de floarea soarelui.

e Contrar afirmatiilor relative la culoarea inchisa a uleiului din seminte de mac, datorata
pigmentilor existenti in coaja, cercetarile experimantale au dovedit ca uleiul din seminte
de mac extras prin presare la rece, are o culoare galben deschisd, un miros §i un gust
deosebit de placut.
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2.11 Scheme tehnologice de prelucrare a semintelor oleaginoase

In functie de materiile prime oleaginoase, caracteristicile acestora si destinatia uleiurilor
vegetale obtinute, a brochenului si a srotului, pentru prelucrarea materiilor prime oleaginoase se
parcurg anumite etape dupa scheme specifice.

In figura urmatoare este prezentatd exhaustive schema tehnologica de prelucrare a

semintelor de floarea soarelui. Aseasta schema poate fi utilizata, integral sau pe portiuni, pentru
prelucrarea materiilor prime oleaginoase.
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MATERII PRIME OLEAGINOASE
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3. RECEPTIA MATERIILOR PRIME OLEAGINOASE

Dupa recoltare, semintele oleaginoase sunt insotite de diferite impuritati si au o anumita
umiditate de echilibru. Acestea pot determina deteriorarea lor si implicit alterarea calitatilor
organoleptice ale produselor finale obtinute din acestea, In cazul de fatd uleiurile vegetale,
sroturile etc.. De aceeca premergator depozitarii Tn silozuri pentru un timp mai lung sau mai
scurt, materiile prime oleaginoase trebuie supuse operatiilor de receptie calitativa si cantitativa.

3.1. Receptia cantitativa

Consta in determinarea masei produselor oleaginoase preluate pentru prelucrare imediata
sau depozitare. Operatia se face prin cantdrire cu ajutorul unor cantare de tip basculd romana,
specifice mijlocului de transport ; auto sau pe cai ferate. Cantarele trebuie sa aiba o toleranta
admisa mai mica de 0,5 %.

3.2. Receptia calitativa

Urmareste stabilirea caracteristicilor fizico-chimice ale materiilor prime oleaginoase in
concordanta cu standardele si normativele in vigoare. Receptia calitativa presupune determinarea
urmatorilor parametri : masa hectolitrica, corpurile straine sau procent de impuritati, umiditatea,
continutul de ulei si a unor indici organoleptici (integritatea, culoarea, gustul, mirosul) in
conformitate cu metodele si standardele impuse pentru fiecare tip de materie prima oleaginoasa
(ex. pentru floarea soarelui, STAS 6253, STAS 145).

Receptia calitativa presupune urmatoarele etape: prelevarea probelor, divizarea,
efectuerea analizelor, interpretarea rezultatelor.

Prelevarea probelor se efectueaza de personal bine instruit. Operatia se face dupa o regula
bine stabilita, cu ajutorul unor sonde clindrice sau cilindro-conice. Punctele de prelevare trebuie
sa fie dispersate atat pe adancimea cat si pe latimea mijlocului de transport, asa cum este
prezentat in figura 3.1 :

Fig. 3.1. Dispunerea punctelor de prelevare probe:
a- 1nplan orizontal, b — in plan vertical; x, y, distanta dintre puncte.
1-mijloc de transport, 2- material oleaginos, 3,4 -puncte prelevare probe
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Numarul de puncte din care se preleveaza probele este in functie de capacitatea
mijlocului de transport si anume :
— pentru capacitate < 15t - 5 puncte ;
— pentru capacitate 15 - 30 t - 8 puncte ;
— pentru capacitate 30 - 50 t - 11 puncte.

Adancimea de prelevare, depinde de grosimea stratului de material oleaginos din mijlocul
de transport. Astfel pana la 3 m grosime, punctele de prelevare probele se disun pe doua randuri
jar pentru grosimi mai mari de 3m, punctele de prelevare se dispun pe trei randuri. Tn cazul
silozurilor, operatia de prelevarea probelor se executa prin ferestrele prevazute in acest sens in
peretii laterali (ferestre de vizitare ). Fiecare proba luatd, constituie o proba elementard. Dupa
amestecarea probelor elementare, se realizeaza proba complexa. Proba complexa se divizeaza
prin metoda sferturilor pana la minim 1 Kg, care constituie proba de laborator. Proba de analiza,
se obtine prin divizarea probei de laborator pana la cantitatea minima necesara efectuarii ei.

Intotdeauna proba de analiza trebuie insotiti de o proba martor, care se pastreaza in
laborator, Tn vase ermetice pentru eventuale contestatii. Proba de analiza trebuie prelucrata in
maximum 24 de ore de la prelevare.

Efectuarea analizelor sau determinarea parametrilor calitativi constd in parcurgerea
urmatoarelor etape:

— examen organoleptic: determinarea aspectului prin control vizual a integritatii

semintelor, a culorii, mirosului si gustului la semintele intregi si macinate;

— determinarea masei specifice si a masei hectolitrice, parametri care dau primele
informatii cu privire la continutul de umiditate, ulei, coaja etc.;

— determinarea puritagii semintelor, fapt ce confera informatii cu privire la calitatea
produselor receptionate si consta in determinarea procentului de seminte, sanatoase,
respectiv al celor alterate, incoltite, bolnave etc.;

— determinarea continutului de umiditate, operatiec ce se efectucaza conform STAS si
presupune introducerea smintelor cu parametri prealabil determinati Tn aparate de uscare
la temperatura si pentru o durata de timp bine definite;

— determinarea continutului de ulei: aceasta analiza se efectueaza in laborator, cu ajutorul
extractoarelor de tip soxhleth. Ca mediu de extractie se utilizeaza solventi de tipul eter
etulic, benzind de extractie, eter de petrol. In vederea determindrii continutului de ulei,
semintele se maruntesc, se cantiresc, se pregitesc probele si se introduc in extractor. In
urma extractiei rezultd un amestec solvent + ulei, numit miscela. Acesta se supune
distilarii pentru separarea solventului de ulei. Operatia se repeta pana cand n faza solida
nu mai ramane ulei.

Pentru interpretarea corecta a rezultatelor, trebuie precizat daca determinarea continutului
de ulei s-a facut din seminte descojite sau nedescojite.
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4. PREGATIREA PRIMARA A MATERIILOR PRIME OLEAGINOASE

4.1 Descircarea si transportul semintelor oleaginoase

Dupa receptia cantitativa si calitativa, semintele se descarca din mijloacele de transport
care le-au adus 1n institutia procesatoare, dupa care sunt preluate si transportate spre instalatiile
de conditionare (curatire, uscare, etc.).

4.1.1. Descarcarea

Se realizeaza cu ajutorul mijloacelor manuale, semimecanizate sau, mecanizate.
Descarcarea manuala prezinta avantajul ca in procesul de lopatare, se poate realiza o preuscare a
semintelor. Descarcarea semimecanizata, presupune utilizarea unor lopeti mecanice.

Descarcarea mecanizatd se realizeaza cu ajutorul sistemelor de basculare cu care sunt
dotate mijloacelor de transport, cu platforme de basculare laterala respectiv longitudinala, cu
ajutorul descarcatoarelor cu cupe (graifer) sau cu ajutorul sistemelor pneumatice. Descarcarea
mecanizatd se realizeazd pe platforme acoperite cu gratare de sub care, semintele oleaginoase
sunt preluate de alte sisteme de transport intern.

O altda metoda care poate fi utilizata atat la descarcare cat si la transport, este descarcarea
pneumatica. Descarcarea pneumatica presupune utilizarea unui curent de aer pentru absorbtia,
transportul si evacuarea semintelor oleaginoase. Schema unei instalatii de descarcare si transport
pneumatic este prezentata in figura 4.1.
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Fig. 4.1. Schema instalatieide descarcare si transport pneumatic:
1-seminte oleaginoase; 2- sonda aspiratie; 3- conducta transport pneumatic,;4- separator
seminge; 5- ecluza descdrcare seminge; 6- baterie filtre; 7- transportor praf; 8- ecluza descdarcare praf;
9- conducta vacuum, 10-suflantd vacuum, 11- amortizor de zgomot.

Instalatia transportd semintele 1 intr-un curent de aer produs prin vacuum, de suflanta 10.
Semintele oleaginoase 1 sunt preluate in sonda de aspiratie 2 si transportate in curentul de aer
pein conducta 3 pand in separatorul de seminte 4. Aici seminfele sunt colectate la partea
inferioard si evacuate in exterior prin ecluza 5. Semintele 12, sunt preluate dupa descarcare, de
alte sisteme de transport intern. Aerul incarcat cu praf si particule fine, este purificat cu ajutorul
bateriei de filtre 6. In locul filtrelor, se pot folosi si alte sisteme de separare si retinere a prafului
cum ar fi cicloane uscate, hidrocicloane, etc. Aerul purificat este aspirat in conducta 9 de catre
suflanta 10 si evacuat in exterior prin amortizorul de zgomot 11.

Transportul pneumatic prezinta urmatoarele avantaje:
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— produce o aerare si o uscare preliminara a semintelor;
— protejeaza semintele in timpul transportului de factorii externi;
— uzuri minime deoarece Tnafara suflantei nu are piese in miscare.

Principalele dezavantajele sunt:

— se genereaza foarte mult praf iar pentru retinerea lui, sunt necesare sisteme de filtrare
performante;

— consumul mare de energie;

— praful oleaginos poate forma depuneri in zona coturilor sau in zonele cu variatii de
sectiuni, ceea ce poate duce la obturarea tubulaturii de transport.

4.1.2. Transportul intern

Se poate realiza pneumatic asa cum s-a aratat in paragraful anterior, cu alte mijloace si
metode. Instalatiile de transport pneumatic se utilizeaza si la transportul cojilor.

Transportoarele cu dopuri sau noduri, se utilizeaza ca si transportul pneumatic, in cazul in
care, traseul de transport trece prin zone greu accesibile celorlalte sisteme de transport.

Transportoarele cu banda se utilizeaza pentru transportul intern pe distante medii sau mari.
Ele prezinta dezavantajul ca materialul transportat trebuie protejat impotriva intemperiilor si pot
apare pierderi in timpul transportului.

Transportoarele cu raclete, elicoidale , sau cu cupe, se utilizeaza pentru distante scurte.
La alegerea mijloacelor si metodelor de transport trebuie avute Tn vedere avantajele

g w e

4.2. Depozitarea

Depozitarea materiilor prime oleaginoase presupune stocarea acestora pe termen scurt sau
lung. Deoarece producerea materiilor prime oleaginoase are cu precadere un caracter sezonier
(exceptie facand doar germenii de porumb care se produs permanent in morile de porumb cu
degerminare), este necesara depozitarea lor pe perioade mai scurte sau mai lungi, timp in care
pot apare dacd nu sunt respectate anumite conditii, Tnsemnate deprecieri calitative si cantitative.

Pe perioada de depozitare a semintelor oleaginoase, trebuie indeplinite urmatoarele cerinte:

— pastrarea componentelor oleaginoase valoroase;

- prevenirea proceselor de degradare;

- imbunatatirea caracteristicilor tehnologice ale semintelor;

- omogenizarea din punct de vedere a indicilor tehnologici in vederea extractiei.

In cadrul fabricilor de ulei, materiile prime sunt depozitate pe perioade variind intre 5 si
12 zile, durata ce asigura rezervele necesare continuitatii productiei.
In functie de durati si spatiul disponibil, depozitarea se poate realiza in magazii etajate sau n
silozuri celulare

Tn magaziile etajate, semintele se depoziteazi pe plansee, intinse in straturi cu inaltimea
de 1,5 pana 3,5m, in functie de umiditatea lor initiala. Circulatia aerului sau a agentului de uscare
se face pe verticald, prin tuburi comunicante sau prin deschideri in planseu. Aceasta metoda de
depozitare prezinta avantajul ca necesitd investifii minime, dar are deazavantajul ca semintele
sunt in contact cu aerul si lumina.

Silozurile au o capacitate de 100...1200 tone, sunt de forma paralelipipedica sau
cilindrica si pot fi constrite din beton (constructiile mai vechi)sau metal. In figura 4.2 este
prezentata schema structurald a unui siloz.
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Fig.4.2. Schema structurald a unui siloz:
1- buncar de alimentare; 2- transportor elevator; 3- separator de impuritdti; 4- separator de
praf; 5- transportor incarcare; 6- celula siloz; 7- transportor descdrcare.

Depozitarea Tn silozurile celulare se poate utiliza pentru majoritatea sorturilor de
seminte oleaginoase daca acestea au o coaja destul de rezistenta la strivire. Spre exemplu, nu pot
fi depozitate in silozuri celulare semintele descojite sau cele de ricin, din cauza rezistentei slabe a
cojii acestora.

La depozitare trebuie sd fie respectate urmatoarele conditii:
- uscarea semintelor in depozit trebuie sa se faca in regim moderat, pentru a evita
craparea si desprinderea cojii de pe miez;
- depozitarea sa se faca la umiditatea care nu depdseste umiditatea critica;
- temperatura trebuie mentinutd sub 30°C prin aerare naturald, aerare activa sau racire
prin agitare mecanica.

Impuritatile din masa semintelor, reprezentate de seminte deteriorate (sparte, tdiate,
zdrobite) sau impuritati de natura organica (frunze, bucati de tulpina, praf ) intensifica procesele
degradative. Tnainte de depozitare, nivelul impurititilor din masa de seminte nu trebuie si
depaseasca 1-2%. Periodic trebuie sa se facd dezinfectia si deratizarea magaziilor si a silozurilor
de depozitare.

Umiditatea trebuie sa fie redusa inainte de depozitare. La o umiditate scazuta, semintele se
gdsesc in stare de anabioza. Astfel, functiile vitale sunt reduse ca intensitate ceea ce are ca efect
micsorarea pierderilor de substante utile din cauza respiratiei. In plus, se reduce si activitatea
microorganismelor.

Daca umiditatea semintelor este prea mare, actiunea enzimelor proprii sau a celor secretate
de microorganisme este mare. Acestea se manifesta prin hidroliza grasimilor ceea ce determina
cresterea aciditatii, degradarea proteinelor, a hidratilor de carbon, si a fosfatidelor. Consecintele
sunt ingreunarea procesului de rafinare a uletului si alterarea calitatilor organoleptice.

Temperatura de depozitare are si ea un rol foarte important. Prin cresterea temperaturii de
depozitare, se favorizeaza dezvoltarea microorganismelor termofile si se declanseaza unele
procese oxidative care duc la cresterea temperaturii masei de seminte la 80-90°C, iar in unele
cazuri se poate ajunge la temperatura de autoaprindere.

Principalele procese care au loc in timpul depozitarii sunt aceleasi ca si in cazul pastrarii
cerealelor. Continutul mare de grasimi si temperaturile ridicate, pot determina oxidarea biologica
sau nebiologica ceea ce poate duce la incingerea si chiar incedierea silozurilor.
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5. CONDITONAREA MATERIILOR PRIME OLEAGINOASE

5.1 Scopul si necesitatea conditionarii

Masa de seminte oleaginoase care intra in procesul de fabricare a uleiurilor vegetale nu este
omogena avand pe langa produsul de baza - semintele oleaginoase si impuritati (corpuri straine).
Tot ceea ce nu intrd in categoria boabelor intergi si sdndtoase, se numesc impuritati sau corpuri
straine.

Prelucrarea semintelor Tnainte si mai ales dupa depozitare, cuprinde o succesiune de operatii
menite sd asigure desfasurarea procesului tehnologic in vederea extractiei uleiurilor vegetale in
conditii optime. Totalitatea operatiilor de curatire, uscare, racire si depozitare, poartd numele de
conditionare.

5.2 Metode de separare a impuritatilor

Prima operatie la care sunt supuse semintele oleaginoase odata intrate in procesul tehnologic
de prelucrare, este curitirea sau separare de impuritati.

Pentru a obtine uleiuri vegetale comestibile, semintele oleaginoase care urmeaza sa fie supuse
proceselor extractive trebuie sa corespunda unor conditii calitative impuse de normativele in
vigoare. Procentul admis de impuritati este limitat pentru fiecare soi de seminte in parte si trebuie sa
fie cat mai mic.

Impuritatile care insotesc semintele oleaginoase pot fi impartite in doua categorii:

— impuritati de natura organica: aceasta aure la randul ei trei subcategorii:

- seminte oleaginoase de bazad deteriorate, alterate, sistave (seci) sau seminte ale altor
plante cultivate sau necultivate;

- fragmente vegetale ale diferitelor plante ( raddcini, tulpini, frunze, paie etc.);

- insecte, animale mici, diferite fragmente de materiale plastice, cauciuc etc.

— impuritati de natura anorganicd cu doud subcategorii:
- minerale (praf argilos, padmant, nisip, pietre, fragmente ceramice sau de sticla, etc.);
- metalice (piliturd metalica, fragmente sau piese intregi de dimensiuni mici, feroase
sau neferoase etc.).

Datorita structurii poroase, umiditatii si continutului de ulei, cojile semintelor oleaginoase
acumuleaza pe suprafata lor exterioara praf adherent argilos sau silicios.
Prezenta impuritatilor in masa de seminte genereaza o serie de dezavantaje :
— reducerea calitatilor organoleptice ale uleiurilor, sroturilor si ale subproduse
oleaginoase;
— Inrautatirea conditiilor de lucru pentru personalul angajat datorita prafului degajat;
— dezvoltarea microflorei, a microroganismelor si a parazitilor care contribuie la alterarca
semintelor;
— uzura prematura a organelor active, a utilajelor prelucratoare;
reducerea spatiului de depozitare

Separare a impuritatilor se desfasoara in doua sau mai multe etape, in functie de continutul
initial de impuritati, de procentul final admisibil, de utilajele si instalatiile existente si de destinatia
finala a srotului.

Prima etapa - precuratirea este foarte importanta si se realizeaza dupa receptie dar Inaintea
depozitarii. La precurdtire se indeparteaza 50...60 % din impuritatile initiale.
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Curatirea propriuzisa este o etapa intermediard si se recurge la ea doar dacd procentul
initial de impuritati este mare sau daca procentul final de impurtati trebuie sa fie foarte mic. De
aceea, in anumite situatii etapa intermediara poate sa lipseasca.

Postucatirea sau curdtirea finald presupune indepartarea impuritdtilor ramase dupa
precuratire. Procentul final de impuritati ramase nu trebuie sa depaseasca 0,3...0,4%. Daca srotul
este destinat consumului alimentar (ex. srotul de soia) procentul final de impuritdti trebuie sa fie
mai mic de 0,2...0,3 % .

Elementele care stau la baza curatirii semintelor oleaginoase sunt :

— dimensiunile semintelor si ale corpurilor strdine;

— forma semintelor, respectiv a corpurilor striine;

— particularitati fizice : rugozitate unghi de taluz natural, coeficient de frecare dintre

seminte si suprafata de separare;

— calitati aerodinamice ale semintelor respective impuritatilor;

— masa specifica a semintelor si impuritatilor;

— proprietatile feromagnetice ale impuritatilor.

In functie de proprietitile semintelor respective ale impuritatilor, metodele de curitire pot
fi simple sau combinate.

5.2.1 Separarea componentelor pe criterii dimensionale
Semintele oleaginoase au in general o forma ovoidala sau de achena alungita la care pot fi

puse in evidentd cel putin trei dimensiuni. In figura 5.1 sunt prezentate cele trei dimensiuni
principalele ale unei seminte de floarea soarelui.

saamobih

e
5
£
{
£
3

¥

§

¥
T

K

Fig.5.1. Principalele dimensiuni ale semintei de floarea soarelui:
I- lungimea; b- ldfimea; g — grosimea.

in functie de dimensiunile semintelor sau ale impuritatilor, amestecurile de seminte cu
impuritati pot fi caracterizate cu ajutorul curbelor granulometrice care au forma clopotului lui
Gauss. In figura 5.2 sunt prezentate curbele granulometrice ale unor amestecuri formate din doua
componente, seminte cu impuritati. Curbele sunt trasate pentru fiecare dimensiune a particulei
luata in considerare. Curba s este trasata prin punctele pxs care reprezinta frecventa de repetitie a
semintelor care au dimensiunea Xs iar curba i trasata trasata prin punctele pix reprezinta frecventa
de repetitie impuritatilor care au dimensiunea X; .
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Fig. 5.2. Curbele granulometrice ale amestecurilor de seminte oleaginoase cu impuritdti

Considerand ca dimensiunile impuritatilor sunt mai mici decat ale semintelor, pe abscisa se
disting urmatoarele puncte importante:

— Xsmin , dimensiunea minima a semintelor;

— Xsmax , dimensiunea maxima a semintelor;
— Ximin dimensiunea mimima a impuritatilor
— Ximax dimensiunea maxima a impuritagilor

Astfe, intervalul de dimensiuni pentru seminte va fi:
ds = Xs max - Xs min (5.1)
iar pentru impuritati,
di = Ximax - Ximin (5.2)
Dupa cum se observa in graficul din figura 5.2, curbele granulometrice se pot suprapune
partial (a),nu se suprapun (b) sau se suprapun total (c). Daca se noteaza cu A intervalul maxim de

dimensiuni, A = Xsmax - Ximin $i cu 8 intervalul de suprapuneri dimensionale & = Xi max - Xs min S€
poate defini criteriul calitativ de saparare A, a componentelor amestecului cu relatia:

5
A=2221-2 5.3
> (53)

Analizand graficele din figura 5.2 in concordanta cu relatia (5.3), se disting urmatoarele
situatii privind separarea pe criterii dimensionale:

a. intre dimensiunile semintelor si ale impuritatilor, exista suprapuneri, d > 0 iar A <1,
rezulta amestecul este greu separabil;
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b. intre dimensiunile semintelor si ale impuritatilor, nu exista suprapuneri, 6 = 0 iar A=
1, rezulta amestecul este usor separabil;

C. intre dimensiunile semintelor si ale impuritatilor, exista suprapuneri totale, & >>0
iar 0<A <1, resultand ca amestecul este imposibil de separat;

Amestecurile de seminte cu impuritati, nu pot fi separate intotdeauna. Daca separarea pe
criterii dimensionale este dificila sau imposibila asa cum sunt cazurile a si ¢ din figura 5.2, se
recurge la alte metode de separare.

5.2.1.1. Site si ciururi

Pentru separarea pe criterii dimensionale, se utilizeaza site sau ciururi. Sitele au
dimensiunea medie a ochiurilor sub Imm iar ciururile, peste 1mm. In functie de forma,
dimensiunile si caracteristicile semimtelor oleaginoase, sitele si ciururile, se confectioneaza din
tabla perforata sau din tesatura de sarma.

Forma si dimensiunile ochiurilor, depind de forma si dimensiunile semintelor, respective
ale impuritatilor. Ochiurile sitelor sunt dispuse dupa axe paralele, nedecalalte sau decalate (in
diagonald). Daca sitele sau ciururile sunt realizate din tabld, forma ochiurilor poate fi rotunda,
poligonala (patrat, romb, dreptunghi) sau alungiti. In cazul sitelor sau ciururilor realizate din
sarma impletita, forma ochiurilor este poligonala. Forma, dimensiunile, modul de dispunere si de
realizare a ochiurilor, confera un grad de agresivitate al sitelor si ciururilor asupra semintelor si
impuritatilor. De mare importanta este profilul sectiunii ochiurilor. Cel mai usor se realizeaza
ochiurile cu sectiuni dreptunghiulare in plan vertical. Daca aceste sectiuni sunt trapezoidale cu
baza mare an jos, sitele si ciururile se pot autocurata. in figurile 5.3, 5.4, 5.5 si 5.6, sunt
prezentate cateva forme si modalitati de dispunere ale ochiurilor.
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Fig. 5.3. Site cu ochlurl circulare : a- dispuse paralel, b — dispuse decalat
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Fig. 5.4. Site cu ochiuri alungite : a- dispuse paralel; b — dispuse decalat
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Fig. 5.5. Site cu ochiuri poligonale : a- dispuse paralel; b — dispuse decalat

Fig. 5.6. Sita din sarma impletitd
La modul general, suprafata libera a unei site se poate determina cu relatia:

%N 100 [%] (5.4)

A =

unde, ao este suprafata unui ochi,
n — numarul de ochiuri de pe suprafata sitei;
A - suprafata totala a sitei.

Particularizand, in functie de distanta dintre axele si dimensiunile ochiurilor, rezulta un
parametru foarte important si anume, suprafata liberd Ao a sitelor si ciururilor. Pentru sitele cu
ochiuri rotunde dispuse paralel, suprafata liberd se determina cu relatiiile:

— pentru ochiuri dispuse paralel,

2
A, =%[%j 100 [%] (5.5)
— pentru ochiuri dispuse decalat,
2
A, = ”T\/é(g 100 [%] (5.6)

unde, d este diametrul ochiurilor,
t — pasul de dispunere al ochiurilor.

Pentru sitele cu ochiuri patrate, suprafata libera se determina cu relatia:

A {D 100 [%] 5.7)

unde, 1 este latura patratului ochiurilor,

61



Alexe Nicolae Ormenisan CONDITONAREA MATERIILOR PRIME OLEAGINOASE

t — pasul de dispunere al ochiurilor.

Pentru sitele realizate din sarma, suprafata libera se determina cu relatia:

A, = (Lj -100 [%] (5.8)
l+d

unde, 1 este latura patratului ochiurilor,
d — diametrul sérmei

Materialele din care sunt confectionate sitele cat si modul de dispunere al orificiilor,
caracterizeaza relatiile dintre acestea si seminfe. Ca materiale se utilizeaza pentru site si ciururi
Tmpletite sau din tabla perforata, alama sau otelul inoxidabil.

Modul de realizare al orificiilor sau profilul sarmelor, confera o anumita agresivitate
suprafetelor de separare fatd de seminte si impuritati. Cu cat muchiile orificiilor sunt mai ascutite,
deplasarea semintelor este mai dificila, coeficientul de frecare dintre suprafetele de separare si
particule este mai mare, sitele admit o dispunere mai inclinata iar procesul de separare e mai
eficient. Orificiile sitelor dintabld se pot realiza in sectiune transversala cu profil tronconic, ceea ce
conferd o mai mare agresivitate suprafetelor iar orificiilor posibilitatea de autocuratare.

In cazul sitelor din plasi de sirmi, se pot obtine orificii de trecere foarte mici, cu
dimensiuni de ordinul zecimilor de mm. Agresivitatea lor poate fi controlata prin profilul firelor
metalice. Acestea port avea an sectiune profil rotund, patrat, rombic sau trapezoidal.

Pentru o buna functionare, sitele si ciururile trebuie sa raspunda urmatoarelor cerinte:

— suprafata libera sa fie cat mai mare;

— sa-gi pastreze planeitatea, forma si dimensiunile ochiurilor;

— sa prezinte o rugozitate suficient de mare astfel incat sa actioneze in mod favorabil in

sensul separdrii componentelor;

— sd nu modifice din punct de vedere calitativ materialele de separate;

Sitele si ciururile se dispun drept sau inclinat iar miscarile executate sunt plane, circulare,
plan-paralele si in general, oscilante. Frecventa si amplitudinea acestora este determinata de
modul de dispunere al sitelor, de caracteristicile semintelor si ale orificiilor.

In figura 5.7 sunt prezentate fortele care actioneazi asupra unei particule ce se afla pe
suprafata AB a unei site, aflatd in miscare oscilatorie pe directia x.

Fig.5.7. Sita plana
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Daca sita se deplaseaza pe directia x 1n sensul vitezei V, asupra unei particule aflata pe
suprafata acesteia actioneaza utrmatoarele forte:

G — greutatea particulei care se poate descompune dupa cele doua directii: normala la
suprafata sitei G-cosa, respectiv tangentia la suprafata sitei, G-sina;

Fi - forta de inertie care la randul ei are doua componente: Fi-cosa. respectiv  Fi-sina;

Ft — forta de frecare dintre particula si sita;

N - reactiunea normala a sitei asupra particulei

Greutatea particulei G, se determina cu relatia:
G=mg (5.9)

unde, m este masa particulei [kg]
g — acceleratia gravitationald [ m/s?]

Forta de inertie Fi, se determind cu relatia:
Fi=m-o®r (5.10)

unde, o este pulsatia miscarii oscilatorii (viteza unghiulard) [ rad/s]
r — raza manivelei sitemului de antrenare [ m].

Reactiunea normalad N la suprafata sitei este data de relatia:

N = G-cosa + Fj - sin a (5.11)
Forta de frecare Fr se determina cu relatia:

Fe=p N (5.12)

unde, p este coeficientul de frecare dintre suprafata sitei si particula.

Rezultanta R este suma vectoriald a tuturor fortelor care actioneaza asupra particulei. In
functie de sensul deplasarii sitei si valoarea componentelor miscarii, particula se poate deplasa
tangential in susul sitei sau, in cazul desprinderii, dupa traiectoria unei parabole. In acest caz,
directia rezultantei R va face un unghi B fata de orizontald. Lungimea si forma traiectoriei T
(fig.5.7), sunt dependente de parametri cinematici si dinamici ai miscarii.

Studiul parametrilor cinematici si dinamici de functionare al sitelor, permite stabilirea
conditiilor optime de exploatare pentru o eficientd maximd de separare a impuritdtilor cu un
consum energetic minim.

In figura 5.8 este prezentati dependenta gradului de separare a impurititilor din masa de
seminte de floarea soarelui, in functie de acceleratia sitelor, la diferite amplitudini ale miscarii
oscilatorii.
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Fig.5.8. Dependenta separarii impuritatilor de acceleratia sitei pentru diferite amplitudini
ale miscarii oscilatorii

Se constatd ca pentru diferite amplitudini ale miscarii oscilatorii, efectul de separare este
maxim pentru o anumitd acceleratie. Spre exemplu, pentru sitele cu ochiuri rotunde aceeleratia
optima este in intervalul 11...13,3 m/s?.

Influenta frecvenentei pentru anumite amplitudini ale miscarii oscilatorii asupra gradului
de separare a impuritatilor este prezanta in figura 5.9.
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Fig.5.9. Dependenta separarii impuritatilor de frecventa de oscilatie a Sitei pentru
diferite amplitudini ale miscarii oscilatorii

In cazul sitelor cu ochiuri rotunde, pentru semintele de floarea soarelui, efectul maxim de
separare este la o miscare oscilatorie cu frecventa de 7 Hz si o amplitudine de 6,35 mm.

Unghiul de inclinare al sitelor are de asemenea o importantd hotaratoare atat asupra
capacitatii de lucru a sitelor cat si asupra gradului de separare a impuritatilor.
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In figura 5.10 ete prezentata influenta unghilui de Tnclinare a sitelor asupra gradului de
separare a impuritatilor, pentru diferite incarcari ale sitelor.
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Fig.5.10. Dependenta separarii impuritatilor de unghiul de inclinare al sitei pentru diferit
grade de incrcare

Se observa ca pentru pentru un unghi de inclinare de 6°, unghiul de de inclinareincarcare
nu are o influenta semnificativa asupra gradului de separare.

Experimental s-a constatat ca pentru o buna separare a impuritatilor, unghiul de inclinare
a al sitelor, trebnuie sa fie cu 2...4° mai mare decat unghil de frecare al semintelor. De exemplu,
pentru semintele de floarea soarelui, unghiul de frecare variaza in functie de umiditate si soi, in
intervalul 16...22° ceea ce presupune un unghi de inclinare al sitelor de 18...26°. De asemenea,
frecventa de oscilatie a sitelor trebuie sa fie in intervalul 5...5,85 Hz.

5.2.2 Separarea componentelor pe criterii aerodinamice

Atunci cand separarea pe criterii dimensionale nu este eficientd, se utilizeazd alte metode
de curatire. Una dintre cele mai vechi metode de separate a impuritatilor usoare este vanturarea
sau separarea in curent de aer. Aceastd metodd se bazeazd pe proprietatile aerodinamice ale
semintelor si impuritatilor. Separarea se poate realiza in curent de aer vertical, oblic sau inclinat.
Schema modului in care actioneaza curentul de aer asupra unei particule, este prezentatd in
figura 5.11
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Fig.5.11. Separarea in curent de aer: a-curent vertical; b- curent orizontal

Asupra unei particule 1 aflatad in tubul 2 prin care circuld un curent de aer vertical cu
viteza v, actioneaza urmatoarele forte:
G — greutatea particulei respective,

G=mg (5.13)

unde m este masa particulei [kg];
g- acceleratia gravitationald [m/s?];

Fa — forta de rezistenta la deplasare in curentul de aer:
Fa=C-S-p? (5.14)

unde, ¢ este coeficient de forma;
S — suprafata transversali a particulei [m?]
p — masa specifici a aerului [kg/m°];
v — viteza curentului de aer [m/s].

Dacd particular se gaseste in echilibru, se egaleaza cele doud relatii §i se exprimd V,

rezultand:
v= |29 [mis] (5 15)
c-S-p

Relatia (5.15) poartd numele de viteza critica de plutire si exprima viteza unui curent de aer
care se deplaseaza vertical de jos in sus, pentru care, particula se gaseste teoretic in repaos. Daca
viteza critica de plutire este mai mare decat viteza curentului de aer, particular se va deplasa n
jos iar daca este mai mica, se va deplasa in sus.

Separarea impuritatilor pe criterii aerodinamice se poate realiza si cu ajutorul curentilor de
aer orizontali (fig.5.11 b), cand particula se va deplasa dupa directia rezultantei R.

Viteza critica de plutire este specifica fiecarui tip de seminte sau impuritati. Prin aceasta
metoda se pot separa amestecuri de particule care au dimensiuni comparabile dar au mase
specifice sau calitati acrodinamice diferite. De exemplu, pentru semintele de floarea soarelui,
viteza critica de plutire este de 6,5...8,4 m/s, iar pentru rapita, 6...8,2 m/s.
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Curentii de aer pot fi generati cu ajutorul aspiratoarelor (exhaustoare) sau ventilatoarelor.
Ei se deplaseaza in tuburi profilate cu sectiune constantd sau variabila si pot fi utilizati chiar la
suprafata sitelor sau ciururilor, amplificaind fenomenul de separare pe aceste suprafete.

5.2.3 Separarea componentelor metalice

Impuritatile de naturda metalicd prezente in masa de seminte, se pot indeparta pe baza
proprietatilor feromeagnetice ale acestora. Impuritdtile de naturd feroasa, se indeparteaza cu
ajutorul separatoarelor magnetice sau electromagnetice. Impuritatile metalice neferoase, se
indeparteaza cu ajutorul curentilor turbionari.

Separarea impuritatilor metalice se realizeaza inaintea operatiilor de descojire, macinare,
extractie. Separatoarele pentru impuritdti metalice, se amplaseazd in diferite puncte ale
procesului tehnologic. Elementele active sunt magneti naturali sau electromagneti. Deoarece
magnetii naturali dezvoltd forte de atractie mici, sunt de preferat electromagnetii. Separarea
impuritatilor feromagnetice se realizeaza cu ajutorul unor dispozitive fixe sau mobile asa cum
sunt prezentate in figura 5.12.

Fig. 5.12. Separatoare electromagnetice: a-plan, b-rotativ.
1- jgheab de alimentare;2- registru dozaj; 3- placd metalica;
4- electromagneti; 5- cilindru rotativ metallic; 6- electromagneti; 7- colector impuritati

In cazul separatorului electromagnetic plan, la trecerea semintelor cu impurititi pe
suprafata metalica, impuritatile feromagnetice sunt retinute. Daca electromagnetii sunt alimentati
cu tensiune alternativa, induc In impuritatile metalice curenti turbionari care interactioneaza cu
campul electromagnetic generat de electromagnetii 4. Rezultatul este ca atat impuritatile
feromagnetice cat si cele metalice de natura neferoasa vor fi antrenate si deplasate lateral, fiind
separate. In cazul separatorului rotativ, pe suprafata cilindrului metalic aflat in miscare de rotatie,
in dreptul electromagnetilor sunt retinute impuritatile feromagnetice care sunt antrenate in
miscare de rotatie si descarcate in colectorul 7.

5.3. Utilaje si instalatii pentru separarea impuritatilor (Utilaje pentru
curatirea semintelor oleaginoase)

Masinile, utilajele si instalatiile utilizate pentru separarea impuritatilor din masa de seminte
oleaginoase, au elemente comune si functioneaza pe aceleasi principii ca si in cazul curatirii altor
tipuri de seminte. Marea majoritate a instalatiilor au in componenta lor site plane, ciururi,
aspiratoare si separatoare magnetice. in functie de locul de amplasare in fluxul tehnologic, ele se
numesc precuratitoare, curatitoare sau postcuratitoare. Functionarea lor se bazeaza pe principiile
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de separare a impuritatilor dupa forma, dimensiuni, calitati aerodinamice si proprietati
feromagnetice.

5.3.1. Vibroaspiratorul de tip SAGENTA

Face parte din categoria utilajelor care combind metodele de separare ale impuritatilor
din masa de seminte. Este un precuratitor care se utilizeaza pentru semintele de floarea soarelui,
inainte de uscare si insilozare. In figura 5.13 este prezentatd schema cinematici si elementele
componente ale acestuia.

Spre ciclon
De la cantar T ?

2 .
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Aer si impuritdti S
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Impuritati mici \lOi

Fig. 5.13. Vibroaspitator. 1- carcasd; 2-gura de alimentare; 3 - con vibrator; 4 —
conducta de aspiratie; 5 - exhaustor; 6 - sistem de site plane 7- sistem
de actionare al sitelor,; 8- suspensii elastice; 9- gura de evacuare impuritati mari;
10 - gura de evacuare impuritati mici; 11- Qurd de evacuare seminte curdtate.

Dupa cantarire, semintele ajung in gura de alimentare 2 de unde coboara pe conul vibrator
3. Acesta asigurd distributia lor uniforma pe suprafata primei site si prin dispersare, permite
trecerea aerului aspirat de exhaustorul 5, printre ele. Curentul de aer antreneaza impuritatile
usoare pe care le transportd prin canalul 4 spre un sistem de purificare cu cicloane si filtre.
Semintele Tmpreund cu impuritatile grele, ajung pe suprafetele de separare ale sitelor. Sitele au
ochiuri patrate si sunt confectionate din sarma Impletita. Prima sitd are dimensiunile ochiurilor
de 15x15mm si retine impuritatile mari pe care le descarca spre gura de evacuare 9. A doua sita
are ochiurile de 12x 12mm si retine impuritatile cu dimensiuni mai mari dar apropiate de cele ale
semintelor. Semingfele curdfate trec de sita a doua §i se opresc pe a treia sitd care are ochiurile de
3x3mm. Prin ea trec impuritdtile mici si grele care sunt evacuate prin gura 10. Semintele curatate
sunt evacuate prin gura 11 spre un sistem de transport. Procesul de separare este controlat prin
frecventa si amplitudinea oscilatiilor generate de sistemul de actionare 7 dar si prin modificarea
unghiului de inclinare a al sitelor. Frecventa de oscilatie este reglabila in limitele a 25-35 Hz iar
un unghi a este reglabil intre 4 si 14°. Chiar daca eficienta separarii impuritatilor este de 50%,
vibroaspiratorul prezintd avantajul fiabilitatii si a simplitatii constructive. Pentru eliminarea
prafului oleaginos si a impuritatilor usoare desprinse de pe coaja semintelor in timpul procesului
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de cernere, la varianta imbunatatitd a vibroaspiratorului, este prevazut un sistem de aspiratie
dupa a treia sitd, care permite retinerea acestora.

5.3.2 Tararul cu aspiratie

Unul dintre cele mai folosite utilaje pentru separarea impuritatilor din masa de seminte
oleaginoase este tararul cu aspiratie a carui schema cinematica este prezentata in figura 5.14.
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Fig.5.14. Tararul cu aspiratie.
1- batiu; 2- gura de alimentare; 2- clapeta de uniformizare; 4- sitd ochiuri 15x20mm; 5.1- sitd ochiuri
10x15mm; 6.1- gurd evacuare impuritdti mari; 6.2- gurd evacuare impuritagi mici; 7.1, 7.2 — canale de
aspiratie; 8- exhaustor; 9- camere de aer; 10- colectoare impuritati usoare; 11- canal aspiratie aer; 12-
canal evacuare aer; 13- sistem de actionare

Elementele componente sunt pozitionate pe batiul 1. Semintele intrd prin gura de
alimentare 2 unde debitul de seminte este uniformizat de o clapeta cu contragreutati 3. Semintele
ajung pe sita 4 cu ochiuri de 15x 20mm unde se face o separare preliminara a impuritatilor mari
care sunt evacuate in afara utilajului. In continuare semintele ajung pe sita 5.1 cu ochiuri de
10x20mm unde sunt retinute impuritatile medii cu dimensiuni apropiate de cele ale semintelor.
Impuritatile sunt evacuate prin gura 6.1. Semintele ajung pe suprafata sitei 5.2 care are ochiuri
rotunde de 3mm si care retine semintele dar lasa sa treacd impuritatile Impuritatile mici si grele
sunt evacuate prin gura 6.3.

Pe parcursul deplasarii lor, semintele trec de doua ori prin canale de aspiratie. Prima data
inainte de sita 3 prin canalul 7.1, iar a doua oara, inainte de evacuare, prin canalul 7.2. Curentul
de aer generat de exhaustorul 8 intra prin gura de aspiratie 11 si antreneaza impuritatile usoare la
trecerea prin canalele de aspiratie 7.1 si 7.2. Datorita destinderii in camerele de aer 9, pierde din
viteza de deplasare iar impuritatile usoare, sunt retinute prin sedimentare in colectoarele 10.

69



Alexe Nicolae Ormenisan CONDITONAREA MATERIILOR PRIME OLEAGINOASE

Aerul purificat este evacuat prin conducta 12 spre sistemele de filtrare. Intreg sistemul este
actionat prin motorul electric 13.

5.4. Instalatii de separare a prafului

Materiile prime oleaginoase sunt Insotite intotdeauna de praf. Acesta se gaseste liber in
masa de seminte oleaginoase sau aderent pe coaja. El trebuie separat si retinut deoarece
contribuie la uzura prematurd a organelor active ale utilajelor si instalatiilor din fluxul
tehnologic. Daca este antrenat de fluxul de ulei In timpul procesului de extractie, ajuns in
interiorul instalatiilor de rafinare poate determina colmatarea suprafetelor interioare determinand
cresterea consumurilor energetice. Prezenta prafului afecteaza calitatile organoleptice ale
uleiului, brochenului si ale srotului. De asemenea si nu in ultimul rand, eliminarea prafului in
atmosfera este restrictionatda de normativele si reglementarile privind poluarea mediului ambiant.

Pentru retinerea prafului din curentii de aer generati de exhaustoare si ventilatoare, se
utilizeaza cicloane si filtre.

5.4.1 Cicloane

In figura 5.15 sunt prezentate schemele a doua tipuri de cicloane: ciclonul uscat (fig.5.15 a)
si ciclonul umed (fig.5.15 b)

rf_./3 3!

|

a b

Fig.5.15. Separatoare de praf de tip ciclon: a- ciclon uscat; b- ciclon umed.
1- corp cilindric; 2- conducta de alimentare; 3- conductd de evacuare aer
purificat; 4- ecluzd; 5- conducta evacuare praf; 6- conductd de apd, 7- pulverizatoare

In cazul cicloanelor uscate (fig. 5.15.a), asupra particulelor solide care intra tangential in

interiorul corpului cilindric 1, actioneaza forta centrifugd, greutatea si fortele de rezistentd la
deplasare in curentii de aer. Astfel se poate afirma cd particulele se deplaseaza sub actiunea
greutatii, fortei centrifuge si a curentilor de aer, radial spre exterior cu viteza radiala v, tangential

Cu viteza Vo si ascendent sau descendent cu viteza v,. In functie de forma si dimensiunile

particulelor, cele foarte mici vor ramane in suspensie si vor fi evacuate prin conducta 3, iar cele mai
mari se vor depune la baza ciclonului fiind evacuate prin ecluza 4 si conducta 5.Pentru cresterea
eficacitatii de separare, se pot amplasa doud sau chiar trei cicloane in serie.
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Cicloanele umede (fig.5.15.b) se amplaseaza intotdeauna dupa cicloanele uscate. Ele
asigurd o mai bund separare a prafului deoarece picaturile fine de apa dispersatd in interiorul
corpului 1 cu ajutorul pulverizatoarelor 7, sunt absorbite de particulele solide, masa lor specifica
creste si se vor depune la baza ciclonului mai usor. Aerul purificat si umed va fi evacuat prin
conducta 3, iar namolul rezultat, prin ecluza 4 si conducta 5.

5.4.2 Filtre

Dupa separarea prafului cu ajutorul cicloanelor, aerul mai contine particule foarte fine.
Pentru retinerea lor se utilizeaza diferite sisteme de filtrare dintre care cele mai utilizate sunt
filtrele cu saci. Filtrul cu saci (fig.5.16) se compune dintr-un corp metalic de forma cilindro-
conicd 1, in interiorul caruia sunt montate doud randuri de saci 2s si 2d, care se sprijind la
interior pe o impletitura de sarma pentru a evita plierea lor sub actiunea presiunii.

8s
aer : 8d
comp. ~, T aer
7s T purificat
35 S s _
Akl 7d Functionare
praf
B \2d

Fig. 5.16. Filtru cu saci
1-corp cilindric; 2s, 2d- saci; 3-conductd intrare; 4- camerd de aer, 5- conductd evacuare aer
purificat; 6- conducta aer comprimat;7s, 7d- tub aer; 8s, 8d- supape; 9- ecluza evacuare praf

Aerul Incarcat cu praf intrd prin conducta 3 in corpul cilindric 1 si initial trece prin sacii 2s,
iar aerul purificat iese in camera 4 de unde este evacuat prin conducta 5. Tn acest timp, se
introduce aer comprimat de joasa presiune prin conducta 6 in tubul 7d prin supapa 8d in sacii din
dreapta pentru indepartarea prafului depus. Aceastd operatie se repetd automat la intervale de
40...120s, durata socurile de presiune fiind de 0,1s. Dupa indepartarea prafului depus pe sacii
2d, aerul este filtrat de sacii 2d si sunt curatati sacii 2s.

In functie de capacitatea de lucru, suprafata totald filtranti este de 1,7...31m? iar debitul
specific de aer este de 5...9m3aer/m? suprafati filtranta in timp de un minut.

Oricare ar fi metoda de separare, procentul de impuritati se determina cu relatia:

unde, mjj masa initialade impuritati;

71



Alexe Nicolae Ormenisan CONDITONAREA MATERIILOR PRIME OLEAGINOASE

M — masa totala initiala a amestecului de seminte cu impuritagi, mg = Ms + Mij;
Ms — masa semintelor fara impuritati.

Procentul final de impuritdti sau procentul de impuritti reziduale se determina cu relatia:
If =mif/mtf -100 [% ] (5.17)

unde, mif masa finala de impuritati reziduale;
My — masa totald a amestecului,seminte cu impuritati reziduale m¢ = Ms+ Mif;
Ms — masa semintelor fara impuritati.

Procentul de impuritati eliminate se determina cu relatia:
Ie=(my(ii—) mif)fmyii - 100 =1 —miffmyii -100 [% ] (5.18)

Dacéd din relatiile (5.16) si (5.17) se exprimd masa impuritatilor initiale miji $i masa
impuritatilor reziduale mis procentul de impuritati eliminate se poate determina cu relatia:

I,e =00 - (I,(i=) I,f))/@A00 —IF ,f)-1,i)-100 [% ] (5.19)

5.5 Uscarea materiilor prime oleaginoase

5.5.1 Scopul si necesitatea uscarii

Dupa separarea impuritatilor, semintele oleaginoase sunt supuse unui proces de uscare, in
vederea indepartarii a cel putin 4% din continutul initial de umiditate, astfel ca de la 12-14%
umiditate initiala, se ajunge la 8-10% umiditate finala. Scopul uscarii este de a permite
mentinerea parametrilor calitativi ai semintelor §i componentelor acestora, prin incetinirea
procesele chimice si biochimice din care deriva cele termo-bio-chimice. Aceste transformari
favorizeaza fenomenele de autoincdlzire si chiar autoaprindere, care pot determina pierderi
importante si irecuperabile.

Cercetdrile experimentale au ardtat cd semintele oleaginoase se caracterizeaza printr-0
umiditate criticd si care, la o umiditate relativa a aerului de 75% are valori specifice fiecarui tip
de materie primd oleaginoasd. Spre exemplu pentru semintele de floarea soarelui, umiditatea
critica este de 9,5% iar pentru soia, 13%.

Depasirea acestei valori are drept consecintd activarea proceselor biochimice, favorizand
respiratia si amorsand germinarea. Prin respiratie, se absoarbe oxigenul din aer si se elimina
dioxidul de carbon. Acest proces are loc odata cu hidroliza amidonului in dextrind si glucoza, el
este exoterm si decurge conform reactiei:

CesH1206 +60, = 6CO2+ 6H,0 + 647kcal

Temperatura dezvoltatd in prima etapa nu afecteaza grasimile continute dar reactiile
chimice secundare determind degradarea lipidelor si a substantelor de rezerva.

Semintele oleaginoase sunt materiale higroscopice iar proprietatile lor au o mare
importantd pentru stabilirea regimului de uscare, ventilare, depozitare etc. La echilibru,
umiditatea ramane constantd. Daca tensiunea vaporilor de apa din aer est mai mare decat
tensiunea vaporilor de la suprafata semintelor, atunci acestea absorb apa iar umiditatea lor creste
iar daca aceastd tensiune este mai micd, ele se usucd. Umiditatea de echilibru pentru diferite
tipuri de seminte oleaginoase si pentru o anumitd umiditate relativa a aerului este datd in tabelul
5.1.
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Tabelul 5.1
Umiditatea de echilibru pentru diferite tipuri de seminfe oleaginoase pentru o anumita
umiditate relativa a aerului

Nr. | Tipul semingei | % Ulei

crt 20,2 495 |57,05 68,12 | 78,7 |87,54
1 | Fl. soarelui 39,5 327 479 |643 |725 |837 |11,07
2 | Soia 18 51 6,31 [8,95 13,97 | 18,89
3 | Rapitd 39,3 407 |515 |685 |765 [944 |12

4 |lIn 38,5 4,1 55 707 |799 1943 |1225
5 | Ricin 55,1 299 433 |544 |594 |66 8,42

Trebuie mentionat faptul ca in intervalul 15...50°C pentru o anumita umiditate relativa a
aerului, umiditatea de echilibru nu se schimba.

Temperatura de uscare la care este incélzita masa de seminte se limiteaza la 50...60°C
pentru a evita, in cazul unor temperaturi mai ridicate, denaturarca termica a proteinelor,
enzimelor si in final degradarea calitatilor uleiului din seminte oleaginoase.

5.5.2 Metode de uscare

Oricare ar fi metoda adoptatd, operatie constd in aducerea produsului supus uscarii la o
temperaturd care sd permitd scdderea continutului de umiditate. Uscarea materiilor prime
oleaginoase se realizeaza in general pe cale termicd si constd in eliminarea apei cu ajutorul
caldurii.

5.5.2.1 Uscarea termicd

Aceastd metodd se bazeaza pe faptul ca limita de saturatie a aerului creste odatd cu
temperatura. Aceasta inseamna ca aerul cald poate inmagazina mai multa umiditate decat aerul
rece. Eliminarea apei pe cale termica se poate realiza prin evaporare daca temperatura produsului
supus uscdrii se gaseste la o temperatura inferioard punctului de fierbere al apei, sau prin
vaporizare dacd temperatura este in apropierea punctului de fierbere al apei. Cum pentru
materiile prime oleaginoase temperatura de uscare este limitatd din considerente obiective,
uscarea se realizeazd prin evaporare. Ca agent termic se utilizeaza gazele de ardere, aburul de
joasa presiune sau aerul cald. In cazul gazelor de ardere sau a aburului de joasa presiune, acestea
incalzesc suprafetele cu care vin in contact materiile prime oleaginoase.

Asa cum se cunoaste din fizica si termodinamica, transmiterea caldurii de la agentul termic
la produsul supus uscdrii se poate realiza prin conductie, convectie si radiatie.

Transmiterea caldurii prin conductie, constd in aducerea materialului supus uscarii in
contact cu o suprafatd care are o temperaturd mai mare.

La uscarea prin convectie, curenfii de agent termic care este de obicei aerul cald trece
printre particulele de material supus uscarii, le incalzeste si absoarbe o parte din umiditatea pe
care o confin.

5.5.2.2 Uscarea prin radiatii infrarosii

Consta in transmiterea caldurii si incalzirea materialului supus uscarii prin radiatii termice
in spectrul infrarosu cu lungime de undid scurti in intervalul 4-10°...8-10°m. Radiatiile
infrarosii patrund 1n vasele capilare ale semintelor pe o adancime de 0,1...2mm, sunt absorbite si
transformate in caldura. Astfel, caldura se propaga de la interior spre exterior si umiditatea sa
migreze mai usor spre suprafetele exterioare. Procesul de uscare se accelereazd daca prin masa
de seminte este trecut un curent de aer care sa absoarba umiditatea eliminata.
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Sursele de caldura sub forma de radiatii infrarosii, sunt radiatoare clasice, panouri radiante,
becuri specializate etc. Principalul avantaj al uscarii prin radiatii infrarosii este consumul de
energie si timpul de uscare mai mici.

5.5.2.3 Uscarea cu ajutorul microundelor

Aceasta metoda constd in introducerea semintelor intr-un camp electromagnetic de inalta
frecventd si lungime de undd micd (microunde). Materiile prime oleaginoase sunt substante
organice care au 1n compozitia lor molecule ce in prezenta unui camp electromagnetic au
tendinta s se orienteze. Daca acest camp este variabil, moleculele vor oscila iar energia rezultata
datorita frecarilor dintre ele se va transforma in céldura care migreaza de la interior spre exterior.
Aceastd metoda de Incalzire este specifica incalzitoarelor cu microunde dar, utilizarea ei la scara
industriala este limitata de costurile ridicate ale instalatiilor.

5.5.3 Instalatii de uscare
5.5.3.1 Procesul de uscare

Pentru conditii constante de presiune si temperatura,procesul de uscare se desfasoara in trei
etape, asa cum este prezentat in figura 5.17 a, unde pe abscisd este reprezentatd umiditatea
notatd cu W, iar pe ordonata viteza de evaporare Ve. Pe grafic se disting trei faze.

Faza 1 in care are loc evaporarea apei de suprafatd. Viteza de evaporare rimane constanta
deoarece prin capilaritatea peretilor semintelor umiditatea migreaza din interior spre exterior.

Trecerea in faza 2 corespunde punctului A cand cantitatea de apa ce difuzeaza din interior
nu mai este suficientd pentru ca viteza de evaporare sa rdmana constanta, iar umiditatea de
suprafata scade desi umiditatea de la suprafata este mai mare decat umiditatea de echilibru.
Procesul de uscare continud pana in punctul B.

Din punctul B incepe faza 3 care continud pand cand viteza de evaporare scade la zero,
corespunzator punctului C. Aceasta corespunde umiditdtii de echilibru iar scaderea umiditatii
respectiv continuarea uscarii n aceleasi conditii de temperatura si presiune nu mai este posibila.

Pentru a realiza o uscare in conditii optime din punct de vedere calitativ §i energetic,
trebuie indeplinite cateva cerinte:

— vaporii de apa eliminati din materialul supus uscarii sa fie evacuati cat mai repede
di incinta uscatorului deoarece ei contin si fractiuni odorizante;

— viteza de uscare trebuie sa fie corelatd cu viteza de evacuare a apei din interiorul
materialului supus uscarii;

— umiditatea aerului sau a agentului de uscare sa fie cat mai mica.

— temperatura agentului de uscare sa fie limitata astfel incat calitatile initiale ale
materialelor oleaginoase sa nu fie afectate
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Fig.5.17. Procesul de uscare la materialele higroscopice

Procesul de uscare poate fi urmadrit si in diagrama I-X pentru aerul umed, prezentata in
figura 5.17 b. Pe abscisd este continutul in umiditate absolutd X a aerului iar pe ordonata,
temperatura t. Faza 1 respectiv a incalzirii presupune trecerea acrului de la starea A avand
temperatura initiala to si umiditatea relativa ¢o la starea B, avand temperatura ti, umiditatea
relativa 1< @o, dar umiditatea absoluta, ramanand constanta,. Xo = Xi.

In faza a doua, incepe eliminarea vaporilor de apd din seminte. Ca urmare a scaderii
umiditatii relative a aerului, acesta absoarbe vaporii de apa de la suprafata materialului oleaginos
, marindu-si umiditatea absoluta pana la valoarea X2 iar pe cea relativa pana la ¢2.i, acelasi timp,
temperatura aerului scade pana la valoarea t2. Procesul de schimb de caldurad este teoretic la
entalpie constantd ceea ce presupune [1=l> dar pierderile de cdldurd determina ca aceasta
egalitate sa nu fie in realitate constanta.

Pentru diferite tipuri de seminte oleaginoase, caldura specificd masica are valori cuprinse
in intervalul 1,5...1,84 kj/kg-K iar conductivitatea termica este de 0,42...0,63 kj/m-h-K.

Uscatoarele folosite pentru materiile prime oleaginoase se bazeaza pe principiul uscarii
prin contact si convectie, fiind de tip rotativ cu tambur orizontal, coloane verticale sau cu
fascicole tubulare, care pot lucra la presiune atmosferica sau sub vid, uscatoare in strat fluidizat,
uscatoare pneumatice, uscatoare cu microunde.

5.5.3.2 Uscdatorul turn

Unul dintre cele mai utilizate uscatoare este cel de tip turn sau coloana a carui schema este
prezentata in figura 5.18.
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Fig. 5.18. Uscator de seminte de tip turn: I- racord generator aer cald; 2- coloana de

uscare; 3- sicane; 4- zona de racire; 5- ventilator aer cald; 6-ventilator aer rece;
7- buncar alimentare; 8- dispozitiv descarcare; 9- transportor evacuare.

Generatorul de aer cald incalzeste aerul utilizat ca agent termic iar ventilatorul 5 il
introduce prin racordullin coloana de uscare 2. Coloana de uscare este formatd din sapte
tronsoane suprapuse in care se gasesc sicanele 3 care conduc si dirijeaza materialul supus uscarii.
Acesta este introdus pe la partea superioara prin buncadrul de alimentare 7 care este prevazut cu
un senzor de nivel care comandi un sistem de control automat al alimentirii. in coloana
uscatorului se disting conventional trei zone: la partea superioard este zona de alimentare si
preincilzire, zona mediana de uscare efectiva si zona trei de definitivare a uscarii si racire. In
functie de modul de conducere al procesului tehnologic de racire prin evolutia temperaturilor pe
cele trei zone, acestora li se pot aloca un anumit numar de tronsoane. Spre exemplu pentru zona
trei de racire sunt suficiente unu-douad tronsoane.

La iesirea din uscator, temperatura materialelor oleaginoase este relativ ridicatd putand
ajunge la 40...55°C. In cazul in care uscitoarele nu sunt previzute cu tronsoane de ricire,
temperatura poate ajunge pana la 60°C iar in aceste conditii ele nu pot fi depozitate.

De aceea se impune racirea lor pana la o temperatura cu aproximativ 5°C mai mare decéat
temperatura agentului de ricire. In acest scop se utilizeaza coloanele de ricire care folosesc ca
agent de racire aerul din mediul ambiant.

5.5.3.3 Coloanad de racire

In figura 5.19 este prezentatd schema unei coloane de ricire pentru materiale oleaginoase.

Carcasa metalica paralelipipedicd este prevdzutd la partea superioard cu o gurd de
alimentare 1 prin care sunt introduse materialele cere vin de la uscator. In interior sunt amplasate
elementele de racire 2, sub forma a sase randuri de canale de aer 6 profilate. Ele asigura o
dirijare alternativa a materialului supus uscarii care, se deplaseaza printre ele gravitational. Aerul
ce trece prin canalele 6 si preia caldura cedata, este colectat in 3 si evacuat prin conducta 4. Pe
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fiecare element de racire, debitul de aer poate fi reglat de la clapetele 7. Materialul oleaginos
racit, este evacuat prin dispozitivul de evacuare 5 cu ajutorul transportorului melcat 8.
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Fig.5.19. Coloana de rdcire: 1- gurd de alimentare; 2- elemente de rdcire;
3- colector de aer; 4- conducta de aspiratie; 5- sistem de evacuare; 6-canale de
aer;7- clapete de reglaj; 8- transportor melcat.

In timpul racirii se definitiveaza procesul de uscare, umiditatea scazand cu 0,5...1%.
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6. PRELUCRAREA MATERIALELOR OLEAGINOASE IN VEDEREA
EXTRACTIEI

Semintele oleaginoase sunt acoperite cu un invelis fibros numit coaja, care are rolul de a
proteja miezul oleaginos. In functie de tipul si soiul semintelor oleaginoase, procentul de coaji al
semintelor variaza intre 6 si 48%. Coaja semintelor oleaginoase are un continutului redus de ulei
(0,5 - 3%) si un continut ridicat de celuloza. Prezenta cojilor de seminte in timpul proceselor
extractive prezintd in mare parte dezavantaje dar si unele avantaje.

6.1. Descojirea materiilor prime oleaginoase

Descojirea, reprezinta operatia de separare a cojilor de miezurile oleaginoase aplicata
semintelor inainte de macinare, cu scopul elimindrii unei structuri botanice cu un continut redus
de ulei botanic si ridicat de fibre celulozice, cu proprietati absorbante relativ la faza lichida
uleioasa, care ingreuneaza si reduce randamentul procesului de extractie a uleiului brut.

6.1.1. Scopul si necesitatea descojirii

Descojire este premergdtoare operatiilor extractive si se aplicd semintelor oleaginoase cu
coajd putin aderentd si cu un continut de ulei redus. Desi uneori optionald, descojirea poate
influenta calitatea uleiului, brokenului si a srotului. Operatiei de descojire, este esentiald in cazul
semintelor care au un continut ridicat de ulei 1n miez si un continut redus de ulei botanic in coaja
si lipsit de importanta din punct de vedere tehnologic si economic. Structura anatomica a cojilor
este dominata de fibre vegetale (55...60% celuloza, 25...29% lignina, 25...28% pentozani)
alaturi de 3...6% proteine, ulei botanic (0,5-1,5%) si apa (8...10%). Fractiunea lipidica din coaja
semintelor oleaginoase are un continut ridicat de ceruri (15...45%, chiar 60...70% in coaja
subtire) si o aciditate libera ridicata (18...22%)).

Tn ultimii 30 de ani, datorita ameliorarilor si soiurilor noi cultivate, ponderea cojii din
seminte s-a redus de la 35-40% la 22-24% dar coaja subtire contine mai multe ceruri.

Cojile nu prezinta interes din punct de vedere al randamentului de extractie si al puritatii
uleiurilor brute dimpotriva, ele afecteaza randamentul extractiei si puritatea uleiului brut de
presa. Cu toate acestea, din considerente tehnologice legate de procesele tehnologice ulterioare,
(macinare, tratare hidrotermica, extractie), descojirea nu se realizeaza pana la indepartarea totala
a cojilor de pe miezuri. Fragmentele de coaja ramasa, favorizeaza procesul de macinare, nu
permite aglomerarea miciniturii la tratarea hidrotermici, etc. In plus, miezurile fird coaja,
strivite si comprimate in timpul presarii, ar forma o masa compactd, putin permeabild. Prin
aceasta circulatia fazei lichide ar fi impiedicata si nu s-ar permite eliminarea uleiului, scazand
randamentul de extractie. In cazul unei descojiri partiale, fragmentele de coaja ramase (6...8,5%
in miezurile descojite sau 10...15% din coaja initiald ) permit formarea in timpul presarii a unei
structuri poroase, permeabile, favorabild curgerii uleiului brut. Prin structura capilard formata in
timpul presarii, se favorizeaza circulatia fazelor lichide adica a uleiului in timpul presarii si a
solventului in timpul extractiei.

Ca operatie tehnologica, descojirea semintelor oleaginoase prezinta urmatoarele avantaje:
—cresterea capacitatii de prelucrare a instalatiilor care urmeaza in fluxul tehnologic;

— reducerea uzurii organelor active ale instalatiilor de macinare si extractie;

— cresterea congfinutului de ulei in miezuri si de proteine in srot;

— reducerea pierderilor de ulei absorbit n porii cojilor in procesul de presare;

— reducerea continutului de ceruri din ulei;

— coaja rezultata in procesul de descojire poate fi utilizatd ca biocombustibil.
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Cum in tehnica nu exista solutii ideale, doar optime, operatia de descojire are si unele
dezavantaje dintre care pot fi enumerate:

—necesitatea unor investitii suplimentare in utilaje specializate;

—pierderi de ulei In miezul antrenat cu coaja eliminata;

—consum suplimentar de energie si manopera;

Privita in ansamblu, operatia de descojire trebuie utilizata dupa o atenta analiza tehnico-
economicd. Din punct de vedere al structurii cojilor si a legaturilor dintre coajd si miez,
semintele oleaginoase pot avea:

—coaja groasd, casanta si putin aderentd ca in cazul semintelor de floarea — soarelui, soia,

ricin, bumbac etc.;

—coaja de grosime medie i aderenta;

—C04aja elastica si putin aderenta.

Din punct de vedere al raportului dintre dimensiunea medie a semintei $i grosimea cojii,
semintele oleaginoase pot fi:
— mari cu coaja groasa dar casanta si putin aderenta;
— medii cu coaja subtire si aderenta;
— mici cu coaja subtire, elastica si foarte aderenta.

Umiditatea semintelor are o importantd deosebitd privind operatia de descojire. In figural
este prezentatd evolutia energiei de descojire in functie de umiditate pentru semintele de floarea
soarelui.
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Fig.6.1. Dependenta energiei de descojire de umiditate.

Dupa cum se observa in graficul din figura 6.1, energia de descojire prezintd un maxim in
jurul umiditatii de 14%. La scaderea umiditatii energia de descojire scade, deoarece coaja devine
casantd. La cresterea umiditatii, coaja se umfld si apar tensiuni interne care determina scaderea
lucrului mecanic de desprindere, favorizand desprinderea si indepartarea cojilor.

Descojirea semintelor comportd doud faze: detasarea cojilor de miez, respectiv separarea
cojilor din amestecul rezultat.

In functie de caracteristicile cojilor si de aderenta acestora la miez, pentru descojire
se utilizeazd mai multe metode.

6.1.2. Metode de descojire

Indepartarea cojilor de pe miezurile oleaginoase presupune parcurgerea a trei etape:
— desprinderea cojilor printr-o anumita metoda;
— detasarea cojilor de miez;
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— separarea fractiunilor din amestecul de miezuri si fragmente de miez cu coaja si
fragmente de coaja.

Descojirea semintelor oleaginoase, Se poate realize prin urmatoarele metode: lovire
simpla sau multipla, taiere, frecare, strivire, detenta.

6.1.2.1. Decojirea prin lovire

Se bazeaza pe principiul transmiterii energiei de descojire sub forma unui impuls unic sau
repetat prin intermediul unui organ activ al utilajului de descojire (paleta, palete, perete fix), care
determinad in prima faza ruperea legaturilor organice dintre coaja si miez, urmata de deformarea,
fisurarea ruperea si indepartarea Cojii.

Descojirea prin lovire se poate desfasura in patru variante tehnologice:

lovirea simpla prin antrenarea semintelor in miscare cu ajutorul unui rotor cu palete si

proiectarea lor cu viteza mare intr-un ecran (percutie);

lovirea semintelor aflate in repaus (regim static) cu paletele unui rotor;

— lovirea multipla a semintelor aflate in miscare (regim dinamic), de paletele unui rotor si
proiectarea lor repetatda pe un perete (ecran) fix de unde ricoseaza inapoi in paletele
rotorului;

— lovirea mixta, care combind lovirea statici cu cea dinamica, marind substantial
eficacitatea operatiei.

Proiectarea semintelor oleaginoase care sunt corpuri semielastice, pe suprafete fixe sau
lovirea acestora cu organe (palete) aflate in miscare apartinand utilajelor de descojire provoaca
indepartarea cojilor de pe miezuri in trei etape:

— ruperea legaturilor anatomo - structurale din coaja si miez datoritd deformarii si vibratiei

cojii;

— fisurarea cojii Tn punctul (punctele) de impact;

— ruperea si detagarea partiald sau totala a cojii de miez.

Daca desprinderea, fisurarea si ruperea cojii este determinata de impactul cu organul activ
(paleta sau ecran), detasarea cojilor de miez are loc datorita loviturilor ulterioare si a diferentelor
dintre vitezele de zbor, ca urmare a propriet[,ilor aerodinamice diferite.

Descojirea prin lovire se aplica semintelor cu coajd casantd si putin aderentd cum sunt cele
de floarea-soarelui, la degerminarea uscata a boabelor de porumb, pentru sdmburii de palmier, la
semintele de bumbac si uneori, pentru boabele de soia.

6.1.2.2. Descojirea prin tdiere

Aceasta metoda presupune initial spargerea cojii cu ajutorul unor muchii ascutite, la
trecerea semintelor prin zona activa creata intre doi tavalugi rifluiti, aflati In miscare de rotatie in
acelasi sens dar cu viteze de rotatie diferite. Aceasta presupune ca in zona activa, sensurile de
actionare sa fie opuse. Pentru a putea fi adaptate la dimensiunile semintelor, distanta dintre axele
tavalugilor respectiv dintre varfurile riflurilor este reglabila. Taierea cojii intervine sub actiunea
fortelor de presare, frecare si in final forfecare. Datoritd vitezelor periferice diferite, pe langa
spargere si taiere prin forfecare are loc desprinderea si detasarea cojilor. Metoda este aplicata la
descojirea semintelor cu coaja dura si mediu aderenta cum sunt semintele de bumbac.

6.1.2.3. Descojirea prin frecare - abraziune
Presupune fragmentarea, desprinderea si separarea cojilor de miez prin actiunea unor

forte de frecare, create intre coaja semintelor oleaginoase si suprafata rugoasa a tavalugilor
rifluiti sau acoperiti cu pasta abraziva.
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Metoda se aplica la descojirea semintelor la care coaja este aderenta (tavalugi cu rifluri
mici) sau foarte aderenta (tdvalugi cu pastd abraziva) cand coaja este practic polizatd. Metoda se
aplica la descojirea boabelor de soia si pentru decorticarea orezului, ovazulzu etc.

6.1.2.4. Descojirea prin strivire - frecare

Prin aceasta metoda, coaja este desprinsa si indepartata sub actiunea unor forte care,
initial strivesc coaja si o desprinzand de miez, urmata de indepartarea prin frictiune. Organele
active sunt o pereche de tavalugi care au suprafata exterioara acoperita cu un material dur cu
coeficient de frecare mare care poate fi plutd sau cauciuc. Metoda se utilizeaza la decojirea
semintelor de ricin si la indepartarea tegumentului boabelor de arahide.

6.1.2.5. Descojirea prin detentd

Este o metoda moderna de indepartare a cojilor si presupune introducerea semintelor intr-
o incinta unde inifial creste presiunea pana la o anumita valoare, dupa care are loc o scadere
brusca de presiune (detentd). Astfel, aerul dintre coaja si miez se destinde brusc si diferenta de
presiune creatd determina fisurarea unica sau multipla a cojii, desprinderea si distrugerea
punctelor de coeziune dintre coajd si miez, urmatd de spargerea si detasarea integrala sau partiala
a cojii.

6.1.2.6. Metode neconventionale descojire

Descojirea prin efect electro-hidraulic, consta in introducerea semintelor intr-un lichid si
trecerea lor printre doi electrozi avand intre ei o distanti de cca 45 mm. Intre electrozi, se
produce o scanteie electrica la o tensiune de 50 KV prin descarcarcarea unui condensator. Astfel
este generatd o unda de presiune a carei front se deplaseaza cu 1670 m/s iar partea din spate cu
94,2 m/s. Aceasta diferenta de viteza genereaza socuri hidraulice avand o presiune de pana la
156.8 MPa. Experimental, pentru seminte de floarea-soarelui si utilizand ca fluid apa, procentul
de descojire a fost de 86%

Descojirea cu ultrasunete consta in introducerea semintelor intr-o masa de fluid Tn care cu
ajutorul unui generator se produc ultrasunete. Acestea genercaza unde elastice cu frecventa
foarte ridicata si energie mare. Coaja semintelor intra in vibratie si ca urmare a efectului
presiune-depresiune rezulta desprinderea si detasarea ei de miez.

6.1.3. Utilaje pentru descojire

In functie de caracteristicile semintelor oleaginoase, se alege metoda si utilajul pentru
descojire.

6.1.3.1. Descojitorul cu tobd de spargere

Pentru descojirea semintelor de floarea-soarelui se foloseste metoda cu lovituri multiple,
aplicate cu ajutorul unor palete dispuse inclinat pe un rotor cu ax orizontal. Schema
descojitorului cu toba de spargere este prezentata in figura 6.2.

Semintele intrd prin gura de alimentare 1 iar cu ajutorul unor sicane, sunt dirijate in
spatiul dintre paletele 2 ale rotorului 3 si ecranul 5. Ansamblul format din arborele de antrenare
4, rozetele 3 si paletele 2, formeaza rotorul sau toba de spargere. Ecranul 5 este realizat din
vergele metalice semirotunde, montate pe suportul metalic 6 si care realizeaza o suprafatd
profilatd. Toba de spargere este acoperita pe 2/3 din circumferin{d de ecranul 5, ultima treime
fiind destinatd evacudrii amestecului de coji, miezuri si seminte. Distanta dintre toba si ecran
poate fi reglatd in functie de umiditatea si dimensiunile semintelor cu ajutorul manetelor si
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mecanismelor cu surub 7. La intrare, intervalul de reglaj este de 10...20mm iar la iesire,
8...12mm, valorile inferioare fiind pentru seminte cu umiditate ridicatd. De asemenea, turatia
rotorului se poare regla cu ajutorul unui variator in intervalul 560...630 rot/min. Pentru o
descojire corespunzatoare, semintele de floarea-soarelui trebuie sa aiba o umiditate de 6,5...7%.

Amestecul rezultat in urma descojirii este deplasat prin spatiul dintre toba si ecran de
loviturile paletelor 2 si de efectul de ventilator generat migcarea de rotatie a paletelor inclinate 2.
La iesire, amestecul este directionat cu ajutorul deflectorului 8 spre gura de evacuare 9.

Fig. 6.2. Descojitorul cu toba de spargere:
1-gura de alimentare; 2- paletd; 3- rozetd,; 4- arbore de antrenare; 5- ecran; 6- suport; 7-
manete de reglaj; 8- deflector; 9- gurd de evacuare.

Semintele intregi ajunse in spatiul dintre toba §i ecran sunt supuse unei succesiuni de
lovituri asa cum este prezentat in figura 6.3. Semintele intra in spatiul dintre paleta P si ecranul E
dupa o anumita directie, determinatd de pozitia ultimei sicane. Dupa prima lovitura aplicatd de
paleta P, semintele sunt proiectate in ecranul E pe care-l lovesc sub un anumit unghi mai mult
sau mai putin favorabil. Traiectoriile posibile sunt 1...8 cu viteze si impulsuri de spargere
diferite. Spre exemplu, traiectoriile 1-2 si 3-4 sunt favorabile spargerii cojilor, pentru traiectoriile
5-6 si 7-8 cojile se pot fisura, iar pentru traiectoria 9-10,cojile pot ramane intregi. In continuare,
semintele vor fi supuse unei noi serii de lovituri aplicate de urmatoarele palete, pana la iesirea
din spatiul dintre palete si ecran.
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Intrare
seminte

n = 560...630 rot/min | i

Fig. 6.3. Mecanismul descojirii prin loviri succesive

Dupa cum se observa din figura 6.3, traiectoriile urmate de seminte si numarul de lovituri

sunt foarte putin previzibile, fiind dependente de mai multi factori:

— directia de intrare;

— pozitia fatd de prima paleta;

— unghiul de impact fasa de vergelele ecranului;

— elasticitatea semintelor;

— masa specifica,

— forma aerodinamica;

— eventualele ciocniri dintre seminte si fragmente.

Datorita multiplelor lovituri rezultate In urma impactului cu paletele si ecranul dar si
datoritd efectului de ventilator, este certd deplasarea semintelor, cojilor, miezurilor si
fragmentelor acestora de la intrare la iesire. Numarul mare de lovituri, va determina ca la iesire
sa rezulte un amestec compus din seminte intregi, miezuri intregi si fragmentate de miez, coji
intregi si fragmente de coaja, fragmente de miez cu fragmente de coaja aderentd, fragmente de
coaja cu fragmente de miez aderent si praf oleaginos. Printr-o uscare corespunzdtoare a
semintelor, o reglare corecta a distanfei dintre toba si ecran si printr-o alegere judicioasa a
turatiei rotorului, se poate limita procentul de seminte nedescojite, de fragmente si mai ales de
praf oleaginos rezultate. La o functionare corectd a tobei, se obtin: seminte nedescojite max. 5%
siparticule fragmentate max. 3%.

6.1.3.2. Descojitorul cu tavalugi

Pentru cresterea randamentului extractiei de ulei si a continutului de proteine in srot,
boabele de soia se supun descojirii cu ajutorul unui valf cu tavalugi rifluiti. Pentru aceasta,
semintele de soia se supun uscarii pana la o umiditate de 10...11% dupa care, sunt lasate 48 de
ore pentru omogenizare. Schema unui descojitor cu tavalugi rifluifi este prezentatd in figura 6.4.
Semintele din gura de alimentare 2 sunt distribuite uniform pe toata lungimea tavalugilor cu
ajutorul dozatorului 3.
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Fig. 6.4. Descojitor cu tavalugi: 1- batiu; 2- gurd de alimentare; 3- dozator;
4- tavalug rapid; 5- tavalug lent; 6- gurd de evacuare

Odata ajunse intre tavalugi, semintele sunt prinse de varfurile riflurilor. Fiecare tavalug are opt
riflui de 25 cm lungime de arc de cerc pe circumferinta. Adancimea riflurilor este de 4mm ele
fiind inclinate sub un unghi de 10...12° fatd de generatoare. Distanta dintre tavalugi este astfel
reglatd incat dupa spargerea cojilor, miezurile sa se despice in doud jumatati. Detasarea cojilor se
realizeaza datoritd diferentei dintre vitezele periferice ale tavalugilor. Astfel, tavalugul rapid 4
are o turatie de 150 rot/min. iar tavalugul lent 5, de 100 rot./min.

6.1.4. Separarea cojilor

Indiferent de metoda de descojire folosita, dupa spargerea si detasarea cojilor, rezulta un
amestec compus din mai multe fractiuni: miezuri Intregi i sparte, coji Intregi $i maruntite, miez
cu rest de coaja, coaja cu rest de miez, seminte intregi nedescojite. Din amestecul rezultat,
trebuie retinute miezurile intregi, fragmentate si miezurile cu fragmente de coajd aderenta.
Pentru separarea fractiunilor se utilizeaza trei metode, utilizate si la conditionarea semintelor
oleaginoase si anume:

— separarea pe clase de dimensiuni cu ajutorul sitelor si ciururilor;
— separarea dupa calitatile aerodinamice cu ajutorul curentilor de aer;
— separarea prin combinare primelor doud metode.

Instalatiile de separare sunt asemanatoare cu tararele cu aspiratie, existand deosebiri la
dimensiunile ochiurilor sitelor (3, 4, 5 mm).

6.1.4.1. Separatorul de coji

Realizeazd separarea fractiunilor din amestecul rezultat in urma descojirii prin
combinarea celor doud metode, si anume, cernere cu ajutorul unor site si aspiratie cu ajutorul
unui exhaustor. Separatorul de coji (fig.6.5) se compune din batiul 1 pe care sunt montate toate
celelalte parti componente, si care este amplasat imediat sub descojitorul 2. Amestecul rezultat
de la descojire, ajunge la primul ansamblu de site 3, care se compune din trei site 3a, 3b si 3¢ cu
diametru ochiurilor de 6-7, 4-5 si 3-4 mm. Cadrul este inchis la partea inferioara cu o folie de
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tabla din otel (sita oarba). Al doilea cadru de site 4, este format dintr-o sita-retur cu diametru al
orificiilor de 6mm si inclinata inversa fata de sitele din primul cadru.

Sitele sunt antrenate in miscare oscilatorie cu ajutorul unui arbore cu excecntric 5, miscarea
fiindu-le transmisa prin intermediul tijelor 6. La capatul fiecarei site este montat cate un sistem
de aspiratie, format din tubulatura 7a,7b si 7¢, camera de aspiratie 8 si exhaustorul 9.
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Fig. 6.5. Separatorul de coji:1- batiu; 2- descojitor; 3- cadru cu site, 3a ochiuri de 5-6mm, 3b-ochiuri de
4-5mm, 3c ochiuri de 3-4mm;4- cadru sitdacu ochouri de 6mm; 7- canale de aspiratia; 8- camera de
aspiratia; 9-exhaustor.

Functionarea separatorului este clasica, iar etapele de separare prin cernere - aspiratie
sunt urmatoarele:

Pe prima sitd (3a) ajunge amestecul de miezuri, coji, tocaturd si seminte intregi rezultate
de la descojire. Aici urmeaza separarea urmatoarele fractiuni: cernutul Ca compus din tocatura,
fragmente de coaja si miez, miez si coji cu dimensiuni mai mici decét ochiurile sitei, respectiv
refuzul Ra compus din seminte, miez si coji intregi. Cojile intregi din refuz sunt preluate prin
canalul de aspiratie 7a pozitionat la capatul primei site, iar refuzul Ra, liber de coaja, se uneste
la capatul sitei 3b, cu refuzul ei- Rc.

Pe a doua sita (3b) se separa din cernutul Ca urmatoarele fractiuni: refuzul Rb compus
din miez si coji sparte, miez si coji intregi mai mici decét cele din Ra si cernutul Cb compus din
tocdturd, fragmente de coji si miez cu dimensiuni mai mici decat ochiurile sitei. Fragmentele de
coaja din refuzul de pe sita 3b sunt preluate de canalul de aspiratie 7b, care are un debit mai
redus decét cel din canalul de aspiratie 7a.

Pe cea de-a treia sita (3¢) ajunge cernutul Cb iar la capatul ei, refuzul liber de fragmente
de coaja al sitei 3b, care se uneste cu refuzul sitei 3¢c. Cernutul Cc respectiv tocatura care trece
pe sita 3¢ si ajunge pe sita oarba, este trimis direct Tn transportorul de material decojit, pentru a
evita aspiratia in 7c. Refuzul Rc ramas pe sita 3c, compus din fragmente de miez, coaja si miez
intreg, este curatat de fragmentele de coaja prin sistemul de aspiratie 7¢, cu un debit al curentului
ascendent de aer mai redus decét cel din sistemul de aspiratie 7b.

Refuzul Rc, liber de fragmentele usoare de coaja aspirate de 7c, trece pe sita retur din
cadrul 4, unde se separa ca refuz R4 - semintele intregi si ca cernut C4- materialul decojit, care a
trecut de sistemul de aspiratie si separare a fragmentelor de coaja. Semintele intregi constiuie
returul separatorului, sunt preluate de un elevator si readuse la descojire. Cernutul C4 compus
din material descojit este transportat spre valturile de maruntire — macinare.
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6.1.5. Eficienta descojirii

Aprecierea calitativa a operatiei de descojire, se realizeaza prin compararea rezultatelor
efective cu cele statistice previzute in normele de calitate ale procesului tehnologic. In functie de
rezultate, se intervine asupra reglajelor instalatiilor din fluxul tehnologic.

Eficientei descojirii se determina cu relatia:

E="8 100= & C

- 5. 100[%] (6.1)

S

unde, Ce este cantitatea de coaja eliminata;
C — cantitatea totala de coaja [kg];
S — cantitatea totala de seminte [kg];
Ce — procentul de coaja eliminata;
Cs — procentul total de coaja in seminte;

Cantitatea totald de coaja eliminata se determina cu relatia:

c,—¢C
c,—C

e

C=S- = [kl (6.2)

m

unde, cm este procentul de coaja ramasa in fractiunea “miez” (miezurile intregi si fragmentele de
miez cu fragmente de coaja aderentd) ce urmeaza sa fie supusa prelucrarilor ulterioare.

Principalii indicatori de calitate ai procesului tehnologic de descojire pentru floarea —
soarelui si soia, sunt prezentati in tabelul 1.

Tabelul 6.1
Indicatori de calitate ai procesului de descojire
Materia prima

Nr. . -
ort. Fractiunea Floarea — Soia

soarelui [%] [9%0]
1 Seminte intregi 5 6
2 Miezuri intregi si fragmente de miez | 83 86
3 Tocatura 3 3,5
4 Coaja industriala 8 4,5
5 Miez antrenat in coaja eliminata 0,4...0,9 0,15...0,3

6.1.6. Exploatarea si intretinerea instalatiilor de descojire
6.1.6.2.Norme de exploatare a tobei de spargere

La exploatarea tobei de spargere trebuie sa se tind seama ca alimentarea acesteia sa aiba loc
numai dupa punerea in functiune a rotorului, iar semintele sa fie repartizate uniform pe toata
lungirnea distribuitorului. Dupa punerea in functiune a tobei, se urmareste periodic efectul
descojirii.

Tn acest scop se iau probe de material la gura de evacuare a tobei si se determina continutul
de seminte Tntregi, de tocatura si de praf oleaginos.
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Daca rnaterialul descojit contine o cantitate prea mare de seminte nesparte, se intensifica
procesul de spargere, folosindu-se posibilitatile de reglare ale utilajului prin apropierea ecranului
de spargere sau marirea Vitezei periferice a rotorului.

Daca rnaterialul descoperit are un continut prea mare de tocatura, se procedeaza invers.

Toba trebuie sa functioneze fara zgornote anorrnale sau trepidatii, care indica aparitia unor
defectiuni importante si obliga la oprirea irnediata a utilajului si remedierea defectiunilor.

La oprirea descojitorului se inchide registrul de alimentare al distribuitorului, dupa care se

lasa in functiune toba de spargere pentru a se descarca de material.
6.1.6.2. Norme de exploatare a separatorului de coji

Masina se porneste in gol, incarcarea acesteia facandu-se numai daca sita plana este
echilibrata, bataia fusului la partea inferioara fiind de cel mult 1 mm. Alegerea corectd si
functionarea normala a sitelor se verifica urrnarindu-se distribuirea uniforma a rnaterialului
descojit pe camerele de aspiratie, buna sortare a acestuia, adica continutul de rniez si coaja si de
coaja in rniez.

Daca se observa prea rnulta coaja in miez, se mareste aspiratia, iar daca se constata prea
mult rniez in coaja evacuata, se reduce aspiratia.

Reglarea aspiratiei pentru separarea pneumatica se face la separatorul tip ,,Vulcan™ prin
rnodificarea pozitiei clapetelor de pe canalele de aspiratie, iar la separatorul pneumatic prin
rnodificarea jaluzelelor si a clapetei situate Tnainte de ventilator. La aparitia de batai, smucituri
sau alte anornalii care indica functionarea necorespunzatoare a masinii se intrerupe alimentarea
tobei de spargere, se opreste separatorul si se elimina defectiunea.

In timpul functionarii descojitorului se asigura gresarea lagarelor, se urmareste alimentarea
normald a masinii,iar la separatorul de coji se curata periodic sitele, folosindu-se Tn acest scop
perii cu coada lunga.

La oprirea separatorului de coji, se inchide, asa cum s-a mentionat, registrul de intrare a
seminielor Tn toba de spargere, dupa care separatorul raméne an functiune pana ce s-a descarcat
complet de material. Dupa aceea se opreste motorul de actionare al masinii.

6.1.6.3. Intretinerea si repararea instalatiilor de descojire

Revizia tehnica a descojitoarelor cuprinde urmatoarele lucrari:
- revizuirea tobei de spargere si intoarcerea vergelelor uzate de pe ecranul de spargere al tobei,
si al paletelor uzate de pe rozete;
- controlul sitelor si inlocuirea portiunilor de site uzate;
- controlul separatorului pneumatic, curatirea canalelor de aspiratie, a clapetelor si a sicanelor
din aceste canale, cat si a cilindrului de alimentare.

Tn cadrul reparatiilor curente de gradul | se inlocuiesc vergelele uzate ale ecranului de
spargere si paletele rotorului uzate, se revizuieste carcasa tobei de spargere, se schimba sitele si
rulmentii uzati, Se repara carcasa separatorului pneumatic, etc.

La reparatiile curente dc gradul II se efectueaza lucrarile sus-mentionate, iar atunci cind
este cazul, se inlocuieste complet ecranul de spargere sau rotorul cu palete al tobei, ramele cu
site sau ventilatorul.

Reparatiile capitale presupun Tnlocuire totala a tobei de spargere, a cadrelor cu site, a
separatorului pneumatic sau a altor subansambluri.

6.1.6.4.Norme de protectie a muncii la exploatarea instalatiilor de descojire
Masurile principale ce trebuie luate la exploatarea descojitoarelor Tn vederea evitarii

accidentelor de munca pot fi rezumate astfel:
- partile mobile ale masinii trebuie protejate cu aparatoare;

87



Alexe Nicolae Ormenisan PRELUCRAREA MATERIALELOR OLEAGINOASE iN VEDEREA EXTRACTIEI

- se interzice desfundarea tobei de spargere fara deschiderea usii de control a tobei in timpul

fnnctionarii;

- la aparitia unor trepidatii anormale ale tobei de spargere, aceasta trebuie oprita imediat si

reparata;

- curatirea sitelor in timpul functionarii se face numai cu perii prinse de o coada lunga. Se

interzice introducerea mainii intre site si la canalele de aspiratie;

- scoaterea si punerea curelelor in timpul functionarii masinii sunt interzise;

- reglarea ecranului tobei de spargere se permite numai dupa oprirea acesteia ;

- curatirea gratarului se efectueaza numai cand utilajul este oprit;

- Tnainte de punerea n functiune a sitelor plane si a separatorului pneumatic se controleaza daca

pe ele nu au ramas scule sau alte obiecte, iar personalul de serviciu este indepartat de langa site;

- 1n timpul functiondrii Sitei plane si a separatorului pneumatic este interzisa urcarea pe aceste

utilaje sau efectuarea de interventii la aceste utilaje;

- este interzisa desfundarea sau curatirea burlanelor de transport in timpul functionarii. Aceasta

operatie se efectuenza dupa oprire cu ajutorul unor sarme flexibile, indoite la capatul manerului.
Pentru filtrele cu saci, deschise, care sunt montate in aceeasi impreuna cu descojitoarele,

se prevad urmatoarele masuri de protectie a muncii privind montarea si deservirea lor:

- prinderea sacilor la camera superioara, precum si orice alte lucrari se vor executa folosindu-se

numai sculele construite corespunzator;

- este interzisa agatarea de dispozitivul de scuturare a unor obiecte pentru ingreunarea lui, céat si

urcarea pe acesta;

- in cazul interventiilor in interiorul camerei inferioare se asigura bine capacul superior de

inchidere pe suporturi de lemn, special confectionate;

- seinterzice apropierea de filtre in timpul functionarii distribuitorului;

- desfundarea filtrului sau a canalului colector se face numai dupa oprirea elementelor n

miscare si scoaterea sigurantelor de la tabloul de comanda.

6.2. Macinarea semintelor oleaginoase
6.2.1. Generalitati

Macinarea sau madruntirea, este una dintre operatiile foarte importante ale procesul
tehnologic de obtinere a uleiurilor vegetale deoarece influenteaza in mod direct parametri
proceselor tehnologice de obtinere a uleiurilor vegetale prin presare si extractie.

Macinarea este operatia prin care se asigura transformarea semintelor sau a miezurilor
descojite in particule cu dimensiuni mai mici decat cele initiale, sub actiunea unor forte
mecanice. Aceasta operatie se poate gasi in diferite puncte ale schemelor tehnologice de extractie
a uleiurilor vegetale si anume:

— marungirea miezurilor descojite nainte de tratarea hidrotermica;

— maruntirea si eventual laminarea brochenului nainte de extractia cu solventi;

— maruntirea srotului.

Macinarea poate influenta foarte mult procesul de extractie al uleiului atat din punct de
vedere al gradului de extractie cat si al consumului de energie.

Cel mai important obiectiv al procesului de macinare este destramarea structurii celulare
a miezurilor, in vederea eliberarii picaturilor de ulei din interiorul acestora. De asemenea, prin
macinare se asigura majorarea suprafetei de schimb termic si de substanta, Tn vederea asigurarii
incalzirii uniforme a macinaturii. Tot in urma macinarii se asigura formarea unei mase poroase
cu structura capilara, care sa favorizeze circulatia fazelor lichide si Tn final, extractia uleiului atat
la presare cat si prin extractie cu solventi.
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Dupa macinare o parte din celule sunt distruse, unele au numai membranele fisurate iar
altele sunt intregi. De aceea, in urma macindrii, pozitia picaturilor de ulei fatd de granule
macinate poate fi:

— pe suprafata exterioara a granulelor dar putin aderente;
— pe suprafata exterioard a granulelor dar aderente;
— ininteriorul granulelor.

Fig.6.6.. Pozitia picaturilor de ulei fatd de granulele de mdcindturd.a- pugin aderente; b-
aderente; c- interioare

Dimensiunile si forma particulelor rezultate Tn urma macinarii, trebuie sa fie bine controlate. O
maruntire accentuatd si obtinerea unor granule mici, asigura distrugerea avansatd a structurilor
celulare, determind obtinerea unei suprafete mari de schimb termic si de transfer de substanta.
Dar structura o structurd capilard prea find, poate ingreuna circulatia uleiului respectiv a
miscelelor, ca urmare a tensiunilor capilare mari si foarte mari. Cand dimensiunea particulelor
tinde spre minim, ne apropiem de un corp cu o structurd compacta.

O structura grosolana, favorizeaza circulatia uleiului si a miscelelor, dar confera o
suprafatd mica de transfer termic si de substantd. De asemenea nu se elibereaza in totalitate
uleiul din interiorul celulelor.

Rezulta ca pentru a ajunge la un procent mare de ulei extras prin presare, prin maruntire
trebuie sa se ajunga la o granulatie optima, impusa de caracteristicile materiei prime oleaginoase.

6.6.2. Bazele teoretice ale procesului de macinare

Fortele mecanice generate de organele active ale masinilor de maruntit trebuie sa invinga
fortele de coeziune moleculara ale partilor componente ale particulelor, in urma carora rezulta
suprafete noi.

In timpul procesului de macinare, se parcurg trei etape:

- deformatia elastica ce are loc la inceputul exercitarii fortelor exterioare;

- deformatia plasticd si deplasarea (curgerea plasticd) diferitelor fractiuni ale
elementului de baza;

- distrugerea particulelor cu formarea de noi suprafete.

In conformitate cu legea lui Kirk, lucrul mecanic consumat pentru maruntire unui corp se
determina cu relatia:

L= V-Hnm [J] (6.3)
unde, V este volumul corpului [mq];

Hm— constanta specificad materialului si reprezinta forfa necesara deformarii unei
unititi de suprafati exprimati in [N/m?].

Lucrul mecanic de deformare in concordanta cu teoria elasticitatii a lui Hooke este:
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o?-V
2E

L=

[J] (6.4)

unde, © este tensiunea mecanici [N/m?]

V- volumul corpului [m®];

E — modulul de elasticitate longitudinal [Pa].
Conform celor doud legi enuntate mai sus, energia consumatd pentru maruntire este
proportionala cu volumul initial al corpului.

Dupa alte ipoteze - legea lui Rittinger lucrul mecanic consumat in procesul de maruntire
este proportional cu suprafata nou creata si se poate determina cu relatia:

L = 31-(n-1)-S? (6.5)

unde, | este lucru mecanic specific pentru obtinerea unui cm? de suprafati nou creati;
n — numarul de particule rezultate iTn urma maruntirii unei particulei asociata cu un cub
S — muchia cubului initial.

Aceste teorii nu se exclud, ele se completeaza reciproc si pentru o analizd corecta a
procesului de maruntire trebuie utilizate Impreuna.

Este foarte interesant de remarcat faptul ca in timpul deformarii plastice a particulelor,
apare o fazi premergitoare numiti predistrugere care consti 1in fisurarea particulelor. Tn
microfisurile create, migreaza uleiul din interior Tmpiedicand reapropiere partilor situate de-0
parte si de alta ale acesteia. Astfel, fisurile si structura capilara formate, favorizeaza circulatia
uleiului in timpul presarii si a solventului respectiv a miscelelor in timpul extractiei.

Unul dintre principalii indicatori calitativi ai procesului de macinare este gradul de
maruntire notat cu I, definit ca raportul dintre suprafata totala a particulelor dupd maruntire si
suprafata initiala:

| =2t (6.6)

unde, St este suprafata totala dupa maruntire;

Si - suprafata initiala.
Un alt indicator calitativ este suprafata specificd a macinaturii s. Aceasta este definita de relatia
.... s reprezintd raportul dintre suprafata totala a particulelor raportatd la unitatea de masa:

S, = S [m?/kg] (6.7)
m

unde, m reprezintd masa macinaturii.

In cazul brochenului micinat de floarea-soarelui care urmeaz si fie supus extractiei,
suprafata specifica a macinaturii trebuie sa fie de 1,1 - 1,6m? /Kg.

Pentru macinarea semintelor oleaginoase respectiv a miezurilor decojite, se utilizeaza
valturile cu tavalugi rifluiti iar pentru macinarea brochenului, concasoarele sau morile cu
clocane .
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6.2.3. Utilaje pentru maruntire
6.2.3.1. Macinarea cu ajutorul valturilor

Valturile de macinare sunt utilaje la care organele de lucru sunt una sau mai multe perechi
de tavalugi de forma cilindrica, aflati in miscare de rotatie 1n acelasi sens, sau 1n sensuri diferite,
cu viteze periferice egale sau diferite. Maruntirea se realizeaza prin trecerea materialului supus
macindrii printre ce doi tdvalugi intre care spatiul de trecere este mai mic decat dimensiunea
particulelor. Aceasta determina aparitia unor forte de compresiune, taiere, frecare, strivire.

Modul de maruntire, depinde de tipul fortelor care se dezvolta, de tipul suprafetei tavalugilor
si de sensul si marimea vitezelor periferice si anume:

— maruntire prin compresiune daca cilindri sunt cu suprafata neteda si au viteze egale;

— maruntire prin strivire - frecare daca suprafetele sunt netede dar au viteze periferice
diferite;

— maruntire prin tdiere daca cilindri sunt rifluiti si au viteze egale;

— maruntire prin taiere — frecare daca vitezele periferice sunt diferite.

Cele mai utilizate valturi sunt valtul cu o pereche de tavalugi (pentru boabe de soia), valtul
cu doua perechi de tavalugi aflati 1n serie si valtul cu cinci tavalugi suprapusi ;

Schema cinematica a unui valt de macinare cu o pereche de tdvalugi este prezentatd in
figura 6.7.

A-A

Miez descojit
Al 7 — 5 iez descoji

'R T
6
Vel ol

¥ 9

Y

v

A
10 ~ Macinatura

g

Fig. 6.7. Valt pentru macinare:
1- batiu; 2- tavalugi, 3- sistem de alimentare; 4- cutite racloare,; 5- motor electric; 6- reductor; 7- cuplaj;
8- lagar; 9- arbore; 10- angrenaj; 11- dispozitiv de reglare.

Valtul este compus din batiul 1, in care sunt montati tavalugii 2. Sistemul de alimentare
3, asigurd o distributie uniforma pe toatd lungimea tavalugilor. El poate fi de tipul cu cilindri
canelati sau cu plan inclinat vibrator. Tavalugii reprezinta organele active su de lucru al valtului.
Ei sunt realizati sub forma tubulara din otel cu suprafata exterioara tratatd termic prin cementare
pentru a rezista la uzurd. Suprafata tavalugilor poate fi netedd sau rifluita, cu rifluri Inclinate.
Antrenare cilindrilor in miscare de rotatie se realizeaza de la motorul electric 5, prin intermediul
reductorului 6, sia cuplajului 7. Arborii 9 ai tdvalugilor, sunt rezemati pe lagirele 8. Antrenarea
celor doi tavalugi la turatiile si In sensurile prestabilite se realizeaza cu ajutorul angrenajuluilO.
Distanta dintre tavalugi este reglatd cu ajutorul dispzitivuluill care permite deplasarea plan-
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paraleld a unuia dintre tavalugi. Pentru a asigura o maruntire uniforma si o protectie impotriva
corpurilor dure (pietre, piese metalice) reglarea distantei dintre tavalugi se regleazd hidraulic,
astfel ca presiunea exercitata pe suprafata tavalugilor si pe lagare sa fie constanta.

Riflurile sunt canale cu muchii taietoare realizate prin frezare pe suprafata tavalugilor si
dispuse sub un anumit unghi fatd de generatoare.Ca urmare a miscarii de rotatie, muchiile
riflurilor se intersecteazd in mai multe puncte, realizind maruntirea particulelor. Finetea
tavalugilor se exprima ca numar de rifluri pe unitate de lungime pe circumferinta.

Profilul riflurilor este exprimat prin mai multe marimi geometrice, definite intr-un plan
transversal, asa cum este prezentat in figura 6.8.

Fig. 6.8. Elementele tavalugilor rifluifi

Inclinarea riflurilor (fig.6.8.a) se misoard ca iniltime a triughiului dreptunghic ce are
baza generatoarea cilindrului, iar ipotenuza, muchia riflului. Vitezele periferice si sensurile de
rotatia (fig.6.8.b) pot fi egale, diferite sau cu opuse. Unghiurile de inclinare ale riflurilor celor
doi tavalugi sunt congruente astfel ca se genereaza punctele de intersectie ale muchiilor riflurilor
(fig. 6.8.c).

Elementele geometrice ale profilului riflurilor (fig.3.d) sunt urmatoarele:

— unghiul tdisului a, definit de raza tavalugului si taisul riflului, are valori cuprinse
in intervalul 20...45°%

— unghiul spatelui B, definit de raza tavalugului si spatele riflului, are valori
cuprinse in intervalul 50...75°

— unghiul de taiere 0, este suma unghiurilor, definit de taisul si spatele riflului. El
se poate defini si ca raport intre a si f3.

Varful riflurilor nu se lasa ascutite. Ele se rotunjesc la o grosime de 0,1...0,2 mm pentru
a fi mai rezistente, deoarece in caz contrar, se fisureazd dupad care se dterioreaza. Si baza
riflurilor se rotunjeste, pentru a nu permite infundarea lor cu macinatura.

Actiunea riflurilor asupra materialului de macinat, depinde si de pozitia relativd a
riflurilor de pe cei doi tavalugi, variantele posibile fiind prezentate in figura 6.9. Alegerea unei
anumite dispuneri, depinde de tipul materialului de macinat, tipul eforturilor de deformare si de
granulatia dorita.
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1 P 3 4

Fig. 6.9. Variante de montare a tavalugilor rifluiti:
1- tais pe taig; 2- tdis pe spate; 3- spate pe tais,; 4- spate pe spate

In functie de sensul de rotatie al tavalugului lent si a celui rapid, riflurile pot fi pozitionate:

— tais pe tais (fig.6.9.1) cand predomina efortul de forfecare si se obtine o granulatie
mare;

— tais pe spate (fig.6.9.2) atunci cand efortul principal este forfecare dar apare si strivirea;

— spate pe tais (fig.6.9.3) In cazul cand pe langa strivire apare si forfecare;

— spate pe spate (fig.6.9.4) cand maruntirea se realizeaza prin strivire.

Pentru cresterea capacitatii de lucru, intr-un valt se pot monta mai multe perechi de tavalugi. In
figura 6.10, este prezentata schemele cinematice a doua valturi cu cate doua perechi de tavalugi.

-

Fig. 6.10. Valfuri cu doud perechi de tavalugi: a- tavalugi in serie; b- tavalugi in paralel:
1- gurad de alimentare; 2- uniformizator; 3- deflector; 4- tavalugi I; 5- tavalugi II; 6- cutite racloare; 7-
gurd de evacuare mdcindatura, 8- motor electric de actionare.

Cele doua valturi, cu tavalugi in paralel (fig.6.10 a) respectiv cu tavalugi in serie au
elemente relativ comune ca denumire si functionalitate. Valturile cu tdvalugi in paralel se
utilizeaza atunci cdnd se urmareste o capacitate mare de prelucrare sau pentru aplatizarea
brochenului, iar cele cu tavalugi in serie, pentru macinarea semintelor cu miezuri mari cum sunt
cele de soia, floarea-soarelui sau dovleac. Si valturile cu tavalugi in serie se pot folosi pentru
macinarea brochenului in vederea extractiei cu solventi.

Valtul cu tavalugi in paralel este alimentat cu materialul de macinat prin gura de
alimentare 1 iar cu ajutorul uniformizatorului 2 acesta este distribuit pe toatd lungimea

93



Alexe Nicolae Ormenisan PRELUCRAREA MATERIALELOR OLEAGINOASE iN VEDEREA EXTRACTIEI

tavalugilor. Distribuitorul 2b, este de tip vibrator. Dupa uniformizarea debitului de alimentare,
materialul de macinat este distribuit cu ajutorul deflectorului 3, spre cele doua perechi de
tavalugi. Dupa trecerea printre tavalugi, macindtura este evacuata prin gura de evacuare 7. Pentru
prevenirea infundarii, tavalugii sunt curatati cu ajutorul cutitelor racloare 6. Actionarea
tavalugilor se realizeaza cu ajutorul motorului electric 8.

Pentru valtul cu tavalugi in serie, functionarea este in mare masurd asemanatoare.
Deosebirile constau in sistemul de uniformizare a alimentarii care in acest caz este un cilindru
canelat, iar trecerea materialului de macinat se realizeaza succesiv prin cele doud perechi de
tavalugi.

6.2.3.2. Mdacinarea cu ajutorul concasoarelor

Tn industria uleiurilor vegetale, concasoarele sunt utilizate pentru macinarea brochenului.
Concasoarele utilizate sunt de doua tipuri:
— concasoare cu cilindri cu dinti;
— concasoare cu cilindri cu dinti si cilindri rifluiti;

Utilizarea concasoarelor la macinarea brochenului pe langa obtinerea unui brochen cu
granulatia necesard, conduce la distrugerea structurii interioare secundare rezultatd in urma
presarii, fapt ce permite eliberarea uleiului din aglomerarile formate si usurarea extractiei cu
solventi.

Concasoarele cu cilindri cu diunti se compun din doud perechi de cilindri, realizati prin
montarea in paralel pe acelasi arbore a unor discuri cu dinti. Cei doi cilindri, sunt antrenati in
miscare de rotatie cu ajutorul uni motor electric, prin intermediul unei transmisii mecanice.
Lagarele unui cilindru sunt fixe iar la celalalt mobile. Forta de apasare este generatd de un arc
pretensionat care permite departarea cilindrilor in cazul in care in mod accidental intre acestia ar
patrunde o piesa dura, protejandu-se astfel dintii discurilor.

Concasoare cu cilindri cu dinti si cilindri rifluiti au o constructie asemanatoare cu cea
valturilor si a concasorului cu cilindri cu dinti. Deosebirea consta in faptul ca eforturiloe dintre
cilindri sunt mai mari, iar fiecare pereche de cilindri este antrenatd separat de cate un motor
electric,. Concasoarele cu cilindri cu dinti si cu cilindri rifluiti, se utilizeazd pentru macinare
brochenului Tnainte ca acesta sa ajunga la valturile de aplatizare;

Morile ci ciocane se utilizeazd in industria uleiurilor vegetale cu precadere pentru
maruntirea sroturilor. Cu unele adaptari la sistemul de alimentare, ele se pot utiliza si pentru
macinarea brochenului.

Tn general, pentru a se obtine o miciniturd cu un procent ridicat de celule destrimate,
semintele de floarea-soarelui, in si canepa, trebuiesc trecute de cel putin 3 ori printre tavalugi.
Pentru brochenul de floarea-soarelui destinat extractiei se recomanda o trecere prin concasor i 2
treceri prin valturi pentru a se obtine o anumita suprafata specifica a macinaturii.

La semintele cu un continut mic si mediu de ulei, uleiul care se separd la macinare este
absorbit de catre particulele macinaturii dar nu provoaca dificultati la operatiile ulterioare.

La semintele cu un continut ridicat de ulei, la maruntire se separd cantitati mari de ulei,
care nu poate fi absorbit in intregime. Aceasta poate avea ca rezultat 0 macinatura cleioasa si la
pierderi mari de ulei. Aceeasi situatie poate apare si dacd semintele au o umiditate ridicta.,
umiditatea optima situdndu-Se in intervalul 5...6%. De aceea, In asemenea cazuri se impune un
grad de maruntire mai putin avansat.

La maruntire pot avea loc si transformari chimice nedorite:

— denaturarea proteinelor datorita caldurii produse prin frecare si presiunii exercitate de

cilindrii valgurilor de maruntire;

— cresterea aciditatii uleiului sub actiunea lipazelor proprii;

— cresterea indicelui de peroxid al uleiului datoritd peroxidazei, lipoxigenazei si

oxigenului atmosferic.
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Pentru a elimina aceste efecte nedorite, macinatura trebuie prelucrata imediat. Daca
macindtura se depoziteaza timp de 24 de ore la 15°C, aciditatea creste de la 0,7% la 0,9%, iar la
35-40°C/24 ore, aciditatea va creste de la 0,9% la 2%.

6.2.3.3. Capacitatea de lucru a tavalugilor

Pentru a amplasa un valt intr-un flux tehnologic, trebuie cunoscuta capacitatea teoretica de
lucru sau determinata capacitatea practica. Pentru aceasta se determind debitul volumic ce trece
printre tavalugi utilizand relatia:

Qn = n-D%-b-L-(l-%)-(l-w.) [m¥/s] (6.8)

unde, D este diametrul tavalugilor [m];

N — turatia tavalugilor [rot/min.];

b — distanta dintre tavalugi [m];

L — lungimea pe generatoare a tavalugilor [m];

@a — coeficient de neuniformitate a alimentarii cu material de macinat si are valori
cuprinse in intervalul 0,2...0,6;

| — coeficient de utilizare a lungimii tavalugilor si are valori cuprinse 1n intervalul
0,05...0,1 .

Debitul masic se determina cu relatia:
Qn =p-Q, [ky/s] (6.9)

unde, p este masa specifici a materialului macinat [kg/m?];
Qv — debitul volumic determinat cu relatia (6).

Daca diametrul, distanta si lungimea tavalugilor au valori fixe constructive, turatia are o
influenta determinanta asupra functionarii corecte a tavalugilor deoarece in timpul functionarii
asupra materialului supus macindrii intervin forte de greutate, forte de frecare, forte de inertie si
forte centrifuge. Din practica a rezultat ca la depasirea unei anumite turatii limitd, in functionarea
tavdlugilor apar anumite vibratii care afecteaza negativ procesul de mécinare. Turatia maxima
admisibild poate fi determinata cu relatia:

max —

n_ <616~ [rot/min] (6.10)
p-d-D

unde, p este coeficientul de frecare dintre tdvalugi si materialul de macinat;
p — masa specificd a materialului micinat [kg/m°];
d — diametrul mediu al particulelor supuse macinarii [m];
D - diametrul tavalugilor [m];
Pentru siguranta in exploatare, in practica turatia reala este 70...80% din turatia maxima
admisibila.

6.2.4. Exploatarea si intretinerea valturilor si a concasoarelor
6.2.4.1.Reguli de exploatare a valturilor si a concasoarelor

n vederea obtinerii unei productivitati marite a valturilor si a concasoarelor,
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a unei calitati optime , a intretinerii bune a utilajelor, trebuie respectate unele reguli care pot fi
rezumate astfel:
- Pornirea valturilor trebuie sa fie uniforma, iar alimentarea egala pe toata lungimea cilindrilor.
- Reglarea distantelor intre cilindri trebuie efectuata cu atentie, astfel incat aceasta sa fie egala la
ambele capete ale cilindrilor.
- Ungerea lagarelor se face in mod regulat, controlandu-se functionarea normala a dispozitivelor
de ungere. Tn cazul lagarelor cu rulmenti, spilarea si ungerea acestora se face periodic, o dati la
4-6 luni, prin scoaterea rulmentului si gresarea cu unsoare corespunzatoare.
- Electzromagnetii de retinere a impuritatilor metalice trebuie curatati in mod regulat de
impuritatile care se depun pe ei. in timpul functionarii valturilor, incarcarea acestora va fi
controlata cu ajutorul unui ampermetru.

Pentru ca productivitatea efectiva a valturilor sa se apropie cat mai rnult de cea teoretica,
este necesar sa se realizeze:
- continuitntea alimentarii cu material;
- umplerea maxima a intervalului dintre cilindri;
- sincronizarea Tntre viteza cu care rnaterialul cade pe cilindri si turatia lor.

6.2.4.2. |ntretinerea i repararea valturilor si a concasoarelor

Revizia tehnicd va consta in strangerea si verificarea suruburilor, verificarea jocurilor
valturilor si concasoarelor in lagdrele de sustinere a cilindrilor, curatirea si spalarea
dispozitivelor de ungere, intinderea curelelor, indreptarea cutitelor si a tablelor de protectie.

Reparatiile curente de gradul I cuprind schimbarea curelelor uzate, Thlocuirea unor
discuri cu dinti la concasoare, Tnlocuirea rulmentilor, a tablelor de protectie. a cutitelor si altele.

In cadrul reparatiilor curente de gradul II se efectueaza slefuirea cilindrilor netezi,
ascutirea riflurilor cilindrilor striati, tnlocuirea arcurilor si a lagarelor, schimbarea rotilor dintate
si altele.

Reparatiile capitale cuprind Tnlocuirea cilindrilor, a distribuitorului, schimbarea
dispozitivului de actionare.

6.2.4.3. Norme de protectie a muncii la exploatarea utilajelor de macinat

La exploatarea utilajelor de macinat se interzice categoric:
- Punerea curelelor pe rotile de transmisie in mers;
- Curatirea sau repararea utilajelor in timpul functionarii;
- Asezarea sau sprijinirea pe aparatoare, cu care trebuie sa fie prevazute toate partile in miscare.

Utilajele de macinat trebuie prevazute cu scari fixe sau podete pentru deservirea lor. Este
interzisa urcarea pe masina in timpul functionarii.

Céand se constata o patinare a curelelor sau cand apar zgomote anormale ori vibratii,
masina este imediat oprita si revizuita pentru eliminarea defectiunilor.

Se interzice categoric a introduce sau a scoate cu mana obiecte sau materiale ce se
prelucreaza din utilajele in functiune.

La punerea in functiune a utilajelor, dispozitivul de alimentare este inchis si apoi se
deschide, facandu-se, treptat, alimentarea utilajelor pana la sarcina admisibila.

Luarea probelor de material se face cu lopeti de lemn numai din locuri stabilite Tn
instructiunile de deservire. Personalul ce deserveste utilajele de macinare trebuie sa poarte haine
de lucru bine incheiate cu nasturi sau fermoare, iar personalul de deservire feminine trebuie sa
poarte bonete sau plase pentru prinderea parului.
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6.3. Tratarea hidrotermica
6.3.1. Generalitati

Tratarea hidrotermica este operatia de prelucrare a macinaturii oleaginoase cu ajutorul
umiditati si caldurii, In vederea aducerii acesteia la parametri specifici proceselor extractive care
urmeaza.

Prin tratare hidrotermica se prelucreaza atat miezurile oleaginoase descojite dupa maruntire
si inainte de presare, cat si brochenul inainte de extractia cu solventi.

Numitd impropriu prijire, asa cum este si definitd, tratarea hidrotermicd constd in
umidificarea macinaturii utilizand o cantitate redusa de apa, urmata de icalzirea si mentinearea
la temperatura de maximum120° C. Apa si vaporii de apa, contribuie la obtinerea unei macinaturi
cu structura dorita in vederea optimizarii proceselor tehnologice ulterioare, iar temperaturile la
care se ajunge 1n cursul acestei operatii, sunt mai mici decat ce specifice operatiilor de prajire din
industria alimentara.

In industria uleiurilor vegetale se utilizeazi doud metode de tratare hidrotermica:

— tratarea (hidro)termica uscatd care constid in incalzirea macinaturii pana la o
temperatura de 60...90° C fara o umidificare prealabila, urmata de mentinere pana cand
umiditatea finala este cea dorita;

— tratarea hidrotermica umeda, care presupune in prealabil umidificare, urmata de
tratamentul termic.

Tratarea hidrotermica propriu-zisa, se desfasoara parcurgand urmatoarele etape:
- umidificare pentru aducerea macinaturii la umiditatea optima;

- amestecarea in vederea omogenizarii;

- incalzirea macinaturii umidificate;

- mentinerea o duratd de timp la temperatura impusa.

Desi pentru cresterea parametrilor de extractie sunt avantajoase temperaturile ridicate, ca
urmare a necesitatii pastrarii continutului enzimatic al miezurilor oleaginoase, in ultimul timp s-
au dezvoltat doua metode:

— tratare hidrotermica joasa, la temperaturi mai mici de 70° C;
— ratare hidrotermica inalta, la temperaturi de pana la 120° C

In urma tratirii hidrotermice, micinitura oleaginoasa este adusi la temperatura si
umiditatea optime in vederea presarii sau extractiei. Evolutia procesului de tratare hidrotermica
trebuie sa tind cont de forma sub care se gaseste uleiul in macinatura, astfel Incat separarea lui sa
fie favorizata. De asemenea, prin tratarea hidrotermica se urmareste si eliminarea unor fractiuni
volatile odorizante din macinatura, care pot conferi uleiului extras ulterior gust si miros
neplacute.Cum 1n urma tratdrii hidrotermice o mare parte din umiditatea initiald este eliminata,
se reduce si pericolul oxidarii uleiului sau brochenului.

6.3.2. Necesitatea tratarii hidrotermice

In macinatura oleaginoasa, uleiul se giseste in proportie de 70...80% retinut de fortele de
adeziune si de adsorbtie, la suprafata si in structura capilara a particulelor. Restul de 20...30% se
gaseste in celulele a caror membrand nu a fost fisuratd sau distrusd in timpul procesului de
maruntire - macinare. Pentru a usura extractia uleiului, trebuie limitate fortelor de legatura ale
uleiului de particule si de aceea trebuie parcurse cele doud faze principale ale tratdrii
hidrotermice: cresterea umiditatii prin umectare, urmata de reducerea umiditatii prin incalzire.

Apa initiald continutd in macinaturd, este retinuta prin forte de adsorbtie mult mai mari
decat cele moleculare. Apa umecteaza mai bine macindtura, decat uleiul, datorita fortelor
generate de tensiunea superficiala de la limita dintre lichid si solid, mai mici decat cele dintre
ulei si macinatura. Astfel, forte de adeziune dintre ulei si particule sunt reduse iar picaturile de
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ulei sunt eliberate. Prin acelasi mecanism al umectarii, se provoaca majorarea volumului
particulelor si eliminarea uleiului din structurile capilare.

Incalzirea si uscarea se realizeazia in scopul modificarii structurii si proprietatilor
micinaturii. Incilzirea incepe concomitent cu umectarea si produce modificari de natura fizica si
chimica atat fazei lichide cat si fazei solide, care poate fi definitd ca o faza coloidald sau sub
forma de gel.

Faza lichida este un amestec cu un procent mare de ulei cu putind apa. Cresterea
temperaturii determind unele modificarile ale ei care constau in evaporarea apei respectiv
scaderea vascozitatii si a tensiunii superficiale ale uleiului.

Ca orice lichid Newtonian, vascozitatea uleiului scade odata cu cresterea temperaturii, iar

evolutia vascozitatii dinamice in functie de temperatura se poate observa in graficul din figura
6.11.
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Fig. 6.11. Evolutia vdscozitatii dinamice a uleiului in functie de temperaturd

Dupa cum se observa in graficul din figura 6.11, odatd cu cresterea temperaturii in
intervalul 20...60° C, vascozitatea uleiului scade brusc dupa care, gradientul de scadere a
vascozitatii este mult mai mic. Fatd de aceasta, curba care exprima evolutia tensiunii superficiale
in functie de temperaturd are o scddere mult mai lenta.

Scaderea vascozitatii dinamice odatd cu cresterea temperaturii, favorizeaza curgerea si
eliminarea uleiului in timpul presérii. Cum timpul de stationare a mdcinaturii In instalatiile de
tratare hidrotermicd nu este mare, oxidarea uleiului §i cresterea indicelui de peroxizi sunt
nesemnificative.

Faza solida sufera in timpul tratarii hidrotermice transformari importante, in special de
naturd chimicd. Prin incdlzire si in prezenta umiditatii, structura coloidala a fazei solide se
modifica, substantele proteice se denaturcaza ceea ce determina distrugerea structurilor celulare.
Odata cu evaporarea apei, in particulele solide se produc microfisuri care favorizeaza eliminarea
apei din interior si curgerea uleiului. De asemenea sub actiunea presiunii vaporilor de apa,
membranele celulare se fisureaza eliberand uleiul din interior. Odata cu cresterea si mentinerea
ridicatd a temperaturii, faza solidd devine elasto-plasticd si afidnatd ceea ce favorizeaza
eliminarea uleiului sub actiunea fortelor de presare.

6.3.3. Evolutia procesului de tratare hidrotermica

Procesul de tratare hidrotermica se desfasoara parcurgand urmatoarele faze:
In prima fazi este umectati macinitura cu prin pulverizare cu apa calda sau injectare de vapori
suprasaturati umezi, pand la atingerea umiditatii optime specifice fiecarui tip de macinatura
oleaginoasd, concomitent cu cresterea rapida a temperaturii. Umectare trebuie sa se desfasoare
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concomitent cu incalzire deoarece Tn prezenfa apei activitatea enzimatica se intensifica iar la
cresterea temperaturii activitatea enzimatici este stopati. In faza a doua, are loc cresterea
temperaturii pana la valoarea maxima admisd, concomitent cu inceperea eliminarii umiditatii
(uscirii). In cazul in care este nevoie, temperatura maxima se mentine constanti pentru scaderea
umiditatii pana la atingerea valorii dorite. Evolutia temperaturii si umiditatii in functie de timp,
sunt prezentate in figura 6.12.

T 4 u%
Temperatura

-
—
—
—
—
> 3

Umiditate

)
S

Temperatura materialului
()]
o

Umiditatea materialului

[e)

e, e i e

|
4
[
[
!
|
l
|
|
|
|

Timp
——
IFazal Fazall T

-

Fig. 6.12. Evolutia temperaturii si umiditatii mdacindturii in functie de timp

La stabilirea regimului de tratare hidrotermica, trebuie avute in vedere limitarea temperaturii din
urmatoarele considerente:

— pastrarea calitatilor uleiurilor rezultate prin presare;

— pastrarea 1n stare neschimbatd a fosfatidelor, vitaminelor, provitaminelor si

antioxidantilor naturali.

Spre exemplu, in cazul reducerii temperaturii maxime din timpul tratérii hidrotermice de la 110°
C consideratad optima pentru un randament bun la extractia prin presare, la 70° C pentru o viteza
de crestere a temperaturii de 3 °C /s, s-a obtinut un ulei cu un indice de peroxid de doua ori mai
mic.

6.3.4. Instalatii pentru tratare hidrotermica

Pentru tratarea hidrotermica a macinaturii oleaginoase, se folosesc instalatii cu
compartimente multietajate sau continue cu transportor melcat. Deoarece pentru instalatiile aflate
in exploatare se foloseste denumirea de prajiotoare (aceasta denumire fiind mai accesibild in
exprinarea curentd) le vom numi in continuare prajitoare. Dintre acestea cea mai utilizata este
instalatia de tratare hidrotermicd compartimentata multietajatd a carei schema cinematica este
prezentata in figura 6.13.

Compartimentele 1, in numar de sase, sunt suprapuse astfel incat circulaia macinaturii
intre corpuri in timpul tratarii hidrotermice sa se realizeze gravitational. Compartimentele sunt
prevazute cu fundul dublu 2 si mantaua 3 care formeaza spatiul prin care circula aburul pentru
incdlzire. Acestea sunt realizate din tabla de otel cu grosimea de 10 mm pentru a rezista la
presiunea aburului care este de 0,4...0,5 MPa.

Condensul rezultat din aburul uzat este evacuat din fiecare compartiment prin racordurile
4. Peretii fundului 2 sunt fixafi intre ei cu ajutorul unor antretoaze care asigura formarea unei
structuri rigide.
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Fig. 6.13. Instalatie de tratare hidrotermica cu compartimente multietajate

Malaxarea macinaturii in timpul tratarii hidrotermice este realizatd cu ajutorul rotoarelor
cu palete (cutite) 18, montate pe arborele 7 cu ajutorul buloanelor 21. Distanta dintre cutite si
fundul compartimentului este de 2...4mm. Etansarea zonei de trecere a arborelui la trecerea
dintre doud compartimente alaturate este realizatd cu unor mufe de fonta care imbraca lagarele
24. Actionarea arborelui 7 se realizeazd de la motorul electric 22 prin intermediul cuplajului
elastic 27 si a reductorului 26. De la reductor la arbore, transmiterea miscarii se realizeaza prin
intermediul mangonului de cuplare 8 prevazut cu canelurile 9. Mansonul 8 are si rol de cuplaj
limitativ. Daca unul dintre rotoare se blocheaza din diverse motive (corp dur in spatiul de
malaxare sau suprasarcind) cuplajul 8 cedeaza protejand sistemul de actionare montat pe cadrul
de rigidizare 10.

Trecerea mdacinaturii dintr-un compartiment la urmatorul, se realizeaza prin ferestrele
rabatabile 15. De fereastra 15 este legat cinematic flotorul 16 si parghia 16 care actioneaza
indicatorul de nivel 23. Daca nivelul macinaturii dintr-un compartiment este maxim, fereastra 15
este inchisa de flotorul 16. Daca nivelul scade, flotorul coboara iar fereastra se deschide, lasand
sa patrunda in compartiment macinatura din compartimentul anterior.

Pentru ca macinatura sa fie tratatd omogen si pentru ca aceasta sa se deplaseze prin tot
spatiul de lucru, ferestrele de trecere sunt pozitionate alternativ interior —exterior. De asemenea,
profilul paletelor este diferit in compartimentele succesive.

Vaporii de apa si substantele volatile degajate in timpul tratarii hidrotermice, sunt
evacuate prin gurile de ventilatie 30 iar macindtura tratatd hidrotermic prin ferestrele 31. Acestea
sut situate pe peretele exterior al ultimului compartiment si alimenteazd simultan doud prese.
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Debitul de macinatura la evacuare este controlat prin registrele 33. De la ferestrele de evacuare
31, dupa registrele 33, macinatura coboard prin tubulatura 11 in gurile de alimentare 12 ale
preselor de ulei.

Pentru controlul temperaturii la finalul tratarii hidrotermice este montat termometrul 6 iar
pentru controlul vizual al procesului tehnologic, interiorul compartimentelor se acceseaza prin
ferestrele de vizitare 5. Prin fantele 29 se preleveaza probe din compartimente pentru a fi supuse
unor analize.

Prin forma profilului si datoritd miscarii de rotatie actiunea paletelor asupra macinaturii
determina ca traiectoria particulelor sa fie o spirald, parcurgandu-se spatiul de la interior exterior
respectiv exterior — interior. Pozitia ferestrelor de trecere si traiectoria macindturii sunt
prezentate in figura 6.14. Ferestrele pot avea o pozitie fixa (fig. 6.14 a )sau alternativa, (fig.6.14
b).

Varianta b prezintd avantajul unui traseu mai lung ceea ce permite o tratare hidrotermica
omogena. Considerind ca alimentarea primului compartiment se realizeaza la partea exterioara
prin fereastra 1, (fig.6.14 b1l), atunci evacuarea se va face printr-o fereastra 2, pozitionata la
interior. In compartimentul urmétor (fig.6.14 b2), intrarea se va realiza prin fereastra interioari 1,
iar evacuarea prin fereastra exterioara 2. Rezultd ca in compartimentele impare, traiectoria
particulelor va fi o spirala de la exterior la interior, iar la compartimentele cu numar par (fig.6.14
b2), traiectoria va fi o spirala de la interior la exterior.

Fig. 6.14. Amplasarea ferestrelor de trecere i traiectoria particulelor de mdcindtura

In cazul in care o instalatie de tratare hidrotermica deserveste o singura presa , ea se poate
realiza cu mai putine compartimente.

In figura 6.15 este prezentati schema cinematici in vedere tridimensionald a unui
ansamblu format dintr-o instalatii de tratare hidrotermica ce are trei compartimente si este
amplasata deasupra unei prese pentru extractia uleiului vegetal.

Primul compartiment 1, este alimentat cu macinatura oleaginoasa prin gura de alimentare
6. Compartimentele au o constructie asemanatoare cu cele ale instatatiei din figura 3. Ele sunt
prevazute cu fundul dublu2 si mantaua 3 prin care circula aburul utilizat ca agent termic.
Arborele 4 a carui turatie este de aproximativ 40 rot/min. este prevazut in fiecare compartiment
cu paletele racloare 5. Acestea sunt profilate astfel incat sa produca amestecarea eficientd a
macinaturii $i sa nu o lase sa stationeze in timpul procesului de tratare hidrotermica. Macinatura
trece dintr-un compartiment in altul prin ferestrele 7.
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Fig. 6.15. Ansamblu instalatie de tratare hidrotermica si presa de ulei.

Sistemul de actionare este comun atat pentru arborele 4 céit si pentru presd. De la

electromotorul 8 prin intermediul unei transmisii cu curele trapezoidale 9, miscarea de rotatia
ajunge fuliile 9 si 10 iar de aici, la transmisia 11 de actionare a arborelui 4 si a dozatorului 12.
De la fulia 9, miscarea ajunge la reductorul 13 de actionare a melcului 14 al presei de ulei. Prin

transmisia cu lant 15, miscarea este transmisa la transportorul de sedimente 15.
Pentru fiecare tip de materie prima, regimul de lucru al instalatiilor de tratare

hidrotermica este diferit. In tabelul 6.2, sunt prezentate valorile specifice ale umiditatii si
temperaturii pentru cele mai uzuale materii prime oleaginoase.

Tabelul 6.2
Parametri tehnologici optimi la tratarea hidrotermicd
Umectare Uscare Timp
N Materia prima idi idi [min]
crt. Umiditate Temperatura Umiditate
optima [%] optima [°C] optima [%]

1 Floarea - soarelui 8...9 70..75 (100...110) 4..45 30

2 Soia 10.5...11,5 95 5...6 20...30

3 Rapita 9...10 85...90 5,5...6 30

4 Ricin 13,5...14,5 105...110 4,5...5,5 30

5 Germeni de porumb 8...9 100...105 45...5 20
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6.3.5. Alte metode de tratare hidrotermica

Ca si in cazul uscarii, aceste metode se bazeaza pe aceleasi procedee de incalzire si
eliminare a apei.

Tratare hidrotermica sub presiune - depresiune: macinatura oleaginoasa este introdusa
n instalatia de tratare hidrotermica unde in compartimente exista o presiune de 0.5...1 bar. la
Sfarsitul tratarii hidrotermice, la deschiderea instalatiei cand temperatura finala este de 115 °C ,
se produce o0 expandare a granulelor de macinatura ca urmare a vaporizarii bruste a picaturilor de
apa. Aceasta duce la o fisurare a granulelor ceea ce determina eliberarea mai usoara a uleiului
din interior.

Tratarea hidrotermica in ciAmp electric (tratare hidrotermica dielectrica): macinatura
oleaginoasa este trecuta printre doua armaturi ale unui condensator. Acesta este conectat la sursa
de tensiune cu frecventa inalta(20 MHz) care determind aparitia in granule a unor curenti de
autoinductie. Acestia determina incalzirea rezistiva a materialului oleaginos.

Tratarea cu microunde: microundele (undele electromagnetice de frecventa foarte Tnalta)
determina ca dipolii moleculelor de apa sa oscileze si ca urmare a frecarilor interne, se degaja
caldura de la interior spre exterior.

Aceste metode se cunosc, prezinta o serie de avantaje din punct de vedere al parametrilor
tratarii hidrotermice, dar preturile ridicate ale instalatiilor determina utilizarea lor doar pentru
cercetari aplicative.

6.3.6.Exploatarea si intretinerea instalatiei de tratare hidrotermica
6.3.6.1.Reguli de exploatare

La pornirea instalatiei de tratare hidrotermica se verifica, in prealabil, buna stare a
transportatoarelor care alimenteaza instalatia de tratare hidrotermica, iar apoi se face pornirea lor
in hol. Daca la pornirea in gol nu se constata nici un zgomot anormal — batai, gripari, etc.- Se
intrerupe functionarea transportatoarelor, urmand sa fie pornite in momentul cand incepe
umplerea cu materie prima. Se verifica starea elecromagnetilor din fata instalatiei de tratare
hidrotermica, sistemul de aspiratie, starea aparatoarelor, existenta lubrifiantului in reductorul
fiecarei instalatii de tratare hidrotermica si in gresoare. Se trece dupa aceea, la verificarea
instalatiei de tratare hidrotermica propriu-zise, controland daca in compartimentele instalatiei de
tratare hidrotermicanu se afla obiecte strdine.

Dupa aceea se porneste motorul fiecarei instalatii.. Daca la pornirea motorului sunt batai
n instalatie sau in dispozitivul de actionare, se opreste motorul imediat, luAndu-se masuri pentru
constatarea si inlaturarea defectiunilor.

Daca dupa pornire nu se constata nici defecte, se trece la incalzirea instalatiei, ridicandu-
se presiunea de la 0 la 5 daN/cm? in decurs de 15-20 min. Dupi introducerea aburului la baza si
in mantaua instalatiei, se controleaza functionarea vaselor de condensare a injectoarelor de abur
direct si buna stare a supapei de siguranta de pe coloana principala de abur.

Dupa aceea se trece la umplerea compartimentelor cu macinatura. Umplerea tuturor
compartimentelor unei instalatii de tratare hidrotermica cu 6 compartimente dureaza 55-60 min.
Se mentine incarcarea pe o inaltime de 300-500 cm.

Instalatiile de tratare hidrotermica cu trei compartimente functioneaza normal, cu
incarcarea diferitd a compartimentelor, si anume:

- Compartimentul superior 60-70 %,
- Compartimentul central 50-60 %,
- Compartimentul inferior — 40%.

In timpul exploatirii se urmareste regimul tehnologic stability.

Pentru aceasta, operatorul interpreteaza datele controlului analytic, efectueaza controlul
operativ al functionalitatii utilajului si corecteaza, in cazul in care este necesar, parametric de
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lucru pentru a respecta regimul tehnologic stability. Se observa temperature macinaturii la finele
procesului de tratare hidrotermica si pe compartimente, presiunea aburului in instalatia de tratare
hidrotermica, nivelul macinaturii in fiecare compartiment.

La oprirea priijitoarei seiinterupe alimentarea cu macinatura, se inchid ventilele de abur
direct si indirect si se opresc transportoarele care alimenteaza instalatia de tratare hidrotermica.

6.3.6.2. Tntretinerea si repararea utilajului de prajire

Se efectueazi ungerea subansamblurilor potrivit schemei de ungere stabilite. Instalatiile
de tratare hidrotermica trebuie oprite o data pe lunda pentru revizia tehnica, care consta in:
inlaturarea pierderilor de abur la flanse, armaturi, conducte de abur si condens, verificarea
supapelor de siguranta si a ventilelor, ridicarea capacului si verificarea starii rotilor dintate si a
lagarelor, stringarea piulitelor la buloanele de fixare a paletelor si a cuplajului axului
reductorului, verificarea electromagnetilor, indepartarea crustei de pe fundul compartimentelor,
repararea izolatiei, etc.

Reparatiile curente de gradul I si 11 cuprind inlocuirea paletelor malaxorului, repararea
sau 1inlocuirea fundului si a mantalei unui compartiment, Tnlocuirea ventilelor si altele.
Reparatiile capitale care se executa la instalatia de tratare hidrotermicd constau in inlocuirea
reductorului, schimbarea malaxorului, inlocuirea fundului si a mantalei la mai multe
compartimente, etc.

6.3.6.3. Norme de protectie a muncii la exploatarea si intretinerea instalatiei de tratare
hidrotermica

La punerea in functiune a instalatiei de tratare hidrotermica se vor controla existenta si
montarea corecta a diverselor aparatoare la elementele de masini in miscare ( angrenaje, cuplaje
etc.). De asemenea, se va controla daca usile de vizitare sunt Tnchise.

Fundul si partile laterale ale instalatiei de tratare hidrotermica, precum si toate suprafetele
ce radiaza caldura vor fi izolate termic, cu exceptia capacelor si a armaturilor.

Pentru ca presiunea aburului ce intrd Tn mantaua instalatiei sa nu depaseasca limita
maxima admisa, pe conducta rcspectiva de abur se vor monta un redactor de presiune si un
manometru de control. intre redactor si instalatie trebuie montat un ventil de siguranta, reglat
pentru presiunea maxima admisa, care se va controla cel putin o data pe schimb.

Interventiile in interiorul instalatiei de tratare hidrotermica se vor face numai dupa ce s-au
scos sigurantele de la tablou, iar temperatura in interiorul instalatiei de tratare hidrotermica a
ajuns sub 40°C. In timpul interventiei, muncitorul va fi supravegheat din exterior.
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7. OBTINEREA ULEIULUI VEGETAL PRIN PRESARE

7.1. Generalitati

Presarea este una dintre cele mai vechi metode de obtinere a uleiurilor vegetale din
materii prime oleaginoase. In procesul tehnologic de obtinere a uleiurilor vegetale , presarea este
0 operatie premergatoare extractiei cu ajutorul solventilor.

Presarea este operatia tehnologica de separare a fazei lichide dintr-un amestec solid -
lichid. Prin presare, materia prima care se gaseste intr-o incinta inchisa, este supusa actiunii unor
forte exterioare . Presiunea interioard rezultatd are ca efect separarea fazei lichide si retinerea
fazei solide. Tn domeniul uleiurilor vegetale, amestecul solid - lichid este macinatura oleaginaosa
tratatd hidrotermic sau seminte oleaginoase intregi nedescojite, iar faza lichidd este uleiul.
Procentul de ulei extras prin presare, depinde de tipul materialului oleaginos , de etapele
anterioare de prelucrare si de tipul si performantele presei.

Presarea se utilizeaza si In alte domenii ale industriei alimentare pentru extractia
anumitor produse vegetale (sucuri de fructe, legume) in industria zaharului pentru presarea
borhotului, pentru obtinerea de produse expandate, extrudate sau pentru prelucrarea unor produse
de origine animala.

Tn cazul uleiurilor vegetale, schematic procesul tehnologic de presare poate fi
reprezentatd ca in figura 7.1.

Energie
o
Macinatura '
acinatura PRESAR — Brochen

oleaginoasa

Ulei brut de presa

Fig. 7.1. Schema procesului tehnologic de presare

Macinatura oleaginoasa provine de la instalatiile de tratare hidrotermica, dar in unele
cazuri, in functie de modul de utilizare al brochenului, se pot presa seminte intregi, nedescojite
sau maruntite. Presare, presupune actiunea directd a unor forte asupra materialului supus presarii.
De aceea, pentru desfasurarea acestui proces, este nevoie si de un aport energetic. Energia care
se consuma 1n timpul presarii, este termicd si mecanica. Energia mecanicd este necesara
actionarii organelor active iar energia termica reprezentata de cantitatea de caldurd absorbita de
micindtura oleaginoasa in timpul tratarii hidrotermice si cu care intrd in presa. In timpul presarii
cea mai mare parte din energia mecanica se transforma in caldura. O parte din aceasta este
evacuata in mediul exterior si astfel se asigura echilibrul termic al procesului.

Presarea face parte din categoria operatiilor tehnologice de separare. In urma presarii,
rezultd ca produs principal uleiul brut de presa (faza lichidd), iar ca produs secundar, faza solida
numita turtd sau brochen, in functie de tipul presei. Ca proces tehnologic de separare, presarea
poate fi reprezentata ca in figura 7.2.
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Macinatura

Ulei 60% — &= <
U 12,8% U90% o5
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Coaja 8%, : — C188% |[I + C24%
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Apa 4% ~

Impuritati 0,2% 10,4% 10,08%
Macinatura _ §

~ . —»|presare |—= Brochen + Ulei brut de presa

oleaginoasa

Fig. 7.2. Separarea componentelor prin presare

Procentele de ulei, miez, coaja, apa si impuritdti, depind de tipul materiei prime
oleaginoase, de caracteristicile acesteia dar si de modul de tratare hidrotermica. Procentele din
produsele rezultate in urma presarii respectiv din uleiul brut de presd si brochenul, pe langa
factorii de influentd enumerati anterior, mai depind si de modul de presare, tipul si
caracteristicile mecanice si de exploatare ale presei.

7.2. Produsele rezultate in urma presarii

Uleiul brut de presa, este principalul produs al presarii macindturii oleaginoase. Asa cum
este prezentat schematic 1n figura 7.2 uleiul brut de presa este un amestec de diferite fractiuni
usoare sau grele de ulei, fragmente foarte fine de miez si coaja, apa adsorbita si legata chimic,
dar si o fractiune micd de impuritdti de maturd metalica si minerald care au fost antrenate de
curgerea uleiului. Totalitatea fractiunilor care insotesc uleiul, poarta numele de zat sau namol si
se elimina 1n etapele urmatoare de purificare si rafinare. Dupa o purificare prin decantare, uleiul
brut de presa poate fi consumat ca atare dar are un gust si miros accentuate, specifice materiei
prime oleaginoase

Turta (fig.7.3.a), rezultd in urma presarii cu ajutorul preselor discontinue cu piston.
Turtele mai au un procent mai ridicat de ulei, deoarece presele cu piston nu reusesc sa dezvolte
presiuni foarte mari, actiunea fortelor de frecare nu este semnificativa iar structura celulara a
granulelor de macinatura nu se distruge in totalitate.

Fig.7.3. Turta (a) si brochenul (b) rezultate in urma presarii

Brochenul (fig.7.3.b) se prezinta sub forma unor fragmente compactate, friabile. Fractiunea
principald este reprezentatd de particulele dezintegrate de miez in care predomina proteinele
denaturate, si fibrele celulozice distruse. Cu cat continutul de ulei este mai mare, cu atat
brochenul este mai friabil, fragmentandu-se mai usor pana la nivel de granule cu dimensiunea
medie de 0,5...1 mm. A doua fractiune principald ca procent, este uleiul care nu a putut fi
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eliminat prin presare. Brochenul mai contine cateva procente de apa adsorbita si legatd chimic si
cateva procente de impauritagi de naturd metalicd sau minerala, care au ramas aderente pe
fragmentele de coaja. Forma si grosimea fragmentelor de brochen, depind de tipul si
dimensiunile sectiunii dispozitivului de evacuare din presa.

Procentele fiecarei fractiuni sunt variabile si depind de tipul si caracteristicile macinaturii
oleaginoase, respectiv de tipul si parametri procesului de presare, de tipul si caracteristicile
cinematice, dinamice si de exploatare ale presei

Prin presare mecanica, nu se poate extrage decat 80-85% din uleiul continut Tn materia
prima oleaginoasd. Pentru separarca restului de ulei, ar fi necesare presiuni si consumuri
energetice foarte mari care nu ar justifica din punct de vedere economic uleiul extras. De aceea,
restul uleiului ramas in brochen se extrage numai prin dizolvare cu solventi. Din aceasta cauza,
pentru extractia uleiului prin presare se utilizeazd numai materiile prime oleaginoase al caror
continut de ulei depaseste 30%.

Operatia tehnologica de extractie a uleiurilor vegetale prin presare se utilizeaza in cazul
urmatoarelor materii prime si materiale oleaginoase:

— seminte oleaginoase intregi sau macinate, In mici ateliere sau gospodarii individuale din

zona rurala, dar uleiul obtinut este nerafinat si calitativ, inferior;

— macindturd din seminte nedescojite (canepa, in, mac, rapitd, susan etc.);

— macindtura din seminte descojite partial prelucrate (ricin);

— macindtura tratatd hidrotermic din seminte descojite (floarea soarelui, soia);

— brochen maruntit daca presarea se desfasoara in doua etape.

Tn functie de gradul de separare a uleiului si de presiunile care se dezvolta in timpul
procesului de presare, presarea poate fi :
— presare simpld, avansatd cand in brochen mai raméne 12...14% ulei;
— presare dubla sau avansata, atunci cand operatia se desfasoara in doua etape:
- presare preliminiara, moderata sau antepresare cand in brochen ramane 18...22%
ulei;
- presare finala cand mai ramane in brochen 3...6% ulei, precedata de maruntirea
brochenului si o tratare hidrotermica.

Din punct de vedere al temperaturii la care ajung materiile prime oleaginoase inainte si in
timpul presdrii, aceasta operatie poate fi:
— presare la rece dacad temperatura nu depaseste 65° C;
— presare la cald daca temperatura ajunge pana la 110° C.

7.3. Bazele teoretice ale procesului de presare

Procesul de presare are loc ca urmare a actiunii fortelor de compresiune si de frecare,
generate cu ajutorul unor organe active, asupra particulelor de macinatura oleaginoasa. Aceste
forte genereaza presiunea care se dezvolta in interiorul unei incinte, numitd camera de presare.
Sub actiunea fortelor din camera de presare, particulele de macinatura sunt deplasate,
comprimate si apropiate unele de altele. Prin structura poroasd si capilarda formata, incepe
procesul de eliminare si separare a uleiului din faza coloidala (de gel).

Procesul de extractie a uleiului prin presare se desfagoara in trei etape:

1. In prima etapa, prin canalele care se formeaza intre particule, incepe deplasarea uleiului
putin aderent, care se gaseste retinut la suprafata particulelor de fortele de adeziune si
cele ale cdmpului molecular, spre zonele de presiune minima.

2. In faza a doua, dupa apropierea particulelor, continui cresterea presiunii ceea ce
determina comprimarea accentuata si deformarea particulelor. Se continua eliminarea
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picaturilor de ulei putin aderent dar incepe si eliminarea uleiului aderent de pe suprafata
particulelor (vezi fig.6.6).

3. Datorita cresterii continue a presiunii, din faza a treia, continua eliminare uleiului
aderent dar, actiunea organelor active, a fortelor de compresiune si de frecare, determina
depasirea tensiunilor de forfecare si de strivire. Datorita deplasarilor relative dintre
structurile celulare, acestea se distrug, temperatura creste ceea ce are ca rezultat,
eliberarea si eliminarea uleiului din interior.

Datorita cresterii presiunii, la un moment dat spatiul si porii dintre suprafetele
particulelor devin atat de mici incat pelicula de ulei se gaseste intr-un echilibru, determinat de
egalitatea fortelor de retinere exercitate de ambele suprafete ale particulelor. Pelicula de ulei se
rupe in mai multe locuri, suprafetele particulelor se ating iar uleiul nu mai poate fi eliminat.
Pentru eliminarea uleiului in aceste conditii, ar trebui ca macinatura sa fie supusa unor presiuni
foarte mari, de ordinul a 50...150 MPa., deoarece in acel moment, incepe formarea unei mase
compacte, cu pori foarte fini, numit turtd in cazul preselor cu piston si brochen in cazul preselor
continue cu melc.

Evolutia presiunilor asupra particulelor de macinatura din camera de presare trebuie sa
aiba o crestere lentd, continud sau in trepte. Cresterea brusca a presiunii, va determina ca
particulele fine de mdacinatura, sa obtureze spatiile si porii, Ingreunand iesirea uleiului din
capilare si reducand randamentul general de extractie prin presare.

Deoarece presare este un proces de separare a fazei lichide dintr-un amestec lichid —
solid, ea poate fi considerata ca un proces asemanator filtrarii prin capilare. Dea aceea, pentru
aprecierea calitativa a procesului de presare a macinaturii oleaginoase se poate utiliza legea lui
Poseuill, exprimata prin relatia:

ad* A
q, =P (7.1)
1287 -h-«a

unde d este diametrul capilarului
Ap - diferenta de presiune dintre capetele porului;
1 — vascozitatea dinamica a fazei lichide;
h — lungimea porului;
a — coeficient de sinuozitate, care depinde de relatia dintre diametrul i lungimea porului.
Cum debitul unui lichid printr-o conducta este dat de relatia:
2
! (12)

2
unde, Ve este aria suprafetei de curgere de diametru d, iar v, viteza de curgere a fazei

lichide, din relatia 1 si 2 se poate determina viteza de curgere a fazei lichide care este:

Ap-d?

=—— 7.3
32n7-a-h (7:3)

Daci se noteaza cu N numarul de pori pe unitate de suprafata ai fazei solide si tinand cont
de faptul cd vascozitatea dinamica a fazei lichide 1 = v-p este produsul dintre vascozitatea
cinematica v §i masa specifica p, debitul volumic printr-o suprafatd S de macinaturd se poate
determina cu relatia:
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_ad*Ap-N-A

= (7.4)
128v-p-a-h

Q

Tn timpul procesului de presare, componentele relatiei lui Poisseuille isi modifica valorile
efective si de aceea, relatia poate fi aplicata doar pe sectiuni, unde componentele au o valoare
relativ constanta.

7.4. Tipuri de prese pentru extractia uleiurilor vegetale

7.4.1. Prese discontinue

La inceputurile productiei de uleiuri vegetale, pentru presarea materiilor prime
oleaginoase se utilizau presele discontinue, cu piston actionate mecanic (teascuri). Acestea se
utilizau pentru obtinerea uleiului de masline si se folosesc si astazi in zonele mediteraneene, in
mediul rural. Teascurile pentru presarea pastei de masline aveau o constructie asemanatoare cu
cele utilizate pentru presarea mustuielii de struguri. Pentru obtinerea uleiurilor din seminte
oleaginoase, s-au utilizat prese cu parghii sau prese cu surub in constructie metalica, deoarece
trebuiau sa realizeze presiuni mai mari, suficiente pentru extractia uleiului prin presare. Pentru a
rezista presiunilor ridicate, ele erau realizate din componente metalice. In figura 7.4, este
prezentatd o presd pentru obtinerea uleiului din seminte de floarea-soarelui si dovleac ce se
gaseste la Muzeul etnografic Chiscau jud. Bihor.

Fig.7.4. Presd mecanicd cu surub, actionatd manual
Ulterior, au aparut presele cu piston actionate hidraulic. Pentru actionarea lor nu era

nevoie de efort fizic si erau mult mai usor de manevrat. In figura 7.5, este prezentati o presi
hidraulica pentru extractia uleiului de masline.
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Fig.7.5. Presa hidraulica: a - vedere de ansamblu; b-detaliu camera de presare

Presele discontinue cu piston, prezintd avantajul cd sunt simple din punct de vedere
constructiv, a unui pret de cost scazut si pot fi exploatate usor. Un mare avantaj al lor este ca in
timpul presarii, datoritd faptului ca fortele de frecare dintre granule respectiv dintre granule si
organele active (piston camerd de presare) sunt nesemnificative. De aceea, temperatura
macinaturii si a uleiului raman la valorile initiale iar eventuala cantitate de caldura rezultata ca
urmare a comprimarii, este cedatd in exterior. Astfel se poate afirma ca presele cu piston
realizeaza cu adevarat o presare la rece, cu toate avantajele si dezavantajele ei.

Unul principal dezavantaj al preselor cu piston este functionarea discontinua si consumul
mare de manopera in exploatare Dezavantajul major al preselor cu piston este cd nu reusesc sa
realizeze presiuni foarte mari. De asemenea, nu se produce o deplasare relativa accentuatda a
granulelor de macinatura, ceea ce are ca rezultat obturarea rapida a spatiilor dintre ele, a porilor
si a structurii capilare formate. Lipsa deplasarilor relative, micsoreazd foarte mult fortele de
frecare si de forfecare iar structura celulard a granulelor de macindturd nu se distruge in
totalitate.

Acestea limiteaza sau chiar obstructioneaza eliminarea uleiului atat dintre particule cat si
din interiorul lor si de aceea, gradul de extractie al preselor cu piston este mai scazut.

Din grupul preselor discontinue mai face parte §i presa pneumaticad sau cu burduf.
Aceasta presa nu realizeaza presiuni mari si de aceea n domeniul uleiurilor vegetale se utilizeaza
pentru extractia uleiului de masline

7.4.2. Prese continue

Presele mecanice cu functionare continud au apdrut ca o necesitate obiectiva, pentru
cresterea capacitatii de lucru si a gradului de extractie. Dintre acestea cea mai utilizata este presa
cu surub, cu arbore cu melci sau cu arbore melcat. Indiferent de varianta constructiva, presele
continue cu surub, cu arbore cu melci sau cu arbore melcat, sunt structurate la fel. Din
categoria elementelor comune fac parte: batiul, sistemul de alimentare, sistemul de actionare,
arborele de antrenare, melcii sau tronsoanele melcate, camera de presare, dispozitivul de
evacuare si sistemul de colectare al uleiului. in figura 7.6 este prezentati schema constructiva a
unei prese continue cu melc, utilizatd pentru presarea preliminard a macinaturii oleaginoase
tratatd hidrotermic.
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Fig. 7.6. Presd continud cu melc: 1- batiu;2- jug; 3- carcasa; 4- reductor;5- roata de curea; 6-
angrenaj conic; 7- angrenaj cilindric; 8 —arbore iesire reductor, 9- lagar radial; 10- lagar radial —
axial; 11- cuplaj; 12- arbore melcat; 13- camera de presare; 14- gura de alimentare; 15- dispozitiv de
evacuare; 16- tiranti; 17- sita; 18- colector ulei; 19- racord evacuare ulei.

Batiul presei 1 este realizat sub forma unor suporturi turnate din fonta pe care se sprijina
toate celelalte elemente componente. Jugul 2 si carcasa 3 constituie elementele de baza care
asigurd o structura rigida presei.

Sistemul de actionare este compus dintr-un motor electric care actioneaza reductorul 4
printr-o transmisie cu curele. Roata de curea 5 actioneaza arborele de intrare al reductorului
conico — cilindric in doua trepte. Reductorul, montat in carcasa, se compune din trei arbori
corespunzatori angrenajului conic 6 si al celui cilindric 7. Arborele 8 de iesire din reductor este
rezemat pe lagarele cu rulmenti; 9 este un lagar cu rulmenti radiali iar 10, cu un rulment radial si
unul axial. Rulmentii radiali preiau fortele din angrenajele reductorului. Rulmentul axial din
lagarul 10, este necesar pentru a prelua fortele axiale foarte mari, care actioneaza asupra melcului
spirelor melcilor. Lagarele radiale pot fi realizate si cu ajutorul unor bucsi de bronz sau cu
semicuzineti.

Cuplajul 11 asigura legatura cinematica dintre reductor si arborele melcat 12. El limiteaza
momentul transmis de la reductor la arborele melcat atunci cand acesta se blocheaza si
compenseaza eventualele erori de coaxialitate la montaj. Arborele melcat este montat in consola
si amplasat in camera de presare 13.

Camera de presare este alimentatd cu madcindturd tratatd hidrotermic prin gura de
alimentare 14. Evacuarea brochenului din camera de presare, se realizeaza prin dispozitivul cu
con reglabil 15. Tntregul ansamblu al camerei de presare este fixat si rigidizat longitudinal cu
tirantii 16. Impuritatile solide antrenate de uleiul care este evacuat din camera de presare, sunt
retinute de sita 17 si evacuate de un transportor melcat. Uleiul filtrat, este colectat in cuva 18 si
evacuat prin racordul19.

Principalele subansambluri functionale ale preselor de ulei sunt camera de presare,
melcul si dispozitivul de evacuare iar pentru fiecare tip de presa acestea au particularitati
constructive specifice.

Camera de presare de forma cilindrica, este realizatd sub forma a doua carcase
semicirculare (fig. 7.7), realizate din semibridele 1 fixate longitudinal de lonjeroanele 2 si
asamblate intre ele cu prezoane. Dimensiunile exterioare ale semibridelor sunt egale dar
dimensiunile interioare pot fi diferite. Camerele de presare pot fi cu sectiune constanta, variabila
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in trepte sau variabild continuu. In cazul de fati, sectiunea este variabila in trepte. Ca urmare a
modificarilor de sectiune, prin deplasare longitudinald se comprima materialul din camera de
presare. Pe lungimea camerei de presare, se disting patru zone de comprimare , cu sectiuni
transversale diferite. Trecerea dintre trepte se face progresiv, datoritd inelului tronconic 4 si a
semiinelelor cilindrice 5.

In semibridele 1 sunt pozitionate baghetele longitudinale 3 de forma prismaticad alungita
(detaliu B). Intre doua baghete aliturate, se formeaza o fanti cu litimea de 0,35...1,2 mm prin
care, In timpul presarii, se scurge uleiul. Dimensiunea fantelor este diferita in lungul camerei de
presare, fiind descrescatoare de la intrare spre iesire.

A
] . 5

| 2e3

Intrarel=
—»| Treaptal

E

6
A

Fig.7.7. Sectiune prin camera de presare:1- semibrida,; 2- lonjeroane; 3- bagheta, 4- inel tronconic; 5-
inel cilindric; 6- cutit longitudinal.

—_—

ITreapta I I Treapta I]Il Treapta IV

Baghetele contribuie la definirea formei cilindrice a camerei de presare, fiind amplasate pe
generatoare. Baghetele formeaza la interiorul camerei de presare un contur poligonal. Conturul
poligonal mareste coeficientul de frecare pentru migcarea Circulara si impiedicd materialul supus
presarii sa se roteasca (limiteaza miscare parazita de rotatie) iar fantele longitudinale, favorizeaza
deplasarea Tn lungul camerei de presare. Tot Tn acest scop, Tn zona de asamblare a semibridelor 1,
sunt montate cutitele longitudinale 6.

La presele de capacitate redusa, camera de presare se poate realiza dintr-o singurd bucata,
avand suprafata interioara profilata prin frezare rabotare sau brosare.

Arborele melcat este partea activa si de cea mai mare importantd a presei. Datorita
migcarii de rotatie, profilului elicoidal al spirei si sectiunilor diferite, determind deplasarea axiala
si comprimarea materialului supus presarii. Constructia unui melc de presd de ulei este
prezentata in figura 7.8.
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Fig.7.8. Constructia arborelui melcat al unei prese de ulei:a- arbore melcat asamblat;
b- elemente componente:1- arbore central; 2- tronson melcat:3- inel cilindric; 4- inel tronconic; 5- bucsa
distantier; 6- bucsa evacuare, 7- piulita.

Melcul presei este un ansamblu format din arborele central 1, pe care sunt montate pe o
pand longitudinala toate celelalte elemente. Tronsoanele melcate 2, au sectiuni si lungimi
diferite, corespunzator fiecarei trepte de comprimare. Spatiul dintre doud tronsoane melcate este
ocupat de inelele cilindrice 3 si cele tronconice 4. In dreptul lor spira melcului este intrerupta
pentru a face loc cutitelor longitudinale. Inelele tronconice asigura trecerea dintre doud trepte cu
sectiuni diferite. Bucsa 5 este pozitionata in cea de-a cinci-a zona a camerei de presare §i anume
in zona de evacuare. Bucsa 6 serveste pentru montarea dispozitivului de evacuare. Intreg
ansamblul este fixat axial cu ajutorul piulitelor 7.

In cazul preselor de capacitate mica arborele melcat poate fi realizat dintr-o singuri
bucata.

Dispozitivul de evacuare si reglare a presiunii (fig.7.9), este montat pe prelungirea
arborele melcului presei, In zona de evacuare a brochenului. El este realizat sub forma unui con
deplasabil cu ajutorul unui mecanism cu surub permitand reglarea sectiunii € de iesire din
camera de presare. El este realizat din conul 1 care culiseaza pe arborele presei. Forta  axiald
determinatd de presiunea din zona de evacuare este preluatd de lagarul axial 2 si de inelul de
retinere 3. Reglarea sectiunii de evacuare €, se realizeaza prin rotirea volanului 4 care prin
intermediul piulitei 5 si a dispozitivului de reglare 6, permite deplasarea axiala relativa a conului
fata de arborele presei. Prin modificarea sectiunii e, se regleaza presiunea din toate tronsoanele
camerei de presare.
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Fig.7.9. Dispozitiv de evacuare cu con reglabil: 1- con; 2- lagar axial, 3- inel retinere; 4- volan;5-
piulita; 6- dispozitiv de reglare.

Pentru presele de capacitate mica, dispozitivul de evacuare se poate realiza sub forma
unui ajutaj. Pentru reglarea presiunii, presa este dotatd cu un set de ajutaje cu diametrul interior
diferit.

7.5. Functionarea presei mecanice

Macinatura oleaginoasd tratatd hidrotermic ajunge in camera de presare prin gura de
alimentare 14 de la instalatia de tratare hidrotermica. Sub actiunea spirelor arborelui melcat aflat
in miscare de rotatie, macindtura se deplaseaza teoretic axial dar datoritd fortelor de frecare
dintre spire $i macinatura, pe langa deplasarea axiald, macindtura tinde sa execute si 0 miscare de
rotatie. Miscarea de rotatie este dezavantajoasa pentru cd limiteaza deplasarea axiala si de aceea
este consideratd o miscare parazitd. Ea este limitata de fortele de frecarea dintre macinaturd si
suprafata interioard a camerei de presare, dar si de cutitele longitudinale. In realitate, macinatura
executd o migcare complexd, avand o traiectorie de spirald alungitd. Procesul de presare are loc
datorita deplasarii axiale a macindturii in camera de presare, prin sectiuni de trecere din ce n ce
mai mici. Traiectoria si modul de deplasarea al macindturii si presiunea, sunt diferite in cele
patru tronsoane ale camerei de presare.

n tronsonul | (fig.7.7), are loc o precomprimare a micinaturii deoarece la sfarsitul
tronsonului, are loc prima micsorare a sectiunii de trecere datorita prezentei inelului tronconic 4.
Inaintea lui, deplasarea axiali a maciniturii este restrictionati, granulele de maciniturd se
apropie, presiunea creste, se elimind aerul dintre ele iar uleiul putin aderent incepe sd se
deplaseze spre exterior, in zonele cu presiune mai redusi. In functie de presiunea din interiorul
camerei de presare, la sfarsitul tronsonului I poate fi eliminat 10...15 % din totalitatea uleiului
extras prin presare.

Dupa trecerea de inelul tronconic 4, la inceputul tronsonului II, macindtura se destinde
putin datorita elasticitatii granulelor, dar odatd cu deplasarea axialda determinatd de spirele
melcului din tronsonul II, presiunea creste in continuare deoarece, la intrarea in tronsonul I11,
are loc o noud micsorare a sectiunii de trecere. Cresterea de presiune apropie si mai mult
granulele de mécinatura, uleiul aderent tinde sa se deplaseze spre exterior prin structura capilara
formata datorita diferentelor de presiune, iar uleiul putin aderent care a Inceput sa se deplaseze
incd din primul tronson si a ajuns la suprafata interioara a camerei de presare, este evacuat prin
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interstitiile dintre baghete. In tronsonul II, incepe presarea propriu-zisa si elimini cea mare parte
din uleiul extras prin presare care in procente, poate ajunge la 35...45%.

In tronsonul III sectiunea de trecere se micsoreazi in continuare, presiunea creste,
granulele incep sa se deformeze, sunt strivite si forfecate. Continud eliminarea uleiului aderent si
incepe eliminarea uleiului din interiorul granulelor. Datorita fortelor de frecare mari, temperatura
micinaturii creste, favorizand evacuarea uleiului datorita scaderii vascozitatii. In tronsonul III se
elimind o mare parte a uleiului extras prin presare, in procente acesta putand ajunge la 15...25%

In tronsonul IV, sectiunea de trecere se reduce si mai mult, iar presiunea creste in
continuare, ajungand la cele mai mari valori deoarece la sfarsitul zonei IV se gaseste ultimul inel
tronconic montat pe arborele presei. Fortele de frecare sunt foarte mari si continud procesul de
strivire, forfecare si de crestere a temperaturii. De aceea, in cazul preselor de mare capacitate,
tronsonul IV poate fi ricit cu ulei brut de presi racit si recirculat. In tronsonul IV se definitiveaza
procesul de presare dar cum o mare parte din ulei a fost extras, nu se mai elimind decat 5...10%
din totalul uleiului extras prin presare. La sfarsitul zonei IV, dupa trecerea de ultimul inel
tronconic, Incepe zona V sau zona de evacuare. Macinatura strivita n care a ramas doar uleiul
rezidual, trece prin sectiunea dintre bucsa 5 (fig.7.8b) si suprafata interioara a camerei de
presare, si este evacuatd prin sectiunea e a dispozitivului de evacuare (fig.7.9) sub forma de
brochen.

7.6. Capacitatea de lucru a preselor de ulei

Pentru determinarea capacitatii de lucru, trebuie determinante debitul volumic si debitul
masic de material ce trece prin camera de presare.

Debitul volumic se determina cu relatia:
7-D?* n
Qn =

.%4.(1-%)(1-%)(1«,)(1- k,) [m®/s] (7.5)

unde, D este diametrul interior al camerei de presare [m];

n — arborelui melcat [rot/min.];

b — pasul mediu al spirei[m];

@a — coeficient de neuniformitate a alimentarii camerei de presare si are valori

cuprinse in intervalul 0,2...0,6;

vy — coeficient de ocupare a camerei de presare de arborele si spira melcului
cuprinse in intervalul 0,4...0,85;

kr — coeficient de reflux, cu valori cuprinse in intervalul 0,3...0,7

Debitul masic se determina cu relatia:
Qn=p-Q, [kyls] (7.6)

unde, p este masa specifici a materialului care intrd in camera de presare [kg/m];
Qv — debitul volumic determinat cu relatia (5).

7.7. Parametri procesului de presare
7.7.1. Randamentul presarii

Unul dintre cei mai importanti indici calitativi ai procesului de presare este randamentul
presarii. Randamentul presarii notat cu #py este raportul dintre cantitatea de ulei extrasa prin

presare si cantitatea totald de ulei confinutd in macindtura supusa presarii. Randamentul presarii
se determina cu relatia:
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mue
1o =—1-100 [%0] (7.7)
-u

" 100

m

unde, mye este masa uleiului extras prin presare [Kkg];
Mm — masa de macindtura presata [kg];
Um — procentul de ulei in macinatura dupa tratarea hidrotermica [%].

Determinarea randamentului presarii in functie de continutul de ulei din macinatura si
continutul de ulei din brochen se poate face foarte usor folosind nomograma din figura 7.10.

304"

—_ = NN
ﬂf o N o W
- -

-Continutul de ulei in brochen

()

Fig.7.10. Nomogramada pentru determinarea randamentului presarii

7.7.2 Puterea consumata de presele de ulei

Puterea consumata in timpul procesului de presare depinde:
— tipul presei;
— caracteristicile cinematice ale transmisiei mecanice;
— dimensiunile organelor de lucru;
— caracteristicile materialului supus presarii;
— presiunea de lucru;
— modul de exploatare al presei:

Pentru determinarea puterii consumate de motorul electric de actionare se utilizeaza
relatia:

P, +P+PF +PR
Pre = 7 [W] (7.8)
tr

unde, Pr este puterea necesara invingerii fortelor de frecare dintre arborele melcat si
macinatura presata;
Pi - puterea necesara impingerii materialului in lungul camerei de presare;
Pt - puterea necesara pentru a transporta materialul supus presarii de-a lungul
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camerei de presare;
P\ - puterea pierduta prin frecare in lagarele arborelui melcat;
Nw — randamentul total al transmisiei. ne = mc - Nr UNde, nc este randamentul transmisiei
prin curele, ia r n este randamentul reductorului.
Ps - puterea necesara nvingerii fortelor de frecare dintre arborele melcat s1 macinatura
presata se determina cu relatia:

D*-d® z-n
P.=p-u- . 7.9
=pea D W] 79

unde, p este presiunea medie din camera de presare exprimata in [Pa];
u — coeficient de frecare dintre macinatura si arborele si spira melcului;
D — diametrul mediu ale camerei de presare [m];
d - diametrul mediu al arborelui melcat al presei [m];
n — turatia arborelui presei [rot/min].

Pi este puterea necesara Impingerii materialului in lungul camerei de presare si se
determina cu relatia:
D*>-d? I-n

unde, | este pasul mediu al spire [m].

Pt este puterea necesara pentru a transporta materialul supus presarii de-a lungul camerei
de presare. Aceasta se determina cu relatia:

R=Qu-L-c-g[W] (7.11)

unde, Qm este debitul masic de macinatura [kg/s];
L — lungimea totala a camerei de presare [m];
C- coeficient de rezistenta la Tnaintare a macinaturii in lungul camerei de presare;
g- acceleratia gravitationald [m/s?].

P\ este puterea pierduta prin frecare in lagarele arborelui melcat al presei. Aceasta

reprezintd produsul dintre suma puterilor consumate pentru actionarea arborelui presei si
randamentul pierderilor prin frecare in lagarele arborelui:

P =(P +R+R)-n [W] (7.12)
n¢ este randamentul pierderilor prin frecare in lagarele arborelui melcat.
7.7.3 Tipuri constructive de prese pentru extractia uleiurilor vegetale
Presele de ulei ocupda un domeniu extins al capacitatii de lucru, incepand de la 15 kg
seminte pe ord si cu puterea motorului de antrenare de 2kW, pana la 6 tone de seminte pe ora si
cu puterea instalatd de 110kW. Cu toate acestea, presele de ulei sunt facute si in scop casnic,

pentru obtinerea uleiului direct in bucitirie. In figura 7.11 este prezentatd imaginea unei prese de
ulei cu actionare manuala.
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Fig.7.11. Presa de ulei cu actionare manuald

Pentru prelucrarea semintelor oleaginoase recoltate intr-o ferma, pentru obtinerea uleiului
n scop alimentar sau pentru producerea de biocombustibil se poate utiliza o presa de capacitate
micd. O asemenea presd este prezentatd In figura 7.12. Ca particularitati constructive, aceasta
presa este dubld avand doud camere de presare si doi arbori melcati care lucreaza in paralel
(tandem). Arborii melcati sunt actionati de acelasi motor electric, iar camerele de presare sunt
realizate dintr-o singura bucati. In figura 7.12, pe camerele de presare se disting sistemele de
preincélzire de unde rezultd ca presa din imagine se poate utiliza si pentru presarea semintelor
oleaginoase nedescojite.

a | b

Fig. 7.12. Minipresa dubld pentru ulei: a — presd, b —detaliu arbore melcat
1- cuva de alimentare; 2- camerd de presare; 3- sistem de preincalzire; 4- ajutaj de evacuare;
5- cutie de comanda, 6- jgheab colector ulei.

Tn figura 7.13 este prezentatd un ansamblu format din instalatia de tratare hidrotermica si

o presa de capacitate medie. Dispozitivul de evacuare 5 este amplasat in partea opusa a
transmisiei si a capatului de antrenare al arborelui melcat.
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Putere consumata:

Motor electric trifazat 15kW/1440 rpm

Capacitate de lucru:

5-6 Tone / 24 ore( in functie de tipul semintelor oleaginoase)

Inst. tratare hidrotermica

Un singur compartiment, ® 660mm

Fig.7.13. Presa pentru ulei, de capacitate medie:

1- instalatie de tratare hidrotermicad,;2- gurd de alimentare; 3- carcasd transmisie;
4- camera de presare; 5- dispozitiv de evacuare; 6- tiranfi.

Presa din figura 7.14 este de mare capacitate, fiind dotata si cu o instalatie de tratare
hidrotermica 1, avand trei compartimente. Antrenarea arborelui melcat se realizeaza din capatul

unde se gaseste amplasat dispozitivul de evacuare.

Fig.7.14. Presa de ulei de mare capacitate:
1- instalatie de tratare hidrotermica, 2- batiu; 3- gura de alimentare presa; 4- carcasd transmisie; 5-
camera de presare; 6- sistem de reglare a dispozitivului de evacuare.
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Caracteristici tehnice

Motor electric trifazat presa :22 kW/1440 rpm

Putere consumatd: inst.tr.hidrt.; 7,7 KW/1440 rpm.

Capacitate de lucru: 15-20 Tone / 24 ore( in functie de tipul semintelor oleaginoase)
Inst. tratare hidrotermica Un singur compartiment, ® 1220 mm

7.8. Exploatarea si intretinerea preselor mecanice

La exploatarea preselor mecanice se urmaseste:: obtinerea unui randament optim de ulei si
prelucrarea unei cantititi maxime de macinaturd. In acest scop trebuie respectate regulile de
exploatare stabilile pentru fiecare tip de presa.

La pornire se verifica prezenta lubrifiantului in gresoare si se invirteste manual surubul
elicoidal ca sia se constate ca nu exista gripari sau batai in reductor si in camera de presare. Se
controleaza buna stare a aparatoarelor, a dispozitivelor. de colectare si de evacuare a uleiului si a
transportorului pentru brochen, precum si scoaterea completa a conului de reglare. Dupa aceea se
porneste motorul de actionare si se controleaza, din nou, daca nu se ivesc zgomote anormale.
Tncepe, apoi, alimentarea presei cu macinatura. La Tnceput se lasa si curga numai putini
macinatura. Dupa ce camera de presare si surubul elicoidal s-au ncalzit, iar ternperatura
brochenului atinge circa 60°C, se trece la strangerea conului de reglare si la alimentarea normala
a presei. Strangerea conului de reglare se face in mod treptat, astfel incat in decursul unei ore sa
se atinga grosimea normala a brochenului.

In timpul functiondrii presei, operatorul trebuie sa supravegheze continuu utilajul si sa tina
legatura cu operatorul care deserveste prajitoarele. El trebuie sa efectueze controlul operativ si
corectarea modului de functionare a agregatului presa-prajitoare.

Tn acest scop se verifica tn mod frecvent sarcina rnotorului electric prin citirea
ampermetrului, alimentarea cu macinatura, temperatura si umiditatea acesteia, modul si
intensitatea scurgerii uleiului pe trepte de presare. De asemenea, se controleaza si se regleaza
debitul de lichid de racire
la presele care au aceasta posibilitate si se curata strecuratoarea in exterior cu ajutorul unei scule
pentru a nu permite infundarea sliturilor intre baghete.

Reglarea corespunzatoare a alimentarii presei influenteaza in mod hotarator productivitatea
acesteia. Dispozitivul de alimentare trebuie sa asigure incarcarea maxima a camerei de
alimentare a presei. La presele mecanice, unde nu exista un astfel de dispozitiv, prin servirea
atenta a presei se previne infundarea burlanului de alimentare.

Dereglarile in functionarea presei mecanice se datoresc, in principal, defectiunilor in
pregatirea macinaturii prin prajire. Astfel, 0 macinatura insufficient prajita si prea umeda
deregleaza alimentarea presei, ceea ce duce la scaderea productivitgtii presei, la micsorarea
productiei de ulei si la deplasarea scurgerii lui spre treptele 111 si 1V, si chiar prin conul de
reglare. De asemenea, creste

cantitatea de macinatura antrenata cu uleiul, care se scurge prin slituri, deci continutul de
reziduuri in ulei. Prelucrarea unei macinaturi insufficient prajita si prea umeda produce
micsorarea sarcinii motorului de actionare a presei.

Daca apar fenomenele sus aratate, trebuie verificate: umectarea macinaturii, accesul si
presiunea aburului Tn prajitoare, functionarea oalelor de condens, sistemul de aspiratie a
vaporilor de apa in prajitoare. De asemenea, trebuie Tntrerupta alimentarea presei.

O macinatura suprauscata produce cresterea sarcinii motorului si duce la micsorarea
productiei de ulei si la deplasarea scurgerii uleiului spre orificiul de evacuare a brochenului; n
acelasi timp apar vibratii ale presei, se intensifica uzura detaliilor, se produce ruperea cutitelor si
a bolturilor de siguranta.
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Masurile care se iau in acest caz sunt: micsorarea sau intreruperea introducerii aburului in
prajitoare, intreruperea alimentarii presei, scoaterea conului de reglare, introducerea aburului
direct in compartimentul de jos al prajitorului.
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8. PURIFICAREA ULEIULUI BRUT DE PRESA

8.1. Generalitati

Deplasare uleiului prin macindturd ca urmare a fortelor de presare, a determinat
antrenarea unor impuritati mecanice solide, coloidale sau lichide. Uleiul brut de presa este un
amestec eterogen de fractiuni solide si lichide. Faza predominanta este lichidul si pentru un
ameste solid — lichid se numeste faza dispersanta. Faza soilda numita si dispersa sau dispersat,
este minoritara.

Impuritatile lichide, sun reprezentate in principal de apa prezentd atat in impuritatile
solide cat si in faza lichida. Impuritatile solide sunt:

— de natura organica, reprezentate de fragmente de miez si coaja;
particule de naturd minerald sau metalica;
microparticule particule coloidale;
fractiunile grele, ceroase.

Daca toate aceste categorii de impuritati, aflate in suspensie nu sunt indepartate la timp,
vor determina degradarea iremediabila a uleiului prin oxidare, cresterea aciditatii, tulburare etc.
De aceea, Tnaintea depozitarii in vederea rafinarii, uleiul brut de presa trebuie supus operatiei de
purificare.

Purificarea uleiului brut de presa, presupune parcurgerea urmatoarelor etape:

— separarea impuritdfilor grosiere antrenate de deplasarea uleiului in timpul presarii, prin
sedimentare, filtrare sau centrifugare;

— uscarea sau eliminarea surplusului de umiditate prin evaporare;

— separarea impuritdfilor de dimensiuni mici, si a celor coloidale prin filtrare.

Succesiunea operatiilor de separare a impuritatilor este stabilitd dupa criterii tehnologice
si depinde de strategia adoptatd pentru purificare a uleiului brut de presa. Ca prima operatie de
separare putem avea filtrarea grosiera urmatd de sedimentare, dupa care urmeaza uscarea §i in
final, noud separare prin centrifugare sau filtrare fina.

8.2. Separarea impuritatilor prin sedimentare

Separarea impuritdtilor solide care se gasesc dispersate in stare de suspensie in ulei, se
poate realize prin sedimentare.

Sedimentarea reprezinta procesul de separare in faze constituente a sistemelor eterogene
disperse, sub actiunea diferentiatd a unui camp gravitational sau centrifugal de forte, ca urmare
diferentei dintre masele specifice ale constituentilor din amestecul respective.

Separarea impuritatilor solide, prezente in ulei,se realizeazd prin depunerea lor sub
actiunea fortelor gravitationale,la parte inferioara a recipientelor in care se gaseste depozitat
temporar uleiul. Cum faza care prezintd interes este lichidul adicad uleiul care se recupereaza,
operatia se numeste decantare sau clarificare.

Procesul de separare a impuritatilor prin sedimentare este dependent de caracteristicile
fazei lichide, de dimensiunile si forma particulelor si de masele specifice ale componentelor
amestecului. Cum diferentete de masa specifica intre componente sunt mic si uleiul are o
vascozitate relative ridicata, pentru o sedimentare in regim laminar (Stokes) cand valoarea
criteriului de similitudine (numarul lui Reynolds — Re) se giseste in intervalul 10 ...2, vitezele
de sedimentarea in camp gravitational pentru particule nesferice se poate determian cu relatia:
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Pp— Py 4
v.=d?.g-—2_"%0,843- 19— [m/s 8.1
=% 9 g, 95065 ™! ®D

unde, dp este diametrul mediu al particulei [m];
g - acceleratia gravitationala [m/s?];
pp- densitatea particulei care sedimenteazi[kg/m®];
pu- densitatea uleiului [kg/m?];
vy — coefficient de forma ca raport dintre aria sferei de volum egal cu volumul particulei si
aria particulei. Ca valori effective, y =0,7...0,85 ;
N — vascozitatea dinamica a uleiului.

Decantarea uleiului se realizeaza la temperature cuprinse in intervalul 35...40° C.

Daca temperatura este mai micd, vascozitatea dinamica creste iar viteza de sedimantare
scade.

Daca temperature creste, apare pericolul ca fractiunile coloidale sa se dizolve 1n ulei si sa
precipite atunci cand temperature revine la valori normale.

8.2.1.Decantoare pentru ulei vegetal

Pentru separarea uleiului prin sedimentare sau pentru eliminarea impuritatilor, se
utilizeaza decantoare.

Decantoarele sunt recipiente de forma cilindrica , cilindro-conica sau paralelipipedica,
cu fundul semicilindric, conic sau inclinat, in care uleiul stationeazd o perioada de timp,
permitind separarea prin uleiului prin decantare si a impuritatilor prin sedimentare.

In functie de regimul de alimentare cu ulei si de evacuare a uleiului si impuritatilor,
acestea pot fi:

— decantoare cu functionare discontinua;
— decantoare cu functionare semicontinua;
— decantoare continue.

Decantoarele cu functionare discontinua

Sunt alimentate cu uleiul brut de presa pand la nivelul de umplere dupa care uleiul
stationeaza o perioada de timp. Dupa sedimentarea impuritdtilor, uleiul poate fi evacuat periodic
prin sifonare de la niveluri din ce Th ce mai jos, sau la sfarsitul sedimentarii printr-un robinet
situat la partea inferioara a recipientului, deasupra stratului de sedimente. Dupa evacuarea
uleiului, se elimind impuritatile colectate la partea inferioard, se indepdrteazad impuritatile
aderente si dupa igienizare, procesul se poate relua.

Decantoarele cu functionare semicontinud

Au o constructie asemanatoare cu decantoarele discontinue. Deosebirea consta in modul
de evacuare al sedimentelor. La decantoarele semicontinue, eliminarea sedimentelor se
realizeaza periodic prin aspirare cu o pompa sau prin deschiderea unui robinet aflat la partea
inferioara a decantorului. In timpul evacuarii impuritatilor, alimentarea decantorului este oprita.

Decantoarele cu functionare continud

Pentru decantoarele continue, alimentarea cu ulei brut de presd, evacuarea uleiului
clarificat si a impuritatilor sedimentate, se realizeazi in mod continuu. In figura 8.1, este
prezentata schema cinematica a unui decantor continuu.
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Fig. 8.1. Decantor continuu:
1; cuva, 2- compartiment lateral; 3- gratar filtrant; 4- transportor cu raclete; 5- roatd de intoarcere; 6-
intinzdtor; 7, 8- perefi despartitori; 9- transportor alimentare; 10- deversor; 11- transportor; 12- racord
evacuare

Decantorul continuu se utilizeaza pentru indepartarea impuritatilor solide sau zatul cum
se mai numesc industria uleiurilor vegetale, dupa sedimentarea lor in camp gravitational.
Decantorul se compune din cuva 1 de forma paralelipipedica, avand pe partea laterala
compartimentul 2 pentru colectarea uleiului clarificat. Gratarul filtrant 3 este realizat din benzi
metalice pozitionate la 0,8 mm distanta unele de altele. Transportorul raclor 4 este format din
paletele perforate, fixe fixate pe doud lanturi antrenate de rotile de lant 5. Pentru o buna
functionare, lantul transportorului este tensionat de dispozitivul de intindere si reglare 6. Peretii
despartitori 7 si 8, permit trecerea uleiului decantat din compartimentul de alimentare A in
compartimentul B si apoi in compartimentul C.

Uleiul brut provenit de la presare, este adus cu ajutorul unor pompe sau cu transportorul
elicoidal 9 si descdrcat in compartimentul A. De aici, uleiul trece In compartimentul median B si
si de aici pe sub peretele despartitor 8 in compartimentul C. Uleiul clarificat trece prin deversorul
10 In compartimentul lateral 2 de unde este evacuat prin racordul 12 sau recirculat pentru racirea
preselor prin racordul lateral 13.

Impuritdtile sedimentate, sunt preluate de pe fundul decantorului de racletele
transportorului 4, trecute peste gratarul filtrant 3 unde o parte din ulei se scurge inapoi in cuva.
Impuritdtile solide scurse sunt descarcate in transportorul elicoidal 11 care le retrimite la presare.

Pentru ca uleiul clarificat sd nu se amestece cu sedimentele, transportorul 4 este pus in
functiune numai daca nivelul uleiului in cuva este peste 600 mm. Nivelul maxim este controlat
prin  deversorul 10 si  prin debitul de alimentare al transportorului 9.

8.3. Separarea impuritatilor prin filtrare

Impuritatilor solide care se gasesc in stare de suspensie, dispersate in masa de ulei dupa
decantare, pot fi separate prin sedimentare.

Filtrarea este procesul hidrodinamic de separare in faze constituente ale amestecurilor
solid-fluid eterogene, disperse, prin trecerea fluidului printr-o suprafatd sau strat filtrant care
retine faza solida dispersa si lasd sa treaca faza lichida dispersantd. Faza fluida care trece prin
suprafata filtranta se numeste filtrat, iar faza solida retinuta poarta numele de precipitat.

In functie de mecanismul procesului de filtrare, operatia de filtrare poate fi:

— filtrare superficiala, cand materialul filtrant retine pe suprafata lui particulele solide din
suspensie care au dimensiunea exterioara mai mare decat dimensiunea porilor;

— filtrare de adancime cand retinerea particulelor solide se realizeaza in toata grosimea
materialului filtrant.
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Daca dimensiunile particulelor sunt mai mici decat diametrul minim al porilor,
particulele solide intra in pori si le micsoreaza sectiunea de trecere.

Trecerea fluidului prin suprafata filtranta, se realizeaza ca urmare a diferentei de presiune
dintre capetele porilor sau dintre suprafata de retinere si suprafata libera a materialului filtrant.
Diferenta de presiunea dintre cele doua suprafete este realizatd gravitational (presiune
hidrostaticd) sau cu ajutorul unei pompe prin comprimare sau vacuumare. Presiunea sau
depresiunea creata de pompele utilizate la instalatiile de purificare a uleiului brut de presa este de
0,15...0,35 MPa(l1,5...3,5 bar).

Viteza cu care se deplaseaza fluidul prin stratul filtrant depinde de mai multi factori:

— diferenta de presiune dintre capetele porilor;
— structura si grosimea stratului filtrant;

— structura si grosimea precipitatului;

— vascozitatea fazei fluide;

— temperatura amestecului.

Impuritatile retinute pe suprafata filtranta influenteaza de asemenea procesul de filtrare.
In cazul filtririi uleiurilor brute de presi, impurititile retinute contin fosfatide, proteine,
mucilagii, suspensii mecanice etc. Stratul de impuritdti depus, este compresibil si de aceea, la
Cresterea presiunii ca urmare a deformatiilor, apare o micsorare a sectiunilor porilor, ceea ce
determina crestere rezistentei la deplasare a fazei fluide. Cresterea rezistentei la trecerea fazei
fluide, se manifesta prin cresterea diferentei de presiune intre cele doua suprafete. Daca viteza de
trecere a fluidului prin filtru scade sub o anumita limita, filtrul trebuie schimbat sau stratul de
impuritati depus trebuie Indepartat.

Vascozitatea uleiului depinde foarte mult de temperatura. Prin cresterea temperaturii
vascozitatea scade si viteza de filtrare creste dar din considerente tehnologice, temperatura
uleiului in timpul filtrarii nu trebuie sa depaseasca 70° C. Deoarece umiditatea din impuritati le
poate determina majorarea volumului la cresterea temperaturii, odata cu incalzirea uleiul poate fi
uscat.

Filtrarea uleiului se realizeaza cu ajutorul instalatiilor de filtrare care pot fi la presiune
atmosfericd, la presiune mai mare decat presiunea atmosferica, cu depresiune, fixe sau cu piese
aflate in miscare.

8.3.1. Filtru vibrator

Se utilizeaza pentru o purificare grosiera a uleiului brut de presa. El se compune din
carcasa 1 1n care sunt montate doud site pe un cadru 2. Cadrul sitelor se sprijind pe doua
suporturi elastice si executa o miscare vibratorie generata de excentricul 3, actionat de un motor
electric. Cadrul sitelor poate fi inclinat cu ajutorul dispozitivului 7. Prin majorarea unghiului de
inclinare al sitelor, se modifica timpul de stationare al impuritatilor pe sita si gradul de separare.
Uleiul trece prin sitele2, este colectat la partea inferioara a sasiului 5 si este evacuate prin
racordul 7. Impuritatile se deplaseaza pe suprafata sitelor si sunt descarcate in gura de evacuare
9. Pentru ca suprafata sitelor sa ramana pland suprafata sitelor poate fi Intinsa cu ajutorul
dispozitivului cu surub 8.leiul cu impuritati ajunge pe suprafata sitei 2 iar faza lichida trece prin
ochiurile cu un diametru de 0,25...0,5 mm. Corpul sitei este realizat sub forma unei site
vibratoare montate intr-o carcasa
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Fig.8.2. Filtru vibrator:
1- carcasa; 2- cadru cu site; 3- excentric; 4- suport elastic; 5- sasiu, 6- articulatie fixa,; 7- dispozitiv
inclinare; 8- dispozitiv intindere site; gurd de evacuare impuritati.

8.3.2 Filtre - presa

Filtrele presa sunt foarte mult utilizate Th industria alimentara se utilizeazd foarte mult
filtrele presa , care pot fi cu placi sau filtre cu rame si placi. Pentru filtrarea uleiurilor vegetale in
diferite faze ale procesului tehnologic se utilizeaza filtrele presa cu rame si placi. In figura 8.3
este prezentatd schema unui filtru presa cu rame si placi.
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Fig. 8.3. Filtru cu rame si pldci;

1- batiu; 2- placa frontala,; 3- tirant; 4- sistem hidraulic; 5- jgheab colector; 6- racord alimentare cu
ulei; 7- canal longitudinal intrare; 8- orificiu intrare in rama,; 9- orificiu iesire placa,; 10- canal
longitudinal iesire; 11- robinet evacuare ulei; 12- rama; 13- material filtrant; 14- placa; 15- rifluri; 16-
Suport rama, 17- suport placa.
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Filtrele cu rame si placi sunt realizate sub forma unei constructii robuste, datorita fortelor
mari care se dezvoltd pe suprafata placilor. Elementele componente ale filtrului sunt fixate pe
batiul 1. Ansamblul de rame 12 si placi 14, se sprijind cu bratele 16 si 17 pe tirantii 3. Ele sunt
stranse Tntr-un pachet etang cu ajutorul placilor frontale 2 si cu ajutorul sistemului hidraulic 4.
Fiecare rami este imbricatd intr-un material filtrant 13 (panza de filtru). Intre doud placi
alaturate, este amplasatd o rama. Uleiul cu impuritati intrd prin racordul 6 si ajunge in canalul
longitudinal 7. Acesta trece prin rame si placi dar comunica doar cu interiorul placilor prin
orificiul 8. Uleiul ajunge in spatiul din interiorul ramei si trece prin materialul filtrant care retine
impuritatile ce se acumuleaza in spatiul din rama. Uleiul filtrat ajunge pe suprafata rifluita 15,
este colectat la partea inferioard a placilor i evacuatd prin orificiul 9. Acesta comunica prin
canalul longitudinal 10 cu toate celelalte placi. Uleiul filtrate este evacuate prin robinetul 11.

Céand presiunea nainte de intrare n filtru ajunge la 0,3MPa (4 bar), uleiul ramas in filtru
se elimina cu aer comprimat, pachetul cu placi se desface, se elimina impuritatile colectate si se
curata suprafata filtranta prin raclare.

Filtrele presa utilizate pentru filtrarea uleiurilor vegetale se utilizeaza la o temperatura a
uleiului de 40...70°C si o presiune de maximum 0,45 MPa (4,5bar).

O schema tehnologica moderna de purificare a uleiului brut de presa este prezentatd in
figura 8.4.

Uleiul obtinut prin presare la presa 1, impreuna cu impuritatile din el este adus cu
transportorul elicoidal 2 la decantorul 3 unde are loc retinerea celui mai mare procent de
impuritati solide. Uleiul obtinut prin presare la presa 1, impreuna cu impuritatile din el este adus
cu transportorul elicoidal 2 la decantorul 3 unde are loc retinerea celui mai mare procent de
impuritati solide.

Ulei brut

Ulei
purificat

Fig. 8.4.Schema tehnologica de purificare a uleiului brut de presa:

1- presd de ulei,; 2- transportor ulei brut de presd, 3- decantor; 4- transportor elicoidal impuritati; 5-
separator ciclon; 6- rezervor intermediar; 7- rezervor cu agitator; 8, 13- rdacitor ulei,; 9- filtre —
presd, 10- rezervor incalzitor; 11- uscator; 12- ejector cu abur; 14- rezervor compensator;

Pi1, P2, Ps, Ps, Ps— pompe ulei.

Uleiul clarificat este preluat de pompa P:1 si transportat spre separatorul ciclon 5.
Sedimentele din ciclonul 5 sunt trimise Tnapoi Tn decantorul 3 iar uleiul curat ajunge in
rezervorul 6. De aici cu ajutorul pompei P, uleiul este trimis la rezervorul 7 prevazut cu agitator.
O parte din ulei (30...40%) este trecut prin racitorul 8 unde temperatura uleiului este coborata
pana la 50...60°C. Uleiul racit este trimis spre presele de ulei si deversat peste camera de presare
in scopul racii acesteia. Astfel uleiul va ajunge in decantor cu maximum 80°C. Restul de
60...70% de ulei din rezervorul 7 este preluat de pompa P3 si trecut prin filtrele — presa 9.
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Uleiul filtrat este colectat in rezervorul 10 unde, este preincalzit si dirijat spre instalatia
de uscare 11. Umiditatea si fractiunile usoare sunt extrase prin vacuumare de ejectorul 12 si
evacuate in exterior sub forma de condens.

Uleiul uscat este preluat de pompa P4, trecut prin racitorul 13, si descarcat in rezervorul
compensator 14. De aici, uleiul este preluat de pompa Ps si trimis spre rezervoarele din depozitul
de ulei purificat.

Impuritatile retinute de sistemele de separare, sunt preluate si transportate spre instalatiile
de tratare  hidrotermica sau  spre instalatiile de  extractie cu  solvent.
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9. OBTINEREA ULEIULUI PRIN EXTRACTIE CU SOLVENTI

9.1. Generalitati

Prin presare nu se poate extrage decat 85... 90% din continutul total de ulei existent
initial in materia primd oleaginoasd. Pentru restul de 10...15% ulei vegetal ramas in broken,
presarea nu mai este 0 metoda corespunzatoare din punct de vedere economic. De aceea, pentru
recuperarea resturilor de procente de ulei din brochen, trebuie utilizate alte metode, iar una dintre
acestea este extractia cu ajutorul solventilor.

Ca prima metoda cunoscutd de pseudo-extractic a uleiurilor vegetale a fost fierberea
materiei prime oleaginoase in apa. La temperatura de 100°C, membranele celulare se sparg
datorita vaporilor de apa sub presiune, uleiul se fluidifica si migreaza spre exteriorul particulelor
oleaginoase. Ca urmare a diferentei de masa specifica, uleiul se separa ridicandu-se la suprafata
vasului de fierbere de unde poate fi recuperat. Diferenta de masa specifica dintre ulei si apa este
Ap = 0,02...0,04 unde papa=1 iar puei=0,94...0,96.Aceastd metoda se utilizeaza si in prezent
pentru obtinerea uleiului extravirgin de masline, dar la temperaturi mai scazute.

Extractia cu ajutorul solventilor consta in introducerea amestecului solid —lichid din care
trebuie extrasa faza lichida, intr-un mediu lichid numit de extractie, mentinerea in contact a celor
doua componente o perioadd de timp pana la echilibrarea concentratiilor, urmata de separarea
fazelor. In cazul extractiei uleiurilor vegetale, faza lichida rezultata in urma extractie se nmeste
misceld si este un amestec de ulei dizolvat in solvent. Faza solida ramasa, din care s-a extras
uleiul se numeste srot.

Atat faza solidd ramasa cat si faza lichida rezultata vor fi supuse ulterior desolventizarii
in vederea recuperdrii solventului care se reintroduce in circuitul de extractie.

Extractia uleiului cu ajutorul solventilor s-a impus ca metoda odata cu descoperirea de
substante cu capacitate mare de dizolvare. Primele substante utilizate ca mediu de extractie prin
dizolvare au fost sulfura de carbon si diferite sortimente de benzine rezultate in urma procesului
de distilare fractionatd a petrolului. Extractia cu sulfura de carbon s-a aplicat prima datd in cazul
semintelor de bumbac dar prezenta dezavantajul ca atat uleiul cat si srotul, ramaneau cu un gust
si miros neplacute.

Odata cu dezvoltarea industriei petrochimice, la inceputul sec. XX extractia uleiurilor cu
ajutorul solventilor a cunoscut o dezvoltare deosebita. Prin combinarea metodelor de presare
mecanica si de extractie prin dizolvare, s-a reusit extractia aproape totald a uleiului din materiile
prime oleaginoase. Ca dizolvant,

Ca mediu de extractie la presiune atmosferica, se utilizeaza un lichid cu constanta
dielectrica apropiati de cea a uleiului vegetal ce urmeazi a fi extras. In instalatiile de tip
industrial se utilizeaza benzinele de extractie, hexanul etc. iar in instalatiile de laborator, eterul
de petrol. In ultimul timp, ca urmare a realizirii unor instalatii performante, a cunoscut o
dezvoltare deosebita extractia sub presiune cu lichide subcritice (freon) sau supercritice (COy).

Dizolvantii utilizati in procesul de extractie a uleiurilor destinate consumului alimentar
trebuie sd indeplineascd urmatoarele cerinte:

- safie miscibile in orice proportie cu produsul de extras (constanta dielectrica apropiata);
ex: ulei 4, benzina 4,5;

- capacitate mare de dizolvare;

- sa fie selectiv;

- tensiune superficiala mica;

- sanu fie inflamabil;

- sa nu formeze amestecuri explozive cu aerul,

- sanu fie toxic;

- sanu afecteze din punct de vedere organoleptic uleiul si srotul;

- safie selectiv
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- saaiba temperatura de fierbere scazuta si presiunea de vapori mica;
- sapoata fi recuperat usor si sa nu-si schimbe proprietatile;

- safie ieftin;

- sanu aiba un impact negativ asupra mediului.

Este evident ca dizolvantul care ar indeplini toate aceste conditii ar fi ideal, ori ideal nu
existd In lumea reald. Aceasta Inseamna ca la alegerea unui dizolvant, trebuie tinem cont de
toate avantajele si dezavantajele pe care acest le are.

9.2. Bazele teoretice ale procesului de extractie

Extractia uleiurilor vegetale cu ajutorul dizolvantilor, este o operatie tipicd de transfer de
substanta, datorita trecerii uleiului care se gaseste in faza solida, prin dizolvare in faza lichida.
Circulatia uleiului se realizeaza prin difuzie si are loc pana la egalizarea concentratiilor. In cazul
extractiei uleiului, difuzia are loc intr-un sistem solid-lichid si constd intr-un complex de
fenomene, in functie de pozitia picaturilor si a moleculelor de ulei.

Ca si dupd maruntirea miezurilor descojite, in urma mdacinarii §i aplatizarii brochenului,
pozitia picaturilor si ale moleculelor de ulei fata de particulele macinate poate fi:

— libere putin aderente pe suprafata exterioara a particulelor;

— legate aderente pe suprafata exterioara si in porii particulelor;

— Inchise in structurile celulare.

La extractia uleiului din macinatura oleaginoasd sau din brochen, difuzia poate avea mai

multe aspecte.

— difuzia moleculara a uleiului din interiorul particulei catre marginea ei, specifica
particulelor intregi;

— difuzia moleculara datoratd energiei cinetice, determina deplasarea moleculelor de ulei
prin stratul limita, de separare dintre suprafata exterioard a particulelor i suprafata
exterioara a dizolvantului;

— difuzia prin convectie care constd in deplasarea moleculelor de ulei de la stratul de
separare, in miscela aflata Tn miscare datoritd amestecarii fazelor.

9.2.1 Mecanismul extractiei

Sa consideram o particuld de material oleaginos, avand concentratia initiala de ulei c,
cufundata intr-un curent de dizolvant (fig. 9.1). Dupa un anumit timp t, datoritd difuziei
moleculare din interiorul particulei, la distanta I/n de exterior se atinge concentratia C1. La
suprafata exterioard a particulei, spalatd in permanenta de curentul de dizolvant, are loc difuzia
prin convectie intr-un strat de grosime oJ, numit strat limita sau marginal, in care concentratia
miscelei (amestecul ulei- dizolvant ) este ¢ ”.

|
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g |
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! l

Fig. 9.1.Schema celor trei etape ale extractiei
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Utilizand legile difuziei pentru cele trei etape ale procesului rezulta:
1 — corespunzator difuziei in interiorul particulei cantitatea de substantda Qm ce difuzeaza in
unitate de timp este data de relatia:

c,—C
I

5,88

Q.. =D (9.1)

unde, c1 este concentratia amestecului la exteriorul particulei [%];
C’ — concentratia miscelei la suprafata interioara a stratului limita [%];
Dint — coeficientul de difuzie Tn interiorul particulei [kg/s-m?];
| — distanta maxima pana la stratul limita [m].

2- corespunzator difuziei din interiorul stratului marginal:

c-c"
Qn=-D=—"- (9.2)

unde, D este coeficientul de difuzie din stratul limita [kg/s-m?];
0— grosimea stratului limita [m];
C” — concentratia miscelei la exteriorul stratului limita [%];
3 - corespunzator difuziei prin convectie de la exteriorul particulei:

m=-p(C"-C,) 9.3)

unde, p este coeficientul de difuzie prin convectie [kg/s'm2];
C2 — comcentratia miscelei inafara stratului limita.

Transferul de substanta in cele trei etape va fi :
m=-k:(C1- C) (9.4)

unde K este coeficientul transferului de substanta ce se determina cu relatia:

1
k=— — (9.5)

588-D,, D §

Coeficientul transferului de substantd, k, caracterizeaza procesul de extractie pentru
toate fazele si reprezinta cantitatea de ulei difuzatd prin unitatea de suprafata in unitatea de timp,
in conditiile unei diferente de concentratie egala cu 1.

Datorita structurii interne foarte variate si transformarilor pe care le suferd semintele
oleaginoase in timpul proceselor de maruntire, tratare hidrotermica, presare, macinare etc.
difuzia in interiorul particulei este influentata de structura oleoplasmei, structura membranelor
celulare, a membranelor secundare si a porozitatii particulei.

Viteza procesului de difuzie depinde direct de marimea coeficientului de difuzie din
interiorul particulei, fiind mare in cazul materialului bine maruntit.
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Difuzia in stratul limita are loc dupa legile difuziei moleculare. Viteza de difuzie este
influentata de coeficientul de difuzie D si grosimea ¢ a stratului limita.

Difuzia intre stratul limita si miscela aflatd in miscare, are loc prin convectie, difuzia
moleculara fiind neinsemnatd, datorita agitatiei termice moleculare. Viteza de difuzie prin
convectie depinde de proprietatile hidrodinamice si de curgere ale miscelei (viteza, regim -
laminar, turbulent, vascozitate), temperatura, si gradientul de concentratie.

In timpul extractiei, parametri procesului nu riman constanti deoarece concentratiile
solutiilor se modifica foarte mult. Evolutia concentratiei de ulei in srot si miscela in functie de
treapta de extractie respectiv de timp, sunt este prezentate in figura 9.2.

25 _‘ Continut ulei % 25 _‘ Continut ulei in grot %
1. 11 I IO
1y o |
\ | | |
204\, 2041 ! ;
1 \* ----- Y%uleiin misceld )| O |
; \‘ % ulei in grot 1 I | |
15 15| |
4 1 | I
] | |
10 toff | |
] 1 I |
5] s\ | |
| 1 |
] |
] o o
0 o4 B

1’0 I IV V VIVIVILIX Treapta 0 10 20 30 40 50 T [min]
extractie

a b

Fig.9.2 Evolutia concentratiei de ulei in srot si misceld
a- in grot §si misceld in functie de treapta de extractie;
b- in functie de timp.

Analizand curbele din figura 9.2 atat in cazul evolutiei continutului de ulei functie de treapta de
extractie (a) cat si in functie de timp (b), se poate observa ca se disting trei zone:
— zona | cu o duratd mai scurtd, in care se extrage 80...90% din uleiul confinut n
brochen; acesta este situat pe suprafata particulelor si predomina dizolvarea directa.
— zona II cu o duratd mai mare, specifica dizolvarii uleiului din structurile secundare
nedeschise, ca urmare a difuziei uleiului prin membranele celulare;
— zona IIT cu cea mai mare durata, cand se extrage uleiul din cele mai profunde zone ale
particulelor, pana la egalizarea concentratiilor.

9.2.2 Factori de influenta ai procesului de extractie

Desfasurarea procesului de difuzie depinde de foarte multi factori:

Umiditatea defavorizeaza procesul de extractie. Deoarece solventii de origine petrolierd
au constanta dielectricd mica, nu sunt miscibili cu apa si daca macinatura are o umiditatea este
mare, solventii patrund greu in macinatura. Umiditatea optima este de 6...9%.

Suprafata exterioara a particulelor trebuie sa fie mare, pentru a favoriza schimbul de
substanta. De aceea, macinatura de este aplatizata sub forma de paiete.

Maruntirea avansata presupune o suprafatd specificd mare, granulatia find presupune
spargerea tuturor celulelor, permite extragerea rapida a uleiului prin dizolvare din cele mai greu
accesibile locuri ale particulelor, dar apare pericolul infundarii
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Grosimea (indltimea) stratului de material este invers proportionald cu viteza de
extractie. Un strat gros scade viteza de extractie dar permite si o filtrare mai buna a miscelei.

Viteza de circulatie a solventului respectiv miscelei, prim miscare turbulentd permite
mentinerea diferentei de concentratii ceea ce favorizeaza extractia.

Temperatura solventului favorizeaza cresterea energiei cinetice a moleculelor si
accelerarea miscarii lor. Prin cresterea temperaturii, scade vascozitatea uleiului favorizand
circulatia miscelei.

9.2.3. Solventi utilizati la extractia uleiurilor vegetale

Pentru ca doua molecule sa fie miscibile, trebuie ca fortele de atractiec moleculara sa fie
cat mai apropiate ca valoare iar ca unitate de masurd a fortelor de atractie reciproca este luata
constanta dielectricd. Pentru uleiurile vegetale, constanta dielectricd variaza in limite destul de
apropiate, avand valori in jur de 3, cu exceptia uleiului de ricin pentru care aceasta este 4,7.

De ceea, uleiurile vegetale se dizolva foarte bine in solventi nepolari, hidrofobi si care au
constanta dielectrica apropiatd de 3. Cu cat diferenta dintre constantele dielectrice este mai mare,
cu atdt cele doud lichide sunt mai putin solubile. In figura 9.3 este prezentati o scari a
solubilitatii pentru doua lichide cu constante dielectrice foarte diferite; uleiurile vegetale si apa,
care are constanta dielectrica 81.

tricloretan
dicloretan
etanol
Constanta 0 | 10| 20 [T 30 40 50 60 70 80
dielectrica | metanol [apa
| izopropanol

uleturi vegetale

benzol

benzine, n-hexan

Solubilitatea

uleiului la 20°C V2222224 |

Solubilitate in Solubilitate redusa
orice proportie

Solubilitatea 0
apei la 20°C gz |

Solubilitate Solubilitate in orice proportie
redusa

Fig.9.3. Solubilitatea uleiurilor vegetale si a apei in functie de constanta dielectrica

Cei mai folositi dizolvanti pentru extractia uleiurilor vegetale sunt hidrocarburile alifatice
si derivatii clorurati ai hidrocarburilor alifatice, hidrocarburile aromatice si alcoolii alifatici.

Pentru instalatiile de extractie industriale se utilizeaza benzina de extractie, care are

diferite fractiuni cu diferite intervale de distilare:

— pentru instalatii de extractie discontinud, benzina de extractie cu interval de distilare de
70...95°C si densitatea maxima de 725 kg/m?® la 20°C;

— pentru instalatii de extractie continua, benzind de extractie cu interval de distilare de
65...80°C si densitatea maxima de 730 kg/m® la 20°C. Aceasta contine si hexan in
proportir de 50%.

Benzina de extractie are urmatoarele caracteristici:

— caldura specifica ¢p = 2,1 kJ/kg-grd,;

— caldura latenta de vaporizare ¢ = 335 kJ/kg-grd,;

— temperatura de autoaprindere ta = 470...530°C.

133



Alexe Nicolae Ormenisan OBTINEREA ULEIULUI PRIN EXTRACTIE CU SOLVENTI

— limite de inflamabilitate ale vaporilor de benzina in amestec cu aerul 1,4...5%.
Vaporii de benzina sunt mai grei decat aerul si se acumuleaza la baza recipientelor.

9.3. Metode de extractie

Dintre metodele de extractie cunoscute, pentru obtinerea uleiurilor vegetale se utilizeaza:

Macerarea sau extractia simpla, constd in introducerea intr-un recipient a materialului
supus extractiei si a solventului. Acestea sunt lasate impreuna pana la egalizarea concentratiilor
dupa care se separd faza lichidd de faza solidid. Operatia poate fi repetatd in recipient
introducandu-se solvent proaspat. Aceastd metoda este dificila, neproductiva, nu permite un grad
de extractie avansat si se utilizeaza doar in laborator sau in scop casnic.

Degresarea succesivi sau extractia multipla, presupune circulatia macindturii si a
miscelei Tn contracurent. Solventul proaspat vine in contact cu srotul care a fost supus unor etape
succesive de extractie, iar miscela vine in contact cu macinatura din ce in ce mai bogata in ulei.

Dupa modul in care solventul si macinatura ajung in contact, extractia succesiva se poate
realiza:

— prin imersare la care macindtura supusad extractiei stationeaza intr-un recipient si este
scufundata 1n solvent sau miscela din ce In ce mai concentrata;

—prin percolare la care macinatura de reguld se deplaseazid pe o banda transportoare
perforata si este stropita cu solventul si misceld din ce in ce mai concentrata.

Metoda imersarii este pseudocontinua sau in trepte. Macindtura se gaseste stationar in
recipiente care sunt alimentate succesiv, cu misceld din ce in ce mai concentratd. Aceastd metoda
se utilizeaza la instalatiile de extractie in baterii.

Metoda percoldrii se utilizeaza la instalatiile de extractie continua unde, atit macinatura
cat ti miscela se deplaseaza in contracurent. La un capat al incintei intrd in mod continuu
macinaturd proaspata si iese misceld concentratd, iar la celdlalt capdt iese srot epuizat si intrd
solvent.

Extractiei continua prin percolare este cea mai performanta si mai utilizatd metoda si
prezintd urmatoarele avantaje:

— permite extractia uleiului intr-o singura incinta si intr-un timp cat mai scurt;
— intregul proces extractie este mecanizat ceea ce permite si automatizarea lui;
— solventul se evapora rapid si rezultd un srot de calitate superioara;

— gabaritul mic si complexitatea redusd nu impun spatii mari de amplasare;

9.4. Instalatii de extractie
9.4.1 Extractor continuu cu banda

Extractorul continuu cu banda, de tip De Smet, face parte din categoria extractoarelor
care functioneaza prin percolare. Initial solventul si ulterior miscela de diferite concentratii, sunt

pulverizate peste stratul de macinatura oleaginoasa care se deplaseaza in contracurent. In figura
9.4 este prezentata schema cinematica a extractorului cu banda, de tip De Smet..
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Fig. 9.4. Extractor cu banda de tip De Smet:
1- banda transportoare; 2- dozator; 3-buncar alimentare; 4- senzor de nivel; 5- registru; 6- pulverizator;
7- colector miscela; 8- pompa misceld, 9- gheara afdnare; 10- buncar grot; 11- melc taietor,; 12- ecluza,
13- colector miscela spalare; 14- sifon; 15- pulverizator solvent.

Extractorul este format dintr-o carcasa paralelipipedica din tabla imbinata prin sudura, in
interiorul cdreia se gaseste banda transportoare 1. Aceasta este realizatd din placi perforate,
acoperitd cu o tesdturd metalica din otel inoxidabil (65...70% Ni, 20% Cr, 5% Mg). Placile
perforate angreneaza cu rotile de lant si gliseaza pe doua sine, una conica si cealaltd plata. Sina
conicd asigurd ghidarea benzii la partea superioard pe toatd lungimea ei , iar gina platd costituie
suprafata de sprijin. Acest sistem de ghidare - rezemare, elimina eventualele tensiuni interne din
placi ca urmare a dilatarilor termice si permite o deplasare continua a benzii fard tendinte de
blocare. Banda este antrenatd de o roata stelatd cu intermitentd, prin intermediul unui clichet.
Viteza benzii este reglabild 1n intervalul 3...9m/h, in functie de tipul macinaturii si de gradul de
extractie urmarit. Modificarea vitezei este posibild deoarece roata stelatd primeste miscarea de la
un motor electric prin intermediul unui variator si a unui reductor.

Alimentarea cu macindturd se realizeaza prin dozatorul 2 si buncérul 3. Buncarul este
prevazut cu doi senzori de nivel; cel superior pentru nivel maxim si cel inferior pentru nivel
minim. Senzorul inferior poate comanda alimentarea buncarului cu macinatura, iar senzorul
superior o poate Intrerupe astfel incat, indltimea si gradul de tasare al macinaturii pe banda, sa fie
constante. Reglare Tnal{imii stratului de macinatura se realizeaza cu ajutorul registrului 5.

Deasupra benzii sunt amplasate duzele 6 de pulverizare a miscelei, astfel incat fiecare
duza deserveste o anumitd zond de stropire. Miscela pulverizata se scurge prin stratul de
macinatura care se deplaseazd cu viteza orizontala v. La trecerea prin stratul de macinatura, se
realizeazd extractia si concentratia miscelei in ulei creste. Deoarece prin pulverizarea si
scurgerea miscelei macinatura se taseaza, aceasta este afanatd cu ghearele 9. Acestea formeaza
un taluz natural care separa zonele de stropire impiedicand amestecarea miscelei de concentratii
diferite.

Pulverizatorul 15 pozitionat in zona de iesire a srotului de pe banda, este alimentat cu
solvent proaspat. Sub partea superioard a benzii se gasesc amplasate colectoarele de miscela 7.
Miscela colectatd este preluatd de prima pompa din grupul de pompe 8, preincalzita i trimisa
spre primul pulverizator din grupul numerotat cu 6. Dupa scurgerea in urmatorul colector,
miscela ajunge la pompa urmatoare, si asa mai departe pana la ultimul colector de unde, ajunsa
la concentratie maxima este evacuata din extractor.
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Colectoarele de miscela 7, pompele 8 si pulverizatoarele 6 sunt pozifionate in
concordantd cu viteza de deplasare a benzii §i cu viteza de curgere a miscelei prin stratul de
macinaturd, astfel incat concentratia miscelei sa creasca spre partea de alimentare a extractorului
cu macindturd, iar concentratia macinaturii sa scada spre partea alimentare a extractorului cu
solvent.

Srotul epuizat este colectat in buncarul 10, evacuat din extractor cu ajutorul melcului
taietor 11 prin ecluza 12si dirijat spre instalatiile de desolventizare.

Deoarece solventul este incalzit si pulverizat, pentru a evita pierderile de solvent sub
forma de vapori, interiorul extractorului se afla sub un vid usor, de 1...3mm. col. H20.

9.4.1 Extractor rotativ cu site rabatabile
Extractorul rotativ de tip Rotocel, este cu flux continuu, extractia fiind realizatd in

contracurent prin percolare. Extractorul este dispus in plan orizontal si are o constructie
compacta, prezentata in figura 9.5.

Fig.9.5. Extractor rotativ de tip ROTOCEL:
1- manta; 2- capac; 3- corp rotitor; 4- arbore central; 5- role de sprijin; 6- sine de ghidare, 7- celuld; 8-
fund rabatabil; 9- transportor alimentare-dozare; 10 buncadr srot epuizat,; 11- transportor evacuare srot
epuizat; 12- conducta alimentare solvent, 13- dispersor; 14- conducta evacuare misceld.
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Carcasa extractorului este realizata etansa dintr-o manta exterioara fixa 1 inchisa la partea
superioard de capacul 2. Interiorul carcasei este vidati la 10mm col. H2O. n interiorul carcasei
se gaseste corpul rotativ 3 executd o miscare de rotatie secventiala (intermitentd). Corpul rotativ
este solidarizat cu arborele central 4 si executd o miscare de pivotare in jurul axului sdu. Pe
circumferinta inferioara, se sprijina pe rolele 5 care se deplaseaza pe sinele de ghidare 6.

Actionarea corpului rotitor In miscare de rotatie secventiald, se realizeaza printr-un
sistem hidraulic pulsator. Corpul rotativ este impartit in celulele 7, care sunt in numar de 24. Ele
sunt evazate spre partea inferioara, avand fundul rabatabil pentru a permite evacuarea srotului
epuizat. Fundul rabatabil 8, este perforat, realizat sub forma unei site din material plastic fixata
pe un cadru pe care sunt montate rolele 5.

Celulele extractorului sunt alimentate succesiv cu brochen macinat de melcul alimentator
9, si se deplaseaza circular pand in zona de evacuare care ocupa aproximativ 40° din
circumferintd. In zona de evacuare, sina de ghidare 6 este intrerupti, fundul rabatabil coboara
deschizand celula iar srotul epuizat este descarcat in buncarul 10. De aici acesta este preluat de
transportorul elicoidal 11 si evacuat spre instalatiile de desolventizare.

Sloventul este introdus in corpul extractorului prin conductele 12 si pulverizat deasupra
macinaturii din celulele cu dispersorul 13. El curge gravitational prin macindtura iar miscela este
colectata la partea inrferioara a celulelor, in zona din circumferinta inferioara in care acestea sunt
inchise. Miscela concentrata este evacuata prin conducta 14

In figura 9.6 este prezentatd schema circulatia fazei lichide.

Micinatura  Misceld concentrata

! |

[ ;

10

12

11

Srot epuizat

—  —

Solvent 5

Fig. 9.6. Circulatia fazei lichide in extractorul rotativ:
1- conducta solvent; 2, 6 — dispersor; 3, 7, 9- celula; 4, 10, 11- colector; 5, 8, 12- pompa;
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Solventul intra prin conducta 1 in extractor si este pulverizat de dispersorul 2 deasupra
macindturii din celula 3. Prima miscela se scurge in colectorul 4 de unde este preluatd de pompa
5, trimisa la dispersorul 6 si pulverizatd pe macinatura din celula 7. Miscela scursa din celula 7
este preluatd de pompa 8 si trimisa la urmatorul dispersor. Si asa mai departe, procesul continua
in contracurent pand cand miscela concentrata din celula 9 se scurge in colectorul 10 de unde
este evacuata spre instalatiile de distilare.

Miscela din colectorul 11 este preluatd de pompa 12 si trimisd spre celula 9 dar si la
intrarea in prima celuld, pentru umectarea macinaturii proaspete.

Pe circuitul dintre pompe si dispersoare, miscela este incalzita pentru ca extractia sa fie cat mai
avansata.

Tn tabelul 9.1 sunt prezentate cateva dintre caracteristicile tehnice ale extractoarelor.

Tabelul 9.1
Principalele caracteristici tehnice ale extractoarelor
Nr. | Parametrul Tipul extractorului
crt. Cu bandi Rotativ Cu baterii
1 Durata extractiei [min] 135...150 100...300 270...360
2 Temperatura solventului [°C] 60 50 40
3 | Misceli recirculatd [m®/h] 10 12...18 -
4 Rest de ulei in srot [%] 1 1,2 1,2...1,5
5 Concentratia miscelei [%] 25 18 16...18

9.5. Distilarea miscelei

Operatia de separare a dizolvantului din miscela se realizeaza in conditii de temperatura
ridicatd, prin evaporarea acestuia intr-una sau mai multe trepte.

Temperatura de distilare a miscelei este cu mult mai ridicata decat cea a solventului curat,
fiind direct proportionala cu concentratia in ulei. Astfel, cand concentratia miscelei ajunge la 95 -
99% (initial 16 - 25% 1n functie de instalatie) temperatura de fierbere creste brusc, trecand de
limitele tehnologice uzuale si periclitind calitatea uleiului rezultat prin extractie. In aceste
conditii, pentru reducerea temperaturii si o eliminare avansata a solventului, separarea
solventului din miscela se realizeaza sub vid (30-40 mm col Hg) sau prin antrenare cu vapori de
apa.

Eliminarea totala a solventului presupune o incalzire peste limitele admise astfel ca
temperatura maximala de fierbere este totdeauna sub cea corespunzétoare unei elimindri totale.

Eliminarea solventului se face de cele mai multe ori prin distilare iar operatia consta din
urmatoarele faze ;

— purificarea initiald, respectiv eliminarea fractiunilor usoare ale solventului si
concentrarea miscelei prin fierbere, pana la 80 - 85% ulei ;

— distilarea finala care are loc sub vacuum, in principal la temperaturi superioare celor de
fierbere ale miscelei, deci prin evaporarea solventului.

9.6. Purificarea miscelei

Miscela obtinuta in procesul de extractie se prezinta ca o solutie de ulei in solvent ce mai
contine impuritafi mecanice §i organice. Purificarea miscelei se poate realiza prin decantare,
filtrare si centrifugare dar metoda cea mai utilizata este filtrarea.

Distilarea miscelei se poate realiza prin 3 procedee :

— n flux discontinuu :
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— distilarea in strat inalt, care variaza intre 200 mm si 600 mm (in flux discontinuu);

— 1n flux continuu;

— distilare in peliculd, a carei grosime este determinata de proprietatile fizice ale miscelei,
proprietatile si pozitia suprafetei materialului pe care se formeaza pelicula de misceld;

— distilare prin pulverizare, ca rezultat al trecerii miscelei sub presiune prin duze speciale
de pulverizare si formare in interiorul aparatului a unei infinitati de picaturi fine.

Factorii care influenteaza eficacitatea procesului de distilare a miscelei sunt:
presiunea remanenta in instalatie;
grosimea stratului de miscela;
temperatura miscelei si a agentului termic (aburul) direct;
durata procesului.

Parametrii atingi in timpul distilarii finale influenteaza ulterior calitatea produsului finit -
uleiul-, prin cresterea indicelui de culoare si scadere indicele de peroxid - in cazul distilarii
finale la temperaturi ridicate ;

Uleiul nu trebuie sa continad mai mult de 0,1 % dizolvant deoarece, datorita tensiunii de
vapori ridicate la o temperaturd mai mare de 120°C, se poate forma o atmosfera exploziva. De
aceea, la distilarea finala se urmareste ca punctul de inflamabilitate sa fie min. 135°C pentru
uleiul de floarea-soarelui si min. 140°C pentru uleiul de rapita.

Instalatiile de distilare utilizate, sunt caracteristice fiecarui tip de extractor.

9.7. Recuperarea dizolvantului din srot

Dupa extragerea uleiului din brochen, Tnh materialul degresat care se numeste srot, ramane
0 cantitate mare de dizolvant (25-50%) retinut la suprafata si in capilarele particulelor. Conditiile
de depozitare a srotului impuse pentru evitarea pericolului de explozie sunt:
— continut de benzina, max. 0,1% ;
— umiditate, max 9% pentru floarea soarelui si max. 12% pentru soia.

Procesul de eliminare a dizolvantului si umiditétii din srot se realizeaza cu ajutorul
caldurii, avand loc in paralel cu difuzia benzinei si a apei din straturile interioare ale particulelor,
in prima perioada evaporarea de la suprafata particulelor. Eliminare prin difuziune scade n
partea a doua a procesului.

Regimul termic aplicat in procesul de desolventizare, determinat de urmatorii factorii:

— evitarea denaturarii prea avansate a substantelor proteice din srot;
— respectarea normelor de protectia muncii,

Pentru desolventizarea srotului se utilizeaza un abur cu temperatura max 180°C, iar
temperatura srotului nu trebuie sa depaseasca 115°C.
Metodele de eliminare a solventului (desolventizare) utilizate in prezent sunt:

— indepartarea dizolvantului dintr-un strat inalt de srot sub malaxare continua, cu ajutorul
aburului direct supraincalzit. aceasta metoda se foloseste la instalatiile de extractie
discontinua;

— Tndepartarea solventului din srotul, care se gaseste partial in stare de suspensie, cu
ajutorul aburului direct si indirect, in evaporatoare elicoidale ;

— indepartarea solventului din srotul care se gaseste integral in stare de suspensie, intr-un
tunel de evaporare, cu ajutorul vaporilor de solvent supraincalziti;

— desolventizarea asociata cu o tratare hidrotermica umeda (toastare), menita sa inactiveze
o serie de substante cu efecte antinutritionale, cum sunt in cazul srotului de soia (ureaza,
factorul antitripsinic, hemoglutinina, lipoxidaza, saponina, ricina si ricinina).
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In practica, indepartarea olventului se realizeaza impreuni cu toastarea intr-un singur
utilaj (toaster), utilizand o umidificare mai avansata, specifica fiecarui sortiment.
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10. CONDITIONAREA SROTULUI

10.1. Srotul

Srotul rezultd in urma procesului de extractie a uleiului din brochen cu ajutorul solventilor
si reprezinta substanta uscata din semintele oleaginoase supuse extractiei. Sroturile au un
continut proteic ridicat 45...50% si de aceea ele reprezintd un produs foarte cadutat pentru
industria alimentara dar si un furaj deosebit de valoros. In urma extractiei cu ajutorul solventilor,
srotul mai contine aprox. 0,5...1,2% ulei care, fiind legat chimic, nu poate fi extras decat cu
eforturi tehnice si economice deosebite.

Tn vederea depozitarii si conservarii srotului, solventul rezidual rimas de la extractie si
umiditatea ramasa de la desolventizare, trebuie indepartate. In caz contrar, acesta se autoaprinde,
putandu-se produce si explozii, fapt ce poate provoca pagube importante. Dupa extractie si
desolventizare, sroturilor li se aplica o tratare hidrotermica (toastare) menita sa inactiveze sau sa
indeparteze unele substante nedorite, cum ar fi :

— ureaza, care este 0 enzima ce descompune ureea cu degajare de amoniac,

— factorul antitripsic, o substanta proteica ce impiedica activitatea fermentului tipsina.

Tipsina favorizeaza asimilarea substantelor proteice.

— hemoglutilina, ricina, ricinina- substante toxice care provoaca aglutinarea globulelor

rosii din sange ( aglutinare — lipire si precipitare ),

— lipoxidaza — o enzima care provoaca distrugerea provitaminei A ( betacaroten ),

— soponina, o substantd care actioneazaca inhibitor de crestere pentru pui,

In functie de tipul srotului, toastarea poate dura pani la doui ore, temperatura de lucru
fiind de 170....175° C.

Valorificarea sroturilor se poate face prin mai multe moduri, in functie de semintele
oleaginoase de provenienta. Astfel, din sroturile de soia se pot obtine :

— fainuri §i grisuri utilizabile ca atare
— furaje concentrate
— Inlocuitori de lapte pentru vitei
— concentrate de soia
Concentratul de soia, este un produs din care s-au indepartat componentii neproteici,
ajungandu-se la o concentratie de proteine in jur de 70%.

Concentratele de soia se obtin prin tratarea sroturilor de soia cu o solutie de apa si alcool
etilic. Dupa tratare, alcoolul se recupereaza prin distilare. Concentratele de soia, sunt produse
fara un gust deosebit, culoarea variazd de la galben mat la brun deschis, iar o proprietate
deosebita a acestora este puterea mare de absorbtie a apei si grasimilor.

Izolatele de soia contin 90% substantd proteicd si se obtin prin tratarea sroturilor cu o
solutie diluatd de NaOH urmata de o tratare cu un acid diluat, admis ca produs alimentar (ex.
acid lactic, citric). Initial, proteinele se dizolva in solutia de NaOH, iar acesta se separa de fibrele
celulozice prin filtrare. Solutia rezultata se trateaza cu acidul ales , mentinandu-se pH-ul la 4,5,
ceea ce duce la precipitarea proteinelor sub forma de proteinat de sodiu. Izolatul de soia prezinta
o buna disponibilitate, poate fi emulsionat si are 0 mare capacitate de absorbtie a grasimilor si a
apei.

Extrudatele de soia se obtin din fdina de soia umidificata in prealabil, urmata de trecerea
printr-un extruder. Presiunea de lucru este de 7MPa, iar extrudarea este urmati de uscare la 100°
C, pana la scdderea umiditatii la 10%.
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10.2. Prelucrarea sroturilor furajere

Valoarea nutritivda a sroturilor intrebuintate ca nutret se apreciaza dupa confinutul de
proteine. In functie de semintele oleaginoase din care provin, sroturile pot avea un continut
proteic mai mare sau mai mic. Sroturile pentru nutret trebuie sa indeplineasca unele conditii din
punct de vedere organoleptic, al continutului proteic, al continutului de cenusa, al umiditatii, etc.
Tn tabelul 10.1 sunt prezentate principalele caracteristici ale sroturilor furajere.

Tabelul 10.1
Caracteristicile sroturilor furajere
Felul srotului
Caracteristici Floarea Soia In de Rapita | Arahide | Germeni

soarelui ulei de porumb
Apa si substante
volatile, % max. 9 12 9 9 9 9
Proteina si substante
grase, % min. 39 38 48 15 15 50 15
Cenusa totald % max. 9 9 9 10 10 9
Activitatea ureazica
mgN/g. Min. la 30° C 02..05

Principalele operatii de prelucrare a sroturilor furajere sunt: macinarea, Separarea pe
fractiuni, granularea, detoxicarea si depozitarea.

Macinarea este operatia care urmareste maruntirea srotului in vederea obfinerii unei
granulatii necesare si se aplicd in general la srotul rezultat de la extractoarele uleiului in baterie.
Necesitatea macinarii este impusa si de gradul de decojire respectiv, procentul de coaja continut
de brochen.

Inaintea macinarii, srotul se cerne printr-0 Sita cu ochiuri de 1,5...2 mm, rezultand
25....30% srot fin care nu mai trebuie macinat. Pentru macinare se utilizeaza mori cu discuri,
mori cu ciocane mori cu valfurisau concasoare.

10.2.1.Separarea srotului pe fractiuni

Separarea sroturilor pe fractiuni dupa criterii dimensionale are drept scop:
— asigurarea granulatiei dorite pentru diferite prelucrari ulterioare
— cresterea continutului proteic in diferite fractiuni, in special la sroturile de soia.
Cresterea continutului proteic se bazeazd pe reducerea fractiunilor cu continut celulozic
mare (coajd). Pentru aceasta, se practicdi metoda elimindrii unei mari cantitd{i de coaja la
inceputul prelucrarilor (decojire) si fractionarea srotului dupd extractie. Prin decojire si
maruntire, continutul de proteine in srot poate ajunge la 50%.
O metodd modernd de prelucrare a srotului este procedeul “Tail-end”a carui schema
tehnologica este prezentata in fig.10.1.
Din buncarul-tampon 1, srotul trece prin buratul 2, in care se separd in doud fractiuni de
marimi diferite. Fractiunea marunta trece la sita plana 4, iar refuzul este condus la cantarul 3
pentru srot sarac in proteine, si, de acolo, la siloz. La sita plana dubla 4 se obtin trei fractiuni:
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Fig.10.1. Schema tehnologica a sortarii srotului de soia dupa procedeul “Tail-end”

— Fractiunea grosiera, care este trecutd peste separatorul magnetic 13 la valturile cu doua
perechi de cilindri rifluiti 5, fiind supusa, apoi, separarii la buratul 6. aici are loc, din nou, o
separare dupa marime, cernutul fiind trecut la buncarul tampon 1, unde se amesteca cu srotul
proaspat, iar refuzul trece la cantarul 3 si, apoi, la silozul de srot;

— Fractiunea a doua, mijlocie, trece la separatoarele cilindrice 7, unde are loc separarea
srotului dupa masa volumica, coaja si particulele usoare de srot fiind antrenate in cicloanele 9 in
care de aerul aspirat cu ventilatoarele 8; aceasta fractiune se dirijeaza, apoi, la cantarul 3 si de
acolo la siloz, unde se depoziteazd Impreund cu srotul mentionat anterior. (refuzul buratelor 2 si
6). Fractiunea de srot care a ramas in separatorul cilindric si care constituie fractiunea cea mai
bogatd in proteine trece la cantarul 14 si de acolo, la siloz, unde se depoziteaza separat in celule
pentru srot bogat in proteine; ambele cantare sunt racordate la cicloanele 11, unde se retin
particulele de srot mai usoare;

— Fractiunea a treia, fina, ce rezulta la sita plana dubla 4 trece la sita plana simpla 10, unde
se separd an doud fractiuni; cernutul trece la cantarul 3 si apoi la silozul de srot unde se
depoziteaza in aceleasi celule pentru srotul sarac in proteine, iar refuzul trece la separatorul
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cilindric 12, unde procesul de fractionare a srotului are loc in acelasi fel ca n separatoarele
cilindrice 7.

Din schema descrisa rezulta ca prin folosirea instalatiei “Tail-end” se obtin doua fractiuni de
srot de soia; una bogata in proteine (minimum 50%) datoritd separdrii cojilor, care reprezinta
aprox. 40% din totalul srotului obtinut si o fractiune cu continut mai mic de proteine (41-44%) in
proportie de cca.60%.

10.2.2.Granularea si brichetarea srotului

Prin granularea sau brichetarea srotului, se urmareste reducerea volumului respectiv
cresterea masei volumice pentru facilitarea transportului si depozitirii. In urma granularii,
volumul srotului se reduce cu 20....30%, iar durata de conservare creste de 3...4 ori. Granularea
sau brichetarea se realizeaza prin comprimarea srotului, incalzit in prealabil si amestecat cu un
liant (melasd), la presiuni mari. Granularea sau brichetarea sunt operatii asemdnatoare,
deosebirea dintre ele consta in dimensiunea particulelor produsului finit.

Cu toate avantajele prezentate, operatiile de granulare si brichetare prezintd dezavantajul
necesitatii unor utilaje specializate si a unui consum energetic suplimentar.
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11. RAFINAREA ULEIURILOR VEGETALE

11.1. Necesitatea rafinarii uleiurilor vegetale

Uleiurile vegetale brute contin trigliceride si substante insotitoare, in cantitati variabile,
solubile sau insolubile in ulei : hidrocarburi, coloranti, fosfatide, vitamine, resturi de seminte.

Scopul rafindrii este de a obtine uleiuri comestibile limpezi, fara gust si miros,
indepartandu-se substantele nedorite, mentinindu-se in acelasi timp substantele valoroase. Tn
timpul procesului de rafinare este importanta protejarea trigliceridelor care sunt substante de
baza ale uleiurilor vegetale.

In urma rafinarii de reduce continutul de fosfor, scade aciditatea, se imbunatateste culoarea,
gustul, mirosul, transparenta si stabilitatea.

Insa, odata cu impuritatile se indeparteaza si substante valoroase ca de exemplu: vitamina
A, D, E, K si o cantitate de ulei.

Rafinarea uleiurilor poate fi alcalind clasica si fizica. Operatiile principale ale rafinarii sunt
urmatoarele:

— Desmucilaginarea cu sau fara recuperarea concentratului de fosfatide

— Dezacidifierea, spalarea si uscarea uleiului

— Decolorarea, cu sau fara recuperarea uleiului absorbant

— Vinterizarea (deceruirea)

— Dezodorizarea si filtrarea (polizarea),

asa cum se observa din fig. 11.1.

11.2. Desmucilaginarea

Uleiul brut este eliberat de impuritati grosiere prin operatia de purificare, insd confine totusi
substante mucilaginoase — fosfatide, albumine sau gidrati de carbon — sub forma coloidala, in
suspensie sau dizolvate.

Procesul de desmucilaginare are ca scop indepartarea hidratabile si se poate executa fie ca
operatie separata, fie odata cu neutralizarea. Operatia consta in tratarea uleiurilor cu agenti de
hidratare, apoi decantarea sau centrifugarea sedimentului obtinut.

Influentele mucilagiilor din ulei asupra prelucrarii:

- la depozitarea si transportul uleiului brut, fosfatidele hidratabile se depun la fundul
rezervoarelor;

- la neutralizare, prezenta fosfatidelor duce la cresterea pierderilor de ulei, datorita capacitatii
lor de emulsionare, crescand cantitatea de neutralizant;

- la albire, fosfatidele duc la inactivarea pamantului decolorant si la reducerea stratului
filtrant la filtrare, reducandu-se viteza de filtrare.

- la dezodorizare, fosfatidele din ulei duc la inchiderea culorii uleiului, la aparitia unui
miros neplacut si la reducerea stabilitatii.

Metodele de rafinare sunt:

- fizico-chimice : hidratare si tratament cu adsorbanti:

- fizice : tratament termic:

- chimice : tratament cu acid sulfuric, citric, fosforic sau tratament alcalin:
- enzimatic : procedeul Enzymax.
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Fig. 11.1. Schema tehnologica generald de rafinare a uleiurilor vegetale
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11.2.1. Metoda prin hidratare

Aceastd metodda se bazeazd pe faptul ca in prezenta apei, la cald, fosfatidele,
albuminoidele §i mucilagiile nu mai sunt solubile in ulei si precipitd in recipiente ce pot fi
separate prin sedimentare sau centrifugare.

Tn cazul uleiului de soia, un procent de 85-90 % din fosfatide sunt usor hidratabile, insa
10-15% nu se elimind prin hidratare §i rdman in ulei, producand inchiderea culorii acestuia la
dezodorizare.

Eficacitatea procesului de hidratare a mucilagiilor depinde de o serie de factori, cum sunt :
natura si cantitatea agentului de hidratare, temperatura de lucru, marimea suprafetei de contact si
modul de separare a mucilagiilor.

Pentru hidratarea continud a uleiurilor se folosesc 2 procedee :

— procedeul de hidratare Sharples; instalatia de baza cuprinde : rezervorul de amestec ulei-
apa, aparatul de hidratare, separatoare centrifugale pentru separarea mucilagiilor din
ulei, filtre pentru ulei, preincalzitor tip ,teava in teava”. Procesul are loc la 45-50°C
pentru ulei de floarea-soarelui si 70°C pentru alte uleiuri, sub agitare continud, timp de
22 minute (20-25 min) si in prezenta a 2-3% apa cu temperatura egala cu a uleiului ;

— procedeul de hidratare Alfa De Laval, a carui instalatie de baza cuprinde schimbatorul
de caldura cu placi, aparatul de hidratare si separatorul centrifugal cu talere. Procesul
are loc la 60-70°C (pentru uleiuri comestibile) sub amestecare continud si cu 1-3%
condensat fierbinte. Dupa centrifugare, uleiul delecitinizat trebuie sa aiba temperatura
de 65-70°C si o presiune la iesirea din separator de 2-3 daN/cm . Concentratul de
mucilagii separate la hidratare trebuie sa respecte un raport ulei-fosfatide de 1:1.

Metoda acida aplicata independent, fara hidratare prealabila, este folosita pentru uleiul de
rapitd destinat hidrogenarii sau utilizérii ca ulei lampant. Se foloseste acid sulfuric in proportie
de 1,5 % la 30°C.

Metoda acida aplicatd dupa hidratare, are drept scop completarea procesului de hidratare
pentru a elimina fosfatidele nehidratabile, in acest scop folosindu-se acidul fosforic sau acidul
citric ce transforma fosfatidele in saruri solubile in mediu alcalin. De aceea, in practica, dupa
dezmucilaginarea acida urmeaza operatia de neutralizare alcalina. Tratamentul acid se practica
independent (fara hidratare preliminard), in cazul anumitor uleiuri :

— cuacid sulfuric concentrat pentru uleiul de rapita destinat hidrogenarii sau utilizarii ca

ulei lampant;

— cu acid fosforic la uletul de in pentru utilizari tehnice speciale.

Dezmucilaginarea cu acid citric se face cu o solutie apoasa 10-20%, introdusa in proportie
de 1-2% fata de uleiul brut Temperatura de lucru depinde de natura uleiului (70 - 90°C).

Tratamentul cu acid fosforic se aplica uleiurilor comestibile (la uleiul de floarea-soarelui
pentru loturile inchise la culoare), realizandu-se cu o solutic de 75-85% ce se introduce n
proportie de 0,05-2% fata de ulei, sub agitare la temperatura de 70-90 °C, in functie de tipul
instalatiei folosite.

Tratamentul acid urmeaza unei etape de dezmucilaginare prin hidratare, in care continutul
de fosfatide a fost redus de la 3,2-3,5% pana la 0,15-0,27%

Prin tratamentul acid continutul in fosfatide scade pana la 0,05-0,09% iar continutul de fier
de la 1,12 mg/Kg la 0,55 mg/Kg.

Metoda de desmucilaginare enzimatica se aplica la uleiul de rapita si uleiul de soia. Se
utilizeaza fosfolipaza A, care hidrolizeaza acidul gras, se formeaza lizolecitind, care este
solubilad 1n apa si se separa prin centrifugare. Uleiul obtinut dupa centrifugare contine numai 10
parti per milion fosfor si este trimis la rafinare fizica.
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11.3. Neutralizarea uleiurilor vegetale

Uleiurile brute fabricate la noi in tard au o aciditate libera cuprinsa intre 1-4% datorata
prezentei acizilor grasi liberi. Una din cauzele ce conduc la aparifia acestora in ulei este
scindarea trigliceridelor, care poate avea loc :

— 1in timpul depozitarii semintelor oleaginoase ;
— 1n uleiul brut datoritd prezentei urmelor de apa si conditiilor de depozitare
necorespunzatoare.

Pentru obtinerea de uleiuri comestibile este necesar ca aciditatea libera sa fie eliminata.

Exista diferite metode de indepartare a aciditatii libere :

— neutralizarea alcalina :

— neutralizarea prin distilare ;

— neutralizare prin esterificare - nerecomandata in cazul uleiurilor vegetale
comestibile.

Cea mai utilizatd metoda este neutralizarea alcalina, care cuprinde etapele :

— tratamentul cu alcalii (neutralizarea propriu-zisa);

— separarea soapstockului format;

— spalarea uleiului pentru eliminarea urmelor de sapun.
Ca agenti de neutralizare se utilizeaza 1n principal Na OH si mai putin Na>COs.
Efectele tratamentului alcalin sunt:

— adsorbtia cantitativa a impuritatilor la suprafata peliculei de sapun ;

— eliminarea mucilagiilor si acizilor grasi ;

— eliminarea partiala a pigmentilor coloranti.

Reactia cu NaOH este instantanee §i are loc la suprafata picaturii de lesie (Na OH), cu
formarea unei pelicule monomoleculare de sdpun, in care se absorb si impuritatile aflate n ulei,
de unde si caracterul de rafinare al neutralizarii. Globulele de lesie cu pelicula de sapun se
asociaza intre ele sub forma de soapstock . La neutralizare, pe langa neutralizarea acizilor grasi
liberi, poate avea loc si o saponificare a trigliceridelor, deci o pierdere de ulei, antrenandu-se
deasemenea si ulei neutru. Cantitatile de ulei saponificat si ulei neutru sunt cu atat mai mici cu
cat structura soapstockului este mai putin stabild si conditiile de emulsionare mai putin
favorabile (regim de curgere, temperatura).

Hidroxidul de sodiu este eficace, ieftin, dar agresiv fata de uleiul neutral la temperaturi
ridicate.

Carbonatul de sodiu este mai putin eficace §i necesitd un regim de temperatura bine
controlat, pentru impiedicarea formarii de CO, fiind insd mai putin agresiv fata de uleiul neutral.

Neutralizarea continua se efectueaza in instalatii care, din punct de vedere tehnologic, se
pot grupa astfel :

— instalatii in care amestecarea uleiului cu solutia alcalina se realizeaza in aparate sub
agitare (procedeele Sharples si Alfa De Laval);

— instalatii in care reactia de neutralizare are loc in faza de aerosoli, uleiul si lesia fiind
fin pulverizate (procedeul Fash).

Separarea soapstockului are loc prin centrifugare in ambele cazuri. Uleiul neutralizat este
trecut la spalare, care se realizeaza cu apa de condens sau apa dedurizata. Folosirea apei cu
duritate ridicata (peste 5° germane) conduce la cresterea continutului de sapun in uleiul rafinat
(se formeaza sapun de calciu in ulei).

Temperatura uleiului in faza de spalare trebuie mentinuta la 85-90°C.

Regimul de lucru (temperatura, concentratia si excesul solutiei alcaline, durata
tratamentului) se stabileste in functie de felul uleiului si de aciditatea libera a acestuia.

Tn tabelul 11.1 se prezinta cantitatile de lesie ce se folosesc pentru neutralizarea a 1000 kg
ulei la aciditate libera de 1%.
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Tabelul 11.1
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Cantititile de lesie folosite la neutralizarea aciditatii libere din 1000kg

Densitatea | Concentratia | Inkgde | Inlitri | Densitatea | Concentratia | Inkg | 1n litri
solutiei n grade lesie de lesie solutiei n grade de lesie | de lesie
Baume Baume
1,014 2 118,33 118,33 1,180 22 8,97 7,60
1,029 4 52,40 50,07 1,200 24 8,08 6,73
1,045 6 35,50 33,81 1,220 26 7,25 5,94
1,060 8 26,84 25,36 1,241 28 6,67 5,37
1,075 10 21,68 20,29 1,263 30 6,03 4,77
1,091 12 1,85 16,36 1,285 32 5,53 4,30
1,108 14 15,16 13,68 1,308 34 5,10 3,90
1,125 16 12,94 11,54 1,332 36 4,74 3,56
1,142 18 11,30 9,89 1,357 38 4,39 3,23
1,162 20 9,94 8,55 1,383 40 4,08 2,93

Factorii care influenteaza reactia de neutralizare sunt:

- concentratia solutiei alcaline; cu cat creste aciditatea, se mareste si concentratia.

- temperatura; cresterea temperaturii grabeste procesul, in schimb creste efectul nedorit de
saponificare si cresc pierderile de ulei natural, temperatura recomandati fiind de 35....40°C.

- efectul agitarii si al regimului de curgere; reactia trebuie sa se produca cu o amestecare
cat mai bund a uleiului cu solutia alcalina. Pentru reducereca emulsionarii este recomandata
trecerea de la regimul turbulent de curgere la cel laminar, pierderile de ulei in aceasta situatie
fiind minime.

Temperatura optima este de 70-90°C, iar concentratia solutiei de NaOH (soda caustica sau
lesie), variaza in functie de aciditatea libera a uleiului:

— o aciditate < 1% - sol. de NaOH cu concentratie 6-12° Be ;
— aciditate libera intre 1-5% - sol. 20° Be ;
— aciditate libera > 5% - sol. 20-30° Be.

Dupa neutralizare, produsele finite rezultate trebuie sa aiba urmatoarele caracteristici:

— ulei neutralizat :aspect limpede, aciditate libera max. 0,08 mg KOH/g, sdpun max.
0,05%;
— soapstock : continutul in grasimi totale 15-25%, iar raportul ulei/ac. grasi= 1:2,5.

11.4. Decolorarea

Pigmentii coloranti sunt substante de insotire a gliceridelor ce confera culoare uleiurilor
vegetale. Pigmentii pot fi clasificati in doua grupe :
- pigmenti naturali : clorofila (verde); carotina (rosie); xantofila (galbena);
- pigmenti secundari: substante complexe melano-fosfatidice - se formeaza in brochen
si In uleiul obtinut din micele distilate la temperaturi ridicate.
O parte din aceste substante colorante sunt partial indepartate in procesele anterioare -
dezmucilaginarea acida si neutralizare.
In practica, decolorarea uleiurilor poate fi efectuati prin doud procedee :
- decolorarea fizica - realizatd prin adsorbtia pigmentilor pe pamant sau carbune
decolorant;
-decolorare chimica - realizatd printr-o reactie chimica ce modificd grupele
cromogene ale pigmentilor; nu se aplicad uleiurilor comestibile, c¢i numai uleiurilor si grasimilor
tehnice puternic pigmentate.
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Odata cu decolorarea, ca efect secundar are loc si eliminarea mai avansata a mucilagiilor,
substantelor proteice precum si a altor substante de insotire a materiilor grase (resturi de sapun
din uleiurile neutralitate alcalin, urme de catalizator din uleiurile hidrogenate).

Decolorarea prin adsorbtie consta din introducerea sub agitare a pamantului decolorant in
uleiul neutralizat si uscat sub vid, mentinere si separarea adsorbantului din uleiul decolorat.
Aceste operatii pot fi realizate in instalatii cu functionare continua sau discontinua.

Relatia dintre cantitatea de pigmenti eliminata (X), cantitatea de adsorbant folosita (m) si
pigmentii rdmasi dupai decolorare este data de relatia lui Freudenlich:

X
—=K=xc"
- (11.1)

in care : K este coeficientul de adsorbtie, masura a activitatii adsorbantului care exprima
cantitatea de culoare eliminatd din ulei, respectiv adsorbitd de pamantul decolorant pana la
nivelul culorii finale, ¢ — nivelul culorii finale a uleiului decolorant; m —cantitatea de adsorbant
folositd; n — exponentul de adsorbtie care exprima afinitatea substantei adsorbite fata de
adsorbant (concentratia adsorbantului egala cu 1,0)

Tn tabelul 11.2 se prezintd influenta nivelului de pamént decolorant asupra adsorbtiei
diverselor substante colorante.

Tabelul 11.2
Influenta nivelului de piAmant decolorant asupra adsorbtiei diverselor substante colorante
< A Continutul de substante colorante
Felul uleiului Pamant Pigmenti bruni Carotenoide
decolorant,% 8 Clorofile ug/g
mg/g mg/g

Ulei de soia 46 0,05 0.2

neutralizat

Ulei de soia 0,4 5,2 0,095
decolorant sub 0,8 40 0,005 0,002 0,038

vid 1,2 3,6 0,005

Decolorarea, in general, este un fenomen complex in cadrul caruia adsorbtiei fizice i se
suprapune chemosorbtia, precum si efecte secundare de natura termica si oxidativa.
Factorii ce influenteaza procesul de decolorare prin adsorbtie sunt —

« caracteristicile adsorbantului Adsorbantul retine preferential substantele colorante pana la o
anumitd limitd - volum de adsorbtie - peste care adsorbtia nu mai are loc. De aceea, in
practicd, se urmareste utilizarea unor agenti decoloranti ce au activitate specificd mare.

« caracteristicile materiei prime - felul uleiului, natura si concentratia pigmentilor, starea de
oxidare, prezenta acizilor grasi liberi si a urmelor de sapun influenteaza randamentul
procesului de decolorare ;

* conditiile de lucru - temperatura optima pentru decolorarea uleiurilor comestibile este de 85 -
90°C la o presiune absolutd de max. 60 mm Hg. Durata de mengfinere a contactului dintre
agentul decolorant si ulei este de 15-20min la decolorarea in flux discontinuu si cateva minute
la decolorarea in flux continuu. La depasirea timpului de contact poate aparea fenomenul de
reversiune a culorii.

Cea mai utilizata instalatie de decolorare in industria uleiului este instalatia De Smet.
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11.5. Vinterizarea uleiurilor

In uleiul brut, ca substante de insotire se gisesc si ceruri, al cdror continut depinde de
efectul decojirii si separarea din miez a pielitelor.

Cerurile se dizolva cu solventi, trec in ulei iar operatiile de rafinare anterioare nu au efect
semnificativ asupra lor.

Vinterizarea, numita si deceruire, consta in cristalizarea cerurilor si a digliceridelor solide,
urmata de o separare a acestora de ulei prin filtrare.

Efectul cristalizarii este marit dacd temperatura de cristalizare si filtrare a cerurilor se
apropie de 0°C.

Pentru a avea loc o cristalizare rapida, in ulei se introduc germeni de cristalizare - Kieselgur
sub forma de praf fin - pe care se aglomereazd microcristale de gliceride si ceruri, obtinandu-se
astfel cristale de dimensiuni mai mari.

Cristalizarea poate avea loc si spontan, iar durata procesului poate varia intre cateva ore si
38-72 ore La racirea rapida a uleiului se obtin cristale mici greu de separat prin filtrare. De
aceea, se prefera racirea progresiva, de duratd, sau introducerea de germeni de cristalizare, care
sa conduca la formarea cristalelor de dimensiuni mari, usor separabile la filtrare.

In cazul folosirii kieselgurului, vinterizarea se face inaintea dezodorizarii, deoarece acesta
imprima un gust strdin care poate fi indepartat la dezodorizare.

La filtrare, kieselgurul formeaza un strat filtrant cu capacitate de filtrare un timp mai
indelungat. In acest scop, se mai adaugi in ulei si alte substante ca azbest, celulozi s a.,
amestecul azbest-celuloza fiind denumit in practica cristal -theorit.

Deoarece la scaderea temperaturii vascozitatea uleiului creste, Ingreunand astfel separarea
prin filtrare a cerurilor si gliceridelor solide, procesul de deceruire in instalatii cu functionare
continua are loc astfel:

— preracirea uleiului la 20-22°C, urmata de o racire la 5-7°C ;
— introducere de germeni de cristalizare (Kieselgur) cu amestecare continud timp de 4

— incalzire brusca la 12-16°C,;
— filtrare.

Tn prezent s-au dezvoltat si procedee de vinterizare a uleiului adus sub forma de misceli cu
solventi. Procedeul nu necesita adjuvant. Miscela este racita progresiv la -5 .....-7C, este supusa
maturdrii i apoi este filtrata intr-un filtru rotativ. Uleiul vinterizat este recuperat din miscela prin
distilare.

Cerurile si stearinele separate din ulei constituie un subprodus de rafinare.

11.6. Dezodorizarea uleiurilor

Dezodorizarea - ultima operatie din procesul complex al rafinarii - constituie faza
tehnologica prin care se elimind substantele care imprima uleiurilor miros si gust nepldcut,
provenite atat din materia prima ca substante de nsotire a gliceridelor, cat si din transformarile
chimice care au loc pe parcursul procesului de depozitare si prelucrare.

Dezodorizarea are loc si ca efect secundar al altor operatii de rafinare cum ar fi:

- adsorbtia de cétre sapun (la neutralizare alcalind) a unei parti a acestor substante ;

-in procesul de decolorare la utilizarea amestecurilor de agenti decoloranti care contin
carbune.

Prin dezodorizare, efectuata mai ales in cazul uleiurilor comestibile si a grasimilor vegetale
obtinute prin hidrogenare destinate consumului alimentar, uleiurile nu se mai pot deosebi intre
ele pe baza gustului si mirosului, respectiv se depersonalizeaza.

Operatia de dezodorizare se realizeazd combinind efectul a trei parametri tehnologici :
temperatura, presiune si antrenarea cu vapori de apa.
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Distilatul obtinut la antrenarea cu vapori confine un amestec de substante format din:

— substante volatile la presiune si temperatura ambianta, de regula hidrosolubile,
responsabile de mirosul uleiului;

— substante nevolatile la presiune s§i temperatura ambianta si insolubile in apa
formate din :

— substante saponificabiie (ac. grasi liberi, trigliceride, ceruri si esteri metilici);

— substante nesaponificabile (hidrocarburi parafinice, olefinice si poliolefinice, steroli
liberi si esterificati, tocoferoli liberi si esterificati, alcooli triterpenici si alcooli grasi)

— produse de oxidare :

— ulei antrenat in proportie de 1:1 fata de acizi grasi plus substante nesaponificabile
antrenate.

Eliminarea eficientda a substantelor care imprima gustul si mirosul uleiurilor si grasimilor
se face prin antrenare cu abur la presiune redusa si temperatura relativ inalta (185-220°C pentru
uleiuri vegetale si 220-230°C pentru cele solidificate).

O reusita bund in procesul de vaporizare se obtine prin asigurarea unei distributii cat mai
uniforme si Tn cantitafi mici a aburului direct injectat in uleiul vegetal, avand o temperatura cu
30-50°C peste temperatura uleiului.

Aburul de antrenare nu trebuie sa contind gaze (in special oxigen) iar cantitatea de abur
pentru antrenare depinde de o serie de factori cum ar fi: cantitatea de ulei supus dezodorizarii,
temperatura, vidul, felul compusilor volatili, tensiunea de vapori a acestora etc.

Procesul de dezodorizare se realizeaza in instalatii discontinue si continue.

In instalatii discontinui, operatia dureaza 5-7 h iar parametrii de lucru sunt : temperatura
uleiului 175-185°C, presiunea 5-30 mm col Hg.

Procedeele continue utilizeaza utilaje legate in flux, cu exceptia situatiilor de
nesincronizare a debitelor, cand pot fi introduse rezervoare intermediare.

Sectiile de rafinare continua folosesc liniile procedeelor Sharples sau Alfa-Laval
pentru dezmucilaginare-neutralizare, cuplate cu instalatii De Smet pentru decolorare-
winterizare-dezodorizare.

Rafinarea discontinua este aplicabild in liniile cu capacitati mici (sub 50t /24 h) si cu
schimbari frecvente ale sortimentelor de ulei.

11.7. Uscarea uleiului

Dupa spalare, in uleiurile neutralizate cu alcalii ramane un continut de 0,5% apa, care
trebuie indepartat.

Eliminarea apei se realizeaza prin operatia de uscare a uleiului, prin aceasta evitdndu-se
fenomenele nedorite ce au loc in prezenta apei (hidroliza grasimilor si cresterea aciditatii libere,
scaderea puterii de decolorare a adsorbantilor folositi ulterior).

Procedeele de uscare a uleiului pot fi realizate discontinuu sau in flux continuu, sub vid, cu
agitare mecanica.

Regimul de lucru depinde de tipul de procedeu aplicat:

- procedeul discontinuu : t = 90-95 °C/t =60-90 min/sarja ;

- continut de apa si substante volatile la sfarsitul procesului = max 0,2% ;
- procedeul continuu : t = 85-90 °C/p = 10-30 mm Hg;

- continut max. de apa al uleiului uscat =0,05%.
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12. HIDROGENAREA ULEIURILOR VEGETALE
12.1 Consideratii generale

Scopul principal al hidrogenarii uleiurilor vegetale este transformarea lor in produse
solide la temperatura ambiantd, in vederea unei mai bune utilizari ca grasimi vegetale
comestibile (la fabricarea margarinei si shorteningurilor) sau tehnice (la fabricarea
sapunurilor).

Pentru fabricarea margarinei si a altor grasimi vegetale este necesara modificarea
temperaturii de topire a gliceridelor din uleiurile fluide prin aditia de hidrogen la dublele
legaturi ale radicalilor acizilor grasi nesaturati din trigliceride.

In functie de caracteristicile dorite, reactia de hidrogenare poate fi

e fotala - conduce la saturarea tuturor legaturilor duble, rezultdind acizi grasi
saturati cu acelasi numar de atomi de carbon ;

e partiala - saturarea incompletad a dublelor legaturi ale acizilor grasi; astfel ca se
obtin uleiuri solidificate care contin un amestec de acizi grasi saturati cu acizi grasi nesaturati, in
principal cu o dubla legatura.

Aditia hidrogenului la dubla legatura a acizilor grasi decurge prin reactia de cataliza
eterogend, conform schemei:

adsorbtie desorbtie

Reactanti + Catalizator — > complex Reactanti-Catalizator — Produsi de reactie

+ Catalizator regenerat

avand loc si modificarea atat a compozitiei, cat si a proprietatilor trigiceridelor respective.
Cresterea consistentei si a punctului de topire in uleiurile partial hidrogenate se obtine atat
prin cresterea aproportiei de acizi saturati, cat si (mai ales) prin transformarea partiald a izomerilor
cis Tn izomeri trans ai acizilor grasi monosaturati (oleic) care au puncte de topire mai ridicate. Intr-
un ulei hidrogenat cu punctul de topire 32-34°C continutul de acizi saturati creste de la aprox.10%
la 17%, dar continutul de trans-izomeri creste la 30-40%.
Catalizatorii utilizati pot forma doua complexe active, astfel :

Cc=C si H-H
1 1
1 1
1 1
' [
i
i
"

1 1

Ca* Cat

Aceste complexe active reactioneaza intre ele, conducand la un compus saturat si
eliberand catalizatorul.

Uleiurile sunt formate din molecule de trigliceride care poseda, insa, grade de saturare
diferite. Un model al reactiilor posibile in timpul hidrogenarii poate fi construit pe baza
schemei urmatoare:

Acid linoleic

Acid linolenic » Acid oleic Acid stearic

\

Acid izolinoleic
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Aceasta situatie ridica problema selectivitatii procesului de hidrogenare. Hidrogenarea
uleiurilor poate decurge:

e selectiv - daca hidrogenul se fixeaza mai repede la radicalii cei mai nesaturati decat la

radicali mai putin saturafi ;

e neselectiv - cand are loc hidrogenarea concomitentd a acizilor grasi mono- si

polinesaturati.

In comparatie cu hidrogenarea neselectivi, procesul de hidrogenare selectiva determini
reducerea continutului in acizi polinesaturati si acizi saturati. Prin aceasta, uleiul hidrogenat
selectiv obtine o compozitiec mai omogena, datorita careia Se imbunatateste plasticitatea si
stabilitatea proprietatilor organoleptice

Etapele reactiei de hidrogenare sunt:

— difuzia reactantiior pe suprafata catalizatorului;

— reactii intre moleculele 1n stare adsorbitd in mai multe etape;
— desorbtia produsilor de reactie ;

— difuzia produsilor de reactie in mediu.

Prima si ultima etapa sunt rapide, iar celelalte etape sunt lente, determinand Vviteza

globala a procesului.

Viteza de hidrogenare este dependenta de urmatorii factori :

- activitatea §i cantitatea catalizatorului folosit - existd o relatie direct proportionala
intre activitatea catalizatorului si viteza de hidrogenare. Insa, pe masura ce catalizatorul
se uzeaza (apar fenomene de invechire si otravire a catalizatorilor), activitatea acestuia
scade; in aceeasi relatie este si cantitatea de catalizator folositd, dar peste 0.3-0,4%
fata de grasime, cresterea vitezei de reactie nu este semnificativa

- temperatura de hidrogenare influenteaza direct proportional viteza de reactie,
temperatura de hidrogenare variaza intre 160-240°C (in functie de selectivitatea
procesului): pentru grasimi moi - 160.. 380°C; grasimi pentru margarina - 180...200°C,
grasimi tehnice > 200°C ;

- presiunea de hidrogenare influenteaza favorabil reactia: viteza de hidrogenare creste cu
presiunea de lucru, presiunea optima variind intre 1,5-2,0 daN/cm?. Presiunea scizuti
favorizeaza selectivitatea;

- intensitatea amestecarii asigura mentinerea catalizatorului in stare de suspensie si
distribuirea uniforma si continud a hidrogenului in toatd masa, ceea ce conduce la
cresterea vitezei de hidrogenare.

Catalizatorii de hidrogenare ce pot fi utilizati sunt :

— catalizatori de nichel pur, cu sau fard suport de Kieselgur;

— catalizatori din aliaje cu nichel;

— catalizatori de amestec

Hidrogenarea uleiurilor vegetale se poate face Tn proces discontinuu sau continuu.

Hidrogenarea discontinua se poate realiza prin urmatoarele metode :

— hidrogenarea cu barbotare de hidrogen Tn masa uleiului;

— hidrogenarea in atmosfera stationara de hidrogen, in care uleiul, contindnd suspensia
de catalizator, este pulverizat in atmosfera de hidrogen ;

— hidrogenarea cu circulatie atdt a uleiului cuprinzand catalizatorul, cat si a
hidrogenului (circulatie combinata).

Aceste metode difera intre ele prin modul in care se poate obtine contactul
hidrogenului cu masa de ulei si catalizator.

Hidrogenarea continua este mai putin selectiva si da rezultate bune atunci cand se
prelucreaza un singur sortiment de ulei hidrogenat. In functie de forma de utilizare a
catalizatorului metodele aplicate sunt:

— hidrogenarea cu catalizator in suspensie, in care reactantii sunt amestecati si
vehiculati prin mai multe coloane de reactie ;
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— hidrogenarea cu catalizator stationar, in care catalizatorul se foloseste sub forma de
sitd sau bucati special tratate pentru a avea suprafata activa
Sfarsitul procesului se stabileste prin determinarea temperaturii de topire (care creste)
sau prin masurarea indicelui de refractie, care variaza liniar cu temperatura de topire.
Prelucrarea finald a uleiurilor hidrogenate comestibile se face prin rafinare, incepand cu
neutralizarea alcalina, daca aciditatea libera a uleiului trecut la hidrogenare este > 0,05%. Daca
aciditatea libera corespunde acestei limite este suficientd numai dezodorizarea.

12.2. Producerea si stocarea hidrogenului

Metodele de obtinere a hidrogenului gazos, pentru hidrogenare sunt :

- Electroliza apei. Se produce sub actiunea campului electric. Pentru o mai buna
conductivitate electrica, se adauga la apa distilatd o solutie apoasd de 25-30 % hidroxid de
potasiu, cu rezistivitate redusa si conductivitate mare (creste cu cresterea temperaturii). Puritatea
KOH este de 97-99%, continutul de cloruri este de max.0,005%, sulfati 0,003%, carbonati 1%.
Instalatia cuprinde un electrolizor bipolar cu 60-120 celule, redresor de curent alternetiv in
curent continuu, rezervoare de gaze de joasa presiune (gazometre cu inchidere hidraulicd), pana
la 500 mm H20, compresoare pentru comprimarea hidrogenului la 10-30 bar, acumulatori de
hidrogen, de unde se alimenteaza reactoarele de hidrogenare, prin intermediul unui sistem de
reducere a presiunii, analizoare de gaze pentru controlul calitdtii gazelor de la electroliza, contor
de hidrogen.

- Cracarea amestecului de metanol si apd demineralizata sau gaz natural (sau
combustibil lichid) si abur supraincalzit la temperatura ridicatd in prezenta unui catalizator.
Se formeaza un amestec de Hz, CO2, CO, vapori de apd si metan care este trecut printr-0
instalatie de retinere a CO si prin site moleculare, pentru separarea hidrogenului. Puritatea
hidrogenului este de 99,99%.

Comparand cele doud procedee, hidrogenul electrolitic va fi intotdeauna mai pur, continand
numai oxigen si apa, fatd de cel obtinut din combustibili, care poate avea 0,05 % CO sau 0,01%
hidrogen sulfurat. Electroliza raimane cea mai eficientd metoda.

- Disocierea amoniacului, in prezenta catalizatorului de nichel, disocierea amoniacului duce
la obtinerea unui hidrogen de numai 75% puritate, cu 25% azot si urme de amoniac.

12.3.Procesul tehnologic de hidrogenare

Hidrogenarea uleiurilor vegetale se poate face Tn proces discontinuu sau continuu.
Hidrogenarea discontinud este cea mai raspandita si se poate realiza prin 3 metode, in functie de
contactul hidrogenului cu uleiul si catalizatorul:

- cu circulatie de hidrogen, unde hidrogenul barboteaza in masa de ulei, continand
suspensia de catalizator, intr-o autoclava prevazuta cu agitator mecanic. Excesul de hidrogen
nereactionat este preluat de un compresor, purificat prin filtru cu carbune, KOH si reintrodus in
circuit impreuna cu hidrogen proaspat;

- in atmosferd stationard de hidrogen, unde uleiul cu catalizatorul este pulverizat intr-o0
atmosfera de hidrogen in autoclava de hidrogenare. Pulverizarea se face de obicei cu dispozitive
montate in interiorul autoclavei. Pe masura ce presiunea in autoclava scade, datoritda aditionarii
hidrogenului, se alimenteazd de la acumulatorii de hidrogen, manual sau automat, o noud
cantitate de hidrogen;

- prin circulatie combinata, atat a hidrogenului cat si a uleiului cu catalizatorul, in care atat
hidrogenul cat si suspensia de catalizator in ulei sunt recirculate intens in autoclava de
hidrogenare. Tntr-o astfel de instalatie modernd, hidrogenul in exces si surplusul de hidrogen
proaspat este mentinut in circuit de catre un compresor (ca la hidrogenarea cu circulatie de
hidrogen). Concomitent, o pompad mare de debit recirculd in mod continuu intregul continut al
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autoclavei (intr-un minut pompa recircula jumitate din capacitatea autoclavei). Fluxul de
hidrogen si ulei cu catalizator se Intdlnesc 1n partea superioara a autoclavei, Intr-un reactor care
reprezinta un dispozitiv de sicanare avansata si care functioneaza ca un ejector, ceea ce asigura
un contact bun intre reactanti.

Pentru oicare din instalatiile amintite, se aleg conditiile de lucru adecvate scopului. Pentru
obtinerea de grisimi hidrogenate destinate fabricirii margarinei, se lucreazi la 180-200°C, la o
presiune de 2 at., cu o proportie de nichel initial de 0,08%, la fiecare reutilizare a catalizatorului
adaugandu-se inca 10% din cantitatea initiala.

Uleiul hidrogenat pana la indicele de iod dorit, se filtreaza (catalizatorul separat se
reutilizeazd) si se elibereaza din urmele de nichel prin tratare cu solutii de acid citric, uscarea
uscare sub vid si filtrare cu pamant decolorant pana la mai pugin de 0,2 parti per milion nichel.
Uleiul obtinut se dezodorizeaza sau se rafineaza complet incd o datd; dacd este destinat
scopurilor tehnice, nu se dezodorizeaza si nu se rafineaza.in tehnica hidrogendrii au inceput sa se
introduca si procedee continue. Intr-un astfel de procedeu se folosesc mai multe autoclave in
serie, uleiul cu catalizatorul trecand in mod continuu dintr-o autoclava in alta cu ajutorul
tuburilor mamut ce functioneaza cu hidrogen.

Hidrogenarea continua foloseste douda metode:

- cu catalizator in suspensie, cand reactantii sunt amestecati si vehiculati prin coloane
de reactie;

- cu catalizator stationar, caz in care catalizatorul se foloseste sub forma de site sau
bucati special tratate, pentru a avea suprafata activa.

Consumul de hidrogen 1n functie de scaderea indicelui de iod se calculeaza dupa relatia:

1.008
'126.96

W = Al = 0.007944Al, (12.1)

in care : W este cantitatea de hidrogen aditionat, in %;
Al; este diferenta intre indicele de iod initial si cel final.

Tabelul 12.1
Consumul de hidrogen, m®/tona ulei
Felul Punctul de topire al uleiului hidrogenat, °C

uleiului 20 30 32 34 36 38 40
Floarea 30 3305 | 415 46 495 53,5 575
soarelui

Rapita 22,4 26,8 27,9 29,7 31,5 33,3 34,6
Soia 36,8 39,8 42,2 46,7 50,3 54,7 59,2

Hidrogenarea uleiurilor vegetale se foloseste si pentru marirea stabilitdtii la oxidare a
uleiurilor sau a evitarii reversiunii, situatii in care se reduce indicele de iod cu 10-20 unitati (ulei
de soia, etc.).
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13.1 Consideratii generale

Fabricarea margarinei isi are originea in secolul 19, cand in anul 1869, chimistul
Mege-Mouries a efectuat unele cercetari cu intentia de a inlocui untul, prin baterea seului
de vitd cu lapte. Ulterior, margarina s-a impus ca produs de sine statitor, datorita
proprietatilor specifice, fiind un produs de masa, tartinabil, cu calitati nutritionale, dar si ca
grasime culinara utilizata in gospodarie sau in industria serviciilor alimentare, pentru prajit,
preparare de produse coapte sau sosuri.

Margarina este un produs alimentar, care confine minim 80% grasime $i maxim 16%
apa, in stare plasticd sau fluida, o emulsie stabild concentrata, de tipul A/U. obtinutd din
uleiuri, grasimi vegetale si, eventual, grasimi animale, cu apa sau lapte, asemanandu-se cu
untul datorita proprietatilor ei : plasticitate, consistentd, culoare, gust si miros. Este permisa si
adaugarea de aditivi: vitamine, aromatizanti, coloranti si conservanti.

Compozitia chimicd a unor probe tipice de margarind si unt este redatd comparativ in
tabelul 13.1, iar gradul de asimilare al unor grasimi, in tabelul 13.2.

Tabelul 13.1
Compozitia chimica a unor probe de margarina
Componente Continut, %
Unt Margarina
Materii grase 82-84 82-84
Subsante proteice 0,5-0,74 0,5-10,0
Hidrati de carbon 0,3-0,75 0,1-1,0
Cenuta + sare 0,15-2,0 0,25-2
Fosfatide 0,05 0,75
Apa Sub 15,5 Sub 15,5
Tabelul 13.2
Gradul de asimilare al unor grasimi
Grisime Grad de asimilare | Grasime Grad de asimilare
% %
Unt 93-98,5 Ulei de soia 95-97,5
Untura 80-94 Ulei de floarea 86-91
soarelui
Seu de oaie 80-90 Uleiuri 95-97
hidrogenate moi
Ulei de masline 90-95 Uleiuri 88-92
hidrogenate tari
Ulei de cocos 94-96 Margarina 94-97,6

Puterea calorica a grasimilor din margarina este de 9.450-9.800 kcal/kg, fatda de 9.200
kcal/kg pentru unt sau 9400 kcal/kg pentru untura.

Clasificarea margarinelor de consum se face dupa gradul de fluiditate in timpul ambalarii,
caracteristica determinata de tipul continutului de ulei (tabelul 13.3).
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Tabelul 13.3
Clasificarea margarinelor de consum se face dupi gradul de fluiditate in timpul ambalirii
Continut
Tipul Vd? Caracteristici Sortimentul
grasime,
%
Tari? 80 Sunt ferme la modelare, sub Obignuita
forma de vergea, bricheta
sau in tipare speciale. Polinesaturata
Continutul de ulei lichid este | Cu polinesaturare
variabil (5-10% pana la 60-
65% Spumata (cu aer sau
azot)
Moi? 80 Sunt fluide Obisnuita
Nu isi mentin forma la Premium
ambalare (ambalare in tuburi
de policlorura de vinil sau
hartie caserata)
Continutul de ulei lichid este
variabil (60-65% pana la 80- | Spumata (cu aer sau
85%) azot)
Lichide® 100 Sunt lichide la temperatura
de refrigerare
Apartin grupei “Alte
produse tartinabile”

Nota: a — fiecare tip poate fi spumat cu aer sau azot pentru potentarea tartinabilitatii
b — apartin grupei “Alte produse tartinabile” alaturi de : margarine dietetice (40%

ulei) si uleiuri vegetale tartinabile (60%)

Din punct de vedere nutritional, sortimentele de margarina pot fi concepute pentru a
suplimenta sau corecta anumite regimuri alimentare, dupd cum urmeaza:

— margarine utilizate pentru introducerea in alimentatie a unor substante

necesare organismului;

— margarine utilizate ca suport pentru vitamine liposolubile (A, D, E) destinate

completarii aportului acestor substanfe in organism ;

— margarine utilizate pentru introducerea in dieta a gliceridelor acizilor grasi
polinesaturati. in scopul prevenirii maladiilor cardiovasculare (min 25% acid
linoleic si ulei de floarea soarelui) ;

— margarine hipocalorice, avand un continut de 40-50% grasimi, utilizate in

combaterea obezitatii;

— margarine pentru corectarea deregldrilor de metabolism, avand in compozitie

acizi grasi cu catend medie sau scurtd (cu 8-12 C).
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13.1.1 Proprietitile fizice si senzoriale ale margarinelor

Margarinele indeplinesc conditiile de calitate cerute de consumator, determinate de scopul
utilizarii, avand proprietati fizice si senzoriale diferite, dintre care unele reprezinta proprietati
"cheie"” .

Tabelul 13.4
Cerinte de calitate a diverselor margarine
Tipul margarinei Proprietatile specifice
De masa Usor tartinabila intr-un domeniu relativ larg de temperatura

Corpolenta suficienta la temperatura ambianta
Topire rapida Tn gura, fara senzatie de "lipicios" si "grisat"
Aroma placuta, completa, eliberata imediat

Culinare, pentru coacere si | Pentru coacere:

prajire - plasticitatea optima pentru modelare
usoara la presiune redusa

- inglobare usoara a aerului cand este
"batuta” pentru a conferi afanare
Pentru prajire:

- stabilitate la temperaturi Tnalte

- lipsa acizilor grasi liberi fumigeni

Urmatorii factori influenteaza prioritar proprietatile fizice ale diverselor margarine:
- punctul de topire al trigliceridelor din componenta bazei de grasimi;
- continutul total de substanta uscata la o temperatura data;
- distributia gliceridelor solide Tntr-un domeniu larg de temperatura;
- modificarea polimorfica a stprii cristaline a amestecului de grasimi.

Aspectul margarinei este determinat prin culoare si luciu.

Culoarea margarinelor este alb - galbuie, cu posibilitate de potentare prin adaos de
coloranti, pentru a simula nuanta untului.

Luciul margarinelor este dat de compactizarea emulsiei, respectiv de fermitatea retelei
cristaline. Un plus de luciu va aparea atunci cand uleiul lichid nu este inglobat suficient in retea
sau in cazul margarinelor moi, care contin o cantitate de ulei lichid mai mare decat margarinele
tari.

Tartinabilitatea, sinonima cu plasticitatea, reprezinta capacitatea produsului de a fi modelat
la presiune usoara si este functie dinamica a raportului trigliceride lichide / trigliceride solide,
intr-un domeniu de temperatura cuprins intre temperatura de refrigerare si temperatura ambianta.

-

Fig 13.1. Margarina
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Continutul de trigliceride solide (TGS) caracterizeaza comportarea amestecului de
grasimi la trecerea din starea lichida n starea solida evaluata dilatometric.

Tartinabilitatea margarinei la temperatura de refrigerare este legata direct de valorile
TGS de la 2...10°C; TGS la 25°C influenteaza plasticitatea la temperatura camerei, iar TGS de la
33...38°C determina palatabilitatea.

Fig. 13.2. Margarina tartinabila

Baza de grasimi aleasa trebuie sa respecte o curba de topire optima in functie de tipul
margarinelor.

Tabelul 13.5
Valorile TGS a amestecului de grasimi din diverse tipuri de margarine
Tipul Domeniul TGS, %, la numite temperaturi, °C Punctul de
margarinei  de 10 21,1 22,6 33,3 37,8 topire,°C
plasticitate
Tare 28 16 12,6 2-3 0
(preparate
din 3 surse )
de uleiuri)
Tare contine 15 11 9 5 2
80% ulei - -
lichid)
Moale (in 13 8 6 2 0
tub) i i
Lichida Larg 7 6 6 5,4 4.8
(contine
5%grasime )
tare)
Pentru Larg 26 24 22 21 19 54,4
pateuri
Pentru 25 20 18 15 12 46,7
aluaturi -
rulate
Pentru copt ~ Moderat 30 19 16 8 4 39,5
De masa Moderat 28 15 9 3 0 35,6
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Testele functionale pentru evaluarea tartinabilitatii margarinelor in raport cu TGS arata ca:
- TGS =17% - ideal tartinabila;
- TGS =35% - prea tare;
- TGS = 7% - prea moale sau uleioasa

Onctuozitatea margarinei presupune o textura uniforma si este determinata de marimea
cristalelor de grasime, limitata la maximum 22 pum. Peste aceasta limita apare "grisarea”, defect
de structura care conduce la o acceptabilitate redusa a produsului.

Cresterea cristalelor poate fi impiedicata prin alegerea unei baze de grasimi formate din
tipuri diverse de uleiuri, observandu-se ca uniformitatea compozitiei in acizi grasi favorizeaza
aceasta crestere.

De asemenea, adaosul de 10 - 15% ulei de palmier, bogat in acid palmitic, reduce riscul
polimorfismului, iar tristearatul de sorbitan poate fi adaugat ca inhibitor de cristalizare.

Topirea rapida in guraa produselor tartinabile, respectiv a margarinei, este o
caracteristica fizica insotita de eliberarea completa a aromei si perceperea senzatiei ""de rece".

Timpul de topire optim al margarinei la 4°c are valori cuprinse intre 20 s si 24 s pentru
margarine moale, fatd de 18 s pentru unt. Daca margarina nu se topeste complet la temperatura
corpului, defectele care apar sunt cunoscute ca "ceros" sau "lipicios".

Aroma margarinei este rezultatul combinarii componentelor de miros al amestecului de
grasimi si al componentelor de gust solubile in picaturile de apa din reteaua cristalind. Sarea
adaugata (2 - 3%) este principalul component de gust din complexul de aroma, iar lactoza din
lapte confera o indulcire moderata.

Aromatizantii adaugati contin componente identificate in aroma untului, dintre care cele
mai importante sunt diacetilul, lactonele si acizii grasi cu lant scurt de atomi de carbon.

O margarind cu proprietati bune de tartinabilitate in momentul scoaterii din spatiul de
conservare, are in baza de grasimi un continut ridicat de uleiuri fluide de 45 - 60% (arahide,
bumbac, soia, floarea - soarelui). Grasimea solida care constituie reteaua cristalind, poate fi
asigurata fie prin includerea unei proportii reduse de grasimi puternic hidrogenate, fie a unei
proportii mai mari de grasimi moderat hidrogenate, a doua solutie fiind preferabila. n alte tiri se
produc si sortimente cu adaos de unt sau untura.

In alegerea bazei de grasimi trebuie sa se tina seama de stabilitatea gustului in timpul
conservarii margarinei; problema se pune in cazul amestecurilor continand ulei de soia. Tn tara
noastra, baza de grasimi contine ulei fluid si ulei solidificat de floarea soarelui, ca atare sau in
amestec cu ulei de soia, rapita, germeni de porumb si asigura un punct de topire (prin alunecare)
pentru produsul finit de 31 - 35°C. Uleiurile hidrogenate folosite sunt de regula obginute prin
hidrogenare selectiva prin care se realizeaza reducerea acidului linolenic la acizi linoleic, izo -
linoleic, oleic, izooleic, in forma cis sau trans si eventual acid stearic, obtinandu-se grasimi care
prezintd nsusiri fizico - mecanice corespunzatoare unei consistente si plasticitati potrivite
fabricarii margarinei.

In cazul utilizarii uleiului de floarea - soarelui ca singur constituent al bazei de grasimi, se
asigura avantajul unei proportii ridicate de acid linoleic. Dar calitatea margarinei in ansamblu
sufera datorita transformarilor polimorfe si recristalizarilor moleculelor de gliceride care conduc
la caracteristici organoleptice nedorite: margarina devine durd si casanta, prezintd la degustare
senzatia de "fainos", iar dupa stocare la temperaturi alternante prezintd aspect "grisat" cauzat
intre altele si de cresterea excesiva a dimensiunilor cristalelor de grasime pana la 80um.
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Tabelul 13.6
Indici de calitate al unor margarine obtinute din uleiuri de floarea — soarelui

) o Probe din ulei
Indici de calitate Probe martor din ulei fluid + interesterificat + ulei fluid +

ulei hidrogenat ulei hidrogenat

Caracteristici organoleptice Gust fainos dupa 10 zile Nu apar modificari dupa 30
dupa pastrare la temperaturi zile
alternante 5°C si 20°C Aspect grisat dupa 20 zile

Tmbunatatite fata de martor

Consistenta, tartinabilitate si

mod de topire Pana la 8 um
Pana la 80 pum

Dimensiunile cristalelor (la
sfarsitul perioadei de
pastrare)

13.1.2 Aspecte nutritionale

Margarinele sunt produse alimentare nutritionale, prin continutul de grasimi si vitamine
(E, continuta in uleiurile din baza de grasimi, A si D din adaosuri), compozitia lor fiind supusa
reglementarilor legale:
- grasime totala minimum 80%, grasime din lapte maximum 10%,
- substante proteice 0,25, nivel nesemnificativ;
- hidrati de carbon 1%, nivel nesemnificativ.

Continutul de grasimi este acelasi pentru diferite sortimente de margarine, in schimb,
variaza nivelul acizilor grasi de diferite tipuri, determinat de natura uleiurilor si a grasimilor
utilizate pentru obtinerea lor , conform tabelului 13.7.

Tabelul 13.7
Compozitia in acizi grasi de diferite tipuri de margarine
Tipul de margarina Acizi grasi, g% Colesterol
(sursa) saturati monosaturati polinesaturati ~ Mg/100g
Ta_re (grasimi vegetale sl 30,4 36,5 108 285
animale)
Tare (grasimi vegetale) 35,9 33,0 9,4 15
Moa!e (grasimi vegetale 26.9 37.2 138 295
si animale)
Moale (grasimi 250 310 218 9
vegetale)
Polinesaturata 16,2 20,6 41,1 7
Produse tartinabile cu
continut scazut de 1,2 17,6 9,9 6
grasime

Valoarea nutritionala a margarinelor este aproape similara valorii nutritionale a
amestecului de grasimi, in care predomina uleiurile hidrogenate.

Margarinele tari, in care baza de gradimi este alcatuita din uleiuri puternic hidrogenate,
au un continut mai redus de acizi grasi esentiali si respectiv mai mare de izomeri trans ai acizilor
grasi fata de margarinele tartinabile, obtinute prin hidrogenare selectiva, proces care modifica
raportul acizi grasi polinesaturati/acizi grasi monosaturati, in favoarea primilor. Acizii grasi -
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formatrans - influenteaza consistenta si stabilitatea margarinelor prin punctul de topire mai
ridicat (de exemplu al acidului oleic 44°C, fata de forma naturala cis, 16°C).

Efectele biochimice si nutritionale ale acizilor grasi forma trans, continuti de margarine la
un nivel de 10 - 29%, au fost cercetate pentru a identifica eventualele efecte negative asupra
sanatatii umane.

Principalele studii metabolice efectuate asupra izomerilor trans ai acizilor grasi si
rezultatele experimentale se pot rezuma astfel:

- n ceea ce priveste catabolizarea acizilor grasi polinesaturati este usor mai redusa decat a
celor in forma cis;

- referitor la digestibilitate, absorbtia uleiurilor vegetale partial hidrogenate este aproximativ
egala cu a grasimilor si uleiurilor nehidrogenate, observandu-se ca cele ale carui punct de topire
depaseste 50°C sunt mai putin absorbite pe masura cresterii punctului de topire (tabelul 13.8).

Tabelul 8
Digestibilitatea diverselor grasimi si uleiuri partial hidrogenate
Tipul erisimii Punctul de topire, Coeficientul de digestibilitate
pui g °C Uman La sobolani
Margarina 35 96,7 97,0
Untura 37 - 96,6
Unt 34,5 - 90,7
Seu de oaie 50 88,0 84,8
Ulei hidrogenat: 54 - 68,7
- din semnite de 83,8
bumbac 46 94,9
- din germeni de 43 95,4 -
porumb 50 92,0 -
- din arahide 52,4 79,0 -
Actiunea enzimelor specifice asupra uleiurilor hidrogenate (fosfatildil - colina -

aciltransferaza, colesterol - aciltransferaza, colesterol - hidrolaza), experimentate pe animale in
Vivo pun in evidentd faptul ca acizii grasi forma cis si trans sunt bioutilizati in grade diferite, iar
acidul oleic forma trans este metabolizat la fel ca acidul stearic;

- efectul dietei Tndelungate cu uleiuri hidrogenate care contin acizi grasi forma trans asupra
diverselor organe (experimente pe animale si examinare histologica) evidentiaza ca acestia nu au
efect asupra cresterii, longevitatii sau reproducerii si nu sunt observate modificari morfologice
sau teratogene;

- studierea efectului acizilor grasi din uleiuri partial hidrogenate in comparatie cu a celor din
uleiuri nehidrogenate asupra lipidelor serice arata ca se Inregistreazd o crestere usoara a
colesterolului, Tn timp ce triacil - glicerolul si fosfatidele raman neschimbate sau cresterea este
nesemnificativa.

Experimentele pe subiectii umani au evidentiat ca trigliceridele care contin numai izomeri
ai acizilor grasi (trielaidina si linolaidina) cresc colesterolul plasmatic si nivelul de trigliceride de
depozit.

Tn concluzie, informatiile stiintifice nu sunt suficiente pentru a decide daca izomerii
acizilor grasi din componenta margarinelor si "shortening - urilor” au efect antinutritional si sunt
implicati in dereglarea metabolismului lipidic.

Pana n prezent, continutul lor este inscris pe etichetele produselor tartinabile, ca in cazul
acizilor grasi polinesaturati, mononesaturati si saturati.

Grasimile vegetale din margarina devin, dupa fierbere, aproape imposibil de transformat in
energie de catre organism
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lata algoritmul prin care margarina destabilizeaza organismul: grasimile sintetice nu pot fi
"arse" de organism, ele acopera membrana celulelor sistemului imunitar, paralizand-l prin
depozitarea in tesuturi. lau locul substantelor naturale ce au rolul de a curata peretii vaselor de
sange, conducand la sclerozarea lor, evident, cu rezultate dezastruoase pentru inima, creier si
sistemul circulator. De asemenea, obosesc excesiv ficatul, favorizand hepatita.

13.2. Procesul tehnologic de fabricare al margarinei.

Procesul tehnologic de fabricatie al margarinei cuprinde mai multe etape si se desfasoara
cu respectarea riguroasa a conditiilor de igiena.
Etapele principale sunt:
- pregdtirea materiilor prime si auxiliare: alegerea bazei de grasimi pentru margarina si
prepararea fazei grase, apoi prepararea fazei apoase.
- prepararea si prelucrarea emulsiei de margarina: prepararea emulsiei de margarind si
cristalizarea si asigurarea plasticitatii ei;
- ambalarea margarinei si temperizarea ei.

Baza de grasimi (formata din uleiuri fluide, grasimi vegetale solide si semisolide si
uleiuri hidrogenate) se incilzeste la o temperaturd cu 3-4°C mai mare fata de punctul de
topire, operatie ce poartda denumirea de temperarea grasimilor. Principalele componente ale
bazei de grasimi din tara noastrd sunt:

- ulei fluid de flarea soarelui

- ulei hidrogenat de flarea soarelui singur sau Tn amestec cu ulei de soia, rapitd sau

germeni de porumb.
Concomitent, se face:

- prepararea ingredientelor :

- dizolvarea emulgatorilor in ulei incalzit la 50-60°C ;

- dizolvarea zaharului si a sarii;

- diluarea colorantului pana se formeaza o solutie uleioasda de 2% si a

concentratului de vitamine cu ulei in proportie de 1:1 ;
- pregdtirea laptelui (daca este cazul) - dupa receptie, laptele se raceste la 4-5°C; se
depoziteaza temporar in tancuri izoterme, dupa care se pasteurizeaza la 63-65°C timp de 25-
30 min; se raceste la 20°C cand se face insamantarea cu 3-5% maia de productie si se
fermenteaza la 16-20°C timp de 18-20 h, pana obtinerea unei aciditati a laptelui de 80-
100°T. In continuare, laptele se riceste la 5 °C si se trece in aparatele de emulsionare.
- Tn malaxorul de emulsionare se obtine emulsia primard prin amestecarea fazei grase cu
faza apoasa si apoi se adauga toate ingredientele, temperatura de lucru mentinandu-se la o
temperaturd de 38°C. Emulsia primara este trecuta apoi la omogenizator, pentru a obtine o
emulsie fina si apoi la pasteurizator la temperatura de 80°C
- Rdcirea i cristalizarea emulsiei se face in cilindrii de racire ai agitatorului ,,Kombinator” pana
la temperatura de 12-14 °C.
- Pentru consolidarea structurii cristaline, margarina este trecuta in cilindrul de temperare, unde
are loc omogenizarea temperaturii de 17-19°C.
- Din cilindrul de temperare, margarina trece la masina de divizat si ambalat (cand se obtin
pachetele de margarina) sau in bazine, de unde se ambaleaza in lazi PFL (cand se obtine
margarina bloc).
- Depozitarea margarinei se face la temperaturi intre -2°C........ +2°C si umezeala relativa a
aerului de max. 80%, la Tntuneric.
O schema simplificata a succesiunii operatiilor pentru prelucrarea si prepararea emulsiei

de margarina este prezentata in figura urméatoare.
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FAZA GROASA FAZA APOASA

A 4

Fmiilsinnare

A 4

Pasteurizare

A 4

Solidificare

La modelare

Fig.13.3. Schema tehnologicdsimplificata de fabricare a margarinei

Cele mai importante instalatii cu functionare continud, existente pe plan mondial,
sunt : Kombinator (firma Schroder), Votator (firma Girdler), Perfektor (Gerstenherg). ale
caror principii de functionare sunt apropiate.

13.3. Fabricarea grasimilor vegetale culinare (Shorteninguri)

Grasimile vegetale culinare (shorteninguri) se deosebesc de margarina prin urmatoarele :
— sunt destinate Tnlocuirii unturii, pe cdnd margarina poate inlocui untul ;
— grasimile vegetale sunt grasimi aproape pure (cel putin 99% grasime), iar
margarina contine o cantitate relativ mare de apa emulsionata.
Exista mai multe criterii de clasificare a shorteningurilor, cateva fiind prezentate n

tabelul 13.9.
Tabelul 13.9
Clasificarea shorteningurilor

Dupa starea fizica :
— plastic
— fluid (contine suspensii solide)
— lichid
— deshidratat (pudra sau paiete)
Dupa proprietati functionale speciale :
— cu destinatie generala
— de nalta stabilitate (ex. : pentru prajit si produse crocante)
— prajituri si glazuri
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— paine si aluaturi dulci

— mixuri deshidratate
Dupa utilizarea obisnuita

— Coacere

— frigere

— de uz casnic
Dupa forma de ambalare :

— bloc

— cubic

— placa

— forme imprimate (ex.: bricheta, vergea)

Numele de shortening (shorten — a scurta ) se refera la proprictatea acestor produse
de a Tmpiedica scurtarea glutenului in timpul formarii unui aluat, realizdnd astfel
fragezimea produselor coapte. In inghetate, glazuri, etc., shorteningurile impiedica marirea
bulelor de aer, obtinandu-se o structura fina si delicata.

13.3.1 Proprietatile functionale ale shorteningurilor

Folosirea shorteningurilor plastice in produsele coapte contribuie la obfinerea unei
calitati finale deosebite, prin proprietatile functionale de care dispun, astfel:
— 1imprima fragezime si luciu ;
— potenteaza aerarea produselor fermentate;
— promoveaza o porozitate si aroma doritd;

— favorizeaza foietarea unor produse speciale (pateuri, foi de placintd, produse de
cofetdrie aerate si de tip ,,Danish”) ;

— modifica glutenul, in special in aluaturile fermentate cu drojdie;
— actioneaza ca emulgatori.

Fig.13.5. Shortening

Principalele proprietati functionale specifice shorteningurilor plastice sunt: afanarea,
emulsionarea. plasticitatea, aromare. conservabilitatea si Intdrirea.

Afanarea produselor de patiserie, care contin o cantitate mare de zahar si ingrediente
lichide, se datoreaza proprietatii shorteningurilor de a ingloba bule mici de aer in
particulele de grasime solidificata. La coacere, bulele de aer sunt supuse expansiunii sub
actiunea gazelor formate, dioxid de carbon si vapori de apa, realizand astfel, o structura fina
si un volum optim.

Emulsionarea are loc datorita dispersarii uniforme a shorteningului sub forma de
globule mici in aluatul pentru prajituri dulci, a foilor de prajituri, in inghetate si umpluturi.
Un shortening cu proprietati bune de emulsionare contine o cantitate mai mare mono §i
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digliceride (- 4 - 6%), iar in cazul cand se utilizeaza pentru obtinerea mixurilor de inghetata
si a umpluturilor, necesita un adaos suplimentar de 0,5% de emulgator puternic hidrofil.

Plasticitatea. Pentru a conferi o plasticitate excelenta aluaturilor speciale de cofetarie,
cum sunt cele obtinute prin rularea aluaturilor (foi de placinta, dulciuri aerate sau de tip
Danish- produse dulci in care se imbina foictarea cu fermentarea cu drojdie de panificatie),
shorteningul de acest tip va avea o consistentd care variaza de la foarte moale la foarte tare.
Baza primara de grasimi utilizatda va fi foarte moale, de exemplu ulei de soia partial
hidrogenat amestecat cu o cantitate mai mica de grasime tare. Se recomanda ca aceasta
forma P, ceea ce ar conduce la obtinerea unui aluat sfaramicios.

Daca se foloseste acest tip de grasime hidrogenata, ea va fi amestecata in parti egale
sau mai mult cu o grasime cristalizata in forma B'.

Aromarea. Acest tip de shortening se foloseste pentru obtinerea unor aluaturi cu gust
si aroma pldcutd, ca aceea conferitd de unt. De aceea, baza de grasimi folositd trebuie sa fie
complet dezodorizata. iar continutul de acizi grasi sa fie foarte redus (max. 0,05%). Mono si
digliceridele de adaos in shortening trebuiesc preparate din grasimi consistente bine
dezodorizate, fiind necesara aromatizarea lui cu aroma de unt.

Conservabilitatea Asigurarea unei perioade mari de pastrare a unor produse, prajituri
si mixuri, comercializate in supermagazine, necesitd pentru preparare un shortening special,
obtinut dintr-o baza de grasimi hidrogenata care sa confina un procent scazut de acizi grasi
polinesaturati, uleiul de soia fiind sursa cea mai utilizata.

Intarirea. Aceasti proprietate este cerutd la prepararea inghetatei si a umpluturilor cu
friscd. Shorteningul necesar pentru aceste produse trebuie sa fie rigid, alegandu-se un raport
convenabil grasime moale/grasime tare, care va conferi corpolenta si textura dorita.
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14. AMBALAREA SI TRANSPORTUL ULEIURILOR VEGETALE

14.1 Ambalarea produselor vegetale

Uleiurile se livreaza sub mai multe forme :

- Tn ambalaje de desfacere cu amanuntul (butelii din sticla, cutii metalice, butelii din

materiale plastice) in cazul uleiurilor comestibile;
- Tn ambalaje de transport (butoaie, bidoane, s.a.)

- In cisterne de cale ferata si autocisterne; - in tancuri — rezervoare adaptate pentru

transportul maritim.

Ambalajele destinate ambalarii uleiurilor vegetale trebuie sa fie curate, fara miros si fara
impuritati. Eticheta ambalajelor in prezentare va contine: denumirea firmei sau a societatii
producatoare, marca, denumirea uleiului si tipul, continutul, data umplerii si termenul de

valabilitate.

Orificiu de
evacuare

| Orificiu de
s curafare

Fig.14.1 Rezervoare de depozitare a uleiului vegetal

Marime (mm) Volum (litrii)
21000 x 750 500
21000 x 1500 1000
21000 x 2250 1600
21350 x 1500 2000
21350 x 2250 3000
21500 x 2500 4000
21850 x 2000 5000
22000 x 2000 6000
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14.1.1. Marcarea ambalajelor

Ambalajele se marcheaza prin imprimare sau etichetare cu minim urmatoarele mentiuni:
- denumirea sau denumirea comerciald si sediul producatorului, al ambalatorului sau al
distribuitorului;
-- continutul, in ml;
— denumirea sub care este vandut produsul,
— lista cuprinzand ingredientele si cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de
ingrediente ;
— data durabilitatii minimale;
— conditii de pastrare;
- mentiune care sa permita identificarea lotului.

Fig.14.2.Uleiuri ambalate
14.2 Controlul tehnic de calitate la uleiuri

14.2.1. Controlul tehnic de calitate la uleiuri

Controlul calitatii se realizeaza pe baza rezultatelor determinarilor efectuate la laborator.
In acest scop sunt prelevate probe de materiale, semifabricate si produse.

Recoltarea probelor, pregatirea si efectuarea analizelor fizice, chimice si microbiologice
se desfasoara dupa metode bine precizate, prevazute in standarde si norme de calitate. Metodele
sunt astfel alese, incat sa prezinte 0 eroare cat mai mica, sa dea rezultate reproductibile si sa aiba
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o durati cat mai redusa. Tn controlul calitatii uleiurilor s-au introdus metode noi analitice, care
maresc precizia si rapiditatea determinarilor.

Verificarea calitatii se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea, marcarea,
proprietatile organoleptice, proprietatile fizico-chimice.

Uleiurile se pot livra ambalate in peturi de 1000ml sau alte recipiente din plastic sau
sticla, de diferite capacitati si cu forme diferite.

In cazul uleiului de masline, culoarea poate varia de la verde - pal la verde - inchis, Tn
functie de maturitatea fructului. Culoarea este cea mai buna indicatie pentru alegerea unui ulei de
calitate: ar trebui sa fie de un verde cat mai inchis. Alte forme de ambalare pot fi borcanele de
sticla cu capac metalic cu o capacitate de min. 380-1000g.

14.2.2. Conditii tehnice de calitate la margarine

Margarina hipocaloricd, avand o consistentd moale, se ambaleaza in pahare din material
plastic, care se depoziteaza la 6-8°C, pe o duratd de maxim 21 zile.

Fig. 14.3. Margarina ambalata

- Proprietati organoleptice

- aspect : lucios, uscat in sectiunea proaspat taiata ;

- culoare : alb — galbuie ; se admite o inchidere a culorii la suprafata, pe o adancime de maxim
1mm in perioada 1 noiembrie — 31 martie si de maxim 2mm in perioada 1 aprilie — 31
octombrie) ;

- nu se admit pete provocate de mucegai sau alte microorganisme ;

- miros : placut, aromat specific sortimentului de margarina ;

- gust : nu se admite gustul ranced sau orice alt gust sau miros strain ;

- consistentd la 15°C : masa onctuoasi, compactd, omogena, nesfardmicioasa.

- Proprietati fizice si chimice

- grasime : minim 24%

- apa : maxim 76%

- aciditate : maxim 1.3°, pt margarina fari lapte, maxim 3.0, pt. Margarina ul apte
- clorura de sodiu : maxim 0.60%

- vitamina A : minim 20000 Ul / kg

- amidon : prezent

- punct de topire prin alunecare : 31...35°C
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B

Fig. 14.4 Shortening ambalat

- Adaosuri si aditivi alimentari
La fabricarea margarinei se pot folosi urmatoarele elemente, conform tabelului 14.1.

Tabelul 14.1
Adaosuri Aditivi alimentari
Vitamina A Coloranti
Vitamina D> Aromatizanti
Zahar Emulsionanti si amelioratori alimentari
Lapte Agenti de conservare
Sare alimentara Amidon
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15. COMUNICAREA LA LOCUL DE MUNCA SI LUCRUL iN ECHIPA

Introducere

Comunicarea este o abilitate foarte apreciatd in ziua de azi. De cele mai multe ori,
majoritatea dintre noi nu o percepem ca atare, pentru ca ni se pare normal sd comunicam. Cine
nu stie sd comunice? A comunica presupune mai mult decat a transmite cateva informatii. A
comunica implica:

e alegerea unui anumit context;
e formularea corecta a intrebarilor;
ascultarea interlocutorului;
convingerea celuilalt si/sau ,,placerca de a comunica”;
argumentare si respectarea dreptului la opinie;
0 anumita tinuta si postura etc.
De ce este atat de important s comunicdm astfel Tncat ceilalti sa ne inteleaga? Pentru ca
modul in care comunicdm, calitatea procesului nostru de comunicare are impact asupra celor cu
care interactionam. Ganditi-va ce reactie aveti atunci cand stati de vorba cu o persoana care face
greseli gramaticale, care intervine abuziv intr-o discutie, care va contrazice indiferent ce spuneti
sau care vorbeste numai ea. Si exemplele pot continua.

Comunicarea este o forma de relationare, de schimb de informatii, de cunoastere si de
interactiune. Din acest motiv, $i nu numai, prin comunicare ne definim, ne identificam in fata
celorlalti. In interactiunile cu prietenii, clientii, sefii sau colegii, fiecare informatie pe care o
transmiteti spune ceva despre dvs. lar pentru a fi siguri ca imaginea pe care o transmiteti este
impecabila, comunicarea trebuie sa fie la fel.

Obiectivele capitolului 2

La sfarsitul acestui capitol cursantii vor fi capabili:
e sa comunice eficient cu seful, cu colegii din acelasi departament, cu cei din
departamente diferite si cu clientii
e sd transmitd corect un mesaj
e sd adapteze mesajele transmise la contextul de comunicare
sd identifice posibile bariere Tn comunicare si sa dezvolte strategii pentru
inlaturarea lor
sa aplice tehnicile de comunicare deprinse, in functie de context
sa asculte activ interlocutorul
sd formuleze corect intrebari
sd recunoasca si sd interpreteze corect mesaje nonverbale
sa comunice eficient in scris
sd 151 cunoasca propriu rol in echipa
sa actioneze in calitate de mediatori in echipa
sa lucreze eficient impreunad cu ceilalti

15.1. Niveluri de comunicare

Comunicarea are loc la mai multe niveluri, pentru cd numarul de persoane cu care
interactiondm si natura relatiilor pe care le avem cu ele difera. Astfel, e normal sa vorbim de
comunicare interpersonald cand vorbim ,,intre patru ochi” sau comunicare publicd atunci cand
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avem de tinut o prezentare in fata unui auditoriu. Fiecare nivel de comunicare implica anumite
particularitati, motiv pentru care necesita tratari diferentiate.

Comunicarea se desfasoara la cinci niveluri distincte:

Comunicarea intrapersonala: este consideratda de psihologi modalitatea prin care
mentinem echilibrul psihic. Ganditi-va de céate ori nu v-ati surprins vorbind cu dvs. insiva, cu
voce tare sau in gand. Indiferent ca e vorba de o analizd a unei situatii, de anumite decizii sau
lucruri la care ne gandim, de cuvintele sau intrebarile pe care singuri ni le rostim, dialogul cu noi
ingine ne ajuta sa ne evaluam, sa reflectam si sa ne judecam. Este momentul Tn care suntem pe
deplin sinceri.

Comunicarea interpersonald: mai este numita si comunicarea ,,de la om la om” sau ,,intre
patru ochi”, pentru ca reprezinta dialogul dintre doi interlocutori. Este si cea mai frecventa forma
de comunicare. Motivele pentru care comunicam cu celalalt ofera inca teren de discutii pentru
teoreticieni si psihologi.

Majoritatea dintre noi comunicam pentru ca dorim sa transmitem un mesaj. S-a stabilit Tnsa ca
exista mai multe motive ale interactiunii interpersonale:

e informativ: primul sens la care ne raportam atunci cand vorbim de comunicare este cel de
a informa. Dar, asa cum vom vedea, comunicarea interumand este un proces mult mai
complex;

e pozitionare in raport cu celalalt: prin comunicare, orice persoana isi asuma o identitate i
se pozitioneaza in raport cu celdlalt actor al comunicirii. In orice societate acest lucru se
impune;

e influentare: comunicarea va fi mereu si o incercare de a influenta, de a convinge, iar una
dintre caracteristicile ei este aceea de a produce efecte. Ea urmareste sa-l determine pe
celalalt sa creada, sa gandeasca sau sa actioneze conform convingerilor noastre;

e relationald: prin comunicare interactiondm, legam si consolidam relatii. Din comunicare
poate reiesi astfel natura relatiei pe care o avem cu interlocutorul;

e normativd: comunicarea nu se poate desfasura, fard ca interlocutorii sd se pozitioneze
intr-un sistem de reguli impartasite si acceptate de ambele persoane. Aceste reguli pot
exista sau sunt construite reciproc in timpul dialogului de catre partenerii de comunicare.

Comunicarea de grup: aici, deja numarul persoanelor care participa la comunicare creste.
Grupul presupune prezenta mai multor persoane, dar nu mai mult de 11. Vorbim de comunicare
de grup in cadrul familiei (cu mai multi membri), intre prieteni, la munca. Dar anturajul este unul
intim, in care comunicarea este lipsiti de inhibitii. In cadrul grupului, prin comunicare se
impartagesc cunostinte si experiente, se iau decizii si se rezolva probleme.

Comunicarea publica: numarul persoanelor poate fi mai mare, dar nu mai mic de 3.
Distanta dintre cel care vorbeste si auditoriu este mai mare. Comunicarea publica este o forma de
discurs, de expunere sau prezentare, intalnita in cadrul cursurilor, conferintelor, intrunirilor.

Comunicarea de masa: publicul este numeros, dar si variat. Este cazul mesajelor scrise,
raspandite intr-un sistem institutionalizat. Forme ale acestei comunicari sunt: presa, cartile etc.

Modalitati de comunicare

Asa cum existd mai multe niveluri la care putem comunica, existd mai multe modalitati de
comunicare:

Comunicarea scrisa: de cele mai multe ori comunicdm in scris doar atunci cand ni se
cere, pentru ca, din economie de timp, alegem sa transmitem oral mesajele. Forme ale
comunicarii scrise sunt: rapoartele, adeverintele, cererile, ofertele de pret, etc. Indiferent de
forma de comunicare scrisd aleasa aceasta ar trebui sa respecte cateva reguli de scriere:
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e Corectitudinea: reprezinta respectarea normelor gramaticale, de punctuatie si ortografie.
Scrierea corectd transmite respect pentru cel care va citi mesajul. Corectitudinea vizeaza
nu numai conginutul, ci si alegerea unei forme potrivite de corespondenta. Nu veti trimite
0 prezentare de 50 de pagini pe e-mail, ci se va prefera tiparirea si trimiterea ei, pentru a
fi usor de parcurs;

e Claritatea: se refera la evitarea cuvintelor si exprimarilor care pot produce confuzii. Se
vor evita cuvintele care pot avea mai multe intelesuri, frazele lungi care sunt greu de citit
si inteles si termenii care nu sunt cunoscuti de cei carora va adresati;

e Concizia: cui ii place sa citeasca pagini intregi care puteau fi exprimate la fel de bine in
cateva paragrafe? Este, evident, o pierdere de timp. Pentru aceasta:

- eliminati cuvintele care nu aduc plus de inteles, ci sunt simpli ,,paraziti”,
ingreunand comunicarea si intelegerea propozitiei. De exemplu, comparati: ,,in ce
priveste viteza de executie acest dispozitiv este rapid”, cu: ,.dispozitivul este
rapid”;

- folositi propozitii scurte;

- grupati propozitiile in paragrafe, aerisite, pentru a fi mai usor de parcurs.

e Oficialitatea: stilul unui act/document depinde de destinatar. Cu cét acesta va fi mai
oficial cu atat si stilul va fi mai sobru, obiectiv si lipsit de orice incarcatura afectiva,

e Politetea: exprimari ca: ,v-as fi recunoscator”, ,apreciez’, ,,va multumesc”, ,,cu
consideratie” nu trebuie sa lipseasca dintr-un act/document oficial.

In cele ce urmeaza vom trata procedura de elaborare a unei cereri personale, Intrucat
aceasta forma este cea mai intalnita in mediul de lucru.

Cererea personalid: este o scrisoare prin care cereti institutiei unde sunteti angajati un
anumit lucru. Indiferent ca e vorba de o cerere de recomandare, cerere de concediu sau cerere de
eliberare a unei adeverinte, forma este aceeasi:

e Formula de adresare, prin care se mentioneaza functia persoanei careia ne adresam, ex:
,,Domnule director”;

e Textul cererii: introducerea incepe cu cateva elemente specifice unei cereri:
,»Subsemnatul”, urmat de numele si prenumele dvs., locul de munca, calitatea si motivul
cererii;

o Incheierea: de obicei incheierea este sub forma unei formule de multumire: ,,va
multumesc anticipat”. In partea de jos a cererii nu trebuie s lipseasca semnitura (dreapta
jos) si data cererii (stanga jos);

e Adresarea scrisorii se face in subsolul paginii, ca o continuare a adresdrii initiale, cu
precizarea ca acum se trece tot numele persoanei, insotit de numele unitatii de care
aceasta apartine. De ex.: Domnului Director al S.C. Comoptim S.R.L. Se vor evita
prescurtari in formulele de adresare, de ex.: ,,d-lui”, in loc de ,,domnului”.

Comunicarea orala: este cea mai intalnita forma de comunicare si cea mai veche. Prin
comunicarea orald se transmit mai departe norme, reguli, conduite acceptate in societate, ih grup
sau mediul de lucru. Mesajele pe care le transmitem oral depind in mare masura de persoanele
carora ne adresam. Daca ele sunt colegi, cuvintele alese tin de un limbaj nepretentios, cunoscut,
putem spune chiar usor ,,neslefuit”. Ganditi-va cum se schimba situatia daca ne referim la sef sau
la un client. Mesajul va capdta un caracter formal, dat de natura relatiei pe care o avem cu
interlocutorul. Diferenta dintre formal si informal nu este specificd numai comunicarii orale. Tn
general, caracterul formal se refera la mesaje care circuld pe cai reglementate intern si care au
legatura cu activitatea pe care o desfasurati. Caracterul informal vizeaza discutiile pe care le
aveti cu colegii, schimbul de pareri, impresii si orice informatie care circuld neoficial.
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Inainte de a comunica este important de stabilit nivelul la care comunicim si modalitatea
prin care alegem sa transmitem informatia. Ne adresdm unor persoane care abia s-au angajat, ne
adresam 1n scris sau oral, formal sau informal? Este decizia noastra, decizie care ne va influenta
mai departe in alegerea canalului de transmitere a mesajului, in modul in care codificim
informatia.

15.2. Schema comunicarii

In cea mai simpla forma a ei, comunicarea presupune transmiterea unui mesaj de la un
emitator catre un receptor. Dar daca privim mai atent realizdm ca sunt elemente fara de care o
buna comunicare ar fi practic imposibild. Vom trata toate aceste elemente separat.

Contextul de comunicare: tot ce facem se desfasoara intr-un anumit context, de care nici
comunicarea nu poate fi desprinsa. De ce este atat de important sd ne raportam la context atunci
cand comunicdm? Pentru cd mesajul pe care il transmitem este conditionat si influentat de
contextul in care ne aflam. De exemplu: nu i veti reprosa unui coleg ca a gresi ceva, cand de fata
este si clientul. Acesta este doar un tip de context care ne poate influenta, alte tipuri sunt:

e Contextul fizic: mediul in care se desfasoara comunicarea reprezinta contextul fizic. Sala,
incinta, lumina, ambianta joaca un rol important in interactiunea cu celalalt. Dispunerea
meselor intr-o camer3, ,,ca la scoald”, da senzatia unei lipse de interactiune si deschidere
in dialog. Altfel va influenta comunicarea o agezare sub forma de cerc;

e Contextul cultural: se referd la normele, mentalitdtile, valorile Tmpartasite de cei care
relationeaza. De obicei acestea sunt aceleasi pentru fiecare cultura sau subculturd in
parte;

e Contextul social si psihologic: statutul si relatiile dintre cei care comunica, natura
relatiilor dintre ei. Altfel veti discuta cu un superior, cu un coleg sau cu aceeasi persoana
in mediul de munca sau intr-un magazin;

e Contextul temporal: reprezinta momentul in care este plasat mesajul. Ganditi-va cum va
parea un compliment daca, imediat dupa, cereti o favoare persoanei careia 1 l-ati adresat.

Emitatorul: este cel care declanseaza comunicarea. Asa cum o spune si numele,
emitatorul este persoana care transmite informatia. Putem transmite informatii atunci cand
radem, cand ntérziem, ridicam din sprancene sau cand rostim un salut.

Receptorul: este cel care primeste informatia transmisa de emitator. Atunci cand
comunicim ne aflam att in ipostaza de emititor, cit si de receptor de mesaje. In momentul in
care rostim un mesaj, suntem atenti si la impactul pe care acesta il are asupra interlocutorului.
,»Culegem” mesaje cum sunt:

e miscarea capului: stim ca dacd sensul este de sus in jos, pe verticald, persoana ne aproba,

e pozitia corpului: daca persoana se ridicd, ar fi bine sd incercam sd incheiem discutia
pentru ca mesajul este cat se poate de clar — interlocutorul vrea sa plece;

e cxpresia fetei: roseata poate insemna, in functie de context, cd persoana este nervoasa, ca
s-a intimidat sau pur si simplu, poate temperatura din incdpere poate fi ridicatd etc.

Mesajul: este informatia (sentimentul, atingerea, mirosul, ideea, stirea) pe care o
transmitem.

Codificare-decodificare: pentru a fi transmis, mesajul trebuie ,,imbracat” intr-o forma
potrivita pentru a fi receptionat adecvat de catre celdlalt. Aceastd forma este codificarea. De
exemplu, mesajul: ,,Ai facut treaba buna!”, poate fi codificat sub forma unei batai pe umar, cu
conditia ca si celilalt s aiba aceeasi reprezentare a semnului. In masura in care recunoaste
mesajul, decodificarea (interpretarea) se face in momentul in care gestul este executat.
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Canalul de comunicare: este mijlocul, calea pe care circuld mesajul. In comunicarea cu
ceilalti folosim rareori un singur canal (vizual, olfactiv, auditiv, vocal). De cele mai multe ori
intervin mai mult de doua: ascultdm si vorbim; vorbim si gesticulam.

Zgomotele: sunt perturbatii, ,,paraziti”, care pot afecta transmiterea si receptarea corecta a
mesajului. Acestia pot fi:

e paraziti de natura fizica: zgomotul de afara, vocea din altd camera, claxonul, sunetul unui
telefon, hartia sifonata etc.;

e parazifi de naturd psihologica: erori de judecatd, lipsd de deschidere, prejudecati,
experienta anterioara;

e paraziti de naturd semantica: tin de interpretarea si sensul pe care noi il dim anumitor
cuvinte.

Raspunsul (Feedback): prin feedback avem posibilitatea sa evaludm in ce masura ceea ce
spunem sau transmitem este inteles corect de catre celalalt. Feedback inseamnd un raspuns, o
reactie prin care noi ne putem adapta mesajul. Astfel, functiile principale ale feedbackului devin:
control, adaptare si reglare a comunicarii verbale, dar si nonverbale.

Competenta de comunicare: se dobandeste in timp si presupune abilitatea de a comunica
eficient, indiferent de situatie.

Comunicarea nu se opreste la transmiterea mesajului. Ea incepe in momentul in care dorim
s transmitem ceva unei persoane sau unui grup. Inainte de a rosti anumite cuvinte sau de a face
diverse gesturi, evaludm contextul in care ne aflaim. Acesta ne influenteaza, putem spune chiar,
ci ne obliga, si ne adaptim comportamentul si limbajul la situatia de comunicare. In functie de
context, de persoana cu care comunicam, de canalul de comunicare pe care il alegem si de
receptarea corecta a feedbackului, putem spune ca am desfagurat sau nu un proces eficient de
comunicare.

15.3. Bariere in comunicare

De multe ori ni s-a intamplat sa nu intelegem ce ni se transmite, sa constatam ca altii au
inteles cu totul altceva fatd de ce am transmis noi sau sa ne surprindem ca nu suntem atenti la
persoana care vorbeste. Toate sunt cauze sau efecte ale unei comunicari deficitare. In cele ce
urmeaza vom invata care sunt principalele bariere care intervin in procesul de comunicare, dar si
in cel de ascultare si cum putem adopta cele mai bune tehnici de comunicare.

Nu intotdeauna comunicarea cu celdlalt este asa cum ne-am dori noi. De multe ori apar o
serie de bariere sau de interferente. Comunicarea poate suferi la diferite niveluri (emitator,
receptor, limbaj).

La nivelul emitatorului si receptorului

e starea emotionald: emotia puternica poate duce la blocarea totald a comunicarii;

e rutina: dacd ceea ce transmitem se desfisoard deja Intr-o maniera cat se poate de
cunoscuta celorlalti, comunicarea poate avea de suferit;

e imaginea de sine: o imagine de sine mai putin favorabild, afecteazd comunicarea
(contactului vizual poate sa lipseascd, tonalitatea cu care este rostit mesajul poate fi una
joasa, etc.);

¢ lipsa atentiei: in functie de contextul in care se desfagoara comunicarea, mesajul poate sa
ajunga sau nu la receptor (pe strada trec foarte multi oameni sau sunt multi distractori, la
birou suna telefonul etc.);

e egocentrismul: reprezintd manifestarea interesului doar pentru propria persoana. Astfel de
persoane, egocentrice, vorbesc doar despre eul lor, casa lor, copilul lor... Rezultatul este
usor de anticipat. Ajung sa vorbeasca singure, pentru ca nimeni nu le mai asculta;
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Secretomania: la polul opus egocentricilor se afla secretomanii. Acestia refuzad sa
impartageasca orice informatie care ii priveste si evitd orice directionare a conversatiei
catre discutii personale.

La nivel de limbaj

neclaritatea: reprezinta tendinta de a comunica neclar, cu multe sensuri secundare, de ex.:
"Am venit cu o duzina dintre colegii mei";

prea multe verigi intermediare: presupune transmiterea mesajului prin mai multe
persoane, pana ajunge la destinatar. Astfel, sensul mesajului poate fi distorsionat, iar
punctele importante Intelese;

generalizarea: se generalizeaza atunci cand se trag concluzii gresite pe baza unor
fragmente de informatie. Putem sd o recunoastem atunci cand sunt folosite cuvinte ca:
"Intotdeauna", "niciodata";

suprainformarea: se intrd in prea multe detalii, fara a oferi o imagine de ansamblu;
jargonul: este un limbaj specific doar unor grupuri (sociale sau profesionale). Poate una
dintre cele mai cunoscute situatii de comunicare in care folosirea jargonului ajunge sa
blocheze dialogul este vizita la doctor.

15.4. Tehnici de comunicare

Tehnicile de comunicarea sunt modalitdti, mijloace prin care noi putem interveni in

procesul de comunicare pentru a ne asigura cd interactiunea cu celdlalt este una eficienta si
placuta de ambele parti. Astfel de tehnici privesc atdt comunicarea verbald, nonverbald, precum
si partea de ascultare, careia nu ii acordam, de multe ori, importanta cuvenita.

Ascultati activ

fiti atent la ce se discutd, nu cautati sa formulati raspunsuri, replici sau intrebari;

evitati sa presupuneti ca stifi ce urmeaza sa va spuna celalalt;

puneti intrebari pentru a va clarifica, nu pentru a va proba anumite argumente sau pentru
a-1 combate pe celdlalt;

chiar daca nu sunteti de acord cu ce spune interlocutorul, ascultati-1 pana la capét. Nu il
intrerupeti, este parerea lui;

lasati sa treaca 2-3 secunde pana sa incepeti sa vorbifi. Astfel veti da ocazia celuilalt sa 1si
traga rasuflarea si sd se mobilizeze pentru a va asculta;

fiti impartial, Incercati sd nu emiteti judecati, sd nu criticati sau sa va impuneti punctul de
vedere;

eliminati pe cat posibil distragerile, acordati celuilalt toatd atentia dvs.;

fiti empatic, transpuneti-va in situatia celuilalt si incercati sa i1 intelegeti pozifia;
reformulati si puneti Intrebari, astfel celdlalt va observa ca sunteti interesat si atent la ce
vorbeste;

sumarizati din cand in cand ceea ce ati inteles. In acest fel celdlalt va vedea ca sunteti
interesat sa retineti corect informatia.

Atentie la ascultarea nonverbala

mentineti contactul vizual: uitati-va cu interes la celdlalt in timp ce vorbeste. In acest fel
il veti asigura ca sunteti implicat si alaturi de el in ce se discuta, dar va veti ajuta si pe
dvs. ,,s8 nu rdmaneti prins” cu atentia si gandurile pe alte lucruri din jur;

pastrati o postura dreaptd: lasati sd se vada din pozitia corpului ca sunteti interesat si
angajat in discutie. Pastrati o posturd dreaptd si putin inclinatd spre vorbitor. Atentie!
Daca vorbitorul sta in picioare, nu aveti voie sa va asezati;
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e cxpresia fetei: nu uitati cd ceea ce simtifi si ganditi se reflectd mai departe in
expresivitatea fetei;

e gesturile: spun foarte mult despre dvs. Atentie sa nu lasati impresia ca nu mai aveti stare,
ca sunteti plictisit sau iritat.

Faceti informatia accesibila
e nu oferiti mai mult de o idee in propozitie. Organizati-va informatia astfel incét sa fie
ordonata intr-o maniera logica, care poate fi usor urmarita;
e folositi o exprimare pozitiva. Evitati folosirea verbelor la negativ sau a negatiilor;
e Folositi In propozitii pronumele ,,eu”, persoana I, nu forme cum sunt: ,,se spune”, ,,se
aude”, ,,unii cred”;
e Evitati cuvintele dificile sau greu de inteles, expresiile straine sau jargonul.

Ascultarea activi

O definitie cat se poate de simpla ar putea fi aceea ca ascultarea inseamna receptarea a ceea
ce ne transmite interlocutorul. Un bun ascultdtor insa este mai mult decat un simplu receptor de
mesaje. Chiar daca mulfi avem impresia ca a asculta este o stare pasiva: taci si asculti ce spune
celalalt, ascultarea activa presupune din contrd foarte multd implicare. Ascultarea activa
inseamna atentie, formulare de intrebari, pozitionare corespunzatoare, empatie, respect fata de ce
are celalalt de spus, etc. Ea este decisiva pentru a construi o relatie. Ascultand, percepem si
incarcatura emotionalid pe care o are mesajul. In calitate de ascultitori este necesar si acordim
atentie sentimentelor si atitudinilor transmise prin mesaj.

Daca o persoana simte ca este ascultata vom observa ca si deschiderea ei Tn comunicare va
fi alta. Cui nu-i place sa fie ascultat, sa vada ca celalalt confirma si e de acord cu ce spune, ca il
completeaza si e atent la discutie?

O mai buna ascultare va va ajuta:
« sail intelegeti mai bine pe celalalt
e sdva cunoasteti mai bine interlocutorul
e sdva intelegeti mai bine cu persoana cu care interactionati
o sa aflati toate informatiile de care aveti nevoie

Cel mai important lucru in ascultare este empatia si abilitatea de a pune intrebari. Empatia
poate fi definita ca fiind capacitatea de a simti ceea ce simte altd persoana. Inseamna sa va puteti
pune ,,in pielea celuilalt”, sa ganditi si sa simtiti din pozitia lui. Cum puteti face asta?

» Evitand evaluarea sau critica
« Intelegand gandurile si comportamentul prin intrebari

In momentul de ascultare atitudinea trebuie sa fie una degajata si relaxati, pentru a induce
o stare de confort celuilalt. Pentru a-1 asigura pe celilalt de toata atentia dvs., feedbackul este
obligatoriu. Cu toate acestea, mai intervin probleme si in ascultare, cum sunt:

e egocentrismul: persoanele egocentrice nu ascultd pana la capat, intrerupand vorbitorul, se
gandesc la ce vor spune, nefiind atente la informatia care se transmite;

e supraincdrcarea cu mesaje: prea multe informatii care vin din prea multe directii. Daca in
timp ce discutdm cu seful, ne sund telefonul, la care nu putem raspunde, atentia va
scadea;

e grijile: o problema care ne macina ne va scadea disponibilitatea de a asculta;

e gandirea rapida: creierul poate procesa cca. 450 cuvinte/minut, iar vorbitorul pronunta
normal cam 150; restul de timp poate fi ocupat cu alte ganduri;

e neincrederea in informatia transmisa sau chiar in persoana cu care discutam poate duce la
o ascultare deficitara;
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Formularea de intrebari trebuie sa se faca tinand cont de anumite principii de formulare.
Pentru a fi inteleasa si pentru ca dvs. sa primiti raspunsul pe care il asteptati, o intrebare trebuie
sa fie:

e Scurtd: atentia ascultdtorului e limitatd. Pana apucati sa terminati intrebarea, persoana
poate uita deja ce ati spus anterior;

e clara: simplificati atat cat sa nu omiteti aspecte importante. Evitati sd transmitefi sau sa
cereti mai mult de o informatie in intrebare;

e relevanta: de céte ori nu Vi s-a intdmplat ca oamenii sd puna intrebari care nu au nici o
legaturd cu subiectul discutat. Sentimentul transmis nu este foarte placut. Urmadriti ca
fiecare intrebare sa aiba legatura cu ceea ce se discutd pentru a nu da impresia ca sunteti
dezinteresat sau ca vreti sa schimbati subiectul;

e neutrd: nu incercati sa influentati interlocutorul prin modul in care puneti intrebarea sau
prin constructia ei;

e pozitiva: urmariti mesajul transmis de cele doua Intrebari care se refera la acelasi lucru si
totusi transmit mesaje diferite:

- Cum ii putem determina pe angajati s& munceasca mai bine? (probabil va ganditi
la penalizari, pedepse)
- Cum putem sa facem ca angajatii sa aiba performante mai bune?

e deschisa: incercati sa obtineti mai mult decat un simplu ,,da” sau ,,nu” de la celalalt. De
multe ori aceste raspunsuri nu sunt suficiente pentru a va lamuri. Asadar urmariti sa
formulati intrebari deschise.

Comunicarea cu celalalt nu se desfagsoara intotdeauna asa cum ne dorim. Intervin asa
numitele bariere, atat in transmiterea mesajului, cat si in receptarea lui. Barierele se pot intalni la
nivelul emitatorului/receptorului (egocentrismul, secretomania, starea emotionala, etc.), dar si la
nivelul limbajului (suprainformarea, prea multe verigi intermediare, generalizarea, etc.).
Cunoasterea acestora ne ajutd sa le putem identifica atunci cand apar §i sd putem interveni.

Procesul de comunicare este eficient atunci cand putem vorbi de o relatie activitate-
activitate. Acest lucru inseamnd cd nu numai emitatorul este activ, ci si receptorul. Empatia si
formularea de intrebari sunt poate printre cele mai importante modalitati de a asculta activ.

15.5. Comunicarea nonverbala

Surprinzator sau nu, prin nonverbal transmitem mult mai multa informatie decat verbal.
Comunicarea nonverbald inseamna: gesticd, mimica §i posturd. Este important de cunoscut
semnificatia pe care anumite mesaje o au pentru ca in functie de interpretarea lor corecta putem
actiona corespunzator. De exemplu: daca atunci cand transmiteti unui coleg niste cerinte, veti
observa ca acesta se incrunta, atunci poate ar fi cazul sa il intrebati daca are nelamuriri cu privire
la ce i-ati comunicat. Totusi, interpretarea comunicarii nonverbale nu trebuie generalizata, pentru
ca exista mesaje care trebuie interpretare numai prin raportare la context.

Gesturile: majoritatea dintre noi gesticulam ca o modalitate de a insoti nonverbal cuvintele
pe care le rostim. De multe ori ne ajutd: aratdm in directia care ne intereseaza, descriem obiecte,
lucruri folosindu-ne de maini etc. Cele mai cunoscute gesturi sunt: cel de plictiseala (ducereca
mainii la gurd), cel de nelamurire (clasicul scarpinat in cap), concentrare (mana sprijina fruntea),
uimire (mana freaca barbia) etc.

Mainile si picioarele
e gesturile ample arata patos, grandoare

e gesturile repezite indica agresivitate
e gesturile marunte sunt un semn de modestie, simplitate

179



Miscarile capului
e capul usor inclinat arata ascultare cu interes
e clatinare de sus in jos este semn al intelegerii
o clatinare de la stanga la dreapta indica dezaprobare

Postura: ne ofera informatii despre noi si implicarea in procesul de comunicare (atitudine,
apropiere fata de persoana cu care vorbim). De regula, atunci cand o persoana vorbeste si sta in
picioare, pozitia noastra ,,0 va copia” pe cea din fata noastra. Daca vorbim cu niste colegi, atunci
asezarea ia, de regula, forma unui cerc.

Mimica: cel mai important element aici este contactul vizual si zambetul. De obicei atunci
cand vorbim cu cineva, o foarte mare parte din timp, privirea noastra este atintita asupra ochilor
si trasaturilor fetei. Majoritatea dintre noi preferd o fata expresiva, care sa comunice, decat una
pe care nu o putem citi si ne induce astfel, un oarecare disconfort. Atentie la cateva semnale:

e Zambetul poate fi 0 manifestare a bucuriei sau a jenei;

e Mimica poate arata incruntare, manie, surpriza sau neplacere;

e Contactul vizual este necesar in comunicare, dar nu mai mult de 60-70% din timp, pentru
¢ riscati sa iritati persoana. In schimb, un contact foarte redus este un semn de distanta
mare intre interlocutori;

e Privirea intr-o parte poate indica lipsa interesului.

Comunicarea verbald poate fi valorizatd sau din contrd poate avea de suferit din cauza
comunicarii nonverbale. O gesticd potrivitd cu ceea ce discutdm, o posturd dreaptd si
increzdtoare, o privire caldad si un zambet placut sunt ,mici trucuri” care ne vor ajuta oricand in
comunicarea cu sefii, colegii, clientii sau prietenii.

15.6. Munca in echipa

In mediul de lucru, ne desfasuram activitatea de multe ori in echipa, dar si individual, in
functie de sarcinile pe care le avem de indeplinit. Deci formarea echipei depinde de indeplinirea
unei sarcini comune, care necesitd mai multe persoane. Cel mai obisnuit grup este cel format din
mai multi subordonati si un sef caruia acestia i dau socoteala. indeplinirea sarcinii depinde in
aceste conditii de mai multi factori cum sunt: caracteristicile oamenilor care formeaza echipa,
interactiunea, relatiile si rolurile pe care le stabilesc intre ei, dar, nu n ultimul rand, de
rezolvarea situatiilor conflictuale.

O echipa se construieste de reguld pentru ca se doreste rezolvarea mai eficientd, mai rapida
a unei sarcini, pentru care este nevoie de implicarea mai multor persoane. Dar oare mai multi
oameni strangi Impreuna se pot numi “echipa”? Cu sigurantd nu. Echipa trebuie sa Indeplineasca
simultan mai multe caracteristici:

e dimensiunea grupului: specialistii spun cad marimea optima este in jur de 5-12
persoane. Daca grupul depaseste acest numar apar diverse probleme: interactiuni
limitate Tntre tofi membrii grupului (vom comunica doar cu cei pe care am ajuns sa 1i
cunoastem), “bisericute”, fenomene de atragere si respingere, comunicare deficitara
(informatia nu va ajunge la toti membrii echipei), etc.;

e sarcina comuna: diferenfa dintre un grup si o echipa std tocmai in intelegerea si
insusirea a ceea ce are fiecare de rezolvat. In echipi, membrii se raporteazi la
obiectivul sau sarcina pe care tofi o au de realizat, gradul de cooperare este mult mai
mare si relatiile mai strinse. In acest caz pierderea unui membru afecteazi
considerabil echipa. Orientarea cétre acelasi scop ofera oamenilor o mai mare
implicare si angajament;
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e completare reciprocd: mai multe persoane dau echipei mai multe lucruri valoroase.
De la fiecare se asteaptd sa contribuie cu calitatile si abilitatile proprii in rezolvarea
sarcinii. Mai multe persoane nu numai ca ofera mai multe puncte de vedere, dar si
detin niveluri si cunostinte diferite care nu fac decat sa ajute prin diversitate;

o 1Incredere: o echipi bine construiti si care functioneazi eficient va fi una in care
relatiile sunt de deschidere, comunicare si incredere intre membrii.

Legatura dintre comunicare si munca in echipd este foarte importantd. O comunicare
eficienta sta la baza unei bune functionari. Imaginati-va ce s-ar intimpla daca nimeni nu ar sti ce
face celalalt, daca doua persoane ar munci la aceleasi lucruri, daca ar interveni schimbari de
planuri si doar o parte dintre membrii ar fi la curent cu ele, etc. Comunicarea si interactiunea
depind de stadiul in care este echipa. Este normal ca intr-o echipa abia formata orientarea spre
comunicare sd fie mai scazutd. Pentru aceasta vom discuta in continuare care sunt stadiile
formarii unei echipe.

15.6.1. Stadiile unei echipe

Nicio echipa nu functioneaza bine imediat. Este normal, pentru cd membrii, chiar daca se
cunosc, se poate sa nu mai fi lucrat pana atunci impreuna. Echipa va da randament doar dupa ce
anumite stadii sunt parcurse:

e Formare: in acest stadiu membrii incearca sa isi raspunda la o serie de intrebari: ,,Care
este scopul nostru?”, ,,Ce voi face eu?”, ,,Ce vor face ceilalti?”, etc. Este 0 etapa de
tatonare si de cunoastere;

e Rabufnire: in acest stadiu apare deseori conflictul. Exprimarea parerilor sub forma de
critica, nerespectarea dreptului la opinie fac sa apara, de cele mai multe ori, conflictul;

e Normare: membrii rezolva problemele apdrute si ajung la un acord cu privire la
respectarea unor norme comun acceptate. De abia din acest moment incepe sa se vada
performanta;

e Functionare: membrii lucreaza bine, sarcinile pe care si le-au propus sunt duse la
indeplinire. In aceastd etapd echipa devine foarte unitd. Toti colaboreaza pentru atingere
obiectivului;

e Destramare: durata de viata a unei echipe este variabila. Ea depinde de natura sarcinii de
lucru. Dacé sarcina este mai complexa si presupune o duratd mai mare de timp pentru
indeplinire, atunci si echipa va functiona pentru mai mult timp. In momentul in care
echipa si-a atins scopul, ea se destrama.

15.6.2. Roluri in echipa

Rolurile sunt pozitii in cadrul echipei pe care membrii si le asuma. Rolurile nu sunt, si nici
nu trebuie orientate numai pe sarcind. Si latura afectivd a echipei este importantd, adica
orientarea pe relatie.

Rolurile orientate pe relatie: in cadrul echipei trebuie sa existe o anumita atmosfera. Este bine
cunoscut faptul cd ne place sa ne simtim bine §i sa ne intelegem cu oamenii cu care lucram.
Comunicarea deschisd contribuie la formarea sentimentului cd apar{inem unei echipe si ca
suntem acceptati de ceilalti. Astfel de roluri sunt:

e Sustinatorul: lauda ideile si contributiile altora, dand dovada de prietenie

e Armonizatorul: mediaza diferitele conflicte dintre membri, gasind puncte comune intre

pareri diferite

e Eliberatorul de tensiuni: foloseste glumele si umorul pentru a reduce tensiunea

e Energizantul: ii motiveaza pe ceilalti pentru a depune un efort mai mare

e Confruntatorul: ii confrunta direct pe cei cu comportamente neproductive
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Roluri orientate pe sarcina: astfel de roluri ajutd ca fiecarei persoane sa ii revina cate o parte
din ceea ce este de facut.
e Deschizatorul de drumuri: identifica modul de indeplinire a sarcinii
Cautatorul de informatii: pune Intrebari, solicita opinii
Constructorul: construieste pe ideile exprimate de altii; ofera exemple
Time keeper-ul: se ocupa ca membrii echipei sa se centreze pe sarcini in timpul alocat
Monitorul: verificd progresul si inregistreaza rezultatele obtinute
Realistul: verifica daca ideile prezentate au aplicabilitate practicd; ancoreaza comentariile
n realitate
e Legiuitorul: ajuta la aplicarea regulilor si mentinerea standardelor
e Sintetizatorul: combina ideile si sumarizeazd punctele de vedere ale echipei, ajutand
membrii sa inteleaga concluziile la care s-a ajuns

15.6.3. Medierea conflictelor

Diversitatea este bund dacd ne gandim la puncte de vedere diferite, calitati si abilitati
variate, eforturi concentrate. Dar diversitatea poate duce si la aparitia conflictelor. Majoritatea
conflictelor izbucnesc din cauza faptului ca existd mai multe pareri. Nu uitati ca fiecare este liber
sa se exprime. Din ce alte cauze pot aparea conflicte:

e Diferente personale: perceptii diferite, sisteme de valori diferite, experiente diferite, nivel
de implicare, obiective si prioritati, etc.

e Comunicarea si modul de relationare: intelegeri diferite ale aceluiagi mesaj, ascultare
saracd, lipsa comunicarii/a unei comunicari deschise, interventii agresive in discutii, etc.

e Structurarea activitatilor: resurse limitate, atribuirea de roluri si responsabilitati, etc.

Cum putem media un conflict?
e Identificati sursa de conflict
Clarificati sarcinile de indeplinit
Propuneti obiective acceptate in egald masura
Nu va transformati in arbitru, ajutati doar sa se ajunga la un acord
Incurajati gisirea unei solutii pe cale amiabila

Nu uitati

e Diferentele de opinie trebuie discutate intr-0 maniera deschisa

e Confruntarea trebuie orientata spre sarcind, nu pe persoana

e Atmosfera este bine sa fie una de suport si de incredere, in care sa nu existe sentimentul
ca sunt persoane care ,,stau degeaba’si altele care fac toata treaba

e Pentru a nu aparea conflictul cauzat de lipsa unor informatii, comunicarea trebuie sa
existe atat pe orizontald (intre colegi), cat si pe verticala (cu seful). Atentie la pericolul
Hfltrarii” informatiei. Evitati sa stabiliti dvs. ce este important ca o persoana sa stie.
Oferiti toata informatia pe care o aveti si lasati persoana sa retind ce considera ea
relevant. Altfel, riscati s3 omiteti chiar informatia de care ea avea nevoie

Munca in echipa este invitabild la locul de munca. Toti am muncit pdna acum mdcar o data
impreund cu alte persoane la o sarcina. Sunt meserii unde accentul este pus mai mult pe munca
individuala, iar in altele pe munca in echipa. Cu toate acestea, cunoasterea propriului rol, a
propriilor resurse este punctul de plecare in integrarea intr-o echipa. Pe langa aceasta, medierea
situatiilor conflictuale ofera avantajul consolidarii relatiilor in cadrul echipei si a rezolvarii pe
cale amiabila a neintelegerilor. Totul pentru a ajunge la performanta.
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Rezumat
Comunicarea are loc la mai multe niveluri: intrapersonal, interpersonal, de grup,
publica si de masa.
Existd mai multe modalitati de a comunica: in scris sau oral, verbal sau nonverbal,
formal sau informal, etc.
Comunicarea presupune mai multe elemente cum sunt: emitator/receptor, canal de
comunicare, mesaj, paraziti, codificare-recodificare, raspuns.
Comunicare poate fi afectatd de o serie de interferente, la nivelul limbajului
(suprainformare, prea mult verigi intermediare, etc.), dar si la nivelul
emitatorului/receptorului (starea emotionala, rutina, lipsa de atentie, etc.).
Tehnicile de comunicare sunt modalitati prin care putem imbunatati procesul de
comunicare. Acestea presupun ghidarea in dialogarea cu celalalt dupa o serie de
principii ce tin de ascultarea activd, de comportamentul nonverbal si de modul in
care ne organizdm informatia.
Comunicarea nonverbald transmite mult mai multd informatie despre noi decat cea
verbala. Majoritatea mesajelor pe care atat noi, cat si cei din jur le receptionam, tin
de nonverbal. Nonverbalul insoteste si completeaza comunicarea verbald. Cu toate
acestea, in interpretarea lui, contextul joaca un rol decisiv.
Munca in echipa presupune colaborarea mai multor persoane pentru a indeplini o
sarcind (un obiectiv) comun. Implicarea, cunoastere clara a rolurilor si a ceea ce are
fiecare de facut, comunicarea constantd duc in final la atingerea scopului. Echipa
presupune membrii cu personalitdti, abilitati si cunostinte diferite. De aceea in
timpul interactiunii pot lua nastere conflicte. Actionand ca mediator, conflictul se
poate aplana, fara sa existe posibilitatea reizbucnirii lui.
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16. ORGANIZAREA SI PLANIFICAREA LOCULUI DE MUNCA

16.1. Organizarea locului de munca

Ergonomia muncii este cunoscutd ca stiintd aparte In anii 50 si prezintd o treaptd
superioara a organizarii stiintifice a muncii. Fondatorul este F.Taylor, care a studiat principiile
organizarii locurilor de munca din punct de vedere stiinific. Notiunea de ergonomie se traduce
din limba greaca ca "ergos" — munca si "nomos" - legea naturala.

Ergonomia studiaza problemele organizarii locurilor de munca, evidentiind factorul psiho-
social, pundnd pe prim plan muncitorul cu complexul solicitarilor la locul de munca in cadrul
procesului de productie. Obiectul de studiu al disciplinei este sistemul om-solicitari din care fac
parte motivatia muncii, conditiille de muncd si de mediu, relatiile in colectiv, preocupari
personale, etc.

Ergonomia este legata de mai multe stiinte cum ar fi: psihologie, sociologie, medicina
muncii, protectia muncii, igiena muncii, antropometria, fiziologie, stiintele tehnice si economice.
Primatul ergonomiei fata de stiintele participante la constituirea acesteia nu se rezuma la faptul
ca ea s-ar ocupa de un ansamblu format mecanic din parti dispersate si independente, ci la
viziunea unitard si integratoare, organic structurata asupra problematicii omului in contextul
activitatii sale.

Organizarea ergonomica urmareste scopul asigurarii conditiilor necesare in organizarea
procesului de productie in cadrul fiecarui loc de munca in asa fel ca sa se obtina o productivitate
maximd a muncii, respectdnd principiile economiei migcarii si scutind muncitorul de oboseala
inutila.

16.1.1. Mijloace de munca

Mijloace de munca de mare complexitate

Mijloacele de munca de mare complexitate sau, in unele situatii, marea mecanizare au un
rol determinant in procesele de productie.

Prezenta acestora la un loc de munca presupune analiza urmatoarelor aspecte: dotarea
locului de munca, amplasarea utilajelor, alimentarea cu energie, mentinerea utilajelor in stare
de functiune, stabilirea traseelor de deplasare, calitatea utilajelor.

o Dotarea locului de munca. Un nivel de productivitate sporit presupune si o dotare cu utilaje
performante (pentru productie) sau o mecanizare complexa (pentru reparatii, lucrari noi etc.).

Analiza dotarii trebuie facuta tinand seama de:

- natura operatiilor de executat la locul de munca;

- volumul lucrarilor de realizat (frecventa utilizarii, gradul de incarcare etc.);

- costurile pe care le presupune o inlocuire a dotarii actuale sau 0 completare a acesteia,
sub aspectul investitiei initiale si al costurilor de exploatare si intretinere.

e Amplasarea utilajelor. Analiza trebuie sa se refere la:

- folosirea economica a suprafetei atelierelor, terenului etc.;

- existenta spatiilor pentru efectuarea intretinerii si reparatiilor;

- asigurarea spatiilor impuse de securitatea muncii, norme ISCIR etc.;

- desfasurarea comoda si fara riscuri a procesului de productie (de ex.: vizibilitate pentru
cei care le manevreaza, sisteme de comunicatii etc.);

- satisfacerea Intregii zone a locului de munca unde procesul tehnologic impune utilizarea
lor (de ex.: nu este permisd amplasarea unor instalatii de ridicat dezaxate fata de utilajele ce ar
trebui manevrate sau a caror deplasare nu satisface executia lucrarilor in punctele extreme).

e Alimentarea cu energie. Sursele frecvente de energie sunt de natura electrica, dar pot fi si
combustibili (pentru mijloace de transport, automacarale, buldozere etc.) sau aer comprimat
(pentru lucrari sub apa, in subteran etc.).
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Alimentarea cu energie presupune asigurarea unei surse corespunzatoare atat din punct de
vedere calitativ (tensiune, tip de combustibil, presiune a aerului comprimat) cat si cantitativ
(putere, masa, debit).

Mentinerea utilajelor in stare de functiune. Dotarea existenta sau de viitor impune
luarea masurilor adecvate de mentenanta:

- stabilirea operatiilor de intretinere, a personalului executant si a materialelor necesare;

- existenta formatiilor pentru realizarea reviziilor tehnice, a reparatiilor planificate si a
celor accidentale;

16.2. Locul de munca

Ergonomia locului de munca are, in principal, rolul de a armoniza intr-un tot unitar
elementele locului de muncd (mijloacele de munca, obiectele muncii si forta de muncd) in
vederea asigurarii conditiilor, care sa permita executantului desfasurarea unei activitati bune cu
consum minim de energie si cu senzatia de buna stare fiziologica.

Organizarea locului de munca sta la baza organizarii atelierelor, sectiilor si intreprinderii,
intrucat de aceasta depinde in cea mai mare masura consumul de timp de munca pe fiecare
operatie sau produs, marimea acestuia avand un rol determinant asupra elementelor necesare
organizdrii In timp si spatiu a proceselor de productie.

Prin loc de munca se intelege suprafata sau spatiul in care muncitorul sau o echipa de
muncitori actioneaza cu ajutorul uneltelor de munca asupra obiectelor muncii in vederea
extragerii sau transformarii lor potrivit scopului urmarit.

Dupa tipul de organizare a productiei, locurile de munca se clasifica in:

e Locuri de munca pentru productia de unicate si de serie mica;
e Locuri de munca pentru productia de serie mijlocie;
e Locuri de munca pentru productia de serie mare si de masa

Dupa gradul de mecanizare si de automatizare a productiei, ele sunt:

e Locuri de munca cu procese manuale;
e Locuri de munca cu procese manual-mecanizate;
e Locuri de munca cu procese mecanizate.

Dupa numarul muncitorilor ele sunt: locuri de munca individuale si colective.

Dupa natura activitdtii, locurile de munca se pot clasifica in: locuri de munca unde se
desfasoara activitati de baza si locuri de munca cu activitatea de servire.

Dupa pozitia lor in spatiu locurile de munca pot fi: fixe si mobile.

16.2.1. Etapele si principiile organizarii ergonomice a locurilor de muncia in
intreprinderi

Organizarea ergonomica a locului de munca impune parcurgerea unor etape succesive:
Documentarea si inregistrarea datelor necesare proiectdrii unui nou loc de muncd sau alegerea
locului de munca, care se justifica a fi analizat.

> Tnregistrarea datelor necesare studiului constid in obtinerea de informatii privind
organizarea locului de munca (suprafata, mijloacele de munca, forta de munca, obiectul muncii
si conditiile de mediu).

» Examinarea critica a situatiei existente se face cu ajutorul metodei interogative. Se
urmareste eliminarea deficientelor constatate si stabilirea solutiilor imbunatatite.

»  Proiectarea organizarii ergonomice a locului de munca consta in proiectarea unor noi
variante pe principii si reguli ergonomice, dintre care se alege varianta ce prezintd cele mai multe
avantaje. In cazul acestei etape se disting urmatoarele faze: proiectarea variantelor de organizare
a locului de munca, calculul eficientei economice si alegerea variantei optime.

» Elaborarea normativelor sau normelor de munca, etapa care are drept scop stabilirea
consumului de munca pentru realizarea elementelor procesului de munca.
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In vederea adaptarii factorului uman la activitatea sa in proiectarea ergonomici a locului de
munca se va tine seama de dimensiunile antropometrice, dimensiuni care variaza de la individ la
individ in functie de sex, zona geografica, regimul de viatd, practicarea unor sporturi. In ce
priveste corpul omenesc in proiectarea locurilor de munca este necesar de asigurat: pozitia
comoda a capului, stabilirea pozitiei corecte de munca, inaltimea de lucru.

Principiile de organizare ergonomica a locurilor de munca sunt urméatoarele:

» Economia miscarii ce permite scutirea angajatului de efort inutil, de indepartarea in

» Executarea concomitenta a activitatilor de supraveghere pasiva a functionarii
utilajelor (desfasurarii proceselor) si activitatii manuale.

»  Executarea concomitentd a activitatii manuale cu ambele maini.

» Deplasarile pot fi reduse prin planificarea corecta a locului de munca. Alegerea
adecvata a amplasarii utilajelor va permite micsorarea traiectoriei de deplasare.

» Folosirea gravitatiei.

16.2.2. Modalitati de perfectionare a organizarii ergonomice a locurilor de munca

Directiile de perfectionare a organizarii locurilor de munca sunt urmatoarele:

1. Dotarea tehnica si organizatorica a locurilor de munca. Prin dotare tehnica intelegem
asigurarea locului de muncd cu utilaj de performantd. Dotarea organizatoricd presupune
asigurarea cu mobilier de productie, mijloace de schimb informational, semnalizare si control,
etc.

2. Intretinerea si asistenta tehnici a echipamentului. Mentenanta preventivd a
echipamentului se efectueaza in corespundere cu planul de reparatii stabilit. Despre gradul si
nivelul de intretinere al echipamentului se poate face concluzie prin estimarea ponderii timpului
de functionare utila.

3. Aprovizionarea locurilor de munca se va face ritmic, iar modul de aprovizionare
centralizat sau descentralizat va depinde de procesul de productie, tipul productiei, locul de
munca.

4. Planificarea locurilor de munca consta Tn amplasarea rationald a echipamentului in asa
fel ca deplasarile n cadrul locului de munca sa fie de o durata si distanta cat mai mica. Astfel se
va respecta principiul economiei miscarilor.

5. Optimizarea conditiilor de munca si de mediu.

6. Modul de organizare al echipelor - individual sau colectiv. Specializarea si cooperarca
activitatilor in echipa.

7. Regimul de munca si odihna. Se estimeaza normativul de timp pentru odihna prin
repartizarea acestuia sub forma de micropauze pe parcursul schimbului. Astfel, se poate mentine
la un nivel suficient productivitatea si disponibilitatea de lucru a executantului.

Sfaturi practice in perfectionarea organizarii locurilor de munca:

» Pe suprafata de lucru sa se mentind numai materialele si dispozitivele care se
utilizeaza in ziua respectiva.

»  Sa existe un loc definit si permanent pentru toate materialele;

»  Materialele si instrumentele utilizate mai des se vor amplasa mai aproape, mai rar sau
mai departe de punctul de utilizare.

»  Cutiile si containerele de alimentare prin gravitatie sa ofere materialele aproape de
punctul de utilizare.

» Sa se asigure conditii pentru perceperea vizuala satisfacatoare, folosind iluminatul
local.

> Inaltimea locului de munci si a scaunului si permita alternarea pozitiilor in picioare
si sezand.

»  Sa fie redus la minim numarul si varietatea echipamentelor si instrumentelor folosite.

» Si se asigure fiecarui muncitor mobilierul necesar proiectat din punct de vedere
ergonomic.
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16.2.3. Metode de evaluare a organizarii locurilor de munca

Aprecierea situatiei organizarii ergonomice a locurilor de munca in intreprindere se
efectueaza in cadrul atestarii locurilor de muncd sau oricand apare necesitatea evaluarii.
Atestdrile se petrec anual sau cel putin odatd in 3 ani.

Locurile de munca se evalueaza conform metodologiei alese de conducerea intreprinderii,
nivelul organizatoric si calitatea normelor. Se estimeaza eficienta utilizarii fortei de munca,
corespunderea conditiilor existente cerintelor organizarii ergonomice. Se completeazd un
formular sub forma de certificat sau carteld de atestare a locurilor de munca.

Compartimentele de evaluare in cadrul atestarii:

o Dotarea si deservirea locului de muncd (dotarea tehnicd si organizatorica,
aprovizionare, etc.).

o  Planificarea locului de munca si conditiile de munca si mediu (regimul de munca si
odihna, conditii de mediu etc.).

o  Specializarea si cooperarea muncii (perfectionarea activitatii de servire, activitatea
prin cumul, forma de organizare a muncii colectiva sau individuala, servirea mai multor utilaje).

o  Normarea muncii (metode de stabilire a normelor, periodicitatea examinarii normelor,
intensitatea normelor, coeficientul integral al calitatii normelor de munca).

In caz de neatestare a locului de munci se elaboreaza un set de masuri, care vor contribui
la perfectionarea organizarii locului de munca in cauza, se numeste responsabilul si termenul de
executare. Dupa o anumita perioada de timp locul de munca este supus din nou atestarii.

16.3. Planificarea etapelor proceselor tehnologice

Eficienta activitatii unei intreprinderi este determinatd de gradul de previziune a acesteia,
care se deruleaza in trei etape:

1. prognoza;

2. planificare;

3. programare.

Rezultd ca prognoza, planul §i programul sunt trei pasi care asigurd coordonatele
desfasurarii activitatii oricarei unitati economice. Prognoza si planificarea, ca primii doi pasi ai
previziunii economice, constituie surse de reducere a incertitudinilor activitatii economice.
Operationalizarea previziunii se desfasoara prin intermediul programarii productiei.

Programul poate fi definit, in sens larg, ca un complex de scopuri operationale, pe
intervale de timp reduse si subunitati structurale dintr-o unitate industriald, rezultat din strategii
normative, sarcini, precum $i pasii care trebuie urmati si resursele necesare, pentru a indeplini
actiuni in curs de desfasurare, in conditii eficiente.

Metodologia programarii productiei industriale consta in ansamblul metodelor, tehnicilor si
instrumentelor utilizate, precum si succesiunea lucrdrilor necesare realizdrii obiectivelor
specifice acestei activitati. Ca atare, realizarea obiectivelor specifice programarii productiei
industriale presupune parcurgerea urmatoarelor etape:

1. elaborarea i fundamentarea programelor lunare la nivel de intreprindere;
2. stabilirea si corelarea cantitativa, calendaristica a programelor de productie ale sectiilor;
3. elaborarea programelor operative de productie in cadrul sectiilor.

Planificarea globala (agregat) opereaza cu cantitati globale, atat in cazul resurselor
(numarul total de muncitori; ore-masind; tone de materii prime), cat si in cazul productiei care se
programeaza (tone de produse sau 1n situatia productiilor eterogene-unitati de produs echivalent).

Modelul general al planificarii agregat se fundamenteaza pe baza a trei variabile
principale, si anume:

- cantitatea produsi in perioada t (Q¢);
- nivelul cererii de produse n perioada t (Q:°);
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- nivelul stocului de produse finite (inventarul) la sfarsitul perioadei t (St). Relatia dintre
cele trei variabile este:

ST = ST—] +Q::I _(2:::I

unde: St-1  reprezintd nivelul stocului de produse finite la sfarsitul perioadei t-1.
Regula decizionala pentru stabilirea marimii QtS este:

Qf =Q%, +AlQF -Q?)

pentru t=1,2,... N, unde A este o constanta din intervalul (0;1).

In cazul A = 0, se inregistreaza strategia de productie constanta: QS = Qs', iar in situatia
A =1 se identificd Qs'! = Q°, care se defineste ca strategie puri sau de urmirire.

Variabilele modelului implica mai multe categorii de costuri, care au un confinut tipic,
deosebit de marimile reflectate in contabilitatea firmei, ceea ce permite definirea lor ca
extracosturi, si anume:
costul de intretinere a stocului de produse finite Cg;
costul de supramunca C;
costul de inactivitate Cs;
costul deficitului de produse Cs;
costul angajarii si demiterii Cs.

agrwpdE

De asemenea, se pot lua 1n calcul costurile muncii temporare si ale celei pentru comenzile
returnate.

Rezulta ca functia obiectiv F a etapei de programare globala (agregat) a productiei poate
fi exprimata astfel:

mMNF=C1+C,+C3+Cys+Cs

Extracosturile ce intervin in relatia de mai sus se pot calcula cu urmatoarele formule:
a) Costul de intretinere a stocului de produse finite (C1)

Pentru a calcula costul trimestrial de intretinere a stocului (Cz) Tn cazul unei anumite
strategii, se estimeaza mai inti costul trimestrial unitar al intretinerii stocului Cyt . Calculul se va
face cu ajutorul urmatoarei relatii:

Cyp = CI:{Q? _QP}_ Si

Q; —Q; =5,

unde

Marimea Cit Se determina doar in cazul in care St+ S >0

Daca St + Si1 > 0, atunci C1: = 0.

Notatiile utilizate au urmatoarele semnificatii:

» Cut - reprezinta costul total de intretinere a stocului in trimestrul t;

*  Cit - costul unitar de intretinere a stocului (pe unitate de produs echivalent);
+  Qt° - productia programati in trimestrul t conform strategiei alese;

« QtP - cererea estimati in trimestrul t;

* St1 - stocul de produse finite la sfarsitul trimestrului anterior;

* St - stocul de produse finite la sfarsitul trimestrului t;

b) Costul realizarii produselor prin supramunca (C2)
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Aceasta apare atunci cand productia programatd trimestrial nu poate fi realizatd de
muncitori, conform normelor de productie stabilite in 8 ore.

Costul realizarii produselor prin supramunca al unei strategii de planificare globala se
calculeaza pornind de la costul unitar de supramunca c2t , folosind urmatoarea relatie:

C,, = CET{Q: —Q:J

Marimea Czt se calculeaza doar in situatia:
5 T
QT > Qt

5 T
Atunci cand: Q= Qt, rezultaca C1 =0

Notatiile utilizate au urmatoarele semnificatii:

» Cxy - costul total al realizarii produselor prin supramunca in trimestrul t;

* Czt - costul unitar de supramunca (pe unitate de produs echivalent);

+ Q¢ -isi pastreaza semnificatia;

* Q¢ - productia exprimata in unitati echivalente, care poate fi fabricata in intreprindere
n trimestrul t, potrivit normativelor.

¢) Costul mentinerii in intreprindere a muncitorilor in perioadele in care cererea este

e, o,

Acesta se calculeaza trimestrial, dupa stabilirea costului trimestrial unitar (pe muncitor) de
inactivitate. Formula de calcul este urmatoarea:

Q; -Q;

m

C

31 = Cyy

Calculul lui Cs; se face numai atunci cand Q¢ > Q¢S sau Q¢ > Q° si Cat = 0.
Notatiile utilizate au urmatoarele semnificatii:

e Cat - costul trimestrial de inactivitate;

¢ Qm - norma de productie trimestriald pe muncitor;

e 3 - costul unitar trimestrial de inactivitate;

e Q' si Q¢ isi pastreaza semnificatiile.

e) Costul pierderilor suportate de intreprindere atunci cand nivelul productiei programate
este inferior cererii (costul deficitului de produse) (C4)

Acesta se calculeaza dupa stabilirea nivelului costului trimestrial unitar (pe unitate de
produs echivalent) al deficitului de produse cat cu ajutorul urmatoarelor formule:
a) cand la sfarsitul trimestrului anterior exista stoc de produse St-1:

(D : .
C-lr - (—-Or o Q.‘ B Sr—'l .k‘-l-.'
b) cand la sfarsitul trimestrului anterior a existat deficit de produse Dt-1:
' AL 5 i
C—tr = {\-.O - Qr T D.‘—l }CJ“'
€) cand la sfarsitul trimestrului anterior nu au existat nici stoc, nici deficit de produse:
(_'_'__: - [Q.ﬂ - Q.'S k-h‘

unde: QP-QS-Dx.
Costul deficitului de produse se calculeaza numai in situatiile in care:
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a) QY -Q}-5,_, >0
b)  Q)-Qi+D.;>0
) Q7 -Q;>0

Tn celelalte cazuri, C4 = 0.

e) Costul de angajare si concediere a muncitorilor (C5)

Acest cost apare atunci cand managerii hotarasc corelarea strictd intre cerere, productia
programata si numarul de muncitori. EI cuprinde cheltuielile pe care le presupune organizarea
activitatii de recrutare si cheltuielile care privesc organizarea activitifii de formare a noilor
angajati, taxele de somaj suportate de intreprindere etc.

Costul de angajare si de concediere, pe care 1l presupune realizarea unei strategii, se
calculeaza conform urmaitoarei formule, dupa ce s-a estimat costul trimestrial unitar (pe
muncitor) de angajare si de concediere cst:

Csp = C5¢ X N .
n care;
5 T
+
N, =i—QT Q
Qu

(semnele * se folosesc pentru a pastra permanent pozitiv rezultatul diferentei din
parantezad).
Semnificatiile notatiilor folosite sunt urmatoarele:
*  Nmt - numarul mediu de muncitori angajai sau concediati in trimestrul t ;

& Sa 3 i r . . . .
o Gstoose, QF 51 Qo isi pastreaza continutul explicat anterior.

16.3.1. Organizarea secventelor de procese tehnologice

Organizarea structurald a managementului operational al activitatii de productie se
realizeaza prin constituirea compartimentului de programare, pregatirea si urmarirea productiei.

Atributiile acestui compartiment decurg din continutul, obiectivele si functiile
managementului operational al productiei si se pot prezenta astfel:

* elaboreaza programul de pregétire tehnica a productiei;

* colaboreazd cu celelalte compartimente pentru elaborarea programelor de productie,
stabilirea termenelor contractuale de livrare, asigurarea aprovizionarii din timp cu materii prime,
SDV-uri 1n vederea desfasurarii normale a procesului de productie;

* colaboreaza cu compartimentul de proiectare constructiva si tehnologica la stabilirea
duratei ciclului de fabricatie, a marimii lotului de lansare in productie, la aplicarea tehnologiei
moderne;

* claborarea balantei de corelare - capacitate - incarcare pe termen scurt in scopul
eficientizarii incarcarii capacitatilor de productie;

» stabileste programul de productie pe sectoare si pe locuri de munca;

* detaliaza programul de productie pana la sarcinile zilnice la nivel de loc de munca si
executant, urmarind sd se utilizeze integrala si eficient resursele existente, stabileste ordinea
prioritard de executie a fiecarei operatii;

* intocmeste, pe baza programului de pregdtire a productiei si a programului operativ,
documentatia de lansare in fabricatie (fisa de 1insotire, dispozitii de lucru, bonuri de
materiale,etc.);

« urmareste intrarea in executie si realizarea la termenele programate a sarcinilor de
productie, analizeazd si stabileste masuri pentru eliminarea cauzelor abaterilor si pentru
recuperarea intarzierilor;
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* centralizeaza, zilnic §i cumulat, productia realizatd si informeaza managementul
intreprinderii asupra stadiului realizarii;

* informeaza managementul iIntreprinderii asupra abaterilor intervenite In realizarea
programului de productie si propune masuri de eliminare a acestora.

Prin concentrarea activitatii de programare a productiei la nivelul unui compartiment
specializat se elibereaza managerii directia ai verigilor de productie, de atributii neoperative,
cum ar fi: controlul stocurilor la nivelul sectiilor, atelierelor, stocurilor circulante (stocurile
tampon, intersectii), stocuri de sigurantd intersectii, stabilirea loturilor de fabricatie, durata
ciclurilor de fabricatie a semifabricatelor, pieselor si subansamblurilor ce compun produsele
ieftinite, stabilirea programelor de productie ale sectiilor etc.

In aceste conditii, maistrii proceselor de productie din cadrul sectiilor pot si se
concentreze asupra activitatilor de productie privind supravegherea atelierului sub raport tehnic,
executia produselor, instruirea muncitorilor si folosirea celor mai eficiente metode de munca.

Analiza practicii traditionale privind organizarea si conducerea intreprinderilor industriale,
prin prisma teoriei sistemelor, evidentiaza orientarea factorilor de conducere, atat din domeniul
proiectarii, cat si din cel al exploatarii sistemelor industriale, spre abordarea cu precadere a
anumitor subsisteme. Ca urmare, o serie de elemente, cum ar fi: constructiile, instalatiile,
utilajele tehnologice, de transport si de depozitare beneficiaza de metode, date statistice si solutii
de rezolvare verificare intr-o practica indelungatd. Alte subsisteme, care presupun insa
integrarea, in cadrul unor activitati esentiale pentru functionalitatea sistemului, a elementelor
sale de baza: forta de munca, mijloacele de munca si obiectele muncii, nu se studiaza intr-0
conceptie unitara si nu au extinderea si gradul de aprofundare necesar. Unul din conceptele de
baza caracteristic domeniului proiectarii si exploatarii sistemelor industriale este cel de proces
de productie.

Procesul de productie este definit ca totalitatea activitatilor desfdsurate cu ajutorul
mijloacelor de munca si a proceselor naturale care au loc in legaturd cu transformarea
organizatd, condusa si realizatd de oameni, a obiectelor muncii in produse finite (servicii)
necesare societitii. In orice ramurd industriald, procesul de productie reprezinti unitatea
organicd a doud laturi si anume: procesul tehnologic si procesul de munca.

Procesul tehnologic reprezinta transformarea directa, cantitativa si calitativd a obiectelor
muncii, prin modificarea formelor, dimensiunilor, compozitiei chimice sau structurii interne si
dispozitiei spatiale a acestora. Procesul tehnologic este una din laturile principale ale procesului
de productie care determina cerinta obiectiva a dependentei formelor si metodelor de organizare
in spatiu si timp de continutul si caracteristica tipologica a procesului de productie.

Procesul de munca reprezintd activitatea executantului in sfera productiei industriale sau
indeplinirea unei functii in sfera neproductiva. Desi procesul de munca este dependent, in ceea
ce priveste continutul si structura activitatilor, de procesul tehnologic si mijloacele de munca, el
are 1nsa rolul primordial in desfasurarea procesului de productie.

Abordarea sistemica a procesului de productie, ca obiect al investigatiei stiintifice in
domeniul organizarii, implicd caracterizarea sa nu numai sub aspect tehnico-material, ci si
economico-social. Sub aspect tehnico-material, procesele de productie, ce au loc in diferite
ramuri industriale, se caracterizeaza printr-o serie de trasaturi specifice determinate de: gradul
de eterogenitate al destinatiei economice a produselor (serviciilor) realizate, complexitatea
constructivd si tehnologicd a produselor (serviciilor); dispersia in spatiu a procesuluui
tehnologic si a parcului de utilaje; gradul de continuitate al desfasurarii in timp a procesului de
productie; stabilitatea n timp a factorilor procesului de productie.

Trasaturile specifice ale fabricatiei In fiecare ramura industriald determind o anumita
complexitate a structurii procesului de productie, ceea ce se reflecta direct in efortul de
organizare la care acesta este supus.

O analiza de fond a structurii procesului de productie releva ca acesta este alcatui dintr-0
serie de procese partiale de fabricatie, care se gasesc unele fata de altele in anumite relatii de
interdependentad. De aceea, descompunerea conform principiilor analizei sistemice, a procesului
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de productie global in elementele sale componente si clasificarea acestora in raport cu diferite
criterii reprezinta o premisa de baza a organizarii stiintifice a productiei.

Din punctul de vedere al realizarii tehnologice si al muncii, procesele de productie partiale
se Tmpart Tn operatii.

Operatia reprezintd partea procesului de productie de carei efectuare raspunde un
executant, pe un anumit loc de munca, prevazut cu anumite utilaje si unele de munca, actionand
asupra unor anumite obiecte sau grupe de obiecte ale muncii in cadrul aceleiasi tehnologii.

Lucrérile care se efectueaza in cadrul unei operatii depind de stadiul in care se gaseste
transformarea obiectului muncii, precum si de sistemul de productie (individual, de serie, de
masa).
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17. IGIENA SI SECURITATEA MUNCII

Securitatea sanitard si igiena in industria alimentara studiaza procesele de insalubrizare a
produselor, principiile sanitare igienice privind proiectarea constructia si utilarea intreprinderilor
acestei industrii, precum si prelucrarea, pastrarea si deservirea alimentelor in industria
alimentara.

Securitatea sanitara poate fi definitd ca producerea, fabricarea si distribuirea de produse
alimentare salubre. Securitatea sanitara si igiena este obligatia oricdrei persoane care lucreaza
intr-o intreprindere alimentara.

Pentru a-i oferi consumatorului alimente salubre si lipsite de orice contaminanti, viitorul
specialist in industria alimentara trebuie sd cunoascd consecintele insalubrizarii produselor
alimentare si conditiile de igiena la diferite etape de procesare a acestora.

Un produs alimentar salubru poate fi definit ca un produs alimentar sigur, care nu prezinta
nici un pericol pentru sanatate.

Un rol foarte important la mentinerea sanatatii populatiei este detinut de igiena, care este
stiinta ce se ocupd cu crearea unor conditii de viatd optimale ale populatiei. In obligatiunile
igienei se afla de asemenea si formele de aparare a sanatatii populatiei pe baza studierii
interdependentei si interactiunii dintre om si mediul Tnconjurator, a conditiilor de trai precum si a
relatiilor sociale si de productie.

Pentru o mai bund intelegere a obiectului de securitatea sanitard si igiend in industria
alimentara este necesar de a cunoaste o serie de definitii principale:

Igiena alimentara — ansamblu de masuri necesare pentru a garanta inocuitatea si
securitatea alimentelor la toate etapele de cultivare, producere sau fabricare, pana la momentul
cand aceste alimente ajung la consumator;

Industria alimentara — prelucrarea materiilor prime de origine animald si vegetala in
vederea obtinerii de produse comestibile;

Curatire — eliminarea murdariei, resturilor alimentare, a prafului, a grasimilor §i a multor
alte substante indezirabile;

Contaminare — prezenta in produs de substante strdine, care nu sunt preconizate de a fi
prezente si care dduneaza sanatatii consumatorului;

Dezinfectie — reducerea numarului de microorganisme la un nivel care nu va provoca o
contaminare contagioasd, fara a afecta produsul, prin intermediul substantelor chimice sau a
metodelor fizice satisfacatoare.

Manipularea alimentelor — toate operatiile de preparare, transformare, gatire, ambalare,
depozitare, transport, distributie si vanzare a alimentelor.

Manipulator de alimente — orice persoana care se afla in contact cu alimentele, cu
materialele sau ustensilele utilizate la manipularea alimentelor sau care sunt in contact cu ele.

Alimente potential periculoase — alimente suspectate de a permite cresterea rapida si
progresiva a microorganismelor infectioase sau toxigene.

Igiena include un ansamblu de reguli si masuri practice pe care cineva le respecta pentru a
mentine o stare buna de sanatate. Securitatea sanitara utilizata corect, trebuie sa elimine temerile
de aparitie a bolilor provocate de consumarea alimentelor. O buna securitate sanitard urmareste
urmatoarele scopuri:

- un produs de inaltd calitate;

- 0 productivitate mai mare;

- un numar minim de accidente la locul de munca;

- un numar minim de plangeri din partea consumatorilor.

Calitatea produselor alimentare este asiguratd de un sistem de legi destinate asigurarii
sanatatii populatiei. Acestea se refera atat la materia prima, cat si la productia finita, precum si la
mentinerea calitatii nutritionale la toate etapele de depozitare, transportare, prelucrare, realizare
si consumare.
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Produsele alimentare se prezinta ca un sistem complex, format din componente esentiale
vietii, cum ar fi — apa, proteine, lipide, glucide, vitamine §i minerale, care sunt utilizate de catre
organism pentru asigurarea necesitatilor energetice.

Pe langa substantele nutritive si functionale, produsele alimentare pot contine si substante
toxice pentru organismul uman, cum ar fi solanina din cartofi, otrava din ciuperci si multe altele.
in caz de incilcare a regulilor sanitare de producere, pastrare, transportare si realizare, in
produsele alimentare pot nimeri diferite substante chimice toxice, amestecuri de componente
organice sau neorganice toxice, microorganisme, resturi de insecte si rozatoare, toate fiind
daunatoare pentru organismul uman. De aceea contaminarea produselor alimentare cu agenti
patogeni sau metaboliti ai acestora poate fi pricina multor boli (intoxicatii alimentare,
imbolnaviri cauzate de alergeni, infectii intestinale etc.), o parte din ele avand urmari grave.

Un capitol important al igienei alimentare il constituie expertiza sanitara a produselor
alimentare, care se realizeaza la diferite etape de pastrare, producere, transportare si realizare.
Acumularea de substante chimice in organism, sau de diferiti metaboliti ai microorganismelor
este foarte periculoasa, deoarece ea duce la o Incédlcare a metabolismului celular al organismului
si la aparitia multor maladii.

Necesitatea studierii securitafii sanitare si a igienei in industria alimentard este fondata
datorita urmatoarelor consideratii:

- studiile epidimiologice au demonstrat cd o mare parte a maladiilor de origine

alimentara au loc in urma vizitarii unei unitati de industrie alimentara;

- operatiile care au loc intr-o intreprindere de industrie alimentard sau de alimentatie
publica prezinta riscuri particulare, in functie de modul de manipulare si de pastrare a
alimentelor;

- Cazurile de intoxicatii alimentare pot afecta un numar mare de populatie;

- Deseori, industria alimentard afecteazd persoanele particular vulnerabile: copii,
batranii, bolnavii.

Problemele de baza ale securitatii sanitare §i igienei In intreprinderile de industrie

alimentara si1 alimentatie publica sunt urmatoarele:

- studiul necesitatilor fiziologice si elaborarea normelor de alimentare calitative si
cantitative pentru diferite grupe de populatie, in dependenta de conditiile de munca,
varsta, sanatate, climat;

- mentinerea 1n stare sanitard atat produsele alimentare, cat si a intreprinderilor din
industria alimentara;

- studiul surselor de aparitie a intoxicatiilor alimentare si profilaxia lor;

- elaborarea masurilor de mentinere a securitatii sanitare.

La fabricarea alimentelor, practicarea unei securitati sanitare bine definite este obligatorie
pentru acceptarea produselor de catre consumator. Pe parcursul ultimilor 100 de ani au avut loc
multe schimbari n ceea ce priveste conceptul de securitate sanitara si igiend in alimentatie. Daca
nu demult, problema securitatii alimentare consta 1n eliminarea contaminantilor fizici (pietricele,
insecte, lemn, nisip, praf), acum spectrul de contaminanti s-a marit destul de mult si include
microorganisme si produse chimice. Din acest motiv noi metode si modalitdti de mentinere a
unei securitdti alimentare sunt adoptate in continuu, practic zilnic. Controlul alimentelor se
efectueaza din ce in ce mai des, deci in permanentd se descoperd noi contaminanti tot mai
rezistenti la tratamentele efectuate.

Astfel, fabricarea alimentelor sigure din punct de vedere sanitar raméane a fi o obligatie
morala si legald pentru orice intreprindere, inclusiv orice angajat al intreprinderii. Cerinta de
bazad pentru respectarea acestor obligatii este readaptare continud a cunostintelor din domeniul
securitatii sanitare si al igienei.

Conceptul de securitate alimentard se refera atat la disponibilitatea cat si la accesul la
produsele alimentare in cantitate suficienta si de o calitate destul de inalta. Securitatea alimentara
cuprinde patru dimensiuni:

- Disponibilitate (productie internd, capacitate de import, de stocare si ajutor alimentar);
- Acces (depinde de puterea de cumpadrare si de infrastructura disponibild);
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- Stabilitate (depinde de infrastructura dar si de stabilitatea climatica si politicd);
- Salubritate, calitate (igiend).

Notiunea de securitate alimentara este distinctda de cea de igiend alimentara, ultima
referindu-se la igiena si inocuitatea produselor alimentare, precum si la mentinerea salubritatii
acestora.

Este admis 1n general ca necesitatile alimentare vor creste In urmatoarele decenii din
considerentele expuse mai jos:

- cresterea populatiei, ceea ce implica o crestere a cererii,

- cresterea puterii de cumparare;

- cresterea urbanizarii, care implica frecvent, o schimbare a obiceiurilor alimentare, in
particular o crestere a consumului de carne (s-a estimat ca este necesar de 7 kg de
mancare pentru animale pentru a produce 1 kg de carne de vita, 4kg — pentru 1 kg de
carne de porc si 2 kg — pentru 1 kg de carne de pasare).

O oferta suficientd si bine controlatad este o conditie indispensabild pentru a face disparitia

foamei si a malnutritiei.

Totusi, conceptul de securitate alimentara nu este asigurat doar daca oferta alimentara este
suficienta, si are alt spectru de probleme, cum ar fi:

Cine produce produsele alimentare?

Cine are acces la informatiile necesare pentru producerea agricola?

Cine are o putere de cumpdrare suficientd pentru a achizitiona produsele alimentare?

Reiesind din acestea, saracii au nevoie de tehnologii si de metode ieftine si disponibile
imediat pentru a mari productia alimentard locald. In general, femeile si copiii sunt cei care
suferd cel mai mult din cauza deficitului alimentar. In consecintd o masa mica la nastere este una
din cauzele decesului prematur si al malnutritiei infantile. Masa mica a copilului la nastere este
cauza subalimentarii mamei.

In anul 2000, 27% din copiii de varsta prescolari in tarile in curs de dezvoltare erau afectati
de rahitism (boald legatd de o alimentatie insuficienta si/sau putin variata si de calitate proasta).

Istoria aparitiei conceptului de securitate alimentara

Dupa Organizatia Natiunilor Unite pentru Agricultura si Alimentatie (FAO), conceptul de
securitate alimentara a aparut in anii 70. Acesta a evoluat de la o semnificatie cantitativa si
economica, la o definitie ce tine cont de calitate si de factorul uman.

Astfel definitia din 1975 data conceptului de securitate alimentara este ,,Capacitatea de a
aproviziona populatia in orice moment cu produse de bazd, pentru a susfine o crestere a
consumul de produse alimentare, controland in acelasi timp devierile si preturile”, ajungandu-se
la o definitie In 1990 ce spune cd securitatea alimentard este ,,Capacitatea de a asigura ca
sistemul alimentar sa furnizeze intregii populatii produse alimentare adecvate din punct de
vedere nutritional pe un termen indelungat”.

Aceastd evolutie a conceptului de securitate alimentard a influentat strategiile patronate de
FAO pentru a asigura o securitate alimentara pentru toti, in special pentru tarile foarte sarace.

Tn ultimele cinci decenii ale secolului XX, volumul produselor alimentare mondiale pe cap
de locuitor a crescut cu 25%, in timp ce preturile s-au micsorat cu 40%. De exemplu, intre anii
1960 si 1990, volumul mondial de cereale a trecut de la 420 la 1176 milioane de tone pe an.
Totusi, securitatea alimentarad riméane a fi o problema si la inceputul secolului XXI. In ciuda
scaderii fertilitatii observata in majoritatea tarilor s-a estimat ca in 2050 pe planeta vor fi in jur
de 8,9 miliarde de locuitori. Tn anul 2000, 790 de milioane de persoane sufereau de foame.
Locuitorii a 30 de tari consuma mai putin de 2200 kcal/zi.

Istoria igienei si a salubritatii

Natura contagioasa a maladiilor, rolul contactului fizic in transmisia acestora, precum §i
rolul produselor alimentare contaminate in ceea ce priveste aparitia toxiinfectiilor alimentare
sunt binecunoscute pe plan mondial. Legatura dintre maladie si invazia corpului de catre un
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microorganism a fost mentionata in Europa in sec. XVI si au fost necesare trei secole pentru a fi
acceptata.

O notiune cunoscutd aparent in toate culturile umane este cea a contaminarii bunurilor
consumabile si a pericolului legat de utilizarea acestora. Definitia cuvantului contaminant
variaza considerabil si nu de refera doar la substante sau obiecte.

Daca murdaria se defineste prin conditii asa cum sunt mirosul neplicut, pete vizibile,
prezenta excrementelor a verminelor sau a mucegaiului trebuie de tinut cont de asemenea de o
anumita subiectivitate. La Masai (trib din Africa centrald) urina se utilizeaza ca acidulant pentru
a prelungi durata de conservare a unui produs facut din amidon, lapte si sdnge de bovine; in
America de Sud saliva umand se utilizeazd pentru a lichefia amidonul pentru fermentarea
alcoolica a unei bauturi. Mai aproape de noi gasim arome mult apreciate in anumite branzeturi
care se datoreaza acizilor grasi volatili produsi de acelasi gen de bacterii care sunt implicate in
cazul mirosului uradt degajat de picioare. Semnificatia unei substante ca fiind curatd sau nu se
schimba in functie de sursa sa locul unde se gaseste si intentia de utilizare.

domeniu impur

domeniu curat

contact . .
- S oameni bolnavi
impure

purificare

oameni

|

deseuri animale —— alimente putrezire

apa “purad”

. viermi
seminte

\J
apa uzata

Fig. 17.1. Reprezentarea clasica a legaturilor intre domeniul pur si cel impur

Primele notiuni de curatenie sunt intilnite la evrei. Apare notiunea contactelor impure (cu
cadavrele sau cu persoanele bolnave), obligatiunea de a se indeparta de comunitate daca
persoana se gaseste intr-o stare impurd pe termen lung (este bolnava), distinctia intre carnea
comestibild si cea contaminatd in functie de timpul de pregdtire si de modalitatea in care a fost
sacrificat animalul (a ramas sange 1n carne).

Este mentionata durata limitd de consumare a “manei”, seva eliberata de un arbust
(tamaris) prin intepaturile unei insecte i gasita uscata dimineata.

Adevarata semnificatie a acestor reguli la poporul israelitean este inteleasd prin alianta cu
Dumnezeu si mai putin din motive de sanatate. Astfel, gesturile observate sunt gesturi impuse
pentru a distinge ceea ce este sfant de ceea ce nu este sfant.

Intalnim deci la evreii din secolul V inainte de Hr. Notiunile de contagiere si de salubritate
in cea mai simpla expresie a lor si care se referd la fiecare persoana 1n parte.

Daca rolul apei in instructiile date de evrei este secundar, acesta este pe planul intdi la
romani. Este clar in literatura latind ca motivarea pentru spalarile latine aveau doar semnificatie
igienicd. Cresterea numarului de comunitdti in Imperiul Roman era strans legatd cu
aprovizionarea de apad potabild curatd. O cantitate inaltd de apa asigura o protectie contra

196



contaminarii prin efectul dilutiei. Curdtenia nu se limita doar la lipsa murdariei vizibile si a
mirosului urat, ea semnifica frumusete si farmec. Gesturile igienice prezente la moment
reprezentau disciplina, forta si mandria, pe cand lipsa igienei indica dezechilibrul,
descompunerea, etc.

Pentru ca si curdtenia sa fie bine valorizata, se supune (si este confirmat si de istorici) ca,
cultura Romei antice punea in evidentd atat valorile feminine, cat si cele masculine. Femeile
ordonau si organizau viata cotidiana.

In ceea ce priveste maladia si preventia sa, acestea nu au cunoscut un veritabil progres intre
secolul X si XIV si se poate vorbi chiar de o regresie a masurilor sanitare fatd de cele care au
existat pe parcursul Imperiului Roman.

La Tnceputul Evului Mediu, ciuma era o referinta accentuata a raului. Totusi salubritatea
era masuratd prin mirosurile prezente. Putrefactia de asemenea era asociatd cu raul si cu lipsa
igienei (inclusiv cangrenele ce apareau la unele persoane). De exemplu, in secolul X, Rhazes
expunea carcase de carne in diferite locuri ale orasului Bagdad pentru a observa nivelul de
descompunere si in functie de acesta, cel mai curat loc pentru reconstructia spitalului.

Frica inspirata de ciuma din jurul anului 1350 a dat notiunea de ,,loc infect”. Prima actiune
privind salubritatea si igiena apare in 1416, cand abatoarele de animale sunt mutate de langa
Sena pentru ca aceasta sa nu fie poluata.

La inceputul modernitatii, stiinta si religia se rivalizau pentru a impune o viziune
oamenilor in ceea ce priveste universul. Legaturile dintre notiunea de sandtos si nesanatos erau
percepute ca fiind ceea ce se poate si ceea ce nu. Inventarea microscopului in secolul XVII a
schimbat pentru totdeauna conceptia in ceea ce priveste lumea biotica. Au fost descoperite
microorganismele, existenta carora era banuita, dar nu si demonstrata.

Viziunea lumii biotice a atins apogeul in a doua jumatate a secolului XIX. Studiile
efectuate de Louis Pasteur au ingropat pentru totdeauna notiunea de aparifie spontand a
maladiilor si furnizeaza legatura intre viata microscopicd, fermentarea si putrezirea produselor
alimentare. Tyndal si Koch au continuat cu enuntul ca maladia infectioasd nu este cauzatd de
saracie, nici de murdarie, dar de cétre viata parazitard, mai exact de cdtre un germen specific
fiecarei maladii. Astfel, in constiinta societatii din secolul XIX se naste adevarata semnificatie a
microbului.

Igiena industriala

Notiunea de igiend industriald a aparut in a doua jumatate a secolului XIX. A fost nevoie
nu doar de o revolutie industriald, dar si de recunoasterea legaturii intre prelucrarea industriala si
transmisia maladiilor prin produsele alimentare contaminate (moartea multor soldati ce se datora
produselor alimentare alterate).

Tn industria alimentard moderna igiena se refera la murdarirea suprafetelor sau la prezenta
intrusilor biotici si la posibilitatea de contact intre aceste suprafete sau intrusi si alimentele in
curs de preparare. Securitatea sanitard a produselor alimentare se refera la siguranta acestora din
punct de vedere sanitar, adicad asigurarea inofensivitatii acestora.

Astfel, se pot defini practicile alimentare igienice ca fiind cele care permit de a nu
permite ca produsele alimentare in curs de preparare sd intre in contact cu contaminantii, pugin
contind natura acestora. Conditiile salubre, oricare ar fi nivelul lantului alimentar, sunt acele
conditii care asigura mentinerea securitatii sanitare inalte a produselor.

Cronologia igienei

Sec. Vie.n.

Se formeaza poporul evreu n Orientul Mijlociu printre israelitenii reveniti in Babilonia din
exil. In primele carti ale bibliei sunt texte ce se referd la igiena contactelor, maladiile pielii,
controlul de propagare a mucegaiului si numeroase interdictii alimentare care se impun pentru a
onora alianta intre Dumnezeu si poporul ales.
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Sec. [ inainte si dupa e.n.

Grecii si Romanii efectueaza constructia apeductelor, a rezervoarelor de apa si a
scurgerilor, o practica inventatd in China. Practici ca spalarea corporala in interiorul locuintelor
si folosirea apei dulci din abundenta sunt intens folosite.

Sec. VII-X

Profetul Mahomet, prin intermediul Coranului (cartea sfintd a Islamului) si in special
juristii care interpretau scrierile au lasat intructii foarte explicite in ceea ce priveste practicile
igienice personale necesare pentru cultul Dumnezeului unic Alah.

Sec XII-XV
Populatia Frantei este distrusa datoritd ciumei si razboaielor.
1530

Fracastor emite primul enun{ al unei teorii privind invadarea corpului de niste ,,lucruri
mici, vii si invizibile” ca fiind agenti ce cauzeaza o maladie infectioasa.

Sec. XVII

In Franta este abandonati igiena ce se bazeazi pe utilizarea apei si o natiune intreaga isi
face necesitatile nu conteaza unde, unica apararea contra mirosurilor neplacute fiind hainele,
parfumurile si diferite pudre.

1969

Anton van Leeuwenhoek inventeza microscopul si face primele observatii a vietii
microbiene in produsele alimentare (marire de 300X).

1715

Regele Soare, Louis al XIV-lea moare de o gangrena la picior. Din acest moment sunt
reinstalate baile publice.

Sec. XVIII

Demonstrarea de cétre Lavoisier si Priestley a rolului oxigenului.

Sec. XIX

Marile epidemii ca holera si demonstrarea rolului microbilor in fermentatie sunt cele mai
mari evenimente a secolului in ceea ce priveste igiena.

1883

Robert Koch descopera vibrionul holerei si are loc nasterea igienei moderne.

Reguli de igiena si securitate in munca pentru personal

¢ Sarespecte programul de lucru

¢ Sa poarte echipamentul de lucru si protectie: salopeta, halat, incalfaminte speciald, boneta
peste parul strans

¢ Sa nu intre sub nici o forma cu Tmbracamintea sau incaltamintea 1n sala de productie

¢ Sa-si schimbe echipamentul de lucru murdar

¢ Sa-si spele mainile ori de cate ori 1si reia lucru sau ori de cate ori este nevoie, in special dupa
folosirea W.C.-ului, dupa contactul cu materii prime critice, dupa contactul cu obiecte murdare

¢ Sa-si acopere cu bandaj rezistent la apa si colorat ranirile accidentale de la maini sau cu
manusi de protectie

¢ Saraporteze la Inceperea lucrului orice stare de boala

¢ Sa se supund verificarii zilnice sumare a stdrii de sdnatate si controalelor periodice pentru
completarea carnetului de sanatate

Sa intre 1n sectia de productie numai dupa trecerea prin vestiar

Sa nu paraseasca zona sa de lucru

Sa pastreze perfecta starea de curatenie la locul de munca

Sa utilizeze echipamentul de lucru numai in interiorul sectie de productie

Sa efectueze la sfarsitul programului curatenia si dezinfectia locului de munca si a utilajului
pe care 1l deserveste, conform instructiunilor

* & O o o
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¢ Sa respecte instructiunile privind operatiunile de curatare si igienizare: tip, concentratie,
temperaturd, timp de actiune a solutiilor de spalare si dezinfectie

¢ Sanu utilizeze 1n procesul tehnologic instrumente necorespunzatoare

¢ Sa nu fumeze, sa nu scuipe, sa nu bea, sd nu manance in sectia de producere

¢ Saraporteze in cel mai scurt timp orice problema aparuta in fluxul de productie

¢ Sarespecte cu strictete sarcinile de serviciu cuprinse in fisa postului

¢ Sa nu poarte bijuterii sau ceas in timpul lucrului, sa aiba unghiile taiate scurt fara a fi date cu
oja.

Siguranta si calitatea alimentelor

Calitatea este data de totalitatea caracteristicilor in baza carora un produs detine atribute
specifice, se distinge si se diferentiaza de altele similare, conferindu-i-se capacitatea de a
satisface nevoile exprimate sau implicite ale consumatorului.

Calitatea produselor alimentare este definitd prin indicatori de calitate, stabiliti in
normele de calitate.

Normele sunt reguli si dispozitii stabilite prin lege sau acceptiuni si cuprind totalitatea
conditiilor minimale sau maximale privitoare la criteriile de apreciere sau evaluare. Normele
furnizeaza reguli de baza, modalitati de control si masuri pentru a ajunge la un nivel optim in
domeniul aprobat.

Siguranta alimentelor — asigurarea conditiilor pentru ca alimentele si nu sufere
degradari fizice, fizico-chimice, biochimice §i microbiologice. Sa nu contind specii de
microorganisme peste limitele admise prin reglementari legale. Sa nu fie infestate cu insecte si
paraziti, s3 nu devind vatamatoare pentru organismul uman. Prin asta urmdreste asigurarea
consumarii cu placere a alimentelor.

Reguli privind efectuarea curateniei

Principii generale
Curatenia se face dinspre locurile mai curate catre cele mai murdare, dinspre zona cu
operatii salubre spre cele cu operatii insalubre, dinspre tavan spre podea, dinspre incaperile de
lucru cétre grupurile sanitare si locurile ce depozitare a gunoaielor.

Personalul care face curatenia

Trebuie sd cunoascd tehnologia efectudrii curateniei, sd fie dotat cu echipament de
protectie, pastrat corespunzator, sa nu fie folosit la operatii de preparare a produselor alimentare,
sa respecte regulile de igiend personald si sa-si anunte sefii imediat ce prezintd semne de
imbolnavire.

Controlul eficientei a curateniei
Se realizeaza:

+ Organoleptic — aspect, miros etc.;

¢ Teste de sanitatie care arata gradul de incarcare cu microbi si prezenta unor indicatori
bacterieni si insalubritatii suprafetelor;

¢ Prin examene chimice care stabilesc calitatea apei de spalare, concentratia solutiei de
spalare;

¢ Prin analiza de laborator a contaminarii microbiene a aerului, etc.

Personalul — Igiena personali a lucratorului

Persoanele care lucreaza cu alimente trebuie sd aiba o igiend personald foarte bund. Igiena
personald reprezinta totalitatea manoperelor pentru realizarea unei stari de curatenie a intregului
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corp si a imbracamintei, astfel incat lucratorul sa nu devind o sursa de contaminare a produselor
alimentare sau de imbolnavire a propriei persoane.

Inainte de inceperea lucrului, se va schimba imbracamintea de strada cu echipamentul de
lucru, precum si incaltdmintea. Hainele de strada se pastreaza separat de cele de lucru.

intretinerea igienica a silii de fabricatie si utilajelor

Pentru executarea curdteniei sdlii de fabricatie, suprafetelor de lucru si utilajele, sunt
necesare urmatoarele ustensile: furtune, perii, raschete, galeti, etc. Dupa folosirea, ustensilele
trebuie obligatoriu spalate, dezinfectate si pastrate in locuri special amenajate.

Executarea curateniei incaperilor se face cu personalul special angajat, care nu are voie sa
lucreze in procesul tehnologic sau sa vind in contact cu produsul finit, §i care trebuie sd poarte
echipament de lucru de alta culoare decat cei care lucreaza in productie.

Operatia de curdtenie a utilajelor consta in urmatoarele faze:

. Demontarea utilajelor, astfel ca partile care vin in contact cu produsele sa devina
accesibile curatirii;
. Sa se pastreze Tmbracamintea in vestiare, departe de sala de fabricatie, iar

consumul de alimente se face numai la cantina sau in spatiul special amenajat.

Pentru respectarea acestor cerinte generale, angajati trebuie instruiti de personalul
specializat. De asemenea, intreg personalul trebuie sa detind un ghid de bune practici de lucru
care sd contind instructiuni de igiena personald si se recomanda insusirea de cursuri speciale
privind igiena produselor alimentare.

Persoanele strdine care intrd in sala de fabricatie trebuie sa aiba echipament de protectie
pentru a se evita contaminarea produselor din exterior si sa respecte circuitul vizitatorilor.

La toate intrarile in sala de fabricatie se vor amplasa presuri dezinfectante.

Reguli in activitatea de productie

Receptia materiilor prime se efectueaza individual, pentru fiecare lot .

Depozitarea materiilor prime se efectueaza in spatiul special amenajat, pe loturi si tipuri.

Materia prima nu se depoziteaza direct pe jos sau lipit de pereti, se depoziteaza pe paleti la
distanta fata de perete .

Apa tehnologica se inspecteaza vizual, zilnic.

Utilajele sau ustensilele se folosesc doar dacaa sunt igienizate si integre .

Formele vor fi in prealabil spalate, dezinfectate si uscate .

Bax-urile cu produs finit nu se vor aseza direct pe jos.

Se vor monitoriza toti parametrii ceruti, pe fiecare sarja de produs, in formularele difuzate:

- receptia cantitativa si calitativa a materiei prime;

- temperatura de depozitare si umiditatea relativa a aerului;

- umiditate.
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